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DECRETO N2 061/2018
DE 17 DE MAIO DE 2018

“Dispde sobre o SIMPAF(Servico de Inspecao Municipal de
Produtos Alimenticios Artesanais da Agricultura Familiar e
Urbana), e da outras providéncias”.

Abmael Borges da Silveira, Prefeito Municipal de Vila Rica MT, no
uso das atribuicdes que lhe sdo conferidas pela Lei Organica do Municipio de Vila
Rica MT, faz saber sanciona a seguinte Decreto.

Art. 12, O cadastro de produtos artesanais, define-se como sendo
produtos artesanais, aquele produzido com caracteristicas tradicionais, culturais
ou regionais e em conformidade com as legislagdes sanitarias para alimentos e
que tenha uma forma de produgdo que ainda nido seja caracterizado o mesmo
como sendo uma produg¢do industrial.

Art. 22, Para efeito deste decreto poderdo ser cadastrados neste
programa e considerados produtos artesanais, desde que seguido as
exigéncias acima, os seguintes produtos:

1)alimentos congelados;

2) amidos e féculas;

3) balas, bombons e similares;

4)biscoitos paes e bolachas;

5)cafés;

6)cereais e derivados;

7)chaés;

8)doces;

9)especiarias, tempero, condimentos preparados, calorificos, preparag¢des
e produtos para alimentagao;

10)tempero a base de sal;

11)farinhas;

12)frutas e vegetais dessecados;

13)frutas em conserva; legumes em conserva,

14)verduras minimamente processadas,

15)gelados comestiveis;

16)geléias de frutas;

17)massas;

18)pastas e patés vegetais;

19)misturas para o preparo de alimentos;
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20)chocolate;

21)produtos de coco;

22)produtos de confeitaria ;

23)produtos de soja;

24)produtos de tomate;

25)salgadinhos;

26)sementes oleaginosas;

27)sobremesas;

28)sopas;

29)vegetais em conserva,

30)produtos derivados do leite ( ex.. queijos , iogurtes €
bebidas lacteas )

31)produtos derivados da carne ( ex.: frango, peixe, produtos
defumados e charque artesanal)

32)ovos em conserva ou in natura.

Art. 3°. Para avaliacdo se o produto & artesanal, além do
disposto acima, ainda tera uma tabela (em anexo) que servira de parametro
para classificar o produto como sendo artesanal, sendo que a mesma seguira
o critério de produgéo diaria/mensal do produto.

Art. 4°. O proprietario do estabelecimento é responsavel pela
qualidade dos alimentos que produz e somente pode expor a venda ou
distribuir produtos que:

| - ndo representem risco & saude publica, nao tenham sido
fraudados, falsificados ou adulterados;

Il - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de
recepcao, fabricacdo e expedicao; e

Il - estejam rotulados e apresentem informagdes conforme a
legislagao pertinente, de forma correta, clara, precisa, ostensiva e em lingua
portuguesa.

Art. 5°. O proprietario do estabelecimento agroindustrial de
pequeno porte responde, nos termos legais, por infracbes ou danos
causados a saude publica ou aos interesses do consumidor.

Art. 6°. O cumprimento das exigéncias constantes nesta
Instrugao Normativa néo isenta o estabelecimento de atender as demais
exigéncias sanitarias previstas na legislagao vigente.

Paragrafo Unico: Para efeito de registro da unidade produtora
artesanal e acompanhamento do produto serdo utilizados formularios
proprios elaborados pela coordenacéo do Servigo de Inspegao Municipal e
que estardo no anexo desta lei.
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1 Produtos derivados de carne, a carne utilizada devera
ser previamente inspecionada e’conter o Selo (nota fiscal) de Inspecéo do
SIM, SISE ou SIF.

2 Este decreto sera seguira Instrugao Normativa n® 16 de
23/06/2015 : Instrucdo Normativa n® 5 de 14/02/2017 e RDC 216 Anvisa
15/09/2004 que estabelecem em todo territério nacional normas especificas
de inspecdo e fiscalizagdo sanitaria de produtos de origem animal, referente
as agroindustrias de pequeno porte € produtos de origem vegetal e
panificagdo em geral. .

3 Para as indUstrias de produtos de origem animal serao
exigidos o cumprimento do Regulamento estabelecido pela Lei Municipal,
que trata do Servigo de Inspecao Municipal de Produtos de Origem Animal
do Municipio de Vila Rica ficando a cargo da equipe técnica a liberagao de
derivados destes produtos desde que seja comprovado que a produgao e
artesanal e que a mesma seguira a legislacao sanitaria desta lei do SIMPAF.

DISPOSICOES GERAIS

Art. 7°. Para os efeitos deste Decreto, considerasse
estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos de origem
animal aquele que, cumulativamente:

| - pertence, de forma individual ou coletiva, a agricultores
familiares ou equivalentes ou a produtores rurais;

Il - possuir area util construida nao superior a duzentos e
cinquenta metros quadrados.

§ 1° Nao serao considerados para fins do calculo da area atil
construida os vestiarios, sanitarios, escritorios, area de descanso, area de
circulacao externa, area de projecao de cobertura da recepgao e expedi¢ao,
area de lavagem externa de caminhoes, refeitorio, caldeira, sala de
maquinas, estagéo de tratamento de agua de abastecimento e esgoto,
quando existentes.

§ 2° O estabelecimento deve fornecer ao o6rgao de
fiscalizagdo documentagao comprobatéria do requisito estabelecido no inciso
x do caput deste artigo, emitida por 6rgao competente.

Art. 8°. A aplicagdo das normas especificas previstas no
caput esta condicionada ao risco minimo de veiculagdo e disseminagao de
pragas e doengas regulamentadas.

§ 1° As agbes dos servicos de inspegao e fiscalizagao
sanitaria respeitarao o0s

seguintes principios:
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| - a inclusdo social e produtiva da agroindustria de pequeno
porte;

Il - harmonizagdo de procedimentos para promover a
formalizagao e a seguranga sanitaria da agroindustria de pequeno porte; €

Il - atendimento aos preceitos estabelecidos na Lei n°
11.598, de 3 de dezembro de 2007, no Decreto no 3.551, de 4 de agosto de
2000, na Lei Complementar no 123, de 14 de dezembro de 2006, e suas
alteracdes, na Lei no 11.326, de 24 de julho de 2006, e no Decreto n® 7.358,
de 17 de novembro de 2010;

I\ - transparéncia dos procedimentos de regularizagéao;

\V - racionalizagdo, simplificagao e padronizagéo dos
procedimentos e requisitos de registro sanitario dos estabelecimentos,
produtos e rotulagem;

VI - integracéo e articulagdo dos processos € procedimentos
junto aos demais 0rgaos € entidades referentes ao registro sanitario dos
estabelecimentos, a fim de evitar a duplicidade de exigéncias, na perspectiva
do usuario;

VI| - razoabilidade quanto as exigéncias aplicadas;

VIl - disponibilizagdo presencial e/ou eletronica de
orientacdes e instrumentos para O Processo de registro sanitario dos
estabelecimentos, produtos e rétulos; e

IX - fomento de politicas publicas € programas de
capacitagcao para 0s profissionais dos servicos de inspegao sanitaria para
atendimento a agroindustria familiar.

2- A inspecao sera de forma periodica nos estabelecimentos.

3. Art. 5° - No estabelecimento agroindustrial de pequeno
porte as acbes de inspegao e fiscalizacdo deverdo ter natureza
prioritariamente orientadoras, de acordo com a Lei Complementar no
123/2006, considerando o risco dos diferentes produtos € processos
produtivos envolvidos e as orientagdes sanitarias com linguagem acessivel
ao empreendedor.

ATRIBUICOES

1) As equipes Coordenadoras do Programa serao a
Secretaria Municipal de Salde atravées da Vigilancia Sanitaria e a Secretaria
Municipal de Agricultura através do Servigco de Inspegao Municipal. A elas
cabera a fiscalizagao, inspegdo, normatizagao e classificagdo dos produtos
artesanais.

2) Todos os estabelecimentos descritos deverao ser
cadastrados na Secretaria de Agricultura e Meio Ambiente.
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3) Os cadastros que forem relacionados a produtos de
Origem Animal ficardo sob responhsabilidade de fiscalizagao e inspecao sob a
Secretaria de Agricultura e Meio Ambiente.

4) Os produtos de origem animal que serao
responsabilidade da Secretaria de Agricultura:

A)Derivados do Leite( doce, queijos, requeijao, iogurte )

B)Ovos e derivados

C)Mel e derivados

D)Carne e derivados deverao ter procedéncia comprovada €
inspecionados por algum Servigo de Inspegao, sendo ele Municipal (SIM),
Estadual (SISE) ou Federal (SIF).

Paragrafo Unico: Os animais de abate ainda encontram-se
em projeto de estudo pelo Estado. A legislagéo que surgir sob este tema sera
adicionada posteriormente neste decreto.

5) Os demais cadastros serao encaminhados com copia a
Secretaria de Saude. .

B) Cabera a Secretaria Municipal de Saude, através da
Vigilancia Sanitaria:

A) A autorizagdo de funcionamento, acompanhamento de
produgédo, inspegao e fiscalizagao, liberagao dos produtos apresentados
neste decreto.

B) Cabera a verificagao das Boas Praticas de Manipulagao,
aléem da infraestrutura e condigdes higiénico-sanitarias dos locais de
industrializacao.

C) Locais que produzam produtos de origem animal
também serdo de responsabilidade de fiscalizagao, porém a fiscalizagao se
restringira a autorizagdo de funcionamento, infraestrutura e condigoes
higiénico-sanitarias. O acompanhamento de  produgao sera de
responsabilidade do corpo técnico da Secretaria de Agricultura.

7) Caberd a Secretaria de Agricultura e Meio Ambiente,
através do Servico de Inspegao Municipal:

A) Dispor de pessoal capacitado, estrutura e veiculos ©
quanto forem necessarios para desenvolvimento do PROGRAMA SIMPAF
DE CONTROLE DE PRODUGCAO DE ORIGEM ANIMAL.

B) O Programa SIMPAF de Controle de Producéo de
Origem Animal sera um programa desenvolvido pela Secretaria de
Agricultura, no qual desenvolvera e acompanhara toda cadeia produtiva.
Desde a produgéo da matéria prima ate a finalizagdo do produto artesanal.
Este programa visa a sanidade animal e a aplicagdo das Boas Praticas de
Fabricagdo na elaboragéo dos produtos.
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C) A Coordenagao sera de responsabilidade da Secretaria
de Agricultura por meio do meédico veterinario e Diretor Chefe do Servigo de
Inspecao Municipal.

D) Cadastrar todos os produtores interessados em aderir ao
SIMPAF.

E) Realizar acompanhamento de produgao dos produtos de
origem animal, verificando inocuidade e qualidade dos alimentos produzidos.

F) Garantir a sanidade na produgdo da matéria prima,
respeitando normas de bem-estar animal.

G) Dispor de Tecnicos para visitas e capacitacdo das
propriedades rurais além de verificacdo periodicas atendendo as
recomendacdes desse decreto.

H) Dispor de Técnicos para acompanhamento de produgao
primaria, com controle de produgéo, alimentacao, sanidade e bem esta
animal.

I) Elaborar Manual de Producdo Simpaf. Com toda
descricao das atividades a serem desenvolvidas nesta secretaria.

J) Desenvolver parcerias com entidades publica e/ou
privada para desenvolvimento da Agricultura Familiar € 0 Programa SIMPAF
no municipio.

K) Promover juntamente com outras entidades cursos de
capacitagdo técnica dentro da area de producdo de alimentos, onde sejam
repassadas todas informagoes sobre Boas Praticas e Manipulacédo de
alimentos.

L) Fomentar a Agricultura Familiar neste municipio.

REGISTRO DOS ESTABELECIMENTOS

1-Devem ser registrados estabelecimentos conforme
este decreto.
2.0s estabelecimentos devem ser registrados de acordo
com sua atividade e quando este possuir mais de uma atividade, deve se
acrescentar uma nova classificagao a principal.
3-Para solicitagdo de registro, 0s estabelecimentos
devem apresentar os seguintes documentos:
| Requerimento . de registro preenchido e assinado na
Secretaria de Agricultura e Meio Ambiente.
Il Laudo sanitario de vistoria e aprovacéo do local de
produgao pela Vigilancia Sanitaria.
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Il Licenca Ambiental emitida pelo Orgao ambiental ou
competente, de acordo com 08 dispositivos da Resolugao CONAMA n° 385,
de 27 de dezembro de 2006.

IV Copia CPF e RG.

V Desenho ou croqui do local especificando tamanho, altura,
disposicdo dos equipamentos, coordenadas de localizagao e descrigédo dos
mesmos.

\/| Produtor Urbano deve apresentar copia do MEI (cadastro
de Microempreendedor Individual).

VIl Produtor Rural deve apresentar copia da DAP
(Declaragao Anual de Produtor).

VIIl Relacdo dos produtos produzidos conforme planilha em
anexo contendo:

a) Produtos utilizados ou composi¢ao;

b) Férmula ou receita;

c) Prazo para corllsumo;

d) Tipo de embalagem:;

e) Forma de comercializagao;

IX Termo de Responsabilidade.

X Boletim oficial de analise de agua.

X| Copia de Certificado de Curso de Capacitagdo na area
pretendida.

Xl Atestado de salde dos trabalhadores quando for
necessario.

4- O estabelecimento solicitante de aprovagdo dos
projetos néo pode dar inicio as construgdes sem que as mesmas tenham
sido aprovadas previamente.

5- As plantas ou croquis podem ser elaborados por
engenheiro responsavel ou técnicos de Servico de Extensao Rural do
Municipio ou Estado. E devem apresentar planta baixa.

DOS REQUISITOS GERAIS DE ESTRUTURA FiSICA E DEPENDENCIAS

1 Entende-se por estabelecimento agroindustrial rural de
pequeno porte o estabelecimento de propriedade de agricultores familiares,
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de forma individual ou coletiva, localizada no meio rural/urbano, com area util
construida nao superior a 250 m? (duzentos € cinquenta metros quadrados),
destinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem animal,
origem vegetal e/ou panificagdo provinda da Agricultura Familiar, dispondo
assim de instalacdes para industrializagao de produtos, bem como onde s&o
recebidos, manipulados, elaborados,  transformados, preparados,
conservados, armazenados, depositados, acondicionados, embalados e
rotulados nao ultrapassando as seguintes escalas de produgéo descritas
nesse Decreto. .

2 A area do terreno onde se localiza o estabelecimento
deve ter tamanho suficiente para construcdo de todas as dependéncias
necessarias para a atividade pretendida.

3. A pavimentagdo das areas destinadas a circulagéo de
veiculos transportadores deve ser realizada com material que evite formagao
de poeira e “empocamentos”. Nestas areas a pavimentagdo pode ser
realizada com britas. -

a. Nas areas de circulagdo de pessoas, recepcao e
expedicdo o material utilizado para pavimentagao deve permitir lavagem €
higienizagao.

4 A area do estabelecimento deve ser delimitada de modo
a n3o permitir a entrada de pessoas nao autorizadas e animais.

5 A area util construida deve ser compativel com a
capacidade, processo de produgao e tipos de equipamentos nao excedendo
o limite estipulado neste Decreto.

8. O estabelecimento nao pode estar localizado proximo a
fontes de contaminagédo gque por sua natureza possam prejudicar
identidade, qualidade e inocuidade dos produtos.

7 Quando o estabelecimento estiver instalado anexo a
residéncia, deve possuir acesso independente, sem entrada direta para
residéncia.

QO

jO))

8  Devem ser instaladas barreiras sanitarias em todos 0s
pontos de acesso a area de producao.

Paragrafo Unico. A barreira sanitaria deve possuir cobertura,
lavador de botas, pias com torneiras preferencialmente com fechamento sem
contato manual, sab&o liquido inodoro e neutro, toalhas descartaveis de
papel nao reciclado ou dispositivo automatico de secagem de mé&os, cestas
coletoras de papel com tampa acionadas sem contato manual e substancia
sanitizante.

9. As dependéncias devem ser construidas de maneira a
oferecer um fluxograma operacional racionalizado em relagéo a recepgao da
matéria-prima, produgao, embalagem, acondicionamento, armazenagem &€
expedi¢ao, além de atender aos seguintes requisitos:
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| - Apresentar condicoes que permitam 0s trabalhos de
inspeg&o sanitaria, manipulagdo de matérias primas, elaboragéo de produtos
e subprodutos, limpeza e desinfecgao;

Il - O pé direito deve ter altura suficiente para disposicao
adequada dos equipamentos, permitindo boas condicdes de temperatura,
ventilagéo e iluminagao;

Il - Os pisos, paredes, forro, portas, janelas, equipamentos,
utensilios devem ser impermeaveis, constituidos de material resistente, de
facil limpeza e desinfeccgao;

IV - As paredes da éarea de processamento devem ser
revestidas com material impermeavel de cores claras na altura adequada
para a realizagéo das operagdes; e

\V - Todas as aberturas para a area externa devem ser
dotadas de telas milimétricas a prova de insetos;

§ 10 E proibida a utilizagdo de materiais do tipo elemento
vazado ou cobogos na construgéo total ou parcial de paredes, exceto na sala
de magquinas e deposito de produtos quimicos, bem como a comunicagao
direta entre dependéncias industriais e residenciais.

§ 20 Nos estabelecimentos que nao possuem forro, o teto
deve atender aos requisitos do inciso Il do caput deste artigo.

10. As operagdes devem Ser organizadas de tal forma a
evitar contaminagao.

11. Os equipamentos devem ser alocados obedecendo a um
fluxograma operacional racionalizado que evite contaminacdo cruzada e
facilite os trabalhos de manutencao e higienizagao.

a. Os equipamentos devem ser instalados em namero
suficiente, com dimensoes € especificacoes técnicas compativeis com 0O
volume de produgao € particularidades dos processos produtivos do
estabelecimento.

b. A disposicdo dos equipamentos deve ter afastamento
suficiente, entre si e demais elementos das dependéncias, para permitir os
trabalhos de inspegéo sanitaria, limpeza e desinfecgéao.

c. Os equipamentos € utensilios devem ser atoxicos €
aptos a entrar em contato com alimentos.

d. E proibido modificar as caracteristicas dos equipamentos
sem autorizacao prévia do servico oficial de inspegao, bem como utiliza-los
acima de sua capacidade operacional.

12. E permitida a multifuncionalidade do estabelecimento
para utilizagéo das dependéncias e equipamentos destinados a fabricagéo de
diversos tipos de produtos, desde que respeitadas as implicagées
tecnoldgicas, sanitarias e classificagé@o do estabelecimento.

13. Os Instrumentos de controle devem estar em condi¢oes
adequadas de funcionamento, aferidos ou calibrados.

A
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14. Devem ser instalados exaustores ou sistema para
climatizacdo do ambiente quando a ventilagao natural nao for suficiente para
evitar condensacgées, desconforto térmico ou contaminagdes.

Paragrafo Unico. E proibida a instalagdo de ventiladores nas
areas de processamento.

15. O estabelecimento deve possuir areas de armazenagem
em numero suficiente, dimensdo compativel com o volume de producao e
temperatura adequada, de modo a atender as particularidades dos processos
produtivos.

a. Os produtos que necessitam de refrigeracdo devem ser
armazenados com afastamento que permita a circulagao de ar frio.

b. Produtos diferentes podem ser armazenados em uma
mesma area desde que nao haja interferéncia de qualquer natureza que
possa prejudicar a identidade e a inocuidade dos produtos.

c. As camaras frias podem ser substituidas por
equipamentos de frio de uso industrial providos de circulagao de ar forgada e
termdémetro com leitura externa, desde que compativeis com os volumes de
producgao e particularidades dos processos produtivos.

d. A armazenagem das embalagens, rotulos, ingredientes e
demais insumos a serem utilizados deve ser feita em local que nao permita
contamina¢des de nenhuma natureza, separados uns dos outros de forma a
nao permitir contaminagéo cruzada, podendo ser realizada em armarios de
material ndo absorvente e de facil limpeza.

e. A armazenagem de materiais de limpeza e de produtos
quimicos deve ser realizada em local préprio e isolado das demais
dependéncias.

16. A guarda para uso diario das embalagens, rotulos,
ingredientes e materiais de limpeza podera ser realizada nas areas de
producgédo, dentro de armarios de material ndo absorvente e de facil limpeza,
isolados uns dos outros e adequadamente identificados.

17. A area de expedicdo deve possuir projecao de cobertura
com prolongamento suficiente para protecao das operacdes nela realizadas.

18. A iluminagéo artificial, quando necessaria, deve ser
realizada com uso de luz fria.

a. As lampadas localizadas sobre a area de manipulagao
de matéria-prima, de produtos e de armazenamento de embalagens, rotulos
e ingredientes devem estar protegidas contra rompimentos.

b. E proibida a utilizagdo de luz colorida que mascare ou
produza falsa impressdo quanto a coloragéo dos produtos ou que dificulte a
visualizacao de sujidades.

19. A agua deve ser potavel, encanada e em quantidade
compativel com a demanda do estabelecimento.
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a. [Em caso de cloragédo para obtengdo de agua potavel, o
controle do teor de cloro deve ser realizado sempre que o estabelecimento
estiver em atividade.

b. A cloragdo da agua deve ser realizada por meio do
dosador de cloro.

c. O estabelecimento deve possuir rede de agua de
abastecimento com pontos de saida que possibilitem seu fornecimento para
todas as dependéncias que necessitem de agua para processamento e
higienizagao.

d. A fonte de agua, canalizagéo e reservatério devem estar
protegidos de qualquer tipo de contaminagao.

20. A lavagem de uniformes deve atender aos principios das
boas praticas de higiene, seja em lavanderia propria ou terceirizada.

21. O estabelecimento deve dispor de sanitarios e vestiarios
em numero estabelecido em legislagéo especifica.

a. Quando os sanitarios e vestiarios nao forem contiguos
ao estabelecimento, o acesso devera ser pavimentado e nao deve passar por
areas que oferecam risco de contaminagéo de qualquer natureza.

b. Os vestiarios devem ser equipados com dispositivos para
guarda individual de pertences que permitam separagao da roupa comum
dos uniformes de trabalho.

c. Os sanitarios devem ser providos de vasos sanitarios
com tampa, papel higiénico, pias, toalhas descartaveis de papel nao
reciclado ou dispositivo automatico de secagem de maos, sabao liquido
inodoro e neutro, cestas coletoras de papeis com tampa acionadas sem
contato manual.

d. E proibida a instalagéo de vaso sanitario do tipo "turco”.

e. E proibido o acesso direto entre as instalagoes sanitarias
e as demais dependéncias do estabelecimento.

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

a. Nas redes de esgotos devem ser instalados dispositivos
que evitem refluxo de odores e entrada de roedores e outras pragas.

b. E proibida a instalagdo de rede de esgoto sanitario junto
a paredes, pisos e tetos da area industrial.

c. As aguas residuais ndo podem desaguar diretamente na
superficie do terreno e seu tratamento deve atender as normas especificas
em Vvigor.

d. Todas as dependéncias do estabelecimento devem
possuir canaletas ou ralos para captacao de aguas residuais, exceto nas
camaras frias.
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e. Os pisos de todas as dependéncias do estabelecimento
devem contar com declividade suficiente para escoamento das aguas
residuais.

23. A sala de maquinas, quando existente, deve dispor de
area suficiente, dependéncias e equipamentos segundo a capacidade e
finalidade do estabelecimento.

Paragrafo Gnico. Quando localizada no prédio da
agroindUstria, devera ser separada de outras dependéncias por paredes
inteiras, exceto em postos de refrigeragao.

AS CONDICOES DE HIGIENE

1. Boas Praticas de Fabricagdo — BPF: condigbes e
procedimentos higiénico — sanitarios e operacionais sistematizados aplicados
em todo o fluxo de producdo, com o objetivo de garantir a qualidade,
conformidade e inocuidade dos produtos de origem animal, incluindo
atividades e controles complementares;

2. desinfecgdo: procedimento que consiste na eliminacao
de agentes infecciosos por meio de tratamentos fisicos, biolégicos ou
agentes quimicos;

3. higienizacao: procedimento que consiste na execugao de
duas etapas distintas, limpeza e sanitizacao;

4. QOs estabelecimentos sdo responsaveis por assegurar
que todas as etapas de fabricagdo dos produtos sao realizadas de forma
higiénica, a fim de obter produtos inécuos, que atendam aos padroes de
qualidade, que n&@o apresentem risco a saude, a seguranga € ao interesse
econdmico do consumidor.

Paragrafo unico — O controle dos processos de fabricacao
deve ser desenvolvido e aplicado pelo estabelecimento, o qual deve
apresentar os registros sistematizados auditaveis que comprovem O
atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnolégicos estabelecidos
no presente Regulamento.

5. Todas as dependéncias, equipamentos e utensilios dos
estabelecimentos, inclusive reservatorios de agua e fabrica e silos de
reservatorio de gelo, devem ser mantidos em condigdes de higiene, antes,
durante e ap6s a elaboracéo dos produtos.

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

§2° — Os produtos utilizados na higienizagcdo deverao ser
previamente aprovados pelo érgéo competente;

6. Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados de
modo a evitar a contaminagdo cruzada entre aqueles utilizados no

e e
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acondicionamento de produtos comestiveis daqueles utilizados no
acondicionamento de produtos ndo comestiveis.

7. Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de
pragas e vetores.

§1° - O uso de substancias para o controle de pragas s¢ €
permitido nas dependéncias nao destinadas a manipulagao ou deposito de
produtos comestiveis e mediante conhecimento dos ¢rgaos responsaveis
Servigo de Inspegéo e/ou Vigilancia Sanitaria.

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

8. Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta
em todas as etapas de produgédo ficam obrigados a cumprir praticas de
higiene pessoal e operacional que preservem a inocuidade dos produtos.

Paragrafo Unico — Os funcionarios que trabalham em setores
em que se manipule material contaminado, ou que exista maior risco de
contaminagao, devem praticar habitos higiénicos com maior frequéncia e nao
circular em areas de menor risco de contaminagdo, de forma a evitar a
contaminacgao cruzada. :

9. A embalagem produtos de origem animal devera
obedecer as condigées de higiene necessarias a boa conservagao do
produto, sem colocar em risco a saude do consumidor, obedecendo as
normas estipuladas em legislagao pertinente.

Paragrafo Primeiro — Quando a granel, os produtos serao
expostos ao consumo acompanhados de folhetos ou cartazes de forma bem
visivel, contendo informacdes previstas no caput deste artigo.

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

Paragrafo tnico — Deve ser prevista a separacao de areas ou
a definicao de fluxo de funcionarios dos diferentes setores nas areas de
circulagao comuns, de forma a evitar a contaminagao cruzada.

11. Durante todas as etapas de elaboragao, desde o
recebimento da matéria-prima até a expedicéo, incluindo o transporte, €
proibido utilizar utensilios que pela sua forma ou composicdo possam
comprometer a inocuidade da matéria-prima ou do produto, devendo os
mesmos ser mantidos em perfeitas condigdes de higiene e que impegam
contaminacdes de qualquer natureza.

12. Art. 44° — Os funcionarios e mesmo proprietario(s) que
trabalham na industria de produtos de origem animal devem estar em boas
condicdes de salde e dispor de atestado fornecido por médico do trabalho
ou autoridade sanitaria oficial do municipio.
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§1° — Nos atestados de saude de funcionarios envolvidos na
manipulagdo de produtos deve constar a declaracdo de que os mesmos
estdo “aptos a manipular alimentos”. |

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

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

13. Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis,
desde o recebimento até a expedigéo, devera usar uniformes claros, em
perfeito estado de higiene e conservagao, sendo: calga, jaleco, gorro, boné
ou touca e botas.

§1° — Quando utilizados protetores impermeaveis, estes
deverdo ser de plastico transparente ou branco, proibindo-se o uso de lona
ou similares.

§2° — O avental, bem como quaisquer outras pegas de uso
pessoal, serdo guardados em local proprio, sendo proibida a entrada de
operarios nos sanitarios, portando tais aventais.

14, Camara frigorifica, ante-camara e tunel de
congelamento, quando houverem, devem ser higienizados regularmente,
respeitadas suas particularidades, pelo emprego de substancias previamente
aprovadas pelo 6rgao competente.

15. Art. 47° — Nos estabelecimentos de leite e derivados €
obrigatoria a rigorosa lavagem e sanitizagdo de vasilhames e dos veiculos
transportadores de matérias-primas e produtos.

16. Nos estabelecimentos de produtos das abelhas que
recebem matéria-prima em baldes ou tambores, & obrigatoria a rigorosa
lavagem e sanitizagao dos vasilhames para sua devolugao.

OBRIGAGOES DOS ESTABELECIMENTOS

1. Ficam os proprietarios de estabelecimentos sob
Inspecao Municipal obrigados a:

| — cumprir todas as exigéncias que forem pertinentes
contidas no presente Regulamento;

Il — fornecer os dados estatisticos de interesse do Servigo de
Inspecao ef/ou Vigilancia Sanitaria na forma por ela requerida, alimentando o
sistema informatizado do sistema de inspecéo, no maximo até o décimo dia
atil de cada més subsequente ao vencido e sempre que for solicitado pelo
respectivo servico de fiscalizagao;
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Il — dar aviso antecipado de 24 (vinte e quatro) horas, no
minimo, sobre a realizacdo de quaisquer trabalhos sob inspegao
permanente, mencionando sua natureza, hora de inicio e de provavel
conclusdo; Assim como respeitar a disponibilidade da equipe de fiscalizagao.

IV — dar aviso antecipado de 24 (vinte e quatro) horas no
minimo, nos estabelecimentos sob inspeg¢ao periddica, sobre a paralisagao
ou reinicio parcial ou total das atividades industriais, troca ou instalagao de
equipamentos e expedicéo de produtos que requeiram certificagao sanitaria;

Paragrafo Unico: O proprietario devera entregar o
cronograma de trabalho do més seguinte, seja ele inspecao periodica ou
permanente, no pendltimo dia atil de cada més. Caso ndo saiba tera que
trabalhar com datas estimadas e confirma-las antecipadamente ao servigo de
fiscalizacao.

V — manter locais apropriados para recebimento e guarda de
matérias-primas e produtos que necessitem de re-inspegao, bem como para
sequestro de carcagas ou partes de carcaga, materias-primas e produtos
suspeitos;

V| — fornecer substancias apropriadas para desnaturagdo de
produtos condenados, quando ndo haja instalagées para sua transformacgéao
imediata; .
VIl — manter em dia o registro do recebimento de animais,
matérias-primas e insumos, especificando procedéncia e qualidade, produtos
fabricados, saida e destino dos mesmos, que devera estar disponivel para
consulta do servigo de fiscalizagao, a qualquer momento;

VIl — manter equipe regularmente treinada e habilitada para
execugao das atividades do estabelecimento;

IX — garantir o livre acesso de servidores a todas as
instalacdes do estabelecimento para a realizagao dos trabalhos de inspecao,
fiscalizacdo, supervisdo, auditoria, colheita de amostras, verificacdo de
documentos ou outros procedimentos de inspegao previstos no presente
Regulamento;

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

2. Cancelado o registro ou o relacionamento, os materiais
pertencentes ao Governo Municipal, inclusive de natureza cientifica, os
documentos, certificados, lacres e carimbos oficiais serao recolhidos pelo
servico de fiscalizagao.

3. No caso de cancelamento de registro ou relacionamento
de estabelecimento, fica o mesmo obrigado a inutilizar a rotulagem existente
em estoque, sob supervisao do servigo de fiscalizagao.

T T e SRl
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4. Os estabelecimentos devem  apresentar toda
documentacéao solicitada, seja ela de natureza contabil, analitica ou registros
de controle de recebimento, estoque, produgdo, comercializagdo ou
guaisquer outros necessarios as atividades de fiscalizagdo.

5. 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, especificando origem,
quantidade, resultados de analises de selegado, 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 servigo de inspecao, a etiqueta-lacre e o boletim de analises.

§2° — Os estabelecimentos de leite, produtos lacteos ou de
produtos das abelhas que recebem matérias-primas devem manter
atualizado o cadastro desses produtores em sistema de informacgao adotado
pelo Servico de Inspegao Municipal.

LEITE E DERIVADOS

1 - Sera classificado como produto artesanal:

Queijo minas Frescal

Queijo minas Padrao

Queijo tipo Mussarela

Queijo tipo requeijao (peca)

Queijos de outras espécies.

§ Unico - Todos os produtores que fabricarem qualquer
produto de derivados de leite obrigatoriamente terdo que apresentar atestado
negativos de brucelose e tuberculose anualmente ou a critério da equipe de
inspegao.

DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE PEQUENO PORTE DE
LEITE E DERIVADOS

Secao |
Da Estrutura Fisica
1. O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de

leite e derivados deve receber, no maximo 2.000 litros de leite por dia para
processamento.
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BRASIL, N2 2.000, CENTRO - BE

3554-1309/1151
E-mail - prefeituravilarica@yahoo.com.brSite: www.vilarica.mt.gov.br

“Governc Municipal de

Rieca

¥ Trabalho, Compromisse e Renovagio



Vila Rica

. Administragso 20172020
Trabalho, Compromisso ¢ Renavagio

Estado de Mato Grosso

Governo Municipal de Vila Rica
CNPJ 03.238.862/0001-45

2. O estabelecimento deve possuir area de recepgao de
tamanho suficiente para realizar selegédo e internalizagdo da matéria prima
para processamento separada por paredes inteiras das demais
dependéncias.

§ 10 A area de recepgao deve possuir proje¢ao de cobertura
com prolongamento suficiente para protegao das operagées nela realizadas.

§ 20 A area de recepcéo de leite deve possuir equipamentos
ou utensilios destinados a filtragao do leite.

§ 30 O estabelecimento que recebe leite em latées deve
possuir area destinada a lavagem e higienizagdo dos mesmos, localizada de
forma a garantir que ndo haja contaminagéo do leite.

3. A higienizacao interna dos tanques dos caminhdes deve
ser realizada em local coberto, dispondo de agua sob pressao e dos produtos
de limpeza necessarios, podendo ser realizada na area de recepgao.

4. O posto de lavagem externa e lubrificagdo de veiculos,
quando existentes, devem ser afastados do prédio industrial.

5. O laboratério deve estar convenientemente equipado
para realizacdo das analises microbiologicas e fisico-quimicas necessarias
para o controle da matéria-prima e processo de fabricacao.

§ 1o Nao é obrigatéria a instalagdo de laboratério nas
fabricas de laticinios ou queijarias que processam exclusivamente leite
oriundo da propriedade rural onde estdo localizadas, desde que as analises
de matéria prima e de produto sejam realizadas em laboratérios externos.

§ 20 A dispensa de laboratorio previsto no paragrafo anterior
nao desobriga a realizagdo no estabelecimento das analises de fosfatase
alcalina e peroxidase para controle do processo de pasteurizagdo do leite
para industrializacao.

§ 30 Os estabelecimentos que néo produzem leite para
consumo direto ficam dispensados de instalar laboratério para realizagao das
analises microbiologicas, desde que as andlises de matéria-prima e de
produto sejam realizadas em laboratérios externos.

6. A dependéncia de processamento deve possuir
dimensao compativel com o volume de produgéo e ser separada das demais
dependéncias por paredes inteiras.

§ 10 As etapas de salga por salmoura, secagem € maturagao
de queijos devem ser realizadas em camaras frias.

§ 20 As camaras frias podem ser substituidas por
equipamentos de frio de uso industrial providos de circulagé@o de ar forcada e
termémetro com leitura externa, desde que compativeis com os volumes de
produgéo e particularidades dos processos produtivos.

§ 30 A etapa de salga por salmoura deve ser realizada em
camara fria ou equipamento de frio de uso industrial proprios, permitindo-se
apenas a realizagao da secagem nos mesmos ambientes.
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§ 40 Quando a tecnologia de fabricagao estabelecer
maturacdo e estocagem em temperatura ambiente, ndo & obrigatéria a
instalagdo de equipamento de refrigeragéao.

§ 50 O fatiamento e a ralagem de queijos devem ocorrer em
dependéncia exclusiva sob temperatura controlada, de acordo com a
tecnologia do produto.

7. Quando se tratar de fabricacdo de produto defumado, o
defumador deve ser contiguo a area de processamento.

§ 10 O defumador deve ser abastecido por alimentag&o
externa de forma a nao trazer prejuizos a identidade e inocuidade dos
produtos nas demais areas de processamento.

§ 20 O defumador pode estar localizado em dependéncia
separada do prédio industrial desde que o trajeto entre os dois seja
pavimentado, as operagbes de carga e descarga dos produtos no ambiente
de defumacgdo ocorram em dependéncia fechada e os produtos sejam
transportados em recipientes fechados.

8. O estabelecimento deve possuir sistema de provimento
de agua quente ou vapor para higienizar as dependéncias, equipamentos e
utensilios.

§ 10 O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado
para aqueles estabelecimentos que utilizam produtos de higienizagéo cujas
especificagbes técnicas nao exijam utilizagado de agua quente e vapor.

§ 20 Quando houver uso de caldeira, a sua instalacao e
utilizacdo nao poderdo comprometer as condigdes higiénico-sanitarias e de
operagao do estabelecimento.

Secao |l

Dos Equipamentos e Utensilios

9. Para realizar o pré-beneficiamento de leite cru
refrigerado, sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| - filtro de linha sob presséao ou clarificadora;

Il - resfriador a placas;

Il - bomba sanitaria; e

IV - tanque de estocagem.

§ 10 Ficam dispensados de possuir resfriador a placas e
tangue de estocagem os estabelecimentos que:

| - realizam o Dbeneficiamento ou processamento
imediatamente apods a recepgao do leite, sendo proibida a estocagem de leite
CFL;

Il - recebem exclusivamente leite previamente refrigerado nas
propriedades rurais fornecedoras, permitindo-se a recepgéo e estocagem de
leite em tanques de expanséo,; e
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Il - industrializem apenas leite da propriedade rural onde
esta instalado o estabelecimento, sendo permitida a refrigeragdo em tanque
de expansdo. Paragrafo Unico. Para o pré-beneficiamento de leite recebido
em latdo, o estabelecimento deve possuir ainda cuba para recepgao.

10. A pasteurizacéo do leite deve ser realizada por meio da
pasteurizacéo rapida ou pasteurizagéo lenta.

§ 10 Entende-se por pasteurizagao rapida o aquecimento do
leite de 72°C a 75°C (setenta e dois graus centigrados a setenta e cinco
graus centigrados) por 15 (quinze) a 20 (vinte) segundos, em aparelhagem
propria, provida de dispositivos de controle automatico de temperatura,
termorregistradores, termémetros e valvula para o desvio de fluxo do leite.

§ 20 Entende-se por pasteurizagdo lenta o aquecimento
indireto do leite de 62°C a 65°C (sessenta e dois graus centigrados a
sessenta e cinco graus centigrados) por 30 (trinta) minutos, mantendo-se o
leite sob agitacdo mecanica, lenta, em aparelhagem propria.

§ 30 Dentro do Programa SIMPAF a propriedade deve ser
livre de Brucelose e Tuberculose, de acordo as normas de produgao do
Programa.

11. Para realizar o beneficiamento de leite para consumo
direto, sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| - filtro de linha sob pressao ou clarificadora;

Il - pasteurizador a placas, no caso de pasteurizagao rapida;

Il - tanque de dupla camisa e resfriador a placas, no caso de
pasteurizagao lenta;e

IV - envasadora.

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

§ 20 O tanque de dupla camisa deve dispor de sistema
uniforme de aquecimento e resfriamento, controle automatico de
temperatura, termorregistradores e termometros.

§ 30 O leite pasteurizado destinado ao consumo direto deve
ser refrigerado imediatamente ap6s a pasteurizacao e mantido entre 2°C a
4°C (dois graus centigrados a quatro graus centigrados) durante todo o
periodo de estocagem.

§ 40 E permitido o armazenamento do leite pasteurizado em
tanques isotérmicos providos de agitadores automaticos, a temperatura de
2°C a 4°C (dois graus centigrados a quatro graus centigrados).

§ 50 O leite pasteurizado para consumo direto deve ser
envasado em sistema automatico ou semiautomatico em circuito fechado,
com embalagem adequada para as condigdes previstas de armazenamento
e que garanta a inviolabilidade e protegéo apropriada contra contaminacgao.
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§ 60 E‘proibida a pasteurizacéo de leite pre-envasado.

§ 70 E proibida’a repasteurizacdo do leite para consumo
direto.

12. Ap6s a pasteurizagao, seja para consumo direto ou para
elaboragao de produtos lacteos, devem ser realizadas as provas de fosfatase
alcalina e peroxidase do leite, que deverdo apresentar resultados negativo
para a primeira e positivo para a segunda.

13. A higienizagao de caixas de transporte reutilizaveis de
leite e produtos lacteos deve ocorrer em area exclusiva e coberta.

14. Para fabricacdo de leite fermentado e bebida lactea
fermentada, sdo necessarios 0s seguintes equipamentos:

| - fermenteira;

Il - envasadora ou bico dosador acoplado ao registro da
fermenteira; e

Il - equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a
inviolabilidade do produto.

§ 10 A alimentagdo da envasadora devera ocorrer por meio
de bomba sanitaria, ndo se permitindo o transvase manual.

§ 20 A fermentacdo de produtos pré-envasados devera ser
realizada em ambiente com temperatura compativel com o processo de
fabricacao.

15. Para fabricacao de queijos sdo necessarios os seguintes
equipamentos:

| - tanque de fabricagéo de camisa dupla; ou

Il - tanque de camisa simples associado a equipamento de
pasteurizagdo ou tratamento térmico equivalente.

§ 10 O tratamento térmico utilizado devera assegurar o
resultado negativo para a prova de fosfatase alcalina.

§ 20 Quando utilizada a injegéo direta de vapor, deve ser
utilizado filtro de vapor culinario.

§ 30 Quando a legislagao permitir a fabricacao de queijo a
partir de leite cru, fica dispensado o uso de equipamentos de pasteurizagao.

§ 40 A pasteurizagdo lenta para a produgao de queijos nao
necessita ser realizada sob agitagéo mecanica.

§ 50 A maturagdo de queijos pode ser realizada em
prateleiras de madeira, desde que, em boas condicées de conservagao e nao
impliquem em risco de contaminagao do produto.

16. Para fabricacdo de requeijdo, sao necessarios 0s
seguintes equipamentos: ,

| - tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior; e

Il - equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a
inviolabilidade do produto.
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Paragrafo unico. O estabelecimento que produz creme e
massa para elaborar requeijao deve possuir ainda os equipamentos listados
neste decreto para producdo de queijo e creme de leite.

17. Para fabricacdo de creme de leite, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos:

| - padronizadora ou desnatadeira;

Il - tanque de fabricacdo de camisa dupla; e

lll - envasadora e lacradora que assegure inviolabilidade do
produto.

Paragrafo Gnico. Quando o estabelecimento produzir apenas
creme de leite cru de uso industrial ndo é obrigatorio o tanque de fabricagéo
de camisa dupla.

18. Para fabricagdo de manteiga, s&o necessarios 0s
seguintes equipamentos:

| - tanque de fabricagdo de camisa dupla;

Il - batedeira; e

Il - lacradora que assegure inviolabilidade do produto quando
envasado em potes plasticos.

§ 10 O estabelecimento que produz creme para producgéo de
manteiga deve possuir ainda os equipamentos listados neste decreto para
producao de creme de leite, exceto a envasadora.

§ 20 A agua gelada utilizada no processo de fabricagao de
manteiga pode ser obtida pelo uso de tanque de refrigeracéo por expansao,
o qual devera ser instalado de forma a impossibilitar o risco de contaminagao
cruzada.

19. Para fabricagdo de doce de leite, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos:

| - tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior; e

Il - equipamento para lacrar a embalagem que assegure
inviolabilidade do produto.

20. Para fabricacédo de ricota, sdo necessarios os seguintes
equipamentos:

| - tanque em ago inoxidavel de dupla camisa; ou

|l - tanque de camisa simples com injetor de vapor direto.

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

MEL E DERIVADOS

DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE PEQUENO PORTE DE
PRODUTOS DAS ABELHAS E DERIVADOS
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Secéo |
Da Estrutura Fisica

21. O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de
produtos das abelhas e derivados deve receber, no maximo 40 toneladas de
mel por ano para processamento.

22. O estabelecimento deve possuir area de recepgao de
tamanho suficiente para realizar selegao e internalizacdo da matéria prima
para processamento separada por paredes inteiras das demais
dependéncias '

§ 10 A area de recepgéo deve possuir proje¢ao de cobertura
com prolongamento suficiente para protegao das operagdes nela realizadas.

§ 20 O estabelecimento que recebe matéria-prima a granel
deve possuir area para limpeza externa dos recipientes.

§ 30 As melgueiras podem ser mantidas na area de recepgao
desde que seja telada e a extragdo do mel seja realizada no mesmo dia da
recepgao.

23. O estabelecimento deve possuir dependéncia para
armazenagem de matéria prima com dimensao compativel com o volume de
producéo, sob temperatura adequada, de modo a atender as particularidades
dos processos produtivos.

§ 10 As areas devem ser separadas por paredes inteiras das
demais dependéncias.

§ 20 O estabelecimento que recebe polen apicola, propolis,
geleia real e apitoxina deve possuir equipamentos de frio provido de
termdémetro com leitura externa.

§ 30 As melgueiras podem ser armazenadas juntamente com
as demais matérias-primas.

24. O laboratdrio deve estar convenientemente equipado
para realizagdo das andlises necessarias para o controle da matéria prima e
produto.

§ 10 Nao é obrigatoria a instalagéo de laboratorio, desde que
as analises sejam realizadas em laboratorios externos;

§ 20 A dispensa de laboratorio previsto no paragrafo anterior
nao desobriga a realizagdo no estabelecimento de analise de umidade no
mel.

25. A dependéncia de processamento deve possuir
dimensao compativel com o volume de produgéo e ser separada das demais
dependéncias por paredes inteiras.

§ 1o A descristalizaggdo do mel, quando for utilizado
equipamento de banho-maria, deve ser realizada em area propria separada

2.
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das demais dependéncias por paredes inteiras ou, quando na mesma
dependéncia, em momentos distintos do beneficiamento.

§ 20 A higienizagao dos saches deve ser realizada em area
propria separada das demais dependéncias por paredes inteiras ou, quando
na mesma dependéncia, em momentos distintos do beneficiamento.

§ 30 O beneficiamento de propolis e a fabricacaéo de extrato
de propolis devem ser realizadas em éarea propria separada das demais
dependéncias por paredes inteiras ou, quando na mesma dependéncia, em
momentos distintos do beneficiamento.

§ 40 O beneficiamento de cera de abelhas deve ser realizado
em area propria separada das demais dependéncias por paredes inteiras.

26. O estabelecimento que recebe mel a granel deve possuir
area destinada a lavagem de vasilhame.

Secao Il Dos Equipamentos e Utensilios

27. Para realizar a extragdo de mel, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos:

| - mesa desoperculadora;

Il - centrifuga; e

[l - baldes. :

28. Para realizar o beneficiamento de mel, sdo necessarios
os seguintes equipamentos:

| - baldes;

I - filtro ou peneira com malhas nos limites de 40 (quarenta)
a 80 (oitenta) mesh, ndo se permitindo o uso de material filtrante de pano;

Il - tanque de decantacéo; e

IV - torneira.

§ 10 Quando o estabelecimento realizar mistura de meis de
diferentes caracteristicas deve possuir equipamentos ou utensilios para
homogeneizagao.

§ 20 Para envasamento em saches, o estabelecimento deve
possuir ainda dosadora de sache, calha, tanque pressurizado, tanque para
lavagem e mesa para secagem.

§ 30 Quando utilizada tubulagdo, esta deve ser de aco
inoxidavel, a excecao das tubulagdes flexiveis de bomba de sucg¢ao as quais
poderéo ser de material plastico atoxico.

§ 40 Quando for necesséaria a descristalizagao do mel, o
estabelecimento deve possuir ainda estufa, banho-maria ou equipamento de
dupla-camisa.

§ 50 Quando o estabelecimento realizar mistura de produtos
para fabricagdo de compostos de produtos das abelhas, deve possuir
homogeneizador.

29. Para produgédo de polen apicola, s&o necessarios 0s
seguintes equipamentos:

BRASIL, N2 2.000, CENTRO - BELA VISTA - VILA"ﬁlCA/MT CEP: 78.645-000 - FONE/FAX: (0xx66)
3554-1309/1151
E-mail - prefeituravilarica@yahoo.com.brSite: www.vilarica.mt.gov.br




Estado de Mato Grosso

Governo Municipal de Vila Rica
CNPJ] 03.238.862/0001-45

a

\L

| - bandejas e pingas;

Il - soprador; e

[ll - mesa ou bancada.

Paragrafo Unico. Para producéo de pdlen apicola desidratado
& necessario ainda a estufa de secagem.

30. Para beneficiamento de cera de abelha, sdo necessarios
os seguintes equipamentos:

| - derretedor de cera,;

I - filtro;

lll - forma; e

IV - mesa ou bancada.

Paragrafo unico. Para a produgdo de cera de abelha
alveolada, o estabelecimento deve possuir ainda laminadora e cilindro
alveolador.

31. Para producéo de extrato de prépolis, sdo necessarios
0s seguintes equipamentos:

| - recipiente de maceracgao;

Il - filtro;

Il - vasilhame para transferéncia do produto; e IV - recipiente
de estocagem.

32. Para beneficiamento de geleia real, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos:

| - cureta; e

Il - mesa ou bancada.

Paragrafo Unico. Para a producéo de geleia real liofilizada, &
necessario ainda o liofilizador.

33. O polen apicola, propolis, geleia real e apitoxina devem
ser armazenados em equipamentos de frio provido de termdémetro  com
leitura externa.

34. Para o processamento de produtos de abelhas silvestres
nativas podem ser utilizadas as mesmas dependéncias industriais e
equipamentos utilizados para produtos de abelhas Apis mellifera, no que
couber a tecnologia de fabricacao.

OVOS E DERIVADOS

ESTABELECIMENTO AGROiNDUSTRIAL DE PEQUENO PORTE DE
OVOS DE GALINHA E OVOS DE CODORNA E DERIVADOS

Secao |

Da Estrutura Fisica
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1. O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de
ovos de galinha e ovos de codorna e derivados deve receber, no maximo,
trés mil e seiscentos ovos de galinha ou dezoito mil ovos de codorna por dia,
podendo ser processados os dois tipos de ovos, desde que respeitadas as
quantidades maximas previstas para cada tipo. _

2. O estabelecimento deve possuir area de recepgao de
tamanho suficiente para realizar a selecao e internalizagdo da matéria prima
para processamento, instalada em sala ou area coberta e isolada das areas
de processamento por paredes inteiras.

§ 1o A selegdo, quando realizada de forma mecanizada,
pode ocorrer na area de processamento.

§ 20 A area de recepgdo deve possuir proje¢ao de cobertura
com prolongamento suficiente para protecao das operagées nela realizadas.

§ 3o Deve ser previsto recipiente com acionamento nao
manual da tampa para coleta e armazenamento de residuos provenientes da
operacgao.

3. A higienizacdo das caixas de transporte de matéria
prima, quando realizada no estabelecimento, deve ocorrer em area exclusiva,
proxima a area de recepcdo, dotada de ponto de agua corrente e local
coberto para secagem.

Paragrafo Unico. A higienizagao das caixas de transporte de
matéria prima pode ser realizada na area de recepgdo, desde que em
momento distinto do recebimento dos ovos.

4. A higienizagdo de embalagem secundaria, quando
realizada no estabelecimento, deve ocorrer em area exclusiva, dotada de
ponto de agua corrente e local coberto para secagem.

5. A dependéncia de processamento deve possuir
dimens&o compativel com o volume de produgéo e ser separada das demais
dependéncias por paredes inteiras.

§ 1o Para a fabricagdo de produtos liquidos de ovos, o
estabelecimento deve possuir dependéncia exclusiva para quebra de ovos,
com temperatura ambiente n&o superior a 16° C (dezesseis graus
centigrados).

§ 20 A higienizag&o de utensilios e das embalagens primarias
para acondicionamento dos ovos de galinha e ovos de codorna imersos em
salmoura ou outros liquidos de cobertura pode ser realizada na area de
processamento, desde que esta seja dotada de ponto de agua corrente e
local para secagem, exclusivos para esta finalidade e ocorrer em momento
distinto da produgao.

§ 30 A higienizagdo das embalagens primarias deve ser
realizada no dia de sua utilizagao.
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6. O estabelecimento deve possuir sistema de provimento
de agua quente ou vapor para higienizar as dependéncias, equipamentos e
utensilios.

§ 10 O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado
para aqueles estabelecimentos que utilizam produtos de higienizacao cujas
especificagdes técnicas nao exijam utilizagéo de agua quente e vapor.

§ 20 Quando houver uso de caldeira, a sua instalagéo e
utilizagéo ndo poderdo comprometer as condigdes higiénico sanitarias e de
operacgao do estabelecimento.

7. O estabelecimento deve utilizar matéria-prima
proveniente de estabelecimento de postura comercial sob controle sanitario
oficial dos érgéaos competentes, conforme legislagéo especifica.

Secao Il Dos Equipamentos e Utensilios

8. A lavagem e secagem dos ovos de galinha, quando
realizadas, devem ser executadas em maquina lavadora e secadora,
especifica para este fim.

§ 1o Os ovos destinados a industrializagdo devem ser
selecionados e submetidos a lavagem e secagem.

§ 20 E proibida a lavagem por imers&o dos ovos.

§ 30 Os ovos de galinha e de codorna destinados a
fabricagao de produtos imersos em salmoura ou outros liquidos de cobertura
podem ser lavados por imersao, desde que submetidos imediatamente ao
cozimento. :
§ 4o E proibida a utilizagao de substancias descontaminantes
na agua utilizada para lavagem de ovos, com exceg&o do cloro que podera
ser utilizado em niveis ndo superiores a 50 ppm (cinquenta partes por
milh&o).

9. Para a producao de ovos de galinha, s&o necessarios 0s
seguintes equipamentos:

| - camara escura dotada de foco de luz incidente sob os
ovos, para a operagdo de ovoscopia,; ‘

Il - classificador por peso; e

[l - recipiente com acionamento ndo manual da tampa para
coleta e armazenamento de residuos provenientes da operagao.

Paragrafo Unico. Para produgdo de ovos de codorna sao
dispensadas as etapas de ovoscopia e classificagao por peso.

10. As operagdes de ovoscopia, classificagdo por peso,
lavagem e secagem podem ser realizadas por processos equivalentes aos
dispostos nos arts. 63 e 64 desta Instrugao Normativa.

11. As embalagens primaria e secundaria para ovos de
galinha e ovos de codorna e derivados devem ser de primeiro uso.
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Paragrafo unico. A embalagem secundaria pode ser
reutilizada, desde que fabricada com material impermeavel, resistente e que
permita limpeza e desinfecgao.

12. Para a producdo de produtos liquidos de ovos &
necessario:

| - equipamento ou utensilio para quebra;

Il - peneira ou filtro;

Il - recipiente coletor provido de embalagem primaria;

IV - recipiente com acionamento nao manual da tampa para
coleta e armazenamento de residuos provenientes da operagao;

V- tanque de recepc¢éo;

VI- filtro de linha sob pressao;

VIl - pasteurizador a placas ou pasteurizador tubular;

VIII - resfriador a placas ou resfriador tubular;

IX - tanque pulmao;

X - envasadora; e

X| - camara fria ou equipamento de frio de uso industrial
provido de circulagdo de ar forgada e termémetro com leitura externa

§ 10 Os equipamentos utilizados para a quebra mecanizada
devem ser operados a uma velocidade que permita a segregagdo de ovos
considerados improéprios.

§ 20 O pasteurizador deve dispor de controle automatico de
temperatura, termorregistradores e termémetros.

§ 30 Os estabelecimentos que transportam produtos para
outro estabelecimento sob inspegéo oficial para serem pasteurizados ficam
dispensados de possuir pasteurizador, resfriador, tanque pulmao e
envasadora.

§ 40 Os produtos, quando nédo pasteurizados imediatamente
apos a quebra, devem:

| - ser resfriados e mantidos a temperatura de 2°C a 4° C
(dois graus centigrados a 4 graus centigrados) e submetidos a pasteurizagao
no periodo maximo de 72 (setenta e duas) horas apos a quebra; ou

Il - ser congelados e atingir a temperatura de -12 °C (menos
doze graus centigrados) em até 60 (sessenta) horas ap6s a quebra e
submetidos a pasteurizagao.

§ 50 Os produtos liquidos de ovos devem ser envasados em
embalagem adequada para as condicdes previstas de armazenamento, que
garanta a inviolabilidade e protegcéo apropriada contra contaminagao.

§ 60 Os produtos liquidos de ovos devem ser refrigerados ou
congelados imediatamente apds a pasteurizagdo e assim mantidos durante
todo o periodo de estocagem
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13. Para producdo de ovos de galinha e ovos de codorna
imersos em salmoura ou outros liquidos de cobertura, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos:

| - recipiente para lavagem;

Il - recipiente para cozimento;

[l - fonte de calor;

IV - cesto perfurado;

V - recipiente para resfriamento;

VI - maquina trincadora;

VIl - maquina descascadora;

VIII - recipiente para salmoura ou outros liquidos;

IX - balanca; e

X - medidor de pH.

§ 1o Para o processamento de produtos submetidos a
tratamento térmico os estabelecimentos devem possuir ainda:

| - recipiente para tratamento térmico do produto envasado; e

Il - termbmetro. '

§ 20 Para o processamento de produtos nao submetidos a
tratamento térmico o estabelecimento deve possuir camara fria ou
equipamento de frio de uso industrial provido de circulagéo de ar forcada e
termdémetro com leitura externa.

§ 30 Os produtos nao submetidos a tratamento térmico
devem ser mantidos sob refrigeragao.

§ 40 Os produtos devem ser envasados em embalagem
hermeticamente fechada e apresentar pH maximo de 4,5 (quatro virgula
cinco) até o final do prazo de validade.

FABRICAS DE PRODUTOS CARNEOS

1. Fabrica de produtos carneos é o estabelecimento que
industrializa carne de variadas espécies de animais, sendo dotado de
instalacdes de frio industrial e aparelhagem adequada para o seu
funcionamento.

2. Operacdes é tudo que diz respeito as diversas etapas
dos trabalhos executados para a obtengéo das carnes e seus subprodutos.

3. Produto carneo sdo as massas musculares maturadas e
demais tecidos que as acompanham, incluindo ou ndo a base ossea
correspondente, procedentes de animais abatidos sob inspegao veterinaria.

4. O estabelecimento de fabricagdo de produtos carneos
deve dispor de instalagées composta de recepgao de matéria-prima; camara
de resfriamento elou congelamento; secdo de desossa e processamento;
secdo de envoltorios; segdo de condimentos e ingredientes; seg¢ao de
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cozimento e banha; secdo de resfriamento; secdo de rotulagem e
embalagem secundaria; secado de expedicéo; e segao de sub-produtos.

Paragrafo Unico-— Quando se tratar de estabelecimento
agroindustrial rural de pequeno porte os condimentos e ingredientes poderéo
ser preparados e armazenados na seg¢do de processamento, a rotulagem e
embalagem secundaria podera ser feita na se¢édo de expedicéo e a se¢ao de
sub-produtos podera ser dispensada desde que os mesmos sejam retirados
do local imediatamente.

5. Os trilhos, quando necessarios, serdo metalicos com
altura minima de 2,50 m (dois metros e cinquenta centimetros).

6. A segdo de recepcao de matérias-primas deve ser
localizada contigua ao sistema de resfriamento e depdsito de matéria-prima,
ou a sala de desossa e processamento, de maneira que a mateéria-prima nao
transite pelo interior de nenhuma outra secdo até chegar a essas
dependéncias.

7. Toda matéria prima recebida devera ter sua procedéncia
comprovada por documento do 6rgao competente aceito pelo Servigo de
Inspecao Municipal. )

8. A industria que recebe e usa matéria-prima resfriada
deve possuir camara de resfriamento ou outro mecanismo de frio para o seu
armazenamento, quando for necessario.

9. Deve existir no interior da céamara de resfriamento,
quando for o caso, prateleiras metalicas e estrados metalicos ou de plastico,
nao sendo permitido, sob hipotese alguma, o uso de madeira de qualquer
tipo ou de equipamentos oxidados ou com descamacao de pintura.

10. As industrias que recebem matéria-prima congelada,
quando necessario, possuirdo camara de estocagem de congelados ou outro
mecanismo de congelamento, com temperatura ndo superior a -12° C(doze
graus centigrados negativos).

§1° — As camaras de congelados, quando necessarias, serao
construidas inteiramente em alvenaria ou isopainéis metalicos.

§2° — Nas camaras de congelados n&o é permitido o uso de
estrados de madeira.

§3° - Em certos casos, a matéria-prima congelada podera ser
armazenada no sistema de resfriamento para o processo de
descongelamento e posterior industrializag&o.

11. Em estabelecimentos que trabalham com carnes
congeladas em blocos (CMS), os mesmos deverédo possuir um quebrador de
bloco de carnes.

12. O “pé-direito” da sala de desossa, sala de
processamento e demais dependéncias tera altura minima de 2,60 m (dois
metros e sessenta centimetros).
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13. A manipulagcdo e processamento poderdo ser
executadas na sala de desossa desde que ndo traga prejuizos as outras
operacdes e para a higiene e sanidade. '

§ 1° — O espago para o processamento devera ser
dimensionado de acordo com os equipamentos instalados em seu interior e
com volume de producdo/hora e produgdo/dia, além da diversificagdo de
produtos ai processados.

§ 2° — O espacgo para processamento dispora de todos os
equipamentos minimos necessdarios para a elaboragdo dos produtos
fabricados pelo estabelecimento, como moedor de carne, cutter,
misturadeira, embutideira, mesas de ago inoxidavel, tanques de ago
inoxidavel ou de plastico, carros de ago inoxidavel ou de plastico especial,
bandejas ou caixas de plastico ou inoxidavel.

§ 3° - A desossa podera ser efetuada na mesma area desde
que em momentos diferentes, sendo necessaria uma higienizagao entre as
duas operagées.

14. O resfriamento das massas devera ser realizado em
sistemas de resfriamento com temperatura no seu interior em torno de 4° C.

Paragrafo Unico — Quando houver espacgo suficiente no
sistema de resfriamento de matérias-primas, as massas poderado ai ser
depositadas.

15. A secdo de preparagdo de envoltérios naturais servira
como local para a sua lavagem com agua potavel, selecdo e desinfecgéo
com produtos aprovados pelo érgdo competente para tal finalidade, podendo
servir também, quando possuir area suficiente, para deposito de envoltorios,
em bambonas ou bordalezas, desde que rigorosamente limpos interna e
externamente e que possua acesso independente para este tipo de
embalagem, sem transito pelo interior das demais segées.

Paragrafo Unico — A preparagdo dos envoltérios, lavagem,
retirada do sal e desinfeccdo podera ser feito na propria sala de
processamento, sendo necessaria para tal uma mesa e pia independentes
desde que nado fique armazenado nesta sala a matéria-prima e nao sejam
executados simultaneamente a desossa e ao processamento.

16. A secado de preparagao de condimentos localizar-se-a
contigua a sala de processamento e manipulagédo de produtos, comunicando-
se diretamente com esta através de porta.

§ 1° — A secdo de preparagéo de condimentos podera ser
substituida por espacgo especifico dentro da sala de processamento.

§ 2° — Caso possuir area suficiente, a segao de preparagao
de condimentos servira também como depdsito de condimentos e
ingredientes.

NS
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§ 3° — Para preparagdo de condimentos devera ter
equipamentos como balangas, mesas, prateleiras, estrados plasticos, baldes
plasticos com tampa, bandejas ou caixas plasticas etc.

17. Todos os recipientes com condimentos deverdo estar
claramente identificados.

18. Cuidados especiais deverdo ser dispensados aos nitritos
e nitratos pelo perigo a salde que os mesmos representam.

19. A secdo de cozimento e banha devera ser independente
da secdo de processamento e das demais segées, tendo portas com
fechamento automatico.

Paragrafo Unico — Para a fabricagdo de banha o
estabelecimento deve possuir tanque para fusdo e tratamento dos tecidos
adiposos de suinos, destinada exclusivamente a fusao dos tecidos adiposos,
localizada de forma a racionalizar o fluxo de matéria-prima proveniente das
salas de matanca e desossa.

20. A secdo de cozimento e banha podem ter como
equipamentos tanques de ago inoxidavel, estufas a vapor, mesas inoXx,
exaustores.

21. Para o cozimento de produtos carneos esse
procedimento podera ser feito em estufas e/ou em tanques de cozimento.

22. A cristalizacdo e embalagem da banha poderdo ser
realizadas no mesmo local da fabricagao.

23. Os fumeiros serdo construidos inteiramente de
alvenaria, ndo se permitindo pisos e portas de madeira, sendo que as
aberturas para acesso da lenha e para a limpeza deveréo estar localizadas
na parte inferior e externa.

24. A secao de resfriamento dos produtos prontos devera
estar equipada com sistema de resfriamento, para armazenar 0s produtos
prontos que necessitarem de refrigeragao aguardando o momento de sua
expedicao.

§ 1° — A secao de resfriamento dos produtos prontos sera, de
preferéncia, contigua a expedigcao e a secao de processamento sendo que a
temperatura deverd permanecer entre 2 a 5° C (dois a cinco graus
centigrados).

§ 2° — Na segdo de resfriamento dos produtos prontos,
quando todos os produtos ai depositados estiverem devidamente embalados,
serao toleradas prateleiras de madeira, desde que mantidas em perfeitas
condi¢cdes de conservagao, limpas e secas, nao sendo tolerada a sua pintura.

25. Os produtos prontos que ndo necessitam de refrigeracao
serao encaminhados para o local de rotulagem e expedi¢ao.

26. O estabelecimento que desejar fabricar produtos curados
como salames, copas, presunto cru defumado etc, necessitara de camara de
cura, onde os mesmos permanecerdo dependurados em estaleiros a uma
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temperatura e umidade relativa do ar adequadas, pelo tempo necessario
para sua completa cura, conforme a sua tecnologia de fabricagao descrito no
registro dos produtos e rotulos aprovado e registrado no servico de inspegao.

27. A secgdo de cura podera possuir ou n&o-equipamentos
para climatizacdo, sendo que quando ndo houver tais equipamentos, a
temperatura ambiente e a umidade relativa do ar serdo controladas pela
abertura e fechamento das portas e janelas, as quais terao, obrigatoriamente,
telas de protegéo contra insetos.

28. Sera tolerado estaleiro de madeira, desde que mantido
em perfeitas condi¢cbes de conservagéo, limpo, seco e sem pintura.

29. Os estabelecimentos que produzirem presuntos,
apresuntados ou outros produtos curados que necessitam de frio no seu
processo de cura deverdo possuir sistema de resfriamento especifico ou
utilizar a camara de resfriamento de massas, quando esta dispor de espago
suficiente, desde que separada dos recipientes com massas.

30. O estabelecimento que executar fatiamento de produtos
possuird espacgo para esta finalidade onde os produtos receberdao a sua
embalagem primaria, com temperatura ambiente maxima de 15° C (quinze
graus centigrados). )

Paragrafo Unico — O fatiamento podera se feito na secéo de
processamento e manipulagdo quando apresentar condi¢cdes de temperatura
e de higiene exigidas para a operagéo e quando houver area suficiente para
0s equipamentos e, neste caso, sera imprescindivel que nao ocorra mais
nenhuma operagao neste momento e nesta segéo alem do fatiamento.

31. O equipamento usado no fatiamento sera de acgo
inoxidavel e rigorosamente limpo, devendo as maquinas, a cada turno de
trabalho, serem desmontadas e totalmente higienizadas e desinfectadas com
produtos aprovados. .

32. O uso de luvas de borracha, com os cuidados de higiene
que este acessorio requer, sera de carater obrigatério para os operarios que
nesta secéo trabalham, sendo também recomendado o uso de mascaras.

33. A secdo de embalagem secundaria serd anexa a segao
de processamento, separada desta através de parede e servira para o
acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua
embalagem primaria na secéo de processamento, fatiamento etc.

Paragrafo unico — A operagdo de rotulagem e embalagem
secundaria poderdo também ser realizadas na segéo de expedi¢éo quando
esta possuir espacos que permita tal operacao sem prejuizo das demais.

34. A secdo de expedicdo possuird plataforma para o
carregamento totalmente isolada do meio-ambiente.

35. A lavagem dos equipamentos e outros podera ser feita
na sala de processamento desde que os produtos utilizados para tal nao
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figuem ali depositados e esta operagdo néo interfira nos trabalhos de
processamento.

36. Para bovinos toma-se como referéncia a proporgéo de
100 litros de agua por cabeca abatida.

37. Devera ter espago para depésitos de uniformes e
materiais de trabalho, materiais ‘de embalagem adequadamente protegidas
de poeiras, insetos, roedores etc.

Vila Rica, 17 de Maio de 2018.

— —>
Al /é—(cffcac// —
ABAMAEL'BORGES DA SILVEIRA
Prefeito Municipal
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ANEXO 02
CADASTRO E REQUERIMENTO
Nome:
CPF: RG:
Data de nascimento Local:

Nome da propriedade

Distancia da cidade

Endereco:

Ponto de referéncia:

Contato:

Estado civil:

Nede filhos:

N° de dependentes

Coordenadas:

Maio de obra familiar:

Homens

Mulheres

Idade

Ate 15 anos

16 a 25 anos

26 a 60 anos

Mais de 61 anos

Destino dos produtos produzidos

( )Feira

( ) Domicilio

( ) Ambulante

() Institui¢Ges, Programas
governamentais, Merenda escolar

( ) Mercados

Capacitacio:

Possui algum curso de qualificagdo dos produtos produzidos? ( )SIM ( YNAO
Se SIM, em qual institui¢éo:

Conhege as boas praticas de fabricaco e manipulagéo de alimentos? | ( )SIM ( )NAO
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ANEXO |
Tabela de volume de transformacgao Volume de transformagéo para
Estabelecimento/Produto empreendimento
Produtores individuais
limite maximo limite maximo
diario mensal
Unidade de Inspecdo Classificagéo 25 duzias 550 duzias
de Ovos
Fabrica de Embutidos e defumados 150 kg de 3500 kg de
- produto acabado | produto acabado
Laticinios — queijos e fermentados 300 litros 7000 litros
Laticinios - doce de leite 300 litros 7000 litros
Unidade de Processamento de Mel 100 kg 2500 kg
Processamento de conservas 100 kg 2500 kg
Processamento de produto de 100 kg 2500 kg
origem fungica (cogumelos
comestiveis)
Acticar Mascavo e Rapadura 100 kg produto | 2500 kg produto
acabado acabado
Industria de doces, chocolates e 150 kg 3500 kg
balas
Produtos de cereais, amidos, | 330 kg produto 10.000 kg produto
farinhas acabado acabado
Vegetais Processados 150 kg 3500 kg
Unidade de Processamento 150 kg 3500 kg
Castanhas, améndoas e graos
Processamento de frutas 200 kg 4600 kg

Wl
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PRODUCAQO

Atividades desenvolvidas:
Producio animal(estimativa mensal)
Derivados do Leite

o ( ) Queijo defumadokg:_
() Leite 11tros.___. ( ) Requeijdo barra kg:
() Queijo frescal kg: () Manteiga kg:
() Queijo meia cura kg: ( ) Nata litros: .
() Queijo de salmora kg: ( ) Iogurte litros:
( ) Queijo tipo Mugarellakg: ( ) Bebidas lacteas litros:
() Queijo Mugarella tipo tranga kg: ( ) Doce kg: .
( )outros :
Aves:

( ) Ovos galinha inatura n° ddzias
( ) Ovos codorna inatura n° diizias
( ) Ovos galinha em conserva n° dizias
( ) Ovos codorna em conserva n° duzias
( ) Frango ( )caipira ( )melhorado ( ) outros

() Outras aves:

Derivados do Mel
( ) Mel litros por produg@o:

Pescados
( ) Pescados kg:

Suinos
() suino n° cabega:

( ) Banha litros:

Bovinos/ovinos/caprinos
( ) Gado de corte n° cabega:
( ) Ovinos n° cabega:

( ) Caprinos n° cabega:
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Producio vegetal

(
(
(
(

) amidos e féculas; Kg

) cafés; Kg

) cereais e derivados; Kg
) chas; Kg

() especiarias, tempero, condimentos preparados, calorificos, preparagdes e produtos para
alimentagéio; Kg

P S N N . T e T Y e W e W s W

) farinhas; Kg
) frutas e vegetais dessecados; Kg

) frutas em conserva; legumes em conserva. Kg

) verduras minimamente processadas(retiradas do seu estado natural) Kg
) produtos de coco Kg

) produtos de soja; Kg

) produtos de tomate; Kg

) sementes oleaginosas; Kg

) vegetais em conserva Kg

) Outros:

Panificaciio, confeitaria e demais alimentos

(
(
(
(
(
(
(
(
(

) biscoitos pées e bolachas; KG:
) doces; KG:
) gelados comestiveis; KG:

) geléias de frutas; KG:

) massas; KG:

) pastas e patés vegetais; KG:

) misturas para o prepar6 de alimentos; KG:

) produtos de confeitaria ; KG:

) alimentos congelados; KG:
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) sopas; KG:

) chocolate; KG:

) balas, bombons e similares; KG:
) tempero a base de sal; KG:

) sobremesas; KG:

) salgadinhos; KG:

NN N N SN

( ) Outros:

SOLICITO A ADESAO E REGISTRO AO SIMPAF PARA COMERCIALIZAR
NO MUNICIPIO DE VILA RICA/MT, PRODUTOS ARTESANAIS E/OU DE
ORIGEM DA AGRICULTURA FAMILIAR DESTE MUNICIPIO. CIENTE QUE
FOI REPASSADO TODA LEGISLAGAO A QUE ESTA ADESAO ME
CONFERE.

NOME:
CPF:
Cadastrador:
Nome:
Assinatura:
Vila Rica, de de
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ANEXO 03

DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE

Declaro para os devidos fins, junto a Secretaria Municipal de Agricultura e Meio
Ambiente e Secretaria Municipal 'de Vigilancia Sanitaria que estou ciente da
importancia de praticar as Boas Praticas de Fabricagdo e Manipulagédo dos
alimentos e que toda a minha produgéo sera feita de acordo com os critérios
estabelecidos pelos dois érgaos e pelas leis vigentes. Garanto produzir alimentos
seguro e sem risco ao consumidor. Garanto nao fraldar e/ou adicionar
substancias nocivas e/ou modificar os produtos na auséncia da fiscalizagao.
Ciente que responderei civil e criminal perante a sociedade, por ser verdade, dou
fé. A

Vila Rica de de 20 )

Assinatura / Estabelecimento
CPF/ CNPJ
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ANEXO 4
REQUERIMENTO DE REGISTRO
Vila Rica, de de
MODELO DE REQUERIMENTO
\.,; 0] Senhor (a) (nome completo do
requerente) , requer registro na Secretaria de Agricultura no programa
SIMPAF, para (descrever finalidade do requerimento)
Categoria: (de acordo com o Art. 02 desta legislagdo)
Area ( )Rural  ( )Urbana
Enderego: (Local, n’, quadra/lote/ projeto/ setor) Vila Rica/MT.)
Ponto de Referéncia:
Contato: (66) - ; (66) -
‘o’
CPF: -
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