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PREFEITURA MUNICIPAL DE
SANTA MARIA DO HERVAL

Portal de Legislag@o do Municipio de Santa Maria do Herval / RS

LEI MUNICIPAL N2 409, DE 14/12/2005
DISPOE SOBRE A LEI SANITARIA DO MUNICIPIO E DA OUTRAS PROVIDENCIAS.

DERLY CARLOS BASSEGIO, Prefeito Municipal de Santa Maria do Herval, no uso de suas atribuiges
legais

FACO SABER que a Camara Municipal de Vereadores aprovou e eu sanciono a seguinte Lei:

DAS DISPOSICOES PRELIMINARES
TITULO|
Art. 12 Esta Lei regula e consolida as normas concernentes a vigilancia sanitaria de competéncia do Municipio de
Santa Maria do Herval.

Art. 22 Incumbe ao Municipio a efetivagdo de medidas necessarias a promogéao, protecéo e recuperagdo da salde
publica e é dever do individuo acatar e cumprir as medidas médico-sanitarias impostas pela autoridade competente.

Art. 32 Sem prejuizo de outras atribuigdes, compete a Secretaria Municipal da Saude e Meio Ambiente - SMS:
a) Concretizar medidas médico-sanitarias, objetivando a promogéo, protecédo e recuperagao da saude;
b) Promover, orientar e coordenar estudos de interesse da salde publica;
c) Exercer o poder da politica sanitaria no Municipio.

Art. 42 Para cumprir as disposi¢des da presente Lei, o0 Municipio podera celebrar convénios com érgaos federais ou
estaduais ligados a saude publica.

CAPITULO I - DA HIGIENE DA ALIMENTACAO

Art. 52 A Secretaria Municipal de Saude e Meio Ambiente - SMS providenciard, planejara e coordenara, no Municipio,
os meios de controle higiénico da alimentagdo, visando assegurar, através de a¢des de educagdo, assessoramento e
corregdo, a obtengdo e o consumo de alimentos que satisfagam aos requisites sanitarios e nutritivos.

§ 12 A SMS integrar-se-a com os demais 6rgédos publicos, municipais, estaduais, federais, autarquias, paraestatais e
privadas que exergam, direta ou indiretamente, atribui¢des relacionadas com o problema da alimentagéo, encarado
em suas multiplas relagdes com a agricultura, a pecuaria, a industria, 0 comércio, a armazenagem e outras atividades
correlatas.

§ 22 A SMS estimulara e prestara assisténcia técnica as instituigdes privadas, especialmente as associagdes de
classe, interessadas na execugao do autocontrole da higiene da alimentagao.

Art. 62 A SMS promovera investigacdes e inquéritos epidemiolégicos, visando ao conhecimento da magnitude do
problema e as caracteristicas epidemiol6gicas das doengas transmitidas pelos alimentos, objetivando, através de
estudos e pesquisas; a adequagao das medidas de controle.

Art. 72 A SMS fara observar os padroes estabelecidos pelos érgdos competentes para orientagdo dos problemas
referentes a alimentagdo e a adequada execugao das medidas ligadas ao controle higiénico dos alimentos.

SECAO |- DA QUALIFICACAO DOS ALIMENTOS

Art. 82 S6 poderao ser dados a venda ou expostos ao consumo, alimentos proprios para tal finalidade, sendo assim
considerados os que:

I - estejam em perfeito estado de conservagéo;

Il - por sua natureza, composigao e circunstancia de produgao, fabricagcdo, manipulagado, beneficiamento,
fracionamento, depésito, distribui¢ao, venda e quaisquer atividades relacionadas com os mesmos, ndo sejam nocivos
a saude, nao tenham seu valor nutritivo prejudicado e ndo apresentem aspecto repugnante;

Il - sejam provenientes de ou se encontrem em estabelecimentos licenciados pelo érgdo competente;

IV - Obedecam as disposi¢des da legislagdo federal e estadual vigentes relativas ao registes, rotulagem e padrées
de identidade e qualidade.

Art. 92 Sdo considerados impréprios para o consumo, os alimentos que:

I - contiverem substancias venenosas ou téxicas em quantidade que possam torna-los prejudiciais a saude do
consumidor;

Il - transportem ou contenham substancias venenosas ou téxicas, adicionais ou incidentais, para as quais néo
tenham sido estabelecidos limites de tolerancia ou que as contenham acima do limite estabelecido;

Il - contiverem parasitos patogénicos em qualquer estagio de evolugéo ou seus produtos causadores de infecgdes,
infestagdes ou intoxicagdes;

IV - contiverem parasitos que indiquem a deterioragéo ou defeito da manipulagdo, acondicionamento ou
conservagao;

V - sejam compostos, no todo ou em parte, de substancias em decomposicao;

VI - estejam alterados por agdo de causas naturais, tais como umidade, ar, luz, enzimas, microorganismos e
parasitos, tenham sofrido avarias, deterioragé@o ou prejuizo em sua composigao intrinseca, pureza ou caracteres
organolépticos;

VII - por modificagdes evidentes em suas propriedades organolépticas normais ou presenga de elementos
estranhos ou impurezas, demonstrem pouco asseio em quaisquer das circunstancias em que tenham sido operados,
da origem ao consumidor;

VIl - tenham sido operados, da origem ao consumidor, sob alguma circunstancia que os tenha tornado



potencialmente perigosos a saude;

IX - sejam constituidos ou tenham sido preparados, no todo ou em parte com produto proveniente de animal que
néo tenha morrido por abate ou de animal enfermo, excetuados os casos permitidos pela inspegao veterinaria oficial;

X - tenham sua embalagem constituida, no todo ou em parte, por substancia prejudicial a satde;

Xl - sendo destinados ao consumo imediato, tenham ou nao sofrido processo de cocgao, estejam expostos a venda
sem a devida protegao;

XIlI - estejam estocados ou expostos ao consumo em temperatura impropria a sua conservagao.

Art. 10. Sdo considerados adulterados os alimentos privados, total ou parcialmente, dos principios alimenticios
caracteristicos do produto, modificados por substituicdo ou adigao de outras substancias que lhes alterem a
qualidade, o valor nutritivo ou a coloragdo e que possam dissimular alteragdes, defeitos de elaboragdo ou a presenga
de matéria-prima de deficiente qualidade.

Art. 11. Séo considerados falsificados os alimentos que tenham a aparéncia e caracteres gerais de um produto
legitimo ou genuino, protegido por marca registrada, e assim se denominem sem que procedam de seus verdadeiros
fabricantes.

Art. 12. Nao poderdo ser comercializados os alimentos que:

| - provierem de estabelecimento nao licenciado pelo 6rgao competente, quando for o caso;

Il - ndo possuirem registro no érgdo competente, quando a ele sujeitos;

Il - ndo estiverem rotulados, quando obrigados a exigéncia, ou, quando desobrigados, ndo puder ser comprovada a
sua procedéncia;

IV - estiverem rotulados em desacordo com a legislagéo vigente;

V - néo corresponderem a denominagao, definicdo, composigdo, qualidade, peso, requisitos relativos a rotulagem e
apresentagao do produto especificados no respectivo padréo de identidade e qualidade, quando se tratar de
alimento padronizado, ou aqueles que tenham sido declarados no momento do respectivo registro, quando se tratar
de alimento de fantasia ou nao padronizado, ou, ainda, as especificagdes federais pertinentes ou na sua falta as dos
regulamentos estaduais concernentes ou as normas e padrdes internacionalmente aceitos, quando ainda nao
padronizados;

VI-néo apresentarem informagdes relativas a data de fabricagédo, prazo de validade, lote, se for o caso ou ainda os
alimentos cujo prazo de validade tenha vencido;

VII - alimentos com prazo de validade vencido.

SECAO Il - DA PROTEGAO AOS ALIMENTOS

Art. 13. Em todas as fases de seu processamento, das fontes de producéo até o consumidor, o alimento deve estar
livre e protegido de contaminacéo fisica, quimica e biolégica, proveniente do homem, dos animais e do meio
ambiente.

§ 12 Os produtos, substancias, insumos ou outros devem ser oriundos de fontes aprovadas ou autorizadas pela
autoridade sanitaria e se apresentarem em perfeitas condigées de consumo ou uso.

§ 22 Os alimentos pereciveis devem ser transportados, armazenados ou depositados sob condi¢des de temperatura,
umidade, ventilagdo, e luminosidade que os protejam de deterioragdes.

Art. 14. Os alimentos serdo sempre e obrigatoriamente mantidos afastados de saneastes, desinfetantes, solventes,
combustiveis liquidos, produtos de perfumaria, limpeza e congéneres.

Art. 15. Em todas as fases de seu processamento, os alimentos, substancias ou outros, ndo devem entrar em contato
com equipamentos, utensilios, recipientes e embalagens susceptiveis de contamina-los em nivel prejudicial a satde
do consumidor.

§ 12 Os alimentos enlatados, uma vez aberto o invélucro, devem ser transferidos para outro recipiente adequado.

§ 2° E proibido sobrepor bandejas, pratos e outros recipientes desprovidos de cobertura e contendo alimentos.

§ 32 0s utensilios, recipientes e equipamentos que tenham entrado em contato com alimentos crus, ndo devem
entrar em contato com alimentos cozidos, a menos que entre uma utilizagao e outra, sejam devidamente lavados e
desinfetados.

Art. 16. Na industrializagdo e comercializagéo de alimentos e na preparagao de refeigdes, deve ser restringido, tanto
quanto possivel; o contato manual direto, fazendo-se uso apropriado de processos mecanicos, circuitos fechados,
utensilios e outros dispositivos.

Art. 17. A dessecagdo ou a desidratacédo de alimentos deve ser realizada em estufas, cAmaras e outras
aparelhagens, segundo métodos e técnicas previamente aprovadas pelo érgdo competente.

Paragrafo unico. Permite-se a dessecagao de certos alimentos ao ar livre, enquanto ndo houver outra técnica
industrial adequada e economicamente viavel, desde que autorizado pela SMS.

Art. 18. No armazenamento, transporte, exposigdo e venda, os géneros alimenticios devem ser obrigatoriamente
protegidos por invélucros préprios e adequados.

§ 12 No acondicionamento de alimentos nao é permitido o contato direto com jornais, papéis coloridos, papéis ou
filmes plasticos usados e com a face impressa de papéis ou filmes impressos, ndo importando se destine ou nédo o
alimento a ser cozido, lavado ou desinfetado antes de sua ingestao.

§ 22 Os géneros alimenticios que, por forga de sua consisténcia ou tipo de comercializagédo, ndo puderem ser
completamente protegidos por invélucros, devem ser obrigatoriamente abrigados em dispositivos adequados a evitar
contaminagao, e serdo manuseados ou servidos mediante o emprego de utensilios ou outros dispositivos que sirvam
para evitar o contato direto das maos.

§ 32 A sacaria, utilizada no acondicionamento de alimentos, deve ser, preferentemente de primeiro uso, sendo
proibido o emprego de embalagens que ja tenham sido usadas para produtos ndo comestiveis ou aditivos.

Art. 19. Os alimentos embalados devem ser armazenados, depositados ou expostos sobre estrados ou estantes, ou
ainda, dependurados em suportes.

Art. 20. Os alimentos a granel podem ser depositados, armazenados ou acondicionados em silos, tanques e outros
recipientes industriais, bem como em barris, tulhas e outros recipientes, observadas as exigéncias deste
regulamento.



Art. 21. Os alimentos pulverulentos e granulados, embalados ou néo, e os produtos enlatados devem ser
armazenados ou depositados em locais secos, iluminados e ventilados, evitando-se condigées que permitam a
condensagao de umidade sobre a superficie.

Paragrafo unico. As dependéncias de armazenamento ou depdsitos de produtos pulverulentos ou granulados
devem sofrer limpeza sempre que necessario, de modo a serem mantidos nas perfeitas condi¢ées de higiene, sem a
utilizacdo de agua, a qual s6 sera empregada estando as dependéncias desocupadas.

Art. 22. No armazenamento, depésito, acondicionamento e exposigao:

a) os alimentos crus ndo devem contatar diretamente com alimentos que possam ser consumados sem lavagem,
desinfec¢do ou cozimentos prévios;

b) os alimentos que desprendem odores acentuados devem ser separados dos demais;

¢) os produtos embalados ndo podem estar juntos com produtos ndo embalados.

Art. 23. Os alimentos susceptiveis de permitir o rapido e progressivo crescimento de microorganismos infecciosos ou
toxigénicos devem ser mantidos continuamente em temperatura inferior a 7°C (sete graus centigrados) exceto
quando for o caso, durante o tempo estritamente requerido pela tecnologia industrial especifica, preparagao culinaria
ou ao serem servidos.

§ 120 tempo de permanéncia a temperatura ambiente dos produtos, ou insumos crus ou cozidos, que contenham
em sua formulagao carnes, pescado, ovos, leite e outras substancias de origem animal ou seus derivados, deve ser o
minimo necessario a elaboragéo, preparagdo ou entrega ao consumidor e, quando em exposicéo para venda, devem
ser mantidos em temperatura abaixo de 7°C (sete graus centigrados) ou acima de 60°C (sessenta graus centigrados).

§ 22 As saladas que contenham em sua formulagéo produtos, substancias ou insumos cessou cozidos a que se
refere o presente artigo, devem ser preparados sob estritas condigdes de higiene com os referidos ingredientes
previamente refrigerados e o produto elaborado mantido em temperatura abaixo de 7°C (sete graus centigrados) até
a sua entrega ao consumidor.

§ 32 0s sanduiches estdo sujeitos as disposi¢des deste artigo.

Art. 24. Os alimentos congelados devem ser mantidos em temperatura inferior a 18°C (dezoito graus centigrados
negativos).

Paragrafo unico. Nao poderao ser congelados e assim comercializados alimentos que por sua natureza ou
especificagdo do fabricante devam ser comercializados resfriados.

Art. 25. Os alimentos congelados serdo descongelados, quando necessario:

a) utilizando instalagdes com temperatura de 7°C (sete graus centigrados), ou menos, e umidade controlada;

b) utilizando agua potavel e corrente a temperatura de 21°C (vinte e um graus centigrados), ou menos, de
preferéncia em embalagem impermeavel;

c) utilizando o método direto de cozimento;

d) utilizando qualquer outro método julgado satisfatério pela autoridade sanitaria.

Paragrafo unico. O alimento congelado, unia vez descongelado, ndo podera ser novamente refrigerado ou
congelado.

Art. 26. O cozimento dos alimentos deve ser feito mediante processo ininterrupto, objetivando assegurar seja atingida
uma temperatura interna nunca inferior a 60°C (sessenta graus centigrados), mantida por tempo compativel a ndo
ocasionar diminuigdo da qualificacdo comercial do produto.

Art. 27. Na elaboragao de massa e recheios para pastéis, empadas e produtos afins, & expressamente proibida a
utilizagdo de 6leos e gorduras que serviram previamente em fitarias.

Paragrafo unico. Os recheios para pastéis, empadas e produtos afins devem ser utilizados no mesmo dia de sua
preparagdo, observadas as demais exigéncias deste regulamento.

Art. 28. E obrigatéria a substituigio da gordura ou do 6leo de fritaras em geral, assim que apresentarem sinais de
saturagdo, modificagdes na sua coloragdo ou presenga de residuos queimados.

Art. 29. E proibido fornecer ao consumidor sobras ou restos de alimentos que ja tenham sido servidos, bem como o
aproveitamento das referidas sobras ou restos para a elaboragéo ou preparagdo de outros produtos alimenticios.

SUBSEGAO - DAS CARNES, DERIVADOS E SUBPRODUTOS COMESTIVEIS

Art. 30. Somente podem ser expostas a venda, entregues ao consumo ou empregadas na elaboragao de derivados e
subprodutos comestiveis, as carnes e visceras de animais de abate:

I - proveniente de animais abatidos em matadouros ou abatedouros registrados e fiscalizados pela autoridade
competente;

Il - submetidas a processos adequados de tratamento pelo frio no préprio estabelecimento de abate e assim
transportadas e mantidas nos estabelecimentos de consumo, em temperatura interna igual ou inferior a 7°C (sete
graus centigrados).

Art. 31. E proibido aos avidrios e outros pequenos animais vivos, tanto o abate, como venda destes animais abatidos.

Art. 32. O fracionamento de carnes e visceras em geral, para sua comercializagédo, no estado cru, constituem
atividade privativa dos agougues, entrepostos e industrias de carnes ou matadouros.

§ 12 A venda de carnes e visceras nas feiras livres, inclusive de aves e pequenos animais, somente é tolerada
quando observadas as exigéncias especificas minimas deste regulamento.

§ 22 A entrega de carnes e visceras a domicilio sé é permitida quando realizada sob a responsabilidade de
acougues e entrepostos de carnes, devendo a mercadoria estar fracionada e enderegada antecipadamente a saida
do estabelecimento e acondicionada em recipiente que satisfaga as condigdes sanitarias e higiénicas e a conserve
em temperatura adequada.

Art. 33. As carnes e visceras de animais de abate ndo podem ficar em contato direto com gelo sob qualquer pretexto,
sendo sumariamente apreendidas quando assim encontradas, ficando os infratores sujeitos as demais penalidades
previstas nesta Lei.



Art. 34. As carnes e visceras devem ser armazenadas, depositadas ou transportadas suspensas em ganchos, de
sorte a ndo sofrerem compressdes reciprocas ou das paredes, excetuando-se:

a) as carnes e visceras congeladas e devidamente embaladas, as quais podem ser estivadas;

b) as carnes de aves e pequenos animais de abate, e ainda as visceras, desde que refrigeradas e embaladas por
pecas ou acondicionadas em pequenos recipientes ou compartimentos aprovados pela autoridade sanitaria;

c) as pequenas fragdes de carnes e visceras, dispostas em prateleiras ou bandejas no interior dos compartimentos
de dep6sito, exposicao, venda ou quando da entrega a domicilio.

Art. 35. Aplicam-se aos respectivos derivados e subprodutos comestiveis as disposi¢des referentes as carnes que
lhes forem aplicaveis, resguardadas, no entanto, as indicagdes condicionadas pelas peculiaridades de cada produto
e as normas federais em vigor.
Art. 36. Os agougues deverao manter permanentemente no local copias das notas fiscais de compra das carnes,
visceras ou derivados para fins de fiscalizacéo e verificacdo da procedéncia das mesmas.

Paragrafo Unico. As carnes, visceras e derivados, encontrados no local sem a respectiva nota fiscal serdo passiveis
de apreenséao e/ou inutilizagao, ajuizo da autoridade sanitaria.

SUBSEGAO Il - DO PESCADO

Art. 37. S6 poderao ser dados a venda ou expostos ao consumo, alimentos préprios para tal finalidade, empregados
na elaboracéo de derivados e subprodutos comestiveis, pescado que nado tenha sido capturado em aguas
contaminadas ou poluidas em nivel susceptivel de prejudicar a satde do consumidor, nem recolhido ja morto.

Paragrafo unico. As disposicdes deste regulamento e, em especial, as deste artigo, sdo extensivas as algas
marinhas, outras plantas e animais aquaticos, desde que destinados a alimentagdo humana.

Art. 38. O pescado "in natura", eviscerado ou n&o, é considerado:

a) pescado fresco: quando dado ao consumo sem ter sofrido qualquer processo anterior de conservagao, exceto a
acéo continua do gelo, na propor¢do de 30% (trinta por cento) do peso da mercadoria;

b) pescado resfriado: quando devidamente acondicionado em gelo e mantido em temperatura entre -0,5°C e - 2°C
(meio grau centigrado negativo e dois graus centigrados negativos) em camara ou dispositivo frigorifico;

¢) pescado congelado: quando submetido a processo industrial adequado de congelamento, em temperatura néo
superior a -25°C (vinte e cinco graus centigrados negativos) e, posteriormente, mantido em camara ou dispositivo
frigorifico, até a sua entrega ao consumidor, em temperatura ndo superior a -18°C (dezoito graus negativos).

Paragrafo unico. O pescado, uma vez descongelado, ndo podera ser novamente recolhido a camaras frigorificas.

Art. 39. As operacdes de descamagao ou esfola, evisceragdo ou filmagem do pescado devem ser realizadas
exclusivamente nas dependéncias de peixarias, entrepostos e indUstria de pescado e barcos pesqueiros.

Art. 40. A industrializagao e o comércio de derivados e subprodutos comestiveis do pescado deve obedecer aos
preceitos deste regulamento no que couber, resguardadas, no entanto, as indicagdes condicionadas pelas
peculiaridades de cada produto e as normas federais em vigor.

Art. 41. E permitida a venda de pescado, fora dos recintos de peixarias, industrias e entrepostos de pescados, nos
seguintes casos e condigdes:

a)"in natura", o pescado fresco, quando realizada por pescador profissional devidamente matriculado no 6rgéo
competente, devendo o gelo representar, no minimo 30% (trinta por cento) do peso da mercadoria;

b) "in natura", descamado ou esfolado, eviscerado ou filetado, resfriado ou congelado, tolerada a comercializacdo
nas feiras-livres, desde que observadas as exigéncias especificas minimas deste Regulamento;

c) pré-embalado e congelado, devidamente rotulado e oriundo do estabelecimento industrial licenciado, desde que
mantidos em dispositivos congeladores fixos ou semi-fixos, do funcionamento automatico quanto a produgéo de frio
adequado, em estabelecimentos comerciais de géneros alimenticios e outros, observadas as demais exigéncias
regulamentares e a critério do 6rgao competente.

Art. 42. A entrega de pescado a domicilio s6 é permitida quando sob encomenda e realizada pelos estabelecimentos
do ramo, devendo estar acondicionado em recipiente que o mantenha em temperatura adequada.

SUBSEGAO Il - DOS OVOS
Art. 43. S6 podem ser industrializados ou comercializados ovos frescos ou conservados pelo frio, nas condigdes
previstas na legislagdo pertinente.
§ 12 Os ovos provenientes de outras aves, que néo as galinhas, devem ser vendidos com a declaragao expressa da
espécie do animal.
§ 22 E terminantemente proibido usar para a conservacio dos ovos quaisquer processos ou substancias que lhes
possam transmitir propriedades prejudiciais.

Art. 44. Os depdsitos, camaras e dispositivos frigorificos, onde se guardem ou armazenem ovos e quaisquer veiculos
para o seu transporte, devem ser limpos, livres de carnes, hortalicas ou produtos outros que, por sua natureza, lhes
possam transmitir odores ou sabores estranhos.

§ 12 Os ovos expostos a venda devem ser acondicionados em caixas apropriadas ou embalagem especiais e
devidamente protegidos dos raios solares diretos.

§ 22 Os ovos que tenham sofrido conservagéo pelo frio devem ser armazenados ou expostos em dispositivos que os
mantenham em temperatura inferior a 7°C (sete graus centigrados).

Art. 45. E proibida a industrializagéo e a comercializagdo para fins de alimentagdo humana, de ovos retirados de
chocadeiras, qualquer que seja o tempo de sua permanéncia nas mesmas.

Art. 46. Os produtos alimenticios e preparagdes culinarias contendo ovos somente poderdo ser comercializados ou
servidos quando a referida matéria-prima ou o produto final tenha sido submetido a tratamento adequado.

Art. 47. Os aviarios, granjas e outras propriedades onde se faga avicultura, e nas quais estejam grassando zoonoses
que possam ser veiculadas pelos ovos, ndo podem destinar sua produgéo as industrias ou ao comércio, ficando
interditados até que provem, com documentacéo fornecida pela autoridade competente, que cessou a zoonose e que
dela estao livres.

Paragrafo unico. Se forem muitos os estabelecimentos que se encontrem naquelas condigdes, toda a regido ficara



interditada.

SUBSECAO IV - DO LEITE E LATICINIOS

Art. 48. A conservagao do leite "in natura" sera feita por meio do emprego exclusivo do frio, ressalvado o leite
esterilizado.

Art. 49. O leite para consumo direto da populagéo sera obrigatoriamente pasteurizado em usinas de beneficiamento
licenciadas pelo 6rgdo competente.

Art. 50. O leite pasteurizado serd dado a venda para o publico, envasado em embalagens nao reutilizaveis, fechados
mecanicamente e de forma inviolavel e trazendo consignado o tipo de leite, nome e domicilio do estabelecimento
beneficiador, o dia da semana do envasilhamento e sua validade.

Paragrafo unico. Durante o transporte e nos locais de venda até sua entrega ao consumidor, o leite deve ser
mantido em temperatura néo superior a 7°C (sete graus centigrados) e, quando preparado para ser servido quente,
mantido acima de 60°C (sessenta graus centigrados).

Art. 51. E proibida a abertura das embalagens originais para a venda fracionada do leite, salvo quando destinado ao
consumo imediato, nos estabelecimentos que sirvam refeigdes.

Art. 52. A entrega de leite pasteurizado a domicilio ou o seu comércio ambulante sera permitido sob as seguintes
condigdes:

a) fornecimento na embalagem original, sendo expressamente proibido o seu fracionamento;

b) rigorosa observancia as demais disposigoes deste regulamento.

Art. 53. E proibida a venda, para consumo direto da populagao, de creme de leite, laticinios, produtos elaborados &
base de leite ou laticinios, incluindo sorvetes, que ndo tenham sido submetidos, ou a sua matéria-prima, a processo
de pasteurizagao ou tratamento técnico aprovados pela autoridade competente.

Art. 54. Serd interditada a propriedade rural, pelo 6rgdo competente e para efeito do aproveitamento do leite
destinado a alimentac@o humana, quando se verifique qualquer surto de doenca transmissivel que justifique a
medida.

Paragrafo unico. A interdigdo serd mantida até que a autoridade competente certifique a cessagdo das condigdes
que a movimentam.

Art. 55. Na preparagao de sorvetes, somente serd usada agua filtrada ou beneficiada por outro processo aprovado
pelo 6rgdo competente, devendo seus ingredientes se apresentarem em perfeitas condicdes de consumo.

Paragrafo unico. Os sorvetes devem ser, obrigatoriamente, pasteurizados mediante processo aprovado pelo érgéo
competente.

SUBSECAO V - DOS PRODUTOS DE PANIFICACAO, CONFEITARIA E DAS MASSAS ALIMENTICIAS
Art. 56. Nas atividades de producdo de paes e produtos de confeitaria, devem ser observadas as seguintes
exigéncias:
a) uso de fermentos selecionados, de pureza comprovada por laboratério oficial, sendo proibida a fermentagdo
obtida pelas "iscas" de massas;
b) acondicionamento dos produtos de fabricagao e sua prote¢ao contra contaminagoes.

Art. 57. Na comercializagao de pées, produtos de panificacéo e confeitaria, constitui obrigatoriedade a obediéncia as
seguintes normas:

a) cada unidade de pao e demais produtos, independentemente de forma, peso, tipo ou finalidade, quando
destinada a exposicdo e/ou venda em local que nao seja a prépria firma produtora, ao sair deste estabelecimento
deve estar acondicionada em invélucro fechado e rotulado na forma deste regulamento;

b) no fornecimento a granel, os paes e demais produtos de panificagéo e confeitaria devem estar acondicionados,
também, em envoltério proporcional, nas mesmas condigdes exigidas na alinea anterior;

c) a exposicao de pées e demais produtos destinados ao consumo, em qualquer estabelecimento, sera feita
sempre em vitrinas e sua venda efetuada envolvidos em papel, ou contidos em sacos de papel ou plastico.

Art. 58. A secagem de massas alimenticias e produtos congéneres deve ser feita de acordo com especificagées
previamente aprovadas pela SMS ou demais 6rgdos competentes.

§ 12 As massas, durante a operagdo de secagem, deve ficar, obrigatoriamente, em armagdes com prateleiras,
revestidas com material impermeavel.

§ 22 As massas alimenticias estao sujeitas as demais disposigdes referentes aos produtos de panificagéo e
confeitaria.

SUBSECAO VI- DOS REFRESCOS E/OU REFRIGERANTES

Art. 59. Os sucos, extratos, esséncias, xaropes e aditivos utilizados na preparacéo de refrescos e/ou refrigerantes ou
vendidos em espécie, devem obedecer as exigéncias previstas na legislagdo em vigor e as deste regulamento que
lhes forem aplicaveis.

Paragrafo unico. A 4gua utilizada no preparo de refrescos e/ou refrigerantes deve ser filtrada ou beneficiada por
outro processo aprovado pelo 6rgéo técnico competente, sendo permitida a gaseificagdo exclusivamente pelo CO2
(diéxido de carbono).

Art. 60. Os refrescos preparados para consumo imediato, a vista do consumidor, quando contiverem corantes
artificiais, esséncias naturais ou artificiais e quando de fantasia ou artificiais, tal condi¢gdo deve constar em cartazes
ou dizeres colocados em local visivel e junto ao produto.

Art. 61. Na preparacéo de caldo de cana para consumo, imediato ou ndo, devem ser observadas as seguintes
exigéncias:

a) a cana-de-agUcar destinada a moagem devera sofrer selegdo e lavagem em agua corrente, a fim de ser
separada qualquer substancia estranha;

b) o caldo, obtido em instalagdes apropriadas, devera passar em aparelhos refrigeradores e coadores;



c) s6 sera permitida a utilizagdo de cana raspada e em condigdes satisfatérias de consumo;

d) a estocagem e a raspagem de cana devem ser realizadas, obrigatoriamente, em local previamente licenciado
pela autoridade sanitaria e mantido em perfeitas condigdes de higiene;

e) os residuos de cana devem ser mantidos em depésitos fechados até sua remocéo, apés encerramento das
atividades comerciais diarias ou sempre que se fizer necessario.

SUBSECAO VIl - DOS PRODUTOS LIQUIDIFICADOS

Art. 62. Os produtos obtidos pela liquidificagao de alimentos "in natura”, com ou sem adi¢cdo de matéria-prima
alimentar, devem ser, obrigatoriamente, de preparacéo recente, para consumo imediato.

§ 12 As frutas, legumes, leite e demais produtos alimenticios utilizados devem estar. obrigatoriamente, em perfeitas
condigdes de consumo.

§ 22 E proibido o emprego de leite ndo pasteurizado que tenha sido fervido e refrigerado.

§ 32 E expressamente proibido o uso de dgua, bem como a adi¢do de quaisquer substancias estranhas 4s matérias-
primas necessarias a preparagao dos produtos a que se refere este artigo.

§ 4°E proibido o uso do gelo em contato direto com produtos liquidificados.

SUBSECAO Viil - DAS FRUTAS, HORTALICAS E COGUMELOS

Art. 63. Durante o transporte, as frutas e hortalicas devem estar ao abrigo de poeiras e sujidades e, ainda, protegidas
dos raios solares diretos.

Art. 64. Frutas e hortalicas "in natura" devem ser armazenadas ou depositadas em local fresco e bem-ventilada,
dispostas sobre estrados que permitam a circulagao do ar.

Art. 65. As frutas e hortaligas utilizadas nos estabelecimentos industriais e comerciais para elaboracédo de produtos
alimenticios e confecgao de refeigdes, respectivamente, devem sofrer prévia limpeza e, a critério da autoridade
sanitaria, desinfecgé@o por método previamente aprovado.

Art. 66. Na exposicao ou venda, as frutas e hortalicas devem estar protegidas de poeiras, sujidades, insetos,
manuseio por parte dos compradores ou outras contaminagdes e da agéo direta dos raios solares.

§ 12 As frutas descascadas ou fracionadas devem ser mantidas, obrigatoriamente, em invélucros ou recipientes e
dispositivos fechados que assegurem a devida protegao.

§ 22 E proibida a venda ambulante ou em feiras-livres de frutas descascadas ou fracionadas, tolerado, a critério da
autoridade sanitaria, o fracionamento das que seréo, obrigatoriamente, cozidas antes de sua ingestao.

Art. 67. E proibido expor & venda, bem como o seu aproveitamento para preparagao de produtos industriais ou
culindrios:

a) frutas que nao tenham atingido o grau de evolugdo do tamanho, aroma, cor e sabor préprios da espécie,
variedade e uso, ou ainda, grau de maturagéo que lhes permita suportar a manipulagéo, o transporte e conservacdo
em condi¢des adequadas;

b) frutos passados, fermentados, putrefeitos ou, em determinadas ocasides, a juizo da autoridade sanitaria, os
procedentes de localidades onde grassem doengas transmissiveis;

c) hortalicas que nédo tenham atingido o grau normal de evolugéo e perfeito estado de desenvolvimento de
tamanho, aroma e cor préprios da espécie e variedade e uso, mal conservadas ou procedentes de localidades onde
grassem doengas transmissiveis;

d) frutas e hortalicas danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecéanica, que lhes afete a aparéncia, ou
infectadas por parasitos, fungos e microorganismos causadores de danos ou deterioragdes.

Art. 68. A venda de cogumelos comestiveis, quando provenientes de viveiros especiais, s6 sera permitida se
inspecionados por autoridade competente.

§ 12 Os estabelecimentos devem ser registrados na unidade sanitaria da jurisdicéo.

§ 22 E proibido, sob pena de inutilizagdo imediata, o comércio de cogumelos por vendedores ambulantes, feiras-
livres e afins.

SUBSECAO IX - DOS DEMAIS ALIMENTOS, INSUMOS OU SUBSTANCIAS OUTRAS

Art. 69. A Agua, utilizada nos alimentos, na bebida e limpeza dos estabelecimentos, equipamentos, utensilios e
recipientes, deve satisfazer aos requisitos de potabilidade.

Art. 70. O gelo destinado a ser consumido diretamente nas bebidas ou contato com alimentos, deve apresentar, apés
fusdo, as caracteristicas de agua potavel.

Paragrafo unico. O gelo deve ser fabricado ou preparado em formas, maquinaria e outros dispositivos de material
in6cuo e inatacavel, devendo ser desenformado, armazenado, transportado, depositado e mantido em condicdes de
higiene.

Art. 71. Os demais alimentos, insumos e substancias outras, ndo expressamente mencionadas nesta Lei, estdo
sujeitos as disposi¢cdes do mesmo em tudo o que lhes for aplicavel a as da legislagao especifica.

SECAO Il - DO PESSOAL
Art. 72. Pessoas que constituam fontes de infecgdes de doengas transmissiveis por alimentos, bem como as afetadas
de dermatoses exsudativas ou esfoliativas, somente podem lidar com alimentos quando, a juizo da autoridade
sanitaria, dessa atividade nao decorra risco a saude publica ou inconvenientes de outra espécie para os
consumidores.
Paragrafo unico. De modo especial, ndo podem lidar com alimentos as pessoas:

a) acometidas de febre tiféide, paratifo A ou B, enterite infecciosa (salmonelose), disenteria, hepatite infecciosa ou
escarlatina, ou suspeitas de serem portadoras dessas doengas;

b) acometidas de tuberculose transmissivel ou suspeita de serem portadoras dessa doenga;

c) acometidas de doengas de pele transmissivel ou suspeitas de serem portadoras de doenga desse género;

d) exercendo, concomitantemente, outra atividade, em virtude da qual possam tornar-se portadoras de agentes
transmissiveis para os alimentos.

Art. 73. Devem ser afastadas das atividades industriais e comerciais de alimentos, por iniciativa prépria ou do



responsavel pelo estabelecimento, ou por exigéncia da autoridade sanitaria, as pessoas que se apresentarem com
manifestacdes febris ou cutaneos, principalmente supuragdes na pele, ou ainda, corrimento nasal, supuragdo ocular
e infecgao respiratéria, s6 podendo reassumir ap6s liberagdo médica, por escrito, expedida pela unidade sanitaria da
jurisdicao.

Art. 74. As pessoas que manipulem alimentos ndo podem praticar ou possuir habitos ou condigdes capazes de
prejudicar a limpeza e sanidade dos alimentos, a higiene dos estabelecimentos e a salde dos consumidores e, em
especial:

a)devem manter o mais rigoroso asseio corporal e do vestuario;

b) quando no recinto de trabalho, devem fazer uso de vestuario adequado, o qual, para 0 mesmo estabelecimento
ou atividade, sera uniformizado de acordo com a natureza dos servigos;

¢) quando envolvidas na elaboragéo, preparagéo ou fracionamento de alimentos, devem fazer uso de gorro ou adro
dispositivo que cubra os cabelos;

d) devem ter as méaos e unhas limpas, obrigatoriamente lavadas com dgua e sab&o antes do inicio das atividades,
quando tenham tocado material contaminado ou dinheiro, feito uso de lengo e, principalmente, ap6s a utilizagéo do
gabinete sanitario;

e) quando contatarem diretamente com os alimentos, devem ter as unhas curtas e sem pintura;

f) ndo devem tocar diretamente com as maos nos alimentos mais do que o absolutamente necessario e desde que
ndo possam fazé-lo indiretamente, através de utensilios apropriados;

g) devem ter cobertos com curativos impermedveis as cortes, queimaduras e erosdes de pele supervenientes
durante o servigo;

h) ndo podem fumar, mascar gomas ou outras praticas semelhantes, nos locais onde se encontrem alimentos,
podendo fazé-lo, todavia, em locais especiais e desde que apds a pratica lavem as maos cuidadosamente;

i) ndo devem cuspir ou escarrar em qualquer dependéncia, podendo fazé-lo tdo somente no vaso sanitario;

j) ao empregado-caixa incumbe receber diretamente dos fregueses a moeda ou papel-moeda destinado ao
pagamento das compras e dar-lhes, nas mesmas condigdes, o troco porventura devido, sendo absolutamente vedado
ao vendedor tocar no dinheiro.

Art. 75. E proibido a entrada de pessoas estranhas nos locais de elaboragéo, fracionamento, acondicionamento,
depdsito ou armazenamento de alimentos.

§ 12 Excetuam-se as pessoas que, pela natureza de suas atividades, tais como entrega de mercadorias, conserto ou
visita sanitaria sejam obrigadas a penetrar nos referidos locais, estando, todavia, sujeitas as disposi¢des referentes a
higiene do pessoal.

§ 22 Excetuam-se também, aquelas pessoas que solicitarem, aos responsaveis por tais recintos, visita ao local de
manipulagao estando, nesse caso, sujeitos as disposicdes especificadas em segao propria deste regulamento.

SEGAO IV - DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Art. 76. As pegas, maquinarias, utensilios, recipientes, equipamentos outros e embalagens que venham a entrar em
contato com alimentos nas diversas fases de fabricagédo, produgdo, manipulagao, beneficiamento, acondicionamento,
conservacao, transporte, armazenamento, depdsito, distribui¢ao, venda e outras quaisquer situagdes, ndo devem
interferir nocivamente com os mesmos, alterar o seu valor nutritivo ou as suas caracteristicas organolépticas, devendo
ser mantidas limpas e livres de sujidades, poeiras, insetos e outras contaminagoes:

I- 0 material empregado deve ser inodoro e ndo conter, em sua constituicdo e revestimento, substancias
consideradas nocivas;

Il - o formato deve permitir a facil higienizacédo e escoamento do material, as bordas e cantos arredondados, sem
angulos agudos, com superficies lisas e continuas e, quando for o caso, com facilidades para desmontagem,
remontagem e higienizagéo interna;

Il - 0 equipamento que néo possa ser removido com facilidade deve situar-se de modo a permitir a limpeza das
partes em relagdo com o piso e paredes da dependéncia, ou, entdo, ser justaposto aos mesmos sem solucédo de
continuidade;

IV - 0 material das superficies que entrem em contato com os alimentos deve ser resistente a corrosao sob
condicdes normais de trabalho, liso, impermeavel e ndo absorvente;

V - quando destinados a guarda ou depdsito de alimentos, outros utensilios, recipientes e acessoérios ou residuos,
devem ser providos de dispositivos que os mantenham fechados;

VI - as partes e o todo devem ser mantidos em bom estado de conservacéo e funcionamento, ndo podendo as
superficies apresentar defeitos que alterem a sua continuidade e permitam a deposigdo de residuos das operagdes;

VII - o lubrificante, caso necessario o seu emprego, ndo pode contaminar os produtos;

VIl - os espagos internos das estruturas dos equipamentos ndo devem ser completamente vedados e herméticos
ou, entdo, completamente abertos para facilitar a limpeza;

IX - os aparelhos ou velas filtrantes destinados a filtragem de agua nos estabelecimentos industriais e comerciais de
alimentos ou em estabelecimentos coletivos, quando instalados, devem ser mantidos de forma a garantir sua
eficiéncia e condigdes de higiene;

X - os balcdes de alvenaria devem ser revestidos com material liso, resistente, impermedavel e ndo absorvente e
serdo assentados diretamente sobre o piso, em base de concreto;

Xl - os balcdes pré-fabricados devem ser de ago inoxidavel ou de outro material previamente aprovado pela SMS,
devendo ficar afastados do piso 0,15m (quinze centimetros), no minimo, obedecendo as demais especificagdes
previstas;

Xl - o frio para os dispositivos frigorificos, méveis ou fixos, tais como gabinetes, armarios, vitrines e balcées
refrigeradores, congeladores e outras instalagées, deve ser produzido por aparelhagem de funcionamento
automatico, devendo a temperatura existente no tergo superior de cada compartimento ser aferida por termémetro
fixo, de razoavel preciséo;

Xl - as torneiras para fornecimento de bebidas a torno devem ser de facil desmontagem e limpeza, providas, ainda,
de dispositivos especiais para protecao contra contaminagoes.

Art. 77. Todos os equipamentos, utensilios e recipientes devem ser cuidadosamente lavados e desinfetados apés a
sua utilizagao:

|- alimpeza e desinfecgdo devem obedecer, em principio, as seguintes etapas: remogéo dos detritos, lavagem com
agua morna e sabao ou detergente, escaldo com agua fervente ou vapor e secagem ao ar ou com auxilio de toalhas;

Il - as toalhas utilizadas para secar as superficies lavadas e desinfetadas, quando nao de papel, devem também ser
lavadas e desinfetadas;

Il - as operagdes de limpeza e desinfecgdo dos utensilios e recipientes para preparar, depositar ou servir alimentos



ao publico devem realizar-se, no minimo, em 2 (dois) compartimentos de pias ou maquinas, dotadas de dispositivos
para o fornecimento de 4gua quente e fria;

IV - a agua utilizada na lavagem de desinfecgao, além de satisfizer aos requisitos de potabilidade, deve ser
continuamente renovada;

V - podera ser autorizada a desinfecgéo por outro método que venha a demonstrar-se nédo toxico perante a SMS e
cuja eficiéncia seja igual ou superior ao adotado neste Regulamento;

VI - bactericidas, compostos de limpeza e polidores de metais devem ser usados de modo a nao deixar residuos de
nivel toxico nas superficies dos utensilios, recipientes ou equipamentos.

Art. 78. Os utensilios, recipientes e equipamentos, apos a realizagéo das operagdes de lavagem e desinfecgao,
devem ser mantidos, depositados, guardados e manuseados de modo a nao serem contaminados:

I - os recipientes de servir alimentos devem ser manuseados de modo que as superficies, que entrem em contato
com os alimentos ou com os labios do consumidor, ndo sejam tocados pelos dedos ou outras fontes de
contaminagao;

Il - os dispositivos para a guarda de talheres devem permitir a facil retirada dos mesmos, apanhando-os somente
pelos cabos;

Il - os utensilios, recipientes e equipamentos portateis devem ser depositados em dispositivos fechados, protegidos
contra respingos, agua de condensacéao, poeiras, insetos e outras contaminagoes;

IV - as superficies dos equipamentos fixos devem, também, ser protegidas contra respingos, aguas de
condensagao, poeiras e outras contaminagoes;

V - os utensilios, recipientes e equipamentos portateis devem estar secos antes de serem guardados ou entdo ser
depositados em posi¢do que favoreca a drenagem em dispositivos providos de ganchos ou prateleiras de material
nao corrosivel;

VI - quando praticavel, os recipientes devem ser depositados em posicao invertida.

Art. 79. De modo geral, é recomendado o emprego de utensilios e recipientes descartaveis, para serem utilizados
uma Unica vez, feitos de papel, cartolina, plastico, madeira e outros materiais aprovados, os quais serdo obrigatérios
no caso de comércio ambulante de alimentos e outras modalidades congéneres:

|- os utensilios e recipientes descartaveis devem ser adquiridos em estabelecimentos licenciados, em embalagem
original e fechada, e guardados em local seco e protegidos de contaminagdes;

Il - apds a remogédo da embalagem e ao serem servidos, devem ser manuseados de modo a prevenir a
contaminagao das superficies em que entrem em contato com os alimentos ou com os labios do consumidor;

Il - os utensilios e recipientes descartaveis nao podem ser reutilizados;

IV - todo o estabelecimento de servir alimentos que, por situagao transitéria de emergéncia, ndo contar com
instalagdes adequadas e eficientes para a limpeza e desinfecgéo dos utensilios e recipientes, deve operar com o de
tipo descartavel.

Art. 80. E proibida a utilizagao ou o aproveitamento de qualquer tipo de vasilhame tradicionalmente usado para
alimentos, bebidas e, especialmente, refrigerantes ou susceptivel de se confundir com aqueles, no envasilhamento,
industrializagdo ou comércio de saneantes, congéneres, substancias repugnantes ou nao alimentares.

Paragrafo unico. Proibe-se, outrossim, a utilizacdo ou aproveitamento, para embalagens de alimentos, de
recipientes ou vasilhames que tenham contido anteriormente saneantes e congéneres, substancias téxicas ou
susceptiveis de contaminar o alimento ou alterar as suas caracteristicas organolépticas.

Art. 81. Os estrados e prateleiras para o armazenamento, depdsito ou exposigao de alimentos, devem ser
construidos de material que possa ser lavado e desinfetado, tolerando-se a madeira aplainada desde que em bom
estado de conservacéao e limpeza.

§ 12 Para permitir a conservagao dos produtos, preservagao contra a umidade, aguas de limpeza do pavimento ou
outras contaminagdes, facilitando a limpeza, os estrados e prateleiras devem situar-se, no minimo a 0,40m (quarenta
centimetros) do pavimento.

§ 22 Nos locais de exposicdo e venda de estabelecimentos comerciais permite-se que os estrados e prateleiras se
situem a distancia minima de 0,15m (quinze centimetros) do pavimento, desde que facilmente removiveis, de largura
ndo superior a 0,60m (sessenta centimetros) e afastados, no minimo, 1,50 (um metro e cinquenta centimetros) dos
umbrais de portas que déem para o exterior.

Art. 82. Sem prejuizo de outras sangdes cabiveis, estdo sujeitos a apreenséo ou interdicdo as maquinarias,
aparelhos, utensilios, recipientes, embalagens e outros materiais e objetos, quando nao satisfagam as exigéncias
deste regulamento.

SECAO V - DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 83. Os estabelecimentos de comercializagéo de alimentos devem estar instalados e equipados para os fins a que
se destinam, quer em unidades fisicas, quer em maquinaria e utensilios diversos e em razao da capacidade de
producdo com que se propdem operar.

Paragrafo unico. E proibido elaborar, extrair, fabricar, manipular, armazenar, fracionar, vender ou servir alimentos
em instalagdes inadequadas para a finalidade e que possam determinar a perda ou impropriedade dos produtos
para o consumo, prejuizos a salide ou a segurancga do trabalho.

Art. 80. Os estabelecimentos comerciais estdo obrigados a cumprir, além das exigéncias especificas para cada
finalidade, as seguintes exigéncias de ordem geral:

|- dispor de dependéncias e instalagdes minimas adequadas as finalidades especificas;

Il - dispor nas dependéncias ou local de trabalho de areas e volumes minimos adequados ao nimero de pessoas
empregadas ou atendidas;

Il - dispor de instalacdes, aparelhos e locais, conforme o caso, para a limpeza e desinfec¢éo dos equipamentos,
utensilios e alimentos, providos de dgua quente e fria sob presséo;

IV - dispor, obrigatoriamente, de lavatério, de uso exclusivo dos manipuladores de alimentos, nas areas onde se
elaborem, fracionem ou acondicionem alimentos;

V - prover os lavatérios, obrigatoriamente, de sab&o e toalhas de uso individual, de preferéncia descartaveis;

VI - dispor de abastecimento de agua limpa e potavel para atender suficientemente as necessidades do trabalho
comercial e as exigéncias sanitarias, devendo fluir canalizada e sob pressdo em todas as areas de elaboragao,
fracionamento ou acondicionamento de alimentos, nas instalagdes de limpeza e desinfecgédo de utensilios e
equipamentos e nos demais aparelhos sanitarios;



VII - dispor de adequado sistema de esgotamento sifonado ligado a tubos coletores e estes ao sistema geral de
escoamento publico, quando existente, ou a fossas sépticas;

VIIl - dispor de ventilagao suficiente em todas as dependéncias de modo a manter o ambiente livre de odores
desagradaveis e da condenagao de vapores, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnolégica;

X - possuir instalagdes de frio, quando se fizerem necessarios, em nimero, capacidade c eficiéncia adequados as
finalidades e funcionamento do estabelecimento;

Xl - dispor os gabinetes sanitarios, vestiarios ou dependéncias de moradia de modo a ndo haver comunicagao
direta com as dependéncias e locais onde se encontrem alimentos;

XII - manter todas as dependéncias a prova de roedores;

Xl - dispor de dispositivos que impegam a entrada de insetos e impurezas evitaveis, nas aberturas dos locais onde
se elaborem, fracionem, acondicionem, depositem ou armazenem alimentos ndo embalados;

XIV - dispor de piso e paredes convenientemente impermeabilizados nos locais de elaboragéao, fracionamento,
acondicionamento, depdésito ou armazenamento de alimentos, de acordo com este Regulamento e normas técnicas
especiais da SMS ou outros érgdos competentes;

XV -instalar os fornos e caldeiras em locais apropriados, observando as disposi¢cdes concernentes a seguranga,
higiene do trabalho e incémodos a vizinhanga.

§ 12 Os estabelecimentos industriais, os agougues e entrepostos de carnes, as peixarias, e os entrepostos de
pescados, e, ainda, os hotéis, devem dispor de reserva de agua suficiente para um dia de atividade.

§ 22 Os estabelecimentos que confeccionem e/ou sirvam refeigdes, serdo interditados temporariamente, quando
houver interrupgao no abastecimento de agua.

Art. 85. As camaras frias devem ter controle permanente de temperatura e umidade relativa, de sorte a assegurar
adequada conservagao dos alimentos e atenuar o gotejamento proveniente da condensagao da umidade nas
superficies dos tetos e paredes, devendo para esses fins dispor de termdémetros e psicrometros convenientemente
localizados.

Art. 86. Nos estabelecimentos de produgdo e comércio de alimentos ndo é permitido:

I - guardar ou vender substancias que possam corromper, alterar, adulterar, falsificar, avariar os alimentos ou de
qualquer forma torna-los improéprios para o consumo ou comercializagao;

Il - vender a granel saneantes, desinfetantes, solventes, combustiveis liquidos e demais produtos similares;

Il - possuir plantas e substancias toxicas ou permitir a entrada ou permanéncia de animais em quaisquer de suas
dependéncias, excetuando-se a presenga eventual de cdes-guias de pessoas deficientes visuais no local onde sao
servidos alimentos;

IV - ter no local matérias-primas, instrumentos ou materiais estranhos ao processo de fabricagdo ou preparagao
licenciado;

V - depositar produtos, objetos e materiais estranhos as finalidades das dependéncias;

VI - fazer refeicdes em dependéncias nao licenciadas para tal finalidade, incluindo-se na proibicdo os empregados
do estabelecimento;

VII - utilizar as dependéncias como habitagao, dormitério ou outras finalidades estranhas as atividades licenciadas.

Paragrafo unico. S6 é permitido, nos estabelecimentos de vendas ou consumo de alimentos, o comércio de
saneantes, desinfetantes, solventes, combustiveis liquidos e demais produtos similares, quando o estabelecimento
possuir local apropriado e separado, devidamente aprovado pela autoridade sanitaria competente.

Art. 87. Todas as dependéncias e instalagdes dos estabelecimentos de alimentos devem ser mantidas em bom
estado de conservagdo e em perfeitas condi¢cdes de higiene, antes, durante e apds a realizagao dos trabalhos ou
atividades.

§ 12 Exige-se lavagem diaria dos pisos e paredes, estas até 2,00m (dois metros) de altura nas dependéncias em
que se elaborem, fracionem ou acondicionem alimentos; semanalmente utilizar-se-do desinfetantes aprovados para
os pisos dessas dependéncias e, quando necessario, a limpeza e a desinfecgao estender-se-ao ao forro, parte
superior das paredes e esquadrias.

§ 22 Os depésitos de produtos pulverulentos ¢ granulados, tais como os produtos e subprodutos do beneficiamento
e moagem de trigo, milho, mandioca e congéneres, devem sofrer limpeza adequada; sempre que necessario, de
modo a serem mantidos em perfeitas condicdes de higiene.

§ 32 Durante as operagdes de limpeza, os alimentos devem ser protegidos de contaminagdes por respingos ou
poeiras.

§ 42 As 4guas servidas e residuais devem ter destino conveniente, podendo a SMS determinar o tratamento antes
de seu langamento ao sistema de escoamento.

§ 52 E obrigatéria a desinsetizagéo e a desratizagéo periédica dos estabelecimentos, a serem realizadas por firma
especializada e devidamente registrada na SMS, observadas as demais exigéncias regulamentares.

§ 62 E proibido o uso de serragem ou areia sobre pisos.

Art. 88. Os pisos dos mercados e supermercados devem ser convenientemente limpos por método que nao levante
poeira, quantas vezes se fizerem necessdrias, de modo a serem mantidos em perfeitas condi¢cdes de higiene.

Paragrafo unico. Recipientes de facil limpeza, para coleta de lixo e de detritos, devem ser dispostos em locais
adequados, sendo removidos para local apropriado por ocasido da limpeza geral diaria ou sempre que necessario,
enquanto aguardam o destino definitivo.

Art. 89. Nos estabelecimentos de alimentos, a critério da SMS, poderéo ser depositados ¢ vendidos produtos que, por
sua natureza ou relagcdo com estes, possam ser tolerados.

Paragrafo unico. A critério da SMS, que levara em conta as caracteristicas locais, as condi¢gdes de conservagéo e
de acondicionamento c as facilidades de controle sanitario, podera ser autorizada, a titulo precario, a venda de
alimentos em estabelecimentos ndo especializados.

Art. 90. Cartazes, afixados obrigatoriamente, em local visivel em cada gabinete sanitario, advertirdo os empregados
para lavarem as maos antes do retornarem ao trabalho e que, no caso de estarem sofrendo de doenga contagiosa ou
manifestagdes febris ou cutaneas, principalmente supuragdes da pele, corrimento nasal, supuragéo ocular e infecgdo
respiratéria, deverdo afastar-se do trabalho a fim de se submeterem a exame médico.

Art. 91. O vasilhame de retorno, devidamente arrumado e empilhado, deve ser depositado em local coberto
devidamente separado das dependéncias onde existam alimentos.



Art. 92. O lixo e residuos de alimentos devem ser depositados separadamente, em recipientes impermedveis e
herméticos, de facil limpeza e desinfecgédo ou néo reutilizaveis.

§ 120s recipientes devem ser removidos para local apropriado, por ocasido da limpeza geral diaria ou sempre que
necessario.

§ 22 Os locais onde os recipientes com lixo e residuos aguardam o destino conveniente devem ter o piso e paredes
impermeabilizados e ser protegidos contra a agao de roedores e animais domésticos.

Art. 93. E proibido o uso de lixo "in natura” para servir como alimento a suino e outros animais.

§ 12 Para efeitos deste artigo, admite-se na alimentacéao de suinos e outros animais o aproveitamento de residuos
de cozinha, desde que sejam mantidos e conduzidos em recipientes hermeticamente fechados e de uso exclusivo
para esse fim, devendo estes ser previamente limpos e desinfetados, de acordo com as instru¢des da autoridade
sanitaria.

§ 22 Tratando-se de restos de comidas de hospitais, 0 aproveitamento para a alimentagéo de suinos e outros
animais s6 é permitido no caso de desinfecgao pelo calor, realizada no préprio estabelecimento hospitalar.

SUBSECAO | - DOS ESTABELECIMENTOS DE ARMAZENAMENTO, BENEFICIAMENTO, FRACIONAMENTO E
VENDA DE CARNES

Art. 94. Os agougues sao estabelecimentos de armazenamento, beneficiamento, fracionamento e venda de carnes
de animais de abate, sendo proibida aos mesmos qualquer atividade industrial ou o abate de animais.

Art. 95. E facultada aos agougues:

a) a venda de carne moida, desde que preparada no maximo meia hora antes de ser iniciada a sua venda em
quantidade ndo maior da que possa ser vendida em duas horas, devendo as sobras do dia serem inutilizadas;

b) venda de carnes cruas pré-elaboradas para uso culinario, aplicando-se, no caso de preparagdes a base de
carne moida, as disposi¢des da alinea anterior;

c) a entrega de seus produtos a domicilio, observadas as exigéncias deste regulamento;

d) a comercializagao de produtos alimenticios derivados de come e pescado congelado pré-embalado, desde que
conservados na embalagem original do estabelecimento industrial produtor, mantidos em dispositivos que nao
interfiram com o depésito e exposicdo de carnes "in natura" e proibida a abertura das embalagens ou o seu
fracionamento para a venda.

Art. 96. O equipamento, utensilios, instrumentos e recipientes devem obedecer as exigéncias sanitarias, higiénicas e
tecnoldgicas.

§ 12 Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos em perfeitas condigdes de higiene, sendo desmontados e
lavados sempre no minimo uma vez por dia ou sempre que se fizer necessario.

§ 22 A limpeza de serras e moedores devera ser feita com o uso de detergente e dgua quente.

§ 32Na&o é permitido o uso de vassoura ou escovas que sirvam para outras finalidades para a limpem de serras,
moedores e outros equipamentos.

§ 42 E proibido 0 uso de machado e machadinha nos agougues.

Art. 97. Os acougues devem ser dotados de instalagdes frigorificas, de funcionamento e controle automatico,
destinadas exclusivamente a conservagao e exposi¢ao de carnes e visceras, as quais ndo devem permanecer fora
de refrigeracao ou expostas sem protegdo contra poeiras, insetos e outros animais, manuseio por parte do comprador
e outras contaminagdes.

§ 12 Tolera-se a permanéncia de carnes fora de refrigerador, dependuradas nas barras ou sobre as mesas de
trabalho, o tempo estritamente necessario ao seu recebimento e a sua divisdo em meias carcagas, quartos, fragées
comerciais e desossa, devendo ser, imediatamente apés, colocadas nos dispositivos refrigeradores.

§ 2° E concedido, a titulo precario, podendo ser reduzido caso haja motivo que o justifique, o prazo maximo de 3
(trés) horas para a realizagédo das operagdes mencionadas no paragrafo anterior, findo o qual as carnes fora de
refrigeragdo ou expostas em desacordo com este regulamento serao apreendidas, ficando os infratores sujeitos as
demais penalidades regulamentares.

Art. 98. Os 0sso0s, sebos e residuos, sem aproveitamento imediato, devem ser depositados em recipientes
herméticos, de material impermedvel, ndo absorvente e de superficie lisa, mantidos preferentemente sob refrigeragao
e em local préprio.

SUBSECAO Il - DOS ESTABELECIMENTOS DE ARMAZENAMENTO, BENEFICIAMENTO, FRACIONAMENTO E
VENDA DE PESCADO

Art. 99. As peixarias sdo estabelecimentos de armazenamento, beneficiamento e venda de pescado, estando
sujeitas as disposicdes deste regulamento que lhes forem aplicaveis.

§ 12 As peixarias que beneficiem o pescado devem dispor, obrigatoriamente, de dependéncias e instalagdes para a
descamacdo, esfola, evisceragéo e filetagem.

§ 22 0 equipamento, utensilios, recipientes e instrumentos devem obedecer as exigéncias sanitarias, higiénicas e
tecnoldgicas.

§ 32 As peixarias podem proceder a entrega de pescado a domicilio, observadas as exigéncias deste regulamento.

Art. 100. As peixarias e entrepostos de pescados é proibida a industrializagdo do pescado, inclusive a salga,
prensagem, cozimento e defumagéao.

§ 12 Poderao, todavia, comercializar produtos de pescado industrializados, desde que oriundos de estabelecimento
licenciado para tal finalidade.

§ 2°E proibida a abertura e o fracionamento das embalagens de pescado pré-embalado e congelado.

§ 32E facultada as peixarias a venda de produtos pré-elaborados, desde que preparados, identificados e
comercializados no préprio local.

Art. 101. O pescado deve ser mantido sob refrigeragdo ou congelamento, conforme o caso, em dispositivos dotados
de produgéo e regulagem automaticas de frio.

Paragrafo Unico. E expressamente proibido manter o pescado em exposicéo fora dos locais que preencham as
exigéncias deste artigo, senédo o tempo necessario para sua limpeza, descamagao, esfola, evisceragao ou filetagem.

Art. 102. As escamas, visceras e demais residuos do pescado devem ser guardados em recipientes adequados,
retirados diariamente ou mais vezes, caso necessario.



Art. 103. Sdo extensivas aos entrepostos de pescado todas as disposi¢des referentes a peixarias, no que lhes forem
aplicaveis.

SUBSECAO lll - DOS ESTABELECIMENTOS DE ARMAZENAMENTO, FRACIONAMENTO OU VENDA DE OUTROS
ALIMENTOS

Art. 104. Aos emporios, mercearias, fiambrerias, fruteiras, depdsitos de géneros alimenticios e estabelecimentos
congéneres que fagam o armazenamento, fracionamento ou venda de alimentos, aplicam-se as exigéncias deste
regulamento e mais as seguintes:

I - devem possuir instalagdes e equipamentos adequados aos géneros alimenticios depositados ou
comercializados;

Il - devem dispor de aparelhagem automatica de frigorificagdo quando depositarem ou comercializarem alimentos
que necessitem de conservagao a baixa temperatura;

Il - somente podem comercializar carnes e visceras, inclusive de aves e pequenos animais de abate, quando
previamente fracionadas e embaladas em agougues, entrepostos de carnes e estabelecimentos industriais
licenciados e com rotulagem indicativa de sua procedéncia, mantida permanentemente em dispositivo congelador
destinado unicamente para alimento dessa natureza e tipo.

§ 12 E proibido o depésito e comercializagdo de aves e outros pequenos animais vivos.

§ 22 Nao podem confeccionar ou servir refeigdes, incluindo-se na proibicdo a preparagéao de produtos alimenticios
liquidificados, refrescos, refrigerantes e sorvetes.

§ 32 E proibido produzir bebidas alcéolicas no estabelecimento.

§ 42 Podem depositar e comercializar os demais géneros alimenticios, obedecidas as disposi¢des proprias contidas
neste Regulamento.

SUBSEGCAO IV - DOS ESTABELECIMENTOS DE PREPARACAO E/OU SERVICO DE REPEICOES E BEBIDAS
Art. 105. Nos restaurantes, churrascarias, pizzarias, pastelarias, sorveterias, bares, cafés, lanchonetes e
estabelecimentos congéneres, além das demais disposi¢des deste regulamento que Ihes forem aplicaveis, serdo
observadas, também, as seguintes exigéncias:

|- dispor de dependéncias e instalagdes suficientes e adequadas ao ramo de comércio para o armazenamento,
fracionamento e confecgao de alimentos;

Il - as copas e cozinhas devem ajustar-se a capacidade instalada e operacional dos estabelecimentos;

Il - os bares e estabelecimentos que nao preparem e nem sirvam refei¢cdes, quando for o caso, podem ter copas e
cozinhas com area compativel com os equipamentos c as suas finalidades;

IV - as despensas e adegas devem ser instaladas em locais especificos, obedecendo aos requisitos de higiene;

V - dispor de nimero adequado de gabinetes sanitarios a disposigao do publico e empregados, instalados de
acordo com as disposi¢des deste regulamento e providos de papel higiénico fornecido, permanentemente, pelo
estabelecimento;

VI - devem ser instalados lavatérios servidos por agua corrente e providos de sab&o e toalha de uso individual,
junto aos gabinetes sanitarios;

VIl - devem ter vestiarios providos de armarios individuais para as pessoas que desempenham atividades no
estabelecimento, sendo proibida a troca ou guarda de roupas em outros locais.

Paragrafo tnico. E expressamente proibido o funcionamento de estabelecimentos que confeccionem e/ou sirvam
refeicdes quando nao dispuserem de agua quente e fria em quantidade suficiente para suas finalidades.

Art. 106. Os equipamentos, utensilios e instrumentos devem satisfazer as disposi¢gdes deste regulamento e, também,
as seguintes exigéncias:

|- é expressamente proibido o uso de pratos, copos, talheres e demais utensilios quando quebrados, rachados,
lascados, gretados ou defeituosos;

Il - os agucareiros, farinheiras, saleiros e afins devem ser de tipo higiénico e providos de tampa de fechamento
eficiente para impedir a entrada de insetos;

Il - as lougas, copos, talheres e demais utensilios, depois de convenientemente lavados e desinfetados, devem ser
mantidos protegidos da agédo de poeiras, insetos e outras contaminagdes;

IV - as lougas copos, talheres e guardanapos devem ser lavados, convenientemente limpos e secos, e é proibido o
uso de panos para enxuga-los na ocasido de serem servidas as refeigoes;

V - as toalhas de mesa e guardanapos, quando adotados, serdo substituidos por outros rigorosamente limpos, logo
apés a sua utilizagdo pelo consumidor;

VI - nas cozinhas devem ser guardados exclusivamente os utensilios e apetrechos de trabalho, bem como as
substancias necessarias a confeccédo dos alimentos e de forma a assegurar sua higiene e conservagao;

VIl - os copos, tagas, célices e demais recipientes para servir bebidas ndo podem ser resfriados pelo uso direto de
gelo ou de agua gelada;

VIl - nos cafés "expressos", as xicaras e colherinhas devem ser previamente lavadas em agua corrente fria e, em
seguida conservada em aparelhos apropriados que garantam uma temperatura néo inferior a 90°C (noventa graus
centigrados);

IX - os botijoes de gés liqlefeito de petrdleo devem ser depositados em local ou dispositivo que evite a
contaminacao dos alimentos por sujidades, devendo ser higienizados previamente a sua entrada nas cozinhas;

X - quando o combustivel for lenha ou carvao vegetal, o estabelecimento devera dispor de local préprio e adequado
para seu depésito;

Xl - os fogbes e churrasqueiras das cozinhas dos estabelecimentos comerciais de alimentos serdo dotados de
coifas com sistema de exaustdo interna com telas filtrantes ou sistema de coifa eletrostatica.

Xl - mesas, bancadas e balcoes de trabalho devem ser dotados de tampos de material liso, compacto, resistente,
impermeavel, ndo absorvente e ndo corrosivel;

Xl - as pias devem ser providas de fornecimento continuo de agua corrente quente e fria, devendo haver pia
separada destinada exclusivamente a limpeza prévia dos alimentos, sendo as destinadas a lavagem e desinfec¢ao
de utensilios e recipientes obrigatoriamente duplas;

XIV - nas salas de confecgdo, fracionamento ou acondicionamento de alimentos deve haver lavatério de uso
exclusivo dos manipuladores de alimentos e dotado de dgua corrente, sab&o e toalha de uso individual;

XV - devem haver dispositivos adequados para guardar os utensilios e apetrechos de trabalho;

XVI - as toalhas de mesa e guardanapos, logo apds a sua utilizagdo, devem ser depositados em recipientes
fechados, aguardando a sua remogéao para lavagem e desinfecgao;

XVII - a lavagem e esterilizagao de toalhas de mesa e guardanapos deve ser realizada em instalagées adequadas e
exclusivas, ndo podendo haver mistura com roupas de uso pessoal;



XVIII - devem haver estufas para exposi¢éo ou guarda de produtos que devam ser mantidas em temperaturas acima
de 60°C (sessenta graus centigrados), quando for o caso;

XIX - devem ser observadas as disposigdes relativas aos utensilios e recipientes descartaveis.

Paragrafo unico. Ndo é permitida a lavagem de utensilios, recipientes e instrumental em dgua parada nas pias ou
outros recipientes.

Art. 107. No armazenamento, depésito ou fracionamento de alimentos e na preparagao e servico de refeigdes devem
ser, obrigatoriamente, observadas as disposi¢des gerais e especiais, relativas aos alimentos, contidos neste
Regulamento.

§ 12 Todos os alimentos adquiridos devem ter, obrigatoriamente, rétulo ou nota de compra que torne possivel
identificar a sua procedéncia, pela autoridade sanitaria.

§ 22 Os molhos de condimentos, quando néo oriundos de estabelecimentos industriais, devem atender as
exigéncias de ordem sanitaria e estar mantidos em recipientes protegidos de insetos e impurezas.

Art. 108. E facultado aos estabelecimentos que preparem ou sirvam refeigdes o atendimento em mesas instaladas
em recinto aberto, em areas exteriores, porém contiguas ao prédio, observadas as disposi¢cdes deste Regulamento e
as seguintes condicdes:

a)devem ter licenca do érgao municipal competente;

b) o piso do local deve ter revestimento resistente, lavavel a ser convenientemente drenado;

c) as instalagdes de cozinhas, copas, gabinetes sanitarios, lavatérios e outras do estabelecimento devem ser
proporcionais ao acréscimo verificado.

Paragrafo unico. A autoridade sanitaria, considerando as caracteristicas ambientais do local e arredores, podera
negar a permissao facultada neste artigo.

SUBSECAO V - DOS ESTABELECIMENTOS DE DEPOSITOS DE AVES E OUTROS PEQUENOS ANIMAIS VIVOS
Art. 109. Os estabelecimentos de depésitos de aves e outros pequenos animais vivos devem ter suas instalagdes ou
lojas destinadas exclusivamente a esse ramo de comércio, aplicando-se aos mesmos as exigéncias deste
regulamento e mais as seguintes:

|- as gaiolas e gaioldes devem ser metalicos, de fundo duplo mével, de modo a permitir a sua limpeza e lavagem
frequentes, e providos de bebedouros e comedouros de tipo e material;

Il - o nimero de animais em cada gaiola ou gaioldo nao deve ultrapassar ao que for fixado pela autoridade
competente;

Il - é expressamente proibido expor a venda, ou manter no estabelecimento, animais doentes, em mas condi¢oes
de nutrigao, ou confinados, em estado de superpovoamento.

§ 12 E proibido, nesses estabelecimentos, o abate, bem como a venda de aves e pequenos animais abatidos.

§ 2° E permitida a venda de ovos produzidos exclusivamente por animais alojados no local, observadas as
exigéncias especificas.

Art. 110. A fim de serem prevenidas contaminagdes dos alimentos, o depésito e a venda de aves e outros pequenos
animais vivos ndo podem ser feitos em qualquer outro tipo de estabelecimento de géneros alimenticios, inclusive em
locais ou lojas, mercados e supermercados.

SUBSEGAO VI - DOS DEMAIS ESTABELECIMENTOS DE ALIMENTOS

Art. 111. Os demais estabelecimentos, ndo previstos neste Regulamento, estao sujeitos as disposi¢des do mesmo
conforme o género de atividades desenvolvidas.

SECAO VI- DO COMERCIO AMBULANTE, EM FEIRAS E OUTRAS MODALIDADES

Art. 112. Tolera-se a comercializagao de alimentos realizada nos logradouros publicos, a domicilio, em feiras-livres,
festividades e outros locais e modalidades, atendendo a habitos e necessidades de populagéo e desde que
observadas, no que lhes forem aplicaveis, as exigéncias deste Regulamento, e em especial:

|- as licengas fornecidas pela SMS, para as modalidades de comercializagdo previstas nesta Seccéo, serdo sempre
a titulo de excegédo e com mencgéo da natureza e tipos de géneros alimenticios;

Il - as licengas sanitarias para ambulantes e feirantes sdo pessoais e intransferiveis, devendo constar nelas,
também, o endereco do portador e do local onde guarde as mercadorias e o veiculo, se for o caso;

Il - todos os implementos devem ser previamente vistoriados pelas autoridades sanitarias, inclusive o local de
guarda das mercadorias e do veiculo se for o caso.

Art. 113. Os implementos para o comércio ambulante ou em feiras poderéo ser:

a) veiculos, motorizados ou néo;

b) tabuleiros, mesas e estrados;

c) cestas e caixas;

d) pequenos recipientes isotérmicos;

e) outros apetrechos que venham a ser aprovados.

§ 12 Os implementas ndo podem ser utilizados para o transporte, guarda ou depésito de objetos ou mercadorias
estranhas ao comércio licenciado.

§ 22 Os implementos devem estar concluidos ou dispostos de modo a ndo permitir a guarda, depdsito e exposigdo
de alimentos, seus utensilios e recipientes a menos de 0,40 (quarenta centimetros) do pavimento.

§ 32 As superficies dos dispositivos para guarda, depoésito e exposicédo, quando a natureza do alimento néo exigir
um revestimento liso, resistente, impermedvel, ndo absorvente e nao corrosivel, devem estar perfeitamente pintadas
com tinta inécua e de cores claras, permitindo-se, no caso de feirantes, a critério da autoridade sanitaria, a
substituicdo do material de revestimento ou pintura por toalhas de plastico ou fazenda.

Art. 114. O local onde estacione o ambulante ou feirante deve ser mantido em perfeitas condigdes de limpeza.
Paragrafo unico. Os ambulantes, feirantes e outros devem portar ou instalar, conforme o caso recipientes
adequados ao recolhimento dos residuos e envolutérios.

Art. 115. As infragbes aos dispositivos desta se¢do serdo punidas com a inutilizagdo no ato ou com apreenséo,
quando referentes a alimentos, e com apreenséo, se relativas a veiculos, equipamentos e utensilios, sem prejuizo
das demais penalidades aplicaveis.



SUBSECCAO |- DO COMERCIO AMBULANTE DE ALIMENTOS

Art. 116. No comércio ambulante somente é tolerada venda de alimentos que néo oferegam perigos ou
inconvenientes de carater sanitario, a critério da SMS, e ndo contrariem proibigdo expressa das posturas municipais.

Art. 117. E tolerada a venda ambulante de:

a) frutas e hortalicas;

b) sorvetes, refrescos e refrigerantes;

c) balas, caramelos, gomas de mascar e seus similares; bombons, chocolates em tabletes e similares; biscoitos e
produtos de confeitaria, exceto os recheados com ovos;

d) outros alimentos de consumo imediato, desde que higienicamente preparados e assim conservados e vendidos,
a critério da SMS.

Paragrafo Unico. E proibida a venda de frutas descascadas ou fracionadas, bem como hortaligas cortadas, exceto
as que nao possam ser ingeridas sem cocgao.

Art. 118. A preparagéo, beneficiamento, fracionamento e confecgdo ambulante de alimentos para a venda imediata,
bem como os servicos de lanches "expressos", sdo tolerados desde que observadas, cm especial, as seguintes
condigbes:

I - realizar-se em veiculos motorizados ou nao, com espago interno suficiente para a permanéncia do manipulador,
providos de reservatério para adequado suprimento de agua corrente, instalagdes de copa-cozinha e balcao de
servir;

Il - o compartimento do condutor, quando for o caso, deve ser isolado dos compartimentos de trabalho, sendo
proibida a utilizagdo do veiculo como dormitério;

Il - serem os utensilios e recipientes para utilizagéo pelo consumidor descartaveis e descartados apés uma Unica
serventia;

IV - os alimentos, substancias ou insumos e outros, serem depositados, manipulados e eventualmente aquecidos
ou cozidos no interior do veiculo;

V - os alimentos potencialmente perigosos, guardados em dispositivos frigorificos, providos de aparelhagem
automatica de producéo de frio, suficiente para manté-los nas temperaturas exigidas neste Regulamento, devendo,
no caso de suma servidos quentes, ser mantidos em temperatura acima de 60°C (sessenta graus centigrados),
fazendo-se uso de estufas, caso necessario;

VI - serem os utensilios, recipientes e instrumentos de trabalho mantidos em perfeitas condigdes de higiene
mediante frequentes lavagens com agua corrente e desinfeccdo com agua fervente ou solugao desinfetante
aprovada;

VIl - serem as maos dos manipuladores mantidos asseadas e lavadas frequentemente, ndo podendo entrar em
contato com dinheiro.

§ 12 Sao admitidos outros tipos de instalagdes ambulantes para os fins deste artigo, desde que operem de modo a
evitar o contato manual com os alimentos, a critério do 6rgéo sanitario competente.

§ 22 Aplicam-se ao comércio ambulante de alimentos as demais disposi¢des deste regulamento, no que for cabivel.

SUBSECAO Il - DO COMERCIO EM FEIRAS LIVRES

Art. 119. Todos os alimentos a venda nas feiras livres devem estar agrupados de acordo com a sua natureza e
protegidos da agdo dos raios solares, chuvas e outras intempéries, ficando terminantemente proibido coloca-los
diretamente sobre o solo.

Art. 120. Nas feiras livres é permitido vender alimentos "in natura" e produtos oriundos de estabelecimentos
comerciais ou industriais, observadas as demais disposi¢des deste regulamento e as seguintes exigéncias:

|- devem ser mantidos refrigerados ou congelados, nas temperaturas exigidas por este regulamento,
respectivamente, os alimentos obrigados a este tipo de conservagéao;

Il - deve ser restringido ao maximo o manuseio dos alimentos;

Il - os alimentos de origem animal devem estar devidamente acondicionados e rotulados pelo estabelecimento
industrial de seu fabrico, sendo expressamente proibida a comercializacdo de produtos sem procedéncia
comprovada.

§ 12Na&o é permitido depositar ou vender produtos alimenticios de elaboracéo caseira nédo licenciadas.

§ 22 A comercializagao de carnes e visceras, inclusive de aves e outros pequenos animais, é tolerada desde que
realizada em veiculos providos de dispositivos para depdsito e exposigdo das mercadorias, nos quais o frio seja
produzido por expanséo de fluidos adequados a este fim, devendo as operagdes de fracionamento limitarem-se as
estritamente necessarias para entrega ao comprador, observadas ainda as demais disposi¢dées regulamentares.

§ 32 A comercializagdo de pescado é tolerada desde que realizada em veiculos providos de dispositivos para
depésito e exposigdo das mercadorias, nos quais o frio seja produzido por expanséo de fluidos adequados a esse
fim, sendo proibido, no local, a descamagéo, esfola, evisceragdo ou qualquer outro tipo de fracionamento.

§ 42 E proibido o depésito e comercializagéo de aves e outros pequenos animais vivos.

SUBSEGAO Il - DAS OUTRAS MODALIDADES DE COMERCIALIZAGAO
Art. 121, Os dispositivos automaticos para auto-servigo destinam-se ao fornecimento direto de alimentos ao
consumidor.
Paragrafo unico. Para a instalagdo da modalidade de comercializagéo prevista neste artigo, exige-se a prévia
aprovacgédo, pela SMS, dos aparelhos, utensilios, recipientes, técnica operacional, locais de trabalho e
comercializacao.

Art. 122, Os servigos temporarios, definidos neste reviramento, estdo sujeitos, ao que lhes for aplicaveis, as
disposigdes referentes ao comércio ambulante e as feiras livres.

§ 12 As instalagdes, mesmo que expeditas, devem atender a padrdo minimo de higiene compativel com a utilizagdo
transitéria.

§ 22 Salvo circunstancias especiais, as licengas sanitarias para os servigos temporarios terdo validade de, no
maximo, 90 (noventa) dias.

SECAO VIl - DOS VEICULOS DE TRANSPORTE
Art. 123. Os veiculos de transporte de géneros alimenticios devem ser construidos, mantidos e utilizados de modo a
preservar os alimentos, substancias, insumos ou outros livres de qualquer contaminagéo ou alteragées e manter ou
prover temperatura adequada a sua conservagao, se for o caso.



Art. 124, Estdo sujeitos ao licenciamento e sua renovagéo anual junto a SMS os veiculos que transportem ou
comercializem no municipio os seguintes alimentos:

a) carnes, derivados e seus subprodutos;

b) pescado, derivados e seus subprodutos;

c) leite, derivados e seus subprodutos;

d) produtos de panificagdo, confeitaria e congéneres;

e) vegetais comestiveis;

f) demais alimentos, a juizo da SMS.

§ 12 Estao ainda sujeitos as exigéncias deste regulamento os veiculos em geral utilizados no comércio ambulante e
em feiras livres.

§ 22 Aisengao do licenciamento sanitario ndo o libera de eventual vistoria sobre os veiculos, suas cargas e pessoal.

Art. 125. Nos veiculos de transporte, distribuicdo ou venda de alimentos, além das disposi¢des deste regulamento,
exige-se, em geral:

a) dispor de separagéo integral entre o compartimento de carga e o compartimento do condutor e ajudantes;

b) dispor de compartimento de carga de acordo com a finalidade;

c) dispor de meios de protecéao dos alimentos contra os raios solares diretos, chuvas, excesso de calor, poeiras e
contaminagdes de qualquer natureza.

§ 12 E proibido ao pessoal repousar, viajar ou transportar seus pertences no compartimento de carga, nele s6
podendo permanecer durante os trabalhos de carga e descarga; distribuigdo ou venda.

§ 22 E proibido transportar juntamente com alimentos ou suas embalagens, substancias estranhas e outras que
possam contamina-los, altera-los, adultera-los, falsifica-los, avaria-los ou, de qualquer forma, torna-los impréprios
para o consumo.

§ 32 E proibido transportar alimentos condoa juntamente com alimentos crus, sem a devida protegao.

§ 4°E proibido transportar juntamente, alimentos protegidos por invélucros, pacotes ou vasilhames fechadas com
outros alimentos nao protegidos.

§ 52 E proibido utilizar o veiculo para transporte de lixo, residuos, estrume, substancias repugnantes, toxicas ou
susceptiveis de contaminar os géneros alimenticios ou alterar suas caracteristicas organolépticas.

Art. 126. Os veiculos que transportem alimentos que necessitem ser mantidos constantemente refrigerados ou
congelados devem estar providos de meios que garantam essas condi¢des durante todo o tempo de duragdo do
trajeto e até a entrega final da mercadoria.

Paragrafo unico. A juizo da SMS e considerando a natureza dos produtos transportados e sua temperatura de
transporte podera exigir a instalagao de dispositivos isotérmicos ou frigorificos de produgao automatica de frio.

Art. 127. Os veiculos devem ser mantidos nas mais rigorosas condigdes de limpeza sendo lavados e desinfetados
sempre que necessario.

SUBSECAO | - DOS VEICULOS DE TRANSPORTE DE CARNE, LEITE E PESCADO EM ESPECIE

Art. 128. Os veiculos de transporte e distribuicdo de carnes, leite ou pescado se destinaréo exclusivamente pare essa
finalidade, estando sujeitos &s disposigdes gerais deste regulamento e mais as seguintes exigéncias,

a) dispor de compartimento de carga completamente fechado e dotado de isolamento termo-isolante;

b) dispor de revestimento interno metélico ndo corrosivel, de superficie lisa e continua;

c) possuir vedagdo para evitar o derrame de liquidos;

d) possuir, para o transporte de carcagas inteiras, metades e quartos, trilhos instalados de tal maneira que a carne
ndo toque o piso:

§ 12 A carne congelada, desde que acondicionada em perfeitas condi¢des higiénicas, podera ser evitada.

§ 22 Os pedagos de carnes e derivados do abate devem ser dependurados ou colocados sobre esteiras ou no
interior de recipientes néo corrosiveis.

§ 32 As tripas s6 podem ser transportadas se estiverem acondicionadas em embalagem firme e impermeavel a
liquidos e gorduras e submetidas previamente a limpeza e desinfeccéo.

§ 42 Durante as operagdes de carga e descarga da mercadoria, para o transporte da carne sobre os ombros, o
pessoal deverd utilizar, além do uniforme adequado, uma peca de protegdo da nuca.

§ 52 Os veiculos para transporte de aves e outros pequenos animais abatidos estao sujeitos as exigéncias deste
Regulamento.

Art. 129. Os veiculos de transporte de pescado deverao dispor de instalagdes frigorificas de produgao automatica de
frio, tolerando-se na sua auséncia a utilizagdo de gelo picado, na proporgéo de trinta por cento do peso total da
mercadoria.

Paragrafo unico. O peixe filetado deve estar acondicionado em recipientes de material ndo corrosivel, invélucros,
pacotes ou embalagens originais dos estabelecimentos industriais e devidamente rotulados.

Art. 130. Permite-se, juntamente com o leite, o transporte no mesmo veiculo unicamente de produtos e subprodutos
de laticinios para consumo humano.

SUBSECAO Il - DOS DEMAIS VEICULOS PARA TRANSPORTE DE ALIMENTOS

Art. 131. Os veiculos para o transporte dos demais géneros alimenticios estdo sujeitos as disposi¢cdes de ordem geral
deste Regulamento e mais as seguintes exigéncias:

a) nao podem transportar carnes, pescado e leite em espécie, a ndo ser para pequenas entregas a domicilio e
devidamente acondicionados;

b) os compartimentos de carga, quando nao forem do tipo fechado, devem ter cobertura obrigatéria, sendo
terminantemente proibida a sua utilizagdo para o transporte de pessoas;

c) as mercadorias devem estar acondicionadas em invélucros, pacotes ou recipientes originais dos
estabelecimentos comerciais ou industriais e devidamente rotulados.

§ 12 Os géneros alimenticios que necessitem ser mantidos refrigerados ou congelados devem sé-lo nas
temperaturas exigidas neste Regulamento.

§ 22 Para a entrega de géneros alimenticios a domicilio, os veiculos devem possuir, obrigatoriamente,
compartimento de carga fechada.

§ 320s veiculos para remogao de 0ssos, sebos e demais residuos de alimentos devem dispor de compartimento de
carga fechado ou totalmente coberto com lona, a menos que o material esteja acondicionado em recipientes



hermeticamente fechados, devendo ser mantidos em condi¢des de higiene.

SECAO VIl - DA FISCALIZAGAO

Art. 132. A fiscalizagdo dos alimentos sera efetuada em todos os locais de preparagéo, manipulagédo, produgéo,
acondicionamento, depésito, distribuigdo, comercializagéo ou de exposigao para a entrega ao consumo, bem como
sobre os prédios, instalagdes em geral, pegas, maquinas, equipamentos, utensilios, recipientes e veiculos
empregados para aqueles fins e pessoal envolvido.

Paragrafo unico. Os proprietarios desses estabelecimentos ou seus responsaveis deverdo prestar a autoridade
competente, quando solicitados, todas as informagdes necessarias a verificagdo do cumprimento das disposi¢cdes
deste Regulamento.

Art. 133. A autoridade sanitaria tera livre acesso a qualquer local em que haja indicio de que se fabriquem,
manipulem, beneficiem, acondicionem, conservem, transportem distribuam ou vendam alimentos.

Art. 134. Quando a autoridade competente verificar que ha, em qualquer estabelecimento de géneros alimenticios,
elementos que possam tornar o produto impréprio ao consumo, adultera-lo ou falsifica-lo, aplicara aos responséaveis
a penalidade prevista neste Regulamento, sem prejuizo da agao criminal cabivel.

Art. 135. Os alimentos, substancias ou insumos e outros manifestamente deteriorados, vencidos ou alterados serao
apreendidos e inutilizados imediatamente.

Paragrafo tUnico. Quando a inutilizagdo nao possa ser efetuada na ocasido da apreenséo, a mercadoria sera
transportada para local que a autoridade competente designar, por pessoal de sua confianga e por conta do infrator;
neste caso serdo lavrados separadamente o auto de apreenséo e o auto de inutilizagéo.

Art. 136. A apreensédo e inutilizagdo de alimentos, substancia ou insumos e outros, poderao ser realizadas em
qualquer local onde os mesmos se encontrem.

Paragrafo unico. No caso de prédios, equipamentos e utensilios de dificil remog&o ou outros, havendo
necessidade de impedir o seu uso transitorio ou definitivo, a formalizagao legal sera efetivada pela lavratura de auto
de interdicdo, acompanhado ou ndo de aposi¢ao de lacres nos locais mais indicados.

Art. 137. O proprietéario, detentor, possuidor, responsavel ou depositario dos alimentos ou equipamentos e utensilios
interditados, fica proibido de entrega-los ao consumo, desvia-los, substitui-los ou modifica-los, no todo ou em parte,
ou de emprega-los de qualquer forma, sob pena das sang¢des previstas neste Regulamento, sem prejuizo da agdo
penal cabivel.

Art. 138. Consideram-se como destinados ao consumo, comercializagao, industrializagdo ou uso, quaisquer
quantidades de alimentos, substancias ou insumos e outros, encontradas nos estabelecimentos de géneros
alimenticios, suas dependéncias ou viaturas, salvo se estiverem em recipientes adequados para o lixo ou
inutilizados.

Art. 139. Os alimentos destinados ao consumo imediato, tenham ou néo sofrido processo de cocgdo, quando
encontrados expostos a venda sem estarem devidamente protegidas ou se apresentarem visivelmente prejudiciais a
salde, serdo inutilizados sumariamente.

Art. 140. No caso de produtos alimenticios apreendidos por infragdes as normas de rotulagem e apresentacao,
desde que saneaveis e sendo o infrator primario, sera permitida a corregdo da irregularidade e liberada a
mercadoria.

Paragrafo unico. No caso de reincidéncia ou de irregularidade nao susceptivel de corregdo, aplica-se a mercadoria
apreendida o disposto nos artigos anteriores.

Art. 141, A autoridade competente podera determinar a interdigao, total ou parcial, temporaria ou definitiva, dos
estabelecimentos industriais ou comerciais de géneros alimenticios, bem como dos locais de elaboragao,
fracionamento, acondicionamento, depésito, exposi¢gdo ao consumo ou a venda de produtos quando:

I - funcionarem sem a correspondente autorizagéo oficial;

Il - por suas condig¢des insalubres, constituirem perigo a satde publica;

Il - for comprovada entre o pessoal a presenga costumeira de pessoas afetadas ou portadoras de doengas
transmissiveis, dermatoses ou ainda nas demais situagdes proibidas por este regulamento para as pessoas que
lidam com alimentos.

TiTuLo
CAPITULO I - DAS INFRAGOES, PENALIDADES E DO PROCEDIMENTO ADMINISTRATIVO
SECAO |- DAS INFRAGOES E DAS PENALIDADES

Art. 142, As infragdes as normas sanitarias regem-se pelas disposi¢des deste regulamento, salvo determinagao legal
expressa, sem prejuizo das sangdes penais cabiveis.

Art. 143. Respeitadas as disposi¢des contidas na legislagdo em vigor, considera-se infragdo a desobediéncia ou a
inobservancia ao disposto neste Regulamento em leis, decretos, decretos-leis, normas técnicas especiais e noutras,
municipais, estaduais ou federais que, por qualquer forma, se destinam a promogéo, prote¢ao, preservagao e
recuperacéo da salde.

Art. 144. Sem prejuizo das sangdes de natureza civil ou penal cabiveis, as infragdes sanitarias serdo punidas,
alternativa ou cumulativamente, com as penalidades de:

a) Adverténcia;

b) Multa;

¢) Apreenséo de produto;

d) Inutilizacéao de produto;

e) Interdicdo parcial ou total do estabelecimento;

f) Cancelamento do alvara de licenciamento do estabelecimento.

Art. 145. Responde pela infragdo quem, de qualquer modo, cometer ou concorrer para sua pratica ou dela se
beneficiar.



Art. 146. O resultado da infragdo sanitéria é imputavel a quem Ihe deu causa ou para ela concorreu.

§ 12 Considera-se causa a agdo ou omissdo sem a qual a infragdo nao teria ocorrido.

§ 22 Exclui a imputacéo de infracdo a causa decorrente de forga maior ou proveniente de eventos naturais ou
circunstancias imprevisiveis, que vier a determinar avaria, deterioragdo ou alteragédo de produtos ou bens de
interesse da saude publica.

Art. 147. As infrages sanitarias classificam-se em:
|- Leves, aquelas em que o infrator seja beneficiado por circunstancia atenuante;
Il - Graves, aquelas em que for verificada uma circunstéancia agravante;
Il - Gravissimas, aquelas em que seja verificada a existéncia de duas ou mais circunstancias agravantes.

Art. 148. Para imposigao da pena e sua graduagao, a autoridade sanitaria levara em conta:
|- As circunstancias atenuantes e agravantes;
Il - A gravidade do fato, tendo em vista as suas consequéncias para a saude publica;
Il - Os antecedentes do infrator quanto as normas sanitarias.

Art. 149. Sao circunstancias atenuantes:

I- A agdo do infrator nao ter sido agente fundamental para a consecugéo do evento;

Il - A errada compreenséo da norma sanitaria, admitida como excusavel, quanto patente a incapacidade do agente
para entender o carater ilicito do fato;

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

IV - Ter o infrator sofrido coagéo, a que podia resistir, para a pratica do ato;

V - Ser o infrator primario, e a falta cometida, de natureza leve.

Art. 150. Sao circunstancias agravantes:

I - Ser o infrator reincidente;

Il - Ter o infrator cometido a infrac@o para obter vantagem pecuniaria decorrente do consumo pelo publico do
produto elaborado em contrario ao disposto na legislagao sanitaria;

Il - O infrator coagir outrem para a execugdo material da infragéo;

IV - Ter a infragdo consequéncias calamitosas a satde publica;

V - Se, tendo conhecimento de ato lesivo a saude publica, o infrator deixar de tomar as providéncias de sua al¢ada,
tendentes a evita-lo;

VI - Ter o infrator agido com dolo, ainda que eventual, fraude ou ma-fé.

Paragrafo unico. A reincidéncia especifica torna o infrator passivel de enquadramento na penalidade méaxima e
caracterizagdo da infragdo como gravissima.

Art. 151. A pena de multa consiste no pagamento das seguintes quantias:

|- Nas infragdes leves, de 10 x VRM a 40 x VRM;

Il - Nas infragdes graves, de 40 x VRM a 80 x VRM;

Il - Nas infragbes gravissimas, de 80 x VRM a 160 x VRM.

§ 12 Sem prejuizo do disposto nesta Lei, na aplicagdo da penalidade de multa a autoridade sanitaria competente
levara em consideragédo a capacidade econdémica do infrator.

§ 22 Entende-se por VRM como Valor de Referéncia Municipal, nos temos fixados pelo Cédigo Tributario Municipal.

Art. 152. Nos casos de reincidéncia, as multas previstas neste Regulamento serdo aplicadas em valor
correspondente no minimo ao dobro da multa anterior, ficando ainda o infrator, conforme a gravidade da inflagao,
sujeito a interdi¢cdo ou cassagdo tempordria ou definitiva do registro ou licenciamento para o exercicio de quaisquer
atividades.

Art. 153. A multa sera aplicada pela autoridade sanitaria que notificara o infrator a recolhe-la em conta do Fundo
Municipal de Salude, dentro do prazo de 10 dias a contar da notificagao.

Paragrafo unico. O ndo recolhimento da multa dentro do prazo fixado neste artigo implicara na sua inscrigdo para
cobranga judicial, na forma prescrita pela legislacéo vigente.

SECAO II- DO AUTO DE INFRACAO

Art. 154. O auto de infracéo, que sera a base do procedimento administrativo da contravengéao, devera ser lavrado
em 3 (trés) vias, no minimo, pela autoridade sanitaria ou seu agente, destinando-se a primeira via ao autuado,
devendo conter:

a)nome e endereco do infrator, bem como os demais elementos necessarios a sua qualificacéo e identificagao civil;

b)local, dia e hora da lavratura onde a infragéo foi verificada;

c) descrigédo da infragdo e mengéo do dispositivo legal ou regulamentar transgredido;

d) penalidade a que esta sujeito o infrator e o respectivo preceito legal que autoriza a sua imposicéo;

c) ciéncia, pelo autuado, de que respondera pelo fato em processo administrativo;

d) assinatura do infrator ou, na sua auséncia ou recusa, de duas testemunhas e do autuante;

e) prazo para interposicéo de recurso, quando cabivel.

Paragrafo unico. Havendo recusa do infrator em assinar o auto, serd feita neste a mengéo do fato.

Art. 155. As omissdes ou incorre¢des na lavratura do auto de infragdo néao acarretardo nulidade do mesmo, quando
do processo constarem elementos necessarios a determinagéo da infragédo e do infrator.

SECAO lil - DO TERMO DE INTIMACAO

Art. 156. Quando, a critério da autoridade sanitaria, a irregularidade néo constituir perigo para a saude publica, sera
expedido termo de intimagao ao infrator, para corrigi-la.

§ 120 prazo concedido para o cumprimento ndo podera ultrapassar a 30 (trinta) dias e, a requerimento do infrator,
devidamente fundamentado e requerido antes de vencido o prazo anterior, a critério da autoridade sanitéria, o prazo
podera ser prorrogado até o maximo de 90 (noventa) dias.

§ 22 Das decisOes que concederem ou denegarem prorrogacgao de prazos, os interessados deverao tomar
conhecimento diretamente junto a autoridade sanitaria.

§ 32 A prorrogacéo de prazos, além dos previstos nos paragrafos anteriores, serd de competéncia do Secretario
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Municipal de Saude.

Art. 157. As intimagdes expedidas para cumprimento de disposigdes regulamentares serdo extraidas em 2 (duas)
vias, destinando-se a primeira ao intimado, com a indicagéo clara de cada melhoramento ou providéncia exigida,
citagdo das disposicdes legais regulamentares, por forga das quais é feita essa exigéncia e o prazo em que devera
ser cumprida.

Art. 158. Expedido o termo de intimagao, se a irregularidade se agravar, exigindo a imediata intervencao da
autoridade sanitaria, esta tomarda as providéncias previstas neste Regulamento, independentemente do prazo
anteriormente concedido.

Art. 159. Transcorrido o prazo concedido sem que o infrator tenha tomado as medidas necessarias a corregao da
infragdo, a autoridade sanitaria aplicara as penalidades previstas neste Regulamento, de acordo com a espécie e a
gravidade da infracéo.

SECAO IV - DO AUTO DE IMPOSIGAO DA PENALIDADE

Art. 160. Lavrado o Auto de Infragdo, a autoridade sanitaria devera, dentro de 30 (trinta) dias, no maximo, lavrar o
Auto de Imposicdo de Penalidade.

§ 12 Quando houver Intimacéao, a penalidade sé serd imposta ap6s o decurso do prazo concedido, e desde que néo
tenha sido corrigida a irregularidade.

§ 22 Nos casos em que a infragao exigir a acéo pronta da autoridade sanitaria para a protegao da saude publica, as
penalidades de apreenséo, de interdigao, inutilizacéo e outras previstas neste Regulamento, serdo aplicadas de
imediato, lavrando-se o Auto de Imposicdo de Penalidade independentemente da tramitagdo normal do Auto de
Infragéo respectivo.

Art. 161. O Auto de Imposic¢édo de Penalidade conterd os elementos destinados a identificacao da infragdo e do
infrator, observando-se es exigéncias feitas na lavratura dos demais autos.

SECAO V - DOS RECURSOS E DOS PRAZOS
Art. 162. Das decisdes das autoridades sanitarias havera recurso aquelas que lhes sejam imediatamente superiores.

Art. 163. Os recursos seréo interpostos por peticdo fundamentada, dentro de 15 (quinze) dias, contados da data em
que o interessado ou seu procurador tiver tomado conhecimento da deciséo, ou dela for intimado ou notificado, nas
formas previstas neste Regulamento.

Art. 164. Os prazos mencionados no presente Regulamento correm ininterruptamente.
Art. 165. Nao cabera recurso nem indenizacéo nos casos de inutilizagao de produtos.

Art. 166. Ressalvam-se os prazos especificamente estabelecidos neste Regulamento e na legislagcdo em vigor.

CAPITULO Il - DO LICENCIAMENTO SANITARIO

Art. 167. Ficam sujeitas ao alvara sanitario e sua renovagao anual junto a Secretaria Municipal de Saude as
seguintes atividades:

a) consércio de produtos alimenticios em geral;

b) depésitos de alimentos;

c) servigos de alimentagéo;

d) servigos de saude de baixo complexidade;

e) piscinas de uso coletivo;

f) academias esportivas:

Art. 168. Ficam sujeitas a Licenca Sanitaria e sua renovagao anual junto a Secretaria Municipal da Saude pessoas
fisicas ou juridicas que realizem comércio ambulante ou transporte de alimentos no Municipio.

CAPITULO lll - DAS TAXAS
Art. 169. Serdo cobradas es seguintes taxas de servigos de vigilancia sanitaria:
a) taxa de vistoria para inicio de atividade: 5 x VRM
b) taxa de vistoria para baixa de alvara: 2,5 x VRM
c)taxa de vistoria para renovagéo de alvara: 5 x VRM
d) taxa de vistoria para licenciamento de veiculos 2,5 x VRM
e) taxa de vistoria para licenciamento de ambulantes: 5 x VRM

Art. 170. Os valores arrecadados serdo depositados em conta do fundo municipal de salde e serdo aplicados nas
atividades de vigilancia sanitéaria.

CAPITULO IV - DA CRIACAO DE ANIMAIS

Art. 171. E proibida a criagdo e a manutencéo de animais domésticos de qualquer tipo dentro da zona urbana
intensiva do Municipio que possam ser causa de incomodo ou insalubridade.

Paragrafo unico. Incluem-se neste artigo os bovinos, suinos, eqliinos, coelhos, aves exéticas e selvagens e demais
animais de criagao.

Art. 172, Excetuam-se as areas de produgdo pecudria ja existentes na zona urbana intensiva, desde que atendam os
seguintes requisitos:

a) O proprietario devera estar inscrito na Secretaria Estadual da Fazenda e na sua entidade representativa;

b) Seréa permitida a criagédo de até quatro (04) cabegas de animais de grande e médio porte e de até trinta (30)
cabecas de animais de pequeno porte;

c) Sera permitida a criagéo intensiva de animais de pequeno porte desde que haja em eficiente controle de dejetos
e odores e 0 acompanhamento de técnico habilitado.

§ 12 Entende-se por area de produgéo pecudria area de no minimo dez mil metros quadrados de area contigua,



explorada pelo proprietario ou seus familiares.
§ 22 Entende-se por animais de pequeno porte aves domésticas ou nao, coelhos, chinchilas e demais animais.

Art. 173. As instalagdes e locais de areas de produgao pecuaria onde existam criagdes de animais deverao atender
as seguintes exigéncias:

a)tratando-se de criagdes de animais de grande e médio porte, as instalagdes deverdo dispor de esterqueiras e
cama seca;

b) criagbes de animais de pequeno porte deverao dispor de cama seca e recolhimento diario de dejetos;

c) criagOes de suinos deverao ter, obrigatoriamente, cama seca.

Art. 174. Os responsaveis por areas de criagdo pecuaria deverao dispor de mecanismos e técnicas adequadas para
evitar a proliferagdo de moscas ou a produgao de mau cheiro.

§ 12 Os dejetos animais e demais residuos de criagdo animal serdo, obrigatoriamente, incorporados ao solo em no
maximo doze horas.

§ 22 Os dejetos animais e demais residuos de criagdo animal poderéo ser destinados para producdo de humus,
para compostagem ou para incorporac¢éo, com o devido acompanhamento técnico dos 6rgaos de extensao rural do
Municipio.

Art. 175. Em caso de instalagao de loteamentos ou condominios situados ao lado de uma area de produgdo pecuaria
existente, devera haver acordo entre as partes para a relocalizagdo de instalagdes de criagdo de animais, respeitado
o previsto nesta Lei.

Paragrafo Unico. As despesas para esta relocalizagao de instalagdes cortesao por conta do loteador.

Art. 176. A instalacdo de atividade de criagdo de animais em area de produgéo pecuaria localizada junto ao
perimetro urbano sé podera ser efetivada apds a liberagéao da licenga junto aos 6rgdos municipais de Meio Ambiente
e Vigilancia Sanitaria.

Art. 177. Os casos nao previstos nesta Lei, que envolvam criagcdes de animais em propriedades rurais serdo
decididas pelo Poder Executivo Municipal.

Art. 178. Sera permitida a criagao de galinhas dentro da zona urbana intensiva desde que sejam respeitadas as
exigéncias previstas em Lei.

Art. 179. As galinhas ndo poderéo ser mantidas confinadas em galinheiros ou gaiolas.

§ 12 As aves deverdo ser mantidas permanentemente soltas, em local adequado e cercado, sendo respeitada a
area minima de cinco metros quadrados por ave.

§ 22 N&o sera permitida a criacéo de mais de trinta aves.

§ 32 Excetuam-se as codornas, que deverao ser criadas em gaiolas, desde que sejam respeitadas as demais
exigéncias referentes a higiene do local, até o maximo de trinta animais.

Art. 180. Os abrigos para as aves deverao ser de construgao simples e leve, lavavel, e que possam ser facilmente
transportaveis para outro ponto da drea destinada as aves.

§ 12 Os abrigos deverdo ter uma distancia minima do solo que permita a inspegao e higienizagao do local, de forma
a impedir o acimulo de excrementos e residuos, além da instalagdo de roedores.

§ 22 Tais abrigos ao poderao localizar-se junto as divisas de terreno, devendo ser respeitado um afastamento
minimo de trés metros das divisas.

Art. 181. Devera ser mantido rigoroso asseio no local de criacdo de galinhas, a fim de evitar o acimulo de
excrementos, residuos, alimentos ou 4gua, bem como a formagéo de mau cheiro, proliferagdo de insetos ou roedores.

Art. 182. N&o sera permitida a permanéncia de galos nos locais de criacdo de aves na zona urbana intensiva.
Paragrafo unico. Também néo sera permitida a permanéncia de outras aves que, por suas caracteristicas,
produzam ruidos que possam perturbar o sossego publico.

Art. 183. A drenagem pluvial das &reas destinadas a criagdo de aves devera ser eficiente, de modo a evitar o
acumulo de 4gua ou seu escoamento para propriedades limitrofes.

Art. 184. A area destinada a criagdo de aves devera ser instalada em local com boa insolagao e circulagéo de ar, ndo
sendo permitida sua instalagdo em areas alagadicas ou sem incidéncia de raios solares diretos.

Paragrafo uUnico. Para a instalagao das areas de criagdo de animais e de abrigos devera ser levado em conta as
propriedades vizinhas, evitando-se sua localizagédo junto a portas e janelas de construgdes limitrofes, quando estas
se localizarem a menos de dois metros da divisa.

Art. 185. Verificada a criagdo irregular de animais, a equipe de Vigilancia Sanitaria notificara o infrator, que devera
efetuar retirada de animais de grande e médio porte para fora do perimetro urbano no prazo maximo de 30 dias.

Paragrafo unico. No caso de criagdes de aves, o infrator serd intimado a regularizar a criagdo, obedecendo aos
dispositivos previstos nesta Lei.

Art. 186. Caso o infrator ndo efetue a retirada dos animais ou nédo se adeqlie as exigéncias previstas em lei, dentro
do prazo determinado, recebera multa.
§ 120 valor da multa podera variar de 10 x VRM a 20 x VRM em vigor.
§ 22 Para a determinagéo do valor a ser pago, sera considerado o seguinte:
a) o numero de animais;
b) as condicdes higiénicos do local;
¢) a gravidade da situacéo;
d) o interesse do infrator em solucionar o problema.

Art. 187. Decorridos quinze dias a contar da data da multa, persistindo a irregularidade, aplicar-se-a4 nova multa em
dobro.

Art. 188. Decorrido o prazo da segunda multa, persistindo a irregularidade, sera feita a apreensdo de animais de



grande e médio porte ou eliminagdo dos animais de pequeno porte.

§ 120 infrator serd notificado sobre a apreenséo ou eliminagdo dos animais com antecedéncia de vinte e quatro
horas, no minimo.

§ 22 A retirada dos animais ou regularizagéo da criagéo depois de expirado o prazo concedido pela intimagéao nao
exime o infrator do pagamento da(s) multas a ele aplicada(s).

Art. 189. A Secretaria da Saude fard orgamentos junto aos matadouros para o abate de animais de grande e médio
porte apreendidos, sendo que o matadouro ficard com determinada porcentagem do valor do animal (carne) como
forma de pagamento e o restante com o proprietario, caso o animal esteja em condigdes de abate.

Art. 190. Nos casos em que o animal ndo estiver em condi¢des de abate, o que devera ser atestado por médico
veterinario, recebera tratamento, em ndo sendo possivel sua recuperagao, sera sacrificado e todas as despesas
cobradas do proprietario.

Art. 191. Aves serdo abatidas no proprio local pelo infrator ou por equipe da Prefeitura, sendo que as carcagas
ficarao em poder do infrator.

Paragrafo unico. Em hipétese alguma o infrator sera indenizado pela eliminagao de aves, mesmo que sejam de
raga ou linhagens especiais.

Art. 192. A criacéo, alojamento e a manutencdo de mais de 05 (cinco) cdes e gatos com idade superior a 90
(noventa) dias caracterizara o local como canil ou gatil, cujo funcionamento estara vinculado a liberacédo de alvara
emitido pela Secretaria Municipal da Satde.

Paragrafo unico. Os canis e gatis privados somente poderéo funcionar apés a vistoria, em que serdo examinadas
as condigdes de alojamento e manutengao dos animais, destino dado aos residuos, dejetos e restos de alimentagao,
e expedicao de licenga de funcionamento.

Art. 193. Os abrigos destinados aos caes deverdo estar localizados a uma distancia minima de 1,5 metros das
dividas do terreno, que deverd, obrigatoriamente, ser cercado adequadamente.

Paragrafo unico. Os caes, quando mantidos presos, deverdo, igualmente, estar localizados a uma distancia minima
de 1,5 metros das divisas do terreno.

Art. 194. Os proprietarios de caes e gatos deverdo manter seus animais em perfeitas condigdes de alojamento,
alimentagéo, satde e bem-estar, bem como manter os locais de criagdo ou patios livres de dejetos ou residuos que
possam ser causa de mau cheiro ou proliferacdo de insetos.

Paragrafo unico. Os proprietéarios de cées e gatos deverao dispor de meios que impegam que seus animais
invadam propriedades vizinhas ou ruas, pondo em risco a segurancga de terceiros.

Art. 195. Verificada infragdo de que tratam os artigos 185 e seguintes desta Lei, o infrator sera notificado a solucionar
o problema no prazo méaximo de 30 (trinta) dias.

Art. 196. Findo o prazo estipulado no artigo anterior e persistindo a irregularidade, o infrator serd multado, nos termos
desta Lei.

Art. 197. No caso de criacéo, alojamento ou manutengao irregular de caes e gatos em condi¢des inadequadas, os
mesmos poderdo ser apreendidos e encaminhados a instituicdes de defesa dos animais.

CAPITULO V - DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 198. A autoridade sanitaria tera livre ingresso, em qualquer dia, mediante as formalidades legais, em todas as
habitagdes particulares e coletivas, prédios ou estabelecimentos de qualquer espécie, terrenos, cultivados ou néo,
lugares e logradouros publicos, e neles fara observar as leis e regulamentos que se destinam a promogéo, protegao
e recuperagao da saude.

Paragrafo unico. Nos casos de oposi¢ao ou dificuldades a diligéncia, a autoridade sanitaria intimara o proprietario,
locatario, morador, responsavel, administrador ou seus procuradores, no sentido de que a facilitem, imediatamente
ou dentro de 24 (vinte e quatro) horas, conforme a urgéncia.

Art. 199. Nos casos de embarago a autoridade sanitaria ou de ndo cumprimento da intimagéo de facilitar a diligéncia,
a referida autoridade sanitaria solicitara a intervengao policial para a execucdo da medida ordenada, sem prejuizo
das penalidades prescritas.
Art. 200. Os que se opuserem, embaragarem, dificultarem ou procurarem ludibriar, de qualquer forma, a acéo
fiscalizadora da autoridade sanitaria ou a desacatarem, no exercicio de suas funcdes, ficardo sujeitos as penalidades
previstas neste Regulamento, sem prejuizo da agao penal e de outras providéncias que no caso couberem.
Art. 201. Ficam sujeitos ao alvara sanitario, todos os estabelecimentos que, pela natureza das atividades
desenvolvidas, possam comprometer a protegdo e a preservagdo da salde publica individual ou coletiva.

Paragrafo unico. A isengdo do alvard sanitario ndo exclui a fiscalizagéo sanitaria posterior.

Art. 202. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagéo.

Art. 203. Revogam-se as disposi¢cdes em contrario.
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