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Aprova o Regulamento da Inspecéo e Fiscalizacdo Industrial e Sanitaria dos
Produtos de Origem Animal, do Estado do Para.

O Governador do Estado do Para, em exercicio, no uso das atribui¢cdes que |Ihe
confere o art. 135, inciso Ill, da Constituicao Estadual,

Decreta:

Art. 1° Fica aprovado o Regulamento da Inspecao e Fiscalizacao Industrial e
Sanitéria de Produtos de Origem Animal do Estado do Pard, a ser aplicado nos
estabelecimentos que realizem o comércio intermunicipal, compreendidos no art. 2°
da Lei n°®6.679 , de 10 de agosto de 2004, e nos termos do art. 3° da referida Lei.

Art. 2° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagao.
PALACIO DO GOVERNO, 1° de outubro de 2015.

JOSE DA CRUZ MARINHO

Governador do Estado em exercicio

REGULAMENTO DA INSPECAO E FISCALIZACAO INDUSTRIAL E SANITARIA
DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL DO ESTADO DO PARA

CAPITULO | - DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Este Regulamento estabelece as normas que regulam, no Estado do Para, a
inspecao e a fiscalizacao industrial e sanitaria de produtos e subprodutos de origem
animal.

Art. 2° Ficam sujeitos a inspec¢ao e reinspecao, previstos neste Regulamento, os
animais de agougue, os animais silvestres e exoéticos para abate autorizado pelo
Instituto Brasileiro de Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis - IBAMA,
0 pescado, o leite, 0 ovo, o0 produto das abelhas, bem como seus produtos,
subprodutos e derivados, e diferentes espécies de animais destinadas ao consumo
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humano.

§ 1° Sao considerados animais de agougue os bovideos, 0s equideos, os muares,
0S suinos, 0s caprinos e 0s ovinos, as aves e o0s coelhos.

8 2° A inspecdo e a fiscalizagdo, a que se refere este artigo, abrangem, sob o ponto
de vista industrial e sanitario, a inspecao "ante" e "post-mortem" dos animais, o
recebimento, a manipulagéo, a transformacéo, a elaboracgéo, o preparo, a
conservacao, o acondicionamento, a embalagem, o depdsito, a rotulagem, o transito
e 0 consumo de todo produto de origem animal e seus derivados, adicionados ou
ndo de vegetal, destinados ou ndo a alimentagédo humana.

§ 3° A inspecdo e a fiscalizacdo abrangem também outros produtos, tais como
coalho, coagulantes, condimentos, corantes, conservadores, antioxidantes,
fermentos e outros usados na industria de produtos de origem animal.

Art. 3° A inspecéo e a fiscalizacao, a que se refere o artigo anterior séo da
competéncia da Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Para - ADEPARA,
sob a responsabilidade do Servigo de Inspecao Estadual - SIE, quando se tratar de
produto destinado ao comércio intermunicipal.

8 1° A inspecéo e a fiscalizagéo industrial e sanitaria de estabelecimento, que
destine sua produc¢éo ao comércio local, sdo da competéncia dos Municipios,
conforme determina a Lei Federal n® 7.889, de 1989.

Art. 4° A inspecéo e a fiscalizacdo de produtos de origem animal tém por objetivo:

| - incentivar a melhoria da qualidade dos produtos e subprodutos de origem animal,

Il - proteger a saude do consumidor;

[l - estimular o aumento da producgéo de produtos de origem animal,

IV - controlar aspectos higiénico-sanitarios dos produtos de origem animal;

V - Assegurar a qualidade dos produtos através do monitoramento de Programas de
Boas Praticas de Fabricacao, ou programas de autocontrole ou similares.
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Art. 5° Para cumprir o disposto nos arts. 1° e 2° deste Regulamento, a Agéncia de
Defesa Agropecuéria do Estado do Para - ADEPARA, por intermédio do Servico de
Inspecéo Estadual - SIE, desenvolvera e coordenara, dentre outras, agdes que
visem a:

| - formular instrugdes técnico-normativas, com base nas diretrizes da Unido, de
maneira a uniformizar os procedimentos de inspecao e fiscalizagéo industrial e
sanitéria, respeitando as peculiaridades do Estado;

Il - estabelecer normas para a higienizacéo e a desinfecc¢do das instalacdes
industriais e para a classificacao e a verificacdo da qualidade dos produtos;

lIl - requlamentar o registro dos estabelecimentos que produzam, distribuam,
transportem, armazenem, processem, manipulem, industrializem e comercializem
produtos de origem animal,

IV - realizar a inspecéo permanente dos estabelecimentos de leite, pescado, ovos,
dos produtos das abelhas e derivados, e de carne e o controle sanitario dos animais
e dos procedimentos de abate;

V - organizar rede laboratorial regionalizada, coordenada e hierarquizada, composta
de laboratorios oficiais, conveniados e credenciados, de modo a possibilitar as
acOes de inspecéo e fiscalizacdo, e controle sanitario das matérias-primas, agua de
abastecimento, gelo e produtos de origem animal,

VI - auxiliar a producéo artesanal por meio de orientacao técnica e regulamentacao
da atividade, objetivando a melhoria de suas condi¢des higiénico-sanitarias;

VII - investir em recursos humanos e materiais, como forma de garantir a
continuidade e o aperfeicoamento das agcdes propostas.

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos mencionados no inciso Il ndo poderdo
funcionar sem que estejam previamente registrados, na forma deste Regulamento.

Art. 6° A ADEPARA, na implantacéo das atividades de inspecéo e fiscalizacio
industrial e sanitaria, sob o acompanhamento do Servi¢o de Inspec¢éo Estadual -
SIE, considerard, sem prejuizo de outras acdes legalmente estabelecidas:



| - a definigdo das prioridades de servigo;

Il - a deteccéo das fontes de contaminacgéo e dos pontos criticos de controle;

lIl - a notificac&o e a investigacao de surtos de doencas veiculadas por produtos de
origem animal,

IV - a formacéo de recursos humanos para trabalhar na area de inspecéo e
fiscalizacéo industrial e sanitaria de produtos de origem animal;

V - a divulgacao de informacdes de interesse da area,

VI - a recomendacéo de medidas de prevencao e controle.

Art. 7° A inspecao e a fiscalizacao, de que trata este Regulamento, sera realizada:

| - no estabelecimento industrial, especializado no abate de animais e no preparo ou
industrializacdo de seus produtos e subprodutos, sob qualquer forma;

Il - no estabelecimento que receba, abate ou industrialize as diferentes espécies de
animais silvestres e exdticas de abate autorizado;

[l - nos estabelecimentos que recebem o leite e seus derivados para
beneficiamento ou industrializacao;

IV - no estabelecimento industrial que receba, produza, manipule, conserve,
acondicione ou armazene produtos de origem animal e seus derivados;

V - nos estabelecimentos que produzem e recebem ovos para distribuicdo em
natureza ou para industrializacéo;

VI - nos estabelecimentos que recebem o pescado para distribuicéo ou
industrializacao;

VIl - nos estabelecimentos que extraiam ou recebam os produtos das abelhas, para
beneficiamento, industrializacdo ou distribuicao;

VIII - na industria que elabore produtos de origem animal semiprontos para o



CcoNsumo;
IX - na fiscalizagéo do produto de origem animal em transito;
X - nos estabelecimentos de produtos elaborados;

Xl - nos estabelecimentos que recebem, industrializem e distribuem produtos néo
comestiveis de origem animal.

Paragrafo Unico. Quando necessario, serao feitas reinspe¢des nos
estabelecimentos atacadistas e varejistas que comercializem produtos e
subprodutos de origem animal, destinados ao consumo humano. A reinspecéo sera
realizada mediante avaliagdo das condi¢Bes sensoriais, fisico-quimicas ou
microbioldgicas, se uma matéria-prima ou produto previamente inspecionado, esta
em conformidade com os padrdes regulamentares que se encontram aptos para o
consumo humano.

Art. 8° A ADEPARA, por intermédio do Servico de Inspecéo Estadual - SIE, realizara
acOes de combate aos clandestinos, em conjunto com as Promotorias do Estado e
Municipios, os 6rgaos de Saude Publica do Municipio e do Estado, 6rgaos de
Defesa do Consumidor, 6rgdos de Defesa do Meio Ambiente, Policia Civil, Policia
Militar, e demais que se fizerem necessérios. Essas acfes serdo programadas e
executadas, a partir de demandas encaminhadas a ADEPARA/SIE.

Art. 9° A ADEPARA podera celebrar convénio com a Secretaria de Estado da
Saulde, Secretaria Municipal de Saude e demais 6rgaos para estabelecer acao
conjunta para reinspecao e fiscalizacdo dos produtos de origem animal no setor
atacadista e varejista, visando a aquisicdo de produtos com qualidade e idoneidade
para o consumo humano, encontrados nestes comércios. Quando em constatagéo
de produto(s) clandestino(s), devera ocorrer a apreensao e a inutilizacédo destes
produtos.

Paragrafo unico. As despesas necessarias a inutilizacdo de que trata este artigo
serdo custeadas pelo proprietario do estabelecimento infrator.

Art. 10. E proibida a duplicidade de inspec&o e de fiscalizacdo industrial e sanitaria
no mesmo estabelecimento, conforme a Lei Federal n® 7.889, de 1989.
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Art. 11. A ADEPARA podera firmar convénio com municipio, com 6rg&o ou
instituicdo responséavel pela defesa do consumidor, érgao ligado a saude e 6rgéo
responsavel pelo abastecimento, visando a inspecao e a fiscalizacdo integrada do
processo de producgao e comercializacao de produto de origem animal.

Art. 12. O Estado incentivara a educacao higiénico-sanitaria e tecnoldgica por meio
de:

| - capacitacéo e renovacéo de recursos humanos para a inspecao e fiscalizacéo
industrial e sanitaria de produtos de origem animal;

Il - divulgacao da legislagéo sanitaria de produtos de origem animal e de normas de
educacdo sanitaria em sindicatos patronais, de trabalhadores, em associacfes
comunitérias e demais entidades civis representativas da sociedade;

[l - desenvolvimento de programa educativo sobre inspecéo e fiscalizagao industrial
e sanitéria de produtos de origem animal, sob a forma de extensao rural para
produtor, com a possibilidade de participacdo das demais esferas de governo;

IV - fomento das atividades de extensao rural e de pesquisa ha Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensado Rural do Estado do Para - EMATER/PA, na
Universidade do Estado do Para - UEPA, Universidade Federal do Para - UFPA, e
em outras instituicbes de pesquisa, que estejam ligadas a producao e
comercializacdo de produtos de origem animal com inspecéao e fiscalizacao
industrial e sanitaria;

V - divulgacado, no ambito dos 6rgaos envolvidos no processo, das a¢des relativas a
inspecao e fiscalizacao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal;

VI - apoiar a educacgéo sanitaria nos ensinos fundamental e médio, com a
participacéo de entidades privadas e oficiais, para conscientizar o consumidor sobre
a importancia da qualidade dos produtos de origem animal, com inspec¢ao e
fiscalizagéo industrial e sanitaria.

Art. 13. A analise laboratorial de agua, gelo, matéria-prima e produto de origem
animal final para efeito de fiscalizacdo, necessaria ao cumprimento deste
Regulamento, sera feita em laboratorio proprio, oficial ou credenciado pela
ADEPARA, sob o acompanhamento do Servico de Inspecdo Estadual - SIE, sem



Onus para o proprietario do estabelecimento.

Paragrafo Unico. A analise laboratorial de agua, gelo, matériaprima e produto de
origem animal final, destinada a contraprova, requerida pelo proprietario do
estabelecimento, sera feita em laborat6rio oficial ou credenciado pela ADEPARA,
com a intermediag&o do Servico de Inspecéo Estadual - SIE, ficando o proprietério
responsavel por seu custeio.

Art. 14. As andlises de rotina no estabelecimento, para efeito de controle de
qualidade da agua, gelo, matéria-prima e produto de origem animal final, seréo
custeadas pelo proprietario do estabelecimento, podendo ser realizado em
laboratério de sua propriedade com metodologia de analise equivalente, ou em
laboratdrio oficial ou credenciado pela ADEPARA.

Art. 15. O estabelecimento registrado, na forma deste Regulamento, é obrigado a
apresentar a ADEPARA, no Servico de Inspecéo Estadual - SIE, relagéo de seus
fornecedores de matéria-prima de origem animal, incluindo os documentos
sanitarios como Certificado Sanitério e Guia de Transito, correspondente ao produto
ou subproduto de origem animal, de acordo com as normas regulamentares
vigentes.

Paragrafo Unico. O descumprimento do disposto neste artigo sujeita o infrator as
sancdes previstas na Lei n0 6.679, de 2004.

Art. 16. Entende-se por estabelecimento industrial de produto de origem animal,
para efeito deste Regulamento, qualquer instalagéo ou local apropriado
devidamente instalado e equipado, nos quais sejam abatidos ou industrializados
animais produtores de carne, bem como onde sao recebidos, manipulados,
elaborados, transformados, preparados, conservados, armazenados, depositados,
acondicionados, embalados e rotulados, com finalidade industrial ou comercial, a
carne e seus derivados, o leite e seus derivados, o pescado e seus derivados, 0s
produtos das abelhas e seus derivados, 0 ovo e os seus derivados, bem como os
produtos utilizados em sua industrializagao.

Art. 17. No estabelecimento sujeito a inspecao industrial e sanitaria de produto de
origem animal, o Servi¢o de Inspec¢éo Estadual - SIE sera instalado em carater
permanente, de acordo com a caracteristica de producao ou industrializacao da
matéria-prima e produto final.



Art. 18. A inspecao e a fiscalizacao industrial e sanitaria de produto de origem
animal abrangem:

| - a classificacao do estabelecimento;

Il - 0o exame das condi¢des para o funcionamento do estabelecimento, de acordo
com as exigéncias higiénicosanitarias essenciais para a obtenc¢éo do titulo de
registro, bem como para a transferéncia de propriedade;

lIl - a fiscalizac&o da higiene do estabelecimento;

IV - as obrigacfes do proprietario, responsavel ou preposto do estabelecimento;
V - as normas de funcionamento do estabelecimento;

VI - a inspecgao "ante" e "post mortem" dos animais destinados ao abate;

VIl - a inspecdo e a reinspecao dos produtos, subprodutos e matériasprimas de
origem animal durante as fases de recepc¢ao, producéo, industrializacao,

estocagem, comercializacéo, aproveitamento e transporte;

VIII - a classificagdo do produto e subproduto, de acordo com o tipo e padrao ou
férmula aprovada;

IX - a aprovacao do tipo, padrédo e formula dos produtos e subprodutos de origem
animal;

X - 0 registro do produto e subproduto, bem como a aprovacao do rétulo e
embalagem;

XI - a matéria-prima na fonte produtora e intermediéria;

XIl - os meios de transporte de animal vivo, matéria-prima, bem como produtos e
derivados, destinados a alimentacdo humana;

XIII - o transito de produto, subproduto e matéria-prima de origem animal;



XIV - a coleta de material para anélise de laboratério;

XV - 0 exame microbioldgico, histoldgico e fisico-quimico da matéria-prima ou
produto;

XVI - o produto e o subproduto existentes no mercado de consumo, para efeito de
verificagdo do cumprimento das medidas estabelecidas neste Regulamento;

XVII - o0 bem-estar animal;
XVIII - a aplicacéo de penalidade decorrente de infragéo;

XIX - outras instru¢cdes necessarias a maior eficiéncia dos trabalhos de inspecao e
fiscalizacdo industrial e sanitaria.

Art. 19. O servidor incumbido da execucao deste Regulamento estara regularmente
identificado.

Art. 20. O detalhamento das normas e os demais procedimentos de ordem
tecnoldgica, sanitaria e higiénica, serdo fixados através de portarias especificas,
expedidas pela ADEPARA, sob a responsabilidade do Servico de Inspecéo Estadual
- SIE, sem prejuizo as legislacbes sanitarias vigentes.

CAPITULO Il - DO REGISTRO

Art. 21. Nenhum estabelecimento pode realizar comércio intermunicipal, com
produto de origem animal, sem estar registrado na ADEPARA, exceto aquele sob o
regime de inspecao federal.

Art. 22. Estéo sujeitos ao registro os seguintes estabelecimentos:

| - matadouro frigorifico de bovino, suino, equideo, ave, coelho, caprino, ovino,
ratitas e espécies silvestres e exoticas, de abate autorizado;

Il - fabrica de produtos carneos; entreposto de carnes; entreposto de envoltorios
naturais; entreposto-frigorifico; fabrica de gelatina e produtos colagénicos; fabrica de
produtos gordurosos comestiveis; fabrica de produtos ndo comestiveis; fabrica de
coalho; entreposto de opoterapicos e curtume;



lIl - usina de beneficiamento de leite, fabrica de laticinios, entreposto de laticinios,
posto de refrigeracdo de leite (produtor de leite - tanque individual e/ou coletivo) e
granja leiteira;

IV - estabelecimentos destinados ao pescado e seus derivados;

V - unidade de extracao de produtos das abelhas, unidade movel de extracéo de

produtos das abelhas e entreposto de beneficiamento de produtos das abelhas e

derivados;

VI - estabelecimentos de ovos e derivados.

Art. 23. O pedido de registro de estabelecimentos novos e ja em atividade de fato
sera instruido com os seguintes documentos:

§ 1° Aprovacao Prévia do Terreno:

| - Requerimento dirigido ao Diretor Geral da ADEPARA, em duas vias, conforme
modelo padrao;

Il - Contrato Social da empresa;

lIl - Cadastro de Pessoa Fisica (CPF/MF) e Registro Geral (RG) do proprietario ou
representante legal do estabelecimento;

IV - Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ/MF) e a Inscricdo Estadual;

V - Alvara de Localizacdo e Funcionamento da Prefeitura Local;

VI - Licenca Ambiental expedida pelo 6rgdo competente;

VII - Certiddo de Registro de Imovel atualizada;

VIII - Planta do Terreno registrada na escala de 1:500, contendo as seguintes
informacdes: area disponivel, area a ser construida, acidentes existentes, detalhes

sobre agua de abastecimento, rede de esgoto (se ja possuir), local de escoamento
de residuos (se possuir), posi¢cao dos ventos (orientacao), alinhamento do terreno



as vias publicas, localizagédo das partes dos prédios vizinhos.

§ 1° O pedido de aprovacao prévia do terreno deve ser instruido com o laudo de
inspecao fornecido por servidor da ADEPARA. A aprovac&o prévia do terreno tera
validade de 180 dias, para dar entrada no projeto de construgdo, caso contrario sera
automaticamente cancelado.

§ 2° Aprovacao do Projeto de Estabelecimento:

| - A solicitacdo deve ser feita, mediante requerimento, em duas vias, protocolado e
dirigido ao Diretor Geral, no qual dever& conter as seguintes informagfes em anexo,
atualizadas;

Il - Inscricdo na JUCEPA (Junta Comercial do Estado do Pard);

lIl - Contrato Social da empresa;

IV - Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ/MF) e Inscricdo Estadual;

V - Endereco da empresa e do estabelecimento;

VI - Identificacdo do requerente;

VII - Finalidade do empreendimento;

VIII - Memorial descritivo da construcao, assinado pelo autor do projeto, vinculado
ao CREA, conforme modelo padréao;

IX - Memorial econémico sanitario, assinado por Médico Veterinario conforme
modelo padrao;

X - Andlises fisico-quimica e microbiol6gica da agua de abastecimento dentro dos
padrdes de potabilidade estabelecidos pela legislacao vigente;

Paragrafo unico. Mesmo que o resultado da analise de agua seja favoravel, deve
ser realizada a cloracdo como tratamento complementar da agua de abastecimento,
atendendo aos parametros definidos em legislacao especifica.



Xl - Projeto Arquitetdnico Executivo: devidamente datado e assinado por profissional
habilitado e pelo proprietario em duas copias autenticadas pelo CREA; planta baixa
de cada pavimento; planta de situagao; localizagéo e orientacao; detalhamento
sobre rede de esgoto e abastecimento de 4gua; fachadas; cortes longitudinal e
transversal de todas as dependéncias; lay-out das instalacfes e equipamentos;
projeto elétrico e hidrossanitario. a planta devera constar as vias publicas de acesso
ao terreno e os prédios vizinhos limitrofes ao terreno; escalas planta de situacdo de
um por quinhentos (1:500), planta baixa, na escala de um por cem (1:100), fachada
(1:50), detalhes de equipamento (1:10 ou 1:100), hidrossanitéria (1:100 ou 1:500),
usadas as seguintes convencgoes:

a) nos estabelecimentos novos, cor preta;

b) nos estabelecimentos a reconstruir, ampliar ou remodelar, cor preta para as
partes a serem conservadas; cor vermelha para as partes a serem construidas e cor
amarela para as partes a serem demolidas;

Xll - carteira de saude expedida pela Secretaria de Saude Publica do Estado ou do
Municipio, ou Atestado de Exame Clinico assinado por Médico registrado no CRM,
dos colaboradores do estabelecimento;

X1l - termo de compromisso, conforme o modelo padrao;

XIV - documentos de liberacdo das obras pelas autoridades Municipais e/ou
Estaduais;

XV - licenca expedida pelo 6rgédo responséavel pela fiscalizagdo do meio ambiente.

Paragrafo Gnico. A ADEPARA, por intermédio do Servico de Inspecéo Estadual -
SIE poderd exigir, quando julgar necessario, outros documentos sanitarios.

Art. 24. O projeto arquitetonico executivo compreendendo as plantas indicadas no
inciso Xl do artigo anterior deve ser apresentado em 2 (duas) vias, datadas e
assinadas por profissional habilitado, de acordo com a legislagéo vigente e com as
normas técnicas definidas pela ADEPARA.

Paragrafo unico. Para o estudo técnico preliminar podera ser aceito anteprojeto ou
croquis.



Art. 25. Serao rejeitados projetos grosseiramente desenhados com rasuras e
indicagOes imprecisas.

Art. 26. A aprovacao prévia pela ADEPARA, do local para a construgéo de
estabelecimento néo isenta o requerente das demais obrigacdes legais exigidas
pelos 6rgaos envolvidos no processo de registro.

Paragrafo Unico. O proprietario do estabelecimento devera efetuar o pagamento de
uma taxa de 100 (cem) Unidades Padrao Fiscal do Estado do Para - UPF-PA, para
analise e vistoria do terreno prevista na Lei n0 6.679, de 2004.

Art. 27. Qualquer ampliagdo, remodelagao ou construcao no estabelecimento
registrado, em suas dependéncias ou instalacdes, deve ser comunicada a
ADEPARA e somente poder&o ser feitas apos a aprovagdo do projeto por esta
Autarquia através do Servico de Inspecédo Estadual - SIE.

Paragrafo Unico. O proprietario do estabelecimento devera efetuar o pagamento da
taxa correspondente para analise do projeto de ampliacdo, remodelacéo e
construcéo de estabelecimento, prevista na Lei n0 6.679, de 2004.

Art. 28. Apresentados os documentos exigidos neste Regulamento, para efeito de
registro, a ADEPARA devera realizar a vistoria o estabelecimento para emiss&o do
laudo técnico.

Art. 29. Tratando-se de registro de estabelecimento que anteriormente encontrava-
se sob a inspec¢do municipal ou federal, sera realizada vistoria prévia de todas as
instalacdes, equipamentos, natureza e estado de conservacao das paredes, piso,
teto e pé direito, bem como das redes de esgoto e de abastecimento de agua,
descrevendo-se, detalhadamente, sua procedéncia, captacéo, distribuicéo,
canalizacdo, destino dos residuos e tratamento de efluentes. Apds laudo favoravel a
aprovacao seréo realizados procedimentos para rotulagem dos produtos, instalacao
da Inspecédo Sanitaria e demais requisitos necessarios ao registro.

Art. 30. Satisfeitas as exigéncias fixadas neste Regulamento, o Diretor Geral e 0
Diretor Técnico da ADEPARA, autorizardo a expedicdo do "Titulo de Registro”, no
gual constara o numero, o nome da empresa, o CNPJ/MF, a Inscricdo Estadual, a
classificacdo do estabelecimento e a sua localizacado (municipio, distrito, bairro e



endereco), de acordo com modelo padrao.
§ 1° O pedido de registro sera dirigido ao Diretor Geral da ADEPARA.

§ 2° O proprietario ou responsavel pelo estabelecimento registrado, assinara Termo
de Compromisso pelo cumprimento das normas técnicas e regulamentares,
juntamente com o responsavel técnico contratado pelo estabelecimento.

Paragrafo anico. O proprietario do estabelecimento devera efetuar o pagamento da
taxa correspondente para confeccéo e recebimento do Titulo de Registro.

Art. 31. Para a instalacéo do Servico de Inspecéo Estadual - SIE, além das demais
exigéncias fixadas neste Regulamento, o estabelecimento deve apresentar 0s
Programas de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e de Procedimento Padréo de
Higiene Operacional (PPHO) ou programas considerados equivalentes pelo SIE,
desenvolvidos especificamente para serem implementados no estabelecimento em
referéncia, imediatamente apds o inicio das atividades destes.

Paragrafo Unico. Estes estabelecimentos, respeitadas as particularidades das
diferentes categorias, deverdo obrigatoriamente implementar no prazo méaximo de 2
(dois) anos, ap6s a instalacdo do Servi¢co de Inspecao Estadual - SIE, o Programa
de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) ou programa
considerado equivalente pelo SIE.

Art. 32. A ADEPARA, por intermédio do Servico de Inspecéo Estadual - SIE,
procedera a inspecao peridédica da obra em andamento no estabelecimento em
construcéo, ampliacdo, remodelacéo, conforme projeto aprovado.

Art. 33. Qualquer estabelecimento que interromper seu funcionamento por prazo
superior a 6 (seis) meses somente podera reiniciar suas atividades apds inspecao
prévia de todas as suas dependéncias, instalacdes e equipamentos.

Paragrafo unico. Quando o prazo de interrupcéo de funcionamento for superior a 1
(um) ano, o estabelecimento tera o seu registro automaticamente cancelado.

Art. 34. O Titulo de Registro de estabelecimento tem validade de 1 (um) ano, a
contar da data de sua emisséo, podendo ser renovado por igual periodo.



§ 1° O Funcionamento de estabelecimento sem a existéncia de um Titulo de
Registro valido sujeita o infrator & aplicacdo das sanc¢des previstas no art. 12 da Lei
n0 6.679, de 2004 e demais combinagdes previstas em lei.

§ 2° O proprietario do estabelecimento devera efetuar o pagamento da taxa
correspondente para renovacao do Titulo de Registro.

Sec&o Unica - Da Transferéncia do Registro

Art. 35. Nenhum estabelecimento registrado podera ser vendido ou arrendado sem
gue, concomitantemente, seja feita a transferéncia de responsabilidade do registro
ou do relacionamento pela empresa registrada no Servico de Inspecéo Estadual -
SIE.

8 1° Enquanto a transferéncia prevista neste artigo néo se efetivar, continua
responsavel pelo funcionamento do estabelecimento a empresa em nome da qual
foi efetuado o registro no Servico de Inspecéo Estadual - SIE.

§ 2° A empresa sucessora sera obrigada a cumprir todas as obrigacdes e deveres
assumidos pelo responséavel anterior, independentemente de outras que venham a
ser determinadas pela ADEPARA.

§ 3° A aquisicdo de estabelecimento ndo afeta a validade do Titulo de Registro
emitido e transfere ao adquirente a obrigacao de promover as diligéncias
necessarias a sua renovacao ou regularizacdo, se for o caso.

§ 4° A transferéncia de estabelecimento esta condicionada ao pagamento da taxa
correspondente na forma da lei.

CAPITULO Il - DO FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 36. Nao seré autorizado o funcionamento de estabelecimento de produtos de
origem animal, que realizem o comércio intraestadual, sem que esteja
completamente instalado e equipado para a finalidade a que se destine.

Paragrafo unico. As instalacdes e os equipamentos de que tratam este artigo
compreendem as dependéncias minimas, equipamento e utensilios diversos, em
face da capacidade de producéo de cada estabelecimento.



Art. 37. Nenhum estabelecimento de produtos de origem animal pode ultrapassar a
capacidade de suas instalacdes e equipamentos.

Art. 38. Para aprovagao de estabelecimento de produto de origem animal, realizada
pelo Servico de Inspecédo Estadual - SIE, devem ser atendidas as seguintes
condicgdes:

| - localizar-se em ponto distante de fonte produtora de odores indesejaveis, de
gualquer natureza,

Il - dispor de area suficiente para construcéo das instalacdes industriais e demais
dependéncias;

lll - possuir vias de acesso e area externa urbanizadas e pavimentadas, em
condi¢cOes adequadas de manutencéo e limpeza,

IV - dispor de luz natural e artificial abundantes, bem como de ventilagao suficientes
em todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades, de ordem tecnoldgica,
cabiveis;

V - possuir piso de material impermeével, resistente a abraséo e a corroséo,
construido com leve declive, de modo a facilitar o escoamento de aguas residuais
para as canaletas e permitir sua limpeza e sanitizacao;

VI - ter paredes lisas, impermeabilizadas com material de cor clara, aprovado pela
ADEPARA/SIE, numa altura de pelo menos de até 2 (dois) metros, de facil limpeza
e sanitizagdo, com angulos e cantos arredondados;

VII - possuir, em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento,
manipulacdo e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis, forro de material
adequado resistente a umidade e vapores, construido de modo a evitar acimulo de
Sujeira e a contaminacao, de facil impeza e sanitizacdo, sendo vedado o uso de
madeira. Nas dependéncias onde néo exista forro, a superficie interna do telhado
deve ser construida de forma a evitar o acumulo de sujidade, o desprendimento de
particulas, proporcionar perfeita vedacao a entrada de pragas e assegure facil
higienizacéo;



VIII - dispor de dependéncias e instalacées adequadas para recepgdo, manipulacao,
preparacao, transformagao, fracionamento, conservacao, embalagem,
armazenagem e expedicdo para matérias-primas e produtos comestiveis, e para
armazenagem de ingredientes, condimentos, especiarias, aditivos, coadjuvantes de
tecnologia, materiais de embalagens e rotulagem, produtos quimicos e venenos e,
guando necessério, para produtos ndo comestiveis;

IX - dispor de dependéncias, instalacdes e equipamentos adequados a manipulacéo
de produtos ndo comestiveis devidamente separados dos produtos comestiveis,
devendo os utensilios utilizados para produtos ndo comestiveis ser de uso exclusivo
para esta finalidade;

X - dispor de dependéncias para administracéo e depdsitos diversos, separados do
corpo industrial sempre que recomendado pela ADEPARA;

XI - estar equipado com mesas em material impermeavel, aprovado pela ADEPARA,
para os trabalhos de manipulacdo e preparo de matéria-prima e produto comestivel,
dispostas ou construidas de forma a permitir facil higienizacao;

XIl - dispor de tanques, caixas, bandejas e outros recipientes de material
impermeével, de superficie lisa e facil limpeza e sanitizacdo, aprovados pela
ADEPARA,;

Xl - dispor de rede de abastecimento de agua para atender, suficientemente, as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando
necessario no processamento industrial, de instalagdo de equipamento para
tratamento de agua;

X1V - dispor de &gua fria abundante e, quando necessério, de instalacdo de vapor e
agua quente, em todas as dependéncias de manipulacdo e preparo, ndao so6 de
produto, como de subproduto ndo comestivel;

XV - dispor de rede diferenciada e identificada para agua nao potavel, quando esta
for utilizada para combate de incéndios, refrigeracao e outras aplicacdes que néo
oferecam risco de contaminacgéo aos alimentos;

XVI - dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, com dispositivo
adequado, que evite refluxo de odores e a entrada de insetos, roedores e outros



animais, ligada a tubos coletores e estes ligados ao sistema geral de escoamento, 0
qual devera ser dotado de estrutura que permita o tratamento de residuos solidos e
efluentes liquidos, de conformidade com as normas de defesa do meio ambiente;

XVII - dispor, conforme legislacdo especifica, de vestiario com chuveiros, de
instalagbes sanitérias, adequadamente construidas, de dimensdes e em numero
adequado ao pessoal e separadas por sexo, preferencialmente distante do corpo
industrial;

XVIII - as janelas, portas e demais aberturas devem ser construidas de modo a
prevenir a entrada de pragas e evitar o acimulo de sujidades, sendo de facil
higienizacéo;

XIX - dispor de barreiras sanitérias dotadas de equipamentos e utensilios
adequados, em todos 0s acessos & area de producdo industrial;

XX - possuir instalacdes de frio e dispositivos de controle de temperatura nos taneis,
camaras, antecamaras e salas de trabalho industrial, que se fizerem necessérios,
em numero e area suficiente segundo a capacidade do estabelecimento;

XXI - possuir, quando necessario, de instalacdes de secagem por sistema
automatico em numero e area suficientes as finalidades do estabelecimento;

XXII - dispor de equipamento e utensilios necessérios e adequados aos trabalhos,
observados os principios da técnica industrial e facilidade de higienizagéo, inclusive
para aproveitamento e preparo de subproduto ndo comestivel;

XXIII - dispor de sede para a Inspecao Estadual adequada as atividades
desenvolvidas, compreendendo area administrativa, laboratérios, arquivos,
vestiarios, e instalacdes sanitarias;

XXIV - dispor de lavanderia, propria ou terceirizada e demais dependéncias
necessarias que atendam aos principios das boas praticas de higiene;

XXV - dispor, quando necessario, de equipamento gerador de vapor, com
capacidade adequada para atender as necessidades do estabelecimento, instalado
em dependéncia externa,



XXVI - dispor de depdsitos adequados para insumos, embalagens, materiais e
produtos de limpeza,

XXVII - N&o sera permitido o emprego de luz que mascare ou determine falsa
impresséao da coloracdo das carcacas e miudos.

CAPITULO IV - DO ESTABELECIMENTO DE CARNES E DERIVADOS

Art. 39. Os estabelecimentos de carnes e derivados sé&o classificados em:

| - matadouro-frigorifico;

Il - fAbrica de produtos carneos;

lll - entreposto de carnes;

IV - entreposto de envoltorios naturais;

V - entreposto-frigorifico;

VI - fabrica de gelatina e produtos colagénicos;

VII - fabrica de produtos gordurosos comestiveis;

VIII - fAbrica de produtos ndo comestiveis;

IX - fabrica de coalho;

X - entreposto de opoterapicos;

XI - curtume.

8 1° Entende-se por matadouro-frigorifico o estabelecimento dotado de instalacdes,
equipamentos e utensilios adequados para o abate, manipulacao, elaboracéao,
acondicionamento e conservacao das espécies de acougue, aves domeésticas e
animais silvestres e exoticos sob variadas formas, dispondo de frio industrial e

podendo ou néo dispor de instalagdes para aproveitamento de subprodutos néo
comestiveis.



§ 2° Entende-se por fabrica de produtos carneos o estabelecimento dotado de
instalacdes, equipamentos e utensilios para recebimento, manipulacéo, elaboracéo,
acondicionamento e conservagao de produtos carneos para fins de industrializacao
com modificagdo de sua natureza e sabor, das diferentes espécies de abate, aves
domésticas, animais silvestres e exoticos e, em todos 0s casos, seja dotado de
instalacdes de frio industrial, podendo ou n&o dispor de instalagcbes para
aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

8 3° Entende-se por entreposto de carnes o estabelecimento dotado de instalacdes,
equipamentos e utensilios para recebimento, desossa, acondicionamento,
conservacao pelo frio e distribuicdo de carnes e derivados das diversas espécies de
abate, aves domésticas, animais exoticos e silvestres e, em todos 0s casos, seja
dotado de instalagbes de frio industrial, podendo ou néao dispor de instalacdes para
aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

§ 4° Entende-se por entreposto de envoltorios naturais o estabelecimento dotado de
instalagBes, equipamentos e utensilios para recebimento de envoltérios naturais
refrigerados, salgados ou dessecados das diversas espécies de abate, animais
exaticos e silvestres, sua manipulacéo, acondicionamento, conservacéao e
distribuicdo podendo ou nao dispor de instalacdes para frio industrial e
aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

8 5° Entende-se por entreposto-frigorifico o estabelecimento dotado de instalacdes,
equipamentos e utensilios para recebimento, conservacéo e distribuicdo de
produtos de origem animal pelo emprego de frio industrial. Podem ser estocados
produtos que nao necessitem de conservacgao pelo frio, desde que em instalacdes
adequadas.

8 6° Entende-se por fabrica de gelatina e produtos colagénicos o estabelecimento
dotado de instalacdes, equipamentos e utensilios para o recebimento e manipulagéo
de matérias-primas para elaboracdo e acondicionamento de gelatinas e demais
produtos colagénicos destinados ao consumo humano.

§ 7° Entende-se por fabrica de produtos gordurosos comestiveis o estabelecimento
dotado de instalagbes, equipamentos e utensilios destinados exclusivamente ao
aproveitamento de matérias-primas gordurosas provenientes de animais de abate
para consumo humano.



§ 8° Entende-se por fabrica de produtos ndo comestiveis o estabelecimento dotado
de instalactes, equipamentos e utensilios para manipulacao de matérias-primas ou
residuos de animais, oriundos de estabelecimentos submetidos a inspecgéo oficial,
destinados ao preparo exclusivo de produtos ndo utilizados na alimentagédo humana.

§ 9° Entende-se por fabrica de coalho o estabelecimento dotado de instalacdes,
equipamentos e utensilios para recebimento, manipulacédo e beneficiamento de
matérias-primas de animais de abate, oriundos de estabelecimentos submetidos a
inspecao oficial, destinados ao preparo exclusivo de coalhos.

§ 10. Entende-se por entreposto de opoterapicos o estabelecimento dotado de
instalac6es, equipamentos e utensilios para recebimento, manipulacédo e
beneficiamento de matérias-primas de animais, oriundos de estabelecimentos
submetidos a inspecdo oficial, destinados ao preparo exclusivo de opoterapicos.

§ 11. Entende-se por curtume o estabelecimento dotado de instalagdes,
equipamentos e utensilios para transformacéo de pele em couros das diversas
espécies animais ou que tenham entre outros objetivos, a obtencao de matéria-
prima destinada as industrias produtoras de gelatinas.

Paragrafo Unico. Todos os estabelecimentos de abate das diversas espécies de
abate, aves domésticas, animais exoticos e silvestres devem ser categorizados
como Matadouro-Frigorifico, sendo a espécie abatida definida pela classe
(bovideos, suideos, equideos, aves, ovinos, caprinos, coelhos, animais silvestres e
ratitas).

Art. 40. Por "carne de agougue" entende-se a massa muscular e demais tecidos que
a acompanham, incluindo ou ndo a base 6ssea do animal abatido sob inspecédo
veterindria oficial.

Paragrafo Unico. Consideram-se "miudos" os 6rgaos e as visceras do animal de
acougue, usado na alimentacdo humana, tais como miolo, pulmao, lingua, coracéo,
figado, rim, rumem, reticulo, omaso, mocoto e rabo.

Art. 41. O animal abatido, formado da massa muscular e 0sso, desprovido da
cabeca, mocoto, cauda, pele, érgdos e visceras toracicas e abdominais, constitui a
"carcaca".



8 1° No suino, a carcaca pode ou ndo incluir a pele, a cabeca e 0s pés.

§ 2° A carcaca, dividida ao longo da coluna vertebral, da as "meias carcagas", que,
subdivididas por um corte entre duas costelas, variavel, segundo hébitos regionais,
dao os "quartos" anteriores ou dianteiros, e posteriores ou traseiros.

§ 3° Entende-se por "carcaca de aves" pelo corpo inteiro de uma ave apos
insensibilizacdo ou ndo, sangria, depenagem e evisceracdo, onde papo, traquéia,
esb6fago, intestinos, cloaca, bago, 6rgdos reprodutores e pulmdes tenham sido
removidos. E facultativa a retirada dos rins, pés, pescoco e cabeca.

Art. 42. A simples designacao "produto”, "subproduto”, "matériaprima" ou "derivado"
significa, para efeito deste Regulamento, que se trata de "produto de origem animal
ou sua matériaprima”.

Sec&o Unica - Normas para o Funcionamento de Estabelecimento de Carne e
Derivados

Art. 43. O estabelecimento de carne e derivados deve satisfazer, ainda, as
seguintes condicoes:

| - condigbes comuns a todos os estabelecimentos:

a) ser construido em terreno com area suficiente para a circulagéo e fluxo de
veiculos de transporte, atendendo normas especificas do municipio e érgaos de
controle ambiental;

b) dispor ou ndo de instalacbes e equipamentos, adequados e em nimero
compativel com a capacidade do estabelecimento e a espécie animal abatida, para
o preparo de produtos ndo comestiveis;

c) dispor de instala¢des e equipamentos apropriados para a recepcao,
armazenamento e expedi¢cdo dos residuos ndo comestiveis;

d) dispor de caldeiras ou equipamentos geradores de agua quente com capacidade
suficiente para as necessidades do estabelecimento;



e) dispor de instalacdes de vapor e 4gua nas dependéncias em que se fagcam
necessarias a sua utilizacao;

f) dispor de instala¢des, equipamentos e utensilios que atendam a necessidade de
producdo da industria.

Il - Condig6es especificas de matadouros-frigorificos:

a) o dimensionamento das instalacdes deve atender aos padrdes técnicos e demais
parametros previstos em normas especificas de acordo com a espécie a ser
abatida;

b) dispor de instalagbes para recebimento e acomodacéo de animais, visando o
atendimento aos preceitos de bem-estar animal, apresentando condigdes para
limpeza, desinfec¢éo e instalagcdes adequadas para exame dos animais, quando
necessario;

c) dispor de curral e de pocilga cobertos, convenientemente pavimentados e
providos de bebedouros;

d) dispor de dependéncias e instalagcdes adequadas para necropsias, com forno
crematdrio ou autoclave anexa, designado para efeito deste Regulamento,
Departamento de Necropsias;

e) dispor de locais apropriados para separacao e isolamento de animais doentes;
f) dispor de instalacbes e equipamentos para lavagem e desinfec¢éo de veiculos
transportadores de animais e tratamento de seus dejetos, de acordo com as

exigéncias do 6rgéo de controle do meio ambiente;

g) localizar as instalagbes de recebimento de animais a uma distancia que néo
comprometa a inocuidade dos produtos utilizados na alimentacdo humana;

h) dispor de sala de abate separada fisicamente das demais secdes existentes e de
depdsitos diversos, com acesso independente;

i) dispor de equipamentos e utensilios industriais compativeis e adequados a
finalidade da inddstria e que atendam aos requisitos higiénico-sanitarios;



j) dispor de equipamentos e utensilios apropriados utilizados para a conducao de
produtos condenados, exclusivos para esta finalidade e devidamente identificados
na cor vermelha;

h) dispor de recipientes apropriados de cor vermelha, para uso na coleta e
transporte de residuos destinados a elaboracao de produtos ndo comestiveis;

m) possuir, de acordo com a natureza do estabelecimento, depdsitos para chifres,
cascos, 0ssos, adubos, crinas, alimentos para animais e outros produtos nao
comestiveis, localizados em pontos afastados dos edificios, onde sdo manipulados

ou preparados produtos destinados a alimentacdo humana;

n) dispor de plataforma coberta para recepc¢éo e descanso dos animais, no
estabelecimento destinado ao abate de aves e coelhos.

Paragrafo Gnico. No caso de estabelecimentos mistos de abate, as dependéncias
deverdo ser construidas de modo a atender as exigéncias técnicas especificas para
cada espécie.

CAPITULO V - DO ESTABELECIMENTO DE LEITE E DERIVADOS

Art. 44. O estabelecimento de leite e derivados é classificado em:

| - propriedade rural, que pode ser:

a) granja leiteira;

b) fazenda leiteira;

Il - estabelecimento industrial, que compreende:

a) posto de refrigeracao (tanque individual e/ou coletivo de refrigeracéo de leite)

b) usina de beneficiamento;

c) fabrica de laticinios;



d) entreposto de laticinios.

Art. 45. Entende-se por propriedade rural o estabelecimento destinado a producéo
de leite para posterior processamento industrial em estabelecimento sob inspecéo
sanitéria oficial.

Paragrafo Unico. Os diferentes tipos de propriedades rurais devem atender os
requisitos dispostos em regulamento técnico especifico.

| - granja leiteira - é o estabelecimento destinado a producdo, refrigeracéo,
pasteurizagédo e envasamento de leite tipo "A" para consumo ou industrializacéo,
podendo ainda, elaborar derivados lacteos a partir do leite exclusivamente de
producdo propria,;

Il - fazenda leiteira - € o estabelecimento localizado em zona rural, destinado a
producéo de leite, devidamente cadastrado na ADEPARA, bem como relacionado a
um Estabelecimento Industrial de produtos lacteos registrado no Servico de
Inspecao Oficial.

Art. 46. Entende-se por Estabelecimento industrial o destinado ao recebimento de
leite para beneficiamento e processamento de seus derivados, ocorrendo a
manipulagéo, conservacéao, fabricagcdo, maturacédo, embalagem, acondicionamento,
rotulagem e expedicao, a saber:

| - posto de refrigeracdo de leite - € 0 estabelecimento de leite cru, cadastrado na
ADEPARA, com destinac&o do leite de sua producdo para outro estabelecimento
com registro no Servigo de Inspecao Estadual, visando o beneficiamento e/ou a
industrializacao;

Il - usina de beneficiamento - é o estabelecimento que tem por fim principal receber
o leite, filtrar, beneficiar e acondicionar higienicamente o leite destinado ao consumo
humano, podendo, ainda, englobar a atividade de industrializagdo do leite e seus
derivados;

Il - fabrica de laticinios - & o estabelecimento destinado ao recebimento e
industrializacao de leite, para o preparo de produtos lacteos (derivados);

IV - entreposto de laticinios - é 0 estabelecimento destinado ao recebimento,



maturacao, classificagédo e acondicionamento de produto lacteo, excluido o leite ao
natural.

Sec&o Unica - Normas para Funcionamento do Estabelecimento de Leite e
Derivados

Art. 47. O estabelecimento de leite e derivados deve satisfazer, ainda, as seguintes
exigéncias:

| - quando se tratar de secédo industrial (Que possua caracteristica de beneficiamento
e processamento de leite) possuir altura e dimensao compativeis com o volume e 0
produto processado, a critério da ADEPARA, na geréncia responsavel;

Il - possuir dependéncia ou local préprio para higienizacao do carro tanque ou do
vasilhame, quando for o caso, os quais devem ser higienizados antes do retorno ao
ponto de origem;

[l - dispor de cobertura adequada no local de carregamento e descarregamento de
leite e seus derivados;

IV - ter dependéncia para recebimento de matéria-prima ou produto, provida de
laboratério de analise quando exigido pela ADEPARA;

V - dispor de dependéncia distinta para tratamento do leite e parcial manipulacdo do
produto, bem como para equipamento de producéo de frio, visando manté-lo em
condicdo adequada de temperatura;

VI - contar com dependéncia adequada para analise, selecao, resfriamento e
remessa de leite em carro tanque isotérmico destinado ao beneficiamento
complementar ou a industrializacdo em outro estabelecimento;

VIl - quando o estabelecimento se destinar ao recebimento de matéria-prima para o
preparo de produtos e derivados de leite, acabados ou pré-elaborados, ou destinado
a receber esses produtos, para complementacao e distribuicao:

1. possuir dependéncia para elaboracéo ou fabricacdo de produtos lacteos, sua
conservacao e demais operacg0des, incluindo-se a camara de salga e cura de queijo
com temperatura e umidade controladas, quando for o caso;



2. contar com as dependéncias e 0s equipamentos previstos nos incisos V e VI,
tendo em vista o produto que sera fabricado;

VIII - quando o estabelecimento se destinar ao beneficiamento de leite para
consumo, para envio a outro estabelecimento, ou recebimento de leite ja
beneficiado para distribuicdo ao consumo, ou, ainda, desde que instalado e
equipado, elabore ou fabrique produto para complementacéao e distribuicao, dispor
de dependéncias para analise fisico quimica e microbioldgica, para beneficiamento
de leite destinado ao consumo direto e para as demais operac¢des necessarias,
incluindo-se, quando for o caso, dependéncias para fabricacédo e conservacéo de
produtos derivados;

IX - quando o estabelecimento se destinar ao recebimento de produto lacteo para
distribuicdo, maturacao, fracionamento e acondicionamento e, desde que
convenientemente instalado e equipado, para recepc¢éo de leite beneficiado
destinado ao consumo direto, ou, ainda, quando se destinar a elaboracéo de queijo
fundido ou de queijo ralado, dispor de:

a) dependéncia para recebimento de produto pré-elaborado, sua classificagéo,
fracionamento, embalagem, conservacéo e demais operacdes necessarias;

b) dependéncia e equipamentos adequados a elaboracao de queijo fundido ou de
gueijo ralado.

CAPITULO VI - DO ESTABELECIMENTO DE PESCADO E DERIVADOS

Art. 48. O estabelecimento destinado ao pescado e seus derivados é classificado
em:

| - entreposto de pescado;

Il - industria de conserva de pescado.

8 1° Entende-se por "entreposto de pescado” o estabelecimento dotado de
dependéncia e de instalacdo adequadas para recebimento, lavagem, manipulacao,

frigorificacdo, estocagem, distribuicdo e comercializacdo de pescado. Pode
apresentar, em anexo, dependéncia para industrializacéo.



§ 2° Entende-se por "fabrica de conserva de pescado" o estabelecimento dotado de
dependéncia, instalagéo e equipamento adequados para o recebimento e a
industrializacdo de pescado.

Sec&o Unica - Normas para Funcionamento de Estabelecimento de Pescados e
Derivados

Art. 49. O estabelecimento de pescado e derivados deve satisfazer as seguintes
condicgdes:

| - quando provido de cais ou trapiche para atracagéo de barco pesqueiro:

1. possuir cobertura e equipamento adequado no local reservado a carga e
descarga do barco, cuja area deverd ser destinada exclusivamente para este fim;

2. possuir instalacdo e equipamento adequado a higienizacdo e desinfeccéo do
barco;

3. possuir vestiario e banheiro para a tripulacéo do barco;

Il - quando receber, manipular e comercializar pescado fresco ou se dedicar a sua
industrializacdo, para o consumo humano:

1. dispor de dependéncia, instalacdo e equipamento para recepcao, selecao,
industrializacéo, estocagem e expedicao do pescado, compativel com sua
finalidade;

2. dispor de fabrica e silo de gelo, podendo ser dispensada a existéncia de fabrica
em regides onde existam facilidades para aquisicdo de gelo de comprovada
gualidade sanitaria;

3. dispor de equipamento para lavagem do pescado recebido em gelo, com agua
clorada, sob presséo, de forma continua, sem ocasionar acumulo desta agua ao
redor do pescado. A lavagem é realizada da area suja para a area limpa;

4. dispor de separacéao fisica entre a area de recebimento da matéria-prima e a
destinada a manipulacdo e acondicionamento do produto final;



5. dispor de equipamento destinado a hipercloragdo da dgua para lavagem de
pescado;

6. dispor de instalacdo e equipamento para a coleta e transporte, para o exterior da
area de manipulacdo de comestiveis, dos residuos de pescado resultantes do
processamento industrial;

7. dispor de instalacao e equipamentos para o aproveitamento dos residuos de
pescado resultantes do processamento industrial, visando a sua transformacéo em
subproduto ndo comestivel, podendo, em caso especial, ser dispensada essa
exigéncia, permitindo-se o encaminhamento dos residuos de pescado ao
estabelecimento dotado de instalacao e equipamentos préprios para essa finalidade,
cujo transporte deverd ser realizado em veiculo apropriado;

8. dispor de camara de espera para o armazenamento do pescado fresco, que nao
possa ser manipulado ou comercializado de imediato;

9. dispor de equipamentos adequados para limpeza e sanitizagdo de caixas,
recipientes, grelhas, bandejas e outros utensilios usados para acondicionamento,
estocagem, depadsito e transporte de pescado e seus derivados;

10. nos estabelecimentos onde sdo elaborados produtos congelados, dispor de
equipamento congelador, que atenda o conceito de congelamento rapido, camaras
frigorificas, para a estocagem de pescado em temperatura nunca superior a -18°C
(menos dezoito graus Celsius) no centro térmico do produto, apds a estabilizacédo da
temperatura e equipamentos para verificacdo e registro da temperatura;

11. dispor, no caso de elaboracao de produto curado de pescado, de camara fria em
namero e dimensdo necessaria a sua estocagem, podendo, em caso especial, ser
dispensada essa exigéncia, permitindo-se o encaminhamento do pescado curado a
estabelecimento dotado de instalacao de frio adequada ao seu armazenamento,
com Servico de Inspecéo Estadual,

12. dispor, no caso de elaboracao de produto curado, de deposito de sal;

13. dispor, no caso de industrializacdo, de laboratério para controle da qualidade de
pescado e derivados;



14. o transporte de pescado e seus derivados devera ser feito em veiculos
apropriados, dotados de instalagdes isotérmicas ou frigorificadas;

15. dispor, nas areas de preparacao e transformacao do pescado, de ambiente
climatizado com temperaturas previstas em legislacfes especificas.

lIl - no estabelecimento onde se recebe pescado vivo:

1. dependendo das condi¢fes sanitarias do cultivo e dos bancos naturais, deve ser
necessaria a construcao de tanque de depuracao, preferentemente junto a area de
recebimento da matéria-prima (moluscos bivalves);

2. 0s tanques para depuracédo, assim como para o choque térmico devem ser
protegidos;

3. pode ser dispensada a camara de espera quando o bloco industrial for localizado
na prépria fazenda de cultivo, em razao da viabilidade da despesca programada de
acordo com a capacidade instalada do empreendimento;

4. dispor de dependéncias, equipamentos e instalacdes para a recepcéo, selecao,
manipulagéo, frigorificacéo, industrializacdo, embalagem, estocagem e expedicao
dos pescados, compativeis com as suas finalidades.

Paragrafo unico. Os estabelecimentos de pescados devem obedecer, ainda, no que
Ihes for aplicavel, as exigéncias fixadas para os estabelecimentos de carnes e

derivados.

CAPITULO VII - DOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS DAS ABELHAS E
DERIVADOS

Art. 50. O estabelecimento destinado aos produtos das abelhas e derivados é
classificado em:

| - Unidade de Extracao de Produtos das Abelhas;

Il - Unidade Movel de Extracdo de Produtos das Abelhas;



[l - Entreposto de Produtos das Abelhas e Derivados.

§ 1° Entende-se por Unidade de Extracdo de Produtos das Abelhas o
estabelecimento destinado a producao, extracao, acondicionamento, rotulagem,
estocagem e comercializacdo dos produtos das abelhas, exclusivamente a granel,
destinado a outro estabelecimento com Servi¢o de Inspecéo Oficial.

§ 2° Entende-se por Unidade Movel de Extragdo de Produtos das Abelhas o veiculo
com estrutura anexa provida de equipamentos que atendam as condi¢des higiénico-
sanitérias e tecnoldgicas especificas, vinculado a estabelecimento com Servico de
Inspecao Oficial.

8 3° Entende-se por Entreposto de Produtos das Abelhas e Derivados o
estabelecimento destinado ao recebimento, classificagédo, industrializacao,

embalagem e rotulagem dos produtos das abelhas e derivados.

Sec&o Unica - Normas para Funcionamento de Estabelecimento de Produtos das
Abelhas e Derivados

Art. 51. O estabelecimento de produtos das abelhas e derivados deve satisfazer,
ainda, as seguintes exigéncias:

| - dispor de dependéncia para a recepgao;

Il - dispor de dependéncia para a manipulacao, preparo, classificagcdo e embalagem
do produto;

lIl - os produtos processados deveram atender aos regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade.

CAPITULO VIII - DO ESTABELECIMENTO DE OVOS E DERIVADOS
Art. 52. Os estabelecimentos de ovos e derivados sdo classificados em:
| - entreposto de ovos;

Il - indUstria de conserva de ovos.



§ 1° Entende-se por "entreposto de ovos" o estabelecimento destinado ao
recebimento, lavagem, secagem, ovoscopia, classificacéo, identificacao e
distribuicdo de ovos, dispondo de sistema de frio, quando realizar a estocagem
destes. Pode apresentar, em anexo, dependéncia para industrializagao.

§ 2° Entende-se por "fabrica de conserva de ovos" o estabelecimento destinado ao
recebimento e a industrializagéo de ovos.

Secao Unica - Normas para Funcionamento de Estabelecimento de Ovos e
Derivados

Art. 53. O entreposto de ovos e derivados deve satisfazer o seguinte:
| - dispor de sala para recepcao;

Il - dispor de dependéncia para lavagem dos ovos com agua tratada por
equipamento apropriado;

[l - dispor de dependéncia para secagem dos ovos;

IV - dispor de dependéncia para ovoscopia, exame de fluorescéncia da casca e
verificacdo do estado de conservacéo dos ovos;

V - dispor de area para classificagdo comercial;

VI - dispor, quando for o caso, de camara frigorifica;

VII - dispor, quando for o caso, de dependéncia para industrializacao.

Art. 54. A industria de conserva de ovos tera dependéncia apropriada para
recebimento, manipulagéo, elaboracgao, industrializacdo, embalagem, estocagem e
expedicao dos produtos.

CAPITULO IX - DA HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 55. Todas as dependéncias e equipamentos dos estabelecimentos devem ser

mantidos em condi¢des de higiene, antes, durante e ap0s a realizacao dos trabalhos
industriais.



Art. 56. Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados de modo a evitar a
contaminacao cruzada entre aqueles utilizados no acondicionamento de produtos
comestiveis daqueles utilizados no acondicionamento de produtos ndo comestiveis.

Paragrafo Gnico. Os estabelecimentos devem ter em estoques desinfetantes
aprovados, para 0 uso nos trabalhos de higienizagdo de dependéncias e
equipamentos.

Art. 57. Os pisos, paredes, equipamentos e utensilios devem ser higienizados
diariamente, respeitando-se as particularidades de cada industria, pelo emprego de
substancias previamente aprovadas pelo Servico de Inspecao Estadual - SIE. O
teto, quando necessério, e conforme a natureza do estabelecimento, deve ser
mantido limpo e livre de condensagodes.

Paragrafo Unico. Durante os procedimentos de higieniza¢éo, nenhuma matéria-
prima ou produto deve permanecer nos locais onde esta sendo realizada a
operagao de limpeza.

Art. 58. O destino das aguas servidas e residuais decorrentes do processamento
industrial e dos procedimentos de higienizagc&o deve estar em consonancia com as
determinacdes do 6rgdo competente.

Art. 59. Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de pragas e vetores.

8 1° O uso de substancias utilizadas no controle de pragas s6 € permitido nas
dependéncias ndo destinadas a manipulacao ou depdsito de produtos comestiveis e
mediante conhecimento da Inspecao Estadual.

§ 2° E proibida a permanéncia de cées e gatos e de outros animais nos
estabelecimentos.

Art. 60. Para o desenvolvimento das atividades industriais, todos os funcionarios
devem usar uniformes préprios a atividade devidamente higienizados.

Paragrafo unico. Os uniformes devem possuir diferenciagcéo por cores, para
utilizagéo nas diferentes areas industriais, de forma a evitar a contaminagao
cruzada.



Art. 61. Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as
atividades industriais ficam obrigados a cumprir praticas de higiene pessoal e
operacional que preservem a inocuidade dos produtos.

Paragrafo Unico. Os funcionérios que trabalham em setores em que se manipule
material contaminado, ou que exista maior risco de contaminacgéo, devem praticar
hébitos higiénicos com maior frequéncia e ndo circular em areas de menor risco de
contaminacao, de forma a evitar a contaminagao cruzada.

Art. 62. Deve ser prevista a separacdo de areas ou a defini¢cdo de fluxo de
funcionérios dos diferentes setores nas areas de circulagdo comuns, como
refeitdrios, vestiarios, areas de descanso e outras, de forma a evitar a contaminacao
cruzada.

Art. 63. E proibido o consumo e a guarda de alimentos, bem como o depésito de
produtos, roupas, objetos e materiais estranhos as finalidades do setor onde se
realizem trabalhos industriais.

Art. 64. E proibido, em toda a area industrial, a préatica de qualquer habito que possa
causar contaminacdes nos alimentos, tais como fumar, cuspir ou outras praticas
anti-higiénicas.

Art. 65. Sempre que necessario, a Inspecao Estadual deve determinar melhorias e
reformas nas instalacbes e equipamentos, de forma a manté-los em bom estado de
conservacgao e funcionamento.

Art. 66. As instalacdes de recebimento e alojamento de animais vivos ou depdsito
de residuos industriais devem ser higienizados e sanitizados regularmente pelo
emprego de substancias previamente aprovadas pelo 6rgdo competente.

Art. 67. Durante todas as etapas de elaboracgéo, desde o recebimento da matéria-
prima até a expedicao, incluindo o transporte, os produtos devem ser conservados
em condi¢des que impecam contaminacdes de qualquer natureza.

Art. 68. Durante todas as etapas de elaboracédo, desde o recebimento da matéria-
prima até a expedicao, incluindo o transporte, é proibido utilizar utensilios que pela
sua forma ou composi¢cdo possam comprometer a inocuidade da matériaprima ou



do produto, devendo os mesmos ser mantidos em perfeitas condi¢des de higiene.

Art. 69. Os funcionarios que trabalham na industria de produtos de origem animal
devem estar em boas condi¢des de saude e dispor de atestado fornecido por
médico do trabalho ou autoridade sanitaria oficial.

8 1° Nos atestados de saude de funcionarios envolvidos na manipulagdo de
produtos deve constar a declaracao de que estes estdo "aptos a manipular
alimentos".

§ 2° O funcionério envolvido na manipulacdo de produtos deve ser imediatamente
afastado do trabalho, sempre que fique comprovada a existéncia de doencas que
possam contaminar os produtos, comprometendo sua inocuidade.

8 3° Nos casos de afastamento por questdes de saude, o funcionario s6 podera
retornar as atividades depois de apresentar documento de salde que ateste sua
aptidao a manipular alimentos.

Art. 70. Os reservatorios da agua de abastecimento devem ser regularmente
higienizados e protegidos de contaminacdes externas.

Paragrafo Unico. As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu armazenamento,
devem ser regularmente higienizados e protegidos contra contaminac¢des cruzadas.

Art. 71. Os ralos sifonados e as canaletas devem ser higienizados regularmente.
Paragrafo Unico. As caixas de sedimentacdo devem ser mantidas limpas e vedadas.

Art. 72. E proibido residir na area industrial dos estabelecimentos de produtos de
origem animal.

Art. 73. As camaras frigorificas, ante-camaras e tineis de congelamento devem ser
higienizados regularmente, respeitadas suas particularidades, pelo emprego de
substancias previamente aprovadas pelo 6rgdo competente.

Art. 74. Nos estabelecimentos de leite e derivados € obrigatéria a rigorosa lavagem
e sanitizacao de vasilhames e dos veiculos transportadores de matérias-primas e
produtos.



Art. 75. Nos entrepostos de produtos das abelhas, que recebem matéria-prima em
baldes ou tambores, € obrigatéria a rigorosa lavagem e sanitizacdo dos vasilhames
para sua devolug&o.

Art. 76. Nos ambientes de manipulacao de produtos de origem animal é obrigatoria
a existéncia de equipamentos ou mecanismos que promovam a higienizagéo de
utensilios, seguida da desinfec¢cdo com 4gua renovavel a temperatura minima de
82,2°C (oitenta e dois graus e dois décimos de graus Celsius) ou outro método de
equivalente eficiéncia, a juizo do Servigo de Inspecao Estadual - SIE.

CAPITULO X - DAS OBRIGAQOES DOS ESTABELECIMENTOS
Art. 77. Os proprietarios ou responsaveis pelos estabelecimentos ficam obrigados a:

| - cumprir todas as exigéncias contidas neste Regulamento e nas demais normas
expedidas pela ADEPARA, sob a responsabilidade do Servico de Inspecio Estadual
- SIE;

Il - responsabilizar-se pela qualidade do produto, sob o ponto de vista higiénico-
sanitario e tecnoldgico;

lIl - fornecer, em carater excepcional, pessoal necessario para auxiliar a execugao
dos trabalhos de inspecao, integrando a equipe coordenada pelo responséavel pela
Inspecéo Estadual local;

IV - fornecer instalagcdes, equipamentos e materiais adequados e julgados
indispensaveis aos trabalhos de inspecao;

V - fornecer uniformes, botas, capacete, gorro, material de uso descartavel para os
visitantes;

VI - fornecer a ADEPARA, no Servico de Inspecéo Estadual - SIE, até o quinto (5°)
dia de cada més, os dados estatisticos referentes ao més anterior, de interesse na
avaliacao da producdo, industrializacéo, transporte e comércio de produto de origem
animal, realizada através da confeccdo de mapas mensais de producao e
comercializacdo, demonstrativos mensais de producéo e comercializacéo, relatorios
mensais de abate e demais documentos necessarios a esta finalidade;



VII - dar aviso antecipado de 12 (doze) horas, no minimo, sobre a realizacao de
guaisquer trabalhos nos estabelecimentos sob Inspecdo Estadual permanente,
mencionando sua natureza, hora de inicio e de provavel concluséo;

VIII - avisar, com antecedéncia de no minimo 12 (doze) horas, a chegada de animal
a ser abatido, fornecendo os dados solicitados pelo Servigo de Inspecéao Estadual;

IX - dar aviso, com antecedéncia de no minimo 12 (doze) horas, sobre a chegada ou
recebimento de barco pesqueiro ou de pescado, para acompanhamento do Servico
de Inspecéo Estadual,

X - manter locais apropriados para recebimento e guarda de matérias-primas e
produtos que necessitem de reinspecao, bem como para sequestro de carcagas ou
partes de carcaca, matérias-primas e produtos suspeitos;

Xl - fornecer substancias apropriadas para desnaturacdo de produtos condenados,
guando nao haja instalagbes para sua transformacao imediata;

XIl - efetuar o pagamento de servigos extraordinarios executados por servidores da
Inspecéo Estadual;

XIll - dar aviso antecipado de 24 (vinte e quatro) horas no minimo sobre a
paralisacdo ou reinicio parcial ou total das atividades industriais, troca ou instalagédo
de equipamentos e expedicao de produtos que requeiram certificacdo sanitaria,;

X1V - fornecer material préprio, utensilios e substancias adequadas para os
trabalhos de colheita e transporte de amostras para laborat6rio, bem como para
limpeza, desinfec¢éo e esterilizacdo de instrumentos, aparelhos ou instalacoes;

XV - fornecer instala¢cfes, equipamentos, utensilios, materiais e reativos
necessarios, a juizo da Inspecéo Estadual, para andlise de agua, materiais ou
produtos;

XVI - manter em dia o registro do recebimento de animais, matériasprimas e
insumos, especificando procedéncia e qualidade, produtos fabricados, saida e
destino destes, que devera estar disponivel para consulta da Inspecao Estadual a
gualquer momento;



XVII - possuir responsavel técnico, conforme legislacao vigente, na dire¢do dos
trabalhos de natureza higiénico-sanitaria e tecnolégica dos estabelecimentos de
produtos de origem animal, comunicando a Inspec¢éo Estadual sobre as eventuais
substituicoes;

XVIII - desenvolver programas de capacitagao, devidamente documentados, com o
objetivo de manter equipe regularmente treinada e habilitada para execucao das
atividades do estabelecimento;

XIX - garantir o livre acesso de servidores a todas as instalagfes do
estabelecimento para a realizacao dos trabalhos de inspecéo, fiscalizagao,
supervisao, auditoria, colheita de amostras, verificacdo de documentos ou outros
procedimentos de inspecao previstos no presente Regulamento;

XX - realizar imediatamente o recolhimento dos produtos por ela elaborados e
eventualmente expostos a venda quando for constatado desvio no controle de
processo, que possa incorrer em risco & saude ou aos interesses do consumidor.

Art. 78. Os funcionarios cedidos pelo estabelecimento, para auxiliar os trabalhos do
Servigo de Inspecéo Estadual, devem ficar sob coordenagéo exclusiva do
responsavel pela Inspecdo Estadual local.

Art. 79. Os materiais e equipamentos necessarios as atividades de inspecao
fornecidos pelos estabelecimentos, constituem patrimoénio destes, porém, ficam a
disposicéo e sob a responsabilidade da Inspecéo Estadual local.

Art. 80. Cancelado o registro ou o relacionamento, 0s materiais pertencentes ao
Governo, inclusive de natureza cientifica, os documentos, certificados, lacres e
carimbos oficiais serao recolhidos pelo Servigco de Inspecao Estadual.

Art. 81. No caso de cancelamento de registro ou relacionamento de
estabelecimento, fica este obrigado a inutilizar a rotulagem existente em estoque,
sob supervisédo da Inspecao Estadual.

Art. 82. As fabricas de produtos ndo comestiveis sdo obrigadas a manter registros
do recebimento de matérias-primas oriundas de outros pontos para serem
utilizadas, no todo ou em parte, na fabricacéo de produtos ndo comestiveis.



Art. 83. Os estabelecimentos devem apresentar toda documentacao solicitada pelo
Servico de Inspecgéo Estadual seja ela de natureza contébil, analitica ou registros de
controle de recebimento, estoque, producéo, comercializacdo ou quaisquer outros
necessarios as atividades de fiscalizagéo.

Art. 84. O Servico de Inspecao Estadual junto aos estabelecimentos de abate deve,
ao final de cada dia de atividade, fornecer aos proprietarios dos animais que tenham
sido abatidos, laudo onde constem as eventuais enfermidades ou patologias
diagnosticadas durante a realizagdo da inspecéo sanitaria.

Art. 85. Em carater excepcional, poderéo correr por conta dos requerentes as
despesas de transporte do servidor que for designado pela chefia imediata,
atendendo a solicitacdo do interessado, para proceder a inspecédo prévia de terrenos
ou estabelecimentos, para fins de registro ou relacionamento.

Art. 86. Os estabelecimentos de produtos de origem animal, previstos nos presente
Regulamento, independente de sua capacidade de producao, devem possuir
responsavel técnico, conforme legislagéo vigente.

Art. 87. Todos os estabelecimentos de leite e derivados e de produtos das abelhas e
derivados devem registrar diariamente, as entradas, saidas e estoques de matérias-
primas e produtos (incluindo soro de queijo e outros), especificando origem,
guantidade, resultados de analises de selecdo, controles do processo produtivo e
destino.

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

§ 2° Os estabelecimentos de leite, produtos lacteos ou de produtos das abelhas que
recebem matérias-primas de produtores rurais devem manter atualizado o cadastro
desses produtores conforme Regulamento Técnico Especifico.

Art. 88. Os estabelecimentos devem promover a manutencao da temperatura de
carcacas, partes de carcaca e 6rgaos de animais, bem como de ambientes e da
agua utilizada nos sistemas de préresfriamento em conformidade com o
estabelecido em normas legais vigentes.



Paragrafo Unico. Os estabelecimentos devem atender a relagéo entre tempo e
temperatura estabelecida na legislagao vigente.

Art. 89. Todos os estabelecimentos devem registrar diariamente, em mapa,
conforme modelo fornecido pela ADEPARA, além dos casos previstos, a entrada e a
saida de matéria-prima e de produto, especificando origem, quantidade, qualidade e
destino. As Guias de Transito e as copias de notas fiscais de entrada de matéria-
prima, e de saida dos produtos, devem ser devidamente guardadas em pastas
especificas.

§ 1° Tratando-se de matéria-prima ou de produto de laticinio procedente de outro
estabelecimento sob Inspecéo Estadual ou inspecéo federal, deve, ainda, o
estabelecimento anotar, no mapa indicado, a data de entrada, a quantidade e o
ndmero do registro do estabelecimento remetente.

§ 2° O estabelecimento de leite e derivados fica obrigado a fornecer, a juizo do
SIE/ADEPARA, relacéo atualizada dos fornecedores de matéria-prima, sua
producdo média, nome da propriedade rural, sua localizacao e atestado sanitario
dos respectivos rebanhos.

§ 3° Determinadas analises de leite poderéo ser realizadas trimestralmente ou
conforme determinado pelo Servi¢o de Inspecéo Estadual - SIE, em uma Unidade
Operacional da Rede Brasileira de Laboratoérios para Controle da Qualidade do
Leite, observada a legislacdo sanitaria vigente.

Art. 90. Os estabelecimentos ter&o, obrigatoriamente, um livro de ocorréncia, onde o
servidor da ADEPARA registrara todos os fatos relacionados com este
Regulamento.

CAPITULO XI - DA ROTULAGEM EM GERAL

Art. 91.Todos os produtos de origem animal entregues ao comércio devem estar
identificados por meio de rotulos registrados, aplicados sobre as matérias-primas,
produtos, vasilhames ou continentes, quer quando diretamente destinados ao
consumo publico, quer quando se destinem a outros estabelecimentos que os vao
beneficiar.



8 1° Os rétulos, assim como seus dizeres, devem estar visiveis e com caracteres
perfeitamente legiveis ao consumidor.

§ 2° Os rotulos de produtos fracionados devem possuir identificacdo que permita
sua rastreabilidade.

Art. 92. Todo rotulo de produto de origem animal oriundo de empresas registradas
no Servigo de Inspecao Estadual - SIE, deveram ser registradas, obrigatoriamente.

Paragrafo Unico. Para efeito de registro de produto, o estabelecimento deve obter a
aprovacao do processo de fabricagao e da composi¢céo do produto, assim como de
outras determinacdes que venham a ser fixadas em normas complementares.

Art. 93. Nos processos de fabricagcéo apresentados para aprovacdo, devem constar:

| - as matérias-primas e ingredientes, com descricdo das quantidades e percentuais
utilizados;

Il - a descricdo das etapas de recebimento, manipulacéo, elaboracéo, embalagem,
conservagao, armazenamento e transporte do produto;

lll - a descricdo dos métodos de controle de qualidade realizados pelo
estabelecimento para assegurar a identidade e inocuidade do produto.

Art. 94. Entende-se por rétulo ou rotulagem toda inscricdo, legenda, imagem ou toda
matéria descritiva ou grafica escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em
relevo, litografada ou afixada na embalagem ou no produto de origem animal.

Art. 95. Nos rétulos podem figurar referéncias a prémios ou mencdes honrosas,
desde que devidamente comprovada sua concessao.

Art. 96. No caso de nao conformidade constatada no rétulo, o Servico de Inspecéo
Estadual - SIE, aléem de realizar as aces fiscais, comunicara os demais 6rgaos de
fiscalizacdo competentes, sem prejuizo das san¢des administrativas cabiveis.

Paragrafo unico. Os rétulos que nédo estiverem de acordo com a legislagdo devem
ser apreendidos e, quando for o caso, inutilizados, a juizo do Servigo de Inspecao
Estadual - SIE.



Art. 97. Os rétulos devem ser impressos, litografados, gravados ou pintados
respeitando obrigatoriamente a ortografia oficial e o sistema legal de unidades e
medidas.

Art. 98. O uso de corantes e aromatizantes artificiais, em produtos de origem animal
obriga a declaracdo expressa no rotulo "colorido artificialmente” ou "aromatizado
artificialmente”.

Art. 99. O carimbo de Inspecédo Estadual representa a marca oficial usada
unicamente em estabelecimento sujeitos a fiscaliza¢do do Servico de Inspec¢éo
Estadual - SIE e constitui o sinal de garantia de que o produto foi inspecionado pela
autoridade competente.

Paragrafo unico. Os diferentes modelos de carimbos de Inspecao Estadual, a serem
usados nos estabelecimentos fiscalizados pelo Servi¢o de Inspe¢éo Estadual - SIE,
obedecerdo as especificacdes estabelecidas em normas complementares a serem
regulamentadas pela ADEPARA.

Art. 100. A rotulagem dos produtos de origem animal deve atender as
determinacdes estabelecidas no presente Regulamento e dos demais 6rgaos
competentes.

Art. 101. A rotulagem especifica relativa as diversas areas de atuacao do Servico de
Inspecéo Estadual - SIE serdo contempladas por demais atos quem venham a ser
publicados pelos poderes executivos da Unido e do Estado do Para.

CAPITULO XII - DA REINSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTO DE
ORIGEM ANIMAL

Art. 102. O produto e a matéria-prima de origem animal devem ser reinspecionados
tantas vezes quantas forem necessarias, antes de serem expedidos para o

consumo.

§ 1° O produto e a matéria-prima, que na reinspec¢éo forem julgados improprios para
o0 consumo humano, devem ser destruidos, depois de retirada a marca oficial.

§ 2° A ADEPARA pode autorizar o aproveitamento condicional ou o



rebeneficiamento de produto e matéria-prima, desde que sejam submetidos a
processo apropriado, inspecionando-os antes da liberagédo. O produto e a matéria-
prima devem estar apropriados ao consumo humano.

Art. 103. Nenhum produto ou matéria-prima de origem animal, previamente
inspecionado, pode dar entrada em estabelecimento sob a Inspecéo Estadual sem
gue esteja claramente identificado como oriundo de outro estabelecimento
registrado no Servico de Inspecdo Estadual - SIE ou no Servigo de Inspecao
Federal SIF.

Paragrafo Unico. A entrada de matéria-prima, produto de origem animal e seus
derivados, procedentes de estabelecimento sob a Inspecao Municipal, somente sera
permitida, em estabelecimento sob a Inspecéo Estadual, apds a efetivacdo da
equivaléncia, regida pela legislacdo especifica vigente.

Art. 104. A reinspecédo de carne resfriada, deve ser condenada a que apresentar
qgualquer alteracéo que faca suspeitar de processo de putrefagao.

§ 1° Sempre gque necessario, a Inspecado Estadual verificara o pH sobre o extrato
aquoso da carne.

§ 2° Sem prejuizo da apreciacao dos caracteres organolépticos e de outras provas,
a inspecao adotara o parametro de pH estabelecidos pela legislacao vigente para
considerar a carne em condi¢des de consumo.

Art. 105. No local onde se encontrar depositado produto de origem animal,
procedente de estabelecimento sob a Inspecao Estadual, deve ser verificado na
reinspecao:

| - o Certificado Sanitario que acompanha o produto, nos casos que couber;

Il - a identificacdo do veiculo de transporte, nimero e integridade do lacre do SIE de
origem, nos casos que couber;

[l - a rotulagem e marcas oficiais dos produtos, bem como as datas de fabricagéo,
validade e composicéo;

IV - as condi¢cOes de integridade das embalagens;



V - conferir o meio de conservagédo em que o produto encontra-se exposto ao
CcoNsumo;

VI - as caracteristicas sensoriais sobre uma ou mais amostras, conforme o caso;
VII - a temperatura dos produtos, quando for o caso;
VIII - demais procedimentos constantes em normas complementares;

IX - coletar amostra para exame fisico quimico e microbiolégico, mantendo-a sob
condicao apropriada de conservacao;

§ 1° A amostra deve receber uma cinta envoltéria da inspecéo, claramente
preenchida pelo servidor da ADEPARA que efetuou a coleta e rubricada pelo
proprietario ou responsavel pelo estabelecimento.

§ 2° Devem ser coletadas 3 (trés) amostras, com 0s mesmos cuidados de
identificacdo assinalados no paragrafo anterior, representando duas (2) delas
contraprovas que permanecerdo em poder do proprietario, lavrando-se termo de
coleta em 2 (duas) vias, uma para cada parte.

§ 3° Tanto a amostra como as contraprovas devem ser colocadas em invélucros da
ADEPARA, a seguir fechados, lacrados e rubricados pelo proprietario ou
responsavel pelo estabelecimento e pelo servidor da autarquia.

8§ 4° A amostra de reinspecdao tera preferéncia para exame.

8 5° Quando o proprietario discordar do resultado do exame, podera requerer,
dentro do prazo de 48 (quarenta e oito) horas, a analise de contraprova.

§ 6° O requerimento sera dirigido ao Diretor Geral da ADEPARA, protocolado no
Escritorio de Sanidade Agropecuaria da jurisdicao.

8 7° O exame de contraprova sera realizado em laboratorio oficial, com a presenca
de um representante da ADEPARA, responsabilizando-se o proprietario ou
responsavel pelo estabelecimento pelas respectivas despesas.



§ 8° E facultado ao proprietario, além da escolha do laboratério oficial para o exame
de contraprova, fazer-se representar por um técnico de sua confianca.

§ 9° Confirmada a condenag&o da matéria-prima, produto ou partida, a ADEPARA
determinara sua destruicao.

8§ 10. A analise da amostra coletada pela ADEPARA, para exame de rotina, sera
inteiramente gratuita.

Art. 106. A ADEPARA podera determinar o retorno, ao estabelecimento de origem,
para efeito de rebeneficiamento ou aproveitamento para fim ndo comestivel, de
produto apreendido no mercado de consumo ou em transito.

Art. 107. Ser& considerado apto ao consumo humano, o produto de origem animal
gue apresente informacao incompleta no rétulo, ou inconformidade que nao afete a
inocuidade e qualidade do produto.

8 1° No caso de o responsavel pela fabricacdo ou expedicao do produto recusar a
devolugéo, sera o produto, encaminhado pela ADEPARA, ao aproveitamento para
fim ndo comestivel, em estabelecimento dotado de instalacdo apropriada.

§ 2° A empresa proprietéria ou arrendataria do estabelecimento de origem, que nédo
comunicar a chegada do produto ao servidor da ADEPARA, sera penalizada na
forma deste Regulamento.

Art. 108. No caso de coleta de amostra para exame de produto, que possa estar
improprio para o consumo, sera lavrado auto de apreensdo, ficando ele sob a
guarda do proprietario ou responsavel pelo estabelecimento, que o depositara em
local apropriado, até o resultado do exame e sua destinacao final pela ADEPARA.

Art. 109. O produto contaminado ou alterado, ndo passivel de aproveitamento, sera
destruido pelo fogo ou outro agente fisico ou quimico.

Art. 110. No caso de apreensao, por falta de indicacdo no rotulo de alguma
informacao obrigatdria, e sendo o produto procedente de estabelecimento
registrado, apds o respectivo exame, podera ser destinado a instituicado de caridade
ou congénere, recebendo o proprietario o comprovante de entrega ou de doacao.



CAPITULO XllI - DO TRANSITO DE PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

Art. 111. A ADEPARA deve fiscalizar o embarque, transito e desembarque de
matéria-prima e de produto de origem animal, verificando a condi¢ao higiénica,
forma de conservacao e meio de transporte utilizado, assim como a identificagéo
pelo rétulo ou pelo Certificado Sanitario ou Guia de Transito.

Art. 112. Os produtos e matérias-primas de origem animal procedentes de
estabelecimentos sob Inspecéo Estadual, satisfeitas as exigéncias do presente
Regulamento, tem livre transito e podem ser expostos ao consumo em qualquer
parte do territério do Estado do Para, desde que atendidas as legislagbes
pertinentes.

Art. 113. E proibida a saida e o transito de matéria-prima e de produto de origem
animal, quando procedentes de municipio onde existe doenca considerada de
seguranca sanitéria, de acordo com a legislacao especifica.

Art. 114. O produto de origem animal expedido de estabelecimento e em transito, sO
terd livre curso quando estiver devidamente identificado ou, se for o caso,
acompanhado de certificado sanitario ou guia de transito, expedido em modelo
proprio e assinado por servidor da ADEPARA.

Art. 115. A ADEPARA pode permitir o comércio intermunicipal de produto de origem
animal, sem apresentacao do certificado sanitario ou guia de transito, quando
convenientemente identificado, observadas disposi¢cdes contidas na legislacao
especifica vigente.

Art. 116. Verificada a auséncia de certificado sanitario ou guia de transito, ou de
identificacdo, nos casos previstos neste Regulamento, o produto sera impedido de
prosseguir em transito e posto a disposicdo da ADEPARA, para que lhe dé o destino
conveniente, devendo ser lavrados os autos de apreensao e de infragcdo contra o
respectivo estabelecimento ou transportador.

Art. 117. O produto de origem animal destinado a alimentagdo humana, sendo
género de primeira necessidade e perecivel, deve ter prioridade no embarque

fluvial, ferroviario, rodoviario e aéreo.

Paragrafo unico. No deposito e armazém, bem como no meio de transporte, o



produto de origem animal deve ser colocado em ambiente conforme a indicagao do
rétulo ou do documento sanitario, de forma a ndo comprometer sua qualidade e
caracteristicas.

Art. 118. O transporte de animais, matérias-primas e produtos de origem animal
deve ser feito em veiculos, continentes ou compartimentos apropriados, construidos
expressamente para esse fim, garantindo a protecao destes e dotados de
instalacdes frigorificas, quando for o caso.

§ 1° Os estabelecimentos devem providenciar para que os veiculos, continentes ou
compartimentos sejam convenientemente higienizados antes e apés a sua utilizacéo
no transporte de animais, matériasprimas ou produtos a que se refere o presente
artigo.

8 2° Nenhuma empresa de transporte pode permitir o embarque de animais vivos
destinados ao abate, em nimero superior a capacidade normal do veiculo.

Art. 119. O Certificado Sanitario ou Guia de Transito para comércio intermunicipal
de produto de origem animal sera validado conforme normas sanitarias do Estado
do Para.

Paragrafo Unico. De acordo com a caracteristica do produto, o certificado sanitario
ou guia de transito podera ter seu prazo de validade prorrogado, a juizo da
ADEPARA, ap6ds analise do percurso (tempo), conservacdo do produto de origem
animal, tipo de veiculo transportador, e demais itens necessarios a analise.

Art. 120. Em se tratando de transito de produto de origem animal procedente de
outro Estado, serd, também, observado o que estabelece a legislacao federal.

Art. 121. A ADEPARA pode determinar o retorno de produto de origem animal ao
Estado ou Municipio de origem, quando houver infracdo ao disposto neste
Regulamento e legislacdes sanitarias vigentes.

CAPITULO XIV - DOS EXAMES DE LABORATORIO
Art. 122. O produto de origem animal para consumo, bem como toda e qualquer

substancia que entre em sua elaboracao, sao sujeitos a exames tecnoldgicos, fisico-
guimicos e microbiolégicos efetuados por laboratorio oficial ou particular



credenciado pela ADEPARA.
Art. 123. O exame quimico compreende:
| - caracteres organolépticos;

Il - pesquisa de corantes, conservadores, aditivos e demais utilizados na
composic¢éo dos produtos;

Il - determinacéo de fraude, falsificacédo ou alteracéo;
IV - indices fisicos e quimicos;

V - exame quimico da agua que abastece os estabelecimentos sob Inspecédo
Estadual;

VI - andlise de substancia presente na matéria-prima, que possa comprometer a
qualidade do produto final, quando necesséario;

VII - provas especiais de caracterizagao e verificacdo da qualidade.
Art. 124. O exame microbiologico deve verificar:

| - a presenca de micro-organismos, quando se tratar de conserva submetida a
esterilizagéo;

Il - a contagem global de micro-organismos sobre produtos de origem animal;
lIl - andlise de coliformes a 450C e a 350C;

IV - a presenca de micro-organismos patogénicos;

V - 0 padréo microbiologico de potabilidade da agua de abastecimento;

VI - 0 padréo microbiolégico da matéria-prima e de outras substancias componentes
do produto de origem animal,

VII - a presenca de substancia proveniente de metabolismo bacteriano, quando



necessario.

Art. 125. A colheita de amostra de produto de origem animal para analise fiscal sera
efetuada por servidores do Servico de Inspecéo Estadual - SIE, com a finalidade de
verificar o cumprimento dos requisitos estabelecidos neste Regulamento ou em
normas complementares.

8 1° A amostra deve ser colhida na presenca do detentor do produto ou de seu
representante, conforme o caso.

§ 2° N&o sera colhida amostra de produto cuja identidade, composicao, integridade
ou conservacgao estejam comprometidas; nestes casos, as intervencoes legais e
penalidades cabiveis ndo dependerdo das andlises e de laudos laboratoriais.

Art. 126. O estabelecimento deve realizar analise de controle de seu processo
produtivo, abrangendo aspectos tecnolégicos, fisico-quimicos, toxicolégicos ou
microbioldgicos seguindo métodos com reconhecimento técnico e cientifico
comprovados e dispor de evidéncias auditaveis que comprovem a efetiva realizacao
dessas audiéncias.

Art. 127. As amostras para analises devem ser colhidas, manuseadas,
acondicionadas, identificadas e transportadas, de modo a garantir a sua validade
analitica.

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

Art. 128. Os procedimentos de colheita de amostras para andlises fiscais, bem como
sua frequéncia, devem ser regulamentadas em normas complementares ou
legislacéo especifica.

CAPITULO XV - DAS TAXAS DE SERVICOS E MULTAS
Art. 129. O produto da arrecadacéo a que se refere a Lei Estadual n® 6.679 , de 10

de agosto de 2004, e neste Regulamento, seréo recolhidas a banco credenciado
pela ADEPARA e repassado integralmente ao Servico de Inspecéo Estadual - SIE.

8 1° A forma de recolhimento, ocorrera pela efetuacdo de depdsito em conta
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bancéria ou boleto bancario em favor do Servigo de Inspecéo Estadual - SIE da
conta disponibilizada.

§ 2° O ndo pagamento das taxas de servico e multas, importard inscricdo do débito
em divida ativa, para cobranca judicial.

Art. 130. Todos os estabelecimentos mencionados neste Regulamento estéo
sujeitos ao pagamento das taxas de servicos e multas a que se refere o artigo
anterior.

CAPITULO XVI - DAS INFRACOES E PENALIDADES

Art. 131. As infragbes ao presente Regulamento serdo punidas administrativamente
sem prejuizo das responsabilidades civis e criminais cabiveis.

Art. 132. Considera-se infragcdo a desobediéncia ou inobservancia aos preceitos
dispostos neste Regulamento e nas normas complementares destinadas a
preservar a inocuidade, qualidade e integridade dos produtos, a saude e 0s
interesses do consumidor.

Art. 133. Constituem-se também infracdes:

| - 0s atos que procurem embaracar a acao dos servidores do Servi¢o de Inspecéo
Estadual - SIE no exercicio de suas funcdes, visando dificultar, retardar, impedir,
restringir ou burlar os trabalhos de fiscalizacao;

Il - agdes ou tentativa de desacato, intimidacdo, ameaca, agressao ou suborno;

lll - a desobediéncia a qualquer das exigéncias sanitarias em relacao ao
funcionamento e higiene de equipamentos e dependéncias bem como dos trabalhos

de manipulacéo e preparo de matérias-primas e produtos;

IV - produzir em desacordo com os Regulamentos Técnicos especificos ou com 0s
processos de fabricacdo aprovados pelo Servigo de Inspecéo Estadual - SIE;

V - utilizar rétulos em desacordo com a regulamentacéo especifica ou que néo
possuam processos de fabricacéo aprovados pelo Servigo de Inspecao Estadual -



SIE;

VI - fraudar (alterar, adulterar ou falsificar) qualquer produto ou matériaprima,

VII - manter matéria-prima, ingredientes ou produtos armazenados em condi¢ées
inadequadas;

VIII - utilizar, transportar, armazenar ou comercializar matériaprima ou produto
desprovidos de comprovacéo de sua procedéncia;

IX - utilizar produtos com prazo de validade vencido;

X - elaborar ou comercializar produtos que representem risco a saude publica ou
sejam impréprios ao consumo;

Xl - utilizar matérias-primas, produtos condenados ou procedentes de animais nao
inspecionados;

XII - utilizar processo, substancia ou aditivos em desacordo com a legislacéo
especifica;

Xl - construir, ampliar ou reformar as instalacdes sem a prévia autorizacéo do
Servigo de Inspecao Estadual - SIE;

XIV - utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, produto ou
matéria-prima apreendida pelos servidores do Servico de Inspec¢do Estadual - SIE e
mantida sob guarda no estabelecimento;

XV - prestar falsa declaracéo ou declaragdo inexata perante o 6rgéao fiscalizador;
referente a quantidade, qualidade e procedéncia dos produtos, matérias-primas e
insumos e qualquer sonegacéao de informacéo que seja feita sobre assunto que
direta ou indiretamente interesse a Inspecao Estadual;

XVI - ndo cumprimento dos prazos determinados pelo estabelecimento em seus
programas de controle de qualidade, bem como nos documentos expedidos ao
Servigo de Inspecéo Estadual - SIE, em atendimento a notificagéo ou solicitagédo
oficial.



Art. 134. As acdes fiscais a serem aplicadas por servidores do Servico de Inspecéo
Estadual - SIE na constatacdo de irregularidades, durante a realizacéo das
inspecdes previstas neste Regulamento, sem prejuizo das demais acdes fiscais
definidas em normas especificas, constardo de adverténcia, multa, apreensao,
suspensao das atividades, interdi¢ao total ou parcial do estabelecimento,
inutilizagéo e cancelamento do registro.

Art. 135. As despesas decorrentes da apreenséo, interdicao e inutilizagao de
produto e subproduto de origem animal, incluidas as de manutencéo e as de
sacrificio de animal, seréo custeadas pelo respectivo proprietario.

Art. 136. Para efeito de apreensédo ou condenacédo, além dos casos especificos
previstos neste Regulamento, considera-se impréprio para o consumo, no todo ou
em parte, o produto de origem animal:

| - que se apresente danificado por umidade ou fermentacgéo, ran¢coso, mofado ou
bolorento, com caracteristica fisica ou organoléptica anormal, contendo sujidade ou
gue demonstre pouco cuidado na manipulagéo, elaboragéo, preparo, conservacao
ou acondicionamento;

Il - que for adulterado, fraudado ou falsificado;

[l - que n&o estiver de acordo com o previsto neste Regulamento ou nas normas
especificas determinadas pela ADEPARA;

IV - que contiver substancias toxicas, venenosas ou nocivas a saude, incluindo
compostos radioativos ou patdégenos em niveis acima dos limites permitidos em
legislacéo especifica; ou

V - que por qualquer motivo, se revelem inadequados aos fins a que se destinam.

Paragrafo Unico. Nos casos do presente artigo, independentemente de quaisquer
outras penalidades que couberem tais como multas, suspenséo das atividades do
estabelecimento ou cancelamento de registro, sera adotado o seguinte critério:

| - nos casos de apreensao, apos reinspecao completa podera ser autorizado o
aproveitamento condicional que couber, para alimentacdo humana ou condenacéao,
a critério do Servico de Inspecao Estadual - SIE;



Il - no caso de condenacéo de matéria-prima e produtos, a critério da ADEPARA e
sob seu acompanhamento, podera ser permitido o aproveitamento destes para fim
ndo comestivel ou alimentacdo animal, de acordo com a legislacdo sanitaria vigente.

Art. 137. Além dos casos especificos previstos neste Regulamento, sao
consideradas adulteragao, fraude ou falsificagdo, como regra geral:

| - adulteracao:

1. quando o produto tiver sido elaborado em condi¢éo que contrarie as
especificacoes e determinagdes fixadas;

2. quando, no preparo do produto, tiver sido empregada matériaprima impropria ou
de qualidade inferior;

3. as matérias-primas e produtos que tenham sido adicionados de substancias de
gualquer natureza, com o objetivo de dissimular ou ocultar altera¢des, deficiéncias
de qualidade da matéria-prima ou defeitos na elaboragéo, ou ainda aumentar o
volume ou peso do produto;

4. quando tiver sido empregada substancia de qualidade, tipo e espécie diferente
daquelas expressas na formulacdo original ou sem prévia autorizacao da

ADEPARA;

5. quando o produto contiver qualquer aditivo em percentual acima do permitido,
sem conhecimento da ADEPARA e sem declarag&o no rétulo;

6. quando se constatar intencdo dolosa de mascarar a data de fabricagcéo e o prazo
de validade.

Il - fraude:
1. alterac&o ou modificacao total ou parcial de um ou mais elementos normais do
produto, de acordo com o padréo estabelecido ou formula aprovada pela

ADEPARA:

2. quando as operac¢des de manipulacéo e elaboracao forem executadas com a



intencado deliberada de estabelecer falsa impressao aos produtos fabricados;

3. supressédo de um ou mais elementos e substituicdo por outros, visando ao
aumento de volume ou de peso do produto, em detrimento da sua composi¢ao
normal ou de seu valor nutritivo intrinseco;

4. conservacao com substancia proibida;

5) especificacao total ou parcial, na rotulagem, de produto que nédo seja o contido na
embalagem ou no recipiente.

[l - falsificacao:

1. quando o produto for elaborado, preparado e exposto ao consumo com forma,
caracteristica e rétulo que constituam processo especial de privilégio ou
exclusividade de outrem, sem prévia autorizacdo do seu legitimo proprietario;

2. quando for usada denominacéo diferente da prevista neste Regulamento ou em
formula aprovada;

3. produtos que tenham sido elaborados, preparados e expostos ao consumo com a
aparéncia e as caracteristicas gerais de um produto legitimo e se denomine como
este, sem sé-lo.

Art. 138. Todo produto de origem animal exposto a venda no Estado sem
identificacdo ou meio que permita verificar sua verdadeira procedéncia em relacéo
ao estabelecimento de origem, localizacdo e empresa responsavel, sera
considerado produzido no Estado e como tal sujeito as exigéncias e penalidades
previstas neste Regulamento.

Art. 139. A ADEPARA, através do Servico de Inspecéo Estadual - SIE, publicara
modelos dos documentos de fiscalizagéo (Autos e Termos de Infragdo, Adverténcia,
Apreensao, Inutilizacdo, Suspensao de Atividades, Interdicéo Total e/ou Parcial,
Desinterdicéo e outros), bem como os procedimentos administrativos que serao
adotados em normas complementares conforme a legislacao vigente.

Art. 140. As penalidades previstas na Lei n0 6.679, de 10 de agosto de 2004, e
neste Regulamento serédo aplicadas sem prejuizo de outras que possam ser



impostas na forma da lei.

Art. 141. As multas, a que se refere a Lei n0 6.679, de 2004, e este Regulamento,
serdo dobradas na reincidéncia.

Art. 142. A infringéncia as disposi¢des deste Regulamento e dos atos
complementares sera apurada em processo administrativo devidamente instruido,
iniciado com a lavratura do Auto de Infracéo, observados os ritos e prazos legais.

Paragrafo anico. O processo sera formalizado em ordem cronoldgica direta,
devendo ter todas as suas folhas numeradas e rubricadas.

Art. 143. O Auto de Infracdo seré lavrado pela autoridade fiscalizadora que houver
constatado a infrag&o, no local onde foi comprovada a irregularidade.

Art. 144. O Auto de Infragdo deverd ser claro e preciso, sem entrelinhas, rasuras e
emendas.

Paragrafo Unico. A autoridade competente que tomar conhecimento, por qualquer
meio, da ocorréncia de infragédo as disposi¢ao deste Regulamento e normas
complementares fica obrigada a promover a sua imediata apuragéo, sob pena de
responsabilidade.

Art. 145. Serao consideradas, para efeito da fixacao das sanc¢des, a gravidade do
fato em vista de suas consequéncias para a saude humana e a defesa dos
interesses do consumidor, os antecedentes do infrator e as circunstancias
atenuantes e agravantes.

8 1° Sao consideradas circunstancias atenuantes:

| - quando a agao do infrator nao tiver sido fundamental para a consecucao do
evento;

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

Il - ser o infrator primério ou a infragdo cometida acidentalmente.



§ 2° Sao consideradas circunstancias agravantes:
| - ser o infrator reincidente;

Il - ter o infrator cometido a infracdo visando a obtenc&o de qualquer tipo de
vantagem;

lll - se, tendo conhecimento de ato lesivo a saude publica, o infrator deixar de tomar
as providéncias de sua algcada, para evita-lo;

IV - ter o infrator coagido outrem para a execucao material da infragao;
V - ter a infragdo consequéncia danosa para a saude publica ou para o consumidor;

VI - ter o infrator colocado obstaculo ou embaraco a acdo da fiscalizagdo ou
inspecao;

VII - ter o infrator agido com dolo ou ma-fé;
VIII - o descumprimento das obrigac6es do fiel depositério.

§ 3° Havendo concurso de circunstancias atenuantes e agravantes, a aplicagéo da
pena sera considerada em razéo das que sejam preponderantes.

8 4° Quando a mesma infracéo for objeto de enquadramento em mais de um
dispositivo legal, prevalecerd, para efeito de puni¢do, o enquadramento mais
especifico em relacdo ao mais genérico.

Art. 146. O servidor da ADEPARA, quando em servigo de inspecéo e fiscalizacio
industrial e sanitaria, tem livre acesso, com a apresentacéo da carteira de identidade
funcional, a todo estabelecimento que produza, processe, manipule, armazene ou
comercialize produtos de origem animal.

Paragrafo unico. Quando se tratar de estabelecimento sob Inspecao Federal, o
disposto neste artigo depende da celebracéo de convénio entre a ADEPARA e 0

Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

CAPITULO XVII - DA RESPONSABILIDADE TECNICA



Art. 147. A ADEPARA exigira Responsavel Técnico para procedimentos de controle
de qualidade da matéria-prima, do produto de origem animal e das atividades
higiénico sanitérias, do controle do processamento e industrializagdo no
estabelecimento, devendo o profissional e o estabelecimento satisfazerem as
exigéncias previstas na legislacao especifica de registro no respectivo Conselho de
Fiscalizagdo do exercicio da profissdo, que comprove ter o profissional graduacéo e
grade curricular compativel com o cargo de responsabilidade técnica para atuar em
estabelecimento com inspecéo industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

8 1° O Responsavel Técnico (RT) devera garantir a qualidade higiénico-sanitaria do
produto, pela manutencéo das instalacoes e equipamentos em condi¢cdes
adequadas a atividade do estabelecimento e as demais ligadas diretamente a
producéo, estocagem e transporte dos produtos de origem animal, incluindo o
controle do pessoal que trabalhe no estabelecimento.

§ 2° Para o exercicio da responsabilidade técnica, serdo solicitadas as
documentacdes: Apresentacdo da Anotacao de Responsabilidade Técnica, o Termo
de Compromisso devidamente assinado, Memorial Econémico Sanitario e demais
documentos solicitados no Manual de Orientacdo Processual da ADEPARA.

CAPITULO XVIII - DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

Art. 148. No caso de cancelamento de registro, a pedido do interessado, bem como
no de cassacao como penalidade, deve ser inutilizado o carimbo oficial no rétulo ou
as embalagens rotuladas, e a matriz entregue a ADEPARA.

Art. 149. A inspecgédo ante e post mortem dos animais destinados a matanca, e a
inspecao e reinspecao de todos os produtos, subprodutos e matérias-primas de
origem animal, durante as diferentes fases de industrializacdo, serdo tratados em
atos complementares especificos, publicados pela ADEPARA, considerando as
legislagdes vigentes.

Art. 150. Somente a ADEPARA pode autorizar, apds registro, o funcionamento de
estabelecimento de produto de origem animal destinado ao comércio intermunicipal.

Art. 151. A desinfeccao do meio de transporte de animal vivo, prevista neste
Regulamento, sera realizada de acordo com as instrucdes expedidas pela defesa



sanitaria animal da ADEPARA.

Art. 152. A ADEPARA promovera cooperacio com os 6rgaos congéneres federais,
estaduais e municipais, no sentido de conseguir o maximo de eficiéncia nos
trabalhos de inspecéo e fiscalizacéo industrial e sanitaria dos produtos de origem
animal, para beneficiar a saude publica, a pecuaria, a pesca, a industria, o
abastecimento e a economia.

Art. 153. Os atos complementares referentes a carne e derivados, leite e derivados,
pescado e derivados, a ovos e derivados e produtos apicolas e derivados em
comércio intermunicipal, previstas neste Regulamento, serdo publicados pela
ADEPARA.

Art. 154. Este Regulamento poderé ser alterado, para atender a novas disposi¢cdes
técnicas referentes ao desenvolvimento da industria e do comércio de produto de
origem animal, respeitando a legislacdo sanitaria e as legislacdes afins vigentes.

Art. 155. A coordenacao, execucao e supervisao das disposicdes deste
Regulamento, é de competéncia exclusiva do Médico Veterinario designado de
acordo com o disposto no art. 3° da Lei Estadual de n°® 6.679, de 10 de agosto de
2004.

Art. 156. A ADEPARA, por intermédio do Servigo de Inspecéo Estadual - SIE,
podera publicar portarias especificas para cada produto de origem animal, fixando
normas técnicas para a construcao e o funcionamento dos respectivos
estabelecimentos, observadas a legislacdo sanitaria e as legisla¢des afins vigentes.

Paragrafo Unico. Em atendimento ao constante avanco tecnolégico da industria de
produto de origem animal, a ADEPARA, podera publicar novas instrucées, fixando
normas e procedimentos a serem atendidos pelos estabelecimentos registrados na
Autarquia.
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