Estado do Rio Grande do Sul
MUNICIPIO DE BENTO GONCALVES
PODER EXECUTIVO

DECRETO N° 10.807, DE 21 DE JANEIRO DE 2021.

INSTITUI NORMAS TECNICAS E
INSTRUCOES NORMATIVAS
REFERENTE AO  SERVICO DE
INSPECAO SANITARIA E INDUSTRIAL
DE ORIGEM ANIMAL NO AMBITO DO
MUNICIPIO DE BENTO GONCALVES.

DIOGO SEGABINAZZI SIQUEIRA, Prefeito Municipal de Bento
Gongalves, Estado do Rio Grande do Sul, no uso das atribuicées que lhe sao
conferidas pela Lei Orgénica do Municipio,

CONSIDERANDO as disposicdes da Lei Municipal n® 6.060, de 1° de
margo de 2016,

DECRETA:

Art. 1° Ficam instituidas as Instrugcbes Normativas relativas ao
servigo de inspecdo sanitaria e industrial de origem animal.

I - ANEXO | (Instrugdo normativa 01: Institui as normas oficiais para rotulagem e
embalagem de produtos de origem animal);

Il - ANEXO Il (Instrugéo normativa 02: institui carimbos oficiais de inspegao sanitaria
e industrial de produtos de origem animal);

Il - ANEXO Il (Instrugdo normativa 03: Institui normas para realizagcao de analises
laboratoriais de produtos fatiados);

IV - ANEXO IV (Instrugdo normativa 04: Institui os procedimentos para o calculo do
risco estimado associado ac estabelecimento para determinar a frequéncia minima
de fiscalizagao).

Art. 2° Ficam instituidas as Normas Técnicas para estabelecimentos
fabricantes de produtos de origem animal.

I - ANEXO V (Normas técnicas de instalacbes e equipamentos para
estabelecimentos fabricantes de produtos de origem animal);

Il - ANEXO VI (Normas técnicas de instalagbes e equipamentos para unidade de
beneficiamento de carnes e produtos carneos);
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Il - ANEXO VIl (Normas técnicas de instalages e equipamentos para abatedouro
de pescado e unidade de beneficiamento de pescado e de produtos de pescado);

IV - ANEXO VIII (Normas técnicas de instalagbes e equipamentos para leite e
derivados);

V - ANEXO IX (Normas técnicas de instalagbes e equipamentos para granja
avicola e unidade de beneficiamento de ovos e derivados);

VI - ANEXO X (Normas técnicas de instalagbes e equipamentos para unidade de
beneficiamento de produtos de abelha);

VIl - ANEXO Xl (Normas técnicas de instalagdes e equipamentos para unidade de
beneficiamento de produtos de origem animal).

Art. 2° Este decreto entra em vigor na data de sua
publicacgao.

GABINETE DO PREFEITO MUNICIPAL DE BENTO
GONCALVES, aos vinte e um dias do més de janeiro de doig mil e vinte e um.

Registre-se e Publique-se.

Sidgrei A. Machado Spassini
Procurador-Geral do Municipio
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ANEXO |

INSTRUCAO NORMATIVA N° 01, DE 21 DE JANEIRO DE 2021

INSTITUI AS NORMAS OFICIAIS PARA
ROTULAGEM E EMBALAGEM DOS
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL.

O Prefeito Municipal de Bento Gongalves, Estado do Rio Grande do
Sul, no uso das atribuigdes que lhe sdo conferidas pela Lei Organica do Municipio,
e considerando as disposi¢ées da Lei Municipal n® 6.060 de 23 de margo DE 2016,
resolve:

Art. 1° Todos os produtos entregues ao comércio devem estar
identificados por meio de rétulos registrados no 6rgdo competente, no caso das
empresas registradas no municipio o 6rgao é o SIM, quer quando destinados ao
consumo direto, quer quando se destinam a outros estabelecimentos que os vio
beneficiar.

Paragrafo Unico. Cabe & empresa fabricante registrada no SIM o
atendimento a legislacao vigente em matéria de rotulagem e industrializagao de
produtos de origem animal, bem como o fiel cumprimento do que foi aprovado e
registrado.

Art. 2° Os processos de registro de rotulagem deverdo ser
protocolados no sistema de protocolo da Prefeitura e enderecados ao
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal efou Servigo de
Inspecao Municipal.

§ 1°Para a solicitagdo do registro de produto (rotulagem) é
necessario preencher as informagdes solicitadas, de acordo com Formulario
Especifico de Registro de Produtos e anexar o(s) croqui(s) do(s) rétulo(s). Em
alguns casos poderao ser anexados documentos pertinentes a avaliagdo do
processo, como a certificagdo para produtos organicos, autorizagcdo de uso de
marca de terceiros, laudos de analise, etc.

§ 2° No caso de produtos carneos in natura, ndo formulados, a
nomenclatura devera ser uniformizada pela Resolugdo DIPOA/SDA n°® 01/2003.

§ 3° Quando se trata do registro de produtos para os quais const
legislagédo vigente Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade — RTIQ
caso de produtos que nao possuam RTIQ, a andlise final e o registro fica
responsabilidade do DIPOA. Em todos os casos deve constar no processo
registro o parecer do coordenador do DIPOA.
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Art. 3° Todos os processos de aprovacio de rotulos de produtos de
origem animal deverdo, obrigatoriamente, receber parecer, favoravel ou ndo, do
DIPOA que tomara a decisdo com base na legislagdo vigente.

Art. 4° Os produtos devem possuir em seus rétulos ou embalagens
as informacgdes obrigadas pela legislagio vigente (ANEXOS | E Il desta Instrugéo
Normativa).

Art. 5° Esta instrugdo normativa entra em vigor na data de sua
publicagao.

ANEXO |

INFORMACOES GERAIS PARA ROTULOS

1. CONSIDERAGOES GERAIS
Os produtos de origem animal embalados ndo devem ser descritos ou apresentar
rotulo que:

1.1.1 Utilize vocabulos, sinais, denominagdes, simbolos, emblemas, ilustra¢tes ou
outras representagdes graficas que possam tornar as informagbes falsas,
incorretas, insuficientes, ou que possa induzir o consumidor a equivoco, erro,
confusd@o ou engano, em relagdo a verdadeira natureza, composicédo, procedéncia,
tipo, qualidade, quantidade, validade, rendimento ou forma de uso do produto de
origem animal;

1.1.2.Atribua efeitos ou propriedades que ndo possuam ou ndo possam ser
demonstradas;

1.1.3. Destague a presenga ou auséncia de componentes que sejam intrinsecos ou
proprios de produtos de origem animal de igual natureza, exceto nos casos
previstos em regulamentos técnicos especificos;

1.1.4. Ressalte, em certos tipos de produtos de origem animal processado, a
presenca de componentes que sejam adicionadas como ingredientes em todos os
produtos de origem animal com tecnologia de fabricagdo semelhante;

1.1.5. Ressalte qualidades que possam induzir a engano com relacdo a reais ou
supostas propriedades terapéuticas que alguns componentes ou ingredientes,
tenham ou possam ter quando consumidos em quantidades diferentes daquelgé
gque se encontram no produto de origem animal ou quando consumidos sob forjf\a
farmacéutica;

1.1.6. Indique gue o produto de origem animal possui propriedades medicinai
terapéuticas;



Estado do Rio Grande do Sul
MUNICIPIO DE BENTO GONCALVES
PODER EXECUTIVO

1.1.7 Aconselhe seu consumo como estimulante, para melhorar a saude, para
prevenir doengas ou com agao curativa.

1.2. As denominagbes geograficas de um pais, de uma regido ou de uma
populagéo, reconhecidas como lugares onde séo fabricados produtos de origem
animal com determinadas caracteristicas, ndo podem ser usadas na rotulagem ou
na propaganda de produtos de origem animal fabricados em outros lugares quando
possam induzir o consumidor a erro, equivoco ou engano.

1.3. Quando os produtos de origem animal sao fabricados segundo tecnologias
caracteristicas de diferentes lugares geograficos, para obter produtos de origem
animal com propriedades sensoriais semelhantes ou parecidas com aquelas que
séo tipicas de certas zonas reconhecidas, na denominagéo do produto de origem
animal deve figurar a expressao "tipo", com letras de igual tamanho, realce e
visibilidade que as correspondentes a denominagdo aprovada no regulamento
vigente no pais de consumo.

1.4. A rotulagem dos produtos de origem animal deve ser feita exclusivamente nos
estabelecimentos processadores, habilitados pela autoridade competente do pais
de origem, para elaboracao ou fracionamento.

2. APRESENTACAO E DISTRIBUICAO DA INFORMAGCAO OBRIGATORIA

2.1. Deve constar do painel principal a denominacdo de venda do produto de
origem animal, sua qualidade, pureza ou mistura, quando regulamentada, a
guantidade nominal do contetudo do produto, em sua forma mais relevante em
conjunto com o desenho, se houver, e em contraste de cores que assegure sua
correta visibilidade.

2.1.1. O tamanho das letras e nimeros da rotulagem obrigatéria, exceto a indicagao
da denominagao (nome) de venda do produto de origem animal e dos conteudos
liquidos, ndo sera inferior a 1Tmm.

2.2. Caso o presente Regulamento Técnico ou um regulamento técnico especifico
ndo determine algo em contrario, a rotulagem de produto de origem animal
embalado deve apresentar, obrigatoriamente, as seguintes informacdes:

3. DENOMINACAO (NOME) DE VENDA DO PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

3.1. O nome do produto de origem animal deve ser indicado no painel principal do
rétulo em caracteres destacados, uniformes em corpo e cor, sem intercalacdo gé
desenhos e outros dizeres. O tamanho da letra utilizada deve ser proporcional/:
tamanho utilizado para a indicagao da marca comercial ou logotipo caso exista

3.2. A denominagdo (nome) de venda do produto de origem animal devg
indicada no rotulo de acordo com a estabelecida no Regulamento Técni
Identidade e Qualidade do Produto.
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3.3. A denominagéo (nome) ou a denominagdo e a marca do produto de origem
animal devera (a0) estar de acordo com os seguintes requisitos:

3.3.1. Quando em um Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade for
estabelecido uma ou mais denominagdes para um produto de origem animal,
devera ser utilizada pelo menos uma dessas denominagées;

3.3.2. Podera ser empregada uma denominagdo consagrada, de fantasia, de
fabrica ou uma marca registrada, sempre que seja acompanhada de uma das
denominagdes (nome) indicadas na alinea “3.2";

3.3.3 Poderao constar palavras ou frases adicionais, necessarias para evitar que o
consumidor seja induzido a erro ou engano com respeito & natureza e condigdes
fisicas préoprias do produto de origem animal, as quais devem estar junto ou
proximas da denominagdo (nome) do produto de origem animal. Por exemplo: tipo
de cobertura, forma de apresentacgao, condicdo ou tipo de tratamento a que tenha
sido submetido.

3.3.3.1. No caso de queijos condimentados: quando for adicionado apenas um
condimento ao queijo, devera ser citado na denominagdo de venda. Exemplo:
QUEIJO MUSSARELA COM PIMENTA.

3.3.3.2. Se for adicionado mais de um condimento, ndo ha necessidade de
mencionar todos eles na denominagdo de venda, podendo ser utilizada apenas a
expressao “condimentado”. Exemplo: QUEIJO MUSSARELA CONDIMENTADC

3.3.4. Apos a qualidade e natureza do alimento deve ser identificado o método de
conservagao caso o produto seja RESFRIADO ou CONGELADQO. Por exemplo:
Peito de frango temperado RESFRIADO/CONGELADO.

3.3.5. A nomenclatura de produtos cameos ndo formulados em uso para aves,
coelhos, suideos, caprinos, ovinos, bubalinos, equideos, ovos e outras espécies de
animais, deve ser baseada na Resolugdo N° 1, de 9 de janeiro de 2003, do MAPA.

4. LISTA DE INGREDIENTES
4.1. A lista de ingredientes deve ser indicada no rétulo em ordem decrescente de

quantidade, sendo os aditivos citados com funcdo e nome e numero de INS
(Sistema Internacional de Numeragao);

4.2. Com excecao de produtos de origem animal com um Unico ingrediente (R
exemplo: carne resfriada, leite pasteurizado, peixe cru resfriado e outros)
constar do rétulo uma lista de ingredientes;

4.3. A lista de ingredientes deve constar do rotulo precedida da expré
"ingredientes:" ou "ingr.:", de acordo com o especificado abaixo:
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4.3.1 Todos os ingredientes deverdo constar em ordem decrescente da respectiva
proporgao;

4.3.2. Quando um ingrediente for um produto de origem animal elaborado com dois
ou mais ingredientes, este ingrediente composto, definido em um regulamento
técnico especifico, pode ser declarado como tal na lista de ingredientes, sempre
que venha acompanhado imediatamente de uma lista, entre parénteses, de seus
ingredientes em ordem decrescente de proporgéo;

4.3.3. Quando para um ingrediente composto for estabelecido um nome em um
Regulamento Tecnico especifico, e represente menos que 25% (vinte e cinco por
cento) do produto de origem animal, ndo sera necessario declarar seus
ingredientes, com excegao dos aditivos alimentares que desempenhem uma funcéo
tecnologica no produto acabado;

4.3.4. A agua deve ser declarada na lista de ingredientes, exceto quando formar
parte de salmouras, xaropes, caldas, molhos ou outros similares, e estes
ingredientes compostos forem declarados como tais na lista de ingredientes; nao
sera necessario declarar a agua e outros componentes volateis que se evaporem
durante a fabricagao;

4.3.5. Quando se tratar de produtos de origem animal desidratados, concentrados,
condensados ou evaporados, que necessitam de reconstituicdo para seu consumo,
por meio da adigdo de agua, os ingredientes podem ser enumerados em ordem de
proporgdo (m/m) no produto de origem animal reconstituido. Nestes casos, devera
ser incluida a seguinte expressao: “Ingredientes do produto preparado segundo as
indicagdes do rotulo”;

4.3.6. No caso de misturas de frutas, de hortaligcas, de especiarias ou de plantas
aromaticas em que ndo haja predomindncia significativa de nenhuma delas (em
peso), estas poderdo ser enumeradas seguindo uma ordem diferente, sempre que
a lista desses ingredientes venha acompanhada da expressdo: "em proporgao
variavel".

4.3.7. Os aditivos alimentares devem ser declarados fazendo parte da lista de
ingredientes. Esta declaragao deve constar de:

4.3.7.1. a fungao principal ou fundamental do aditivo no produto de origem animal; e

4.3.7.2. seu nome completo ou seu numero INS (Sistema Internacional de
Numeracgéao), ou ambos.

4.3.7.3. quando houver mais de um aditivo alimentar com a mesma fungao,
ser mencionado um em continuagao ao outro, agrupando-os por fungéo.

4.3.7.4. os aditivos alimentares serdo declarados depois dos ingredientes.
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4.3.7.5. alguns produtos de origem animal devem mencionar em sua lista de
ingredientes o nome completo do aditivo utilizado. Esta situacdo deve ser indicada
em Regulamento Técnico Especifico.

5. CONTEUDOS LiQUIDOS

5.1. O(s) conteudo(s) liquido(s) devem ser indicado(s) no painel principal do rétulo
de acordo com o Regulamento Técnico Especifico;

5.2. Produtos obtidos por processo de fabricagdo que nédo permite a padronizagédo
do peso deverao indicar no rotulo: “deve ser pesado em presenga do consumidor”.

5.2.1. Os produtos de leite e derivados, ndo contidos em invélucros de metal, de
madeira, de plastico ou de vidro e que possam perder peso de maneira acentuada,
deverdo trazer, no rétulo ou revestimento, a indicagdo bem visivel -"DEVE SER
PESADO EM PRESENCA DO CONSUMIDOR", informando, também de forma bem
visivel, o peso da embalagem em gramas, precedido da expressido "PESO DA
EMBALAGEM".

5.2.2. Os produtos de carne ou derivados, inclusive em conserva, que nio estejam
contidos em inv6lucros de metal, de madeira, de plastico ou de vidro, e que, por sua
natureza, possam sofrer perda sensivel de peso (tais como presunto, produtos
salgados, defumados e outros), deverdo trazer, no rotulo ou revestimento (de papel
celofane papel aluminio ou similar), a indicagdo bem visivel "DEVE SER PESADO
EM PRESENCA DO CONSUMIDOR", informando, também, de forma bem visivel, o
peso da embalagem, em gramas, precedido da expressido "PESO DA
EMBALAGEM",

6. IDENTIFICACAO DA ORIGEM
6.1. Devera ser indicado:

6.1.1. o nome (razado social) do fabricante ou produtor ou fracionador ou titular
(proprietario) da marca;

6.1.2. enderego completo;
6.1.3. pais de origem e municipio;

6.1.4. numero de registro ou codigo de identificagdo do estabelecimento fabricant
junto ao orgéao oficial competente.

6.2. Para identificar a origem, deve ser utilizada uma das seguintes expres

“fabricado em ....... , "produto ........ " ou "industria ........ :

6.2.1. Nome ou razéo social e endereco do estabelecimento;
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6.2.2. Nome ou razéo social e enderego do importador, no caso de produtos de
origem animal importado;

6.2.3. Carimbo oficial da Inspe¢ao Municipal;

6.2.4. Categoria do estabelecimento: de acordo com a classificacéo oficial guando
do registro do mesmo no DIPOA;

6.2.5. CNPJ;
6.2.6. A especificagéo "Industria Brasileira"

6.2.7. Conservagao do produto: deveréo ser indicadas as temperaturas maximas e
minimas para a conservacgao do produto;

6.2.8. Marca comercial do produto;

6.2.9. Identificagao do lote:

6.2.9.1. Todo rotulo devera ter impresso, gravado ou marcado de qualquer outro
modo, uma indicacéo em codigo ou linguagem clara, que permita identificar o lote a
gque pertence o produto de origem animal, de forma que seja visivel, legivel e
indelével.

6.2.9.2. O lote sera determinado em cada caso pelo fabricante, produtor ou
fracionador do produto de origem animal ou alimento, segundo seus critérios.

6.2.9.3. Para indicacao do lote, pode ser utilizado:

6.2.9.3.1. um cddigo chave precedido da letra "L". Este cédigo deve estar a
disposicdo da autoridade competente e constar da documentagdo comercial
guando ocorrer o comeércio entre os paises; ou

6.2.9.3.2. a data de fabricacdo, embalagem ou de prazo de validade, sempre que
a(s) mesma(s) indique(m), pelo menos, o dia e 0 més ou 0 més e o ano (nesta
ordem, em conformidade com a alinea “6.2.9.2 item 6.2.9.

6.2.10. Data de fabricagéo;

6.2.11. Prazo de validade:

6.2.11.1. Caso nao esteja previsto de outra maneira em um Regulamento Técni
especifico, vigora a seguinte indicagao do prazo de validade:

6.2.11.1.1. deve ser declarado o “prazo de validade”;

6.2.11.1.2. do prazo de validade deve constar, pelo menos:
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6.2.11.1.21. o dia e o més para produtos que tenham prazo de validade nao
superior a trés meses;

6.2.11.1.2.2. o més e o ano para produtos que tenham prazo de validade superior a
trés meses. Se o més de vencimento for dezembro, bastara indicar o ano, com a
expressao "fimde ...... " (ano);

6.2.11.2. o prazo de validade devera ser declarado por meio de uma das seguintes
expressdes:

6.2.11.2.1. "consumir antes de...";

6.2.11.2.2. "valido até..." ;

6.2.11.2.3. "validade..." ;

6.2.11.2.4. "val...." ;

6.2.11.2.5. "vence..." ;

6.2.11.2.6. "vencimento..." ;

6.2.11.2.7. "vto...."; ou

6.2.11.2.8. "venc:....".

6.2.11.3. as expressdes estabelecidas no item “d” deverdo ser acompanhadas de:
6.2.11.3.1.prazo de validade; ou

6.2.11.3.2. uma indicagao clara do local onde consta o prazo de validade; ou de
uma impressao através de perfuragées ou marcas indeléveis do dia e do més ou do
més e do ano, conforme os critérios especificados na alinea "6.2.11.2. e 6.2.11.3"
do item 6.2.11.

6.2.11.3.3. Toda informagao deve ser clara e precisa.

6.2.11.4. o dia, o més e o ano devem ser expressos em algarismo, em ordem
numeérica nao codificada, com a ressalva de que o més podera ser indicado com

letras onde este uso ndo induza o consumidor a erro. Neste caso, € per
abreviar o nome do més por meio das trés primeiras letras do mesmo;

condicbes especiais para sua conservacio, deve ser incluida uma legend3
caracteres bem legiveis, indicando as precaugdes necessarias para mante
caracteristicas normais, devendo ser indicadas as temperaturas maxima e
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para a conservagdo do produto de origem animal e o tempo que o fabricante,
produtor ou fracionador garante sua durabilidade nessas condigdes. O mesmo
dispositivo & aplicado para produto de origem animal que pode se alterar depois de
abertas suas embalagens.

6.2.11.6. Em particular, para os produtos de origem animal congelados, cujo prazo
de validade varia segundo a temperatura de conservacio, deve ser indicada esta
caracteristica. Nestes casos, pode ser indicado o prazo de validade para cada
temperatura, em fungéo dos critérios j& mencionados, ou entdo o prazo de validade
para cada temperatura, indicando o dia, o més e o ano da fabricacéo.

6.2.11.6.1. Para declarar o prazo de validade, poderao ser utilizadas as seguintes
expressodes:

6.2.11.6.1.1. "validade a -18°C (freezer): ..." ;

6.2.11.6.1.2. "validade a - 4°C (congelador): ..." ; ou

6.2.11.6.1.3. "validade a 4°C (refrigerador); ..." .

6.2.12. Composic¢do do produto;

6.2.13. Indicacdo da expressao: Registro na Secretaria de Desenvolvimento da
Agricultura sob n°-----/---- SIM/DIPOA, onde serao indicados primeiro o nimero de
registro do produto seguido do nimero de registro do estabelecimento, ambos com
trés casas decimais;

6.2.14. Instrugbes sobre o preparo e uso do produto;

6.2.14.1. Quando necessdrio, o rétulo deve conter as instrugcdes sobre o modo
apropriado de uso, incluidos a reconstituicao, o descongelamento ou o tratamento

gue deve ser dado pelo consumidor para o uso correto do produto.

6.2.14.2. Estas instrugées ndo devem ser ambiguas, nem dar margem a falsas
interpretacgdes, a fim de garantir a utilizagdo correta do produto de origem animal.

6.2.15. Informacdes nutricionais:

6.2.15.1. Seguir a Resolugdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, da
ANVISA.

6.2.15.2. Os rétulos de carnes in natura, refrigeradas e congeladas, ndo necessditam
declaracdo da informacgio nutricional. :

6.2.15.3. Expressao “Contém Gordura Vegetal”;
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6.2.156.3.1. Quando no processo tecnoldgico do produto de origem animal for
adicionado gordura vegetal, deve ser indicado no painel principal do rétulo logo
abaixo do nome do produto, em caracteres uniformes em corpo e cor sem
intercalagdo de dizeres ou desenhos, letras em caixa alta e em negrito, a
expressao: CONTEM GORDURA VEGETAL.

6.2.15.4. Expressoes “Contém glaten” ou “Nao contém gliten”:

6.2.15.4.1. Lei n°10.674, de 16 de maio de 2003 - Todos os alimentos
industrializados deverdo conter em seu rétulo e bula, obrigatoriamente, as
inscricdes "contém Gluten" ou "ndo contém Gliten", conforme o caso.

6.2.15.5.“Aromatizado Artificialmente”, quando o produto utilizar aroma artificial;

6.2.15.6.“Sabor de...” (completando com o sabor do aroma), na denominacéo de
venda;

6.2.15.7.“Contém aromatizante” quando o produto utilizar aromas naturais;

6.2.15.8. “Sabor de..." (completando com o sabor do aroma), na denominaco de
venda e “Contém aromatizante sintético idéntico ao natural” quando o produto
utilizar aromas sintéticos idénticos aos naturais;

6.2.15.9. “Sabor artificial de...” (completando com o sabor do aroma), na
denominagdo de venda e “Colorido artificialmente” quando o produto utilizar
corantes artificiais.

6.3. No que se refere a rotulagem de produtos de origem animal especificos:

6.3.1. OVOS: Resolugdo 35, de 17 de junho de 2009, ANVISA.

6.3.1.1. Na rotulagem de ovos, além dos dizeres exigidos para alimentos, devem
constar as seguintes expressdes:

6.3.1.1.1. O consumo deste alimento cru ou mal cozido pode causar danos a saude;
6.3.1.1.2. Manter os ovos preferencialmente refrigerados

6.3.1.2. As expressbes devem ser declaradas em destaque, de forma legivel e o
tamanho das letras n&o pode ser inferior a Tmm.

6.3.2. CARNE DE AVES E SEUS MIUDOS CRUS, RESFRIADOS O |
CONGELADOS:Resolugdo - RDC n° 13, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA:

. H f
6.3.2.1. Na rotulagem das carnes de aves e seus miudos crus, resfriados|ou
congelados, alem dos dizeres exigidos para os alimentos em geral e especifices,
deve constar, obrigatoriamente, as expressfes em destaque:
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6.3.2.1.1. Este alimento se manuseado incorretamente e ou consumido cru pode

causar danos a saude.

6.3.2.1.2. Mantenha refrigerado ou congelado. Descongele somente no refrigerador

ou no microondas.

6.3.2.1.3. Mantenha o produto cru separado dos outros alimentos. Lave com agua e
sabao as superficies de trabalho (incluindo as tabuas de corte), utensilios e méaos

depois de manusear o produto cru.

6.3.2.1.4. Consuma somente ap6s cozido, frito ou assado completamente.

ANEXO I

LISTAGEM GERAL DE LEGISLACOES A SEREM UTILIZADAS PARA PRODUCAO
DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL, PODENDO AINDA HAVER OUTRAS
LEGISLACOES PERTINENTES AO ASSUNTO E LEGISLAGOES QUE POSSAM

SUBSTITUIR OU ALTERA-LAS.

Quadro 1: legislacbes gerais:

RIISPOA

Decreto 9013/17

Nome ou denominagdo de venda oficial

RTIQ ou Resolugao
001/03 MAPA

Expressao "Tipo” (indicagéo de lugar) Quando aplicavel

RDC 123/04 ANVISA

Produtos com contetdo padronizado (filé de pescado congelado, leite fluido
€ manteiga)

Portaria 153/08
INMETRO

Logotipo SISBI

Of. 001/11 MAPA

Logotipo SUSAF

Manual de identidade
visual SUSAF

Logotipo SIM

IN 02/2020

Declarago obrigatéria da presenca de lactose

RDC 136/17 ANVISA

Rotulagem de aves: instrugdes de preparo

RDC 013/01 ANVISA

Adicao de aromas

Inf. Téc. 026/07
ANVISA

Rotulagem de Alimentos

Instrugdo Normativa n®
22/2005

Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados

RDC n® 360/03/

Porgdes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional

RDC n° 359/Q3

Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados (complementagéo)

RDC n°® 163/06_

Informacao Nutricional Complementar

RDC n° 54/1{’(2 \
RDC n°® 3/13./ |

Alimentos para Fins Especiais

Portaria n° 29/98

Alimentos para Controle de Peso

Portaria n° 30/98

Regulamento Metrologico

Portaria n°® 25/86




Estgdo do Rio Grande do Sul
MUNICIPIO DE BENTO GONCALVES
PODER EXECUTIVO

Portaria n® 157/02

Cadigo de Defesa do Consumidor

Lei n® 8.078/90

Informacéo sobre a presenca de gliten

Lein® 10.674/03

Informacbes sobre alergénicos

RDC n° 26/15

Informac¢0es obrigatoria para rotulos de ovos

RDC 35/09 ANVISA

Comercializagido de alimentos para lactentes e criangas de primeira infancia | Lei n® 11.265/06

Lei n® 11.474/07

Quadro 2. Legislacdes pertinentes a produtos carneos

Produtos Carneos

Legislacéo

Carne mecanicamente separada de aves, bovinos e suinos

Mortadela

Salsicha

Instrugao Normativa n® 4 de 31/03/2000

Alméndega

Apresuntado

Fiambre

Hamburguer

Kibe

Presunto Cozido

Presunto

Instrugéo Normativa N® 21 De 31/07/2000

Paté

Bacon

Barriga Defumada

Lombo

Instrugdo Normativa n® 20 de 31/07/2000

Carne Bovina em Conserva (Corned Beef)

Carne Moida de Bovino

Instrugdo Normativa n® 83/2003

Aves temperadas

Instrugdo Normativa n® 06 de 15/02/2001

Paleta Cozida

Produtos Carneos Salgados

Empanados

Presunto Tipo Serrano

Prato Elaborado Pronto Ou Semi-Pronto Contendo Produtos
de Origermn Animal

Instrugdo Normativa n°® 89/2003

Copa

Carne Bovina Curada Dessecada ou Jerked Beef

Presunto Tipo Parma

Presunto Cru

Salame

Salame Tipo Alemao

Salaminho

Salame Tipo Calabres

Salame Tipo Friolano

Salame Tipo Napolitano

Salame Tipo Hamburgués

Salame Tipo ltaliano

Salame Tipo Milano

Lingiiica Colonial

Pepperorii

Instrugdo Normativa n°® 22 de 31/07/2000

Rotulagem de Produto de Origem Animal Embalado

Instrucdo Normativa N° 22/2005 %

Atribui¢&o de aditivos - Carne e Produtos Carneos

Instrugdo Normativa n® 51/2006
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Nomenclatura de produtos carneos néo formulados (aves e
coelhos, suideos, caprinos, ovinos, bubalinos, eqtiideos,
0VvOs e outras espécies de animais

Resolugéo DIPOA n° 01/2003

Padronizagéo de Cortes Carneos Portaria n°05/1988

Quadro 3. Legislacdes pertinentes a produtos Lacteos.

Queijos - Padrées Microbiolégicos

Portaria n° 146/96

Manteiga

Portaria n°® 146/96

Creme de Leite

Portaria n°® 146/96

Gordura Lactea

Portaria n® 146/96

Leite em Po

Portaria n® 369/97

Caseinatos Alimenticios

Portaria n® 146/96

Caseina Alimentar

Portaria n® 146/96

Gordura Anidra de Leite (Butteroil)

Portaria n° 146/96

Creme de Leite a Granel para Uso Industrial

Portaria n® 146/96

Leite UHT (UAT)

Portaria n°® 370/97

Queijos

Portaria n°® 146/96

Leite Fluido a Granel para Uso Industrial

Portaria n® 146/96

Queijo Danbo

Portaria n® 360/97

Queijo Pategras Sandwich

Portaria n® 363/97

Queijo Tandil Portaria n® 365/97
Queijo Tilsit Portaria n°® 361/97
Massa para Elaborar Queijo Mozzarella (Muzzarela ou Mussarella) Portaria n°® 366/97
Queijo Tybo Portaria n® 362/97

Queijo Mozzarella (Muzzarela ou Mussarella)

Portaria n® 364/97

Queijo Ralado

Portaria n® 357/97

Requeijéio

Portaria n® 359/97

Queijo Prato

Portaria n® 358/97

Queijo Processado ou Fundido, Processado Pasteurizado e Processado
Fundido UHT (UAT)

Portaria n® 356/97

Queijo em Po

Portaria n® 355/97

Doce de Leite

Portaria n® 354/97

Queijo Minas Frescal

Portaria n°® 352/97 e
Instrugdo Normativa n°

04/2004

Queijo Parmesédo, Parmesano, Reggiano, Reggianito e Sbrinz

Portaria n°® 353/97

Leites Fermentados

Instrugdo Normativa n°®

46/2007

Queijo Azul

Instrugao Norma}iva n°

45/2007

Queijo Petit Suisse

Instrugéo Norjpativa n°
53/2000

Diretrizes Obrigatérias bebidas lacteas

IN 16/05 MA
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ANEXO ||

INSTRUCAO NORMATIVA N° 02, DE 21 DE JANEIRO DE 2021

INSTITUI OS CARIMBOS OFICIAIS DE
INSPECAO SANITARIA E INDUSTRIAL DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

O Prefeito Municipal de Bento Gongalves, Estado do Rio
Grande do Sul, no uso das atribuicbes que lhe s&o conferidas pela Lei Orgénica do
Municipio, e considerando as disposi¢oes da Lei Municipal n® 6.060, de 1° de margo de
2016, resolve:

Art. 1°0 numero de registro do estabelecimento, as iniciais
"S.LM." e a palavra "INSPECIONADOQ", tendo na parte superior a palavra "BENTO
GONCALVES — RS", representam os elementos basicos do carimbo oficial do Servigo
de Inspecdo Municipal, cujos formatos, dimenstes e emprego sdo fixados nesta
Instrugdo Normativa.

§ 1° As iniciais "S.I.M." traduzem "Servigo de Inspegéo Municipal.

§ 2° O carimbo do Servigo de Inspeg¢&o Municipal representa a
marca oficial usada unicamente em estabelecimento sujeitos a fiscalizacéo do S.1.M. e
constitui o sinal de garantia de que o produto foi inspecionado pela autoridade
competente.

Art. 2° Os carimbos do Servigo de Inspec@oc Municipal devem
obedecer exatamente a descrigdo e aos modelos, respeitadas as dimensées, forma,
dizeres, tipo e corpo de letra.

Paragrafo Unico.Os carimbos devem ser colocados em nos
rétulos ou produtos, numa cor Unica preferentemente preto, quando impressos,
gravados ou litografados.

Art. 3° Os diferentes modelos de carimbos do Servigo de
Inspecdo Municipal, a serem usados nos estabelecimentos fiscalizados pelo S.I.M.,
obedecerio as especificagbes constantes no Anexo | desta normativa.

Art. 4°0Os carimbos oficiais devem reproduzir fielmente os
modelos determinados na presente instrugdo normativa e em normas complementares.

Paragrafo Unico. Quando constatadas irregularidades
confeccdo dos carimbos, estes devem ser imediatamente inutilizados pelo Servigo ¢
Inspecao Municipal.

Art. 5° Fica expressamente revogada qualquer legislagao 4
contrario.
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Art. 6° Esta instrugdo normativa entra em vigor na data de sua
publicagao.
ANEXO |
ESPECIFICACAO DOS CARIMBOS DO SERVIGO DE INSPECAO MUNICIPAL

Carimbagem de Produtos

A) MODELO |

| - dimensdes: 5 cm (cinco centimetros) de didametro;

Il - forma: circular;

Il - dizeres: as iniciais S.|.M. colocadas horizontalmente e centralizada e seguindo
logo abaixo o numero de registro do estabelecimento, encimado do dizer "BENTO
GONCALVES/RS, colocada na metade superior do circulo acompanhando a
curvatura; em baixo a palavra "INSPECIONADQ" que acompanha a curva inferior
do circulo;

IV - uso: para carcagas de bovinos, bubalinos, suinos, ovinos e caprinos, em
condigbes de consumo em natureza, aplicado externamente sobre as massas
musculares de cada quarto.

B) MODELO I

| - dimensdes: 3,00 cm (trés centimetros) de didmetro;

Il - forma: circular;

11l - dizeres: as iniciais S.I.M. colocadas horizontalmente e centralizada e seguindo
logo abaixo o nimero de registro do estabelecimento, encimado do dizer "BENTO
GONCALVES/RS", colocada na metade superior do circulo acompanhando a
curvatura; em baixo a palavra "INSPECIONADQO" que acompanha a curva inferior
do circulo;

IV - uso: para embalagens, selos, etiquetas ou similares, individuais e inviolaveis,
de carcagas de aves e de outros pequenos animais de consumo e para uso em
conservas de carne e embalagens de miudos. Utilizado tambéem impresso em
rotulos de produtos lacteos.

C) MODELO 11l

| - dimensdes: 1,5 cm (um e meio centimetros) de diametro;
Il - forma: circular;

lll - dizeres: as iniciais S.l.M. colocadas horizontalmente e centralizada e seguindo
logo abaixo o nimero de registro do estabelecimento, encimado do dizer "BENTO
GONCALVES/RS, colocada na metade superior do circulo acompanhando a
curvatura; em baixo a palavra "INSPECIONADO" que acompanha a curva inferior
do circulo;

IV - uso: para embalagens, selos, etiquetas ou similares, individuais e inviolaveis de
carcagas de aves e de outros pequenos animais de consumo e para uso em
conservas de carne utilizados na alimentagdo humana para produtos. Assiny
também como impresso em rétulos de produtos lacteos, ovos e mel. '

Os rotulos dos produtos ndo contemplados nesta normativa, deverg
obrigatoriamente utilizar o Modelo 1l ou Il
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Carimbagem de Documentos:

| - dimensées: 3 (irés) centimetros de altura por 6 (seis) centimetros de largura, ou
2 (dois) centimetros de altura por 4 (quatro) centimetros de largura ou a critério do
SIM.

Il - forma: retangular;

Il - dizeres: as iniciais S.I.M. colocadas horizontalmente e na parte superior, o dizer
"Aprovado”, "Insatisfatorio" centralizada e seguindo logo abaixo o dizer "BENTO
GONCALVES/RS centralizado e na parte inferior;

IV - uso: para aprovacao de documentos, plantas, rotulagens e outros.

5cm

3ecm
3cm
5cm
- SUM. S.LM.
APROVADO INSATISFATORIO
BENTO GONGALVES | RS BENTO GONGALVES | RS
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ANEXO Il

INSTRUGCAO NORMATIVA N° 03, DE 21 DE JANEIRO DE 2021

INSTITUI AS NORMAS PARA REALIZACAO DE
ANALISES LABORATORIAIS.

O Prefeito Municipal de Bento Gongalves, Estado do Rio
Grande do Sul, no uso das atribuicdes que |he sdo conferidas pela Lei Organica do
Municipio, e considerando as disposi¢des da Lei Municipal 6.060, de 1° de margo de
2016, resolve:

Art. 1°. Fica estabelecida a obrigatoriedade do cumprimento,
por parte dos estabelecimentos registrados no Servigo de Inspe¢do Municipal do
cronograma de analises fisico-quimicas e microbiologicas da agua de abastecimento
interno, produtos de origem animal e matéria-prima, que serdo realizadas em
laboratério aprovado pelo DIPOA, onde o cronograma de analises sera definido pelo
Coordenador do DIPOA.

Paragrafo Unico. Para fins de analise laboratorial, conforme a
Resolugdo 001/2015 e Resolugédo 001/2016 da Secretaria da Agricultura do Estado ou a
que vier substitui-las e/ou altera-las, entende-se como matéria-prima a ser analisada o
leite cru.

Art. 2°. As colheitas oficiais devem ser realizadas pelo fiscal do
S.I.M ou Coordenador do DIPOA, na presenca deste, ou por servidor da Secretaria
Municipal de Desenvolvimento da Agricultura expressamente autorizado e treinado pelo
DIPOA para tal fim, com o preenchimento da requisi¢do de andlise onde deve constar,
obrigatoriamente, o nimero de registro do produto e a amostra deve estar devidamente
lacrada.

§1° O cronograma da realizagdo das analises laboratoriais
podera ser alterado, a critério do Servico de Inspecdo Municipal, a qualquer momento,
respeitando as periodicidades descritas neste artigo, podendo as Ultimas serem
alteradas somente mediante normatizagéo.

| - o cronograma de analises da agua de abastecimento interno fica estabelecido o
minimo de: 01 (uma) anélise fisico-quimica anual e 04 (quatro) analises microbiologicas
anuais, sendo que para agroindUstrias familiares de pequeno porte fica estabelecido a
realizacdo de 01 (uma) andlise fisico-quimica anual e 02 (duas) andlises
microbiolégicas anuais;

Il - no cronograma de analises dos produtos de origem animal fica estabelecido, que
sera realizado, o minimo de 01 (uma) analise microbiolégica a cada trés meses nao
importando o niimero de produtos registrados e respeitando o minimo de 01 (uma)
analise de cada produto por ano. As andlises fisico-quimicas de produtos prontos e
matéria-prima serdo realizadas com periodicidade bianual ou sempre que o Servico de
Inspecgao Municipal julgar necessario, excetua-se os produtos fatiados;
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lll - para mel sera realizada 01 (uma) analise fisico-quimica por época produtiva,
respeitando a periodicidade minima de 01 (uma) por ano;

IV - para ovos seréo realizadas 02 (duas) analises microbiolégicas por ano.

V - para os estabelecimentos classificados como Unidade de Beneficiamento de
Produtos de Origem Animal os produtos fatiados que sdo inspecionados na origem e
ndo passam por nenhum processo de fabricagdo e/ou industrializagdo, apenas o de
fatiamento, serdo agrupados em dois grupos: derivados lacteos e derivados carneos.
As analises para estes produtos deverdo ser realizadas de maneira aleatdria
obedecendo a periodicidade minima de 01 (uma) analise microbiolégica a cada trés
meses ndo importando o nimero de produtos registrados e respeitando o minimo de 4
analises por ano de cada grupo. Em caso do aparecimento de uma andlise néo
conforme e respeitando os artigos 01 e 02, sera coletado além de uma amostra do
produto que apresentou a n&o conformidade, um ou mais SWABs a critério do
Coordenador do DIPOA, da fatiadora utilizada para a fung@o e analisado para o
parametro ndo conforme da amostra.

VI - As Instituigées de Ensino terdo tratamento diferenciado, em relagdo a quantidade
de analises microbioldgicas e fisico-quimicas de produtos e matéria prima que sera
regulamentado por Instrugdo Normativa.

§2° O Servigo de Inspegédo Municipal efou o DIPOA podem, a
qualquer momento, solicitar analises microbiolégicas de qualquer produto
industrializado pelo estabelecimento ou matéria-prima ndo previstas no cronograma de
analises.

§3° A quantidade de produtos a serem coletados podera ser
alterada conforme volume de produgéao e andlise de risco, por determinagéo do DIPOA.

§4° O S.IM efou o DIPOA podem, a qualquer momento,
solicitar outros tipos de analises como, por exemplo, analises sensoriais,
organolépticas, fatores de qualidade, assim como também analise da matéria-prima e
do produto final, a critério da do S.I.M. ou do DIPOA.

Art. 3° Nos casos dos estabelecimentos indicados ao
SISBI/POA, estes terdo tratamento diferenciado seguindo normativa propria, a ser
publicada, seguindo as prerrogativas do Ministério da Agricultura.

Art. 4° Nos casos omissos da presente Instrucdo Normativa
serdo adotados os procedimentos previstos na Legislagdo Municipal, Estadual e
Federal, no que couber.

Art. 5° Esta instrugdo normativa entra em vigor na data de sua
publicagao.
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ANEXO IV

INSTRUGCAO NORMATIVA N° 04, DE 21 DE JANEIRO DE 2021

INSTITUI OS PROCEDIMENTOS PARA O
CALCULO DO RISCO ESTIMADO
ASSOCIADO AO ESTABELECIMENTO
PARA DETERMINAR A FREQUENCIA
MINIMA DE FISCALIZAGAO.

O Prefeito Municipal de Bento Gongalves, Estado do Rio Grande do
Sul, no uso das atribuigdes que Ihe sdo conferidas pela Lei Organica do Municipio,
e considerando as disposicbes da Lei Municipal n® 6.060, de 1° de margo de
2016, resolve:

Art. 1° Estabelecer os procedimentos para o calculo do Risco
Estimado Associado ao Estabelecimento (RE) para determinar a frequéncia minima
de fiscalizagdo em estabelecimentos registrados no Servigo de Inspeg¢éao Municipal.

§ 1° O célculo de risco sera realizado apenas em estabelecimentos
que tiverem ao menos 12 meses de registro no SIM e o Titulo de Registro,
devidamente emitido pelo DIPOA.

§ 2° Estabelecimentos com Titulo de Registro Provisério terdo
frequéncia de inspecéo preferencialmente:
| - quinzenal, quando classificados nas areas de carne, leite, pescado e derivados;
Il — mensal, quando classificados na area de ovos e derivados €;
IIl - bimensal, quando classificados na area de mel e derivados.

Art. 2° O RE sera obtido pela caracterizagdo dos riscos associados
ao:
| — volume de produgéo (RV);

Il — produto (RP);

Il — desempenho do estabelecimento quanto ao atendimento a legislacéo aplicavel
a fiscalizagdo (RD); e

IV — Implantacado de Programas de Autocontroles (RA).
Art. 3° O risco associado ao volume de produgcado (RV) ser

caracterizado pela classificagdo do estabelecimento quanto ao volume produzido
conforme tabela disposta no Anexo I.



Estado do Rio Grande do Sul
MUNICIPIO DE BENTO GONGALVES
PODER EXECUTIVO

§ 1° O volume produzido pelo estabelecimento sera obtido nos
mapas estatisticos de produgdo entregues pelo estabelecimento através da
producéo total do estabelecimento nos ultimos 12 meses de atividade, a contar da
data da avaliagdo do risco.

Art. 4° O risco associado ao produto (RP) sera caracterizado pelas
categorias as quais os produtos estdo associados, conforme tabela disposta no
Anexo Il.

§ 1° Os produtos fabricados pelo estabelecimento deverdo ser
relacionados de acordo com a Norma Interna no 6/2014/DIPOA/SDA, de 10 de
dezembro de 2014, para a associagao a categoria a que pertencem.

§ 2° Em casos de auséncia de dados na forma prevista pelo
paragrafo anterior, os produtos fabricados seréo obtidos com base nas informagdes
apresentadas para o registro do estabelecimento.

Art. 5° O risco associado ao desempenho do estabelecimento quanto
ao atendimento a legislacdo aplicavel a fiscalizagdo (RD) sera caracterizado
conforme tabela disposta no Anexo lll, considerando:

| — as violagbes dos padrées de identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-
guimicos ou de limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em
analises oficiais;

Il — as reclamagbes, denuncias apuradas e demandas formais de consumidores e
comunicacdes de érgaos terceiros referentes a violagées dos padrées de identidade
e gualidade higiénico-sanitaria dos produtos;

lll — adocdo de agbes fiscais decorrentes da detecgdo de ndo conformidades
durante a fiscalizacao local; e

IV — a identificacdo de risco iminente a saude publica, indicios de fraude,
falsificacao ou adulteragao de produtos.

§ 1° A verificacdo da adocao de agdes fiscais para a caracterizagao
do RD a ser utilizado no primeiro calculo do RE sera realizada pela avaliagdo do
histérico de dados do estabelecimento relativo aos dltimos 12 meses de atividade.
As acbes fiscais, recebimento de denudncias e/ou outras informacgdes relevantes
sobre o estabelecimento deverdo ser indicadas nos itens 4.2 do Formulario para
calculo de Risco, conforme disposto nos Anexos VI, VII, VIIl, IX e X desta
normativa.

Art. 68° O risco associado a Implantagdo de Programas d
Autocontroles (RA) sera caracterizado conforme tabela disposta no Anexo Y,
considerando os programas de autocontrole utilizados e implantados pel
estabelecimento para garantir a qualidade e inocuidade dos produtos. -
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Art. 7° O estabelecimento sob interdicdo parcial de suas operagdes
tera o RD automaticamente determinado em 4 (quatro).

Art. 8 O estabelecimento totalmente interditado pelo servigo de
inspecao nao estara submetido ao calculo do RE previsto nesta norma interna.

Paragrafo unico. O estabelecimento que tenha sido interditado,
quando da sua desinterdicao, tera o RD igual a 4, até a préxima analise de risco.

Art. 9° Para o célculo do Risco Estimado Associado ao
Estabelecimento serdo utilizados os valores de RV, RP, RD e RA, aplicando a
seguinte férmula: RE = (RV+RP+2x(RD+RA))/6.

§ 1° Caso o resultado ndo seja um numero inteiro, serdao observadas
as seguintes regras de arredondamento:
| — se o algarismo decimal seguinte for menor que 5 (cinco), o anterior ndo se
modifica; ou

Il — se o algarismo decimal seguinte for maior que 5 (cinco), o anterior incrementa-
se em uma unidade; ou

Il — se o algarismo decimal seguinte for igual a 5 (cinco), deve-se verificar o
anterior, se ele for par ndo se modifica, se ele for impar incrementa-se uma
unidade.

Art. 10. As frequéncias minimas de fiscalizacdo serdo definidas com
base no RE, conforme tabela disposta no Anexo V desta norma interna.

Paragrafo Unico. Frequéncias superiores ao estabelecido nesta
norma interna poderéo ser realizadas, a critério dos SIM's.

Art. 11. Nos estabelecimentos submetidos & inspecédo periddica,
sempre que houver indicio de operagao irregular, de sonegagéo de informagao ou
de problemas graves no processo produtivo, sera implantado Regime Especial de
Fiscalizagao (REF), a critério do SIM.

§ 1° Entende-se por Regime Especial de Fiscalizagdo (REF) a
situagdo em que as atividades de determinado estabelecimento de inspecéo
periodica serdo acompanhadas pelos técnicos do SIM, na frequéncia e pelo periodo
gue o SIM julgar necessario. \

§ 2° O SIM determinara os dias e horarios em que poderdo s
realizadas atividades no estabelecimento.

§ 3° Qualquer descumprimento da rotina pelo estabelecimento e
REF acarretara em auto de infragao.



Est?do do Rio Grande do Sul
MUNICIPIO DE BENTO GONGCALVES
PODER EXECUTIVO

Art. 12. Cabera ao DIPOA:
| — realizar a tabulagdo dos dados referentes ao RV, RP, RD e RA para calcular o
risco estimado associado aos estabelecimentos localizados no municipio
correspondente;

Il — definir as frequéncias e datas de fiscalizag&o nos estabelecimentos;

Ill — verificar as informacées referentes a violagdes detectadas em anadlises oficiais
ou em notificagbes relativas aos padrdes de identidade e qualidade,
microbiologicos, fisico-quimicos ou de limites de residuos e contaminantes nos
produtos;

IV — verificar informacgdes referentes a reclamagbes, denuncias e demandas formais
de consumidores e comunicagdes de orgdos terceiros relacionadas a violagbes dos
padrées de identidade e qualidade higiénico-sanitaria dos produtos.

Art. 13. O RE de cada estabelecimento sera reavaliado anualmente,
quando houverem alteragdes nos indicadores utilizados para o calculo do RE e/ou
quando necessario, a critério do SIM.

Art. 14. Esta Norma Interna entra em vigor na data da sua
publicagdo, fixado o prazo de 6 (seis) meses para adequag&o do Servigo de
Inspecdo Municipal a este ato normativo.



ANEXO |
Tabela de classificagdo de estabeIeClmento quanto ao volume produzido para a caracterizagao do risco
assocnadc ao volume de uca

ATE 18.000
DE 18.001 a 72.000
DE 72.001 a 144.000
ACIMA de 144.000

ATE 180.000
DE 180.001 a 720.000
DE 720.001 a 1.440.000

* O volume de leite em litros (L) corresponde ao volume de leite (em litros) recebido pelo
estabelecimento para o processamento e ndo ao produto pronto expedido pelo estabelecimento.



ANEXO I
Tabela de classificagdo das categorias de produtos para a caracterizagdo do risco associado ao
roduto (RP):

AREA CATEGORIA DE PRODUTOS RP
Produtos com adicao de inibidores 2
Produtos compostos por diferentes categorias de produtos carneos,
acrescidos ou ndo de outros ingredientes
Produtos em natureza
Produtos nao submetidos a tratamento térmico
Produtos processados termicamente — esterilizagdo comercial
Produtos submetidos a hidrolise

Produtos submetidos a tratamento térmico

CARNE

| w (N2 (apN] w

Produtos submetidos a tratamento térmico - Cocgéo

IS 00Iemes
Apitoxina

Cera de Abelhas

Compostos de Produtos Das Abelhas

Derivados Da Prépolis (Em Massa) L

Derivados Da Prépolis (Em Volume) Vi

Derivados de Polen Apicola

Geléia Real

Geléia Real Liofilizada

Mel J

Mel de Abelhas Indigenas

MEL

= NN | | | | | [




Polen 2
Polen Desidratado 2
Spolis 1

B 20| 1=} )| an
Produtos com adic@o de inibidores
Produtos compostos por diferentes categorias de produtos de pescado,
acrescidos ou néo de outros ingredientes

Produtos em natureza

Produtos ndo submetidos a tratamento térmico

Produtos submetidos a hidrolise

Produtos processados termicamente — esterilizacéo comercial
Produtos submetidos a tratamento térmico

Produtos submetidos a tratamento térmico - Cocgéo

PESCADOS

WM | == b B (N




ANEXO I
Tabela de caracterizagdo do risco associado ao desempenho do estabelecimento quanto ao
atendimento a legislacao aplicavel a fiscalizagdo (RD

SEM viclagbes dos padrdes de identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou de
limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificagties estaduais/federais

SEM reclamagdes, denlncias e demandas formais de consumidores e comunicagbes de
orgaos ferceiros referentes a violagbes dos padrdes de identidade e qualidade higiénico- 1
sanitaria dos produtos.

SEM adogdo de acgles fiscais decorrentes da detecgdo de ndo conformidades durante a
fiscalizagao local.

SEM identificacdo de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificagdo ou
adulteragao de produtos.

SEM violacOes dos padroes de identidade e qualidade, microbioldgicos, fisico-quimicos ou de
limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificac@es estaduais/federais

SEM reclamacgdes, denuncias e demandas formais de consumidores e comunicacdes de
orgaos terceiros referentes a violagbes dos padrées de identidade e qualidade higiénico- 2
sanitaria dos produtos.

COM adocgdo de acdes fiscais decorrentes da detecc@o de ndo conformidades durante a
fiscalizagao local.

SEM identificacdo de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificagdo ou
adulteracdo de produtos.

COM violagbes dos padrdes de identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou de
limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificagtes estaduais/federais; OU

COM reclamacdes, denulncias e demandas formais de consumidores e comunicagbes de
orgaos terceiros referentes a violagdes dos padrées de identidade e qualidade higiénico- 3
sanitaria dos produtos; OU ambos.

COM adocéo de agdes fiscais decorrentes da detecgdo de ndo conformidades durante a
fiscalizagéo local.

SEM identificacdo de risco iminente a salde publica, indicios de fraude, falsificagdo ou
adulteracao de produtos.

COM identicacdo de risco iminente a salde publica, indicios de fraude, falsificagdo ou 4
adulteragao de produtos.




ANEXO IV

Tabela de caracterizag@o do risco associado a Implantagdo de Autocontroles pelo estabelecimento
RA

T e

11t trole

Estabelecimento possui Programas de Autocontrole implantados e com mais de 85% de 1
conformidade no Formulario de Avaliacéo.

Estabelecimento possui Programas de Autocontrole implantados e com menos de 85% de 2
conformidade no Formulario de Avaliacao.

Estabelecimento realiza o monitoramento através de planilhas de autocontrole, mas ndo 3

possui Programas de Autocontrole implantados.
Estabelecimento ndo realiza o monitoramento através de registros e nao possui Programas de 4
Autocontrole implantados.




ANEXO YV

Tabela para a definicado da frequéncia minima de fiscalizagdo com base no Risco Estimado Associado
ao Estabelecimento:

BIMESTRAL
MENSAL
QUINZENAL

BN -




ANEXO VI
Formulério de caracterizagdo do Risco associado ao Estabelecimento (RE) — CARNE E DERIVADOS.

FORMULARIO DE CARACTERIZAGAO DO RISCO ASSOCIADO AO ESTABELECIMENTO (RE)
CARNE E DERIVADOS

f =l
1.1 RAZAO SOCIAL:

1.2 CNFJ/CPF:

1.3 NUMERO DE REGISTRO:

1.4 CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

1.5 PERIODO AVALIADO: [/ / a !

CLASSIFICACAO DO

AREA VOLUME PRODUZIDO EETRBE LETOERO RV
ATE 18.000 P 1
CARNE DE 18.001 a 72.000 M 2
(kg) DE 72.001 a 144.000 G 3
ACIMA de 144.000 GG 4

PRODUCAO ANUAL DO ESTABELECIMENTO: kg
RESULTADO (RV)

| Produtos com adig&o de inibidores 2
Produtos compostos por diferentes categorias de

il produtos carneos, acrescidos ou n&o de outros 3
ingredientes

Produtos ndo submetidos a tratamento térmico
% Produtos processados termicamente —
esterilizacdo comercial
: il Produtos submetidos & hidrolise
} @ | Produtos submetidos a tratamento térmico

|
|
|
] Produtos em natureza
|

iy s "'i' Produtos submetidos a tratamento térmico -
SEesme| Coccéo

RESULTADO (RP) /




il 25

Para avaliar os itens 4.1
_formulario

Foram detectadas, em analises oficiais ou em notificagbes, viclagbes dos padrbes de
identidade e qualidade, microbioldgicos, fisico-quimicos ou de limites de residuos e .
contaminantes em produtos? Se sim, descrever os Autos de Infragdo/Notificagdes ou ( )S'.[n
comunicagdes exaradas ao estabelecimento. { J0aE
Foram identificadas reclamagdes, denuncias ou demandas formais de consumidores ou
comunicagdes de Orgaos terceiros referentes a violagbes dos padrbées de identidade e Si
qualidade higiénico-sanitaria dos produtos? Se sim, descrever os reclamagoes, () s
denuncias ou demandas formais ao estabelecimento. { )Nao

SEM violagbes dos padrées de identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou de
limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificagies estaduais/federais

SEM reclamacgdes, dentlincias e demandas formais de consumidores e comunicagdes de
orgaos terceiros referentes a violagbes dos padrdes de identidade e qualidade higiénico- 1
sanitaria dos produtos.

SEM adocéo de agbes fiscais decorrentes da detecgéo de ndo conformidades durante a
fiscalizagdo local.

SEM identificacdo de risco iminente a salde publica, indicios de fraude, falsificagdo ou
adulteragao de produtos.

SEM violagdes dos padrbes de identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou de
limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificagfies estaduais/federais

SEM reclamagdes, denlncias e demandas formais de consumidores € comunicagdes de
orgaos terceiros referentes a violagdes dos padrées de identidade e qualidade higiénico- 2
sanitaria dos produtos.

COM adogao de acgbes fiscais decorrentes da detecgdo de nao conformidades durante a
fiscalizagao local.

SEM identificacdo de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificagdo ou
adulteragao de produtos.

COM violagbes dos padrées de identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou de
limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificagdes estaduais/federais; OU

COM reclamagdes, dentncias e demandas formais de consumidores e comunicagbes de
orgdos terceiros referentes a violagbes dos padrées de identidade e qualidade higiénico- 3
sanitaria dos produtos; OU ambos.

COM adogéo de agdes fiscais decorrentes da detecgdo de ndo conformidades durante
fiscalizagao local.

SEM identificacdo de risco iminente a salde publica, indicios de fraude, falsificagéo

adulteracao de produtos.

COM identicagdo de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificagéd|/ou 4
adulteracao de produtos.

RESULTADO (RD)

—




1 | {=lel: =Hl ftac fil )G iol: . .
Estabelecimento possui Programas de Autocontrole implantados e com mais de 85% de

conformidade no Formulério de Avaliagéo.
Estabelecimento possui Programas de Autocontrole implantados e com menos de 85% de 2
conformidade no Formulario de Avaliagao.
Estabelecimento realiza o monitoramento através de planilhas de autocontrole, mas néo 3
possui Programas de Autocontrole implantados.

Estabelecimento ndo realiza o monitoramento através de registros e nao possui Programas de

Autocontrole implantados.
RESULTADO (RA)

RV: RE =
RP: RE =
RD: RE =
RA: RE =

Caso o resultado ndo seja um numero inteiro, serdo observadas as seguintes regras de
arredonclamento:
® se o algarismo decimal seguinte for menor que 5 (cinco), o anterior ndo se modifica; ou
@ sz o algarismo decimal seguinte for maior que 5 (cinco), o anterior incrementa-se em uma
unidade; ou
® s o algarismo decimal seguinte for igual a 5 (cinco), deve-se verificar o anterior, se ele for
par ndo se modifica, se ele for impar incrementa-se uma unidade.

BAIXO

1 MUITO QUADRIMESTRAL

2 BAIXO BIMESTRAL

3 MEDIO MENSAL

4 4! o —— —— (., ——

Apés andlise de dados do estabelecimento conclui-se qu risco calculado do estabelecimento RE=
esta associado a frequéncia minima de fiscalizagdo XXXXX.




ANEXO VI

Formulario de caracterizagédo do Risco associado ao Estabelecimento (RE) — LEITE E DERIVADOS

FORMULARIO DE CARACTERIZAGAO DO RISCO ASSOCIADO AO ESTABELECIMENTO (RE)
LEITE E DERIVADOS

1.1 RAZAO SOCIA

1.2 CNPJ/CPF:

1.3 NUMERO DE REGISTRO:

1.4 CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

1.5 PERIODO AVALIADO: /[ a I
CLASSIFICACAO DO
AREA VOLUME PRODUZIDO ESTABELECIMENTO RV
ATE 180.000 P 1
LEITE DE 180.001 a 720.000 M 2
(L)* DE 720.001 a 1.440.000 G 3
ACIMA DE 1.440.000 GG 4
PRODUCAO ANUAL DO ESTABELECIMENTO: kg ou L
RESULTADO (RV)

* O volume de leite em litros (L) corresponde ao volume de leite (em litros) recebido pelo
estabelecimento para o processamento e nao ao produto pronto expedido pelo estabelecimento.

| Caseina
| Caseinato

Farinha Lactea

(Gordura Anidra de Leite (Butter Oil)
l.actose

| Leitelho

Manteiga

Margarina

Mistura Lactea

Molho Lacteo

Permeado

Petisco de Queijo

I I N T NI N N IRy

[
\\
—




Produto Lacteo Concentrado
Produto Lacteo Cru
| Produto Lacteo Em Po
| Produto Lacteo Esterilizado
Produto Lacteo Fermentado
Produto Lacteo Fundido
Produto Lacteo Parcialmente Desidratado
Produto Lacteo Pasteurizado
Produto Lacteo Uht
*!| Queijo Maturado
' Queijo Mofado
| Queijo Nao Maturado
| Queijo Ralado
| Queijo Ultrafiltrado
“ Ricota
: i| Sobremesa Lactea
RESULTADO (RP)

NIWWRNIWNRININWND WD (DN

, considerar o perio de avaliago definido i 15deste T
rio.

Foram detectadas, em analises oficiais ou em notificagbes, violagbes dos padrbes de
identidade e qualidade, microbiologicos, fisico-quimicos ou de limites de residuos e ( ) Sim
contaminantes em produtos? Se sim, descrever os Autos de Infragdo/Notificagcdes ou ( )Néo
comunicagbes exaradas ao estabelecimento.

Foram identificadas reclamagoées, denlncias ou demandas formais de consumidores

ou comunicagbes de o6rgdos terceiros referentes a violagbes dos padrbes de ( )Sim
identidade e qualidade higiénico-sanitaria dos produtos? Se sim, descrever os ( )Ngo
reclamagdes, dentincias ou demandas formais ao estabelecimento.

SEM violagdes dos padrbes de identidade e gualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou
de limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificagfes estaduais/federais

SEM reclamagdes, denlincias e demandas formais de consumidores e comunicacdes de
orgéos terceiros referentes a violagbes dos padrdes de identidade e qualidade higiénico- 1
sanitaria dos produtos.

SEM adogdo de agdes fiscais decorrentes da deteccéo de ndo conformidades durante a
fiscalizagao local. \
SEM identificagdo de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificagéo ou
adulteracdo de produtos.

SEM violagbes dos padrdes de identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou
de limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificacées estaduais/federais




SEM reclamagdes, dentncias e demandas formais de consumidores e comunicagées de
érgéos terceiros referentes a violagdes dos padrées de identidade e qualidade higiénico-
sanitaria dos produtos.

COM adogdo de agdes fiscais decorrentes da deteccdo de ndo conformidades durante a
fiscalizagéo local.

SEM identificagdo de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificagdo ou
adulteragdo de produtos.

COM violagdes dos padrbes de identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou
de limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em andlises oficiais ou em
notificagdes estaduais/federais; OU

COM reclamagdes, denuncias e demandas formais de consumidores e comunicagdes de
orgéos ‘erceiros referentes a violagdes dos padrdes de identidade e qualidade higiénico-

adulteracdo de produtos.

sanitaria dos produtos; OU ambos. 3
COM adocdo de agdes fiscais decorrentes da detecgdo de ndo conformidades durante a
fiscalizagao local.

SEM identificagdo de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificagdo ou
adulteracio de produtos.

COM identicagdo de risco iminente a salude publica, indicios de fraude, falsificagdo ou 4

RESULTADO (RD)

}"""»"l-iau‘sé Aca0da implantacso d ygrams el=]

conformidade no Formulario de Avaliagao.

Estabelecimento possui Progrmas de Autocontrole iplantade ‘com mais de 85% 1

conformidade no Formulario de Avaliagao.

Estabelecimento possui Programas de Autocontrole implantados e com menos de 85% de 2

possui Programas de Autocontrole implantados.

Estabelecimento realiza o monitoramento através de planilhas de autocontrole, mas nao 3

Autocontrole implantados.

Estabelecimento ndo realiza o monitoramento através de registros e ndo possui Programas de 4

RESULTADO (RA)

o - p—— RS

RP: RE =
RD: RE =
RA: RE =

arredonclamento:
® se o algarismo decimal seguinte for menor que 5 (cinco), o anterior nao se modifica;
@ se o algarismo decimal seguinte for maior que 5 (cinco), o anterior incrementa-s
unidade; ou
e se o algarismo decimal seguinte for igual a 5 (cinco), deve-se verificar o anterior
par ndo se modifica, se ele for impar incrementa-se uma unidade.

Caso o resultado ndo seja um numero inteiro, serdo observadas as seguintes regras de

/
1 uma

ele for




MUITO BAIXO

QUADRIMESTRAL
BAIXO BIMESTRAL
MEDIO MENSAL

_ALIV

Apos anélise de dados do estabelecimento conclui-se que o ri
esta associado a frequéncia minima de fiscalizaggo XXXXX.

| ico calcl do stbelcit




ANEXO VIII

Formulario de caracterizagéo do Risco associado ao Estabelecimento (RE) — OVOS

FORMULARIO DE CARACTERIZAGAO DO RISCO ASSOCIADO AO ESTABELECIMENTO (RE)
ovos

el ‘-

1.1 RAZAO SOCIAL:

1.2 CNPJ/CPF:

1.3 NUMERO DE REGISTRO:

1.4 CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO:

1.5 PERIODO AVALIADO: /| [/ a /| |

ooz 7, el FICACAO DO S
AREA VOLUME PRODUZIDO ESTABELECIMENTO RV
OVOS - P 1
PRODUGAO ANUAL DO ESTABELECIMENTO: duzias
RESULTADO (RV)

Produtos submetidos a tratamento térmico -

| Cocgao

| Produtos submetidos a tratamento térmico -

| Fasteurizagéo

| Produtos em natureza

| Produtos ndo submetidos a tratamento térmico
Frodutos submetidos a tratamento térmico -

foil

Para avaliar os itens 4.1 e 4.
_formulario




Foram detectadas, em andlises oficiais ou em notificagdes, violagdes dos padrées de
identidacde e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou de limites de residuos e ;
contaminantes em produtos? Se sim, descrever os Autos de Infragdo/Notificagdes ou ( )S'fn
comunicacdes exaradas ao estabelecimento. ( yNae
Foram identificadas reclamagdes, dentncias ou demandas formais de consumidores ou
comunicagdes de orgdos terceiros referentes a violagdes dos padrdes de identidade e ;
qualidade higiénico-sanitaria dos produtos? Se sim, descrever os reclamagées, ( )S'fn
denuncias ou demandas formais ao estabelecimento. ¢ yiNGo

SEM violagbes dos padrdes de identidade e qualidade, microbiologicos, fisico-quimicos ou de
limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificagties estaduais/federais

SEM reclamagdes, denuncias e demandas formais de consumidores e comunicagdes de
orgaos terceiros referentes a violagbes dos padrées de identidade e qualidade higiénico-

sanitaria dos produtos. 1
SEM adogdo de agbes fiscais decorrentes da detecgdo de ndo conformidades durante a
fiscalizagao local.

SEM identificagdo de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificagdo ou
adulteragdo de produtos.

SEM violagdes dos padroes de identidade e qualidade, microbioldgicos, fisico-quimicos ou de
limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificactes estaduais/federais

SEM reclamacgdes, denuncias e demandas formais de consumidores e comunicagfes de
orgaos terceiros referentes a violagées dos padrées de identidade e qualidade higiénico- 2
sanitaria dos produtos.

COM adocao de agdes fiscais decorrentes da detecgdo de nao conformidades durante a
fiscalizagao local.

SEM identificagdo de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificagdo ou
adulteracao de produtos.

COM violagbes dos padroes de identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou de
limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em andlises oficiais ou em
notificagGes estaduais/federais; OU

COM reclamagées, dentncias e demandas formais de consumidores e comunicagdes de
orgaos terceiros referentes a violagbes dos padrées de identidade e qualidade higiénico- 3
sanitaria dos produtos; OU ambos.

COM adogéo de agdes fiscais decorrentes da detecgdo de nédo conformidades durante a
fiscalizagfo local.

SEM identificagdo de risco iminente a salude publica, indicios de fraude, falsificagdo ou
adulteracao de produtos.

COM identicagdo de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificacdo ou 4

adulteracéo de produtos.

RESULTADO (RD)

1 ;!h il 5 .5 M3 ek e e > i ! -2 et pel e Eond |
Estabelecimento possui Programas de Autocontrole implantados e com mais de 859
conformiclade no Formulario de Avaliacéo.

Estabelecimento possui Programas de Autocontrole implantados e com menos de 85% de
conformiclade no Formulario de Avaliagéo.




Estabelecimento realiza o monitoramento através de planilhas de autocontrole, mas nao
possui Programas de Autocontrole implantados. 3
Estabelecimento nao realiza o monitoramento através de registros e ndo possui Programas de 4
Autocontrole implantados.

RESULTADO (RA)

RP: RE =
RD: RE =
RA: RE =

Caso o resultado n3o seja um numero inteiro, serdo observadas as seguintes regras de
arredonclamento:
® se o algarismo decimal seguinte for menor que 5 (cinco), o anterior nao se modifica; ou
® se o algarismo decimal seguinte for maior que 5 (cinco), o anterior incrementa-se em uma
unidade; ou
® se o algarismo decimal seguinte for igual a 5 (cinco), deve-se verificar o anterior, se ele for
par ndo se modifica, se ele for impar incrementa-se uma unidade.

MUITO BAIXO ud ~ QUADRIMESTRAL

1

2 BAIXO BIMESTRAL
3 MEDIO MENSAL

4 ALTO QUINZENAL _
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Apos analise de dados do estabelecimento conclui-se que o risco calculado do estabelecimento RE=
esta associado a frequéncia minima de fiscalizagdo XXXXX.




ANEXO IX

Formulario de caracterizagao do Risco associado ao Estabelecimento (RE) — MEL E DERIVADOS

FORMULARIO DE CARACTERIZAGAO DO RISCO ASSOCIADO AO ESTABELECIMENTO (RE)

1 DENT

1.1 RAZAO SOCIAL:
1.2 CNPJ/CPF:

1.3 NUMERO DE REGISTRO:

1.4 CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

1.5 PERIODO AVALIADO: [/ a .

o : C CAO DO
AREA VOLUME PRODUZIDO e Ll e RV
, ATE 18.000 P 1
MEL (k) ACIMA DE 18.000 M 2
PRODUCAO ANUAL DO ESTABELECIMENTO: kg
RESULTADO (RV)

| Cera de Abelhas

Compostos de Produtos Das Abelhas
Derivados Da Propolis (Em Massa)
Derivados Da Prépolis (Em Volume)
| Derivados de Pélen Apicola

! Geléia Real

Geléia Real Liofilizada

| Mel

Mel de Abelhas Indigenas

Folen

Folen Desidratado

p- F'ropolis

RESULTADO (RP) f

= NN = | [N N | |t | | |




Para ava
fo 13

Foram detectadas, em anélises oficiais ou em notificagdes, violagdes dos padrées de
identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou de limites de residuos e
contaminantes em produtos? Se sim, descrever os Autos de Infragao/Notificacdes ou
comunicag¢des exaradas ao estabelecimento.

Foram icentificadas reclamacgdes, dentincias ou demandas formais de consumidores ou
comunicacbes de 6rgdos terceiros referentes a violagdes dos padrées de identidade e ( )Si
qualidade higiénico-sanitaria dos produtos? Se sim, descrever os reclamagdes, ( YN
denuncias ou demandas formais ao estabelecimento.

SEM violagbes dos padrdes de identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou de
limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em andlises oficiais ou em
notificages estaduais/federais

SEM reclamagdes, dentncias e demandas formais de consumidores e comunicagées de
orgaos terceiros referentes a violagdes dos padrdes de identidade e qualidade higiénico- 1
sanitaria dos produtos.

SEM adocédo de agbes fiscais decorrentes da detecgado de nao conformidades durante a
fiscalizag:do local.

SEM identificac&o de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificacdo ou
adulteragdo de produtos.

SEM violagbes dos padrées de identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou de
limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificages estaduais/federais

SEM reclamagdes, dentncias e demandas formais de consumidores e comunicagdes de
orgaos terceiros referentes a violagdes dos padrées de identidade e qualidade higiénico- 2
sanitaria dos produtos.

COM adogao de agdes fiscais decorrentes da deteccdo de nao conformidades durante a
fiscalizagao local.

SEM identificagao de risco iminente a salde publica, indicios de fraude, falsificagédo ou
adulteracéo de produtos.

COM violagbes dos padrdes de identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou de
limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificagtes estaduais/federais; OU

COM reclamacdes, denlincias e demandas formais de consumidores e comunicagées de
orgaos terceiros referentes a violagdes dos padrées de identidade e qualidade higiénico- 3
sanitaria dos produtos; OU ambos.

COM adocao de agdes fiscais decorrentes da detecgdo de nao conformidades durante a
fiscalizagéo local.

SEM identificagcéo de risco iminente a satide publica, indicios de fraude, falsificacéo ou f
adulteragao de produtos. l-\
COM identicagéo de risco iminente a salide publica, indicios de fraude, falsificagdo ou i \ 4
adulteracéo de produtos. X

RESULTADO (RD) \ j




S € com mai

Estabelecimento pssui Programas de Autocontrole implant s de 85% de
conformidade no Formulario de Avaliacéo.

Estabelecimento possui Programas de Autocontrole implantados e com menos de 85% de

conformidade no Formulario de Avaliagio. 2
Estabelecimento realiza o monitoramento através de planilhas de autocontrole, mas nio 3
possui Programas de Autocontrole implantados.

Estabelecimento ndo realiza o monitoramento através de registros e ndo possui Programas de 4

Autocontrole implantados.
RESULTADO (RA)

RE =
RE =
RE =
; RE =
Caso o resultado ndo seja um numero inteiro, serdo observadas as seguintes regras de
arredondamento:
® se¢ o algarismo decimal seguinte for menor que 5 (cinco), o anterior ndo se modifica; ou
® se o algarismo decimal seguinte for maior que 5 (cinco), o anterior incrementa-se em uma
unidade; ou
@ se o0 algarismo decimal seguinte for igual a 5 (cinco), deve-se verificar o anterior, se ele for
par ndo se modifica, se ele for impar incrementa-se uma unidade.

1)

alilptiank= 1S ol S
1 UITO BAIXO QUADRIMESTRAL
2 BAIXO BIMESTRAL
3 MEDIO MENSAL
4 ALTO _QUINZENAL

{© )

Apos anélise de

dados do estabelecimento conclui-se que o risco calculado do estabelecimento RE=

esta associado a frequéncia minima de fiscalizagdo XXXXX.




ANEXO X

Formulario de caracterizacao do Risco associado ao Estabelecimento (RE) — PESCADO

FORMULARIO DE CARACTERIZAGAO DO RISCO ASSOCIADO AO ESTABELECIMENTO (RE)
PESCADO

1.1 RAZAO SOCIAL:
1.2 CNPJ/CPF:
1.3 NUMERO DE REGISTRO:
1.4 CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:
| 1.5 PERIODO AVALIADO: /[ a I

ATE 18.000

: P 1
F jio DE 18.001 a 72.000 M 2
> DE 72.001 a 144.000 G 3
ACIMA de 144.000 GG 4
PRODUCAO ANUAL DO ESTABELECIMENTO: kg
RESULTADO (RV)

| Produtos com adigao de inibidores
Produtos compostos por diferentes categorias de
produtos de pescado, acrescidos ou nao de
|| outros ingredientes
| Produtos em natureza
| Produtos ndo submetidos a tratamento térmico
Produtos submetidos a hidrolise
*| Produtos processados termicamente —
esterilizacdo comercial
| Produtos submetidos a tratamento térmico
| Produtos submetidos a tratamento térmico -
2| Cocgéo
RESULTADO (RP)

-9

WL N = (=




formulario.
RIEIGA

Foram detectadas, em analises oficiais ou em notificagées, violagbes dos padrbes de
identidacdle e qualidade, microbioldgicos, fisico-quimicos ou de limites de residuos e

. : 5 Wfet o i
contaminantes em produtos? Se sim, descrever os Autos de Infragdo/Notificagbes ou E ;ﬁg‘;
comunicacdes exaradas ao estabelecimento.

Foram iclentificadas reclamacgdes, dentincias ou demandas formais de consumidores ou
comunicagbes de orgdos terceiros referentes a violagbes dos padrbes de identidade e ( ) Sim
qualidade higiénico-sanitaria dos produtos? Se sim, descrever os reclamacdes, ( )Nao

dentincias ou demandas formais ao estabelecimento.

SEM violagdes dos padrées de identidade e qualidade, microbiologicos, fisico-quimicos ou de |

limites cle residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificagdes estaduais/federais

SEM reclamagdes, denlincias e demandas formais de consumidores e comunicagbes de
orgdos ferceiros referentes a violagbes dos padrdes de identidade e qualidade higiénico-
sanitaria dos produtos.

SEM adogéo de agbes fiscais decorrentes da detecgdo de ndo conformidades durante a
fiscalizado local.

SEM identificagdo de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificagdo ou
adulterazao de produtos.

SEM violacbes dos padrées de identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou de
limites cle residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificagbes estaduais/federais

SEM reclamacgdes, denuncias e demandas formais de consumidores e comunicagbes de
orgaos ferceiros referentes a violacdes dos padrées de identidade e qualidade higiénico-
sanitaria dos produtos.

COM adocdo de agbes fiscais decorrentes da detecgdo de ndo conformidades durante a
fiscalizagao local.

SEM identificagdo de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificagdo ou
adulteragao de produtos.

COM violagdes dos padrées de identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou de
limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificagbes estaduais/federais; OU

COM reclamagdes, denuncias e demandas formais de consumidores e comunicagbes de
orgéos terceiros referentes a violagbes dos padrées de identidade e qualidade higiénico-
sanitarial dos produtos; OU ambos.

COM adogédo de agbes fiscais decorrentes da detecgdo de nao conformidades durante a
fiscalizagao local.

SEM identificagdo de risco iminente a salde publica, indicios de fraude, falsificagéo
adulteracdo de produtos.

COM identicagdo de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificagéo
adulteracéo de produtos.

RESULTADO (RD)




Garacternzacao:ad {o]s]il- 5 de Alllocontrole -
Estabelecimento possui Programas de Autocontrole implantados e com mais de 85% de 1
conformidade no Formulario de Avaliacdo.
Estabelecimento possui Programas de Autocontrole implantados e com menos de 85% de 2
conformidade no Formulario de Avaliagéo.
Estabelecimento realiza o monitoramento através de planilhas de autocontrole, mas nio 3
possui Programas de Autocontrole implantados.
Estabelecimento néo realiza o monitoramento através de registros e no possui Programas de 4
Autocontrole implantados.

RESULTADO (RA)

RV: RE =
RP: RE =
RD: RE =
RA: RE =

Caso o resultado ndo seja um ndmero inteiro, serdo observadas as seguintes regras de
arredondamento:
® se o algarismo decimal seguinte for menor que & (cinco), o anterior ndo se modifica; ou
® s2 o algarismo decimal seguinte for maior que 5 (cinco), o anterior incrementa-se em uma
unidade; ou
® se o algarismo decimal seguinte for igual a 5 (cinco), deve-se verificar o anterior, se ele for
__par ndo se modifica, se ele for impar incrementa-se uma unidade.
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Apos analise de dados do estabelecimento conclui-se qu o risco calculado do estabelecimento RE
esta associado a frequéncia minima de fiscalizagdo XXXXX.




ANEXO V

NORMAS TECNICAS GERAIS DE INSTALACOES E
EQUIPAMENTOS PARA ESTABELECIMENTOS
FABRICANTES DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

O Prefeito Municipal de Bento Gongalves, Estado do Rio Grande do Sul, no uso das
atribuigées que lhe séo conferidas pela Lei Organica do Municipio, e considerando as disposigdes da
Lei Municipal n°® 6.060, de 1° de margo de 2016, resolve:

Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as orientagdes gerais para
instalagbes e equipamentos de estabelecimentos fabricantes de produtos de origem animal. Estas
normas foram desenvolvidas para todos os estabelecimentos cadastrados no Servigo de Inspegéo
Municipal, independente da atividade desenvolvida e classificagdo do estabelecimento. Todos os
estabelecimentos deverao adequar-se a presente norma e a outras normas especificas e
complementares para cada categoria de atividade industrial.

Art. 2° Os estabelecimentos que ja estiverem registrados e funcionando sob Inspecéo
Sanitaria do SIM dever&o adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasido de futuras reformas,
quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados pelo SIM antes do inicio de qualquer
construgao, ou quando esse Orgéo de Inspecéo Sanitaria julgar necessario.

CAPITULO |
DAS DISPOSIGOES GERAIS

Art. 3° Para efeito desta Norma Técnica entende-se por:

| — Instalagbes: Tudo que diz respeito a construgdo civil, envolvendo dependéncias de recepgao,
classificagdo, armazenamento de produtos e de embalagens, expedigdo, setor administrativo,
sanitarios, vestiarios, almoxarifado e outras dependéncias como sistema de tratamento de agua de
abastecimento, esgoto, entre outros.

Il — Equipamentos: Tudo que diz respeito aos equipamentos e utensilios utilizados no processo de
beneficiarnento de carne e produtos carneos.

Il — Operagtes: Tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a obtengao
dos produtos e seus subprodutos.

CAPITULO I 2
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE LOCALIZAGAO E SITUAGAO

Art. 4° A area do terreno devera ter tamanho compativel com o projeto a ser implantado,
prevendo eventual expanséo, recomendando-se um afastamento de 05 (cinco) metros dos limites das
vias publicas ou outras divisas, salvo quando se trata de estabelecimento ja construido, cujo
afastamento podera ser menor, desde que haja possibilidade de serem interiorizadas as operagdes d
recepcao e expedigao. /

§1° Em qualquer dos casos, a area tera que possibilitar a circulagéo interna de vefcylos,
de modo a facilitar a chegada de matérias-primas e saidas de produtos acabados.



§2° A localizagdo devera ainda observar as normas urbanisticas, os Codigos de
Posturas Estaduais e Municipais e outras legislagdes pertinentes, de modo a evitar, principalmente,
problemas de poluigdo.

Art. 5° As areas de circulagéo de veiculos deverdo ser pavimentadas com material de
facil limpeza, que nédo permita a formagéo de poeira e que facilite o escoamento das aguas. A critério
do SIM pode ser utilizada brita, desde que as areas de circulagdo de pessoas ao redor do
estabelecimento sejam pavimentadas.

Art. 6° A area industrial sera delimitada de modo a néo permitir a entrada de animais e
pessoas estranhas.

Art. 7° Quando a residéncia for contigua ao prédio industrial, ndo serd permitida a
comunicazao, bem como o acesso direto entre os dois prédios.

Art. 8° A area construida devera ser compativel com a capacidade do estabelecimento,
produtos e equipamentos, de tal modo que o fluxograma do processo seja adequado a tecnologia
utilizada ria industrializagéo dos produtos, considerando que os raios solares, o vento e as chuvas nao
prejudiquem os trabalhos industriais.

Art. 9° Nao sera registrado o estabelecimento destinado a produgéo de alimentos para
consumo humano, quando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza, possa influir na
qualidade do produto.

Art. 10. A area da industria deve ser delimitada por cerca ou muro e as instalacées
devem ser construidas de forma que permitam uma adequada movimentagdo de veiculos de
transporte para carga e descarga.

CAPITULO Il !
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALAGOES

Art. 11. A disposicdo das dependéncias e a localizacdo dos equipamentos deverdo
prever fluxo continuo de produgéo.

Art. 12. A barreira sanitaria dispora de lavador de botas com agua corrente, escova e
sabdo liquido. Também devera dispor de pia com torneira que ndo utilize o fechamento manual e
sab&o liquido, devendo estar localizada em todos os acessos para a area limpa da industria.

Art. 13. O piso sera liso, resistente, impermeavel e de facil higienizagdo, com declive em
direcdo as canaletas para uma perfeita drenagem. Serd de material resistente a choques e a agéo de
acidos e alcalis.

Paragrafo Unico. O piso das camaras sera construido de material resistente, impermeével e de facil
higienizagao, com caimento em diregao as portas, ndo sendo permitida a existéncia de ralos no seu
interior.

Art. 14. Os esgotos deverdo ser langados nos condutores principais por meio de sifées.
Nos estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar o escoamento das
aguas residuais, estas deveréo ser concavas e cobertas com grades ou chapas metélicas perfuradas,
nao se permitindo pranchdes de madeira.

§ 1° A rede de esgotos em todas as dependéncias deve ter dispositivos adequados, que
evite refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores g/este ao
sistema geral de escoamento, dotado de canalizagdo e instalagbes para retengéo de Worduras,
residuos e corpos flutuantes, bem como de dispositivos de depuragéo artificial.



§ 2° O didmetro dos condutores sera estabelecido em fungéo da superficie da sala,
devendo 0s coletores estar localizados em pontos convenientes, de modo a dar vazdo, ndo sendo
permitido, sob hipotese alguma, o retorno das aguas servidas.

Art. 16. O pé-direito devera ser suficiente nas diversas dependéncias, de modo que
permita a instalacdo dos equipamentos pertinentes a atividade realizada numa altura adequada a
manipulagio higiénica dos produtos e carcagas.
Paragrafo Unico. No caso de estabelecimentos com trilhagem aérea, esta devera possuir altura
adequada a manipulagao higiénica das carcagas.

Art. 16. As paredes serao sempre de alvenaria ou outro material aprovado pelo DIPOA,
lisas, de cor clara, de facil higienizacdo e impermeaveis até a altura minima de 2,0m (dois metros),
preferencialmente, ou totalmente nos locais que a Inspegéo julgar necesséario. Acima da area de 2,0m
(dois metros) as paredes serdo devidamente rebocadas e pintadas com tinta lavavel e nao
descamavel. Os cantos formados pelas paredes entre si e pela intersecgéo destas com o piso seréo
arredondados para facilitar a higienizagéo. Recomenda-se o uso de cantoneiras para anular os cantos
“vivos” de pilares e paredes.

Art. 17. As portas terdo altura e largura suficiente para possibilitar o transito de carrinhos
e, quando for o caso, de carcagas, meias-carcagas ou grandes cortes através de trilhos. Quando as
circunstancias permitirem, recomenda-se o uso de 6culo, com tampa articulada, para evitar o transito
através das portas, de carrinhos de produtos nao-comestiveis, que se destinem a graxaria ou dela
retornem, bem como o transito de pessoas estranhas as segées.

Paragrafo Unico. Todas as portas com comunicagdo para o exterior possuirao
dispositivos para permanecerem sempre fechadas, evitando assim a entrada de insetos. As portas e
janelas serdo sempre metdlicas, de facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores e
passagens, nao se tolerando madeira na construgéo destas.

Art. 18. As camaras serdo de alvenaria, sem pintura, com paredes lisas e de facil
higienizagéo ou totalmente construidas de isopainéis com tratamento anticorrosivo. Possuira portas
metalicas ou de material plastico, néo se tolerando portas e marcos de madeira. Nas camaras o pé-
direito recomendado sera de 2,50m (dois metros e cinquenta centimetros), variando conforme a
finalidade para a qual sera utilizada ou a critério do DIPOA.

Art. 19. Os peitoris das janelas serdo sempre chanfrados em angulo para facilitar a
limpeza e ficardo preferencialmente a 2,0m (dois metros) do piso da sala. As janelas e outras aberturas
serdo obrigatoriamente providas de telas a prova de insetos, faciimente removiveis para sua
higienizagao.

Art 20. No teto serdo usados materiais impermeaveis, lisos e de facil higienizagdo. Deve
possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de
recebimento, manipulagio e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis. Nao & permitido o
uso de madeira ou outro material de dificil higienizagdo como forro. O forro podera ser dispensado
quando a estrutura do telhado for metalica e de boa conservagéo, ou a critério do DIPOA.

Art. 21. Os corredores deverdo ter largura suficiente para a passagem de carrinhos,
caixas e bandejas.

CAPITULO IV
DAS CONSIDERAGCOES GERAIS DOS EQUIPAMENTOS

Art. 22. A localizagédo dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma op ional
racionalizado, de modo a facilitar os trabalhos de inspegéo e de higienizagao, recomendan um
afastamento entre si e em relagéo as paredes, colunas e divisérias.



Art. 23. O material empregado na constituicdo dos equipamentos, utensilios e
recipientes devera ser impermeavel e de facil higienizagéo, preferencialmente de ago inoxidavel ou
outros materiais aceitos pelo DIPOA, ndo sendo permitido o uso de madeira, exceto na sala de
maturagan de queijos e na sala de cura de embutidos.

Art. 24. Nao sera permitido o uso de qualquer tipo de tecido (panos, toalhas, etc.) nas
dependéncias dos estabelecimentos e seus anexos, exceto para uso na dessoragem dos queijos,
devendo ser estes constituidos de material proprio para esta finalidade.

Art. 25. Os equipamentos e utensilios deverdo apresentar perfeito acabamento,
exigindo-se que suas superficies sejam lisas e planas sem cantos vivos, frestas, juntas, poros e soldas
salientes. Dever&o apresentar resisténcia frente as repetidas operagdes de limpeza e desinfecgéo.

Art. 26. N&o sera permitido modificar as caracteristicas dos equipamentos sem prévia
autorizagéio do SIM, nem opera-los acima de suas capacidades.

Art. 27. A trilhagem aérea, quando existente, devera ser metalica e devera possuir altura
adequada a manipulacdo higiénica das carcagas, respeitando, no caso de utilizagdo da mesma
trilhagem para duas ou mais espécies, a categoria e/ou espécie que exija a maior altura. Podera ser
dispensada a trilhagem aérea desde que seja adotado outro meio de transporte aprovado pelo DIPOA.

CAPITULO V
DAS SECOES/PREDIO INDUSTRIAL, DOS ANEXOS E OUTRAS INSTALAGOES

Art. 28. O estabelecimento deve possuir instalagdes de frio com sistema compativel com
a capacidade do estabelecimento.

Art. 29. Quando as necessidades tecnolégicas exigirem camaras frigorificas, estas
serdo construidas com piso de concreto ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil higienizagéo
e sempre com declive em diregdo as portas, ndo podendo existir ralos em seu interior. As portas serao
sempre metalicas ou de chapas plasticas, lisas, resistentes a impactos e de facil limpeza.

Art. 30. A construgdo das cadmaras de resfriamento podera ser em alvenaria ou
totalmente em isopainéis metalicos. Em qualquer um dos casos teréo isolamento térmico adequado. O
material de isolamento sera colocado no piso, paredes e teto. Quando construidas em alvenaria, as
paredes internas serdo perfeitamente lisas e sem pintura, visando facilitar a sua higienizagao.

§ 1° De acordo com a quantidade de matéria prima e produto pronto, tolera-se,
mediante aprovagéo do SIM, o uso das mesmas camaras para recebimento e estocagem de produtos
prontos e matéria primas desde que estejam delimitadas as &reas para os respectivos fins e que
estejam sempre organizadas e limpas.

§ 2° Podera, a critério do DIPOA, ser admitida a utilizagdo de equipamentos de frio de
uso domséstico como camara, desde que estes sejam utilizados exclusivamente para o
estabelecimento, atendam a temperatura minima exigida pela legislagéo vigente e possuam sistema
de controle de temperatura externo com registros diarios.

Art. 31. E obrigatéria a instalagdo de qualquer sistema produtor de dgua quente ou
vapor em quantidade suficiente para atender todas as necessidades do estabelecimento, sendo
também obrigatério que a agua aquecida chegue a qualguer um de seus pontos de utilizagdo com
temperatura adequada.

Art. 32. Quando existente, a instalagédo de caldeira obedecera as normas do Mipistério
do Trabalho quanto a sua localizagao e sua seguranga. \

Art. 33. A segao de higienizagdo de formas, caixas, bandejas e carrinhos tefs
de alvenaria revestidos de azulejos, de material inoxidavel ou de fibra de vidro, lisos §




h%gienizag::’;o, nao sendo permitidos tanques de cimento amianto ou outro material poroso. Dispora
ainda'de agua quente e/ou fria sob pressé@o ou ndo, de maneira que o estabelecimento comprove a
eficacia do método de higienizacao utilizado, e de estrados plasticos ou galvanizados.

‘ .Art. 34. O estabelecimento devera dispor de rede de abastecimento de agua para
atender suficientemente as necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e,
quando for o caso, de instalagdes para o tratamento de agua.

Art. 35. Quando o estabelecimento se utilizar de agua de superficie (vertentes, acudes,
lagos, carregos, rios, pogos rasos, etc.) para seu abastecimento, devera possuir estacio de tratamento
(hidraulica) onde a agua passara, obrigatoriamente, por floculagéo, decantagdo, filtracdo e cloragéo.
Quando a agua for proveniente de pogos artesianos, podera sofrer apenas cloragéo.

Art. 36. Independente da fonte da agua de abastecimento o estabelecimento devera
possuir clorador, preferencialmente automatico, sera sempre instalado antes da entrada da agua no
reservatorio, para que possa haver tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e dgua.

Art. 37. Os reservatérios de agua deverao permanecer sempre fechados para evitar a
sua contaminagéo por excrementos de animais, insetos e até mesmo a queda e morte de pequenos
animais ern seu interior ou outra fonte de contaminacgéao, além de impedir uma maior volatilizagéo do
cloro.

Art. 38. As instalacdes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilagdo
suficiente em todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnolégica cabiveis.
Por isso, rio seu projeto e construgéo sera prevista ampla area de janelas, com esquadrias metalicas
ou outro material aprovado pelo SIM, de preferéncia basculantes e com vidros claros.

Art. 39. A iluminagao artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de protecdo contra
estilhagamento, sendo a protegcdo dispensavel quando forem utilizadas lampadas do tipo LED,
observando-se um minimo de intensidade luminosa suficiente para desempenho das atividades
produtivas e de inspeg@o no estabelecimento. Sugere-se 300lux nas areas de manipulacdo, 500lux
nas areas de inspec¢do e de 100lux nas camaras, considerando-se os valores medidos ac nivel das
mesas, plataformas ou locais de execug¢ao das operacgdes.

Art. 40. Exaustores também poderao ser instalados para melhorar a ventilagdo do
ambiente, fazendo uma renovacéo de ar satisfatoria.

Art. 41. Os vestiarios deveréo ser construidos com acesso independente a qualquer
outra dependéncia da industria. Serdo sempre de alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de
facil higienizagdo. Suas dimensdes e instalagdes serdo compativeis com o nimero de trabalhadores
do estabelecimento.

Art. 42. Os vestiarios, para troca e guarda de roupas, serdo separados fisicamente,
através de parede, da area das privadas e mictérios, sendo providos de armarios individuais em
numero suficientes.

Art. 43. Os sanitarios serdo sempre de assento, sendo proibidos os vasos sanitarios do
tipo “vaso turco” e serdo em nimero de uma privada para cada vinte homens ou uma privada para
cada guinze mulheres. Os vestiarios e sanitarios terdo sempre a sua saida lavatérios de méos com
torneiras, preferencialmente, de fechamento nao manual, providos de sabao liquido inodoro.
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Art. 44. Todas as aberturas dos vestidrios, banheiros e sanitarios serdo dimensipnadas
de maneira a permitir um adequado arejamento do ambiente e serdo sempre providas de telag/a prova
de insetos.



Art. 45. Quando a industria for contigua a residéncia e a mao de obra da industria for
familiar podera ser dispensada a construgdo de vestidrios e sanitarios, podendo ser utilizado o
banheiro/vestiario da propria residéncia, devendo o estabelecimento designar um local especifico e de
facil acesso a fiscalizagdo e visitantes

Art. 46. O almoxarifado terd area compativel com as necessidades da industria e com
acesso independente da industria, podendo ter comunicagdo com esta através de dculo para
passagem de material. Deverdo ser separadas fisicamente, sendo que em um destes locais serdo
depositados apenas produtos quimicos usados para a limpeza e desinfecgio das dependéncias da
industria, detergentes e sabao de uma maneira geral, além de graxas lubrificantes.

§ 1° No outro local serdo depositados, totalmente isolados, uniformes e materiais de
trabalho, materiais de embalagem adequadamente protegidas de poeiras, insetos, roedores, etc.;
matérias-primas, ingredientes e condimentos, igualmente protegidos; pecas de reposigdo dos
equipamentos, etc.

§ 2° Outra forma de armazenamento podera ser autorizada a critério do DIPOA.

Art. 47. O refeitério, quando existente, devera ser instalado em local proprio,
dimensionado em fungdo do numero de operarios, proibindo-se as refeigbes nos locais onde se
desenvolvem trabalhos industriais.

Art. 48. Recomenda-se a instalacdo de lavanderia, para que sejam evitados os
inconvenientes da lavagem caseira dos uniformes de trabalho. Quando existente, localizar-se-a, de
preferéncia, préximo aos vestiarios.

Art. 49. O escritorio devera estar localizado preferencialmente fora do setor industrial.

Art. 50. O estabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de
residuos e efluentes compativel com a solugéo escolhida para destinagéo final, aprovado pelo 6rgao
competente. No momento do registro o estabelecimento deve apresentar a licenca de operagéo das
instalages existentes concedida pelo 6rgao de protegao ambiental competente.

Art. 51. A existéncia de varejo na mesma area da industria implicara no seu registro no
orgéao competente, independente do registro da industria no SIM. As atividades e os acessos deverdo
ser preferencialmente independentes, recomendando-se que, quando houver a comunicagdo interna
do varejo ¢om a industria, esta seja feita através de 6culo.

CAPITULO VI
DOS MANIPULADORES

Art. 52. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até
a embalagem, devera usar uniformes proprios para o desempenho das atividades e de uso exclusivo
para tal finalidade.

§ 1° O funcionario que trabalhar com produtos comestiveis devera usar uniforme de cor
clara que consista, no minimo, de calga, jaleco/camisa, touca e bota. Qutros acessorios e/ou
vestimentas dever&o ser utilizados quando a atividade industrial exigir.

§ 2° O funcionario que trabalhar em outras atividades ndo relacionadas a produtos
comestiveis, concomitantemente ao funcionamento das areas onde ocorra manipulagdo de produtos
comestiveis, devera usar uniforme de cor que permita a diferenciacdo com os demais trabglhadores,
consistindo este, no minimo, em bota, calga e jaleco ou macacao.



Art. 53. Todo o pessoal que manipular alimentos devera, obrigatoriamente, permanecer
perfeitamente barbeado ou fazer uso de méascara tipo balaclava ou tipo burca com mascara protetora
bucal.

CAPITULO VI
DO TRANSPORTE

Art. 54. Os produtos acabados deverido estar devidamente acondicionados, conforme o
tipo e tecnologia exigida para cada um e dever&o ser transportados em veiculos adequados, e, quando
cabivel, devidamente registrados no Orgdo Oficial Competente.

CAPITULO VIII
CONSIDERACOES FINAIS

Art. 55. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantagcdo e execugéo do
presente regulamento serdo resolvidos pelo Coordenador do DIPOA, ficando o Prefeito Municipal
autorizado a editar atos complementares que se fizerem necessarios para o cumprimento destas
normas, sendo considerados de procedimento interno do servigo.

Art. 56. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua publicacao.
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ANEXO VI

NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES
E EQUIPAMENTOS PARA UNIDADE DE
BENEFICIAMENTO DE CARNE E
PRODUTOS CARNEOS

O Prefeito Municipal de Bento Gongalves, Estado do Rio Grande do
Sul, no uso das atribuigbes que Ihe séo conferidas pela Lei Organica do Municipio,
e considerando as disposicées da Lei Municipal n® 6.060, de 1° de margo de 2016,,
resolve:

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as
diretrizes para analise de registro e funcionamento de UNIDADES DE
BENEFICIAMENTO DE CARNE E PRODUTOS CARNEOS.

Art. 2° O Servico de Inspegdo Municipal (SIM), da Secretaria
Municipal de Desenvolvimento da Agricultura de Bento Gongalves/RS, so6
concedera registro as Unidades de Beneficiamento de Carne e Produtos Carneos
quando seus projetos de construcdo forem previamente aprovados por esse
Servigo, antes do inicio de qualquer obra.

Art. 3° As Unidades de Beneficiamento de Carne e Produtos Carneos
que ja estiverem registradas e funcionando sob Inspecéo Sanitaria do SIM deverao
adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasido de futuras reformas,
quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados pelo DIPOA antes do
inicio de qualquer construgdo, ou quando esse Orgéo de Inspecdo Sanitaria julgar
necessarios.

Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica entende-se por:

| — Unidade de Beneficiamento de Carne e Produtos Carneos: o estabelecimento
destinado a recepgdo, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de carne e produtos carneos, que pode realizar a
industrializagdo de produtos comestiveis. A fabricagdo de gelatina e produtos
colagénicos sera realizada nos estabelecimentos classificados como unidade de
beneficiamento de carne e produtos carneos. No preparo da gelatina é permitido
apenas o uso de matérias primas procedentes de animais que nio tenham sofridg/
qualquer restricdo pela inspegéo oficial.

Il - Instalagbes: tudo que diz respeito a construgéo civil, envolvendo dependénci
de recepgéo, classificagdo, armazenamento de produtos e de embalageng
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expedicdo, setor administrativo, sanitarios, vestiarios, almoxarifado e outras
dependéncias como sistema de fratamento de agua de abastecimento, esgoto,
entre outros.

Il — Equipamentos: tudo que diz respeito aos equipamentos e utensilios utilizados
no processo de beneficiamento de carne e produtos carneos.

X CAPITULO Il
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 5° As caracteristicas gerais deverdo obedecer as Normas
Técnicas gerais de Instalagdes e Equipamentos para Estabelecimentos Fabricantes
de Produtos de Origem Animal, devendo a disposicdo e a localizagdo dos
equipamentos prever fluxo continuo de produgao.

CAPITULO I
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 6° Refere-se a tudo que diz respeito a construgédo civil,
envolvendo também sala de desossa, sala de processamento, camaras frigorificas,
salas anexas, assim como sistema de tratamento de agua, esgoto, geracéo de
vapor, etc.

Art. 7° A disposicdo das dependéncias e a localizacdo dos
equipamentos deverdo prever fluxo continuo de produgéo.

Art. 8° As secOes que manipulem carnes e visceras, ou outros
produtos de origem animal, deverao dispor de lavatérios de méos de ago inoxidavel,
ou outro material aprovado pelo SIM, com torneiras que ndo utilize o fechamento
manual, providos de sabao liquido inodoro.

Art. 9° As segdes que manipulem carnes e visceras, também deverdo
dispor de higienizadores, os quais servirdo para higienizagdo de facas, chairas,
ganchos e serras, que funcionardo com agua circulante, renovada ou através de
outro meio aprovado pelo DIPOA, com temperatura minima de 82,2°C (oitenta e
dois graus centigrados e dois décimos), sendo exigidos nas segdes onde forem
utilizados tais instrumentos. A critério do SIM poderdo ser aprovados outros
métodos de higienizag&o de utensilios.

Art. 10. Os carrinhos, guando existentes, deverao ser identificad
conforme sua utilizacdo, sendo que para produtos comestiveis serdo construid
em material inoxidavel ou plastico adequado e para produtos ndo comestiv
poderdo ser construidos em chapa galvanizada ou outro material aprovado p
DIPOA.
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Art. 11. Quando existentes, os trilhos serdo metalicos e deverdo
possuir altura adequada a manipulagao higiénica das carcacas, respeitando, no
caso de utilizagdo da mesma trilhagem para duas ou mais espécies, a categoria
efou especie que exija a maior altura. Podera ser dispensada a trilhagem aérea
desde que seja adotado outro meio de transporte aprovado pelo DIPOA.

Art. 12. A secdo de recepgcdo de matérias-primas devera estar
localizada contigua a camara de deposito de matéria-prima, ou a sala de desossa,
ou & sala de processamento, de maneira que a matéria-prima néo transite pelo
interior de nenhuma outra se¢do até chegar a uma dessas trés dependéncias
relacionadas (quando n&o houver possibilidade da matéria prima chegar
diretamente a recepgao, o trajeto, bem como o transporte, serd previamente
autorizado pelo SIM). A se¢éo de recepgao sera obrigatoriamente coberta.

§ 1° Podera dispor ainda de trilhagem aérea para o transporte de
carcacas e cortes.

§ 2° Toda matéria prima recebida devera ter sua procedéncia
comprovada por documento do érgao competente aceito pelo S.1.M.

Art. 13. A inddstria que recebe e usa matéria-prima resfriada deve
possuir camara de resfriamento ou outro mecanismo de frio para o seu
armazenamento.

Art. 14. Ainda existirdo no interior da camara de resfriamento de
matéria-prima, quando for o caso, prateleiras metalicas e estrados metalicos ou de
plastico, ndo sendo permitido, sob hipdtese alguma, o uso de madeira de qualquer
tipo ou de equipamentos oxidados ou com descamacio de pintura.

Art. 15. De acordo com a guantidade de matéria prima e produto
acabado, tolera-se, mediante aprovacgio do SIM, o uso das mesmas camaras para
recebimento de matérias primas e armazenamento de massas e produtos carneos
temperados, desde que estejam delimitadas as areas para os respectivos fins e que
estejam sempre organizadas e limpas.

Art. 16. Podera, a critério do DIPOA, ser admitida a utilizagdo de
equipamento de frio de uso doméstico como camara de resfriamento, desde que
utilizados exclusivamente para o estabelecimento, atenda a temperatura minima
exigida pela legislagdo vigente e possua sistema de controle de temperatura
externo com registros diarios.

Art. 17. As indulstrias que recebem matéria-prima congelad
possuirdo cémara de estocagem de congelados ou outro mecanismo d
congelamento, com temperatura de acordo com o produto a ser armazenado.
cdmaras serdo construidas inteiramente em alvenaria ou isopainéis. Podera s
admitida a utilizagdo de equipamentos de frio de uso doméstico, desde g
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utilizados exclusivamente para o estabelecimento, atenda a temperatura minima
exigida pela legislagdo vigente e possua sistema de controle de temperatura
externo com registros diarios.

Paragrafo Unico. Nesta camara é permitido o uso de estrados de
madeira, desde que bem conservados e quando o produto estiver em embalagem
secundaria. .

Art. 18. Em certos casos, a matéria prima congelada podera ser
armazenada na camara de resfriamento para o processo de descongelamento e
posterior industrializagdo. Em estabelecimentos que trabalham com carnes
congeladas em blocos (CMS), os mesmos deverdo possuir um quebrador de bloco
de carnes.

Art. 19. A sala de desossa possuird as seguintes caracteristicas:

a) O pé-direito deverd ser suficiente, de modo que permita a instalagéo dos
equipamentos pertinentes a atividade realizada numa altura adequada a
manipulagéo higiénica dos produtos e carcacgas;

b) Sistema de climatizagdo de maneira a permitir que a temperatura da sala se
mantenha até 16°C durante os trabalhos;

¢) Para facilitar a climatizagio da sala é conveniente que pelo menos as paredes e
o teto possuam isolamento termico;

d) As paredes e o teto poderao também ser totalmente em isopainéis, protegidos da
oxidagdo com tinta especial, de cor clara;

e) As portas deverdo ser mantidas sempre fechadas, recomendando-se o
fechamento automatico;

f) Ser localizada contigua as camaras de resfriamento, de maneira que as carcacas
ao sairem das camaras com destino a sala de desossa néo transitem pelo interior
de nenhuma outra segdo, bem como manter proximidade com o tunel de
congelamento (quando houver), a expedi¢gdo e a se¢ao de higienizagcio e deposito
de caixas e do deposito de embalagens.

g) Possuir segdo de embalagem secundaria independente da sala de desossa,
podendo para isto ser utilizada uma antecamara, desde que esta possua
dimensdes que permitam a execucdo dos trabalhos de embalagem secundaria,
sem prejuizo do transito dos demais produtos neste setor;

h) Possuir no minimo 01 (um) higienizador de utensilios e lavador de méo
conforme as normas.
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Art. 20. A sala de processamento, também denominada de secdo de
manipulagdo, sera contigua a sala de desossa ou & cadmara de resfriamento ou
camara de estocagem de congelados de matéria-prima. Terd as mesmas
caracteristicas da sala de desossa, sendo dispensado o uso de higienizadores.

§ 1° Esta segdo sera dimensionada de acordo com os equipamentos
instalados em seu interior e com volume de produgédo/hora e producio/dia, além da
diversificagdo de produtos ai processados.

§ 2° Dispora de todos os equipamentos minimos necessarios para a
elaboragdo dos produtos fabricados pelo estabelecimento, como moedor de carne,
cutter, misturadeira, embutideira, mesas de ago inoxidavel, tanques de ago
inoxidavel ou de plastico, carros de ago inoxidavel ou de plastico especial, bandejas
ou caixas de plastico ou inoxidavel, ete.

Art. 21. A desossa e o processamento poderdo ser efetuados na
mesma area desde que em momentos diferentes, sendo necessaria higienizagéo
entre as duas operagoes.

Art. 22. A camara de resfriamento de massas sera localizada, de
preferéncia, contigua a se¢éo de processamento de produtos. Nao sera permitido o
uso de qualquer tipo de madeira no interior desta camara. A temperatura em seu
interior devera permanecer em torno de 0o C.

Art. 23. Em casos excepcionais e quando houver espago suficiente
na camara de resfriamento de matérias-primas, as massas e produtos carneos
temperados em processamento poderdo ai ser depositados.

Art. 24, A segdo de preparagcdo de condimentos localizar-se-a
contigua & sala de desossa efou processamento (manipulacdo) de produtos,
comunicando-se diretamente com esta através de porta, destinando-se ao
armazenamento de condimentos para o preparo dos produtos.

§ 1° Caso possuir area suficiente servira também como depésito de
condimentos e ingredientes, quando possuir acesso independente para estes.

§ 2° Como equipamento possuira balangas, mesas, prateleiras,
estrados plasticos, baldes plasticos com tampa, bandejas ou caixas plasticas, etc.
Todos os recipientes com condimentos dever&o estar claramente identificados.

§ 3° Os condimentos e ingredientes deverdo estar adequadamente
protegidos de poeira, umidade e ataque de insetos e roedores, devendo ficar
sempre afastados do piso e paredes para facilitar a higienizacdo da secéo, nao
sendo permitida a reutilizagc@o de embalagens anteriormente utilizadas para outro
fins.
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Art. 25. Caso possuir area insuficiente, os condimentos dever&o ser
armazenados em sala especifica, a qual deve comunicar-se a sala de manipulagéo.
Esta se¢do podera ser substituida por area especifica dentro da sala de desossa,
desde que aprovado pelo SIM.

Art. 26. O estabelecimento que executar fatiamento de produtos
possuira secido especifica para esta finalidade, isolada das demais segbes e
obrigatoriamente climatizada, com temperatura ambiente de 16°C (dezesseis graus
centigrados).

Art. 27. O equipamento usado no fatiamento sera de ago inoxidavel e
rigorosamente limpo, devendo as maquinas ser desmontadas e totalmente
higienizadas e desinfetadas com produtos aprovados.

Paragrafo unico. Nesta secdo os produtos receberdo a sua
embalagem primaria, onde também sera selada e posteriormente enviada a segéo
de embalagem secundaria.

Art. 28. O fatiamento s6 sera permitido na segdo de processamento
(manipulagdo) quando apresentar condigdes de temperatura e de higiene exigidas
para a operagdo e quando houver area suficiente para os equipamentos. Neste
caso, sera imprescindivel que ndo ocorra mais nenhuma operagéo neste momento
e nesta sec¢ao alem do fatiamento.

Art. 29. A segdo de envoltérios naturais (tripas, eséfagos, peritnios,
etc.) servira como local para preparagdo dos envoltorios naturais, compreendendo a
sua lavagem com agua potavel, a sua selegdo e sua desinfecgdo com produtos
aprovados pelo érgao competente para tal finalidade.

§1° Esta segdo podera servir também, quando possuir area
suficiente, para deposito de envoltérios em bombonas ou bordalesas, desde que
rigorosamente limpos interna e externamente, possuindo acesso independente para
este tipo de embalagem, sem transito pelo interior das demais segdes.

§ 2° Tera como equipamentos, tanques de ago inoxidavel ou plastico,
mesas de acgo inoxidavel, pias, etc.

Art. 30. A preparagdo dos envoltérios (lavagem, retirada do sal e
desinfecgao) podera ser feito na propria sala de processamento, sendo necessario
para tal uma mesa e pia independentes desde que nao fique armazenado nesta
sala a matéria prima e ndo sejam executados simultaneamente a desossa e ao
processamento.

Art. 31. A secéo de cozimento devera ser independente da secéo de
processamento e das demais segdes. Tera portas com fechamento automatico.
Possuira como equipamentos tanques ou tachos de ago inoxidavel com circulagdo
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de vapor ou fogo para aquecimento de agua, mesas de inox, exaustores, entre
outros equipamentos pertinentes a secao.

Art. 32. Para a fabricacao de banha o estabelecimento deve possuir
as seguintes dependéncias:

a) Sala para fuséo e tratamento: destinada a fus@o dos tecidos adiposos de suinos,
localizada de forma a racionalizar o fluxo de matéria prima proveniente das salas de
desossa e cdmaras de recebimento de matéria prima. O tratamento da banha
compreende as operagbes e equipamentos empregados na sedimentagio,
branqueamento, filtragdo e retirada da umidade. Devera possuir equipamentos em
numero suficiente ao volume de trabalho dirio.

b) Sala de cristalizagéo e embalagem: sera localizada contigua a sala para a fuséo
e ligada a esta por meio de canalizacao prépria, de material inoxidavel. O tanque de
cristalizacdo até a embalagem devera ser de uso exclusivo para este fim e de
material inoxidavel, sendo permitida a estocagem de produto pronto, embalado
nesta sala, desde que o ambiente seja fresco e que haja area suficiente sem
interferir nas operagdes.

Art. 33. A critério do SIM, a fusdo e a cristalizagdo poderdo ser
realizadas na mesma sala, desde que em momentos diferentes. Também a critério
do SIM, a Secdo de Cozimento e a Segido de Banha poderdo estar localizadas no
mesmo ambiente.

Art. 34. Os fumeiros serdo construidos inteiramente de alvenaria ou
outro material autorizado pelo DIPOA, nao se permitindo pisos e portas de madeira.
Deverdo possuir circulagdo indireta, comunicando-se com as demais secdes
através de porta. As aberturas para acesso da lenha deveréo estar localizadas na
parte inferior e externa.

Art. 35. As estufas, quando existentes, devem atender os seguintes
critérios:
a) em numero suficiente para o atendimento dos trabalhos diarios. Destinar-se-&o
ao preparo de produtos semi-cozidos e cozidos, defumados ou nao;

b) serdo localizadas entre a sala de elaboragdo e os fumeiros, utilizando-se da
mesma circulagéo destes;

c) sob hipdtese alguma sera permitida a instalagéo de estufas dentro dos ambientes
climatizados;

d) as instalagbes devem obedecer aos requisitos técnicos e de seguranca,
proibindo-se o uso de madeira;
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e) recomenda-se o uso de estufas com recursos para defumagdo indireta e
resfriamento, de maneira a possibilitar o seu uso como fumeiro;

f) devem possuir equipamento de controle das temperaturas de funcionamento,
constando no minimo de termémetro conjugado ou néo.

Art. 36. O estabelecimento que desejar fabricar produtos curados
como salames, copas, presunto cru defumado, etc., necessitara de sala de cura e
maturacdo, onde os mesmos permanecerdao dependurados em estaleiros, com
temperatura e umidade relativa do ar adequadas, pelo tempo necessario para sua
completa cura, conforme a sua tecnologia de fabricagdo descrito no registro dos
produtos e rotulos e no memorial aprovado e registrado no SIM.

§ 1° Esta segéo devera possuir equipamentos para climatizacdo com
controle de temperatura e umidade. Quando a secdo dispor de aberturas ou
janelas, estas deverao possuir, obrigatoriamente, telas de protegéo contra insetos.

§ 2° Sera permitido o uso de estaleiro de madeira, desde que
mantido em perfeitas condi¢des de conservagéo, limpo e seco.

Art. 37. Os estabelecimentos que produzirem presuntos,
apresuntados ou outros produtos curados que necessitam de frio no seu processo
de cura deverdo possuir caAmara de resfriamento especifica ou utilizar a camara de
resfriamento de massas, quando esta dispor de espaco suficiente, desde que
completamente separada dos recipientes com massas.

Art. 38. A camara de resfriamento de produtos prontos servira para
armazenar os produtos prontos que necessitarem de refrigeragdo aguardando o
momento de sua expedicéo. Sera, de preferéncia, contigua a expedicao e a secéo
de processamento. A temperatura permanecera, como nas demais camaras de
resfriamento, em torno de 0°C.

Paragrafo Unico. Os produtos prontos armazenados nesta secao
deverdo estar devidamente rotulados.

Art. 39. As industrias que elaborarem produtos prontos congelados
possuirdo camara de pré-congelamento (tinel de congelamento) onde os produtos
al depositados devem ser congelados e atingir, em seu interior, pelo menos a
temperatura de -12°C e ser mantida a essa temperatura durante o armazenamento.

Art. 40. Apbs o produto atingir a temperatura estipulada no pre-
congelamento, os mesmos serdo armazenados na camara de estocagem de
congelados, devendo manter a temperatura de -12°C durante o armazenamento.
Nesta camara é permitido o uso de estrados de madeira, desde que bem
conservados e quando o produto estiver em embalagem secundaria.
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Art. 41. Ao serem encaminhados para a cdmara de estocagem de
congelados, os produtos prontos deverdo estar devidamente embalados e
rotulados. Os produtos congelados devem ser expedidos a temperatura declarada
nos rotulos.

Art. 42. As camaras serdo construidas inteiramente em alvenaria,
isopainéis ou outros materiais aprovados pelo DIPOA. Em caso de
estabelecimentos com pequena escala de produgdo, os processos de pré-
congelamento e congelamento podem ser realizados em equipamentos de frio
industrial de uso domestico (freezers), desde que os produtos armazenados atinjam
a temperatura exigida pela legislagdo vigente, que utilizados exclusivamente para o
estabelecimento e possua sistema de controle de temperatura externo com
registros diarios.

Art. 43. A secdo de embalagem secundaria sera anexa a segéo de
processamento, separada desta através de parede. Servira para o
acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua embalagem
primaria na seca@o de processamento, fatiamento, etc. A operagdo de embalagem
secundaria podera também ser realizada na segdo de expedicdo quando esta for
totalmente fechada e possuir espago que permita tal operagédo sem prejuizo das
demais.

Art. 44. A se¢ao de expedicao tera comunicagdo com a parte externa
através de porta com fechamento automatico. Devera possuir dispositivos contra a
entrada de insetos.

§ 1° Sera permitida a rotulagem e embalagem secundaria nesta
secao quando possuir espago que permita tal operagado sem prejuizo das demais.

§ 2° Podera ser permitida a estocagem de produto pronto nesta
segéo desde que a rotulagem desses produtos permita o seu armazenamento em
temperatura ambiente, sendo que este devera ser fresco, limpo e tenha area
suficiente sem interferir nas operagdes da expedicao.

Art. 45. E obrigatoria a instalacdo de qualquer sistema produtor de
agua quente ou vapor em quantidade suficiente para atender todas as
necessidades do estabelecimento, sendo também obrigatoério que a agua aquecida
chegue a qualquer um de seus pontos de utilizagdo com temperatura adequada.

Art. 46. Quando existente, a instalacdo de caldeira obedecera as
normas do Ministério do Trabalho quanto a sua localizagdo e sua seguranga.

Art. 47. A secdo de higienizagdo de formas, caixas, bandejas e
carrinhos tera tanques de alvenaria revestidos de azulejos, de material inoxidavel
ou de fibra de vidro, lisos e de facil higienizagdo, ndo sendo permitidos tanques de
cimento, amianto ou outro material poroso. Dispora ainda de agua guente e/ou fria
sob pressdo ou nao, de maneira que o estabelecimento comprove a eficacia do
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metodo de higienizagéo utilizado. O uso de madeira é rigorosamente proibido no
interior da segéo.

Art. 48. A lavagem podera ser feita na sala de desossa/manipulacéo
desde que os produtos utilizados para tal ndo figuem ali depositados e esta
operagao ndo seja executada durante os trabalhos de desossa/manipulagao.

Art. 49. A se¢do de formas, caixas, bandejas e carrinhos higienizados
devera ser contigua a secgdo de higienizagdo de formas, caixas, bandejas e
carrinhos, comunicando-se através de o6culo, sendo utilizada exclusivamente para
depésito de utensilios higienizados, os quais devem ser depositados sob estrados,
com afastamento das paredes.

CAPITULO IV
DOS MANIPULADORES

Art. 50. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde
o recebimento até a embalagem, devera usar uniformes préprios para o
desempenho das atividades e de uso exclusivo para tal finalidade.

§ 1° O funcionario que trabalhar com produtos comestiveis devera
usar uniforme de cor clara que consista, no minimo, de calga, jaleco/camisa, touca
e bota. Outros acessorios efou vestimentas deverdo ser utilizados quando a
atividade industrial exigir.

§ 2° O funcionario que exercer outras atividades néo relacionadas a
produtos comestiveis, concomitantemente ao funcionamento das areas onde ocorra
manipulagdo de produtos comestiveis, devera usar uniforme de cor que permita a
diferenciagdo com os demais trabalhadores, consistindo este, no minimo, em bota,
calca e jaleco ou macacéo.

Art. 51. Todo o pessoal que manipular alimentos devera,
obrigatoriamente, permanecer perfeitamente barbeado ou fazer uso de mascara
tipo balaclava ou tipo burca com mascara protetora bucal.

CAPITULO V
DO TRANSPORTE

Art. 52. Os produtos acabados deverdo estar devidamente
acondicionados, conforme o tipo e tecnologia exigida para cada um e deverdo ser
transportados em veiculos adequados, e, quando cabivel, devidamente registrados
no Orgao Oficial competente.
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CAPITULO VI
CONSIDERAGOES FINAIS

Art. 53. Os casos omissos ou dlvidas que surgirem na implantagéo e
execucdo do presente regulamento serdo resolvidos pelo Coordenador do DIPOA,
ficando o Prefeito Municipal autorizado a editar atos complementares que se
fizerem necessarios para o cumprimento destas normas, sendo considerados de
procedimento interno do servigo.

Art. 54. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua
publicacgao.
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ANEXO VI

NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES
E EQUIPAMENTOS PARA ABATEDOURO
DE PESCADO E UNIDADE DE
BENEFICIAMENTO DE PESCADO E DE
PRODUTOS DE PESCADO

O Prefeito Municipal de Bento Gongalves, Estado do Rio Grande do
Sul, no uso das atribuigdes que Ihe sdo conferidas pela Lei Organica do Municipio,
e considerando as disposicdes da Lei 6.060, de 1° de margo de 2016, resolve:

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as
diretrizes para analise de registro e funcionamento de ABATEDOURO
FRIGORIFICO DE PESCADO E UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO
E DE PRODUTOS DE PESCADO.

Art. 2° O Servico de Inspecdo Municipal (SIM), da Secretaria
Municipal de Desenvolvimento da Agricultura de Bento Gongalves s6 concedera
registro a Abatedouro Frigorifico de Pescado e Unidade de Beneficiamento de
Pescado e de Produtos de Pescado quando seus projetos de construgdo forem,
previamente, aprovados por esse Servigo, antes do inicio de qualguer obra.

Art. 3° Os Abatedouros Frigorificos de Pescado e Unidade de
Beneficiamento de Pescado e de Produtos de Pescado que ja estiverem registradas
e funcionando sob Inspegédo Sanitaria do SIM deverdo adequar-se as presentes
Normas Técnicas por ocasido de futuras reformas, quando seus projetos serao,
obrigatoriamente, aprovados pelo SIM antes do inicio de qualquer construgdo, ou
quando esse Orgao de Inspegdo Sanitaria julgar necessarios.

Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica entende-se por:

| — Abatedouro Frigorifico de Pescado: O estabelecimento destinado ao abate de
pescado, recepcao, lavagem, manipulagdo, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedi¢do dos produtos oriundos do abate, podendo realizar
recebimento, manipulagdo, industrializagdo, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedicao de produtos comestiveis e ndo comestiveis.

Il = Unidade de Beneficiamento de Pescado e de Produtos de Pescado: O
estabelecimento destinado a recepcdo, a lavagem do pescado recebido da
producdo primaria, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedigcdo de pescado e de produtos de pescado, podendo
realizar também sua industrializacdo e o recebimento, a manipulagéo, a
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industrializagéo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao
de produtos ndo comestiveis.

lll — Instalagdes: Tudo que diz respeito ao setor de construgédo civil das segdes de
recepgdo, manipulagdo, expedicdo e seus anexos, camaras frigorificas, envolvendo
também sistemas de agua, esgotos, vapor,etc.

IV — Equipamentos: Tudo que diz respeito ao maquinario, mesas, tanques, carros e
demais utensilios utilizados nos trabalhos industrializagéo do pescado.

V — Operagdes: Tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados
para a obtenc¢do do pescado e seus subprodutos.

CAPITULO Il
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALAGCOES E EQUIPAMENTOS

Art. 5° As caracteristicas gerais deverdo obedecer as Normas
Técnicas gerais de Instalagdes e Equipamentos para Estabelecimentos Fabricantes
de Produtos de Origem Animal, devendo a disposicdo e a localizagdo dos
equipamentos prever fluxo continuo de produgao.

CAPITULO Il
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 8° O tanque de depuragdo Devera ser revestido com material
impermeavel com o objetivo de proporcionar o esvaziamento do trato digestivo dos
peixes de cultivo e eliminagdo de residuos terapéuticos.

Paragrafo Unico. Podera ser dispensado caso o lote venha
acompanhado de Atestado emitido pelo Responsavel Técnico do criatério
informando a depuragao realizada na propriedade.

Art. 7° A recepgéo do pescado devera ser feita em area coberta com
pé direito de no minimo 3 (trés) metros. Esta secdo sera separada fisicamente por
parede inteira e sem possibilidade de transito de pessoal entre esta e a se¢do de
evisceragéo e filetagem.

Art. 8° A comunicagao da segdo de recepgao e de evisceragéo dar-
se-a através do cilindro ou esteira de lavagem do pescado.

Art. 9° O cilindro ou esteira de lavagem deverd ser constituido de
material impermeavel e inoxidavel e de facil higienizagdo e dispor de agua gob
pressdo com cinco partes por milhdo (5 ppm) de cloro residual a fim de remgyer
adequadamente o muco superficial do pescado.
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Paragrafo Unico. Nesta area podera dispor de camara de espera
(isotérmica) para o armazenamento do excesso de pescado fresco, que néo possa
ser manipulado de imediato.

Art. 10. A secéo de evisceragdo e filetagem devera dispor de mesa
para descamacéo, evisceragdo, coureamento e corte (postagem ou filetagem). A
disposicdo das mesas devera viabilizar a produgéo de tal maneira que nao haja
refluxo do produto. Devera dispor de instalagbes ou equipamentos adequados a
colheita e transporte de residuos de pescado, resultantes do processamento, para o
exterior das areas de manipulagéo de produtos comestiveis.

Paragrafo Unico. A embalagem primaria podera ser realizada nesta
secdo quando houver espago e mesa exclusiva para esta operacio, sem prejuizo
das demais.

Art. 11. A segdo de embalagem secundaria, quando houver, sera
anexa a se¢do de processamento, separada desta através de parede. Servira para
o acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua embalagem
primaria na segdo de processamento. A operagdo da embalagem secundaria
podera também ser realizada na se¢do de expedicdo quando esta for totalmente
fechada e possuir espagos que permita tal operagéo sem prejuizo das demais.

Art. 12. As embalagens secundarias ficardo depositadas em segéo
independente que se comunicara apenas por 6culo com a segao de embalagem
secundaria. O acesso a este depdsito sera independente do acesso as secgbes de
industrializagao.

Art. 13. O estabelecimento possuir instalagbes para a produgéo e
armazenagem de gelo, podendo esta exigéncia, apenas no que tange a fabricagéo,
ser dispensada em regides onde exista facilidade para aquisicdo de gelo de
comprovada qualidade sanitaria.

Paragrafo Unico. Preferencialmente o silo devera estar localizado em
nivel superior as demais dependéncias e, por gravidade, ser conduzido aos
diferentes locais onde o gelo sera necessario.

Art. 14. O estabelecimento possuira camaras de resfriamento que se
fizerem necessarias em numero e area suficientes segundo a capacidade do
estabelecimento.

Paragrafo unico. No caso de pescado fresco serdo usadas as
camaras isotérmicas e, para o pescado resfriado serdo usadas as camaras de
resfriamento que mantenham o pescado com temperatura entre — 0,5°C e — 2°C.

Art. 15. Os tuneis de congelamento rapido terdo de atingj
temperaturas ndo superiores a — 25°C (menos vinte e cinco graus) e fazer com q
a temperatura no centro dos produtos chegue até -18 a -20°C (menos dezoito
menos vinte graus centigrados) no menor periodo possivel (inferior a 24 horas).
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Art. 16. Os tlneis poderdo ser construidos em alvenaria ou
totalmente em isopainéis metalicos. Em qualquer dos dois casos terdo camada de
material de isolamento, constituida por isopor, com espessura minima de 0,20m
(vinte centimetros). Estda sendo empregada também a resina de poliuretano
expandido, com melhores resultados como material de isolamento.

Paragrafo unico. O isolamento devera abranger o piso, as paredes e
o teto dos tlneis de congelamento, utilizando-se sempre material isolante de
mesma espessura.

Art. 17. Para estabelecimentos de pequeno porte sera admitido o
congelamento em freezer com as seguintes ressalvas:
a) O freezer usado para congelamento ndo podera ser usado também para
estocagem;
b) Os produtos a serem congelados deverdo ser dispostos em prateleiras
permitindo o espagamento a fim de acelerar o congelamento.

Art. 18. A camara de estocagem de congelados devera ser
construida em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos. Em qualquer dos
dois casos tera isolamento de isopor, com 0,20m (vinte centimetros de espessura).

§ 1° O isolamento, como nos tuneis de congelamento, abrangera o
piso, as paredes e o teto, utilizando-se sempre material isolante de mesma
espessura.

§ 2° Os produtos aqui depositados, devem estar totalmente
congelados e adequadamente embalados e identificados. So serdo transferidos dos
tuneis de congelamento para a cdmara de estocagem os produtos que ja tenham
atingidos -18c® (menos dezoito graus centigrados) no seu interior. Nessa cdmara os
produtos ficardo armazenados sobre estrados ou em paletes, afastados das
paredes e do teto e em temperatura nunca superior a -18°C (menos dezoito graus
centigrados) até a sua expedigao.

§ 3° Para estabelecimentos de pequeno porte sera admitida a
estocagem em freezers domésticos, desde que possuam medidor de temperatura
externo e que mantenham os produtos nas temperaturas previstas pela legislagéo.

Art. 19. A sala de fracionamento de produtos congelados devera
existir nos estabelecimentos que realizarem fracionamento de embalagens master,
de produtos previamente congelados. Esta sala possuira as seguintes
caracteristicas:

a) Pé-direito minimo de 3,00m (trés metros).

b) Sistema de climatizacdo de maneira a permitir que a temperatura da sa
mantenha-se entre 14°C e 16°C (quatorze e dezesseis graus centigrados) duran
os trabalhos;
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c) O uso de janelas nesta secdo ndo & recomendado, pois a existéncia destas
prejudicara enormemente a sua climatizagdo. Caso for de interesse da empresa a
iluminagéo natural da secéo, poderdo ser utilizados tijolos de vidro refratario;

d) Para facilitar a climatizacao da sala é conveniente que pelo menos as paredes e
o teto possuam isolamento térmico;

e) As paredes e o teto poderdo também ser totalmente de isopainéis metalicos,
protegidos da oxidag@o com tinta especial, de cor clara;

f) As portas serdo metalicas e com dispositivo de fechamento automatico, devendo
ser mantidas sempre fechadas. E recomendavel o uso de portas com isolamento
térmico;

g) Ser localizada contigua s cAmaras de estocagem de matéria-prima, de maneira
que o produto congelado ao sair das camaras com destino a sala de fracionamento
néo transite pelo interior de nenhuma outra se¢ao, bem como manter proximidade
com a camara de produtos prontos, com a expedicdo e com o depésito de
embalagens.

h) Possuir segdo de embalagem secundaria independente da sala de
fracionamento, podendo para isto ser utilizada uma antecamara, desde que esta
possua dimensdes que permitam a execucdo desta operagdo, sem prejuizo do
transito dos demais produtos neste setor. A critério do S.I.M esta operacdo poderd
ser feita na seg¢do de evisceracdo e filetagem gquando néo estiver ocorrendo a
evisceracéo e filetagem.

Art. 20. As caixas utilizadas na recepgéo do pescado integro (sem
lavagem prévia) serdo higienizadas numa secdo propria localizada contigua a
secao de recepgdo do pescado. Estas caixas, mesmo apés a higienizagdo, nao
entrardo na industria. Poderdo ser higienizadas na segéo de recepcgéo do pescado.

Art. 21. As caixas de uso interno, ou utilizadas na expedigédo de
produtos prontos, serdo higienizadas em segio que se comunique com as secdes
de industrializagdo por porta ou 6culo. Poderdo ser higienizadas na se¢do de
evisceragao e/ou filetagem apéds o fim dos trabalhos.

Art. 22, O setor de expedigcdo possuira plataforma para o
carregamento totalmente isolada do meio-ambiente, devendo sua porta acoplar-se
as portas dos velculos. Devera ser coberta.

Art. 23. A localizagdo dos equipamentos devera obedecer a u
fluxograma operacional racionalizado, de modo a facilitar os trabalhos de inspeca
e de higienizagdo, recomendando-se um afastamento entre si e em relagéo 3
paredes, colunas e divisorias.
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Art. 24. O material empregado na constituicdo dos equipamentos,
utensilios e recipientes devera ser impermeavel e de facil higienizagéo,
preferencialmente de ago inoxidavel ou outros materiais aceitos pelo SIM, no
sendo permitido o uso de madeira.

CAPITULO IlI
DOS MANIPULADORES

Art. 25. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde
o recebimento atée a embalagem, deverad usar uniformes proprios para o
desempenho das atividades e de uso exclusivo para tal finalidade.

§1° O funcionario que trabalhar com produtos comestiveis deve usar
uniforme de cor clara que consista, no minimo, de calga, jaleco/camisa, touca e
bota. Outros acessorios e/ou vestimentas deverdo ser utilizados quando a atividade
industrial exigir.

§2° O funcionario que exercer outras atividades néo relacionadas a
produtos comestiveis, concomitantemente ao funcionamento das areas onde ocorra
manipulagdo de produtos comestiveis, devera usar uniforme de cor que permita a
diferenciagdo com os demais trabalhadores, consistindo este, no minimo, em bota,
calga e jaleco ou macacao.

Art. 26. Todo o pessoal que manipular alimentos devera,
obrigatoriamente, permanecer perfeitamente barbeado ou fazer uso de mascara
tipo balaclava ou tipo burca com mascara protetora bucal.

CAPITULO IV
DO TRANSPORTE

Art. 27. Os produtos acabados deverdo estar devidamente
acondicionados, conforme o tipo e tecnologia exigida para cada um e deverdo ser
transportados em veiculos adequados, e, quando cabivel, devidamente registrados
no Orgéo Oficial Competente.

CAPITULO V
DAS CONSIDERAGOES FINAIS

Art. 28. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantacgéo e
execucgao do presente regulamento serdo resolvidos pelo Coordenador do DIPOA,
ficando o Prefeito Municipal autorizado a editar atos complementares que se
fizerem necessarios para o cumprimento destas normas, sendo considerados de
procedimento interno do servigo.

Art. 29. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua
publicagao.
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ANEXO VIiI

NORMAS TECNICAS DE INSTALAGCOES

E EQUIPAMENTOS PARA
ESTABELECIMENTOS DE LEITE E
DERIVADOS

O Prefeito Municipal de Bento Gongalves, Estado do Rio Grande do
Sul, no uso das atribuicées que lhe séo conferidas pela Lei Orgénica do Municipio,
e considerando as disposigdes da Lei Municipal n° 6.060, de 1° de margo de 2016,
resolve:

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as
diretrizes para andlise de registro e funcionamento de ESTABELECIMENTOS DE
LEITE E DERIVADOS.

Art. 2° O Servigo de Inspegdo Municipal, da Secretaria Municipal de
Desenvolvimento da Agricultura de Bento Gongalves, concedera registro aos
estabelecimentos de leite e derivados, apenas quando seus projetos de construgéo
forem, previamente, aprovados pelo Orgéo Oficial de Inspegao Municipal.

Art. 3° Estabelecimentos de leite e derivados, que ja estiverem
registradas e funcionando sob inspegao sanitaria do DIPOA deverao adequar-se as
presentes Normas Técnicas por ocasido de futuras reformas, quando seus projetos
serdo, obrigatoriamente, aprovados previamente pelo S.I.M. antes do inicio de
qualquer construgdo ou quando este Orgéo de Inspegéo Sanitéria julgar necessario.

Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica entende-se por:

| - Estabelecimentos de leite e derivados: os estabelecimentos classificados como:
a) Granja leiteira: o estabelecimento destinado a producéo, 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 produgio, envolvendo as etapas
de pré-beneficiamento, beneficiamento, manipulacdo, fabricagdo, maturagdo,
ralacéo, fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicao.

b)Unidade de beneficiamento de leite e derivados: o estabelecimento destinad
recepgdo, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase,
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de leite pa
consumo humano direto, facultada a transferéncia, a manipulagéo, a fabricaca
maturagdo, o fracionamento, a ralacdo, o acondicionamento, a rotulage
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armazenagem e a expedigdo de derivados |acteos, permitida também a expedicéo
de leite fluido a granel de uso industrial.

c) Queijaria: o estabelecimento destinado a fabricagdo de queijos, que envolva as
etapas de fabricagdo, maturagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedigdo, e que, caso nao realize o processamento completo do queijo,
encaminhe o produto a uma unidade de beneficiamento de |eite e derivados.

Il - Instalagbes: Tudo que diz respeito a construgao civil, envolvendo dependéncias
de recepgdo, classificacdo, armazenamento de produtos e de embalagens,
expedigdo, setor administrativo, sanitarios, vestiarios, almoxarifado e outras
dependéncias como sistema de tratamento de agua de abastecimento, esgoto,
entre outros.

Il - Equipamentos: Tudo que diz respeito ao maquindrio, mesas e demais
equipamentos e utensilios necessarios para o beneficiamento e a industrializacao
do leite e seus derivados.

IV - Beneficiamento do Leite: Entende-se por beneficiamento do leite, seu
tratamento tecnolégico desde a selegdo, por ocasido da entrada no
estabelecimento, até o acondicionamento final, compreendendo as operagdes de
selegdo, filtragdo, pré-resfriamento, pré-aquecimento, pasteurizagéo, refrigeracao,
envase, acondicionamento e outras praticas tecnicamente aceitaveis de
transformagao.

, CAPITULO Ii "
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE LOCALIZAGCAO E SITUACAO

Art. 5° Os estabelecimentos de leite e derivados deverdo observar
quanto sua localizagdo e situagdo o disposto nas Normas Técnicas Gerais para
estabelecimentos de produtos de origem animal.

CAPITULO Il
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES

Art. 8° As instalagBes deverdo observar, inicialmente, o disposto nas
Normas Técnicas Gerais para estabelecimentos de produtos de origem animal.

_CAPITULO IV
DAS CONSIDERACOES GERAIS DOS EQUIPAMENTOS

Art. 7° Os equipamentos deverdo observar, inicialmente, o dispo
nas Normas Técnicas Gerais para estabelecimentos de produtos de origem anim

Art. 8° A pasteurizagdo do leite € obrigatéria, podendo ser por m
da pasteurizacéo rapida como pasteurizagdo lenta, exceto para leite fluido,
obrigatoriamente sera através da pasteurizagao rapida.
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§ 1° Entende-se por pasteurizagdo rapida o aquecimento do leite de
72°C a 75°C (setenta e dois graus Celsius a setenta e cinco graus Celsius) por 15 a
20 (quinze a vinte) segundos, em equipamento préprio, provida de dispositivos de
controle automatico de temperatura.

§ 2° Entende-se por pasteurizagédo lenta o aquecimento indireto do
leite de 62°C a 65°C (sessenta e dois graus Celsius a sessenta e cinco graus
Celsius) por 30 (trinta) minutos, mantendo-se o leite sob agitagdo lenta, em
equipamento proprio.

Art. 9° Apds a pasteurizagdo, devem ser realizadas as provas de
fosfatase alcalina e peroxidase do leite, que deverdo apresentar resultados negativo
para a primeira e positivo para a segunda.

Art. 10. Para realizar o beneficiamento de leite para consumo direto,
sdo necessarios os seguintes equipamentos: filtro de linha sob pressao ou
clarificadora; pasteurizador de placas e envasadora.

§ 1° O leite destinado a pasteurizagdo para consumo direto deve
passar previamente por clarificadora ou sistema de filtros de linha que apresente
efeito equivalente ao da clarificadora.

§ 2° O leite pasteurizado destinado ao consumo direto deve ser
refrigerado imediatamente apds a pasteurizacdo e mantido entre 2°C e 4°C (dois
graus Celsius e quatro graus Celsius) durante todo o periodo de estocagem.

§ 3° O leite pasteurizado para consumo direto deve ser envasado em
sistema automatico ou semiautomatico em circuito fechado, com embalagem
adequada para as condigées previstas de armazenagem e que garanta a
inviolabilidade e protegéo apropriada contra contaminagéo.

§4° E proibida a repasteurizagéo de leite para consumo direto.

Art. 11. Para fabricacdo de leite fermentado e bebida lactea
fermentada, sdo necessarios os seguintes equipamentos: fermenteira; envasadora
ou bico dosador acoplado ao registro da fermenteira e equipamento para lacrar a
embalagem, assegurando a inviolabilidade do produto.

§ 1° A alimentacdo da envasadora devera ocorrer por meio de bomba
sanitaria, ndo se permitindo o transvase manual.

§ 2° A fermentagdo de produtos pré-envasados devera ser realizpda
em ambiente com temperatura compativel com o processo de fabricagao.

Art. 12. Para fabricagdo de queijos sdo necessarios os seg s
equipamentos: tanque para coagulagdo, formas, prensa, tanque de salga.
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§ 1° A maturacao dos queijos pode ser sobre prateleiras de madeira,
desde que, em boas condigdes de conservagao e higiene.

§ 2° Os lotes em maturagdo, quando ndo rotulados, deverdo ser
identificados para monitoramento do tempo de maturagéo atendendo o RTIQ ou a
proposta do estabelecimento nos queijos sem RTIQ estabelecido.

§ 3° O tanque de salga fica dispensado quando o sal for adicionado
diretamente na massa.

Art. 13. Para fabricacdo de requeijdo sdo necessarios os seguintes
equipamentos: tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior e equipamento
para lacrar a embalagem, assegurando a inviolabilidade do produto.

Art. 14. Para fabricacdo de creme de leite sdo necessarios o0s
seguintes equipamentos: padronizadora de gordura ou desnatadeira, tanque de
fabricacdo de camisa dupla, e envasadora e lacradora que assegure a
inviclabilidade do produto.

Art. 15. Para fabricagdo de manteiga sdo necessarios os seguintes
equipamentos: tanque de fabricagdo de parede dupla, batedeira e lacradora que
assegure a inviolabilidade do produto, guando envasado em potes.

Art. 16. Para fabricagdo de doce de leite s&o necessarios o0s
seguintes equipamentos: tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior, e
equipamento para lacrar a embalagem que assegure a inviolabilidade do produto.

Art. 17. Para fabricagdo de ricota sdo necessarios os seguintes
equipamentos: tanque em ago inoxidavel de dupla camisa ou tanque de camisa
simples com injetor de vapor direto.

Paragrafo tnico. Quando utilizada injecéo direta de vapor, devera ser
utilizado filtro de vapor culinario.

_ CAPITULO V
DAS SEGOES/PREDIO INDUSTRIAL, DOS ANEXOS E OUTRAS INSTALAGOES

Art. 18. A se¢éo de recepgdo de matéria-prima devera ser localizada
preferencialmente em plataforma situada em altura elevada do solo, devendo
apresentar area compativel com a capacidade de recepgéo do leite.

§1° Sera obrigatoriamente coberta e, de preferéncia, totalmente
fechada de maneira que a matéria prima ndo seja contaminada direta o
indiretamente e evite a entrada de vetores.
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§2° A sua cobertura podera ser de concreto, estrutura metalica ou
outro material aceito pelo S.I.M., com prolongamento suficiente para abrigar o
velculo transportador, se for o caso.

§3° A plataforma & considerada area “suja’, havendo necessidade de
ser separada das sec¢fes de industrializagao.

§4° A plataforma deve estar dotada de mangueira para limpeza desta
secdo, e por ser considerada area “suja’, devera ser independente.

§5° Os produtores de leite fornecedores da matéria-prima deverao
estar identificados, cadastrados e cumprirem os requisitos de qualidade de leite
previsto em legislagao especifica.

Art. 19. O teste de presenca de residuos de antibidtico é obrigatério e
deve ser realizado na recepgéo do leite. Em caso de resultado positivo o leite nédo
deve ter aproveitamento para consumo humano.

Paragrafo uUnico. Pode-se realizar esta andlise em laboratério
terceirizado, com frequéncia minima mensal, desde que o leite utilizado na
producao seja exclusivamente de producéo propria.

Art. 20. O laboratério para analises da matéria-prima leite devera
estar localizado préximo da plataforma de recepgéo de leite, de modo a facilitar a
colheita de amostras e a realizacéo de todas as analises de rotina necessarias a
selecao do leite.

§1° Estabelecimentos, enquadrados como de pequeno porte e que
beneficiem apenas leite de producdo prépria, podem ser dispensados da instalagéo
de laboratério, permanecendo a obrigacdo de realizar as provas de presenca de
residuos de antibidtico, de fosfatase alcalina e peroxidase.

§2° Estabelecimentos que nao produzam leite para consumo direto
ficam dispensados de instalar laboratério para realizagdo das analises
microbioloégicas, desde que as andlises de matéria-prima e de produto sejam
realizadas em laboratorios externos.

§3° Para queijarias fica dispensada a analise do indice crioscopico.

Art. 21. As dependéncias de processamento devem possuir
dimensao compativel com o volume de producdo e tipos de produtos, sendo
amplas, e serem separadas das demais dependéncias por paredes inteirag/
oferecendo condi¢cdes higiénico-sanitarias aos produtos, de modo a facilitar [ds
trabalhos de manipulagdo das matérias-primas, elaboragdo de produtos,
subprodutos, alem da inspegao.
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§1° As dependéncias deverao ser construidas de maneira a oferecer
um fluxograma racionalizado em relagdo & chegada da matéria-prima e insumos,
camaras de refrigeragdo, camaras de maturagdo, segdao de embalagem,
armazenagem e expedicao.

§2° O abastecimento de insumos e embalagens por 6éculo com tampa
articulada deve ser incentivado.

Art. 22. As camaras de refrigeracéo serdo de material liso e de facil
higienizagéo, poderdo ser de alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos com
tratamento anticorrosivo.

§1° As portas serdo sempre metalicas ou de chapas plasticas, lisas,
resistentes a impactos e de facil higienizacao.

§2° Possuir piso de material de alta resisténcia, liso de facil
higienizagdo e sempre com declive em diregdo as portas, ndo sendo permitido ralo
em seu interior.

§3° A drenagem dos equipamentos de refrigeragdo devera ter
condutor para o exterior, ndo sendo permitido o escorrimento no interior da camara,
pelo aumento da umidade.

§4° As camaras deverao atingir e manter as temperaturas exigidas e
as condigdes necessarias para a maturagdo e armazenagem dos produtos.

§5° Os produtos estocados em camaras de refrigeracdo deverao
guardar afastamento entre si, de modo a permitir a necessaria circulagéo de frio.

§6° As areas de estocagem deverdo dispor de estrados removiveis e
constituidos de material higienizavel, ndo se permitindo o contato direto dos
produtos com as paredes e o piso, mesmo gue embalado.

§7° As camaras deverao ser dotadas de termémetro com leitura de
temperatura externa.

§8° As camaras de refrigeragdo podem ser substituidas por outros
equipamentos de frio, desde que tenham capacidade de refrigeragado suficiente,
providos de circulagéo de ar forgada e termémetro com leitura externa, desde que
compativeis com os volumes de produgdo e particularidades dos processos
produtivos.

Art. 23. As etapas de salga por salmoura e secagem de queij
devem ser realizadas em cadmaras de refrigeragao.

§1° Na camara de salga néo é permitido o uso de prateleiras
madeira.
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§2° Nas camaras de maturagédo é permitido o uso de prateleiras de
madeira.

§3° Os lotes de queijos em maturagdo, nao rotulados, devem ser
identificados de forma que possa se identificar o tipo de queijo, a data de producéo
e a data final de maturagao.

Art. 24. As secbes de fracionamento e ralagem de queijos, seréo
especificas para estas finalidades, separadas das demais segbes e
obrigatoriamente climatizadas, de forma que o produto ndo ultrapasse a
temperatura de armazenamento indicada no rétulo.

§1° Os equipamentos usados no fracionamento serdo de aco
inoxidavel e rigorosamente limpos, devendo as maquinas, a cada turno de trabalho
ou troca de atividade, serem desmontadas e totalmente higienizadas e
desinfetadas.

§2° Os equipamentos de fracionar e ralar devem ser higienizados
quando permanecerem em desuso por tempo superior a 30 (trinta) minutos.

§ 3° E recomendado o uso de mascara e luvas para estas
operacéoes.

§4° Nesta secéo os produtos receberdo a embalagem primaria, onde
também sera selada, posteriormente enviada a se¢éo de embalagem secundaria ou
expedicéo.

§5° A dependéncia de manipulagdo poderd ser autorizada para
fracionamento e a ralagem, se apresentar condigbes de temperatura e higiene
exigidas para estas operagdes e quando houver espago suficiente para os
equipamentos. Neste caso, sera imprescindivel que nao ocorra quaisquer outras
operagdes neste momento além do fracionamento ou ralagem.

§6° Podera ser exigido equipamento de secagem de queijo com a
finalidade de atingir a umidade limite para o produto queijo ralado conforme
regulamento técnico especifico.

§7° Nos casos em que ocorram fatiamento, a temperatura da sala
néo podera ser superior a 16°C (dezesseis graus Celsius).

Art. 25. Quando se tratar de produto defumado, o defumador dev
ser contiguo a area de processamento.

§1° O defumador deve ser abastecido por alimentagdo externa
forma a nao trazer prejuizos a identidade e inocuidade dos produtos nas dema
areas de processamento.
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§2° O defumador pode estar localizado em dependéncia separada do
predio industrial desde que o trajeto entre os dois seja pavimentado, e os produtos
sejam transportados em recipientes fechados.

Art. 26. A expedicao devera ser localizada de maneira a atender a
fluxograma operacional racional em relacao a estocagem e a saida dos produtos e
de forma que evite a entrada de vetores.

§1° Podera ser feita através de éculo com tampa articulada.

§2° Esta area devera apresentar cobertura com prolongamento
suficiente para proteger os produtos em operacéo de carregamento.

Art. 27. Dependendo do tipo de produto fabricado, o estabelecimento
devera possuir se¢do de armazenamento de embalagens, onde estas deverao estar
depositadas em sala independente das demais, admitindo-se armarios metalicos ou
outro material aprovado pelo Servigo de Inspegéo Municipal.

§1° Podera haver acesso desta secao a expedi¢ado via éculo.

§2° As embalagens devem estar acondicionadas organizadamente,
em local limpo, depositadas sobre estrados e nunca em contato direto com o piso.

Art. 28. Na se¢édo de higienizagdo de caixas e bandejas, quando
houver a necessidade desta segdo, o uso de madeira é rigorosamente proibido no
interior desta area, que tera tanques de material inoxidavel ou de fibra de vidro,
lisos e de facil higienizagdo, ou outro material aprovado pelo Servigo de Inspegéo
Municipal.

§1° Os objetos e utensilios higienizados ndo poderao ficar
depositados nesta segéo.

§2° A critério do Servigo de Inspegdo Municipal, a higienizagéo
podera ser feita na Sala de Processamento, desde que ndo haja produtos
comestiveis nesta se¢ao durante a higienizagdo das caixas e bandejas.

CAPITULO VI
DOS MANIPULADORES

Art. 29. Os estabelecimentos e manipuladores deverdo observar o
disposto no Decreto Municipal, sobre as Condi¢gbes de Higiene.

Art. 30. Os manipuladores deverdo utilizar uniforme de cor clara,
aprovado pelo SIM, em perfeito estado de higiene e conservagao, sendo: calga,
jaleco, gorro, boné ou touca e botas.
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Art. 31. Os manipuladores deverdo ser treinados frequentemente
quanto as boas praticas de fabricagéo para manipulagéo de alimentos.

CAPITULO VI
DO TRANSPORTE

Art. 32. O transporte da matéria-prima devera ser em velculos
apropriados efou equipamentos que evitem a entrada de fontes de contaminagéo,
garantindo-se qualidade e limpeza da mesma.

Art. 33. No transporte dos produtos, estes devem ser devidamente
acondicionados, conforme o tipo e tecnologia exigida para cada um, incluindo as
condigbes de temperatura, e transportados em veiculos adequados que deverdo
observar as exigéncias higiénico-sanitarias.

Paragrafo Unico. Os veiculos de transporte de alimentos deverao ser
registrados no Orgéo Oficial competente.

CAPITULO VIII
DAS CONSIDERACOES FINAIS

Art. 34. Os casos omissos ou dividas gue surgirem na implantacéo e
execucdo do presente regulamento serdo resolvidos pelo Coordenador do DIPOA,
ficando o Prefeito Municipal autorizado a editar atos complementares que se
fizerem necessarios para o cumprimento destas normas, sendo considerados de
procedimento interno do servigo.

Art. 35. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua
publicagio.
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ANEXO IX

NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES
E EQUIPAMENTOS PARA GRANJA
AVICOLA E UNIDADE DE
BENEFICIAMENTO DE OVOS E
DERIVADOS

O Prefeito Municipal de Bento Gongalves, Estado do Rio Grande do
Sul, no uso das atribuigdes gue lhe sdo conferidas pela Lei Organica do Municipio,
e considerando as disposigdes da Lei Municipal n® 6.060, de 1° de margo de 2016,
resolve:

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as
diretrizes para andlise de registro e funcionamento de GRANJAS AVICOLAS E
UNIDADES DE BENEFICIAMENTO DE OVOS E DERIVADOS

Art. 2° O Servico de Inspecédo Municipal (SIM), da Secretaria
Municipal de Desenvolvimento da Agricultura de Bento Gongalves s6 concedera
registro as Granjas Avicolas e Unidades de Beneficiamento de Ovos e Derivados
quando seus projetos de construcdo forem, previamente, aprovados por esse
Servigo, antes do inicio de qualquer obra.

Art. 3° Os estabelecimentos gue ja estiverem registradas e
funcionando sob Inspeg¢do Sanitaria do SIM deverdo adequar-se as presentes
Normas Técnicas por ocasido de futuras reformas, quando seus projetos serao,
obrigatoriamente, aprovados pelo DIPOA antes do inicio de qualquer construgéo, ou
quando esse Orgéo de Inspegdo Sanitaria julgar necessarios.

Art. 4° Para efeito desta Norma Tecnica, entende-se por:
| — Granja Avicola: estabelecimento destinado a produgédo, a ovoscopia, a
classificagcdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de
ovos oriundos, exclusivamente, de producéo prépria, destinada a comercializagdo
direta, sendo permitida a comercializagdo de ovos para unidades de beneficiamento
de ovos e derivados.

Il — Unidade de Beneficiamento de Ovos e Derivados: estabelecimento destinado
producdo, a recepgdo, a ovoscopia, 3 classificagdo, a industrializagao,
acondicionamento, a rofulagem, a armazenagem e a expedicdo de ovos
derivados.
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Paragrafo Unico. Os ovos recebidos na unidade de beneficiamento
de ovos e seus derivados devem ser provenientes de estabelecimentos avicolas
registrados junto ao servigo oficial de saude animal.

lll - Instalagdes: Tudo que diz respeito & construgéo civil, envolvendo dependéncias
de recepgdo, classificagdo, armazenamento de produtos e de embalagens,
expedicdo, setor administrativo, sanitarios, vestiarios, almoxarifado e outras
dependéncias como sistema de tratamento de agua de abastecimento, esgoto,
entre outros.

IV — Equipamentos: Tudo que diz respeito aos equipamentos e utensilios utilizados
no processo de beneficiamento de carne e produtos carneos.

CAPITULO Il
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 5° As caracteristicas gerais deverdo obedecer as Normas
Técnicas gerais de Instalagdes e Equipamentos para Estabelecimentos Fabricantes
de Produtos de Origem Animal, devendo a disposicdo e a localizagdo dos
equipamentos prever fluxo continuo de produgao.

CAPITULO Il
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

Art. 6° A area construida devera ser compativel com a capacidade de
recebimento de ovos.

Art. 7° Os equipamentos utilizados nos estabelecimentos compdem-
se basicamente de ovoscopio, classificadora, mesas de aco inoxidavel e carrinhos
ou bandejas para transporte dos ovos.

Art. 8° O material empregado devera ser de ago inoxidavel, ou outros
aprovados pelo SIM, nédo sendo permitido o uso de madeira.

Art. 9° E vedado alterar as caracteristicas dos equipamentos, bem
como opera-los acima de suas capacidades, sem a autorizag@o do SIM.

Art. 10. A localizagdo dos equipamentos devera obedecer a um
fluxograma operacional racionalizado, observando-se os detalhes relativos a
facilidade de higienizacao.

Art. 11. As granjas avicolas e unidades de beneficiamento de ovo
derivados deverao dispor de dependéncias para:
a) Recepcdao e selecdo de ovos;
b) Classificagéo, envase (quando couber) e armazenamento do produto embalad
c) Deposito para matéria de envase e/ou rotulagem;
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d) Dependéncia para as operagbes de embalagem secundaria, estocagem e
expedicao;
e) Local apropriado para a lavagem de recipientes, bandeja ou similares;

Art. 12. A lavagem e secagem dos ovos, quando realizadas, devem
ser executadas em maquina lavadora e secadora especifica para este fim, com
temperatura e ph controlados, conforme legislagdo vigente, sendo proibida a
lavagem por imersdo dos ovos ou outra forma de lavagem manual.
Estabelecimentos que n&o realizam a lavagem em maquinas lavadoras, deverdo
descartar ovos sujos, permitindo-se, a critério da inspegéo, um toalete a seco com
papel toalha ou outro metodo aprovado pelo SIM, para os ovos com discretas
sujidades.

Art. 13. Nos locais de recepcdo e selecdo de ovos, existirdo
lavatorios de mao, de ago inoxidavel, com torneiras acionadas a pedal, joelho ou
outro meio que nao utilize o fechamento manual, providos de sab&o liquido inodoro,
agua, porta-papel toalha e coletor de toalhas usadas, acionado a pedal.

CAPITULO IV
DOS MANIPULADORES

Art. 14. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde
o recebimento até a embalagem, devera usar uniformes proprios para o
desempenho das atividades e de uso exclusivo para tal finalidade.

§ 1° O funcionario que trabalhar com produtos comestiveis devera
usar uniforme de cor clara que consista, no minimo, de calga, jaleco/camisa, touca
e bota. Outros acessérios e/ou vestimentas deverdo ser utilizados quando a
atividade industrial exigir.

§ 2° O funcionario que exercer outras atividades n3o relacionadas a
produtos comestiveis, concomitantemente ao funcionamento das areas onde ocorra
manipulacdo de produtos comestiveis, devera usar uniforme de cor que permita a
diferenciacdo com os demais trabalhadores, consistindo este, no minimo, em bota,
calga e jaleco ou macacéo.

Art. 15. Todo o pessoal que manipular alimentos devera,
obrigatoriamente, permanecer perfeitamente barbeado ou fazer uso de mascara
tipo balaclava ou tipo burca com mascara protetora bucal.

CAPITULO V
DO TRANSPORTE

Art. 16. O transporte da matéria-prima, nos casos de recebimento,
ovos de outras granjas nas unidades de beneficiamento de ovos e deriva
devera ser em veiculos apropriados, que evitem a entrada de fontes
contaminagao.
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Paragrafo Unico. Quando for utilizado veiculo ndo exclusivo ao
procedimento, ndo poderdo ser transportados no mesmo veiculo outras
mercadorias que possam comprometer a qualidade do produto.

Art. 17. Para o transporte do produto final, estes devem ser
devidamente acondicionados, conforme tecnologia exigida para cada um, e
transportados em veiculos adequados, observando as exigéncias higiénico-
sanitarias.

CAPITULO V
CONSIDERAGOES FINAIS

Art. 18. Os casos omissos ou dlvidas que surgirem na implantacéo e
execucao do presente regulamento serdo resolvidos pelo Coordenador do DIPOA,
ficando o Prefeito Municipal autorizado a editar atos complementares que se
fizerem necessdrios para o cumprimento destas normas, sendo considerados de
procedimento interno do servigo.

Art. 19. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua
publicagéo.
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ANEXO X

NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES
E EQUIPAMENTOS PARA UNIDADE DE
BENEFICIAMENTO DE PRODUTOS DE
ABELHAS.

O Prefeito Municipal de Bento Gongalves, Estado do Rio Grande do
Sul, no uso das atribuigdes que lhe séo conferidas pela Lei Organica do Municipio,
e considerando as disposigdes da Lei Municipal n°® 16.060, de 1° de margo de 20186,
resolve:

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as
diretrizes para analise de registro e funcionamento de Unidades de Beneficiamento
de Produtos de Abelhas.

Art. 2° O Servigo de Inspegdo Municipal (SIM), da Secretaria
Municipal de Desenvolvimento da Agricultura de Bento Gongalves so concedera
registro as Unidades de Beneficiamento de Produtos de Abelhas quando seus
projetos de construgao forem, previamente, aprovados por esse Servigo, antes do
inicio de qualquer obra.

Art. 3° Os estabelecimentos que ja estiverem registradas e
funcionando sob Inspeg¢do Sanitaria do SIM deverdo adequar-se as presentes
Normas Técnicas por ocasido de futuras reformas, quando seus projetos serfo,
obrigatoriamente, aprovados pelo DIPOA antes do inicio de qualquer construcéo, ou
quando esse Orgéo de Inspegdo Sanitaria julgar necessarios.

Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica, entende-se por:

| — Unidade de Beneficiamento de Produtos de Abelhas: estabelecimento destinado
a recepgdo, a classificagdo, ao beneficiamento, a industrializagdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de produtos e
materias-primas pré-beneficiadas provenientes de outros estabelecimentos de
produtos de abelhas e derivados, facultada a extracdo de matérias-primas
recebidas de produtores rurais.

Paragrafo Unico. E permitida a recepgdo de matéria-prima previamente extraid
pelo produtor rural, desde que atendido o disposto na legislagio vigente.

Il — InstalagGes: Tudo que diz respeito a construgao civil, envolvendo dependénci
de recepgio, classificagdo, armazenamento de produtos e de embalagen
expedigdo, setor administrativo, sanitarios, vestiarios, almoxarifado e outra
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dependéncias como sistema de tratamento de agua de abastecimento, esgoto,
entre outros.

Il — Equipamentos: Tudo que diz respeito aos equipamentos e utensilios utilizados
no processo de beneficiamento de carne e produtos carneos.

ek CAPITULO Il
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

Art. 5° As caracteristicas gerais deverdo obedecer as Normas
Tecnicas gerais de Instalagdes e Equipamentos para Estabelecimentos Fabricantes
de Produtos de Origem Animal, devendo a disposicdo e a localizagdo dos
equipamentos prever fluxo continuo de produgéo.

; CAPITULO 1l
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

Art. 6° A area construida devera ser compativel com a capacidade do
estabelecimento e tipo de equipamentos, sendo as dependéncias orientadas de tal
modo que os raios solares, o vento e as chuvas nao prejudiquem os trabalhos
industriais.

Art. 7° Os equipamentos utilizados nas Unidades de Beneficiamento
de Produtos de Abelhas comp&em-se basicamente de: desoperculadores, tanques
ou mesas para desoperculagdo, centrifugas, filtros, tanques de decantacao,
tubulagées, tanques de depdsitos e mesas.

Art. 8° O material empregado devera ser de ago inoxidavel, ou outros
aprovados pelo SIM, ndo sendo permitido o uso de madeira:
| - Centrifugas, tanques ou mesas de desoperculagéo, tanque de decantagéo e de
depdésitos: Deverao ser de ago inoxidavel ou material plastico atéxico, ou outro
material autorizado pelo SIM.

Il - Desoperculadores: Deverdo ser de ago inoxidavel e agco cromado ou estanhado,
permitindo-se cabos de material plastico.

Il - Filtros de tela de ago inoxidavel ou fio de nylon: com malhas nos limites de 40 a
80 mesh, nao se permitindo o uso de material filtrante de pano.

IV - Tubulagdes: Em ago inoxidavel ou material plastico atdxico, recomendando-se
que sejam curtas e facilmente desmontaveis, com poucas curvaturas e de diametro
interno nédo inferior a 40 mm. /

V - Mesas e balcées: deverdo ser revestidos com acgo inoxidavel, tolerandp-
revestimento com outros materiais impermeaveis, resistentes, de facil higienizgg
tais como azulejos, ceramica industrial e férmica.
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VI - O uso de equipamentos de material plastico atéxico fica condicionado a
comprovacdo, pelo fabricante, de sua inocuidade, mediante apresentacdo de
certificado de analise emitido pelo 6rgdo competente.

Art. 9° E vedado alterar as caracteristicas dos equipamentos, bem
como opera-los acima de suas capacidades, sem a autorizagdo do SIM.

Art. 10. A localizagdo dos equipamentos devera obedecer a um
fluxograma operacional racionalizado, observando-se os detalhes relativos a
facilidade de higienizagao.

Art. 11. As Unidades de Beneficiamento de Produtos de Abelhas
deverao dispor de dependéncias para:

| - Recepcao e extracdo de matéria prima;

a) Devera estar isolada do meio exterior através de portas dotadas de telas
milimétricas a prova de insetos. Recomenda-se que esta seg@o seja precedida de
plataforma a uma altura minima de preferencialmente 0,80 m, a fim de facilitar o
descarregamento.

b) Se o estabelecimento receber Mel em Favos, a sala de recepgdo devera ter
dimensdes suficientes para comportar a instalagéo de equipamentos para extragdo
do Mel.

¢} Quando necessario, conforme a capacidade de recebimento de mel, devera
possuir setor para o depésito de matérias primas, o qual sera dotado de estrados
plasticos ou outro material aprovado pelo SIM.

Il - Laboratério:

a) Devera estar situado em posigdo estratégica para o controle da matéria-prima,
devendo estar equipado para a realizacéo, no minimo, das analises de rotina.

b) A critério do DIPOA, considerando o porte do estabelecimento, podera ser
dispensada a existéncia de laboratério, sendo aceita a realizagdo de analises em
laboratérios designados pelo DIPOA.

lll - Processamento (Filtragao, decantacéo, classificagédo e envase do produto):

a) Podera comportar variados equipamentos, em fungéo da tecnologia empregada,
conforme produto a ser fabricado.

b) Quando forem fabricados derivados de produtos de abelhas como cera de
abelhas, geleia real e outros derivados, podera ser exigida segdo especifica
destinada para tal finalidade, a critério do DIPOA ;

IV - Depésito para material de envase e rotulagem:
a) Devera localizar-se em posicdo que permita facil acesso as segbes
higienizagéo de vasilhames e elaboragéo de produtos.;

V - Dependéncia para as operagbes de embalagem secundaria, estocage
expedigao;
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VI - Dependéncia para Higienizagdo de utensilios e recipientes;

a) Devera possuir tanques ou equipamentos distintos para tais operagtes e situar-
se proxima das secdes a atender, propiciando um fluxograma racional dos
trabalhos.

b) A higienizagéo podera ser realizada na sala de extragdo de matérias primas ou
processamento desde que os produtos utilizados para tal nao fiquem ali
depositados e esta operagdo ndo seja executada durante os trabalhos de
processamento.

Art. 12. As areas destinadas a recepgéo e expedicdo do mel deveréo
apresentar preferencialmente cobertura com prolongamento suficiente para abrigar
os veiculos transportadores.

Art. 13. Nos locais de recepgéo e extragio de matérias primas, bem
como nos locais de processamento, existirdo lavatérios de méao, de ago inoxidavel
ou outro material aprovado pelo DIPOA, com torneiras acionadas a pedal, joelho ou
outro meio que nao utilize o fechamento manual, providos de sabéo liquido inodoro,
agua, porta-papel toalha e coletor de toalhas usadas, acionado a pedal.

CAPITULO IV
DOS MANIPULADORES

Art. 14. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde
o recebimento até a embalagem, devera usar uniformes préprios para o
desempenho das atividades e de uso exclusivo para tal finalidade.

§ 1° O funcionario que trabalhar com produtos comestiveis devera
usar uniforme de cor clara que consista, no minimo, de calga, jaleco/camisa, touca
e bota. Outros acessérios efou vestimentas deverdo ser utilizados quando a
atividade industrial exigir.

§ 2° O funciondrio que exercer outras atividades n&o relacionadas a
produtos comestiveis, concomitantemente ao funcionamento das areas onde ocorra
manipulagéo de produtos comestiveis, devera usar uniforme de cor que permita a
diferenciagcdo com os demais trabalhadores, consistindo este, no minimo, em bota,
calga e jaleco ou macacéio.

Art. 15. Todo o pessoal que manipular alimentos devera,
obrigatoriamente, permanecer perfeitamente barbeado ou fazer uso de mascara
tipo balaclava ou tipo burca com mascara protetora bucal.

CAPITULO V
DO TRANSPORTE

Art. 16. O transporte da matéria-prima devera ocorrer em veicu
apropriados, que evitem a entrada de fontes de contaminacgéo.
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Paragrafo Unico. Quando for utilizado veiculo ndo exclusivo ao
procedimento, ndo poderdo ser transportados no mesmo veiculo outras
mercadorias que possam comprometer a qualidade do produto.

Art. 17. Para o transporte do produto final, estes devem ser
devidamente acondicionados, conforme tecnologia exigida para cada um, e
transportados em veiculos adequados e observando as exigéncias higiénico-
sanitarias.

CAPITULO VI
CONSIDERACOES FINAIS

Art. 18. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantagéo e
execugao do presente regulamento serdo resolvidos pelo Coordenador do DIPOA,
ficando o Prefeito Municipal autorizado a editar atos complementares que se
fizerem necessarios para o cumprimento destas normas, sendo considerados de
procedimento interno do servigo.

Art. 19. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua
publicacgéo.
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ANEXO XI

NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES
E EQUIPAMENTOS PARA UNIDADE DE
BENEFICIAMENTO DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL

O Prefeito Municipal de Bento Gongalves, Estado do Rio Grande do
Sul, no uso das atribuigdes que Ihe sido conferidas pela Lei Organica do Municipio,
e considerando as disposigdes da Lei Municipal n°® 16.060, de 1° de marco de 2016,
resolve:

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma desta Norma Técnica, as
diretrizes para analise de registro e funcionamentc de UNIDADE DE
BENEFICIAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Art. 2° O Servico de Inspeg¢do Municipal (SIM), da Secretaria
Municipal de Desenvolvimento da Agricultura de Bento Gongalves s6 concedera
registro as unidades de beneficiamento de produtos de origem animal quando seus
projetos de construgéo forem, previamente, aprovados por esse Servigo, antes do
inicio de qualquer obra.

Art. 3° As unidades de beneficiamento de produtos de origem animal
que ja estiverem registrados e funcionando sob Inspegdo Sanitaria do DIPOA
deverao adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasido de futuras
reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados pelo DIPOA
antes do inicio de qualquer construgdo, ou quando esse Orgdo de Inspegdo
Sanitaria julgar necessarios.

Art. 4° Para efeito desta Norma Técnica, entende-se por:

| — Unidade de Beneficiamento de Produtos de Origem Animal: estabelecimento
destinado ao recebimento, guarda, conservagéo, acondicionamento, manipulagao,
espostejamento, moagem, fatiamento, reembalagem, rotulagem, estocagem,
comercializagéo e distribuicdo de produtos de origem animal, localizados em
setores especificos de supermercados e similares, com ambientes climatizadgs,
com controle de temperatura, atendendo as legislagbes especificas de rotulaggm,
obedecendo ao fluxo de manipulagéo e as boas praticas de fabricagao.

Il — Atividade Industrial: conjunto de operagbes e processos que tem ¢
finalidade alterar as caracteristicas organolépticas e nutricionais de carnese
derivados, ndo sendo considerada industrializagdo o porcionamento de carnes e/ou



Estgdo do Rio Grande do Sul
MUNICIPIO DE BENTO GONCALVES
PODER EXECUTIVO

derivados conforme o pedido do consumidor ou deixando expostas para venda em
balcoes resfriados.

Il - Instalagdes: Tudo o que diz respeito a construgao civil, envolvendo tambem sala
de desossa, sala de processamento, camaras frigorificas, salas anexas, sistema de
tratamento de agua, esgoto, geragéo de vapor, etc.

IV - Equipamentos: Tudo o que diz respeito ao maquinario, trilhos, mesas e demais
utensilios utilizados no processamento.

, CAPITULO Il
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

Art. 5° As caracteristicas gerais deverdo obedecer a Instrugéo
Normativa sobre as Normas Técnicas Gerais para Estabelecimentos Fabricantes de
Produtos de Origem Animal e as seguintes se¢des abaixo especificadas, devendo a
disposicdo das dependéncias e a localizagdo dos equipamentos prever fluxo
continuo de producgio.

, CAPITULO Il
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS E PRODUTOS

Art. 6° SECAO DE RECEPCAO DE MATERIAS PRIMAS: Localizada
contigua a cAmara de depdsito de matéria prima ou a sala de desossa ou a sala de
processamento, de maneira que a matéria prima néo transite pelo interior de
nenhuma outra secdo ate chegar a uma das trés dependéncias relacionadas
(quando nao houver possibilidade da matéria prima chegar diretamente a
Recepcao, o trajeto, bem como o0 modo de transporte, sera previamente autorizado
pelo SIM).

§ 1° Sera obrigatoriamente coberta.

§ 2° Toda a matéria prima recebida devera ter sua procedéncia
comprovada por documento emitido por érgdo competente e aceito pelo SIM.

Art. 7° CAMARA DE RESFRIAMENTO DE MATERIA PRIMA: A
industria que recebe e usa matéria prima resfriada deve possuir cadmara de
resfriamento ou outro mecanismo de frio para o seu armazenamento. Existirdo po
interior da camara de resfriamento, quando necessario, prateleiras e estragios
metalicos ou de plastico, ndo sendo permitido o uso de madeira ou equipame 'G,-

oxidados ou com descamagio de pintura.

; Art. 8° CAMARA DE ESTOCAGEM DE CONGELADOS
MATERIA PRIMA: As industrias que recebem matéria prima congelada posskir3
camara de estocagem de congelados ou outro mecanismo de congelamento, com
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temperatura ndo superior a -18°C (dezoito graus centigrados negativos). Em certos
casos, a matéria prima congelada podera ser armazenada na camara de
resfriamento para o processo de descongelamento e posterior industrializagao.

Art. 9° SALA DE DESOSSA: A sala de desossa possuira as seguintes
caracteristicas:
a) O pé-direito devera ser suficiente, de modo que permita a instalagdo dos
equipamentos pertinentes a atividade realizada numa altura adequada a
manipulagéo higiénica dos produtos e carcagas

b) Sistema de climatizagdo de maneira a permitir que a temperatura da sala se
mantenha até 16°C durante os trabalhos; para facilitar a climatizacdo da sala é
conveniente que pelo menos as paredes e o teto possuam isolamento térmico;

c¢) Ser localizada contigua as camaras de resfriamento, de maneira que as carcagas
ao sairem das cAmaras com destino a sala de desossa néo transitem pelo interior
de nenhuma outra secf&o, bem como manter proximidade com o tlnel de
congelamento (quando houver), a expedicdo e a se¢do de higienizacao e deposito
de caixas e do deposito de embalagens.

d) O processo de embalagem secundéria, quando existente, devera ser
independente da sala de manipulagao.

e) Possuir no minimo 01 (um) higienizador de utensilios e lavador de méos,
conforme as normas. Quando ndo possuir higienizador de utensilios, o
estabelecimento deve possuir outro método que garanta a higienizagdo dos
utensilios durante as operacgées, previamente aprovado pelo DIPOA.

Art. 10. SECAO DE MANIPULACAO E DE CONDIMENTOS:
Localizar-se-a contigua & sala de desossa e destina-se a manipulagcdo e ao
armazenamento de condimentos para preparo de produtos temperados,
empanados e embutidos frescais, podendo comunicar-se diretamente com esta
através de porta, 6culo ou qualquer outro meio aprovado pelo DIPOA.

§ 1° Possuira equipamentos especificos para a atividade, nao sendo
permitida a reutilizagéo de embalagens anteriormente utilizadas para outros fins.

§ 2° Os condimentos e ingredientes estardo adequadamente
protegidos da poeira, umidade e ataque de insetos e roedores, devendo ficar
sempre afastados do piso e paredes para facilitar a higienizacdo da segdo. Caso/
possuir area insuficiente, os condimentos deverao ser armazenados em local
especifico.

§ 3° Esta segéo podera ser substituida por drea especifica dentrg
sala de desossa, desde que aprovado pelo SIM.
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§ 4° Sistema de climatizacdo de maneira a permitir que a
temperatura da sala se mantenha até 16°C durante os trabalhos;

§ 5° Para o processo de moagem a climatizagdo da sala onde for
realizado este processo, devera obrigatoriamente ter a temperatura controlada e
maxima de 10°C.

§ 6° E vedada a realizacdo de desossa ao mesmo tempo em que é
realizada a manipulagéo/preparagéo das carnes.

Art. 11. CAMARA DE RESFRIAMENTO DE PRODUTOS PRONTOS:
Esta cdmara servira para armazenar os produtos prontos que necessitarem de
refrigeragéo até o momento da expedicdo/comercializagéo. Sera contigua a sala de
processamento e expedicdo e tera temperatura condizente com o produto que esta
armazenando.

§ 1° Quando o tamanho e a estrutura da camara de matéria-prima
suportar, podera também ser utilizada para produto pronto desde que devidamente
identificado e delimitado.

§ 2° O balcéo expositor refrigerado pode ser utilizado como camara
de estocagem de produtos prontos, desde que devidamente higienizado,
organizado e identificado.

Art. 12. E permitido aos estabelecimentos de beneficiamento de
produtos de origem animal.:
a) Dispor de carnes para comercializagdo em balcdes de auto-atendimento,
manipuladas no proprio estabelecimento, desde que mantenha a temperatura
adequada do alimento conforme especificado em legislagdo prépria para cada
espécie;

b) Industrializar camnes, através da adigédo de temperos, aditivos e/ou conservantes,
e comercializar o produto, desde que o mesmo esteja devidamente registrado e
autorizado no Servigo de Inspec¢do Municipal e em conformidade com a legislagéo
vigente.

c) Produzir embutidos frescais mediante autorizagio do DIPOA.

Art. 13. Os estabelecimentos que optarem pelo preparo e
comercializacao de produtos crus temperados, empanados e/ou embutidos fresca1s
ficam obrigados a atender as condigdes de higiene e rotulagem que garantam a
saude e a devida informagdo aos consumidores, de acordo com a legisldcéo
especifica.

Art. 14. Os estabelecimentos de beneficiamento de produf
origem animal. deverdo adotar sistema de controle de identificacdo de p
rastreabilidade até o produto final e procedimentos operacionais padréo.
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Art. 15. Os estabelecimentos de beneficiamento de produtos de
origem animal deverdo adotar procedimentos operacionais padronizados para as
atividades de porcionar, manipular, embalar, rotular e comercializar. A validade dos
produtos reembalados devera ter o prazo de validade igual ou inferior ao da pega
original como garantia da seguranga dos alimentos.

Art. 16. Tratando-se de produtos congelados o prazo de validade dos
mesmos quando submetidos ao descongelamento, devera obedecer a rotulagem
original do produto para este procedimento.

Art. 17. Todo proprietario ou responsavel por estabelecimentos
beneficiamento de produtos de origem animal somente poderdo armazenar,
manipular, porcionar e vender carnes de animais de abate inspecionados

Paragrafo Unico. E vedado, neste estabelecimento, o abate de
animais.

CAPITULO IV
DOS MANIPULADORES

Art. 18. Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde
o recebimento até a embalagem, devera usar uniformes proprios para o
desempenho das atividades e de uso exclusivo para tal finalidade.

§ 1° O funcionario que trabalhar com produtos comestiveis devera
usar uniforme de cor clara gue consista, no minimo, de calga, jaleco/camisa, touca
e bota. Outros acessorios e/ou vestimentas deverdo ser utilizados quando a
atividade industrial exigir.

§ 2° O funcionario que exercer outras atividades nao relacionadas a
produtos comestiveis, concomitantemente ao funcionamento das areas onde ocorra
manipulacdo de produtos comestiveis, devera usar uniforme de cor que permita a
diferenciagdo com os demais trabalhadores, consistindo este, no minimo, em bota,
calca e jaleco ou macacéo.

Art. 19. Todo o pessoal que manipular alimentos devera,
obrigatoriamente, permanecer perfeitamente barbeado ou fazer uso de mascara
tipo balaclava ou tipo burca com mascara protetora bucal.

CAPITULO V
DO TRANSPORTE

Art. 20. Para o transporte do produto final, estes deve
devidamente acondicionados, conforme tecnologia exigida para cada uf
transportados em veiculos adequados, observando as exigéncias higig!
sanitarias.
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CAPITULO V
CONSIDERACOES FINAIS

Art. 21. Os casos omissos ou dividas que surgirem na implantagéo e
execucao do presente regulamento serdo resolvidos pelo Coordenador do DIPOA,
ficando o Prefeito Municipal autorizado a editar atos complementares que se
fizerem necessarios para o cumprimento destas normas, sendo considerados de
procedimento interno do servigo.

Art. 22. Esta Norma Técnica entra em vigor a partir de sua
publicagao.
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