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DECRETO

DECRETO N° 58.643, DE 27 DE FEVEREIRO DE 2026.

Regulamenta a Lei n® 15.027, de 21 de agosto de 2017, que dispde sobre a
inspecao e a fiscalizagdo dos produtos de origem animal no Estado do Rio
Grande do Sul.

O GOVERNADOR DO ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL , no uso da atribuicdo quelhe confere o art. 82,
inciso V, da Constituicdo do Estado,

DECRETA:
CAPITULO |
DA S DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° Fica regulamentada a Lei n® 15.027, de 21 de agosto de 2017, que dispde sobre a inspegéo e fiscalizagdo
dos produtos de origem animal no Estado do Rio Grande Sul.

Paragrafo unico.Para os fins deste Decreto, sdo adotados conceitos descritos no Regulamento da Inspegao
Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal de que trata o Decreto Federal n® 9.013, de 29 de margo de 2017.

Art. 2°S&o obrigatérias a inspecdo e a fiscalizagdo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal
comestiveis no Estado, bem como seu registro em 6rgéo oficial de inspegéo sanitaria.

Art. 3° A fiscalizacédo industrial e sanitaria sera executada pela Secretaria da Agricultura, Pecuaria, Produgéo
Sustentavel e Irrigagdo - SEAPI, por intermédio da Divisdo de Inspegdo de Produtos de Origem Animal - DIPOA do
Departamento de Vigilancia e Defesa Sanitaria Animal.

Art. 4° Os estabelecimentos e servigos de inspecgao sanitaria devem fornecer os dados estatisticos de interesse
do Servico de Inspecao Estadual - SIE, alimentando os sistemas informatizados indicados pela SEAPI, até o décimo dia de cada
més subsequente ao transcorrido e sempre que solicitado.

Art. 5° A inspecéo e a fiscalizagdo de que trata o presente Decreto sera realizada:



| - nas propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas destinadas a manipulagdo ou ao processamento de
produtos de origem animal;

Il - nos estabelecimentos que recebem, abatem ou industrializam as diferentes espécies de animais;
Il - nos estabelecimentos que recebem o leite e seus derivados para beneficiamento ou industrializagao;

IV - nos estabelecimentos que recebam o pescado e seus derivados para manipulagéo, distribuicdo ou
industrializagao;

V - nos estabelecimentos que extraiam ou recebam produtos de abelhas e seus derivados para beneficiamento ou
industrializagao;

VI - nos estabelecimentos que produzam ou recebam ovos para distribuicdo em natureza ou para industrializagao;

VIl - nos estabelecimentos que recebam, manipulem, armazenem, fracionem, conservem, acondicionem ou
expegam matérias-primas e produtos de origem animal comestiveis e ndo comestiveis, procedentes de estabelecimentos
registrados ou relacionados; e

VIII - nas vias publicas e rodovias, em relagédo ao transito de produtos, subprodutos e matérias primas de origem
animal.

§ 1° Afiscalizagéo da DIPOA se estende as distribuidoras, casas atacadistas, varejistas e propriedades rurais, em
carater supletivo, sem prejuizo da fiscalizagédo sanitaria local, e tera por objetivo:

| - verificar se existem produtos de origem animal sem inspe¢ao sanitaria;

Il - verificar se existem produtos de origem animal, procedentes de outros municipios ou Estados, que ndo foram
inspecionados nos postos de origem ou, quando o tenham sido, infrinjam a legislagéo vigente; e

Il - reinspecionar produtos de origem animal que possam representar risco a saude ou aos interesses do
consumidor.

§ 2° Os fiscais estaduais agropecuarios ou servidores do DDA, quando em servico da fiscalizagdo ou de inspegao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal, terdo livre entrada em quaisquer estabelecimentos que manipulem,
armazenem ou transacionem de qualquer forma com produtos de origem animal, respeitados os horarios de funcionamento ou
em situacao de suspeita de flagrante delito que coloque em risco a saude publica.

§ 3° Os fiscais estaduais agropecuarios e servidores do DDA, incumbidos da execugéo das atividades de que
trata este Decreto, devem possuir carteira de identidade funcional fornecida pela SEAPI, a qual devera ser exibida para
identificagdo quando no exercicio das fungdes.

§ 4° O servidor podera solicitar auxilio de autoridade policial nos casos de risco a sua integridade fisica, de
impedimento ou de embarago ao desempenho de suas atividades.

CAPITULO Il

DO SERVICO DE INSPEGAO ESTADUAL

Art. 6° A DIPOA é responsavel pela implantagdo e manutengdo do Servigo de Inspegédo Estadual - SIE, que
observara os seguintes principios:

| - atuagéo baseada no gerenciamento de riscos;

Il - atuagédo preventiva, a fim de permitir, sempre que possivel, que as irregularidades de natureza leve sejam
sanadas previamente a autuag¢ao do agente;



Ill - intervengdo subsididria e excepcional na atividade econdémica dos agentes, justificada unicamente nas
situagdes de prevaléncia do interesse publico sobre o privado;

IV - orientagdo pela isonomia, uniformidade e publicidade, assegurado ao estabelecimento amplo acesso ao
processo administrativo na qual seja parte interessada; e

V - obediéncia as garantias conferidas pela Declaragdo Estadual de Direitos de Liberdade Econdémica, instituida
pela Lei n® 15.431, de 27 de dezembro de 2019, sobretudo em relagéo ao direito a inovagao tecnoldgica e a presungao de boa-
fé, entre outros.

Art. 7°A inspecao e fiscalizagdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal abrange os seguintes
procedimentos:

| - inspecado " ante mortem" e " post mortem" das diferentes espécies animais;

Il - verificagcdo das condi¢des higiénico-sanitarias das instalagbes, dos equipamentos e do funcionamento dos
estabelecimentos;

Ill - verificacdo e auditagem dos processos e controles de obtencdo, de recebimento, de manipulagao, de
beneficiamento, de conservagéo, de acondicionamento, de embalagem, de depdsito, de rotulagem e de transporte de quaisquer
produtos e subprodutos, adicionados ou ndo de vegetais, destinadas ou ndo a alimentagdo humana, além dos produtos afins
tais como: coagulantes, condimentos, corantes, conservadores antioxidantes, fermentos e outros usados na industria de
produtos de origem animal;

IV - fases de obtengao, recebimento, manipulagéo, beneficiamento, industrializagéo, fracionamento, conservacgéao,
armazenagem, acondicionamento, embalagem, rotulagem, expedicdo e transporte de todos os produtos e suas matérias-
primas, com adi¢cao ou nao de vegetai;

V - verificagao da pratica de higiene e dos habitos higiénicos pelos manipuladores de alimentos;
VI - verificagdo e monitoramento dos programas de autocontrole dos estabelecimentos;

VIl - verificagdo da rotulagem e dos processos tecnolégicos dos produtos de origem animal quanto ao
atendimento da legislagao especifica;

VIII - coleta de amostras para analises fiscais e avaliagdo dos resultados de analises fisicas, microbiolégicas,
fisico-quimicas, de biologia molecular, histologicas e demais que se fizerem necessarias a verificagdo da conformidade dos

processos produtivos ou dos produtos de origem animal, podendo abranger também aqueles existentes nos mercados de
consumo;

IX - avaliagdo das informacgdes inerentes a produgdo primaria com implicagdes na saude animal e na saude
publica ou das informagdes que fagam parte de acordos internacionais com os paises importadores;

X - avaliagdo do bem-estar dos animais destinados ao abate;
XI - verificagao da agua de abastecimento;

XII - classificagdo de produtos e derivados, de acordo com os tipos e os padroes fixados em legislagao especifica
ou em formulas registradas;

XIII - controle de residuos e contaminantes em produtos de origem animal;

XIV - verificagdo dos controles de rastreabilidade dos animais, das matérias-primas, dos insumos, dos
ingredientes e dos produtos ao longo da cadeia produtiva, a partir de seu recebimento nos estabelecimentos;

XV - certificagéo sanitaria dos produtos de origem animal;

XVI - outros procedimentos de inspegéo, sempre que recomendarem a pratica e o desenvolvimento da industria
de produtos de origem animal;

XVII - fiscalizagdo das matérias-primas nas fontes produtoras e intermediarias, bem como em transito nos portos
fluviais, nos postos de divisa estaduais, nas vias publicas e rodovias; e

XVIII - fiscalizagdo dos meios de transporte de animais vivos e produtos derivados e suas matérias-primas,
destinados a alimentagdo humana.

Art. 8°No estabelecimento registrado no SIE devera ser instituida a inspecéo local, constituida por equipe



integrada por fiscal estadual agropecuario com formagado em medicina veterinaria, que a coordenara e supervisionara, e por
demais membros, de acordo com a legislagao vigente.

§ 1° Nos estabelecimentos de abate, inclusive de pescado no caso de abate de anfibios e répteis, a inspegéo
local do SIE sera instalada em carater permanente e consistirda na presenga da inspecdo local para realizagdo dos
procedimentos de inspegao e fiscalizagao "ante mortem" e "post mortem".

§ 2°Os estabelecimentos ndo enquadrados no § 1° deste artigo terdo fiscalizagcdo periddica com frequéncia
definida a partir de analise de risco estabelecida pela DIPOA.

§ 3° A concesséao de registro e a realizagdo de inspecéao e fiscalizacdo pelo SIE isentam o estabelecimento de
qualquer outra inspecéo e fiscalizagdo sanitaria estadual ou municipal.

Art. 9° A DIPOA regulamentara em normativas complementares os procedimentos de inspecgéo e de fiscalizagdo
de produtos de origem animal para os estabelecimentos registrados no SIE e desenvolvera programas de controle oficial com o
objetivo de avaliar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos e de seus processos produtivos,
inclusive supervisdes e auditorias do SIE.

§ 1°Os programas poderdo contemplar a coleta de amostras para as analises fisicas, microbioldgicas, fisico-
quimicas, de biologia molecular, histolégicas e demais que se fizerem necessarias para a avaliagdo da conformidade de
matérias-primas e produtos de origem animal.

§ 2°O SIE, durante a inspecao e a fiscalizagdo no estabelecimento, podera realizar as analises previstas neste
Decreto, nos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Produtos de Origem Animal - RTIQ, em normas
complementares ou em legislagdo especifica, nos programas de autocontrole e outras que se fizerem necessarias ou
determinar as suas realizagbes pela empresa.

Art. 10. Aos estabelecimentos registrados no SIE fica autorizada a regularizagdo por notificagdo, desde que adote
as medidas corretivas necessarias e sane a irregularidade ou ndo conformidade no prazo estabelecido.

Paragrafo unico. Sera instaurado o processo administrativo sancionador, com a lavratura de auto de infragao
pelo fiscal estadual agropecuario, no local onde foi identificada a irregularidade ou no érgao de fiscalizagado da DIPOA, quando :

| - airregularidade n&o for sanada no prazo fixado;
Il - o descumprimento implicar em risco a saude ou aos interesses do consumidor; ou

Il - quando se tratar de prética reincidente.

CAPITULO Il
DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 11. Os estabelecimentos poderédo ser normatizados de forma diferenciada em face do porte, da classificagao,
da area industrial, da capacidade de produgéo ou do tipo de produto elaborado, observado o risco minimo de disseminacgéo de
doencgas para saude animal, de pragas e de agentes microbioldgicos, fisicos e quimicos prejudiciais a saude publica e aos
interesses dos consumidores.

§ 1° As normas referidas no "caput" deste artigo poderdo contemplar o registro e os controles de processos, além



da estrutura fisica, das dependéncias e dos equipamentos dos estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte, incluindo
micro industrias ou industrias artesanais, de produtos de origem animal.

§ 2°E considerado estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos de origem animal aquele que
possui area util construida ndo superior a duzentos e cinquenta metros quadrados.

§ 3° Para o calculo da area util construida, ndo serdo considerados os vestiarios, sanitarios, escritorios, area de
descanso, area de circulagéo externa, area de projecao de cobertura da recepcao e expedi¢édo, area de lavagem externa de
caminhdes, refeitério, caldeira, sala de maquinas, estagdo de tratamento de agua de abastecimento e esgoto, quando
existentes.

Art. 12. Qualquer processo, estrutura ou equipamentos envolvendo inovagéo tecnoldgica ou ndo previstos em
regulamento, deverao ser previamente aprovados pela DIPOA.

Art. 13. Os estabelecimentos sob SIE n&o podem receber produto de origem animal destinado ao consumo
humano que néo esteja claramente identificado como oriundo de outro estabelecimento sob SIE ou Servigo de Inspecéao
Federal - SIF.

Paragrafo Unico.E permitida a entrada de matérias-primas e produtos de origem animal procedentes de
estabelecimentos registrados em outros &mbitos de inspecao, desde que haja reconhecimento da equivaléncia deste servico de
inspegdo pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, no caso do Sistema Brasileiro de Inspegédo de Produtos de
Origem Animal - SISBI, e reconhecimento de equivaléncia pela SEAPI, no caso do Sistema Unificado Estadual de Sanidade
Agroindustrial Familiar, Artesanal e de Pequeno Porte - SUSAF, de que trata o Decreto n° 57.708, de 10 de julho de 2024.

Art. 14. Nao sera autorizado o funcionamento de estabelecimento que ndo esteja completamente instalado e
equipado para a finalidade a que se destina, de acordo com as disposi¢des deste Decreto.

Paragrafo unico. As instalagées e os equipamentos de que tratam este artigo compreendem as dependéncias
minimas, os equipamentos e utensilios diversos, em face da capacidade de producdo de cada estabelecimento e do tipo de
produto elaborado.

Art. 15. A inspecgdo industrial e sanitaria, os padrdes de qualidade, e a inspecdo "ante" e "post-mortem"
obedecerdo, no que couber, quanto a sua forma e condig¢des, as disposigdes deste Decreto e do Regulamento da Inspegao
Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal aprovado pelo Decreto Federal n°® 9.013/2017, e por regulamentos
especificos.

Art. 16. O estabelecimento de produtos de origem animal deve dispor das seguintes condi¢des basicas e comuns,
respeitadas as particularidades tecnoldgicas cabiveis, sem prejuizo de outros critérios estabelecidos em normas
complementares:

| - localizagdo em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de potenciais contaminantes;
Il - localizagdo em terreno com area suficiente para circulagao e fluxo de veiculos de transporte;
Il - area delimitada e suficiente para construgao das instalagdes industriais e das demais dependéncias;

IV - patio e vias de circulagdo pavimentados, a fim de evitar a formagéo de poeira, e perimetro industrial em bom
estado de conservacao e limpeza;

V - dependéncias e instalagbes compativeis com a finalidade do estabelecimento e apropriadas para obtencao,
recepcdo, manipulacdo, beneficiamento, industrializacdo, fracionamento, conservagédo, acondicionamento, embalagem,
rotulagem, armazenamento ou expedi¢do de matérias-primas e produtos comestiveis ou ndo comestiveis;



VI - dependéncias e instalagdes industriais de produtos comestiveis separadas por paredes inteiras daquelas que
se destinem ao preparo de produtos n&do comestiveis e daquelas nao relacionadas com a produgéo;

VII - dependéncias e instalagbes para armazenagem de ingredientes, aditivos, coadjuvantes de tecnologia,
embalagens, rotulagem, materiais de higienizagao, produtos quimicos e substancias utilizadas no controle de pragas;

VIl - ordenamento das dependéncias, das instalagdes e dos equipamentos, para evitar estrangulamentos no fluxo
operacional e prevenir a contaminagao cruzada;

IX - paredes e separagdes revestidas ou impermeabilizadas e construidas para facilitar a higienizagéo;

X - pé-direito com altura suficiente para permitir a disposicdo adequada dos equipamentos e atender as condigdes
higiénico-sanitarias e tecnoldgicas especificas para suas finalidades;

Xl - forro nas dependéncias onde se realizem trabalhos de recepg¢ado, manipulagao e preparo de matérias-primas
e produtos comestiveis, a critério da DIPOA,;

XII - pisos impermeabilizados com material resistente e de facil higienizagao, construidos de forma a facilitar a
coleta das aguas residuais e a sua drenagem para seus efluentes sanitarios e industriais;

XIII - ralos de facil higienizacao e sifonados;

XIV - barreiras sanitarias que possuam equipamentos e utensilios especificos nos acessos a area de producgéo e
pias para a higienizagao de maos nas areas de produgao;

XV - janelas, portas e demais aberturas construidas e protegidas de forma a prevenir a entrada de vetores e
pragas e evitar o acumulo de sujidades;

XVI - luz natural ou artificial e ventilagdo adequadas em todas as dependéncias;

XVII - equipamentos e utensilios resistentes a corrosdo, de facil higienizagao e atoxicos que ndo permitam o
acumulo de residuos;

XVII - equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricacdo calibrados e aferidos e os
considerados necessarios para o controle técnico e sanitario da produgéo;

XIX - estrutura para higienizagao de recipientes utilizados no transporte de matérias-primas e produtos;
XX - equipamentos e utensilios exclusivos para produtos ndo comestiveis e identificados na cor vermelha;

XXI - rede de abastecimento de agua com instalagdes para armazenamento e distribuicdo, em volume suficiente
para atender as necessidades industriais e sociais e, quando for o caso, instalagbes para tratamento de agua;

XXII - dgua potavel nas areas de producao industrial de produtos comestiveis e para os animais nos boxes de
descanso pré-abate;

XXIII - rede diferenciada e identificada para agua nao potavel, quando a agua for utilizada para outras aplicagdes,
de forma que néo oferega risco de contaminagao aos produtos;

XXIV - rede de esgoto projetada e construida de forma a permitir a higienizagéo dos pontos de coleta de residuos,
dotada de dispositivos e equipamentos destinados a prevenir a contaminagao das areas industriais;

XXV - vestiarios e sanitarios em numero proporcional ao quantitativo de funcionarios, com fluxo interno adequado;

XXVI - local e equipamento adequados, ou servigo terceirizado, para higienizagdo dos uniformes utilizados nas
areas de elaboragao de produtos comestiveis;

XXVIl - sede para o SIE, compreendidos a area administrativa, os vestiarios e as instalagdes sanitarias com
instalagbes proporcionais a equipe de inspegdo (veterinarios e auxiliares) nos estabelecimentos sob inspegdo em carater
permanente e, a critério da DIPOA, nos de inspegao periddica;

XXVIII - locais e equipamentos que possibilitem a realizagdo das atividades de inspecdo e de fiscalizagédo
sanitarias;

XXIX - agua fria e quente nas dependéncias de manipulagéo e preparo de produtos;

XXX - instalagdes de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura nos equipamentos resfriadores e
congeladores, nos tuneis, nas cdmaras, nas antecamaras e nas dependéncias de trabalho industrial;

XXXI - instalagdes e equipamentos para recepg¢ao, armazenamento e expedi¢do dos residuos ndo comestiveis;



XXXII - local, equipamentos e utensilios destinados a realizagdo de ensaios laboratoriais, a critério da DIPOA;
XXXIII - gelo de fabricacao propria ou adquirido de terceiros, quando necessario;

XXXIV - dependéncia especifica dotada de ar filirado e presséo positiva, quando necessario;

XXXV - equipamentos apropriados para a produgéo de vapor; e

XXXVI - laboratério adequadamente equipado, caso necessario para a garantia da qualidade e da inocuidade do
produto.

Art. 17. Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e continuo de controle de pragas e vetores.

§ 1° Nao é permitido o emprego de substancias ndo aprovadas pelo 6rgéo regulador da saude para o controle de
pragas nas dependéncias destinadas a manipulagédo e nos depdsitos de matérias-primas, produtos e insumos.

§ 2°Quando utilizado, o controle quimico devera ser executado por empresa especializada ou por pessoal
capacitado, conforme legislagao especifica, e com produtos aprovados pelo 6rgéo regulador da saude.

Art. 18. E proibido o uso dos edificios onde s&o realizadas atividades industriais com produtos de origem animal
para fins residenciais, salvo em estrutura isolada com acesso totalmente independente.

Art. 19.E proibida a presenca de qualquer animal alheio ao processo industrial nos estabelecimentos
elaboradores de produtos de origem animal.

Art. 20. As matérias-primas, os insumos e os produtos devem ser mantidos em condi¢des que previnam
contaminagdes durante todas as etapas de elaboragdo, desde a recepgédo até a expedig¢do, incluido o transporte.

Art. 21. E proibido o uso de utensilios que, pela sua forma ou composicéo, possam comprometer a qualidade da
matéria-prima ou do produto durante todas as etapas de elaboragao, desde a recepgao até a expedigao, incluido o transporte.

Art. 22. Os estabelecimentos devem possuir responsavel técnico na condugdo dos trabalhos de natureza
higiénico-sanitaria e tecnologica, cuja formacao profissional devera atender ao disposto em legislagéo especifica.

Paragrafo unico. O SIE devera ser comunicado sobre eventuais substituicdes dos profissionais de que trata o
"caput” deste artigo.

Art. 23. Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole desenvolvidos, implantados, mantidos,
monitorados e verificados por eles mesmos, contendo registros sistematizados e auditaveis que comprovem o atendimento aos
requisitos higiénico-sanitarios e tecnolégicos estabelecidos neste Decreto e em normas complementares, com vistas a
assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, desde a obtencédo e a recepgédo da
matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a expedi¢édo destes.

§ 1°0Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar animal, quando aplicavel, Boas Praticas de
Fabricacdo, Procedimentos Padrbes de Higiene Operacional - PPHO, Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle ou outra
ferramenta equivalente reconhecida pela DIPOA.



§ 2° A DIPOA estabelecera em normas complementares os procedimentos oficiais de verificagdo dos programas
de autocontrole dos processos de produgdo aplicados pelos estabelecimentos para assegurar a inocuidade e o padrdo de
qualidade dos produtos, observados o porte e o risco dos estabelecimentos;

§ 3° Na hipétese de utilizagao de sistemas informatizados para o registro de dados referentes ao monitoramento e
a verificagdo dos programas de autocontrole, a seguranga, integridade e a disponibilidade da informagao devem ser garantidas
pelos estabelecimentos.

Art. 24. Os estabelecimentos devem dispor de mecanismos de controle para assegurar a rastreabilidade das
matérias-primas e dos produtos, com disponibilidade de informagdes de toda a cadeia produtiva, em consonancia com este
Decreto e com as normas complementares.

Paragrafo tUnico. Para fins de rastreabilidade da origem do leite, fica proibida a recep¢éo de leite cru refrigerado,
transportado em veiculo de propriedade de pessoas fisicas ou juridicas ndo vinculadas, formal e comprovadamente, ao
programa de qualificagdo de fornecedores de leite.

Art. 25. Os estabelecimentos devem apresentar os documentos e as informagdes solicitados pelo SIE, de
natureza fiscal ou analitica, e os registros de controle de recepgado, estoque, produgéo, expedicdo ou quaisquer outros
necessarios as atividades de inspecéao e fiscalizagao.

Art. 26. Sera permitida a armazenagem de produtos de origem animal comestiveis de natureza distinta em uma
mesma camara, desde que seja feita com a devida identificagdo, que ndo ofereca prejuizos a inocuidade e a qualidade dos
produtos e que haja compatibilidade em relagao a temperatura de conservagao, ao tipo de embalagem e ao acondicionamento.

Art. 27. Sera permitida a utilizagdo de instalagdes e equipamentos destinados a fabricagdo ou ao armazenamento
de produtos de origem animal para a elaboragdo ou armazenagem de produtos que ndo estejam sujeitos a incidéncia de
fiscalizagdo de que trata esta norma, desde que ndo haja prejuizo das condigdes higiénico-sanitarias e da seguranca dos
produtos sob inspecgéo estadual, ficando a permissédo condicionada a avaliagdo dos perigos associados a cada produto.

Paragrafo unico. Nos produtos de que trata o "caput" deste artigo ndo podem ser utilizados os carimbos oficiais
do SIE.

Art. 28. Os estabelecimentos de carnes e derivados, respeitadas as particularidades tecnoldgicas cabiveis, devem
satisfazer também as seguintes condigdes:

| - dispor de suficiente "pé direito" nas salas de matanga, de modo a permitir a instalagdo dos equipamentos,
principalmente da trilhagem aérea numa altura adequada a manipulagcdo das carcagas higienicamente, com dispositivos que
evitem o contato das carcagas com o piso ou entre si, e delas com as demais matérias- primas;

Il - dispor de currais, bretes, chuveiros e demais instalagdes para recebimento, alojamento e circulagdo de
animais, convenientemente pavimentados ou impermeabilizados, com declive para a rede de esgoto, providos de bebedouros,
localizados a uma distancia que ndo comprometa a inocuidade dos produtos e que atendam aos preceitos de bem-estar animal;

Ill - dispor de locais apropriados para separacdo, exame e isolamento de animais doentes ou suspeitos de
doencga, bem como local especifico para realizagdo de necropsia, a critério da DIPOA,;

IV - dispor, no caso de matadouro-frigorifico, de instalagbes e aparelhagem para desinfecgdo dos veiculos
utilizados no transporte de animais;

V - dispor de aparelhagem industrial completa e adequada, tais como: maquinas, aparelhos, caminhdes,
vagonetes, carros, caixas, mesas, truques, tabuleiros e outros utilizados em quaisquer das fases do recebimento e
industrializagdo da matéria-prima e do preparo de produtos, em nimero e qualidade que satisfagam a finalidade da industria;

VI - dispor de carros metdlicos apropriados, pintados de vermelho e que possam ser totalmente fechados,



destinados unicamente ao transporte de matérias-primas e produtos condenados, dos quais constem, em caracteres bem
visiveis, a palavra "condenados";

VIl - possuir instalagdes adequadas para o preparo, processamento, armazenamento e expedi¢cdo de produtos
nao comestiveis, quando necessario;

VIII - possuir, de acordo com a natureza do estabelecimento, depdsitos para chifres, cascos, ossos, adubos,
crinas, alimentos para animais e outros produtos e subprodutos ndo comestiveis, localizados em pontos afastados dos edificios
onde sdo manipulados ou preparados produtos destinados a alimentagdo humana; e

IX - dispor de dependéncias de industrializagcado de acordo com a capacidade de produgéo do estabelecimento.

Paragrafo unico. No caso de estabelecimentos que abatem mais de uma espécie, as dependéncias devem ser
construidas de modo a atender as exigéncias técnicas especificas para cada espécie, sem prejuizo dos diferentes fluxos
operacionais.

Art. 29. Nas salas de matanca e em outras dependéncias, € obrigatdria a existéncia de agua quente e vapor para
higienizagéo de facas, ganchos e outros utensilios.

Art. 30. Os estabelecimentos de abate sdo responsaveis por garantir a identidade, a qualidade e a rastreabilidade
dos produtos, desde sua obtengao na produgdo primaria até a recepg¢ao no estabelecimento, incluido o transporte.

Paragrafo unico. Os estabelecimentos de abate que recebem animais oriundos da produgéo primaria devem
possuir cadastro atualizado de produtores e sdo responsaveis pela implementagcado de programas de melhoria da qualidade da
matéria-prima e de educagao continuada dos produtores.

Art. 31. Nos estabelecimentos de leite e derivados, as instalagdes e equipamentos para a ordenha deverado ser
separados fisicamente das dependéncias industriais.

Paragrafo unico. Quando o estabelecimento ndo realizar o processamento completo do queijo, a unidade de
beneficiamento de leite e derivados sera corresponsavel por garantir a inocuidade do produto por meio da implantagéo e do
monitoramento de programas de sanidade do rebanho e de programas de autocontrole.

CAPITULO IV
DA HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 32. Os responsaveis pelos estabelecimentos deverdo assegurar que todas as etapas de fabricagdo dos
produtos de origem animal sejam realizadas de forma higiénica, a fim de se obter produtos que atendam aos padrbes de
qualidade e que n&o apresentem risco a saude, a segurancga e ao interesse do consumidor.

Art. 33. As instalagdes, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos devem ser mantidos em condigées
de higiene antes, durante e apds a realizacéo das atividades industriais.

Paragrafo unico. Os procedimentos de higienizagao devem ser realizados regularmente, sempre que necessario,
respeitando as particularidades de cada setor industrial, de forma a evitar a contaminag¢éo dos produtos de origem animal.

Art. 34. Para o desenvolvimento das atividades industriais, todos os funcionarios devem usar uniformes
apropriados e higienizados.



§ 1°Os funcionarios que trabalhem na manipulagdo e diretamente no processamento de produtos comestiveis
devem utilizar uniforme na cor branca ou outra cor clara que possibilite a facil visualizagdo de possiveis contaminagdes.

§ 2° E proibida a circulagéo dos funcionarios uniformizados entre areas de diferentes riscos sanitarios ou fora do
perimetro industrial.

§ 3°Os funcionarios que trabalhem nas demais atividades industriais ou que executem fun¢des que possam
acarretar contaminagéo cruzada ao produto devem usar uniformes diferenciados por cores.

Art. 35. Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as atividades industriais devem cumprir
praticas de higiene pessoal e operacional que preservem a inocuidade dos produtos.

Art. 36. Deve ser prevista a separagédo de areas ou a definicdo de fluxo de funcionarios dos diferentes setores
nas areas de circulagdo comum, tais como refeitérios, vestiarios ou areas de descanso, entre outras, de forma a prevenir a
contaminacgao cruzada, respeitadas as particularidades das diferentes classificagbes de estabelecimentos.

Paragrafo unico. Os funcionarios que trabalhem em setores onde se manipule material contaminado, ou onde
exista maior risco de contaminagdo, ndo devem circular em areas de menor risco de contaminagdo, de forma a evitar a
contaminagao cruzada.

Art. 37. Séo proibidos o consumo, a guarda de alimentos e o depdsito de produtos, roupas, objetos e materiais
estranhos as finalidades do setor onde se realizem as atividades industriais.

Art. 38. E proibido fumar nas dependéncias destinadas & manipulagdo ou ao depdsito de matérias-primas de
produtos de origem animal e de seus insumos.

Art. 39. As instalagdes de recepgao, os alojamentos de animais vivos e os depdsitos de residuos industriais devem
ser higienizados regularmente e sempre que necessario.

Art. 40. O responsavel pelo estabelecimento deve implantar procedimentos para garantir que os funcionarios que
trabalhem ou circulem em areas de manipulagao ndo sejam portadores de doengas que possam ser veiculadas pelos alimentos.

§ 1° Deve ser apresentada comprovagdo médica atualizada, sempre que solicitada, de que os funcionarios ndo
apresentam doengas que os incompatibilizem com a fabricagédo de alimentos.

§ 2° No caso de constatagdo ou suspeita de que o manipulador apresente alguma enfermidade ou problema de
saude que possa comprometer a inocuidade dos produtos, ele devera ser afastado de suas atividades.

Art. 41. Os reservatérios de agua devem ser protegidos de contaminagéo externa e higienizados regularmente e
sempre que for necessario.

Art. 42. As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu armazenamento devem ser regularmente higienizados e
protegidos contra contaminacao.



Paragrafo unico. O gelo utilizado na conservagao do pescado deve ser produzido a partir de agua potavel.

Art. 43.As camaras frigorificas, antecamaras, tuneis de congelamento e equipamentos resfriadores e
congeladores devem ser regularmente higienizados.

Art. 44. Sera obrigatéria a higienizagdo dos recipientes, dos veiculos transportadores de matérias-primas e
produtos e dos vasilhames antes da sua devolugéo.

Art. 45. Nos ambientes nos quais ha risco imediato de contaminacgao de utensilios e equipamentos, é obrigatdria a
existéncia de dispositivos ou mecanismos que promovam a sanitizagdo com agua renovavel a temperatura minima de 82,2° C
(oitenta e dois graus e dois décimos de graus Celsius) ou outro método com equivaléncia reconhecida pela DIPOA.

Art. 46. A DIPOA podera exigir alteragdes na planta industrial, nos processos produtivos e no fluxograma de
operagdes, com o objetivo de assegurar a execugao das atividades de inspegdo e garantir a inocuidade do produto e a saude
do consumidor.

Art. 47. O SIE determinara, sempre que necessario, melhorias e reformas nas instalagdes e nos equipamentos,
de forma a manté-los em bom estado de conservagao e funcionamento, e minimizar os riscos de contaminagao.

CAPITULO V

DAS OBRIGAGCOES DO RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

Art. 48. Os responsaveis pelos estabelecimentos ficam obrigados a:

| -atender a o disposto neste Decreto e em normas complementares, as exigéncias sanitarias relativas ao
funcionamento e a higiene das instala¢des, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de manipulagao e de preparo de
matérias-primas e de produtos de origem animal e aos preceitos de bem-estar animal;

Il - respeitar capacidade maxima de abate, de industrializagdo, de beneficiamento ou de armazenagem aprovada
pela DIPOA,;

Il - manter registros auditaveis e indeléveis da recepgao de animais, matérias-primas e insumos, especificando
procedéncia, quantidade e qualidade, controles do processo de fabricagado, produtos fabricados, estoque, expedicao e destino;

IV - dispor de controle de temperaturas das matérias-primas, dos produtos, do ambiente e do processo
tecnolégico empregado, conforme estabelecido em normas complementares;

V - utilizar somente processos, substancias, ingredientes ou aditivos que atendam ao disposto na legislagéo
especifica;

VI - elaborar e expedir somente produtos que estejam em acordo com os padrdes legais vigentes e que possuam
processos de fabricagdo, de formulagdo e de composicdo registrados na DIPOA, com rétulos ou cujos rotulos tenham sido
registrados na DIPOA e que atendam ao disposto na legislagéo aplicavel especifica;

VII - apresentar analises oficiais, sempre que solicitadas pelo SIE e nos prazos estabelecidos por cronograma de
analises;

VIII - dispor de programa de recolhimento dos produtos por ele elaborados e eventualmente expedidos, quando
for constatado desvio no controle de processo ou outra ndo conformidade que possa incorrer em adulteragdo ou risco a saude
ou aos interesses do consumidor;

IX - cumprir os prazos previstos em seus programas de autocontrole e nos documentos expedidos em resposta ao



SIE relativos a planos de agao, fiscalizagdes, autuagdes, intimagdes ou notificagdes;

X - adquirir e manipular, quando da industrializagdo, somente produtos de origem animal oriundos de
estabelecimento registrado na DIPOA, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento ou registrado em servigo oficial de
inspecédo equivalente;

XI - receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matéria-prima, ingrediente ou produto com comprovacao
de procedéncia e em condi¢gdes adequadas, com o prazo de validade ndo expirado, que nao representem risco a saude publica
€ que nao sejam improprios ao consumo humano;

XIlI - inutilizar o lote de matérias-primas e/ou produtos cujas amostras forem consideradas impréprias para
consumo;

XIII - manter equipe regularmente treinada e habilitada para execucao das atividades do estabelecimento;

XIV - construir, ampliar ou reformar instalagdes com o prévio registro do projeto ou prévia atualizagcdo da
documentagdo depositada, para o estabelecimento, quando houver aumento de capacidade de produgao ou alteragédo do fluxo
de matérias-primas ou dos produtos;

XV - prestar informagdes que, direta ou indiretamente, sejam de interesse da DIPOA e do consumidor;

XVI - quando se tratar de estabelecimento sob inspegdo em carater permanente, comunicar ao SIE a realizagédo
de atividades de abate e o horario de inicio e de provavel conclusdo, com antecedéncia de, no minimo, setenta e duas horas;

XVII - comunicar ao SIE:

a) com antecedéncia de, no minimo, cinco dias uteis, a pretensdo de realizar atividades de abate em dias
adicionais a sua regularidade operacional, com vistas a avaliacdo da autorizacdo, quando se tratar de estabelecimento sob
carater de inspegao permanente;

b) sempre que requisitado, a escala de trabalho do estabelecimento, que contera a natureza das atividades a
serem realizadas e os horarios de inicio e de provavel conclusdo, quando se tratar de estabelecimento sob inspegdo em carater
periddico ou, quando se tratar de estabelecimento sob inspegdo em carater permanente, para as demais atividades, exceto de
abate; e

c) a paralisag@o ou o reinicio, parcial ou total, das atividades industriais.

XVIII - fornecer os dados estatisticos de interesse do SIE, alimentando os sistemas informatizados indicados pela
SEAPI, até o décimo dia de cada més subsequente ao transcorrido e sempre que solicitado;

XIX - tratar com respeito, urbanidade e colaboragdo os servidores da fiscalizagdo durante o exercicio de suas
fungbes e garantir o acesso a todas as instalagbes do estabelecimento para a realizagdo dos trabalhos de inspegéo,
fiscalizagado, supervisao, auditoria, coleta de amostras, verificagdo de documentos e outros procedimentos inerentes a inspegao
e a fiscalizagao industrial e sanitaria previstos neste Decreto e em normas complementares;

XX - disponibilizar, sempre que necessario, nos estabelecimentos sob inspe¢ao em carater permanente, o apoio
administrativo e o pessoal para auxiliar na execugcdo dos trabalhos de inspegdo "post mortem", conforme normas
complementares estabelecidas pela DIPOA,;

XXI - disponibilizar instala¢des, equipamentos e materiais julgados indispensaveis aos trabalhos de inspecéo e a
fiscalizagao;

XXII - fornecer armarios, mesas, arquivos, computadores, impressoras, murais, livros e outro material destinado
ao SIE, para seu uso exclusivo;

XXl - fornecer material, utensilios e substancias especificos para os trabalhos de coleta, acondicionamento,
inviolabilidade e remeter as amostras fiscais aos laboratérios;

XXIV - arcar com o custo das analises fiscais, bem como as analises determinadas a qualquer tempo pelo servigo
oficial;

XXV - manter locais apropriados para recepgéo e guarda de matérias-primas e de produtos sujeitos a reinspecao
e para sequestro de matérias-primas e de produtos suspeitos ou destinados ao aproveitamento condicional;

XXVI - fornecer as substancias para a desnaturagdo ou realizar a descaracterizagdo visual permanente de
produtos condenados, quando ndo houver instalagdes para sua transformacéo imediata;

XXVII - manter sob sua responsabilidade e guarda os registros, lacres, carimbos oficiais, rétulos e embalagens de
uso do estabelecimento, bem como qualquer matéria- prima, produto, rétulo ou embalagem apreendidos pelo SIE;



XXVIII - fornecer gratuitamente alimentagdo ao pessoal da inspegdo quando os horarios para as refeicdes nao
permitam que os servidores as fagam em suas residéncias;

XXIX - recolher todas as taxas de inspegéo sanitaria e/ou abate e outras que existam ou vierem a ser instituidas,
de acordo com a legislagao vigente;

XXX - fornecer uniformizagcdo completa devidamente asseada ao pessoal de inspecdo e fiscalizagdo para as
diversas atividades durante a execugéo dos trabalhos;

XXXI - realizar as transferéncias de responsabilidade ou notificar o comprador, o locatario ou o arrendatario sobre
esta exigéncia legal, por ocasido da venda, da locagédo ou do arrendamento; e

XXXII - nos casos em que os técnicos da inspeg¢ao néo dispuserem de meio de locomogéo para a execugao dos
trabalhos, a empresa devera viabilizar o seu transporte.

§ 1° Os materiais e os equipamentos necessarios as atividades de inspecao fornecidos pelos estabelecimentos
constituem patriménio destes, mas ficarao a disposicdo e sob a responsabilidade do SIE local.

§ 2° No caso de cancelamento de registro, o estabelecimento ficara obrigado a inutilizar a rotulagem existente em
estoque, a critério e sob supervisdo do SIE.

Art. 49. E permitido aos estabelecimentos expedir e distribuir produtos que:

| - ndo representem risco a saude publica;

Il - ndo tenham sido alterados ou fraudados;

Il - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de obtencéo, recepgéao, fabricagéo e de expedigéo; e

IV - atendam as especificagdes aplicaveis estabelecidas neste Decreto ou em normas complementares.

Paragrafo unico. Os estabelecimentos adotardo todas as providéncias necessarias para o recolhimento de lotes
de produtos que representem risco a saude publica ou que tenham sido adulterados ou fraudados.

CAPITULO VI
DO REGISTRO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 50. Os estabelecimentos de produtos de origem animal, previamente ao inicio de seu funcionamento,
deveréo estar registrados no SIE, no SIF ou no Servigo de Inspeg¢édo Municipal - SIM, na forma deste Decreto e demais normas
complementares que venham a ser editadas, respeitadas as limitagdes de transito de produtos.

Art. 51. Para obtencgéao do registro do estabelecimento no SIE, serdo observadas as seguintes etapas:

| -depdsito, pelo estabelecimento, d a documentagao exigida, nostermosd o disposto nas normas
complementares;

Il - avaliagéo e aprovagao, pela DIPOA, da documentagao depositada pelo estabelecimento;

Ill - vistoria "in loco" do estabelecimento edificado, com emissdo de parecer em laudo elaborado por fiscal
estadual agropecuario com formagédo em medicina veterinaria; e

IV - concesséo do registro do estabelecimento.

§1° As etapas previstas no " caput" deste artigo seréo exigidas conforme o risco da atividade desenvolvida e pelo



porte da empresa, conforme determinacao da SEAPI, sendo:

| - para as atividades de alto risco ser&o exigidas as etapas previstas nos incisos I, I, Il e IV do "caput" deste
artigo;

Il - para as atividades de médio risco serdo exigidas as etapas previstas nos incisos I, Il e IV do "caput" deste
artigo; e

Il - para as atividades de baixo risco serdo exigidas as etapas previstas nos incisos | e IV do "caput" deste artigo.

§ 2° A SEAPI devera estabelecer os procedimentos simplificados de registro para os estabelecimentos a que se
refere o § 1° deste artigo, de acordo com a natureza das atividades industriais realizadas.

§ 3° Para o registro, seréo exigidos os documentos e informagdes necessarios as avaliagdes técnicas, dispensada
a apresentagdo de documentos e de autorizagdes emitidos por outros érgéos e entidades de governo que nao tenham relagéao
com a liberagao de estabelecimento de que trata o "caput" deste artigo.

§ 4°A SEAPI devera manter, por intermédio da DIPOA, equipe capacitada para realizar avaliagdo da
documentagdo exigida para depdsito, tanto para analise orientativa prévia, quanto para auditoria das documentagdes
depositadas.

Art. 52. Os estabelecimentos de produtos de origem animal, sob inspegéo estadual, serdo classificados quanto a
natureza de suas atividades conforme definicdo da classificagdo geral dos estabelecimentos disposta do Decreto Federal n°
9.013/2017.

Paragrafo unico. A DIPOA podera subdividir administrativamente as classes de estabelecimentos, de modo a
adequar as exigéncias referentes a estrutura fisica, as dependéncias, aos equipamentos e os autocontroles dos
estabelecimentos agroindustriais de acordo com o risco e a atividade desenvolvida.

Art. 53. Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento por periodo superior a trés meses somente
podera reiniciar os trabalhos ap6s inspegéo prévia de suas dependéncias, suas instalagdes e seus equipamentos, observada a
sazonalidade das atividades industriais.

Paragrafo unico. Sera cancelado o registro do estabelecimento que interromper seu funcionamento pelo periodo
de dois anos.

CAPITULO VI
DO REGISTRO DE PRODUTOS E DA ROTULAGEM

Art. 54. Todo produto de origem animal comestivel elaborado em estabelecimento registrado na DIPOA deve ser
registrado na forma e nos sistemas informatizados indicados por esta divisdo, além de qualquer outra obrigacdo que possa ser
imposta.

§ 1°Os procedimentos e informagdes necessarias ao processo de registro e rotulagem de produtos e do seu
cancelamento serdo estabelecidos em norma complementar pela DIPOA.

§ 2°0 registro de produtos regulamentados sera concedido de forma automatica, mediante depdsito da
documentagéo de registro nos sistemas de que trata o "caput", a critério da DIPOA.



§ 3° O SIE devera realizar verificagédo de conformidade nos rétulos registrados, exigindo as adequacgdes cabiveis
nos casos de inconformidade.

§ 4° Seréo isentos de registro os produtos definidos na Legislagdo Federal.

Art. 55. E permitida a fabricagdo de produtos de origem animal ndo previstos neste Decreto ou em normas
complementares, desde que seu processo de fabricagdo e sua composigdo sejam aprovados pela DIPOA, conforme
regulamentacgéao propria.

§ 1° A DIPOA julgara a pertinéncia dos pedidos de registro, considerando:
| - a seguranca e a inocuidade do produto;
Il - os requisitos de identidade e de qualidade propostos, visando preservar os interesses dos consumidores; e

Il - a existéncia de métodos validados de avaliagdo da conformidade do produto final.

§ 2°Nos casos em que a tecnologia proposta possua similaridade com processos produtivos ja existentes, na
analise da solicitagdo também sera considerado a tecnologia tradicional de obtengcdo do produto e as caracteristicas
consagradas pelos consumidores.

Art. 56. Para os fins da execugédo deste Decreto, em relagdo a embalagem, a rotulagem em geral ou em
particular, serdo utilizados, no que couber, os conceitos e as defini¢cdes, dispostos do Decreto Federal n® 9.013/2017, bem como
de normas complementares.

Paragrafo unico. A SEAPI regulamentara os formatos, dimensdes e empregos dos carimbos de inspegdo, bem
como as particularidades relacionadas as disposigdes do "caput" deste artigo.

CAPITULO VIII
DA ANALISE LABORATORIAL

Art. 57. As matérias-primas, os produtos de origem animal, a agua de abastecimento e toda e qualquer
substancia que entre em suas elaboragdes, estdo sujeitos a analises fisicas, microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia
molecular, histoldgicas, além de outras analises que se fizerem necessarias para a avaliacdo da conformidade e para avaliagéo
fiscal.

§ 1° Nos estabelecimentos registrados, a DIPOA mantera cronograma de analises oficiais, para combater fraudes
e efetuar a verificagao de conformidade, de acordo com a analise de risco, além de realizar a coleta de amostras para analises
laboratoriais sempre que julgar necessario.

§ 2° A coleta de amostras de produtos de origem animal podera ser realizada em estabelecimentos varejistas, em
carater supletivo, com vistas a atender a programas e a demandas especificas.

Art. 58. A coleta de amostra de matéria-prima, de produto ou de qualquer substancia que entre em sua
elaboracdo e de agua de abastecimento para analise fiscal deve ser efetuada por servidores do SIE, que devem garantir sua
autenticidade.



Paragrafo unico. A amostra deve ser coletada, sempre que possivel, na presenca do detentor do produto ou de
seu representante, conforme o caso.

Art. 59. As amostras para analises devem ser coletadas, manuseadas, acondicionadas, identificadas e
transportadas de modo a garantir a manutencao de sua integridade fisica e a conferir conservacéo adequada ao produto.

Art. 60. Nos casos de resultados de analises fiscais que ndo atendam ao disposto na legislagado, o SIE notificara o
interessado dos resultados analiticos obtidos e adotara as agdes fiscais e administrativas pertinentes.

Art. 61. O estabelecimento deve realizar controle de seu processo produtivo, por meio de analises fisicas,
microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histolégicas e demais que se fizerem necessarias para a avaliagdo da
conformidade de matérias-primas e de produtos de origem animal prevista em seu programa de autocontrole, de acordo com
métodos com reconhecimento técnico e cientifico comprovados, e dispondo de evidéncias auditaveis que comprovem a efetiva
realizacao do referido controle.

Art. 62. Os procedimentos de coleta, de acondicionamento e de remessa de amostras para analises fiscais, bem
como demais regulamentagdes necessarias a execucdo deste Decreto, serdo estabelecidos pela SEAPI em normas
complementares.

CAPITULO IX

DA REINSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA

Art. 63. Os produtos de origem animal e as matérias primas podem ser reinspecionados sempre que necessario,
nos locais determinados pelo art. 5° deste Decreto.

Paragrafo unico. A reinspecdo deve serrealizada e mlocal o u e minstalagdo que preserve as condi¢cdes
sanitarias dos produtos e abrangera:

| - a rotulagem, as marcas oficiais de inspecéo e as datas de fabricacdo e os prazos de validade;

Il - a temperatura de conservagao ou transporte dos produtos e matérias-primas, quando couber;
Il - a avaliagédo das caracteristicas sensoriais, quando couber;

IV - a verificagcdo das condigdes de integridade das embalagens, dos envoltérios e dos recipientes;

V - as condicdes de manutengdo e de higiene dos meios de transporte e depdsitos e o funcionamento do
equipamento de geragéo de frio, quando couber;

VI - a documentagéo fiscal e sanitaria de respaldo ao transito e a comercializagao, quando couber; e

VIl - a coleta de amostras para analises fisicas, microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular e
histolégicas, quando couber.

Art. 64. Na reinspecdo de matérias-primas ou de produtos que apresentem evidéncias de alteragbes ou de
adulteragdes, devem ser aplicados os procedimentos previstos neste Decreto e em normas complementares.

§1° Na reinspecgao, os produtos que forem julgados impréprios para o consumo humano devem ser condenados,
vedada a sua destinagdo a outros estabelecimentos sem autorizagao prévia do SIE.



§2° Os produtos que, na reinspecdo, permitam aproveitamento condicional ou rebeneficiamento devem ser
submetidos a processamento especifico autorizado e estabelecido pelo SIE e devem ser novamente reinspecionados antes da
liberagéo.

Art. 65. E permitido o aproveitamento condicional de matérias-primas e de produtos de origem animal em outro
estabelecimento sob inspegéo estadual ou registrado em ambito de inspecao equivalente, desde que haja prévia autorizagao do
SIE, prévia autorizagdo do servigo oficial do estabelecimento de destino e efetivo controle de sua rastreabilidade e da
comprovagao do recebimento no destino.

CAPITULO X
DO TRANSITO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Art. 66. Os produtos e matérias-primas de origem animal procedentes de estabelecimentos sob Inspecgéo
Estadual, satisfeitas as exigéncias do presente Regulamento, tém livre curso no Estado, podendo ser expostos ao consumo, em
qualquer parte do territério estadual, e constituir objeto de comércio interestadual, conforme o disposto na legislagéo especifica
do Sistema Unificado de Atengédo a Sanidade Agropecuaria - SUASA, de acordo com o disposto na Lei Federal n° 8.171, de 17
de janeiro de 1991.

Art. 67. O transporte de produtos de origem animal devera ser realizado em veiculo registrado perante o 6rgao
competente, apropriado ao tipo de produto e a sua perfeita conservagao.

§ 1°0Os produtos referidos no "caput" deste artigo, destinados ao consumo humano, ndo poderdo ser
transportados com produtos ou mercadorias de outra natureza.

§ 2°Para o transporte, tais produtos devem ser acondicionados higienicamente em recipientes adequados,
independentemente de sua embalagem, individual ou coletiva.

§ 3°Os veiculos, os contentores ou os compartimentos devem ser higienizados e desinfetados antes e apos o
transporte.

§ 4°Os veiculos, os contentores ou os compartimentos utilizados para o transporte de matérias-primas e de
produtos frigorificados devem dispor de isolamento térmico e, quando necessario, de equipamento gerador de frio, além de
instrumento de controle de temperatura, em atendimento ao disposto em normas complementares.

Art. 68.E obrigatéria a emissdo de certificagdo sanitaria ou documentagéo equivalente para o transito de
matérias-primas ou de produtos de origem animal, inclusive os destinados ao aproveitamento condicional ou a condenagao,
conforme legislacéo vigente.

§ 1°Nos casos de matérias-primas, de produtos destinados ao aproveitamento condicional ou de produtos
condenados, apds desnaturagdo na origem, é obrigatoria a comprovagdo do recebimento das matérias-primas e dos produtos
pelo estabelecimento de destino junto ao expedidor.

§ 2° O SIE suspendera a expedi¢do de novas partidas de matérias-primas ou de produtos até que seja atendido o
disposto no § 1° deste artigo.



Art. 69. Todos os produtos, subprodutos e matérias-primas de origem animal, em transito pelas rodovias do
Estado, devem estar devidamente embalados, acondicionados, rotulados e carimbados, conforme regulamento proprio, e
podem ser reinspecionados pelos servidores da SEAPI, nos postos fiscais, fixos ou volantes, bem como nos estabelecimentos
de destino.

Art. 70. Os produtos e matérias-primas de origem animal que se apresentem alterados, de forma que possa
causar risco a saude ou aos interesses dos consumidores ou os que ndo atendam a legislagdo vigente, serdo apreendidos e
inutilizados imediatamente.

§ 1° Quando a inutilizagdo nao puder ser efetuada na ocasido da apreenséo, a mercadoria sera transportada para
local que a autoridade competente designe e por conta do infrator, sendo lavrados o auto de apreenséo e o auto de inutilizagao.

§ 2° Quando a alteracéo se tratar de desacordo com a legislagéo vigente, notoriamente sem risco a saide dos
consumidores, a autoridade sanitaria podera, apos a apreensédo, destinar os produtos a entidades filantrépicas, de utilidade
publica ou a entidades beneficentes sem fins lucrativos.

Art. 71. A apreenséo e a inutilizagcao de produtos e matérias-primas de origem animal poderado ser realizadas no
local onde se encontrem.

Paragrafo unico. Correrdo por conta dos detentores ou dos responsaveis pela mercadoria apreendida ou
inutilizada as despesas de depdésito, desnaturagao e transporte até o local de destino.

CAPITULO XI
DA TRANSFERENCIA DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 72. Nenhum estabelecimento previsto neste Decreto pode ser alienado, alugado ou arrendado, sem que,
concomitantemente, seja feita a transferéncia do registro junto a DIPOA.

§ 1°No caso do adquirente, locatario ou arrendatario se negar a promover a transferéncia, o fato devera ser
imediatamente comunicado por escrito a DIPOA pelo alienante, locador ou arrendador.

§ 2° Os empresarios ou as sociedades empresarias responsaveis por esses estabelecimentos devem notificar aos
interessados na aquisicdo, na locagdo ou no arrendamento a situagdo em que se encontram, durante as fases do
processamento da transagéo comercial, em face das exigéncias deste Decreto.

§ 3° Enquanto a transferéncia néo se efetivar, o empresario e a sociedade empresaria, em nome dos quais esteja
registrado o estabelecimento, continuaréo responsaveis pelas irregularidades que se verifiquem no estabelecimento.

§ 4° No caso do alienante, locador ou arrendatario ter feito a comunicagéo a que se refere o § 1°, e o adquirente,
locatario ou arrendatario ndo apresentar, dentro do prazo maximo de trinta dias, os documentos necessarios a transferéncia,
sera suspenso o registro do estabelecimento, até a regularizagéao.

§ 5°Para a transferéncia do registro, deverdo estar cumpridas todas as exigéncias formuladas ao anterior
responsavel, sem prejuizo de outras que venham a ser determinadas.



§ 6° As exigéncias de que trata o § 5° deste artigo incluem aquelas:
| - relativas ao cumprimento de planos de agéo, intimagdes ou determinagdes sanitarias de qualquer natureza;

Il - de natureza pecuniaria, que venham a ser estabelecidas em decorréncia da apuracdo administrativa de
infracbes cometidas pela antecessora em processos pendentes de julgamento; e

Il - taxas de inspec¢éao sanitaria e/ou abate e outras que existam ou vierem a ser instituidas.

Art. 73. O processo de transferéncia obedecera, no que for aplicavel, ao mesmo critério estabelecido para o
registro.

CAPITULO XII
DAS DISPOSIGOES FINAIS

Art. 74. A DIPOA e o 6rgao regulador da saude devem atuar em conjunto para a definicdo de procedimentos de
inspecéo e a fiscalizagdo de produtos alimenticios que contenham produtos de origem animal em diferentes proporgdes e que
nao permitam seu enquadramento classico como um produto de origem animal, a fim de assegurar a identidade, a qualidade e
os interesses dos consumidores.

Art. 75. Os casos omissos ou as duvidas que se suscitarem na execucéo deste Decreto serdo resolvidos pela
DIPOA.

Art. 76. Os estabelecimentos registrados na DIPOA ter&do o prazo de dezoito meses, contados da data de entrada
em vigor deste Decreto, para atualizagdo dos rotulos registrados e para utilizagdo das rotulagens ja aprovadas, prorrogaveis a
critério da DIPOA.

Art. 77. A SEAPI expedird normas complementares necessarias a execugéao deste Decreto, no prazo de até cento
e oitenta dias.

Paragrafo udnico.As normas complementares da SEAPI publicadas anteriormente a edicdo deste Decreto
permanecem em vigor, no que nao contrariem o disposto neste Decreto.

Art. 78. O descumprimento das normas deste Decreto e das demais legislagbes relacionadas importara em
infragbes e penalidades administrativas, conforme regulamentagdo especifica, sem prejuizo das responsabilidades civis e
penais cabiveis.

Art. 79. A SEAPI estimulara a capacitagdo de seus servidores, a realizagado de estagios e cursos em laboratorios,
estabelecimentos ou escolas nacionais ou estrangeiras e a participagdo em seminarios, féoruns e congressos relacionados com
os objetivos deste Decreto.

Art. 80. Este Decreto entra em vigor sessenta dias apés a data da sua publicacéo, ficando revogados os Decretos
n°® 53.848, de 21 de dezembro de 2017 e n° 54.889, de 4 de dezembro de 2019.

PALACIO PIRATINI, em Porto Alegre, 27 de fevereiro de 2026.
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