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PORTARIA N° 237/2018

COMISSAO DE FISCALIZAGAO
ALTERA PORTARIA 167/2018
O Prefeito de Guaxupé, Estado de Minas Gerais, no uso das suas atribuigdes legais, e com fundamento na Lei Organica do Municipio,

RESOLVE:

Art. 1° Alterar Comisséao Interna responsavel pelo diagnéstico, planejamento e execugéo das demandas de fiscalizagéo no Municipio.

Artur Fernandes Gongalves Filho

Secretaria Municipal de Governo e Planejamento

Luiz Donizetti Ribeiro

Secretaria Municipal de Governo e Planejamento

Marcio Nunes Tedfilo

Secretaria Municipal de Seguranga e Defesa Social

Claudio Cordeiro

Secretaria Municipal de Seguranca e Defesa Social

Marcelo Pedroza

Divisdo de Vigilancia Sanitaria

Daniela Beteli Luft

Secretaria Municipal de Saude

Elaine Gongalves Ricciardi Cerdeira

Secretaria Municipal de Finangas

Fernando Donizeti Garcia

Secretaria Municipal de Finangas

Michele Gomes Silva Simone

Diviséo de Tributagdo e Cadastro

Eliton Israel Pereira

Secretaria Municipal de Obras e Desenvolvimento Urbano

José Angelino da Silva

Secretaria Municipal de Obras e Desenvolvimento Urbano

José Luiz Ribeiro

Secretaria Municipal de Obras e Desenvolvimento Urbano

Marcos Alexandre Costa Buled

Secretaria Municipal de Cultura, Esporte e Turismo

Lisiane Cristina Durante

Secretaria Municipal de Assuntos Juridicos

Marco Aurélio Silva Batista

Procurador do Municipio

Renato Carlos de Gouvéa

Secretario Municipal Interino de Desenvolvimento e Meio Ambiente

Rafaela Macedo Soares

Diviséo de Meio Ambiente

Edson Kilian Bitencourt

Secretaria Municipal de Desenvolvimento Social

Art. 2° Os membros nomeados exercerdo suas funcdes como de relevancia publica e sem remuneragao.
Paragrafo Unico A coordenacéo dos trabalhos sera exercida pelo Sr. Secretario de Governo e Planejamento ou por funcionério por ele designado dentre os
membros nomeados nesta Portaria.

Art. 3° A Comissédo desenvolvera um trabalho continuo de modo a solucionar demandas municipais atinentes a Fiscalizagéo e identificara os pontos e as agdes
necessarias com finalidade de reduzir ou eliminar os impactos decorrentes das atividades correlatas ao Setor de Vigilancia, Obras e Tributagdo no Municipio.

Art. 4° Esta Portaria entra em vigor nesta data.

Guaxupé, 24 de setembro de 2018

JARBAS CORREA FILHO
Prefeito de Guaxupé
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LEI COMPLEMENTAR N. 04/2018

INSTITUI O CODIGO SANITARIO DO MUNICIPIO DE GUAXUPE

O PREFEITO DE GUAXUPE fago saber que a Camara dos Vereadores aprova e eu sanciono a seguinte Lei:

TITULO |
CAPITULO |
Das Disposi¢cdes Gerais

Art.1° — O presente Cédigo Sanitario do Municipio de Guaxupé — MG, regulamenta as atividades relacionadas a vigilancia em saude estabelecendo normas técnicas de ordem
publica de interesse social e de promogéo e protecdo & saude da populagdo do Municipio, bem como regulamenta os assuntos inerentes a fiscalizagcdo sanitaria municipal,
respeitando-se no que couber a legislacao federal e estadual vigente.

Paréagrafo Gnico — Para efeito desta Lei e seu regulamento, vigilancia sanitaria € um conjunto de a¢6es capazes de prevenir, diminuir ou eliminar riscos a saude, assistindo-lhe o
dever de atuar no controle de epidemias, endemias, surtos, bem como intervir nos problemas de ordens sanitarias da populacéo, do meio ambiente, da producéo e circulagéo de
bens e servigos de interesse da salde em perfeita consonancia com as normas federais e estaduais vigentes.

Art.2° — E de competéncia do Orgdo de Vigilancia Sanitaria da Secretaria Municipal de Sadde a coordenagédo dos servicos e a adocdo de medidas necessérias para que se
facam as determinagdes previstas nesta Lei.

CAPITULO Il
Da Competéncia

Art. 3° — Compete ao Orgéo de Vigilancia em Salude da Secretaria Municipal de Satde, em conjunto com os 6érgéos estaduais e federais a coordenagéo e execugdo das agdes
dos seguintes servicos:

| — vigilancia sanitaria;

Il — vigilancia epidemioldgica;

11l — vigilancia ambiental e saneamento;

IV — controle de zoonoses;

V — salde do trabalhador;

VI — alimentacéo e nutri¢éo;

VIl — sangue, hemocomponentes e hemoderivados.

CAPITULO Il
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Da Vigilancia a Saude

Art. 4° — Entende-se por Vigilancia a Satde o conjunto das agdes desenvolvidas nas areas de que tratam os incisos | a VIl do Art. 3°, desta lei, compreendendo, entre outras
atividades:

| — a coleta sistematica, a consolidagéo, a andlise e a interpretacao de dados indispensaveis relacionados a saude;

Il — a coleta de informag®es relacionadas a satde no ambito técnico cientifico e no da comunicagéo social;

Il — monitoramento e as medidas de controle de agravos, riscos, condicionantes e determinantes de problemas de saude;

IV — a avaliagdo permanente de préaticas, servi¢os, planos e programas de saude, para situagdes preventivas, normais, criticas e emergenciais.

Art. 5° — As ag¢des de vigilancia sanitaria serdo executadas pelas autoridades sanitarias municipais, que terdo livre acesso, mediante identificagdo por meio de credencial de
servidor municipal, aos estabelecimentos e ambientes sujeitos ao controle sanitario.

Art. 6° — Para efeito desta lei, entende-se por:

| — Autoridade Sanitéaria, o agente publico ou servidores legalmente empossados ou constituidos, a quem séo conferidas prerrogativas e direitos do cargo ou do mandato para o
exercicio das ag¢des a saude, no ambito de sua competéncia;

Il — Agente fiscal, o servidor em exercicio no érgéo sanitario, empossado ou constituido, provido no cargo que lhe confere prerrogativas, direitos e deveres para o exercicio da
funcéo de fiscal sanitario.

Art. 7° — Para os efeitos desta lei, séo autoridades sanitarias:

| — os profissionais da equipe municipal de vigilancia sanitaria investidos na fungao fiscalizadora;
Il — o responsével pelo Servigo Municipal de Vigilancia Sanitaria.

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos, por seus dirigentes ou prepostos, séo obrigados a prestar os esclarecimentos necessarios referentes ao desempenho de suas atribuicdes
legais e a exibir, quando exigidos, quaisquer documentos que digam respeito ao fiel cumprimento das normas de prevengéo a saude.

Art. 8° — Os profissionais das equipes de vigilancia sanitaria, investidos das suas funcdes fiscalizadoras, serdo competentes para fazer cumprir as leis e regulamentos sanitarios,
expedindo termos e autos, referentes a prevencéo e controle de bens e servigos sujeitos a vigilancia sanitaria.

Paragrafo Gnico — O Secretério Municipal de Saude, excepcionalmente, podera desempenhar fun¢des de fiscalizagcdo, com as mesmas prerrogativas e atribuigdes conferidas
pela presente Lei as autoridades sanitarias.

Art. 9° — Compete ao agente fiscal sanitario:

| — exercer privativamente o poder de policia sanitéria;

Il — inspecionar, fiscalizar e interditar cautelarmente estabelecimentos, ambientes e servicos sujeitos ao controle sanitéario;

IIl — apreender e inutilizar produtos sujeitos ao controle sanitario, que ndo estejam consonantes com as normas legais pertinentes.

IV — lavrar autos de infrag6es, expedir intimacdes e aplicar penalidades;

V — zelar pelo cumprimento das normas contidas nesta Lei e demais que, porventura, venham a envolver matéria pertinente a vigilancia sanitaria;
VI — inspecionar os estabelecimentos e individuos sujeitos a esta Lei e demais, quando estipulado pela coordenacéo;

VIl — executar trabalhos de orientagéo, as pessoas diretamente sujeitas a esta Lei e também a populacéo em geral, quanto as medidas sanitarias;
VIII — participar de campanhas de educagéo sanitaria;

IX — atender a dendincias e queixas;

X — executar a inspecéo prévia para concessédo do Alvara Sanitario ou do Certificado de Fiscalizacéo Sanitéria;

Xl — atuar em instancias diversas determinadas pelo Org&o de Vigilancia Sanitaria da Secretaria Municipal de Satde;

§ 1°. O agente fiscal sanitario no exercicio da fungéo tera livre acesso aos locais de que trata o inciso Il deste Artigo.

§ 2°. Entende-se por Alvara Sanitario ou Certificado de Fiscalizagdo Sanitaria o documento expedido por intermédio de ato administrativo do 6rgdo sanitario competente,
contendo permissdo para o funcionamento dos estabelecimentos sujeitos ao controle sanitario.

Art. 10. - Os estabelecimentos sujeitos ao controle e & fiscalizagdo sanitaria somente funcionardo mediante licenca sanitaria expedida pelo 6rgéo de vigilancia sanitaria, com
validade por um ano ou conforme o risco sanitério das atividades desenvolvidas, renovavel por periodos iguais e sucessivos.

§ 1° — A concessdo ou renovagdo da Licenga Sanitaria ser4 condicionada ao cumprimento de requisitos técnicos referentes as instalagdes, aos produtos, maquinas,
equipamentos, normas e rotinas do estabelecimento, comprovados pela autoridade sanitaria competente.

§ 2° — A Licenga Sanitaria poderd, a qualquer tempo, ser suspensa, cassada ou cancelada, no interesse da sadude publica, sendo assegurado ao proprietario do estabelecimento
o exercicio do direito de defesa e do contraditério, em processo administrativo instaurado pelo 6rgéo sanitario competente.

§ 3° — A Secretaria Municipal de Saude, através de Regulamentos Técnicos especificos, e tendo em vista o ramo de atividades desenvolvidas, podera exigir a Licenga Sanitaria
para o funcionamento de outros estabelecimentos néo previstos nesta Lei.

§ 4° — As empresas e atividades que forem estabelecidas em residéncias também estardo sujeitas as diligéncias fiscais que se fizerem necessérias ao adequado exercicio do
poder de policia.

§ 5° — Todo estabelecimento deve comunicar formalmente ao 6rgéo que emitiu a respectiva licenca sanitaria qualquer alteragéo e/ou encerramento de suas atividades.

§ 6° — A Licenga Sanitaria sera emitida, especifica e independente, para:

| — cada estabelecimento, de acordo com a atividade e/ou servigo exercido, ainda que exista mais de uma unidade na mesma localidade;

Il — cada atividade e/ou servigo desenvolvido na unidade do estabelecimento, de acordo com a legislacéo;

IIl — cada atividade e/ou servigo terceirizado existente na unidade do estabelecimento, de acordo com a legislagéo.

§ 6° — A secdo de Vigilancia Sanitaria tem o prazo 120 (cento e vinte) dias para a emisséo do parecer favoravel ou desfavoravel, contados a partir do protocolo de solicitagao do
Alvara Sanitario.

Art. 11 — O Servigo de Vigilancia Sanitaria Municipal, através do poder de policia que Ihe é aqui conferido, tem por finalidade estabelecer normas para o controle de Inspegéo e
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Fiscalizagdo Sanitaria:

| — da higiene e habitagdes, seus anexos e lotes vagos;

Il - das condigdes das aguas destinadas ao abastecimento publico e privado;

Il - das condigdes sanitarias da coleta e destino das aguas servidas e esgoto sanitario;

IV - das condi¢des sanitérias decorrentes da coleta, transporte e destino do lixo e residuos industriais, comerciais e de salde;

V — dos estabelecimentos industriais e comerciais constantes nesta Lei, bem como daqueles de peculiar interesse da satde publica;

VI - das condicdes de salde e higiene das pessoas que trabalham em estabelecimentos sujeitos ao Alvara Sanitario ou ao Certificado de Fiscalizacdo Sanitéria;

VIl - das condi¢bes de higiene da producdo, conservagdo, manipulagdo, beneficiamento, acondicionamento, armazenamento, transporte, distribuicdo, comercializagcdo e
consumo de alimentos em geral e do uso de aditivos alimentares;

VIIl - dos mercados, feiras livres, ambulantes de alimentos e congéneres;

IX — das condi¢des sanitarias dos logradouros publicos, dos locais de esporte e recreagdo, bem como dos estabelecimentos de diversdes publicas em geral;

X — das condicdes sanitarias dos hotéis, motéis, pensoes, albergues, pousadas, abrigos e estabelecimentos afins;

XI — das condigdes sanitarias das barbearias, saldes de cabeleireiros, institutos de beleza, massagem, servigos de tatuagem e/ou piercing, acupuntura, e dos estabelecimentos
afins;

XII - da qualidade e das condi¢des de higiene dos clubes, saunas, parques aquaticos, academias de ginastica, banheiros publicos e estabelecimentos afins;

Xl — das funeréarias, cemitérios e velérios;

XIV - dos asilos, comunidades terapéuticas, casas de apoio, abrigos provisérios, creches, escolas, faculdades e universidades;

XV - do terminal rodoviario;

XVI - das condigdes sanitarias dos servigos prisionais e estabelecimentos afins;

XVII - das épticas e lavanderias ndo hospitalares;

XVIII - dos estabelecimentos de sadde, hospitais, policlinicas, unidades de saude, clinicas médicas, odontol6gicas e demais profissionais de saude, prontos-socorros, A.P.A.E,
ambulancia de suporte basico, entre outras;

XIX - das condigdes sanitarias dos servigos veterinarios e estabelecimentos afins;

XX - das condi¢@es sanitarias das drogarias, dos produtos domissaneantes, dos produtos para saude e correlatos, de higiene pessoal, perfume, cosméticos e estabelecimentos
afins.

XXI - das entidades especializadas que prestam servigos de controle de pragas urbanas, limpeza de reservatérios d’agua e de saneamento;

XXII - das condi¢Bes sanitarias dos abrigos destinados a animais localizados em territorio do Municipio, com énfase para a zona urbana;

XXIII - do controle de epidemias, endemias e surtos, bem como das campanhas de sadde publica em perfeita consonancia com as normas federais e estaduais;

XXIV - do levantamento epidemiolégico e inquérito sanitario;

XXV - das zoonoses;

Art. 12 — Os estabelecimentos sujeitos ao controle e a fiscalizagio sanitarios ficam obrigados a:

| — observar os padrdes especificos de registro, conservacdo, embalagem, rotulagem e prazo de validade dos produtos expostos a venda, armazenados ou entregues ao
consumo;

Il — usar somente produtos registrados pelo 6rgdo competente;

IIl — manter instalagdes e equipamentos em condi¢8es de conservar os padroes de identidade e qualidade dos produtos e dos servigos e de preservar a satde dos trabalhadores
e de terceiros;

IV — manter rigorosas condig6es de higiene, observadas as legislagbes especificas vigentes;

V — manter os equipamentos de transporte de produtos em perfeito estado de conservacgéo, higiene e seguranca, segundo os graus de risco envolvidos e dentro dos padrées
estabelecidos para o fim a que se propdem;

VI — apresentar o plano de controle de qualidade das etapas e dos processos de produg&o e os padrdes de identidade dos produtos e dos servigos, sempre que solicitado;

VIl — manter pessoal qualificado e em nimero suficiente para o manuseio, 0 armazenamento e o transporte corretos do produto e para o atendimento adequado ao usuario do
servico e do produto;

VIII - fornecer aos seus funcionarios equipamentos de protegéo individual e treinamento adequado, de acordo com legislacéo vigente;

IX — fornecer ao usuério do servico e do produto as informagdes necessarias para sua utilizacdo adequada e para a preservagao de sua saude;

X — manter controle e registro de medicamentos sob regime especial utilizados em seus procedimentos, na forma prevista na legislacéo vigente.

CAPITULO IV
DAS TAXAS DE SERVICOS DE VIGILANCIA SANITARIA

Art. 13 —Ficam instituidas as Taxas de Servicos de Vigilancia Sanitaria para o requerimento dos seguintes documentos, conforme ANEXO UNICO desta lei.

| - Alvara Sanitério;

I - Vistoria e/ou Inspecéo Técnica;

Il - Certificado de Vistoria de caminhdes, utilitarios, motos ou quaisquer outros veiculos utilizados para transporte de alimentos, produtos de interesse da salde, pessoas ou
equipamentos;

IV - 22 via de documento.

Art. 14 - A Taxa de Servigos de Vigilancia Sanitaria tem como fato gerador o poder de policia exercido por meio da execugdo das atividades de Vigilancia Sanitaria ao ser
solicitado os documentos descritos no Art. 11 deste Codigo.

Art. 15 - S&o contribuintes da Taxa de Servigos de Vigilancia Sanitaria, toda pessoa fisica ou juridica que: fabricar, produzir, transformar, preparar, manipular, purificar, fracionar,
embalar ou reembalar, importar, exportar, armazenar, distribuir, expedir, transportar, esterilizar, descontaminar, tratar, dispensar, vender ou comprar produtos alimenticios,
medicamentos, drogas, insumos farmacéuticos, produtos de higiene, cosméticos, correlatos, embalagens, saneantes, utensilios, aparelhos que interessem a saude e todos os
que prestam servigos de salde e de interesse da sadde, descritos no Anexo Unico desta Lei.

Art. 16 - Ficam isentos do recolhimento da Taxa de Servigos de Vigilancia Sanitaria:
| - a Unido, o Estado, as autarquias, as fundagdes, as secretarias publicas municipais e 6rgdos publicos municipais;
Il - as instituicdes beneficentes, com personalidade juridica, que se dediquem exclusivamente as atividades assistenciais, sem fins lucrativos, mediante apresentagdo do

correspondente titulo de filantropia atualizado.

Art. 17 - A Taxa de Servicos de Vigilancia Sanitaria € emitida pelo setor de Protocolo da Prefeitura Municipal, sempre que solicitado os itens descritos nos incisos do Art. 13 desta
Lei, conforme a natureza e condi¢éo da atividade a ser desempenhada pelo contribuinte descrita no Anexo Unico.



DIARIO OFICIAL ELETRONICO £ * |} DE GUAXUPE

www.guaxupe.mg.gov.br

ANO Il - N°68 — 05 DE OUTUBRO DE 2018 e

Art. 18 - A Taxa de Servigo de Vigilancia Sanitaria deve ser paga através de Guia de Arrecadacdo Municipal — GAM, na rede de arrecadacdo conveniada e anexada a
documentacéo necessaria para a solicitagéo dos itens descritos nos incisos do Art. 13 desta Lei.

Art. 19 - O exercicio de qualquer das atividades descritas no art. 11 deste Cédigo, sem o pagamento da taxa de Vigilancia Sanitaria, sujeita o infrator & multa de 100% (cem por
cento) da UFM — Unidade Fiscal Municipal a cada 60 (sessenta) dias de nédo regularizagéo, sem prejuizo das demais sangdes legais pertinentes.

Art. 20 - Para efeito da aplicacdo das medidas constantes neste Cédigo séo adotadas as seguintes defini¢cdes:

| - Certificado de Vistoria de Veiculo: € o documento oficial concedido pela autoridade sanitaria local que atesta as condi¢des higiénico-sanitarias de veiculos para transporte
de produtos alimenticios, bebidas, medicamentos, substancias quimicas, pessoas e outras atividades de interesse da saude;

Il - Vistoria e/ou Inspecdo Técnica: consiste na investigagéo no local da existéncia ou ndo de fatores de risco sanitario, que podem produzir agravo a saude individual ou
coletiva e/ou ao meio ambiente, incluindo a verificagéo da infraestrutura fisica e/ou da edificagdo, de documentos, veiculos, equipamentos e produtos;

Il - Parecer e/ou Relatério Técnico: é o documento emitido pela equipe técnica, expressando um juizo, contendo pronunciamento, recomendagdo ou opinido em relagédo a
questdo técnica especifica de sua area de atuacéo, devendo ser registrado ap6s as assinaturas dos técnicos através do ciente de seu superior hierarquico.

Paragrafo Unico - As demais terminologias s&o aplicadas as definicdes adotadas por Leis, Decretos, Resolugdes, Portarias, Manuais e Roteiros de Inspegéo, especificos da
Vigilancia Sanitaria, bem como por outras legislag8es e literaturas atinentes ao assunto ora em questé&o.

Art. 21 - A atividade administrativa de lancamento da taxa é vinculada e obrigatéria, sob pena de responsabilidade funcional dos profissionais do Setor de Protocolo.

Art. 22 - O titular da Secretaria Municipal de Fazenda se responsabiliza pelo controle e encaminhamento dos débitos tributarios ndo pagos decorrentes das taxas previstas neste
Cadigo Sanitario, para inscrigdo na divida ativa.

Art. 23 - No estabelecimento em que estiver sendo desempenhada mais de um ramo de atividade, a Unica taxa devida é a correspondente a de maior grau de risco.

Art. 24 - Adota-se a UFM (Unidade Fiscal do Municipio), como referéncia na cobranga das taxas de servicos da Vigilancia Sanitaria das agdes descritas nas tabelas do Anexo
Unico ou outra a que vier a substitui-la.

TiTuLo Il
Dos Alimentos

CAPITULO |
Das Consideracdes Iniciais e Defini¢des

Art. 25 — As normas pertinentes a defesa e a protecdo da saude individual e coletiva do cidaddo, no que se refere a alimentos, em todas as etapas de sua producéo até o
consumo, serdo regidos por disposi¢éo desta Lei.

Art. 26 — Para efeito desta Lei sdo adotadas as seguintes definicdes:

| — alimento: toda substancia ou mistura no estado soélido, liquido, pastoso ou qualquer outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os nutrientes
necessarios para sua formacéo, manutencéo e desenvolvimento, e satisfazer as necessidades sensoriais e socioculturais do individuo;

Il — Alimento preparado: Alimento pronto para consumo que foi manipulado em cozinhas industriais, cozinhas institucionais, restaurantes, lanchonetes, bufés, rotisserias e
congeéneres e exposto a venda ou distribuicdo, embalado ou néo, subdividindo-se em trés categorias:

a) Alimento cozido, mantido quente e exposto ao consumo;
b) Alimento cozido, mantido refrigerado, congelado ou a temperatura ambiente, que necessite ou ndo de aquecimento antes do consumo;
c) Alimento cru, mantido refrigerado ou a temperatura ambiente, exposto ao consumo.

IIl — antissepsia: operagdo destinada a redugéo de micro-organismos presentes na pele, em niveis seguros;

IV — Boas Préticas: procedimentos que devem ser adotados para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos;

V - Animais Sinantrépicos: Sdo aqueles que se adaptaram a viver junto ao homem, a despeito da vontade deste. Destacam-se entre 0s animais sinantrépicos aqueles que podem
transmitir doencas ou causar agravos a saide do homem, tais como moscas, formigas, aranhas, abelhas, pombos, ratos e baratas, entre outros.

VI — contaminantes: substancias de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhas ao alimento, que comprometem sua integridade e que sdo nocivas a satde humana;

VIl — contaminacdo cruzada: transferéncia da contaminagéo de uma &rea ou produto para areas ou produtos anteriormente ndo contaminados, por meio de superficies de
contato, méos, utensilios e equipamentos, entre outros;

VIII — controle integrado de vetores e pragas urbanas: sistema de agdes preventivas e corretivas, incluindo medidas fisicas, quimicas e bioldgicas destinadas a impedir a atragéo,
o abrigo, o acesso e ou a proliferagcdo de vetores e pragas urbanas, que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria e a seguranca do alimento;

IX — desinfecgdo: operacdo de reducdo, por método fisico e ou quimico, do nimero de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento;

X — estabelecimentos comerciais de alimentos: unidades do comércio varejista e atacadista, cuja atividade predominante é a exposi¢ao de alimentos industrializados, produtos
hortifrutigranjeiros, carnes e pescados, podendo inclusive, expor alimentos preparados, embalados ou néo, para venda direta ao consumidor, pessoa fisica ou juridica. Exemplos:
hipermercados, supermercados, mercearias, padarias, agougues, comércios atacadistas de produtos alimenticios de todos os tipos;

X1 — higienizagdo: operagéo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfeccao;

XII — higienizagdo das maos: ato de higienizar as maos com agua, sabonete liquido e um agente antisséptico;

XIll — limpeza: operacdo de remogéo de sujidades, substancias minerais e ou organicas indesejaveis a qualidade do alimento, tais como terra, poeira, residuos alimentares,
gorduras, entre outras;

XIV — manipulagdo de alimentos: operacdes efetuadas sobre matérias-primas para obtencdo de um alimento e sua entrega ao consumo, envolvendo as etapas de preparagéo,
fracionamento, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicéo a venda, entre outras;

XV — manipulador de alimentos: toda pessoa que trabalhe num estabelecimento comercial de alimentos ou servigo de alimentacéo, que manipule ingredientes e matérias-primas,
equipamentos e utensilios utilizados na produgdo, embalagens, produtos alimenticios embalados ou néo, e que realizem fracionamento, distribuicéo e transporte de alimentos;
XVI — manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagdes especificas realizadas num estabelecimento comercial de alimentos ou servigco de alimentagéo,
incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencgéo e higienizagdo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da qualidade
da &gua para consumo humano, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacdo profissional, o controle da higiene e saide dos manipuladores, 0 manejo de
residuos e o controle e a garantia da qualidade do produto final;
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XVII — Procedimento Operacional Padronizado (POP): procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrucdes sequenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras e
especificas na manipulacéo de alimentos;

XVIII - registro: anotagdo de um ato, em planilha ou outro documento, apresentando a data e identificacéo do funcionério responsavel pelo seu preenchimento;

XIX — Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparagédo e das demais areas do servico de alimentagao;

XX — Responsavel Técnico (RT): profissional legalmente habilitado, responsavel pela qualidade e seguranga do estabelecimento e dos alimentos perante os 6rgéos de vigilancia
sanitaria;

XXI — saneantes: substancias ou formulagdes destinadas a higienizacéo, desinfecc¢éo, desinfestagdo, desodorizacdo e odorizagdo de ambientes domiciliares, coletivos e/ou
publicos, para aplicagdo por qualquer pessoa para fins domésticos ou entidades especializadas para fins profissionais;

XXIl — servigos de alimentag&o: empresas comerciais (exemplos: restaurantes de todo tipo inclusive industriais, lanchonetes, bufés, entre outros) ou servigos incluidos em
instituicbes sociais (exemplos: cozinhas de creches, escolas, asilos, hospitais, entre outros), cuja atividade predominante é a preparacéo e a oferta de refeicdes prontas para
consumo individual ou coletivo, servidas, principalmente, no mesmo local;

XXIII — sobras de alimentos: o alimento que néo foi distribuido e que foi conservado adequadamente, incluindo-se a sobra do balcéo térmico ou refrigerado, quando se tratar de
alimento pronto para 0 consumo;

XXIV- surtos: Episédio em que duas ou mais pessoas apresentam doenga semelhante apds ingerirem alimentos e ou agua da mesma origem.

CAPITULO Il
Da Qualificag&@o dos Alimentos.

Art. 27 — S6 poderéo ser colocados a venda ou expostos ao consumo alimentos préprios para tal finalidade, sendo assim considerados os que:

| — Estejam em perfeito estado de conservacéo;

Il — Por sua natureza, composi¢édo e circunstancia de producéo, fabricagdo, manipulagéo, beneficiamento, fracionamento, distribuicdo, comercializagédo e quaisquer atividades
relacionadas com os mesmos, ndo sejam nocivos a saude, ndo tenham seu valor nutritivo prejudicado e ndo apresentem aspecto repugnante;

IIl — Sejam provenientes de estabelecimentos licenciados pelo érgdo competente ou se encontrem em tais estabelecimentos;

IV — Obedecam as disposi¢des da Legislacéo Federal, Estadual e Municipal vigentes, relativas ao registro, rotulagem e padrdes de identidade e qualidade.

Art. 28 — Consideram-se alimentos deteriorados os que tenham sofrido avaria ou prejuizo em sua pureza, composi¢do ou caracteres organolépticos, por acdo da temperatura,
micro-organismos, parasitas, sujidades, transporte inadequado, prolongado armazenamento, deficiente conservagdo, mau acondicionamento, defeito de fabricacdo ou
consequéncia de outros agentes.

Art. 29 — Consideram-se corrompidos, adulterados ou falsificados os géneros alimenticios:

| — Cujos componentes tenham sido, no todo ou em parte, substituidos por outros de qualidade inferior;

Il — Que tenham sido coloridos, revestidos, aromatizados ou adicionados de substancias estranhas, com o fim de ocultar qualquer fraude ou alteragdo, ou lhe atribuir melhor
qualidade e caracteristica do que realmente possui;

IIl — Que se constituirem, no todo ou em parte, de produtos animais degenerados ou decompostos, ou de vegetais alterados ou deteriorados, e minerais alterados.

Art. 30 — N&o poderdo ser comercializados os alimentos que:

| — Provierem de estabelecimentos néo licenciados pelo 6rgdo competente, quando for o caso;

Il — N&o possuirem registro no 6rgdo Federal ou Estadual competente, quando a ele sujeitos;

11l — N&o estiverem rotulados, quando obrigados pela exigéncia, ou quando a ele sujeitos;

IV — Estiverem rotulados em desacordo com a Legislagéo vigente;

V — Né&o corresponderem & denominacéo, definicdo, composi¢do qualidade, requisitos relativos a rotulagem e apresentagéo do produto especificado no respectivo padrao de
identidade, quando se tratar de alimento padronizado.

Parégrafo unico — Quando se tratar de alimento ndo padronizado ou alimentos de fantasia, estes estaréo sujeitos & declaragdo no momento do respectivo registro de acordo com
as especificacbes federais e estaduais pertinentes ou, na sua falta, as do Regulamento Municipal concernentes.

CAPITULO Il
Das Normas Gerais para Alimentos.

Art. 31 — Além do disposto em normas técnicas especificas do 6érgdo fiscalizador de saude publica, as chamadas vitaminas vivas, compreendendo igualmente quaisquer sucos
de frutas naturais, obedecerdo as seguintes exigéncias no seu preparo:

|. Serdo elaborados no momento de serem servidos ao consumidor, com todo rigor de higiene;

Il. Serdo usadas em sua elaboracao, frutas frescas, em perfeito estado de conservacéo;

IIl. Quando em sua elaboragdo houver adi¢do de leite, deve 0 mesmo ser pasteurizado ou autorizado previamente pela Secéo de Vigilancia Sanitaria Municipal;

IV. Quando o gelo for usado na composi¢éo ou no resfriamento do produto, deve 0 mesmo ser potavel, respeitar os padrdes de qualidade exigidos pelas normas e saude publica,
bem como o transporte e acondicionamento.

Art. 32-Produtos como: manteiga, queijos, pescados, ovos, mel, carnes e demais produtos de origem animal deverdo sofrer Inspecéo Sanitaria prévia, antes de serem oferecidos
a comercializagao, e sua liberagéo para o comércio dependera de autorizagéo prévia do Servico de Inspe¢do Municipal.

Art. 33 — Para os produtos de fabricacdo caseira de consumo e comercializagdo que néo sejam de origem animal no municipio seréo exigidos:

I. Rétulo simples do produto contendo: nome fantasia, nome do fabricante, cadastro nacional de pessoa juridica — CNPJ, inscricdo estadual e municipal, peso bruto, enderego,
data de fabricagéo, data de validade e ingredientes em ordem decrescente de sua composiGao;

Il. Processos adequados de obtengéo e transformagéo, a critério da Autoridade Sanitéria e dentro das normas de higiene e limpeza;

IIl. Embalagem adequada para o tipo de produto a ser comercializado.

TITULO NI
Dos Estabelecimentos de Alimentos
CAPITULO |
Normas Gerais para Estabelecimentos
Higiene e Saude dos Funcionéarios, Responsabilidade Técnica e Capacitagdo de Pessoal

Secéo |
Controle de saude dos funcionérios

Art. 34-Para evitar a veiculagdo de doencas aos consumidores pelos produtos alimenticios, a saide do manipulador de alimentos deve ser comprovada por meio de atestados
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médicos, exames e laudos laboratoriais originais ou suas copias. Estes documentos devem permanecer a disposi¢do da autoridade sanitaria sempre que solicitados, no efetivo
local de trabalho do manipulador, ou seja, no servigo de alimentacéo ou no estabelecimento comercial de alimentos.

§1° A periodicidade dos exames médicos e laboratoriais de que trata o caput deste artigo deve ser anual, podendo, contudo, ser reduzida a critério do médico responséavel da
empresa.

§ 2° Os funcionarios de servigos de alimentacéo e estabelecimentos comerciais de alimentos estédo sujeitos também, aos exames exigidos pelo Programa de Controle Médico de
Satde Ocupacional (PCMSO) e da Norma Regulamentadora vigente, do Ministério do Trabalho e Emprego, cujo objetivo é avaliar e prevenir problemas de saide consequentes
da atividade profissional. Este controle deve ser realizado por médico especializado em Medicina do Trabalho. A comprovagdo dos exames do PCMSO e o Atestado de Saude
Ocupacional (ASO) podem também ser exigidos pela Autoridade Sanitaria.

Art. 35-Ndo devem manipular alimentos, os funcionarios que apresentam patologias ou lesdes de pele, mucosas e unhas, feridas ou cortes nas méos e bragos, infeccdes
oculares, pulmonares ou orofaringeas e infec¢des/infestages gastrintestinais agudas ou cronicas.

Paragrafo unico. O funcionéario que apresentar as patologias de que trata o caput deste artigo deve ser encaminhado para exame médico e tratamento, e afastado das atividades
de manipulacéo de alimentos, enquanto persistirem essas condi¢des de salude.

Secéo Il
Higiene e seguranca dos funcionéarios

Art. 36- Os manipuladores de alimentos deverdo apresentar condi¢des de asseio e estética :

I. banho diério;
1. barba e bigode raspados diariamente;
IIl. unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base; maquiagem leve.

§1°. Fica vedada a utilizagdo de adornos como colares, amuletos, pulseiras, fitas, brincos, piercing, relégio, anéis e aliancas, entre outros.
§ 2°. Os objetos necessarios para uso no trabalho tais como, caneta, lapis, papéis, termémetro, entre outros, devem ser colocados nos bolsos inferiores do uniforme.
Art. 37- Os profissionais manipuladores de alimentos dever&o se apresentar com uniformes nas seguintes condi¢des:

I. conservados e limpos, com troca diéria e utilizagdo somente nas dependéncias internas da empresa;
1. cabelos presos e totalmente protegidos;

Il. sapatos fechados, antiderrapantes, em boas condi¢des de higiene e conservagao;

IV. botas de borracha, para a limpeza e higienizacéo do estabelecimento ou quando necessario.

§1°. A empresa deve dispor, em local de facil acesso, de equipamentos de protecéo individual (EPI), impos e em bom estado de conservagdo, em nimero suficiente e em
tamanhos adequados, considerando-se o quadro de funcionarios e visitantes e as atividades desenvolvidas no local.

§2°, E obrigatério o uso de Equipamentos de Protecéo Individual (EPI), tais como blusas, capa com capuz, luvas e botas impermedveis para trabalhos em camaras frias, ou para
trabalhos que frequentemente alternem ambientes quentes e frios, ou quando necessario.

§3° E vedado o uso de panos ou sacos plasticos para prote¢éo do uniforme.

§ 4°. A Vedacéo de que trata o paragrafo anterior ndo se aplica as atividades onde h& grande quantidade de dgua neste caso, porém, nédo deve ser utilizado proximo a fonte de
calor.

§ 5°. Fica vedada a utilizagdo das dependéncias da cozinha para lavagem das pegas do uniforme.

Art. 38-Os manipuladores de alimentos devem adotar procedimentos de antissepsia frequente das maos, especialmente antes de usar utensilios higienizados e de colocar luvas
descartaveis.

§1°. A manipulagéo de alimentos prontos para o consumo, que sofreram tratamento térmico ou que ndo serdo submetidos a tratamento térmico, bem como a manipulagéo de
frutas, legumes e verduras ja higienizadas, devem ser realizadas com as maos previamente higienizadas, ou com o uso de utensilios de manipulag&o, ou de luvas descartaveis.
Estas devem ser trocadas e descartadas sempre que houver interrupgdo do procedimento, ou quando produtos e superficies ndo higienizadas forem tocados com as mesmas
luvas, para se evitar a contaminag&o cruzada.

§ 2°. O uso da luva descartavel de borracha, latex ou plastico ndo é permitido em procedimento que envolva calor, como cozimento e fritura e também, quando se usam
maquinas de moagem, tritura, mistura ou outros equipamentos que acarretem riscos de acidentes.

§ 3°. Luvas de malha de ago devem ser utilizadas durante o corte e desossa de carnes e luvas térmicas devem ser utilizadas em situagdes de calor intenso, como cozimento em
fornos e devem estar conservadas e limpas.

§ 4° A luva nitrilica (borracha) de cano longo é obrigatéria na manipulagédo de produtos saneantes durante a higienizagdo do ambiente, equipamentos e utensilios, coleta e
transporte de lixo, higienizacéo de contentores de lixo e limpeza de sanitarios.

§ 5° E vedado o uso de mascara nasobucal.

Art. 39. Durante a manipulagéo dos alimentos é vedado: falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir sobre os produtos; mascar goma, palito, fésforo ou similares; chupar balas,
comer ou experimentar alimentos com as maos; tocar o corpo, colocar o dedo no nariz, ouvido, assoar o0 nariz, mexer no cabelo ou pentear-se; enxugar 0 suor com as maos,
panos ou qualquer pega da vestimenta; fumar; tocar maganetas, celulares ou em qualquer outro objeto alheio a atividade; fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;
manipular dinheiro e praticar outros atos que possam contaminar o alimento.

Art. 40. Os funcionarios devem higienizar as médos sempre que necessario e especialmente ao chegar ao trabalho; utilizar os sanitarios; tossir, espirrar ou assoar o nariz; usar
esfregbes, panos ou materiais de limpeza; fumar; recolher lixo e outros residuos; tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos; tocar em alimentos néo higienizados ou crus;
houver interrupgao do servigo e iniciar um outro; pegar em dinheiro.
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Art. 41- Cartazes sobre o procedimento correto da higienizagdo das maos em pias exclusivas para este fim devem ser instalados estrategicamente na linha de producéo e
inclusive, nos lavatorios dos banheiros e vestiarios.

§ 1°. Para a higienizacéo das méos deve-se observar o seguinte procedimento:

I. umedecer as méaos e antebragos com agua;

1. lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro e com agéo antisséptica.

Ill. Massagear bem as maos, antebragos, entre os dedos e unhas, por pelo menos 3 minutos;

IV. enxaguar as maos e antebracos e seca-los com papel toalha descartavel ndo reciclado ou outro procedimento ndo contaminante, e coletor de papel acionado sem contato
manual.

§2°. Os produtos de higiene com agéo antisséptica devem ser aprovados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para antissepsia de maos.

Secéo Il
Responsabilidade Técnica e Capacitagédo de Pessoal

Art. 42-As cozinhas industriais e os servigos de nutricdo e dietética hospitalares devem possuir um Responsavel Técnico inscrito no 6rgéo fiscalizador de sua profisséo, cuja
categoria profissional seja competente e regulamentada para a area de alimentos.

Art. 43-Nos estabelecimentos comerciais de alimentos e servigos de alimentagdo, aos quais ndo se exige um Responsavel Técnico profissional, a responsabilidade pela
elaboracéo, implantagdo e manutencdo de Boas Praticas pode estar a cargo do proprietario do estabelecimento, ou de funcionario capacitado, que trabalhe efetivamente no
local, acompanhe integralmente o processo de producéo e implemente os parametros e critérios estabelecidos neste regulamento.

Paragrafo Unico. O funcionario de que trata este artigo deve ser comprovadamente submetido a curso de capacitacdo em Boas Praticas oferecido por instituicdo de ensino ou
qualificagéo profissional ou pela vigilancia sanitaria, cujo contetdo programético minimo deve abordar os seguintes temas:

I. doengas transmitidas por alimentos;

Il. higiene e saude dos funcionarios;

Ill. qualidade da &gua e controle integrado de pragas;

IV. qualidade sanitaria na manipulagéo de alimentos;

V. Procedimentos Operacionais Padronizados para higienizagéo das instalages e do ambiente.

Art. 44-O Responsavel Técnico, profissional ou ndo, deve ter autoridade e competéncia para:

| — capacitar os funcionarios nas Boas Praticas de manipulagdo incluindo aspectos de seguranca e saude no trabalho;

Il — elaborar, atualizar e implementar o manual de Boas Préticas e os Procedimentos Operacionais Padronizados especificos para o estabelecimento;

Il — acompanhar as inspec¢des realizadas pela autoridade sanitaria e prestacéo de informagdes necessarias, sobre o processo de produgéo e procedimentos adotados;
IV — notificar o érgéo de vigilancia epidemioldgica os surtos de doencas transmitidas por alimentos.

Art. 45-Os estabelecimentos comerciais de alimentos e servigcos de alimentacdo devem possuir um programa proprio ou terceirizado de capacitagdo de pessoal em Boas
Préticas, mantendo-se em arquivo o registro nominal da participacéo dos funcionérios.

Paragrafo Unico. A capacitacdo de que trata o caput deste artigo deve ser realizada na admisséo de novos funcionarios ou sempre que necessario.

Secéo IV
Visitantes

Art. 46-Todas as pessoas que ndo fazem parte da equipe de funcionarios da area de alimentos sédo consideradas visitantes.

§ 1°. Os visitantes devem estar minimamente informados sobre Boas Praticas de manipulagéo de alimentos e cumprir os requisitos de higiene e salde estabelecidos para os
funcionaérios.

§2°. Os visitantes, que no exercicio de suas fungGes necessitem supervisionar ou fiscalizar os procedimentos de Boas Praticas, ou executar manutengdo e instalagédo de
equipamentos, devem estar devidamente uniformizados com avental, rede ou gorro para protecéo dos cabelos, e quando necessario, com botas ou protetores para 0s pés,
fornecidos pela empresa.

CAPITULO Il
Qualidade Sanitaria da Manipulacdo de Alimentos
Secéo |
Recepcdo e controle de mercadorias

Art. 47-Os entregadores de matérias-primas, ingredientes, embalagens, alimentos industrializados ou prontos para consumo, assim como seus veiculos de transporte, devem se
apresentar em condi¢8es de higiene.

Paragrafo Unico. A recepgéo dos entregadores deve ocorrer em area exclusiva para este fim, protegida de chuva, sol, poeira e livre de materiais ou equipamentos inserviveis.

Art. 48-As embalagens de matérias-primas, ingredientes, alimentos industrializados ou prontos para consumo devem estar limpas e integras e os dizeres de rotulagem devem
ser conferidos.

Art. 49-No ato do recebimento de matérias primas, ingredientes, alimentos industrializados ou prontos para consumo devem se realizar avaliagdes quantitativas, qualitativas e
sensoriais (cor, gosto, odor, aroma, aparéncia, textura, consisténcia e sabor) dos produtos de acordo com os padrdes de identidade e qualidade definidos.

Art. 50-No ato do recebimento de matérias primas, ingredientes, alimentos industrializados ou prontos para consumo, devem ser conferidas e registradas em planilhas préprias,
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as temperaturas dos produtos que necessitam de condi¢des especiais de conservagdo, conforme as indicacdes a seguir:

I. Congelados: - 12 °C ou temperatura menor, ou conforme recomendag&o do fabricante;

Il. Resfriados: Pescados: de 2 °C a 3 °C ou conforme recomendagéo do estabelecimento produtor;
Ill. Carnes: de 4 a 7 °C ou conforme recomendag&o do frigorifico produtor;

IV. Demais produtos: de 4 °C a 10 °C ou conforme recomendacéo do fabricante.

Art. 51-Os alimentos industrializados, quando embalados na auséncia dos consumidores, devem apresentar as informag6es de rotulagem de acordo com a legislagéo vigente e,
no minimo :

I. nome do produto;

II. lista de ingredientes;

Il. contetdo liquido;

IV. raz&o social, endereco completo e CNPJ do fabricante (ou do produtor, ou do importador, ou do distribuidor);

V. identificacéo do lote;

VI. prazo de validade;

VII. instrucdes sobre a conservagéo, o preparo e o uso do produto;

VIIl. nimero de registro na ANVISA ou no Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), quando for o caso.

IX. Informag&o nutricional exigida pela legislacéo vigente tais como valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar
e sodio.

Secéo Il
Armazenamento de produtos

Art. 52-As matérias-primas, os ingredientes, as embalagens e outros produtos devem ser armazenados em local limpo, organizado, ventilado, sem receber luz solar direta, livre
de entulho ou material toxico, e de acordo com as caracteristicas intrinsecas do alimento e as recomendagdes do produtor.

Paragrafo Unico. Os materiais de limpeza, embalagens e descartaveis devem ser armazenados separadamente dos alimentos.

Art. 53-As embalagens de madeira e de uso Unico, provenientes diretamente do fabricante ou produtor, utilizadas para o acondicionamento de peixes salgados e secos e alguns
tipos de frutas, devem apresentar rotulagem e ser armazenadas em equipamento de refrigeragéo exclusivo.

§1°. Na impossibilidade de refrigeragéo exclusiva, as embalagens devem ser separadas dos demais produtos.
§2° Fica vedado o uso de outros tipos de caixas de madeira nas areas de armazenamento.

§ 3° As caixas de papeldo podem permanecer sob refrigeragdo ou congelamento, se armazenadas em local delimitado, ou num equipamento exclusivo para este fim e ndo
devem apresentar sinais de umidade ou bolores.

Art. 54- As matérias primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes, prateleiras e/ou estrados fixos com altura minima de 25 cm do solo,
separados da parede e entre pilhas no minimo 10 cm e distante do forro no minimo 60 cm, para garantir adequada ventilacéo, limpeza e quando for o caso, a desinfeccdo do
local ou a circulagio de pessoas. Os paletes, prateleiras e ou estrados devem ser de material liso, resistente, impermeével e lavavel.

Paragrafo tnico. E vedado o contato direto de alimentos ou recipientes com alimentos com o piso e com o forro.

Art. 55-Os produtos reprovados na recepgéo, ou com prazo de validade vencido, inclusive aqueles destinados para devolug&o ao fornecedor, devem ser identificados, colocados
em local apropriado e fora da area de producgéo.

Paragrafo Unico. Fica vedada a comercializacdo de alimentos com embalagens que apresentem sujidades, rasgadas e/ou furadas; latas amassadas, com ferrugem e/ou
estufadas.

Art. 56-Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as
seguintes informagoes:

I. designagéo do produto;

1. data de fracionamento e prazo de validade apés a abertura ou retirada da embalagem original;

Paragrafo Gnico. Os alimentos preparados crus, manipulados, parcialmente cozidos, ou prontos para o consumo, devem ser armazenados sob refrigeragdo, protegidos e
identificados com, no minimo, as seguintes informacdes: designacéo, data de preparo e prazo de validade.

Art. 57- O acondicionamento de alimentos destinados a refrigeragdo devem ser feito em volumes que permitam adequado resfriamento do centro geométrico do produto.

§1°. Quando houver necessidade de armazenar diferentes alimentos num mesmo refrigerador, aqueles prontos ao consumo devem estar dispostos nas prateleiras superiores, 0s
pré-preparados nas prateleiras do meio e os produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos.

§2°. O refrigerador deve estar regulado para o alimento que necessitar a temperatura mais baixa.

Art. 58-Produtos crus, ou minimamente processados, ou que exalem odor, ou exsudem devem ser armazenados em equipamentos diferentes dos produtos termicamente
processados.

Paragrafo unico. Os alimentos ndo podem ser estocados sob condensadores e evaporadores das camaras frigorificas, para evitar a contaminagao.
Art. 59-Os equipamentos de refrigeracéo e freezers devem apresentar-se em bom estado de conservagao e higiene e adequados quanto ao volume de produto armazenado.

Paragrafo Unico. Fica vedado o desligamento dos equipamentos de que trata o caput deste artigo com objetivo de economizar energia e utilizar termdémetros de haste de vidro
para controlar suas temperaturas.
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Art. 60-As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e sob refrigeragéo devem obedecer as recomendagdes dos fabricantes indicadas nos rétulos.

Paragrafo unico. Na auséncia das informagdes de que trata o caput deste artigo e para alimentos preparados no estabelecimento devem ser usadas as recomendacdes a seguir:

PRODUTO TEMPERATURA RECOMENDADA PRAZO DE VALIDADE (DIAS)
Produtos congelados 0°Ca-5°C 10
-6°Ca-10°C 20
-11°C a-18°C 30
<-18°C 90
Produtos Resfriados
Pescados e seus produtos manipulados crus Maximo 2 °C (dois graus) 3
Pescados pés-cocgao Méaximo 2 °C (dois graus) 1
Alimentos pés-cocgéo, exceto pescados Méaximo 4 °C (quatro graus) 3
Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e seus produtos Maximo 4 °C (quatro graus) 3
manipulados crus
Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas Méaximo 4 °C (quatro graus) 2
cruas e preparagfes com carne moida
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Maximo 4 °C (quatro graus) 3
Maionese e misturas de maionese com outros Méximo 4 °C (quatro graus) 2
alimentos

Sobremesas e outras preparagdes com laticinios Méaximo 4 °C (quatro graus) 3
Demais alimentos preparados Maximo 4 °C (quatro graus) 3
Produtos de panificagéo e confeitaria com Maximo 5 °C (cinco graus) 5

cobertura e recheios, prontos para 0 consumo
Frutas, verduras e legumes higienizados, Maximo 5 °C (cinco graus) 3

fracionados ou descartados; sucos e polpas de frutas

Leite e derivados Méaximo 7 °C (sete graus) 5
Ovos Méaximo 10 °C (dez graus) 7

Secao Il
Pré-preparo dos alimentos

Art. 61-Produtos em embalagens originais e limpas, de madeira ou de papeldo, podem adentrar a area de pré-preparo, e produtos em embalagens impermeaveis originais
devem ser lavados antes de serem abertos.

Art. 62-Na area de pré-preparo, ndo é permitido o contato entre os alimentos crus, semipreparados e prontos para consumo.

Paragrafo Unico. As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo
necessario para a preparagao do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

Art. 63-O descongelamento de alimentos deve ser efetuado segundo a recomendacéo do fabricante.

Paragrafo Unico. Fica vedado o descongelamento de alimentos em temperatura ambiente e deve-se observar :

1. 0 descongelamento rapido pode ser feito em forno de micro-ondas.

11. o descongelamento lento deve ser efetuado sob refrigera¢@o, em temperatura inferior a cinco graus Celsius (5 °C).
11l. Apés o descongelamento, o produto ndo deve ser recongelado.

Art. 64-Para dessalgar carnes e pescados devem ser seguidas as recomendacées do fabricante, ou utilizar-se dgua potavel sob refrigeragdo até cinco graus Celsius (5 °C), ou
em &gua sob fervura.

Art. 65-A higienizacdo de hortifruticolas deve ser feita em local apropriado, com agua potavel e produtos desinfetantes para uso em alimentos, regularizados na ANVISA
contendo as instru¢des recomendadas pelo fabricante.

§1° A higienizagdo compreende a remogdo mecanica de partes deterioradas e de sujidades sob agua corrente potavel, seguida de desinfec¢do por imersdo em solugdo
desinfetante.

§ 2° Quando a higienizagéo for realizada com solugéo clorada, os hortifruticolas devem permanecer imersos por quinze a trinta minutos, seguidos de enxague final com agua
potavel. Recomendacdes de diluigdes para a solugdo clorada desinfetante:

| - dez mililitros ou uma colher de sopa rasa de hipoclorito de sédio na concentragéo de dois a dois virgula cinco por cento, diluida em um litro de 4gua potavel;

Il - vinte mililitros ou duas colheres de sopa rasas de hipoclorito de s6dio na concentragdo de um por cento, diluidas em um litro de 4gua potavel.
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Art. 66-Devem ser afixadas instru¢des facilmente visiveis e compreensiveis sobre o correto procedimento de higienizagdo de hortifruticolas, no local onde ocorre essa operacao.

Sec¢éo IV
Preparo dos alimentos

Art. 67-Cocgdo € a etapa onde os alimentos sdo submetidos a tratamento térmico por um tempo determinado ao produto, devendo atingir no minimo setenta graus Celsius (70
°C) no seu centro geométrico. Outras operac¢des, combinando-se um tempo de duracdo sob determinada temperatura, podem ser utilizadas, desde que sejam suficientes para
assegurar a qualidade higiénico-sanitaria do alimento em questao.

Art. 68-A coccdo por fritura deve atender aos seguintes requisitos:

| - os 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais de cento e oitenta graus Celsius (180 °C);

Il - a reutilizagdo do dleo sé pode ser realizada quando este ndo apresentar quaisquer alteragdes das caracteristicas sensoriais como cor, sabor e odor, ou ndo apresentar
formacgéo de espuma e fumaga. Se isso ocorrer deve ser desprezado;

Il - para ser reutilizado, o 6leo deve ser filtrado em filtros préprios;

IV - 0 éleo ndo pode ser descartado na rede de esgoto nem em aguas pluviais, porque entope tubula¢ées e provoca polui¢éo;

V - 6leos de fritura utilizados e inserviveis devem ser reciclados por empresas que os utilizam para a fabricagio de biodiesel, sabdes e tintas.

Art. 69- Em razdo da possibilidade de contaminagdo com Salmonella, deve-se se ater a qualidade sanitaria nas preparages a base de ovos observando-se os seguintes
procedimentos:

| — Adquirir ovos inspecionados com o selo do servico de inspecao;

Il - s&o proibidas as preparacdes onde os ovos permanecam crus ou mal cozidos. Os ovos cozidos devem ser fervidos por sete minutos e os ovos fritos devem apresentar a
gema dura;

Il - devem ser utilizados ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos em prepara¢des sem cocgao, tais como maioneses, cremes, mousses, entre outros;

IV - o contetdo do ovo ndo deve entrar em contato com a superficie externa da casca;

V - é proibido vender ovos com a casca rachada;

VI - é proibido utilizar ovos com a casca rachada ou suja em preparacdes de alimentos;

VIl - armazenar os ovos, preferencialmente, refrigerados. Se néo for possivel, manté-los em temperaturas amenas, em ambiente com circulacédo de ar, afastados dos demais
alimentos estocados;

VIII - conferir o prazo de validade dos ovos;

IX - n&o reutilizar as embalagens de ovos, nem utiliza-las para outras finalidades;

X — Os ovos ndo devem ser lavados ou sanitizados nas etapas de armazenamento ou preparo. O contato com a agua retira a pelicula de protecéo, tornando a casca porosa, e
dilui as sujidades superficiais.

Art. 70-O resfriamento e o armazenamento de alimentos pré-preparados e preparados deve ser realizado em equipamento de refrigeragdo e os produtos devem estar
identificados com a sua denominacéo, data de preparo e prazo de validade.

Art. 71-O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar o risco de contaminagdo cruzada e a permanéncia do mesmo em
temperaturas que favorecam a multiplicagdo microbiana.

Paragrafo Unico. A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de sessenta graus Celsius (60 °C) a dez graus Celsius (10 °C) em até duas horas. Em seguida, o
mesmo deve ser conservado sob refrigeragéo a temperaturas inferiores a cinco graus Celsius (5 °C), ou congelado a temperatura igual ou inferior a dezoito graus Celsius (18 °C)
negativos.
Secédo V
Distribuicao de alimentos preparados
Art. 72-Os alimentos expostos para o consumo imediato devem estar protegidos contra poeiras, insetos e outras pragas urbanas, e contra contaminantes oriundos dos

consumidores, tais como goticulas de saliva e fios de cabelo, e também, distantes de saneantes, produtos de higiene e demais produtos téxicos.

Art. 73-Os alimentos expostos para o consumo imediato devem obedecer aos critérios de tempos x temperaturas, apresentados na tabela a seguir. Os alimentos que nao
observarem esses critérios devem ser desprezados.

TEMPERATURA EM °C TEMPO DE EXPOSICAO EM HORAS
(NO CENTRO GEOMETRICO)
ALIMENTOS QUENTES Minima de 60 . Maximo de 6
Abaixo de 60 Méaximo 1
ALIMENTOS FRIOS Até 10 Méximo 4
Entre 10 e 21 Maximo 2

Art. 74-A &gua do balcao térmico deve ser trocada diariamente e mantida a temperatura de oitenta a noventa graus Celsius (80 °C a 90 °C). Esta temperatura deve ser aferida
durante o tempo de distribuicdo.

Art. 75-Os ornamentos localizados na area de consumagao ou refeitérios ndo devem constituir fonte de contaminacéo para os alimentos preparados. N&do devem estar entre o
fluxo de ar e os alimentos, nem sobre os balcdes de distribuicdo. Ventiladores e ar-condicionado séo permitidos, desde que o fluxo de ar néo incida diretamente sobre os
ornamentos e os alimentos.

Art. 76-O recebimento de dinheiro, cartdes ou outros para o pagamento de despesas, deve ocorrer em area especifica e os funcionarios responsaveis por essa atividade nédo
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devem manipular alimentos.

Art. 77-E permitida a reutilizacdo de alimentos para fins de doagéo gratuita, incluindo-se as sobras, em quaisquer das etapas da produgéo, desde que tenham sido elaborados
com observancia das Boas Praticas, descritas nesta lei, entre outras estabelecidas pela legislagéo sanitaria vigente.

Paragrafo Unico. As sobras de alimentos ndo incluem os restos dos pratos dos consumidores.

Secéo VI
Guarda de Amostras em Cozinhas Industriais e Servigos de Alimentacdo

Art. 78-Para auxiliar a esclarecer a ocorréncia de doenca transmitida por alimento devem ser guardadas amostras de pratos prontos elaborados em servigos de alimentagao, que
oferecem refeicBes prontas para alimentagdo coletiva, tais como cozinhas industriais de empresas, restaurantes comerciais por quilo, bufé, cozinhas e restaurantes de escolas,
creches, asilos, presidios e hospitais.

Paragrafo Unico. As amostras dos alimentos de que trata o caput deste artigo devem ser colhidas na segunda hora do tempo de distribui¢éo, utilizando-se os mesmos utensilios
empregados na distribuicdo, e de acordo com o seguinte método de colheita:

| - identificar as embalagens higienizadas, ou sacos esterilizados ou desinfetados, com o nome do estabelecimento, nome do produto, data, horario e nome do responsavel pela
colheita;

Il - proceder & higienizagdo das méos;

Il - abrir a embalagem ou o saco sem toca-lo internamente nem sopré-lo;

IV - colocar a amostra do alimento (minimo de cem gramas);

V - retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem;

VI - temperatura e tempo de guarda dos alimentos:

a) alimentos que foram distribuidos sob refrigeracdo devem ser guardados no maximo a quatro graus Celsius (4 °C), por setenta e duas horas, sendo que alimentos liquidos
devem ser guardados somente nesta condi¢&o;

b) alimentos que foram distribuidos quentes devem ser guardados sob congelamento a dezoito graus negativos Celsius (18 °C) por setenta e duas horas.

Secéo VI
Transporte de Alimentos

Art. 79-Os veiculos transportadores de ingredientes e matérias-primas alimenticias, embalagens para alimentos, alimentos preparados ou industrializados, prontos ou ndo para o
consumo, devem possuir a cabine do condutor isolada de um compartimento de carga fechado.

Paréagrafo unico. Além do disposto no caput deste artigo, os veiculos transportadores devem apresentar-se em bom estado de conservagao, livres de produtos, substancias,
animais, pessoas e objetos estranhos a atividade de transporte de alimentos, higienizados e com a temperatura do compartimento de carga em conformidade com as cargas
transportadas.

Art. 80-Os servicos de alimentagdo e estabelecimentos comerciais que transportam alimentos devem possuir Procedimentos Operacionais Padronizados que descrevam o
método de higienizacéo dos veiculos e sua frequéncia de realizacéo.

§ 1° Se o método for quimico, pelo emprego de produtos de limpeza e desinfecgédo registrados na ANVISA, devem ser descritos o método, a frequéncia de realizagéo, os
ingredientes ativos e a concentragdo das solu¢des de limpeza e desinfecgdo usadas, e as temperaturas e os tempos de contato das solucdes desinfetantes com as superficies
em higienizacéo. Os produtos usados ndo devem deixar residuos ou odores que possam contaminar os alimentos.

§ 2° Se 0 método for fisico, por emprego de vapor, devem ser descritos 0 método, sua frequéncia de realizagcdo, a temperatura e o tempo de contato do vapor com as superficies
em higienizagao.

Art. 81-Ingredientes e matérias-primas alimenticias, embalagens para alimentos, alimentos preparados ou industrializados, prontos ou ndo para o consumo, ndo devem ser
transportados em contato direto com o piso do compartimento de carga, quando suas naturezas ou suas embalagens assim exigirem.

Parégrafo Unico. Para evitar danos ou contaminag&o os produtos descritos no caput deste artigo devem estar separados e protegidos sobre prateleiras, estrados ou paletes e
estes, assim como todos os materiais usados para separar e proteger a carga, ndo devem constituir fonte de contaminagdo aos produtos transportados, e devem ser
higienizados da mesma forma que o compartimento de carga.

Art. 82-N&o é permitido o transporte concomitante, num mesmo compartimento de carga, de alimentos preparados ou industrializados crus, semiprocessados ou prontos para o
consumo com ingredientes, matérias-primas e embalagens alimenticias, se estes representarem risco de contaminacgdo cruzada aqueles.

Art. 83-Durante o transporte de alimentos preparados ou industrializados crus, ou semiprocessados, ou prontos para 0 consumo, quando apresentados em volumes a serem
fracionados, os produtos devem apresentar um rétulo com, no minimo, as seguintes informagdes:

I. nome do produto;

Il. nome da empresa produtora com seu enderego completo e CNPJ;
Ill. prazo de validade e

IV. instrucdes sobre sua conservagéo.

Art. 84-0 transporte do alimento deve ser realizado em condi¢cdes de tempo e temperatura que impegam a contaminagéo e o desenvolvimento de microrganismos patogénicos
ao homem.

Art. 85-Alimentos pereciveis preparados ou industrializados crus, ou semiprocessados, ou prontos para 0 consumo, que devem ser conservados sob refrigeragcdo ou
congelamento, devem ser transportados em compartimentos de carga fechados com a temperatura controlada por um termémetro fixo, calibrado e de facil leitura.

Paragrafo Unico. Ao ser carregado, o compartimento de carga deve estar pré-condicionado com a temperatura do produto alimenticio que exigir a menor temperatura de
conservagao.

Art. 86-Durante todo o periodo de tempo do transporte, por horas ou dias, os alimentos pereciveis preparados ou industrializados, crus, semiprocessados ou prontos para o
consumo, que necessitam ser conservados sob congelamento ou refrigeracao, devem encontrar-se em conformidade com as temperaturas estabelecidas no Art. 60.

CAPITULO Il
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Secéao |
Higienizacéo das Instalagdes e do Ambiente

Art. 87-As instalagfes, equipamentos, méveis e utensilios devem ser mantidos em condigdes higiénico-sanitarias apropriadas e bom estado de conservagéo e para tanto,
considera-se etapas obrigatérias do procedimento de higienizagéo:

I. remocéo de sujidades;

Il. lavagem com agua e sabdo ou detergente;

Ill. enxague;

IV. desinfecgdo quimica seguida de enxague final, ou desinfeccéo fisica pelo emprego de vapor.

§1°. A higienizacdo dos equipamentos e utensilios deve ocorrer, preferencialmente, em &rea prépria. Os procedimentos e a periodicidade da higienizacdo devem ser
estabelecidos em Procedimentos Operacionais Padronizados.

§2°. Se 0 método de higienizagao for quimico, pelo emprego de produtos de limpeza e desinfecgéo registrados na ANVISA, devem ser descritos o método, a frequéncia de
realizagdo, os ingredientes ativos e a concentracdo das solu¢des de limpeza e de desinfecgfes usadas, e as temperaturas e os tempos de contato das solugdes desinfetantes
com as superficies em higienizagéo. Os produtos usados ndo devem deixar residuos ou odores que possam contaminar os alimentos.

§ 3° Se 0 método de desinfecgéo for pelo emprego de vapor, devem ser descritos o método, a frequéncia de realizacéo, a temperatura e o tempo de contato do vapor com as
superficies em higienizagéo.

Art. 88-E proibido:

| - varrer a seco e lavar panos de limpeza na area de manipulacéo;

Il - fazer uso de panos ndo descartaveis para secar utensilios e equipamentos;

Il - reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios para envasar produtos de limpeza;
IV - animais domésticos no local de trabalho;

V - escoar a agua residual da higienizacéo ambiental para a via publica.

Art. 89-Os produtos usados nos procedimentos de limpeza e desinfeccdo devem ser identificados e armazenados em local especifico, fora das areas de preparo e
armazenamento de alimentos.

Paragrafo Unico. Os produtos de que trata o caput deste artigo devem ser notificados/registrados na ANVISA, possuir todos os dizeres de rotulagem obrigatérios para produtos
saneantes, estabelecidos pela legislacao federal, e dentre eles informar:

| - os dados completos sobre a empresa fabricante: nome, endereco, telefone, CNPJ e o Nimero de Autorizagao de Funcionamento na ANVISA,;
Il - o nome do Responsavel Técnico e o nimero de inscricdo em seu Conselho Profissional;
Il - informagdes sobre precaucdes e cuidados em casos de acidente.

Art. 90-As operacdes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios capacitados.

Parégrafo unico. Durante a aplicagio de produtos de limpeza e desinfeccéo fortemente alcalinos (ex: produtos para limpeza de fornos e desincrustagéo de gorduras), fortemente
acidos, ou oxidantes fortes (ex: hipoclorito de s6dio e derivados), os manipuladores devem utilizar luvas nitrilicas de cano alto, 6culos e botas de borracha. Devem ser
obedecidas as instrucdes de uso e de seguranca recomendadas pelo fabricante dos produtos.

CAPITULO IV
Suporte Operacional
Secao |
Abastecimento de dgua

Art. 91-A 4gua utilizada para o consumo direto ou no preparo dos alimentos deve ser proveniente de abastecimento publico, sendo permitida a utilizagdo de solugGes
alternativas, tais como agua de pogo, mina e outras fontes, ap6s a licenca de outorga de uso concedida pelo 6rgédo competente e deve ser tratada e a qualidade controlada por
andlise laboratorial na periodicidade determinada pela legislacédo especifica vigente.

Paragrafo Unico. As empresas operadoras do sistema alternativo (a concessiondria da dgua e a transportadora) devem possuir cadastro junto ao 6rgédo de vigilancia sanitaria
competente. Os documentos de concesséo da exploragdo do poco e os laudos laboratoriais devem estar a disposi¢do da autoridade sanitaria, sempre que solicitado.

Art. 92-A &gua potavel transportada em caminh&o-pipa deve atender ao disposto na legislagao vigente e a empresa fornecedora da agua deve apresentar os laudos de andlise
deste produto, tanto para o estabelecimento comprador, quanto para a autoridade sanitaria.

Art. 93-E obrigatéria a existéncia de reservatério de 4gua potavel tampado e de fAcil higienizagdo, cuja superficie interna deve ser lisa, resistente, impermeavel, livre de
descascamentos, rachaduras, infiltragdes e vazamentos.

Paragrafo dnico. A higienizagdo do reservatorio deve ser executada conforme métodos recomendados por 6rgédos oficiais, e realizada a cada 6 meses ou na ocorréncia de
acidentes que possam contaminar a agua, tais como queda de animais, sujeira, enchentes, entre outros, devendo ser mantidos registros da operagéo.

Art. 94-O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado com agua potavel, de acordo com o padrdo de identidade e qualidade vigente e deve ser protegido contra
contaminacgdo e manipulado em condi¢des higiénico-sanitarias.

Art. 95-0O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos, ou aplicado sobre superficies que entram em contato com alimentos, deve ser produzido com agua potavel e
ndo deve representar riscos de contaminagao.

Secéo Il
Esgotamento sanitario

Art. 96-O sistema de esgoto deve estar ligado a rede publica de coleta e quando utilizado um sistema alternativo, o esgoto deve ser tratado adequadamente e seu destino deve
ser aprovado pela autoridade ambiental competente.

Art. 97-Os despejos das pias da area de produgdo devem passar por uma caixa de gordura instalada fora da area de manipulacdo e armazenamento, e ela deve ser limpa
periodicamente.



DIARIO OFICIAL ELETRONICO /| * |} DREFEITURA

www.gua

ANO Il - N°68 — 05 DE OUTUBRO DE 2018 ——

Secao Il
Materiais Reciclaveis e residuos soélidos

Art. 98-Materiais reciclaveis e residuos sélidos, considerados lixo, devem ser separados e removidos, quantas vezes forem necessarias, para um local exclusivo, em condiges
de higiene, revestido de material de facil limpeza e protegido contra intempéries, animais, vetores e pragas urbanas.

Paragrafo Unico. Nas areas de produgéo de alimentos, o lixo deve ser depositado em recipientes com tampas acionadas por pedal, sem contato manual.
Art. 99-O lixo ndo deve sair da cozinha pelo mesmo local onde entram as matérias primas e nessa impossibilidade, determinar horarios diferentes para cada atividade.

Sec¢éo IV
Abastecimento de gas

Art. 100-A area para armazenamento de botijoes de gas liquefeito de petréleo deve ser instalada em local ventilado, protegido da passagem ou entrada de pessoas estranhas e
atender ao disposto em legislacao especifica.

Secéao V
Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Art. 101-A edificagdo, as instalag6es, moéveis e utensilios devem ser livres de vetores e pragas urbanas.

§1° Para fins do disposto no caput deste artigo os estabelecimentos deverdo adotar um conjunto de medidas e acdes eficazes e continuas de controle dessas pragas com o
objetivo de impedir sua atragéo, seu abrigo, acesso e proliferagdo em todas as instalagdes onde os alimentos sdo manipulados.

§2°. A aplicacdo de produtos desinfestantes deve ser realizada quando as medidas de prevencdo adotadas ndo forem eficazes e deve ser efetuada de modo a evitar a
contaminacdo dos alimentos, equipamentos e utensilios, e garantir a seguranga dos operadores e do meio ambiente.

§3° A aplicagdo de que trata o paragrafo anterior deve ser executada por empresa prestadora de servico de controle de vetores e pragas urbanas, licenciada no 6rgdo de
vigilancia sanitaria competente e os produtos utilizados devem estar regularizados na ANVISA.

CAPITULO V
Qualidade Sanitéria das Edificagcfes e das InstalagGes
Secao |
Localizacédo

Art. 102- A area externa deve ser livre de focos de insalubridade, tais como lixo, objetos em desuso, animais, poeira, &gua estagnada, e de vetores e pragas urbanas e deve ser
concebida de modo a restringir o transito de pessoas nédo essenciais a produgéo e garantir acessibilidade a pessoa com deficiéncia ou mobilidade reduzida.

Paragrafo Unico. O acesso as areas externas deve direto e independente, ndo comum a habitacéo e outros usos e a construgdo deve atender as normas de edificagcdes vigentes
estaduais ou municipais.

Secao Il
Instalagdes

Art. 103-Em todas as etapas do processo produtivo, as instalacdes devem ser separadas por meios fisicos ou por outras medidas efetivas, de forma a facilitar os procedimentos
de higienizagdo e manutencgéo, por meio de fluxos continuos, sem cruzamento de etapas e linhas do processo produtivo.

§1°. O retorno de utensilios sujos ndo deve oferecer risco de contaminagéo aos utensilios limpos e se ndo houver areas separadas para as varias atividades, devem existir locais
especificos para o pré-preparo e para o preparo dos alimentos.

§2°. Se a érea fisica ndo permitir a separacéo de que trata o paragrafo anterior, todas as operagdes de pré-preparo devem ser realizadas inicialmente, seguidas da higienizagio
dos equipamentos, utensilios, recipientes, bancadas, superficies, pias, piso e qualquer local contaminado.

§3°. As operagdes do preparo final dos alimentos devem se realizar em horério diferente do pré-preparo num ambiente higienizado.

Art. 104-O dimensionamento dos equipamentos, utensilios e mobiliario deve ter relagcdo direta com o volume de produgéo, os tipos de produtos ou o padrdo de cardapio e o
sistema de distribuicdo e venda. Reformas devem ser executadas fora do horario de manipulacéo dos alimentos.

Art. 105-Devem existir lavatérios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulacéo, em posicées estratégicas em relacéo ao fluxo de preparo dos alimentos e em
numero suficiente de modo a atender toda a area de preparagao.

Paragrafo nico. Os lavatérios devem possuir sabonete liquido, neutro, inodoro e com agéo antisséptica, com papel toalha descartavel ndo reciclado ou outro procedimento ndo
contaminante, e coletor de papel acionado sem contato manual.

Art. 106-A higienizacdo de material de limpeza, tais como baldes, vassouras, pano de chéo, entre outros, deve ocorrer em local exclusivo fora da area de preparo de alimentos.
Secéo Il
Equipamentos, utensilios e méveis
Art. 107-Os equipamentos, utensilios e méveis que entram em contato com alimentos devem ser de facil higienizagdo e ndo devem transmitir substancias téxicas, odores ou

sabores.

Art. 108-N&o é permitido o funcionamento de equipamentos sem a protecdo das partes de maior risco de acidentes, tais como motor, prensa, peca cortante, sucgao, correia e
outros.
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Art. 109-As camaras frigorificas devem apresentar as seguintes caracteristicas:

| - revestimento com material lavavel, impermeavel e resistente;

Il - termdmetro de fAcil leitura e calibrado, com visor instalado no lado externo da camara;
Il - interruptor de seguranca localizado na parte externa que sinalize “ligado” e “desligado”;
IV - prateleiras e estrados em material impermeavel, resistente e lavavel;

V - dispositivo de seguranga interno que permita abrir a porta por dentro;

VI - isento de ralo ou grelha.

Secgéo IV
Piso

Art. 110- O piso deve ser constituido de material liso, antiderrapante, resistente, impermeével, lavavel, integro, sem trincas, vazamento e infiltracdes e deve ter inclinagdo em
diregdo aos ralos, ndo permitindo que a agua fique estagnada.

Parégrafo Unico. Em areas que permitam a existéncia de ralos, esses devem ser sifonados, dotados de dispositivos que permitam seu fechamento, evitando a entrada de insetos
e roedores.

Secédo V
Paredes, tetos e forros

Art. 111-As paredes e divisérias devem ser sélidas, com acabamento liso e impermedvel e lavavel, ndo sendo permitidas divisérias ocas, com vazios internos, ou construidas de
material poroso, tal como o compensado.

Art. 112-Tetos e forros ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos.

Paréagrafo Unico. Os acabamentos de tetos e forros devem ser lisos, de material ndo inflaméavel e impermeavel. Devem ser livres de goteiras, vazamentos, umidade, trincas,
rachaduras, bolores, infiltracdes, descascamento, dentre outros.

Secéo VI
Portas e Janelas

Art. 113-Portas devem ser ajustadas aos batentes e de facil limpeza.

Parégrafo unico. As portas de entrada para as areas de armazenamento e manipulagio de alimentos devem possuir mecanismo de fechamento automatico e protecdo, na parte
inferior, contra insetos e roedores.

Art. 114-Janelas devem ser ajustadas aos batentes e protegidas com telas milimétricas removiveis para facilitar a limpeza e ndo devem permitir que raios solares incidam
diretamente sobre os funcionarios, alimentos ou equipamentos mais sensiveis ao calor.

Secéo VI
lluminagéo

Art. 115-Ailuminacéo deve ser uniforme, sem ofuscamento e néo deve alterar as caracteristicas sensoriais dos alimentos.

Paréagrafo Unico. As lampadas e luminarias devem estar protegidas contra quedas acidentais ou explosdo. As instalacdes elétricas devem ser embutidas e, quando externas,
devem estar protegidas por tubulacdes presas e distantes das paredes e teto, para permitir a higienizacdo e manutencéo do ambiente.

Secao VI
Ventilagcao

Art. 116-O sistema de ventilag&o deve garantir o conforto térmico, a renovacéo do ar e a manutengdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaga, gordura e condensagéo de
vapores, dentre outros.

Art. 117-A circulagdo de ar podera ser feita, através de ar insuflado filtrado ou através de exaustdo. O fluxo de ar deve ser direcionado da &rea limpa para a suja. Os exaustores
devem possuir telas milimétricas removiveis para impedir a entrada de vetores e pragas urbanas. Periodicamente, os equipamentos e filtros devem sofrer manutencéo e
higienizagao.

Art. 118-N&o devem ser utilizados ventiladores e climatizadores com asperséo de neblina sobre os alimentos, ou nas areas de manipulacdo e armazenamento.
Secédo IX
Vestiarios e Instalag8es Sanitarias

Art. 119-Os vestiarios dos funciondrios e suas instalagdes sanitarias, ndo devem se comunicar diretamente com a area de armazenamento, manipulacéo e de distribuicdo e
consumo de alimentos e devem ser separados por género e as portas externas devem ser dotadas de fechamento automatico.

Paragrafo unico. Os vestiarios devem possuir armarios individuais e chuveiros e os banheiros devem dispor de vaso sanitario sifonado com tampa e descarga, mictério com
descarga, papel higiénico, lixeira com tampa acionada por pedal, pias com sabonete liquido, neutro, inodoro e com agédo antisséptica, com papel toalha descartavel néo reciclado
ou outro procedimento ndo contaminante, e coletor de papel acionado sem contato manual.

) Secéo X
Area de distribui¢cdo e consumo dos alimentos

Art. 120-Na area de consumo de alimentos, ou o mais préximo possivel, deve haver um lavatério para higienizacéo das méos dos consumidores e as instalagdes sanitarias para
os clientes ndo devem se comunicar com as areas de produgéo de alimentos.
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CAPITULO VI
Documentacgao e Registro das Informacgdes
Secao |
Manual de Boas Préticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

Art. 121-Os estabelecimentos comerciais de alimentos e servigos de alimentacdo devem dispor de manual de Boas Praticas e de POP, que descrevam as praticas desenvolvidas
No processo.

Paragrafo Gnico. Os documentos devem estar organizados, aprovados, datados e assinados pelo responsavel, e acessiveis aos funcionarios e a autoridade sanitaria. No minimo,
devem existir POP para:

| - Higienizacéo de instalacdes, equipamentos e moveis;
Il - Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

Il - Higienizagdo do reservatério de agua;

IV - Higiene e saude dos manipuladores.

Art. 122-O POP relacionado a salde dos funcionarios deve especificar os exames médicos realizados, a periodicidade de sua execucéo e contemplar as medidas a serem
adotadas nos casos de problemas de saude detectados.

Art. 123-O POP referente as operagdes de higienizacdo de instalagfes, equipamentos, moéveis e do reservatério de agua, deve conter, no minimo, a descrigdo dos
procedimentos de limpeza e desinfeccéo, inclusive o principio ativo germicida, sua concentracéo de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser utilizados. Quando
aplicavel, deve contemplar a manutencéo e a calibragdo de equipamentos.

Art. 124-O POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas deve contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua atragdo, abrigo,
acesso e proliferagéo.

TiTULO IV
Das Bebidas

CAPITULO UNICO
Das Normas Gerais

Art. 125 — Fica proibida a comercializacéo de bebidas sem devido registro no 6rgdo competente da Unido ou por ela delegada.
Paragrafo Unico -Para efeito desta Lei, bebida é o produto refrescante, aperitivo ou estimulante destinado a ingestdo humana no estado liquido e sem finalidade medicamentosa,
observadas a classificagé@o e a padronizagdo prevista na Legislagdo Federal competente.

Art. 126 — E proibido preparar, beneficiar, acondicionar, transportar, ter em depésito ou comercializar bebidas em desacordo com as disposicdes desta Lei, e em desacordo com
as normas técnicas especificas, fixadas pelo 6rgdo competente.

Art. 127 — A comercializacéo de bebidas de qualquer natureza, na area do municipio, devera obedecer aos padrdes de identidade e qualidade, fixados pelo 6rgdo competente.

Art. 128 — A bebida somente podera ser comercializada se tiver o rétulo previamente aprovado pelo érgdo competente da Unido ou por ela delegado, observando o disposto
nesta Lei e nas Legislag6es em vigor.

Art. 129 — Para a Vigilancia Sanitaria, nos atos de coleta de amostras e andlise fiscal, serdo seguidos procedimentos semelhantes aos adotados com alimentos, reservando-se o
direito ao Servico de Vigilancia Sanitaria de adotar normas e procedimentos especiais para analise em laboratérios credenciados, sempre que se fizer necesséario, e em
concordancia com a natureza do produto em questao.

Titulo V
Dos Estabelecimentos de Alimentos

CAPITULO |
Bares, Lanchonetes, Cantinas, Pastelarias, Casas de Vitaminas, Restaurantes, Pizzarias e Estabelecimentos Congéneres.

Art. 130-Além das demais disposi¢cdes constantes e aplicaveis nesta Lei, os estabelecimentos acima citados deverdo possuir:

I. Toalhas de mesa e guardanapos, que, quando nédo forem de tipo descartavel, seréo substituidos por outros limpos, logo apds utilizagdo por consumidor;
Il. Camaras frigorificas ou geladeiras, para a conservagdo de alimentos;

Ill. Estufas para exposi¢éo ou guarda de produtos;

IV. Armérios especiais para guarda de lougas, talheres e vasilhames;

V. Procedimentos Operacionais Padréo (POP) de todas as rotinas administrativas e técnicas atualizadas, disponiveis aos funcionarios e implementados.

CAPITULO II
Das Padarias, Confeitarias e Estabelecimentos Congéneres.

Art. 131-Além das demais disposi¢des constantes e aplicveis nesta Lei, os estabelecimentos acima citados deverdo possuir:

I. Fogéo apropriado com coifa ou exaustor, a critério da autoridade sanitaria;

Il. Recipiente de material in6cuo, com tampa, para a guarda de farinhas, agucares, fuba, sal e congéneres;

Ill. As massas de secagem e os alimentos, apds sairem dos fornos, deveréo ficar sobre prateleiras, em locais adequados;

IV. Amassadeiras mecanicas, restringindo-se o mais possivel a manipulagdo no preparo de massas e demais produtos;

V. Na area de producéo a presenca de pia exclusiva para higiene das méos dos manipuladores, com agua, sab&o liquido, alcool, toalha de papel e coletor de papel acionado
sem contato manual;

VI. Na elaboragéo de qualquer tipo de alimento s6 ser& permitido o uso de &gua filtrada e o leite quando utilizado devera ser pasteurizado.

§ 1° -As caldas para doces, depois de preparadas, ndo deveréo ficar em depésito por periodo superior a 48 h (quarenta e oito horas).

§ 2° -O transporte e a entrega de paes, biscoitos e similares dever&o ser de uso exclusivo para tal fim, a critério da Autoridade Sanitaria.
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CAPITULO IIl
Das Quitandas, Casas de Frutas, Hortifrutigranjeiros e Estabelecimentos Congéneres.

Art. 132-Além das demais disposicdes constantes e aplicaveis desta Regulamentagéo, os estabelecimentos acima citados deveréo possuir:

|. Bancas impermeabilizadas com material eficaz para conter os produtos hortifrutigranjeiros;

Il. Mesas rigorosamente limpas, a 1,0 m (um metro), no minimo, das ombreiras das portas exteriores para produtos expostos a venda.

Ill. Os alimentos expostos para o consumo imediato devem estar protegidos contra poeiras, insetos e outras pragas urbanas, e contra contaminantes oriundos dos consumidores,
tais como goticulas de saliva e fios de cabelo, e também, distantes de saneantes, produtos de higiene e demais produtos téxicos.

Art. 133-Nestes estabelecimentos é proibido:
I. Ofertar frutas amolecidas, esmagadas, fermentadas, ou germinadas;
1. Ofertar produtos hortifrutigranjeiros deteriorados ou procedentes de hortas irrigadas com aguas poluidas ou contaminadas, ou ainda adubadas com dejetos humanos.

CAPITULO IV
Das Cozinhas Industriais, Bufés, Congelados e Estabelecimentos Congéneres.

Art. 134-Além das demais disposi¢cdes constantes e aplicveis nesta Lei, os estabelecimentos acima citados deverdo possuir:

I. Vasilhame de material in6cuo, sem ranhura ou fragmentado para o preparo, uso e transporte de alimentos, devidamente limpos, devendo sofrer o processo de higienizagéo,
obedecendo em principio as etapas constantes no Manual de Boas Praticas;

Il. Fogao apropriado com sistema de exaustdo, composto de coifa, dutos, chapéu e exaustor;

Il. As cozinhas industriais devem ter um Responsavel Técnico inscrito no érgéo fiscalizador de sua profisséo, cuja categoria profissional seja competente e regulamentada para a
area de alimentos.

CAPITULO V
Das Sorveterias, Industria Processadora de Gelados Comestiveis e Estabelecimentos Congéneres.

Art. 135-Além das demais disposicdes constantes e aplicaveis desta Regulamentacéo, os estabelecimentos acima deverdo possuir:

I. Possuir Projeto Arquitetdnico aprovado pela Vigilancia Sanitaria responsavel;

Il. Boas Praticas de Fabricacédo (BPF) e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Plano de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);

Ill. Vasilhame de material indcuo e inatacavel para preparo e transporte dos produtos;

IV. Guardanapos descartaveis para manuseio do biju ou “casquinhas”.

§ 1°-As conchas deverdo ficar em recipiente com agua limpa, filtrada e trocada constantemente;

§ 2°-Na elaboragéo dos produtos, devera ser usada matéria-prima proveniente de fonte aprovada pela Segédo de Vigilancia Sanitaria Municipal;

§ 3°-Os sorvetes, fabricados e ndo vendidos no mesmo local, estardo sujeitos ao registro do 6rgdo competente, antes de serem entregues ao consumo, e, periodicamente,
sofrerdo um controle de qualidade do produto e rétulo pela Autoridade Sanitaria Municipal competente;

§ 4°-Os gelados comestiveis somente poderéo ser recongelados desde que ndo tenham saido do local de fabricacéo;

§ 5°-Durante 0 armazenamento, antes da distribuicdo aos pontos de venda, os gelados comestiveis deverdo ser mantidos a uma temperatura maxima de —18°C (dezoito graus
Celsius negativos). Nos pontos de venda a temperatura devera ser de, no maximo, -5°C (cinco graus Celsius negativos).

CAPITULO VI
Dos Mercados e Supermercados.

Art. 136-Além das demais disposi¢cdes constantes e aplicaveis nesta Lei, principalmente os Capitulos I, 11, Ill, e V, os estabelecimentos acima citados deverao possuir:
I. Procedimentos Operacionais Padrédo (POP) de todas as rotinas administrativas e técnicas atualizadas, disponiveis aos funcionarios e implementados;

I. Areas suficientes para estocagem, acondicionamento e exposi¢éo de géneros diversos por espécie;

Il. Camaras de congelamento e ou frigorificacéo para alimentos de facil deterioragdo na estocagem, conservagéo, exposi¢éo e comercializagéo;

Ill. Balancas, cortadores de frios, balcdes frigorificos em perfeitas condi¢6es de higiene e funcionamento;

IV. Registro junto ao Servico de Inspecédo Municipal, dos produtos de origem animal de fabricacéo prépria.

CAPITULO VI
Dos Trailers, Comércio Ambulante e Congéneres.

Art. 137-Para os fins desta Lei, considera-se:

I. Comércio Ambulante - a atividade de venda a varejo, de mercadorias, realizada em vias e logradouros publicos, por profissional autbnomo ou Microempreendedor Individual,
gue pessoalmente, por conta propria e a seu risco exercer atividade comercial em locais e horarios previamente determinados, com a remogéo diaria de seu equipamento de
trabalho;

Il. Comércio Ambulante Eventual - a atividade comercial ou de prestacéo de servigos exercida em festas, exposi¢des e eventos de curta duracéo.

§ 1°. Enquadra-se na categoria de comércio ambulante, descrito no inciso |, deste artigo, as Feiras Livres e Feiras de Arte e Artesanato.

Art. 138 — O exercicio do comércio ambulante dependera sempre de autorizagéo dos 6rgdos competentes e prévio pagamento dos tributos.

§ 1° A autorizagdo para o comércio ambulante é de carater pessoal e intransferivel, servindo exclusivamente para o fim nela indicado, sendo que os ambulantes licenciados
sdo obrigados a exibir a fiscalizagdo municipal a autorizag¢éo, quando solicitado.

§ 2° Para obtencdo da licenga, bem como para sua renovacgéo, o vendedor ambulante devera participar de curso de qualificacdo, promovido pela Municipalidade, que abordara
as boas praticas de organizacdo e higiene a serem observadas na manipulacéo de alimentos, com o objetivo de garantir a qualidade e seguranca dos produtos ofertados ao
consumidor.

§ 3° Na autorizagdo constardo, no minimo, os seguintes elementos essenciais:

I- nome do candidato e respectivo endereco;

II- ndmero de inscricdo municipal;

- indicacdo das mercadorias objeto da autorizacéo e eventuais observacdes relativas ao  produto;
V- local autorizado observando o disposto em Decreto regulamentador.

§ 4° A licenca de que trata este artigo cessa com a morte do permissionario.
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§ 5° O vendedor ambulante néo licenciado para o exercicio ou periodo em que esteja exercendo a atividade ficard sujeito & apreensdo das mercadorias encontradas em seu
poder, sem prejuizo de multa e demais penalidades previstas nesta lei.

§ 6° A devolugao das mercadorias apreendidas sé sera efetuada depois do pagamento de multa a que estiver sujeito.
§ 7° A licenca poderé ser renovada anualmente por solicitagéo do interessado, junto a Vigilancia Sanitaria, com trinta dias de antecedéncia do vencimento.
§ 8° A ndo renovagéao da licenga referenciada no § 7° deste artigo, implicara na suspenséo imediata das atividades pelo ambulante.

Art. 139 - O ndo exercicio das atividades, sem justa causa, do vendedor ambulante, por prazo superior a 15 (quinze) dias, implicara na cassacao da licenca e a consequente
substituicdo por outro vendedor ambulante habilitado.

Art. 140-Além das demais disposicdes constantes e aplicaveis nesta Lei, os comerciantes acima citados deverdo seguir as seguintes normas:

I. Na comercializagéo dos alimentos e seu oferecimento a consumo, sera obrigatério o uso de utensilios e recipientes descartaveis de uso individual, tais como pratos, talheres,
copos, canudos, entre outros;

Il. Os ambulantes devem usar uniformes compostos de gorro e guarda-p6 ou avental branco, mantendo-os limpos e em condi¢des de uso;

Ill. Os alimentos prontos para consumo s6 podem ser expostos em vitrines, com abertura voltada para o interior do trailer ou para o lado de permanéncia do ambulante nos
demais equipamentos, devendo, no caso de serem servidos quentes, ser mantidos em temperaturas acima de 60° C (sessenta graus Celcius), fazendo uso de estufas caso seja
necessario;

IV. Produtos com condimentos, molhos e temperos para sanduiches e similares, deverdo ser oferecidos em sachés individual, vedado o uso de dispensadores de uso repetido;

V. N&o é permitida a venda de refeicbes prontas para o consumo, através do comércio ambulante de géneros alimenticios, permitindo-se apenas lanches, produtos de
confeitaria, frutas e outros alimentos ‘in natura’, bebidas e outros que devem ser cozidos, fritos ou montados, a partir de matérias primas semiacabadas antes da apresentagéo
a0 consumo;

VI. Os alimentos na forma de matérias primas, semi — acabados ou prontos para cocgao, frituras ou montagem devem ser conservados no refrigerador ou em caixas térmicas de
material lavavel e impermeéavel que mantenha a temperatura;

VII. Os equipamentos para preparo de sanduiches e similares, além das exigéncias contidas nos incisos anteriores, deveréo ser protegidos no lado em contato com o publico;

Art. 141-Ao vendedor ambulante é vedado:

|- o comércio de qualquer mercadoria ou objeto ndo mencionado na licenga;
- a venda de armas e munigdes;

- a venda de medicamentos ou quaisquer produtos farmacéuticos;

V- a venda de aparelhos eletrodomésticos;

V- a venda de qualquer género ou objetos que, a juizo dos 6rgaos competentes, sejam julgados inconvenientes ou possam oferecer danos a coletividade;

VI - a utilizacédo de barracas de qualquer espécie em areas e logradouros publicos com excecéo da feira municipal;

VIl - a colocacgéo de caixas, mesas, ou quaisquer outros objetos nos passeios e logradouros

VIl- fazer uso de muros, passeios, arvores, postes, bancos, caixotes, tAbuas, encerados ou toldos, com o propésito de ampliar os limites do equipamento e que venham
a alterar sua padronizagéo;

IX— comercializar, arrendar ou alugar o ponto de exercicio do comércio ambulante.

Art. 142 — S&o obrigacdes do vendedor ambulante:

- comercializar somente mercadorias especificadas na Autorizagéo e exercer a atividade no local demarcado, dentro do horario estipulado;

Il—- colocar a venda, mercadorias em perfeitas condi¢cdes de consumo, atendidas as disposi¢es do Codigo de Defesa do Consumidor e as normas Sanitarias vigentes;
- portar-se com urbanidade, tanto em relagao ao publico em geral, quanto aos colegas de profissdo, de forma a nédo perturbar a tranquilidade publica;

IV— transportar os bens de forma a nédo impedir ou dificultar o transito de veiculos, sendo proibido conduzir, pelos passeios, volumes que atrapalhem a circulagédo de
pedestres;
V- se vendedores de alimentos, ndo estacionar, ainda que para efetuar a venda, nas proximidades de locais em que seja facil a contaminagdo dos produtos expostos

a venda ou em pontos vedados pela Vigilancia Sanitéria;
VI- acatar rigorosamente as ordens emanadas das autoridades municipais, bem como exibir, sempre gque exigido, os documentos que os habilitam para o exercicio de suas
atividades;

VII- Manter em rigoroso estado de limpeza os seus equipamentos, as mercadorias expostas a venda, bem como o local e imediacdes onde estiver exercendo a
atividade, colocando a disposicéo do publico, lixeiras compativeis com a atividade para acolhimento do lixo e detritos provenientes de seu comércio;

VilI- Estacionar somente nos locais e horarios indicados no Alvaré/licenca;

IX- Retirar-se do logradouro publico diariamente, logo apés o periodo de funcionamento, todo equipamento usado em seu comércio;

X— Na&o fixar ou estacionar nas vias publicas ou em qualquer outro lugar publico, veiculos, trailers e barracas, sendo o tempo necessario para a atividade comercial.

Art. 143-Os estabelecimentos fixos, ou mdveis, destinados a venda de géneros alimenticios ndo poderéo ser utilizados como dormitério.

Art. 144- O veiculo do ambulante sera vistoriado pelos fiscais sanitarios, sendo observado itens como equipamentos, utensilios e revestimentos impermeaveis e de facil
higienizagéo, protecéo de luminaria, fiacdo embutida, reservatério de 4gua potavel com pia e acessérios de higienizacéo para méos. Caso o veiculo seja aprovado, serd emitido
um selo sanitario que devera ser afixado no veiculo em local visivel, com validade de um ano.

Art. 145 - Aos licenciados é vedado ainda o uso de fogdes, fogareiros, botijoes de gas, aparelhos elétricos, vasilhamentos para cozinhar, fritar, ferver ou preparar comestiveis na
via publica, exceto quando embutidos no veiculo transportador, e devidamente vistoriados pelo Corpo de Bombeiros.

Art. 146 — As chaminés, de qualquer espécie de fogdes e churrasqueiras de vendedores ambulantes de qualquer natureza, teréo altura suficiente para que a fumaca, a fuligem e
outros residuos expelidos, ndo incomodem os vizinhos.
CAPITULO VI
Dos Estabelecimentos Industriais de Alimentos
Art. 147-Estédo compreendidos neste Capitulo os seguintes estabelecimentos:
| - Fabricas de doces; Fabricas de biscoitos; Fabricas de massas; Fabricas de salgados; Fabricas de conservas de origem vegetal; Fabricas de gelo; Industrias de balas;

IndUstrias de café; Indlstria de produtos de cereais e farinhas, Beneficiadora de arroz; Beneficiadora de milho e estabelecimentos congéneres.

§1°. Além das demais disposi¢cdes constantes e aplicaveis nesta Lei, os estabelecimentos acima citados dever&o seguir as seguintes normas:
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I. Possuir Projeto Arquitetdnico aprovado pela VISA;

Il. Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Plano de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);

Ill. Sala de embalagem de produtos nos mesmos moldes da sala de manipulagéo, a critério da autoridade sanitaria;

IV. Vasilhame de material in6cuo e inatacavel, sem ranhuras ou fragmentagdes para o preparo, uso e transporte de alimentos devidamente limpo, devendo sofrer o processo de
desinfecgdo obedecendo em principio as seguintes etapas:

- remogao de detritos, lavagem com agua morna e sab&do ou detergente, escaldo com agua fervente ou vapor, e secagem;

V. Fogéo apropriado com sistema de exaustdo, quando necessario, composto de coifa, dutos, chapéu, e exaustor;

VI. Isolamento térmico nos fornos, maquinas, caldeiras, estufas, forjas ou quaisquer outros aparelhos onde se produza ou se concentre calor;

VII. Serem os aparelhos ou equipamentos que produzam calor, instalados em locais ou compartimentos préprios, e afastados no minimo 0,50 m (cinquenta centimetros) do teto e
das paredes;

VIII. Terem as chaminés dimensionamento adequado a perfeita triagem a serem dotadas de dispositivos eficientes para a remogdo ou controle dos inconvenientes que possam
advir da emissao da fumaca, fumos, gases, fuligem, odores ou quaisquer outros residuos que possam ser nocivos ou incbmodos aos locais de trabalho e a vizinhanga;

IX. Terem os aparelhos e equipamentos que produzam ruidos, choques mecanicos ou elétricos e vibragdes, dispositivos destinados a evitar tais incomodos e riscos;

X. Serem instalados dispositivos apropriados para impedir que se formem ou se espalhem, nas dependéncias de trabalho, suspensoides tais como poeiras, fumos, fumagas,
gases ou vapores toxicos, irritantes ou corrosivos.

§ 1° - Os estabelecimentos acima citados deveréo obedecer ao que couber nesta Lei, e & Legislacdo Estadual e Federal vigentes.

§ 2° - Em situagOes especiais ou naquelas ndo previstas em Lei, os parametros determinantes de critérios ou medidas gerais que intervenham direta ou indiretamente com a
saude, serdo estabelecidos pela Autoridade Sanitaria Municipal.

CAPITULO IX
Das Feiras Livres, Feiras e Festas de Comidas Tipicas, Feiras e Festas de Arte, Feiras e Festas Religiosas, Feiras e Festas Culturais, Festejos Publicos em Geral e
Congéneres.

Art. 148-Serdo considerados festejos publicos, aqueles realizados nas vias publicas ou em recintos fechados, de livre acesso ao publico.
Paragrafo Unico -Devera ser consultado a Autoridade Sanitaria Municipal quando, e sempre, da realizacdo destes festejos, para a adequada orientagao.

Art. 149-Além do que couber a cada tipo de comércio ou prestacéo de servico, definidos por espécie nos Capitulos desta Lei, nos eventos acima citados devera ser observado o
seguinte:

I. Nas barracas de comidas, nos balcGes de bebidas, sé é permitido o uso de copos, pratos e talheres descartaveis, os quais deverdo ser descartados apés uma Unica utilizagéo.

Parégrafo Unico -Quando houver instalacdes de rede de &gua canalizada, servindo 4gua corrente e potavel dentro dos estabelecimentos, serd permitido o uso de utensilios ndo
descartaveis desde que sejam lavados em &gua corrente e limpa ap6s cada uso.

Art. 150-Todos os alimentos a venda nos estabelecimentos deste Capitulo devem estar agrupados de acordo com a sua natureza e protegidos da agédo de raios solares, chuvas
e outras intempéries, ficando terminantemente proibido coloca-las diretamente sobre o solo.

§ 1° - Os alimentos j& preparados e cozidos devem estar protegidos adequadamente, contra poeiras, insetos ou qualquer outra fonte de contaminagé&o;

§ 2° - As pegas de carnes cozidas deverdo ser fatiadas e acondicionadas em recipientes plasticos limpos e fechados.

§ 3° - Quando da ndo observancia do prescrito no paragrafo 1° e 2° deste Artigo, os alimentos encontrados serdo apreendidos e inutilizados pela Autoridade Sanitaria
competente.

Art.151-Nos estabelecimentos constantes deste Capitulo é permitida a venda no varejo de hortifrutigranjeiros e, subsidiariamente, de outros alimentos, observadas as seguintes
exigéncias:

I. Devem ser mantidos refrigerados nas temperaturas exigidas, respectivamente, os alimentos obrigados a esse tipo de conservacéo;

Il. Para a comercializagéo de carnes, pescados e derivados, bem como produtos lacteos, passiveis de refrigeragéo, sera permitida, desde que em veiculos, que seréo vistoriados
e aprovados pela Autoridade Sanitaria Municipal ou em balcdes frigorificos, devidamente instalados, e em perfeito funcionamento e providos de portas apropriadas, que deverdo
ser mantidas fechadas.

Ill. Os veiculos, barracas e balcdes para comercializagdo de carnes ou pescados devem dispor de depdsito suficiente para o abastecimento de agua corrente;

IV. Possuir bancas impermeabilizadas com material adequado para conter produtos hortifrutigranjeiros.

Art. 152-Nos estabelecimentos constantes deste Capitulo fica proibido:

I. A fabricagcdo de alimentos, exceto em situagdes que comprovadamente ndo expdem riscos de saude individual e coletiva, e com aprovagao prévia da Autoridade Sanitaria
Municipal;

II. A venda de refrigerantes, cervejas e outras bebidas em recipientes de vidro.

CAPITULO X
Das Distribuidoras e Depdsitos de Bebidas, Distribuidores e Depésitos de Alimentos e Congéneres.

Art. 153-Além das demais disposicGes constantes e aplicaveis nesta Lei, os estabelecimentos acima enumerados deverdo possuir paredes revestidas até a altura minima de
2,00 m(dois metros) com material liso, resistente e lavavel na cor clara.

Art. 154-Nos estabelecimentos de que trata este Capitulo € proibido:
I. Expor a venda, ou ter em depdsito, substancias tdxicas ou corrosivas para qualquer uso e que sejam confundidas com bebidas ou géneros alimenticios;
Il. Comercializag&@o de alimentos ou bebidas fracionadas.

Art. 155-As distribuidoras e depésito similares constantes deste Capitulo ficam obrigados a tomar medidas constantes a critério da Autoridade Sanitaria competente, que evitem
a proliferagdo de animais, sobretudo vetores de doencgas.

CAPITULO XI
Dos Acougues, Depdsitos de Carnes, Aves Abatidas, Peixarias e Estabelecimentos Congéneres.

Art. 156-Além das demais disposi¢des constantes e aplicaveis nesta Lei, os estabelecimentos acima citados deverdo possuir:
I. No minimo, uma porta abrindo para o logradouro publico ou ampla area sendo que deve ser assegurada boa ventilagéo;
Il. Ganchos de material in6cuo;
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IIl. Camaras frigorificas com capacidade e nimero suficiente para o volume da matéria-prima ou dos produtos a serem armazenados, com temperatura controlada;
IV. Estrados, tabuas de corte e bandejas, devem ser de material liso, lavavel e impermeavel;
V. Serra fita deve ser limpa diariamente e mantida em local exclusivo, protegida da agéo de insetos, roedores e contaminagdo ambiental.

Paragrafo Gnico — As camaras e balcdes frigorificos, utilizados na refrigeracéo deverdo estar em perfeito estado de conservagdo e funcionamento, além de serem mantidos em
excelentes condiges de higiene e limpeza, sendo proibido manter as portas abertas por tempo maior que o estritamente necessario ao manuseio dos produtos a serem
guardados.

Art. 157 - Nestes estabelecimentos é proibido:

I. Uso de machadinha e cepa, que serdo substituidos por serra elétrica, serra manual ou similar;

II. O deposito e o estoque de carnes moidas e bifes batidos, devendo a moagem ser feita na presenga do consumidor;

Il. A salga ou qualquer outro tipo de tratamento que possa ser dada a carne ou ao pescado;

IV. O processamento de produtos derivados de carnes ou pescados no mesmo ambiente do agougue ou peixaria;

V. O uso de balcdes de madeira ou qualquer material ndo aprovado pela Secéo de Vigilancia Sanitaria Municipal;

VI. A permanéncia de carnes em barra ou ganchos; devendo as mesmas permanecerem o tempo minimo para proceder a desossa, sendo imediatamente, a seguir,
acondicionadas em ambientes sob refrigeragéo;

VII. Manter qualquer outro ramo de atividade ou negécio;

VIII. Usar cor vermelha e ou seus matizes nos revestimentos dos pisos, paredes e tetos, bem como nos dispositivos de exposi¢ao de carnes e de iluminagéo;

IX. Embrulhar carne em jornal ou qualquer outro papel impresso ou néo impresso, ou mesmo material apropriado que ja tenha sido utilizado para outros fins;

X. Avenda ou armazenagem de produtos e subprodutos carneos néo provenientes de matadouros, abatedouros ou frigorificos licenciados e que tenham Fiscalizagio Sanitaria.

Art. 158 Os veiculos utilizados para transporte, entrega e distribuicdo de carnes, pescados, frangos e derivados deverdo ser aprovados pela Autoridade Sanitaria competente e
ter uso exclusivo para o fim a que se destinem.

Art. 159-Para o transporte de peixe limpo e/ou filetado, este devera estar acondicionado em recipientes de material ndo corrosivel, liso, do tipo aprovado pela Autoridade
Sanitaria competente.

Art. 160-Em nenhuma hipétese ser& permitido o transporte ou acondicionamento do pescado limpo ou filetado em contato com o gelo.

CAPITULO XII
Dos Abatedouros, Publicos ou Privados Destinados ao Abastecimento Municipal.

Art. 161-Além das demais disposi¢des constantes e aplicaveis nesta Lei os abatedouros atuais, destinados ao fornecimento intermunicipal e os que venham a estabelecer ficam
sujeitos a disposi¢cdes deste Capitulo.

§ 1° - A construgdo, adaptacdo ou instalacdo de qualquer dos estabelecimentos acima mencionados dependerdo de aprovagéo da Autoridade Sanitaria Municipal, no que diz
respeito a sua planta, local, funcionamento e aparelhamento;

§ 2° - Aprovado o projeto e feita a construgéo ou instalagéo, nenhum desses estabelecimentos podera funcionar sem a prévia inspecéo e licenga da Secéo de Vigilancia Sanitaria
Municipal.

TiTULO VI
Do Saneamento Béasico
CAPITULO |
Aguas de Abastecimento, Aguas Servidas, Redes Coletoras de Esgoto

Art. 162 - Compete ao 6rgéo responsavel pelo abastecimento de dguas o exame periédico de suas redes e demais instalagdes, com o objetivo de constatar a possivel existéncia
de fatores que possam prejudicar a saide da populagéo.

Art. 163- Sempre que o 6rgdo competente da saude publica municipal detectar a existéncia de anormalidade ou falha no sistema de abastecimento de agua, oferecendo riscos a
saude, comunicara o fato aos responsaveis para imediatas medidas corretivas.

Art. 164- E obrigatéria a ligagdo de toda construgéo considerada habitavel a rede de abastecimento de 4gua sempre que existente.
Parégrafo unico - Ficam os estabelecimentos comerciais ou industriais obrigados as disposi¢fes constantes deste Artigo, a critério da Autoridade Sanitaria competente.

Art. 165- Todos os reservatérios de agua potavel deverdo sofrer limpeza e desinfeccédo periddicas, de preferéncia com cloro ou seus compostos ativos, e permanecer
devidamente tampados, de maneira que se encontrem constantemente livres de sujidades e fontes de toxinfecgao.

Art. 166- A execugdo de instalagbes domiciliares adequadas ao abastecimento de &gua potéavel é de obrigacdo do proprietario, cabendo ao ocupante a manutengdo das
instalacdes hidraulicas e de armazenamento permanentemente em bom estado de conservagéo e funcionamento.

Art. 167- Sera permitida a abertura de pocos ou aproveitamento de adgua, desde que satisfeitas as condi¢Ges higiénicas reguladas por normas técnicas especificas, e o devido
registro do IGAM (regional).

§ 1° - Os pogos devem ficar situados em nivel superior ao das fontes de contaminag&o.

§ 2° - N&o seréa permitida a abertura de pogos a uma distancia inferior a 15,00 m (quinze metros) de focos de contaminag&o.

§ 3° - Todo pogo escavado devera possuir:

a) paredes impermeabilizadas até 3,00 m (trés metros) de profundidade, no minimo;

b) tampa de concreto;

c) extracdo de agua por meio de bomba elétrica ou manual,

d) dispositivo que desvie as aguas de chuva e calgada de cimento em torno do pogo com um caimento tal que evite a acumulagédo de aguas nessa calgada.

§ 4° - Nas regides periféricas e vilas poderdo ser tomadas outras medidas técnicas de acordo com o interesse e a conveniéncia da salde publica.

Art. 168- Todos os prédios residenciais, comerciais, industriais ou instalacdes em logradouros publicos, localizados em &reas servidas por sistema oficial de coleta de esgotos,
serdo obrigados a providenciar as ligages ao respectivo sistema, aterrando e isolando fossas existentes.

Paragrafo unico - A execugdo de instalacdes domiciliares adequadas de remocédo de esgotos € obrigagdo do proprietario, cabendo ao ocupante a manutencéo das referidas
instalacdes permanentemente em bom estado de conservacéo e funcionamento.

Art. 169- Toda ligagdo clandestina de esgoto doméstico ou de outras procedéncias feitas a galeria de dguas pluviais devera ser desconectada desta e ligada a rede publica
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coletora, quando existente.

§ 1° - Todo prédio que utilizar fossa séptica para tratamento do seu esgoto sera obrigado a manté-la em perfeito estado de conservagéo e funcionamento, providenciando a sua
limpeza sistemética, através de seus responsaveis;

§ 2° - Nas regides periféricas poderdo ser tomadas outras medidas técnicas de acordo com o interesse e a conveniéncia da satde publica.

Art. 170- As fossas sépticas devem satisfazer, no minimo, as seguintes condi¢des :

I. Receberdo todos os despejos domésticos ou qualquer outro despejo de caracteristicas semelhantes.

Il. Nao receberdo aguas pluviais, nem despejos industriais que possam prejudicar o seu funcionamento.

I1l. Terdo capacidade adequada ao nimero de pessoas a atender.

IV. Serdo construidas com material de durabilidade e estanqueidades adequadas ao fim a que se destinam.

V. Terdo facilidade de acesso, tendo em vista a necessidade periédica de remocéo de lodo digerido ou succéo de dejetos;

VI. Nao produzam odores desagradaveis, presenc¢a de insetos e outros inconvenientes;

VII. N&o haja poluicdo ou contaminagéo do solo nem das dguas capazes de afetar a salde de pessoas ou animais, direta ou indiretamente.

Art. 171- Toda vez que se observar o ndo cumprimento das exigéncias de ordem sanitéria, referente ao escoamento de esgotos, sera providenciado, pelo 6rgdo competente, o
corte no fornecimento de aguas a habitacéo ou estabelecimento em gquestdo, ndo isentando os responsaveis do pagamento das multas referentes as infracées, observando-se
em qualquer caso a Legislagdo Municipal vigente.

CAPITULO Il
Da Coleta e Disposi¢éo do Lixo

Art. 172- Processar-se-do em condi¢des que ndo afetem a estética, nem tragam maleficios ou inconvenientes a saldde e ao bem-estar coletivo ou do individuo, a disposi¢éo, a
coleta, a remocéo, o acondicionamento e o destino do lixo, observando-se :

I. O lixo ndo podera ser utilizado, quando “in natura” para a alimentagdo animal.

Il. O lixo ndo podera ser depositado diretamente sobre o solo.

I11. O lixo ndo podera ser queimado ao ar livre.

IV. O lixo ndo podera ser lancado em aguas de superficie.

V. O lixo séptico de hospitais, laboratérios, farméacias, drogarias, clinicas, consultérios, estabelecimentos veterinarios e outros cuja natureza implique em elevado risco sanitario, a
critério da Autoridade competente, tera destino especial na coleta realizada por empresa credenciada, contratada pelo estabelecimento gerador do residuo.

VI. N&o sera permitida em nenhuma hipétese, a utiliza¢éo de restos alimentares e lavagem provenientes de estabelecimentos hospitalares e congéneres.

CAPITULO IIl
Da Higiene dos Terrenos e Quintais

Art. 173- Fica terminantemente proibido o acimulo, nas habitacdes e nos terrenos a elas pertencentes, bem como em terrenos vazios, residuos alimentares ou qualquer outro
material que contribua para a proliferagdo das larvas de moscas e de outros insetos, e animais daninhos.

Parégrafo unico - Os responséaveis por terrenos onde forem encontrados focos de insetos, animais nocivos ou inconvenientes ao homem, ficam obrigados a executar as medidas
necessarias para a extingdo dos mesmos, sob pena de multa.

Art. 174- Os proprietarios ou responsaveis sdo obrigados a conservar em perfeito estado de asseio 0s seus quintais, patios, prédios e terrenos.
§ 1° - N&o é permitida a existéncia de terrenos cobertos de mato, pantanosos, ou servindo de depésito de lixo ou entulhos diversos dentro dos limites do municipio.
§ 2° - Ndo é permitido conservar 4gua estagnada nos quintais, patios, lajes, recipientes diversos ou terrenos situados nos limites do municipio.

TITULO VI
Dos Estabelecimentos de Saude e de Interesse da Saude

CAPITULO |
Dos Servicos de Hospedagem (Camping, Albergues, Hotéis, Motéis, Pensdes, Pousadas) e Estabelecimentos Similares.

Art. 175- Além das demais disposi¢cdes constantes e aplicaveis desta Lei, os estabelecimentos acima citados deverdo possuir:

I. Plano de Gerenciamento de Residuos (PGRS ou PGRSS);

Il. guardanapos e toalhas de mesa substituidos apds a utilizagéo pelo consumidor;

Ill. &rea exclusiva para lavagem e secagem de roupas;

IV. depésitos separados para roupas servidas e limpas;

V. armarios para guarda de lougas, talheres e vasilhames;

VI. roupas de cama e toalhas que deveréo ser oferecidos aos héspedes em perfeito estado de higiene e limpeza devendo ser trocados diariamente.
VII. Utilizag&o de equipamentos de protegédo individual (EPIs) pelos funcionarios.

Art. 176 - Nos motéis a troca de roupa de cama e toalhas, bem como a higienizacdo geral do quarto ou apartamento devem ser feitas sempre que necessario e principalmente
apo6s a saida de cada héspede.

CAPITULO II
Dos Clubes Recreativos, Centros Esportivos, Atividades de Sauna e Banho, Pragas de Esportes, Estabelecimentos de Espetaculos e Similares.

Art. 177- Além das demais disposi¢cdes constantes e aplicaveis nesta Lei, os estabelecimentos acima deverdo atender as exigéncias:

I. Plano de Gerenciamento de Residuos (PGRS);

Il. quando o estabelecimento realizar processamento de roupas, toalhas, etc., devera disponibilizar area exclusiva para lavanderia e dispor de maquina lavadora;
IIl. O acondicionamento de roupas sujas devera ser feito em recipiente plastico com tampa e identificado com a inscrigho ROUPA SUJA;

Art. 178 — As piscinas/tanques deverdo satisfazer aos seguintes requisitos:

I. os usuarios deverdo submeter-se a exames médicos, obrigatoriamente, no maximo, a cada 12 (doze) meses;

Il. 0 seu revestimento interno e externo devera estar livre de trincas, rachaduras e outras deformagdes que possam colocar em risco a seguranga do usuario;

Ill. presenca de piso antiderrapante ou material similar, com revestimento em perfeito estado de conservacéo, tanto na area circundante da piscina assim como na area de
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transito entre a mesma e o vestiario;

IV. sala de atendimento médico;

V. existéncia de marcagdo de profundidade, escalonada e gradativa, na borda da piscina e/ou na lateral externa da mesma em numeros legiveis e visiveis, a uma distancia
minima equivalente a largura da piscina;

VI. é obrigatdria a existéncia de tela de protegdo para a bomba de sucgédo da piscina;

VII. Registro dos processos de controle da qualidade da agua, mediante supervisdo formal, com assinatura e carimbo do Responséavel Técnico, em livro préprio e exclusivo,
incluindo as medi¢des de Cloro, pH e Temperatura (da 4gua e ambiente), com periodicidade minima de 12 (doze) horas;

VII. E obrigatéria a presenga permanente do profissional de Educagéo Fisica nas aulas de natag&o, de recreacéo, hidroginastica, treinamento e quaisquer outras atividades na
piscina, sendo essas de sua responsabilidade;

Art. 179 - A qualidade da &gua da piscina/tanque em uso devera obedecer aos seguintes requisitos:

I. qualidade microbioldgica:

a) cada piscina/tanque devera ser examinada pelo 6rgdo competente em namero representativo de amostras;

b) cada amostra sera constituida de 5 (cinco) porgdes de 10 ml (dez mililitros), exigindo-se, no minimo, que 80% (oitenta por cento) de 5 (cinco) ou mais amostras consecutivas
apresentem auséncia de germes do grupo coliforme nas 5 (cinco) porgdes de 10 ml (dez mililitro) constituidas em cada uma delas;

c) ndo devera conter bactérias do tipo staphilococcus aureus;

d) a contagem em placas devera apresentar um nimero inferior a 200 (duzentas) coldnias por milimetro, em 80% (oitenta por cento) de 5 (cinco) ou mais amostras consecutivas.
Il. qualidade fisica e quimica:

a) realizar mensalmente ou quando se fizer necessario, a supercloragdo ou cloragédo de choque, como acgéo corretiva, por meio da adi¢cdo de 14 gramas por m3 de cloro
granulado;

b) o pH da dgua devera ficar entre 7,2 e 7,8; a concentragéo de cloro residual livre mantida na dgua devera se situar na faixa entre 0,8 mg/l e 3,0 mg/l;

Parégrafo Unico- Os produtos utilizados para tratamento, limpeza ou manutengio da &dgua dos tanques e piscinas do estabelecimento, deveréo apresentar o registro no 6rgéo
competente (ANVISA).

Art. 180 — Em todo o acesso ao tanque devera ser instalado um chuveiro para uso exclusivo dos banhistas.

Art. 181- E obrigatéria a permanéncia de guardido de piscinas, naquelas localizadas nos prédios residenciais, em hotéis, clubes sociais e esportivos, e nas academias de
esportes e ginastica, que possuam piscinas com dimensdes superiores a 6X6m.

Art. 182- As piscinas estardo sujeitas a interdicdo pelo ndo cumprimento das prescricdes constantes nesta Lei, devendo a interdicdo vigorar até que se tenha regularizado a
situagéo que a originou.
Parégrafo Unico - Os casos de interdi¢do serdo comunicados por escrito aos responsaveis pela piscina, devendo ter validade a partir de sua emisséo.

Art. 183- O nédo cumprimento da interdigdo, referida no Artigo anterior, resultara em multa aplicada pela Autoridade Sanitaria.

Art. 184- Nenhum local de col6nia de férias, acampamento de trabalho e recreagdo podera ser aprovado sem que possua:

. sistema adequado de captagéo e distribuicdo de dgua potavel e afastamento de aguas residuais;

II. instalagGes sanitérias, independentes para cada sexo, em nimero suficiente;

IIl. adequada coleta e adequado destino dos residuos soélidos, de maneira que satisfaga as condi¢6es de higiene;

IV. instalagbes adequadas para lavagem de roupas e utensilios.

Paragrafo Unico - A qualidade da 4gua de abastecimento devera ser demonstrada pelos responséaveis nos locais de colonias de férias e acampamentos de trabalho ou recreagédo
a Autoridade Sanitaria, mediante resultados de exames de laboratorio.

Art. 185- As casas de banhos ou saunas observaréo as disposi¢Oes deste capitulo e mais:

I. as banheiras serdo de material impermeabilizante ou outro, aprovado pelo 6rgdo competente da salde publica e serdo lavadas e desinfectadas ap6s cada banho;

Il. o0 sabonete seréa fornecido a cada banhista, devendo ser inutilizada a porgdo do mesmo que restar;

IIl. as roupas utilizadas nos quartos de banho deveréo ser individuais, ndo podendo servir a mais de um banhista, antes de serem novamente lavadas e desinfectadas;
IV. é proibido atender pessoas que sofram de dermatoses ou qualquer doenga parasitaria, infectocontagiosa ou repugnante.

Art. 186 —S6 serdo permitidas salas de espetaculos no pavimento e no imediatamente superior ou inferior, devendo em qualquer caso, ser assegurado rapida evacuagao dos
espectadores.

Art. 187 - As portas de saidas das salas de espetaculos deverdo obrigatoriamente abrir para o lado de fora e ter na sua totalidade a largura correspondente 0,01m (um
centimetro) por pessoa prevista para a lotagéo total, sendo o minimo de 2,00m (dois metros) por véo.

Art. 188 - Os corredores de saida atenderdo ao mesmo critério do artigo anterior.
Art. 189 - Quando instalado sistema de ar-condicionado, este devera obedecer as normas da Associacéo Brasileira de Normas Técnicas.

Art. 190 - As cabines de projecéo de cinemas deverdo satisfazer as seguintes condigdes:
I. area minima de 12m?2 (doze metros quadrados),pé direito de 3,00m (trés metros);

1. porta de abrir para fora e construida de material incombustivel;

I11. ventilagdo natural ou por dispositivos mecanicos;

IV. instalagdo sanitaria.

Art. 191 — As instalagdes sanitarias destinadas ao publico nos cinemas, teatros e auditérios serdo separadas por sexo.

Paragrafo Unico — Deverdo conter, no minimo, um vaso sanitario para cada 100 (cem) pessoas, um lavatério e um mictério para cada 200 (duzentas) pessoas, admitindo-se
igualdade entre o nimero de homens e o de mulheres, com paredes impermeabilizadas no minimo de 2,00m (dois metros) de altura, com azulejos na cor clara ou material
eficiente, piso ceramico ou de material eficiente com inclinagdo suficiente para o escoamento de aguas de lavagem, teto liso, pintado na cor clara.

Art. 192 — Nos cinemas, teatros e auditérios deverao ser instalados bebedouros, com jato inclinado, fora das instalagdes sanitarias, para uso dos frequentadores, na propor¢éo
minima de 1 (um) para cada 300 (trezentas) pessoas.

Art. 193 - Os circos, parques de diversdo e estabelecimentos congéneres deverdo instalar pelo menos 2 (dois) banheiros para uso dos frequentadores, sendo um para cada
sexo, do tipo movel.

Art. 194 — E proibida a apresentagio, manutencéo e a utilizagdo de animais, domésticos ou silvestres, em circos e parques de diversdes, excetuando-se os rodeios, as feiras
agropecuarias e exposicdes especificas, desde que atendam as exigéncias da legislagéo vigente.
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CAPITULO Il
Dos Estabelecimentos de Estética e Embelezamento (Saldes de Beleza, Massagem, Barbearias, Servigos de Tatuagem e/ou Piercing, Podologia e Similares)

Art. 195- Além das demais disposi¢es constantes e aplicaveis nesta Lei, os estabelecimentos supracitados deverdo possuir, no que lhes couber:

I. Plano de Gerenciamento de Residuos (PGRS ou PGRSS);

IIl. Lixas para unhas e pés e espatulas de madeira descartaveis, ndo podendo ser reutilizadas ou reprocessadas;

IIl. Equipamento para esterilizagéo de alicates, afastadores e tesouras;

IV. O estabelecimento deve possuir sala ou area adequada para limpeza e armazenamento dos artigos a serem processados separados do local reservado aos artigos ja
esterilizados;

V. E obrigatéria a utilizacéo de material descartavel para protecdo de macas e bacias de manicure e pedicure;

VI. Quando e estabelecimento realizar processamento de roupas, toalhas, etc., devera disponibilizar area exclusiva para lavanderia e dispor de maquina lavadora;

VII. O acondicionamento de roupas sujas devera ser feito em recipiente plastico com tampa e identificado com a inscricdo ROUPA SUJA;

VIII. Quando houver encosto para cabega nas cadeiras, este deve ser revestido de pano ou outro material e renovado para cada pessoa;

IX. Nos salBes de cabeleireiros, barbearias e similares fica proibido o uso de navalha com lamina fixa, sendo permitidas apenas as laminas descartaveis, as quais deveréo ser
substituidas, apds cada uso individual.

X. Os profissionais que realizam procedimentos onde séo utilizados materiais perfurocortantes devem ser vacinados contra hepatite B e tétano, sem prejuizo de outras que forem
necessarias, e manter no estabelecimento copia do cartdo de vacinagéo;

XI. Produtos quimicos que forem submetidos a fracionamento e diluigdo devem ser acondicionados em recipientes devidamente identificados com etiqueta legivel, que informe o
nome do produto, a composigdo quimica, concentragdo, data de envase e validade e o nome do responsavel pela manipulacéo e pelo fracionamento;

XII. E vedado o procedimento de reutilizagio das embalagens de produtos quimicos;

XIll. Os estabelecimentos que oferecem servigcos de cabeleireiros e congéneres ficam obrigados a afixarem em local visivel ao publico o cartaz sobre os riscos do uso de
FORMOL;

XIV. O exercicio da profissdo de Massagista s6 é permitido ao Profissional devidamente habilitado em cursos profissionalizantes, cursos técnicos ou graduagéo que possuam
certificado de habilitagao expedido;

XV. Os servigos de Tatuagem e/ou Piercing, devem manter ficha cadastral de todos clientes atendidos, autorizag&o por escrito dos pais ou responsavel legal, em caso de
menores de 18 anos de idade, e Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. E obrigatério o uso de material descartavel (agulhas, luvas e laminas) e o registro da tinta utilizada
no Ministério da Saude. As tintas devem ser fracionadas para cada cliente e as sobras desprezadas no lixo infectante. No caso de colocagéo de piercings, os mesmos deverdo
ser submetidos a processos de esterilizag8do. Devera ser afixado, obrigatoriamente, em local visivel, um quadro contendo esclarecimento acerca dos riscos e implicagdes
relacionados aos procedimentos realizados.

XVI. Os estabelecimentos deverdo ser instalados em locais proprios, ndo sendo permitida a sua localizagdo em residéncias, ao ar livre e em locais insalubres ou em locais
publicos;

XVII. Nos servigos de Podologia, o responsavel técnico pelo estabelecimento é o profissional devidamente habilitado ao exercicio que possua certificado expedido.

CAPITULO IV
Dos Estabelecimentos de Ensino, Creches e Similares.

Art. 196- Além das demais disposi¢des constantes e aplicaveis nesta Lei, os estabelecimentos acima deverdo atender as seguintes exigéncias:

I. Plano de Gerenciamento de Residuos (PGRS ou PGRSS);

1. credenciamento expedido pela Secretaria de Educagéo ou guia de solicitagdo de credenciamento;

Ill. As escolas deverdo ter compartimentos sanitarios, devidamente separados por sexo, observando-se as exigéncias deste regulamento para tal finalidade.

§ 1° - Estes compartimentos, em cada pavimento, deverdo ser dotados de vaso sanitario em nimero correspondente, no minimo a 1(um) para cada 25 (vinte e cinco) alunas; 1
(um) para cada 40 (quarenta) alunos; 1(um) mictdrio para cada 40 (quarenta) alunos e 1(um) lavatério para cada 60 (sessenta) alunos ou alunas.

§ 2° - Deverdo, também, ser previstas instalacdes sanitarias para professores que deverdo atender, para cada sexo, a propor¢cdo minima de 1 (um) vaso sanitario para cada 10
(dez) salas de aula; e os lavatérios serdo em nimero ndo inferior a 1 (um) para cada 6 (seis) salas de aula e os pisos, paredes e teto obedecerdo as normas constantes e
aplicaveis deste regulamento.

§ 3° -E obrigatéria a existéncia de instalagdes sanitarias nas areas de recreagdo, na proporgdo minima de 1 (um) vaso sanitario e 1(um) mictério para cada 200 (duzentos)
alunos; um vaso sanitario para cada 100 (cem) alunos e 1 (um) lavatério para cada 200 (duzentos) alunas e alunos somados.

§ 4° -Quando for prevista a pratica de esportes ou educagéo fisica, devera também haver chuveiros, na propor¢édo de um para cada 100 (cem) alunos, vedada sua localizagéo
em instalag6es sanitarias; nos recreios, a proporgdo sera de 1 bebedouro para cada 100 (cem) alunos.

IV. os locais destinados a producéo, venda ou distribuicdo de alimentos ou bebidas, deverdo satisfazer as exigéncias para estabelecimentos comerciais de géneros alimenticias,
no que for aplicavel;

V. possuir reservatério de dgua potavel com capacidade adequada para o nimero de alunos e deverdo ser lavados e desinfetados periodicamente a critério da Autoridade
Sanitaria Municipal;

VI. Garantir ag6es eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracéo, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo dos mesmos.
Paragrafo Unico - E obrigatéria a instalagio de bebedouros de jato inclinado e guarda protetora, na proporgédo minima de 1(um) para cada 200 (duzentos) alunos, vedada sua
localizagdo em instalagcdes sanitarias; nos recreios, a proporgdo serd de 1(um) bebedouro para cada 100 (cem) alunos, sendo que os mesmos deverdo oferecer dgua em
condicGes sanitarias satisfatérias para a ingestdo humana.

Art. 197-As creches devem atender no que couber, as disposi¢cdes deste regulamento, e as seguintes:

a) bergario, com area minima de 6,00m? (seis metros quadrados), e no minimo 3,00m?2 (trés metros quadrados) por crianca, devendo haver entre os bergos e entre estes e as
paredes a distancia minima de 0,50m (cinguienta centimetros);

b) sala para amamentacdo com area minima de 6,00m (seis metros quadrados), providas de cadeiras ou banco encosto, para que as mulheres possam amamentar seus filhos
em condicdes adequadas de higiene e conforto;

c) cozinha dietética para o preparo de mamadeiras ou suplementos dietéticos para as criangas ou para as maes, com area de 4,00m? (quatro metros quadrados), no minimo;

d) compartimento de banho e higiene das criancas com area de 3,00m2 (trés metros quadrados), no minimo;

e) instalacdes sanitarias para uso das maes e do pessoal da creche.

CAPITULO V
Estabelecimentos Prestadores de Servigos Funerarios e Congéneres, Velorio e Cemitério

Art. 198- Os estabelecimentos acima ficam sujeitos a disposi¢éo constante nesta Lei, no que couber, e a disposi¢des especiais determinadas pela Secretaria Municipal de Saude
nas situacdes adversas e casos omissos, que a bem da salde, impliguem na necessidade de intervencédo pela Autoridade Sanitaria do municipio.

Art. 199 - Fica terminantemente proibido o embalsamento e tamponamento de cadaver nas agéncias funerarias.

Art. 200 - N&o serd tolerada a permanéncia de cadaver nas agéncias funerarias.
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Art. 201 - Os locais destinados a veldrios devem ser ventilados, iluminados e dispor pelo menos de:
I. sala de vigilia, com area néo inferior a 20m?2 (vinte metros quadrados);

II. sala de descanso e espera, proporcional ao nimero de salas de vigilia;

IIl. instalagGes sanitarias separadas por sexo;

IV. bebedouro, fora das instalacdes sanitarias e das salas de vigilia;

V. copa com instalagdes adequadas para simples refeigdes.

Art. 202 - Os cemitérios s6 poderao ser construidos mediante autorizagéo do poder publico municipal, obedecendo:

I. em regibes elevadas, na contravertente da agua, no sentido de evitar a contaminacéo das fontes de abastecimento;

Il. em regides planas, a autoridade sanitaria s6 podera autorizar a construgao dos cemitérios, se ndo houver risco de inundagéo;

IIl. nos casos nos incisos | e Il, autoridade sanitaria devera fazer estudos técnicos do lencol freatico, que ndo podera ser nunca inferior ao nivel de dois metros;

IV. deverdo ser isolados dos logradouros publicos e terrenos vizinhos, por uma faixa de 15 (quinze) metros quando houver redes de agua, e por uma faixa de 30 (trinta) metros,
quando na regido ndo houver redes de agua;

V. as faixas mencionadas no inciso IV deverao ficar circunscritas pelos tapumes dos cemitérios.

Art. 203- No cemitério devera haver, pelo menos:

I. Plano de Gerenciamento de Residuos (PGRS );

1. Licenca ambiental;

Ill. Local para administragdo e recepgao;

1. Deposito de materiais e ferramentas bem organizado e limpo;

IV. Vestiarios e instalagdo sanitaria para os trabalhadores;

V. Instalagdes sanitarias, para o publico, separadas para cada sexo,.

Art. 204- Os vasos ornamentais ndo deverdo conservar agua, a fim de evitar a proliferacéo de vetores.

Paragrafo Unico - A Autoridade Sanitaria podera reduzir as exigéncias deste Artigo em fungédo das limitacdes socioecondmicas do municipio.

CAPITULO VI
Das Académias de Ginastica

Art. 205- Além das demais disposi¢des constantes e aplicaveis nesta Lei, os estabelecimentos acima deverdo atender as seguintes exigéncias:

I. Responsavel técnico (profissional de educagao fisica com registro no CREF);

II. Plano de Gerenciamento de Residuos (PGRS ou PGRSS);

I1l. sanitarios para o publico (ambos os sexos), vestiarios para o publico (ambos os sexos), dotados de chuveiro;

IV. Os aparelhos e/ou equipamentos devem possuir o selo do INMETRO;

V. Todas as pessoas que forem iniciar qualquer atividade na academia deverdo apresentar atestado médico, que comprove a sua aptiddo para a pratica da mesma, que tera
validade de um ano, devendo ser renovado no ano subsequente;

VI. E obrigatéria a exposigdo de placas, em locais visiveis ao publico, informando sobre o risco do uso inadequado de esteroides anabolizantes e suas consequéncias maléficas
para a saide humana em academias de ginastica e demais estabelecimentos congéneres;

VII. Os estabelecimentos prestadores de servicos na area da atividade fisica, desportivas e similares, deverdo apresentar em seu quadro de funcionarios, profissionais
preparados para atender as complicacdes musculoesqueléticas e cardiovasculares.

CAPITULO VI
Das Atividades de Assisténcia Social (comunidades terapéuticas, centros de convivéncia, abrigos, casas lares, e casas de apoio).

Art. 206- Além das demais disposi¢cdes constantes e aplicaveis nesta Lei, os estabelecimentos acima deverdo atender as seguintes exigéncias:

I. documentacéo de responsaveis legais e técnicos;

Il. Plano de Gerenciamento de Residuos (PGRS ou PGRSS);

Ill. As entidades deverdo comunicar o inicio e o encerramento de suas atividades, bem como o seu programa de acolhimento, a Secretaria Municipal de Saude e de Assisténcia
Social;

IV. Somente acolher pessoas mediante avaliacdo diagndstica prévia, emitida pela rede de satude ou por profissional habilitado, que as considere aptas para o acolhimento.

CAPITULO VIII
Dos Estabelecimentos para ldosos.

Art. 207- Além das demais disposi¢cdes constantes e aplicaveis nesta Lei, os estabelecimentos acima deverdo atender as seguintes exigéncias:
I. Plano de Gerenciamento de Residuos (PGRS ou PGRSS);
1. Projeto arquiteténico aprovado pela VISA.

CAPITULO IX
Das EstacGes Rodoviérias e Ferroviéarias.

Art. 208- Além das demais disposi¢cdes constantes e aplicaveis nesta Lei, os estabelecimentos acima deverdo atender as seguintes exigéncias:
I. existéncia de bebedouros publicos, sanitarios separados por sexo (com pia, lixeira, sabdo liquido e papel toalha para higiene de méos), lixeiras e depdsito externo de lixo;
Il. Apresentar Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos (PGRS);

CAPITULO X
Farmécias, Drogarias, Produtos para a salde, Saneantes, Cosméticos, Produtos de Higiene Pessoal e Perfume e Congéneres.

Art. 209- Além das demais disposicdes constantes e aplicaveis nesta Lei, os estabelecimentos acima deverdo obedecer todas as Leis, Decretos, Resolucdes e Portarias a nivel
Estadual, Federal e da ANVISA e ainda:

I. Autorizacdo de Funcionamento de Empresa (AFE) e Autorizagéo Especial (AE) junto a ANVISA e as devidas renovagdes anuais.
Il. Manter profissional legalmente habilitado e que responda como responsavel técnico nos estabelecimentos em que a legislacéo assim exigir;
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Il Possuir equipamento e acessorios apropriados e em quantidade suficiente as finalidades a que se propdem, sobretudo para manipulagdo farmacéutica, os quais deverdo ser
constantemente e devidamente aferidos, sendo obrigatéria a apresentacéo de documento, por escrito, do 6rgdo aferidor, segundo legislagdo vigente;

IV. Ter armario fechado a chave para guarda de produtos sujeitos a regime especial de controle, segundo norma legal pertinente;

V. Ter a Licenca Sanitaria renovada anualmente na Secretaria de Estado de Salde e/ou na Secretaria Municipal de Saude;

VI. As areas dos estabelecimentos deverédo estar em acordo com projeto arquitetdnico aprovado e seguindo as exigéncias da legislacéo vigente;

VII. As areas internas e externas dos estabelecimentos citados no Artigo acima deveréo estar em boas condi¢des sanitarias e higiénicas, a critério da Autoridade Sanitaria;

VIIl. Todos estabelecimentos deverdo ter manuais de boas praticas e de procedimentos de rotinas realizadas nos mesmos;

IX. Os estabelecimentos deverdo ter PGRSS (Programa de Gerenciamento de Residuos de Servigo de Satde) em maos e executa-lo conforme legislagao vigente;

Paréagrafo Gnico - E obrigatério o controle da temperatura e registro em planilha dos produtos que necessitem de refrigeragéo;

Art. 210 - E terminantemente proibida a reutilizagio de material descartavel.
Art. 211- Os materiais descartaveis deverdo ser eliminados imediatamente apds sua utilizagdo por um Gnico consumidor;

Art. 212- E proibida a utilizagdo de agulhas do tipo ndo descartaveis para a administracdo de farmacos e quimioterapicos ou similares bem como para a coleta de materiais
destinados a exames laboratoriais.

CAPITULO XI
Dos Servicos Veterinarios

Art. 213- Além das demais disposi¢des constantes e aplicaveis nesta Lei, os estabelecimentos acima deverdo atender as seguintes exigéncias:
I. Documentagéao dos responsaveis legais e técnicos conforme o tipo de estabelecimento;

Il. Plano de Gerenciamento de Residuos (PGRS ou PGRSS);

Il. Adequacéo do tipo de estabelecimento a legislacéo vigente;

Art. 214 - Os estabelecimentos que mantiverem equipamentos de Raios-X devem incluir em seus alvaras a atividade descrita na CNAE como: Servigo de diagnéstico por
imagem com uso de radiagdo ionizante, exceto tomografia (Cédigo CNAE 8640-2/05) e cumprir o estabelecido na Portaria Federal N°. 453/98, os itens de protecdo do
trabalhador (Monitoragao Individual, itens 3.43 a 3.48 e Limitac@o de Doses Individuais, itens 2.11 e 2.14 - Portaria Federal 453/98);

Art. 215- Havendo concomitancia das atividades de comércio e/ou banho e tosa e/ou Pet shop, recomenda-se que seja garantido o acesso independente e exclusivo para a area
de atendimento médico-veterinario;

Art. 216- A limpeza dos reservatérios (caixas d’agua) é obrigatoria e deve ser realizada a cada seis meses e sempre que necessario;

Art. 217 — Garantir agdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracéo, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo dos mesmos.

CAPITULO XII
Das Unidades Prisionais (Penitenciarias, Presidios e Col6nias Penais)

Art. 218- Além das demais disposi¢cdes constantes e aplicaveis nesta Lei, os estabelecimentos acima deverdo atender as seguintes exigéncias:

I. Documentagéao dos responsaveis legais, categoria, natureza, caracteristica da unidade, tipo de regime, tipo de atividades desenvolvidas e nimero de internos ou Usuarios;
Il. Plano de Gerenciamento de Residuos (PGRS ou PGRSS);

Il. Existéncia de Comisséo Interna de Prevencéo de Acidentes (CIPA);

I1l. Adequacéo do tipo de servigo (salde e alimentacédo) a legislacéo vigente;

CAPITULO XIlI
Das Unidades de Servigos de Saude

Art. 219- Para fins desta Lei e suas normas técnicas, consideram-se unidades de servicos de salde todos os estabelecimentos destinados a promover e proteger a salde
individual e coletiva, prevenir e diminuir os danos causados pelas doencas e agravos que acometem o individuo e a coletividade e reabilitar o individuo quando a sua capacidade
fisica, psiquica ou social for afetada.

Parégrafo unico. Todos os estabelecimentos e unidades de servicos de saude séo classificados como estabelecimentos de alto risco epidemioldgico.
Art. 220- As unidades de servigos de salde obedecerdo ao disposto nesta Lei e terdo as seguintes denominagdes gerais:
1) unidades de servigos médicos de saude:

a) consultério médico;

b) clinica médica;

c) ambulatério;

d) posto de salde;

e) unidade basica de saude;

f) unidade mista ou unidade integrada de saude;
g) unidade de saude especializada;

h) policlinica;

i) unidade de pronto atendimento;

j) pronto-socorro;

k) hospital;

I) Servigo de ateng&o domiciliar/ Home Care;

m) Servico de vacinagdo e imunizagdo humana;
n) UTI movel;

0) outros que possam vir a ser definidos e disciplinados em Normas Técnicas Especiais.

1) unidades de servigos odontolégicos de saude:
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a) consultério odontoldgico;

b) clinica odontolégica;

c) policlinica odontoldgica;

d) pronto-socorro odontolégico;

e) centro médico-odontolégico;

f) entidade de assisténcia odontoldgica;

g) unidade moével;

h) outros que possam vir a ser definidos e disciplinados em Normas Técnicas Especiais.

II) unidades de servigos de apoio diagndstico terapéutico:

a) laboratério de andlises clinicas;

b) laboratério de patologia clinica;

c) laboratério de anatomia patolégica;

d) ultrassonografia;

e) radiologia diagnoéstica;

f) ressonancia magnética nuclear;

g) endoscopia;

h) eletroneuromiografia e eletrocardiografia;
i) ecocardiografia,;

j) audiometria e fonoaudiologia;

k) optica;

I) anélises metabdlicas e endocrinolégicas;
m) provas respiratérias;

n) provas hemodinamicas;

0) unidade de sorologia;

p) termografia;

q) hemoterapia;

r) hemodidlise, dialise peritoneal;

s) banco de sangue, leite, tecidos e 6rgaos;
t) fisioterapia;

u) fisiatria;

v) medicina nuclear;

w) radioterapia;

x) laboratério de radiois6topos;

y) tratamento hiperbarico;

z) outros que possam vir a ser definidos e disciplinados em Normas Técnicas Especiais.

IV) outras unidades de servicos de saude:

a) clinica de repouso;

b) clinica de emagrecimento;

c) clinica de tratamento natural;

d) clinica ou consultério de acupuntura;
e) cinesiologia aplicada;

f) homeopatia;

g) terapia floral;

h) fitoterapia;

i) quiropatia;

j) iridologia;

k) massagem oriental;

1) magnetoterapia;

m) musicoterapia;

n) antroposofia;

0) clinica de reabilitagao fisica;

p) clinica e asilo geriatricos;

) instituto de podologia;

r) clinica ou consultério de fonoaudiologia;
s) clinica de terapia ocupacional;

t) clinica ou consultério de psicologia;
u) estabelecimento de enfermagem;
V) clinica de nutricéo;

w) casa de massagem terapéutica;
X) outros ndo especificados acima.

81° - Serdo também considerados estabelecimentos de assisténcia complementar as empresas de transporte de pacientes com a finalidade de remogdo simples ou de
atendimento emergencial, com ou sem recurso para suporte vital, e com posterior remogao referencial, utilizando meios de transporte aéreo, rodoviario, ferroviario.

§2° - Todos os estabelecimentos dispostos neste artigo somente poderéo funcionar mediante Alvara Sanitario, atendidas todas as exigéncias legais.

§3° - E proibido fornecer, vender ou praticar atos de comércio em relagéo a medicamentos, drogas e correlatos sujeitos a prescricdo médica, sem observancia dessa exigéncia e
contrariando as normas legais e regulamentares vigentes.

§4° - O comércio e a dispensacéo de receituario com manipulacéo de formulas oficinais e magistrais € privativo de farmacia, ndo podendo, em hipétese nenhuma, funcionar sem
a presenca do responsavel técnico, e nem haver sublocagdo deste comércio entre estabelecimentos de salide, em quaisquer circunstancias.

§5° - Entende-se por farmécia o estabelecimento de manipulagio de férmulas magistrais e oficinais, de comércio de drogas, medicamentos, insumos farmacéuticos e correlatos,
compreendendo o de dispensacéo e o de atendimento privativo de unidade hospitalar e/ou de qualquer outra equivalente de assisténcia médica.

§6° - Entende-se por drogaria o estabelecimento de dispensagéo e comércio de drogas, medicamentos, insumos farmacéuticos e correlatos em suas embalagens originais.

§7° - Entende-se por ervanario o estabelecimento que realiza dispensacéo de plantas medicinais; observados o acondicionamento adequado e a classificacéo botanica.
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§8° - E proibido o comércio de formulas oficiais e magistrais em farmacias, sem a respectiva receita médica, sob forma de fabricagdo em série e sem registro no 6rgdo
competente.

§9° - E proibido aviar receitas em desacordo com expressa determinag&o legal e regulamentar.

8§10 - E proibido aviar receita em codigo em servigos farmacéuticos que atendam diretamente ao consumidor.

§11 - Entende-se por unidades de servigos de apoio diagnéstico terapéutico todos os servigos intra-hospitalares ou autbnomos relacionados neste artigo.

§12 - E proibido comercializar sangue e derivados, placentas, 6rgédos, glandulas ou horménios, bem como quaisquer substancias ou partes do corpo humano, contrariando a
legislagéo vigente.

Art. 220-Nas unidades de servigos de saude seguir-se-8o as seguintes condi¢des minimas para aprovagao, licenciamento e funcionamento:

1) construcdo em alvenaria, sélida, sem defeitos de edificacéo, tais como, rachaduras, vazamentos, infiltragdes ou outros que desaconselhem o licenciamento;

I) 0 acesso ao estabelecimento seré direto ao logradouro publico e independente de acesso a domicilio, moradia, dormitério ou similar;

I1) pisos, paredes e tetos com revestimento de cores claras, resistentes, impermeaveis, que permitam facil limpeza e desinfecgéo;

IV) disporédo de dependéncias com vasos e mictérios em nimero suficiente, inclusive para deficientes fisicos, com paredes de revestimento liso, lavavel, resistente até a altura
minima de 2,00 m, com portas providas de molas para serem mantidas fechadas e sempre limpas, bem iluminadas, ventiladas e sempre limpas, dotadas de lixeiras com tampa,
pedal para acionamento das tampas e saco plastico adequado, para empregados e para o publico, quando for o caso;

V) as dependéncias sanitarias dispordo de pequena area de acesso com 0 mesmo revestimento e provida de lavatério com sabé&o liquido e papel toalha e, somente poderéo ter
comunicacédo direta com os locais administrativos do estabelecimento, salvo quando autorizado pela Vigilancia Sanitaria;

VI) os pisos terdo declividade suficiente para um escoamento adequado da agua de limpeza, ralos adequados, tampados, telados, com grade fina e sifonados, sem obstrucéo,
convenientemente localizados;

VIl) as aguas de limpeza jamais poderéo ser escoadas para o logradouro publico;

VIII) serdo tomadas medidas eficientes para evitar a penetragéo no prédio e o abrigo, nas suas dependéncias, de insetos, roedores, passaros ou outros animais daninhos;

IX) as aberturas, portas, janelas e vaos, seréo limpos, fechados ou telados nos locais de manipulagdo de produtos ou pacientes;

X) a iluminacéo sera adequada, sem zonas de sombras ou contrastes excessivos, e as fontes luminosas serdo protegidas para se evitar acidentes e contaminagdo no caso de se
quebrarem;

XI) a ventilagéo, nivel de ruido, condicionamento do ar, acondicionamento e manipulagéo dos produtos relacionados a salde respeitardo a legislacéo especifica;

Xll) a area de produgdo e prestacdo de servicos serd bem ventilada, especialmente nos locais onde se produzem excessivo calor, vapor ou aerossois contaminantes, que
propiciem condensacéo de vapor d’agua e a proliferagdo de mofo nas partes altas, que poderdo cair sobre os produtos ou usuarios;

Xlll) as linhas de producéo ou prestacéo de servigos seréo racionais e os equipamentos distribuidos de forma que a producédo ou atendimento seja continuo, sem cruzamento de
matérias-primas, subprodutos, produtos, dejetos, residuos e usuarios durante o fluxo de producéo ou atendimento;

XIV) o local de recebimento e armazenamento de matéria-prima sera separado dos destinados a preparacéo e acondicionamento do produto acabado;

XV) os recintos e compartimentos destinados a armazenagem, fabricagdo ou manipulagdo de drogas, medicamentos, insumos farmacéuticos serdo separados daqueles
reservados a correlatos e o local de manipulagéo de produtos nédo podera ter comunicagéo direta com residéncia;

XVI) é obrigatoria a existéncia de lavatérios nos locais de manipulacdo de pacientes ou de produtos para que os prestadores ou manipuladores possam lavar as méos, com
sabdo liquido e/ou degermantes, e seca-las em papel toalha ou aparelhos apropriados, sempre que a natureza do trabalho o exija;

XVII) as instalagbes para lavagem e desinfec¢do de equipamentos serdo em &reas separadas da area de atendimento, manipulagdo e de depdsito de materiais e serdo
compativeis com o volume de produgédo e tamanho dos utensilios;

XVIII) dispordo de equipamentos apropriados para esterilizagcdo de materiais, protegdo, conservagdo e acondicionamento de produtos e materiais, entre outros que se faga
necessario;

XIX) disporédo de equipamentos mecanicos para preparo dos produtos, restringindo ao maximo o uso manual;

XX) possuiréo recipientes de material in6cuo e inatacavel para a guarda dos produtos em uso ou estocados, quando se fizer necessario;

XXI) disporéo de lixeiras com tampa, pedal para acionamento das tampas e saco plastico adequado nos locais de geragédo de residuos sélidos e recipientes rigidos, identificado,
estanque, impermeadvel, resistente a ruptura ou perfuragao para residuos perfurocortantes.

XXI1) somente podera trabalhar em estabelecimento de salde, pessoal considerado sadio através de exame de saude;

XXIIl) os empregados dos estabelecimentos comunicarédo a geréncia o aparecimento de qualquer ferimento, ferida, chaga, Ulcera ou lesdo de pele de outra natureza, bem como
outros tipos de doencas, principalmente

as do aparelho respiratério e as do aparelho digestivo, acompanhadas de diarreia;

XXIV) a geréncia do estabelecimento impedira o acesso ao local de trabalho e encaminhara ao servico médico qualquer empregado suspeito de ser portador de enfermidade
transmissivel,

XXV) todo pessoal que trabalha em estabelecimentos de salide mantera obrigatoriamente o rigoroso asseio, unhas curtas e sem esmaltes, sem adornos nos dedos ou pulsos,
barba aparada;

XXVI) as méos serdo lavadas tantas vezes quanto necessario, de acordo com as exigéncias do trabalho em execugéo;

XXVII) seré proibido comer, cuspir, mascar goma ou fumo, e fumar nos locais em que se atenda ao publico ou usuérios;

§1° - As unidades de servicos de saude que utilizem em seus procedimentos medicamentos sob regime de controle especial, deverdo manter registro, na forma prevista na
legislagao vigente.

§2° - Todas as unidades de servigcos de saude manterdo, diariamente, atualizados, registros e outros meios de arquivamento de dados sobre pacientes, onde constardo,
obrigatoriamente, o nome do paciente e seu enderego completo, motivo do atendimento, conclusédo diagnoéstica, tratamento instituido, nome e inscricdo no Conselho Regional do
profissional responsavel pelo atendimento, além dos demais registros de interesse da saude.

§3° - Os registros e outros meios de arquivamento de dados sobre pacientes mencionados no paragrafo anterior permanecerdo, obrigatoriamente, no servico e serdo
apresentados a autoridade sanitaria sempre que solicitado, sendo obrigatério o arquivamento pelo prazo minimo de 5 (cinco) anos. Os interessados diretos ou representantes
legais terdo acesso aos registros e outros modos de arquivamento de dados.

TiTULO VIII
Dos Animais

CAPITULO |
Da Criagdo, Comercializagao e Outras Disposic8es

Art.221- Para efeito deste capitulo, entendem-se por animais, todas as espécies de vertebrados e invertebrados, domésticos ou néo.

Art. 222- N&o sera permitida, salvo autorizagdo expressa da Autoridade Sanitéria, a criacdo ou conservacéo de animais que, pela sua natureza, quantidade ou localizagéo sejam
causa de insalubridade e ou incomodidade.

§1° Nao se enquadram neste Artigo entidades técnico-cientificas e estabelecimentos industriais e militares, devidamente aprovados e autorizados pela autoridade competente.
§2° Com excegdo dos casos descritos no paragrafo 1° deste Artigo, em nenhuma hipétese é permitida a criagéo ou engorda de animais de médio e grande porte, como suinos,
bovinos, equinos, ovinos e caprinos no perimetro urbano do municipio. As demais espécies animais sé poderdo ser criadas no municipio ap6s autorizacdo da Vigilancia



DIARIO OFICIAL ELETRONICO /| * |} DREFEITURA

www.guaxupe.mg.gov.br

ANO Il - N°68 — 05 DE OUTUBRO DE 2018 S

Sanitaria.

§ 3° A comercializagcdo de animais vivos serd permitida exclusivamente em estabelecimentos adequados, destinados para tal fim, previamente aprovados pela Autoridade
Sanitaria competente.

§ 4° Em relacdo ao paragrafo 2° deste Artigo, o prazo para remocéo de suinos é imediata, a partir da notificagdo da vigilancia sanitaria.

Paragrafo Unico. Excepcionalmente sera permitida a criagio e permanéncia de equinos no perimetro urbano, quando estes forem utilizados para o trabalho e sustento da familia,
bem como a manutencéo de criadouros de aves, galinaceas e similares, em areas de chacaras de recreio para fins de consumo préprio e da familia.

Art. 223 -Devera ser apreendido todo e qualquer animal de médio ou grande porte:
| — encontrado solto ou amarrado nas vias e logradouros publicos, ou locais de livre acesso a populagéo, salvo nos locais previamente destinados a este fim ou por ocasido de
festividades que visem a preservagéo das tradicdes do Municipio.

1] - encontrado em propriedade alheia, apos dendncia do interessado;
IIl — suspeito de portar doencga transmissivel ao contagio humano e de outros animais;
\% - cuja criagdo, ou utilizacéo, seja vedada pela legislacéo vigente.

Paragrafo Unico. Os animais apreendidos por forca do disposto neste artigo, somente poderdo ser resgatados se verificados pela autoridade sanitaria ndo mais existirem as
causas ensejadoras da apreenséo.

CAPITULO Il
Estabulos, Cocheiras, Granjas Avicolas e Estabelecimentos Congéneres

Art. 224- E proibido

| — criar abelhas nos locais de concentrag¢éo urbana;

Il — criar galos e galinhas no interior de iméveis localizados na area urbana do Municipio;

11l - criar pombos nos forros das casas de residéncia ou dar subsidios para sua permanéncia;

IV — manter cocheiras e estabulos dentro do perimetro urbano do Municipio, exceto em eventos e exposi¢des agropecudrias.

TITULO IX
Do Controle das Zoonoses e dos Vetores de Doengas

CAPITULO |
Disposic6es Iniciais

Art. 225- Cabe a Secretaria Municipal de Saude o controle de zoonoses e de vetores de doencas em todo o territério do Municipio.
Paragrafo Unico - Para todos os efeitos desta Lei, entende-se por zoonoses as infeccdes ou doengas infecciosas transmissiveis naturalmente entre animais vertebrados e o
homem.

Art. 226- Fica proibida a permanéncia de animais nos espagos publicos municipais urbanos.
Parégrafo Unico - Excetuam-se deste artigo os animais devidamente atrelados, comprovadamente vacinados e que ndo oferecam risco a seguranga das pessoas.

Art. 227- Os proprietarios ou responsaveis por qualquer imével, seja ele em construcéo ou edificado, ou ainda terrenos, qualquer que seja o seu uso ou finalidade, deverédo
adotar as medidas indicadas pela Autoridade Sanitaria competente, no sentido de impedir acimulo de lixo, restos de alimentos ou de outros materiais que sirvam de alimentagao
ou abrigo de roedores, vetores prejudiciais a salde e ao bem-estar da populacéo, sob pena de multa a ser fixada por Decreto.

Art. 228- Quando do uso de produtos quimicos para o combate aos vetores de doengas e peconhentos, permite-se apenas o uso de produtos registrados pelo Orgéo Federal
competente.

§1° - Para o uso doméstico fica permitido apenas o emprego de produtos classificados como de baixa toxidade.

§2° - Os produtos de alta toxidade serdo de uso privativo de empresas ou entidades especializadas.

Art. 229- A aplicagéo de produtos inseticidas e ou raticidas devera ser sempre orientada por pessoal técnico habilitado.
Paragrafo Unico - Nos trabalhos de aplicagdo de produtos quimicos para o controle de vetores fica obrigatério o uso do trajes apropriados para protecdo das pessoas que
trabalhardo com o veneno.

Art. 230- As empresas especializadas na manipulacdo ou aplicagdo de saneantes domissanitarios, inseticidas e ou raticidas somente poderdo funcionar mediante registro, ou
licenca temporéria, na Vigilancia Sanitaria Municipal.

§1°-As empresas, além do obedecer ao disposto nesta Lei, deverdo possuir local independente e apropriado, destinado a manipulagdes e preparos de formulagdes.

§2° - Os estabelecimentos a que se refere o presente Artigo s6 poderdo operar no territério municipal com assisténcia e responsabilidade efetiva de Técnico habilitado.

§3° - Os estabelecimentos e ou pessoas no que trata o presente Artigo devem adotar medidas especiais para proteger a populacéo e o meio ambiente contra danos ou
incomodos, resultantes da manipulag&o ou uso de produtos quimicos.

Art. 231- Para prevencdo das zoonoses provenientes de animais de produgdo (bovinos, suinos, caprinos, aves domésticas e ovinos) seguir-se-a0 os artigos prescritos na
presente Lei que tratam sobre o controle sanitario da oferta de alimentos.

Art. 232- O proprietario de animal suspeito de zoonoses devera submeté-lo a observacéo, isolamento e cuidados em instalages préprias, pertencentes ao municipio, ou na
auséncia desta, em local designado pelo proprietario e aprovado pela Autoridade Sanitaria Municipal, durante 10 (dez) dias, no minimo, na forma determinada por laudo
fornecido por Médico Veterinario.

TITULO X
Do Processo Administrativo

Capitulo |
Das Infrac6es e das Sanc8es Administrativas

Art. 233- Alinfracdo sanitaria sem prejuizo das sanc¢des de naturezas civil e penal cabiveis é punida, alternativa ou cumulativamente, com as seguintes penas:
| - adverténcia;
Il - pena educativa;
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Il - apreenséo do produto;

IV - inutilizag&o do produto;

V - suspensdo da venda ou da fabricagdo do produto;

VI - cancelamento do registro do produto;

VIl - interdigé&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;
VIII - cancelamento do alvara sanitario;

IX - cassagdo da autorizagdo de funcionamento e da autorizagéo especial;
X - imposigédo de contrapropaganda;

XI - proibigao de propaganda;

XII = multa;

Xl - Entrada forgcada.

Art. 234- Considera-se infragdo sanitaria, a desobediéncia ou a inobservancia do disposto neste Cédigo Sanitario e nas normas legais, regulamentares e outras que, por
qualquer forma, se destinem a promover, proteger, preservar e recuperar a saide.

§ 1° - Respondem pelas infragGes de que trata o caput deste artigo os responsaveis administrativos ou os proprietarios dos estabelecimentos e ambientes sujeitos a fiscaliza¢Ges
mencionadas neste Cédigo Sanitario e, se houver, os responsaveis técnicos, na medida de sua responsabilidade pelo evento danoso.

§ 2° - Os fornecedores de produtos e servicos de interesse da saude respondem solidariamente pelos vicios de qualidade ou quantidade que os tornem impréprios ou
inadequados para o0 consumo.

§ 3° - A autoridade sanitaria deve notificar os fornecedores de produtos e servigos de interesse da saude de que a desobediéncia as determinages contidas neste Codigo
Sanitario pode configurar infragdo sanitaria, conforme previsto nos Art. 235 e 236 desta Lei.

Art. 235- Constituem infragdes sanitarias, ressalvadas as previstas na legislacdo federal e estadual, e ainda sem prejuizo do disposto no art. 234 deste Cédigo:

| - construir, instalar ou fazer funcionar, sem autorizagdo de funcionamento, autorizagdo especial ou Alvara Sanitario emitidos pelos 6rgdos sanitarios competentes, os
estabelecimentos sujeitos ao controle sanitario definidos nesta Lei, o que sujeita o infrator & pena de:

a) adverténcia;

b) interdi¢&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade ou do produto;

c) cancelamento do alvara sanitario;

d) cassacéo da autorizacdo de funcionamento ou da autoriza¢éo especial;

e) multa;

Il - fazer funcionar sem a assisténcia de responsavel técnico legalmente habilitado os estabelecimentos de prestacio de servicos de salde e os estabelecimentos em que sédo
produzidos, transformados, comercializados, armazenados, manipulados, analisados, preparados, extraidos, purificados, fracionados, embalados, reembalados, importados,
exportados, expedidos, distribuidos e transportados produtos sujeitos ao controle sanitario, o que sujeita o infrator a pena de:

a) adverténcia;

b) suspenséo da venda ou fabricacédo do produto;

¢) cancelamento do registro do produto;

d) interdic&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade ou do produto;

e) cancelamento do alvara sanitario;

f) cassacgédo da autorizagéo de funcionamento ou da autorizacado especial;

g) multa;

Il - fraudar, falsificar ou adulterar produto sujeito ao controle sanitario, 0 que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) suspenséo da venda ou fabricagdo do produto;

e) cancelamento do registro do produto;

f) cancelamento do alvara sanitario;

g) interdic&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

h) cassacgédo da autorizacédo de funcionamento ou da autorizagéo especial;

i) multa;

IV - alterar o processo de fabricacéo de produto sujeito ao controle sanitario, modificar seu nome, seus componentes ou 0s elementos constantes no registro, sem a autorizagéo
do 6rgéo sanitario competente, o que sujeita o infrator a pena de:

a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) interdic&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

e) cancelamento do alvara sanitario;

f) cassagao da autorizagéo de funcionamento ou da autorizacado especial;

g) multa;

V - rotular os produtos sujeitos ao controle sanitario em desacordo com as normas legais, o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) cancelamento do registro do produto;

e) interdicdo total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

f) cancelamento do alvara sanitario;

g) cassagao da autorizacédo de funcionamento ou da autorizagédo especial;

h) multa.

VI - deixar de observar as normas de biosseguranca e controle de infec¢Ges hospitalares previstas na legislagdo sanitaria vigente, o que sujeita o infrator a pena de:
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a) adverténcia;

b) interdig&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;
c) cancelamento do alvara sanitario;

d) multa;

VIl - expor a venda ou entregar ao consumo produto sujeito ao controle sanitario que esteja deteriorado, alterado, adulterado, fraudado, avariado, falsificado, sem rétulo, ou
produto cujo prazo de validade tenha expirado, ou, ainda, apor-lhe nova data de validade, o que sujeita o infrator a pena de:

a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizagéo do produto;

d) interdig&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

e) cancelamento do alvara sanitario;

f) multa;

VIII - expor a venda, utilizar ou armazenar, nos estabelecimentos de saude privados, produto de interesse da salde destinado exclusivamente a distribuigdo gratuita, o que
sujeita o infrator a pena de:

a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) interdig&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

e) cancelamento do alvara sanitario;

f) cassagdo da autorizagéo de funcionamento e da autorizagdo especial;

g) multa;

IX - expor a venda, manter em depdsito ou transportar produto sujeito ao controle sanitario que exija cuidados especiais de conservagéo, sem observancia das condigbes
necessarias a sua preservacéo, o que sujeita o infrator & pena de:

a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) interdic&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

e) cancelamento do alvara sanitario;

f) cassacgéao da autorizagéo de funcionamento ou da autorizacdo especial;

g) multa;

X - fazer propaganda de servigo ou de produto sujeito ao controle sanitario em desacordo com o aprovado no registro ou na autorizagao de funcionamento ou com o estabelecido
na legislagéo sanitaria, o que sujeita o infrator a pena de:

a) adverténcia;

b) suspenséo da venda ou fabricacdo do produto;

c) cancelamento do alvara sanitario;

d) interdic&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

€) imposicéo de contrapropaganda;

f) proibicao de propaganda;

g) multa;

Xl - aviar receita em desacordo com a prescricdo médica ou odontolégica ou com a determinagéo expressa em lei e normas regulamentares, o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) pena educativa;

c) interdicdo parcial ou total do estabelecimento, da atividade e do produto;

d) cancelamento do alvara sanitério;

e) multa;

XII - extrair, produzir, transformar, manipular, embalar, reembalar, transportar, vender, comprar, ceder ou utilizar produto sujeito ao controle sanitario, contrariando as condigdes
higiénico-sanitarias e a legislacéo sanitaria, o que sujeita o infrator a pena de:

a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) cancelamento do registro do produto;

e) interdigao total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

f) cancelamento do alvara sanitario;

g) cassacdo da autorizacdo de funcionamento ou da autoriza¢éo especial;

h) multa;

XIIl - deixar de fornecer a autoridade sanitaria os dados sobre os servigos, as matérias-primas, as substancias utilizadas, os processos produtivos e os produtos e subprodutos
elaborados, o que sujeita o infrator a pena de:

a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) suspenséo da venda ou da fabricagéo do produto;

e) cancelamento do registro do produto;

f) interdigo total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;
g) cancelamento do alvara sanitério;

h) proibi¢éo de propaganda;

i) multa;

XIV - reaproveitar vasilhame de saneante ou congénere e de produto nocivo a salde, para embalagem e venda de alimentos, bebidas, medicamentos, drogas, substancias,
saneantes e congéneres, produtos dietéticos, cosméticos, produtos de higiene, perfumes e congéneres o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;
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b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) cancelamento do registro do produto;

e) interdicdo total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;
f) cancelamento do alvara sanitario;

g) multa;

XV - manter, em estabelecimento sujeito ao controle sanitario, animal doméstico que coloque em risco a sanidade de alimentos e outros produtos de interesse da saude ou que
comprometa a higiene do lugar, o que sujeita o infrator a pena de:

a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) interdig&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

e) cancelamento do alvara sanitario;

f) multa;

XVI - coletar, processar, utilizar e comercializar sangue, hemocomponentes e hemoderivados em desacordo com as normas legais, o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) interdic&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

e) cancelamento do alvara sanitario;

f) multa;

XVII - comercializar ou utilizar placentas, 6rgéos, glandulas ou horménios humanos, contrariando as normas legais, o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) interdig&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

e) cancelamento do alvara sanitario;

f) multa;

XVIII - utilizar, na preparacéo de hormdnios, érgédo de animal doente ou que apresente sinais de decomposic¢éo, 0 que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) suspenséo da venda ou fabricagdo do produto;

e) cancelamento do registro do produto;

f) cancelamento do alvara sanitario;

g) cassacéo da autorizacdo de funcionamento;

h) multa;

XIX - deixar de comunicar doenca de notificacdo compulséria, quando houver o dever legal de fazé-lo, o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;
b) multa;

XX - reter atestado de vacinagéo obrigatéria ou deixar de executar, dificultar ou opor-se a execucgédo de medidas sanitarias destinadas a prevencéo de doencgas transmissiveis, o
que sujeita o infrator & pena de:

a) adverténcia;

b) pena educativa;

c) interdigdo total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

d) cancelamento do alvara sanitério;

€) cassacao da autorizagéo de funcionamento ou da autorizagao especial;

f) multa;

XXI - opor-se a exigéncia de provas imunolégicas ou a sua execucéo pela autoridade sanitaria, o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) interdi¢&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

c) cancelamento do alvara sanitario;

d) multa;

XXII - aplicar produto quimico para desinfestacdo e demais substancias prejudiciais a salde sem os procedimentos necessarios a prote¢cdo humana ou sem licengca da
autoridade competente, o que sujeita o infrator a pena de:

a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) interdic&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

e) cancelamento do alvara sanitario;

f) multa;

XXIII - aplicar produtos de desinsetizagdo, desratizacéo e higienizacdo de ambientes cuja agdo se fagca por gas ou vapor em galerias, bueiros, pordes, sétdos ou locais em
comunicacéo direta com residéncias ou outros ambientes frequentados por pessoas ou animais domésticos, sem licenca da autoridade competente, o que sujeita o infrator a
pena de:

a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) interdicéo total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;
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e) cancelamento do alvara sanitario;
f) multa;

XXIV - reciclar residuos solidos infectantes gerados por estabelecimento prestador de servicos de saude, o que sujeita o infrator & pena de:
a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) interdig&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

e) multa;

XXV - proceder a cremagéao de cadaver ou utiliza-lo contrariando as normas sanitarias pertinentes, o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) interdig&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

c) cancelamento do Alvara Sanitario;

d) multa;

XXVI - impedir o sacrificio de animal considerado, pela autoridade sanitaria, perigoso para a salde publica, o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) pena educativa;

c) multa;

XXVII - manter condi¢éo de trabalho que cause dano a satde do trabalhador, o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) interdig&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

c¢) cancelamento do alvara sanitario;

d) multa;

XXVIII - adotar, na area de saneamento, procedimento que cause dano a salde publica, o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) interdic&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

e) cancelamento do alvara sanitario;

f) multa;

XXIX - obstar, retardar, dificultar ou opor a acéo fiscalizadora das autoridades sanitarias competentes, no exercicio de suas fungdes, ou o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) suspenséo da venda ou fabricag&o do produto;

e) cancelamento do registro do produto;

f) interdigo total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;
g) cancelamento do alvara sanitério;

h) cassagéo da autorizagéo de funcionamento ou da autorizagéo especial;
i) proibicao de propaganda;

j) multa;

XXX - fornecer ou comercializar medicamento, droga e correlatos sujeitos a prescricdo médica, sem observancia dessa exigéncia ou contrariando as normas vigentes, o que
sujeita o infrator a pena de:

a) adverténcia;

b) apreenséo do produto;

c) inutilizag&o do produto;

d) interdicéo total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

e) cancelamento do alvara sanitario;

f) cassagéo da autorizagéo de funcionamento ou da autorizagéo especial;

g) multa;

XXXI - executar etapa de processo produtivo, transportar e utilizar produto ou residuo considerado perigoso, segundo classificacéo de risco da legislacéo vigente, o que sujeita o
infrator a pena de:

a) adverténcia;

b) pena educativa;

c) apreensao do produto;

d) inutilizag&o do produto;

e) suspenséo da venda ou fabricacdo do produto;

f) cancelamento do registro do produto;

g) cancelamento do alvara sanitario;

h) interdi¢&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;
i) multa;

XXXII — deixar de observar as condi¢des higiénico-sanitarias na manipulagéo de produto de interesse da salde, quanto ao estabelecimento, aos equipamentos, aos utensilios e
aos empregados, 0 que sujeita o infrator a pena de:

a) adverténcia;

b) pena educativa;

c) apreensédo do produto;

d) inutilizacédo do produto;

e) suspenséo da venda ou fabricagéo do produto;

f) cancelamento do registro do produto;
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g) interdigéo total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;
h) cancelamento do alvara sanitario;

i) cassacao da autorizagdo de funcionamento ou da autorizagéo especial;
j) multa;

XXXIII - fabricar ou fazer operar maquina ou equipamento que oferega risco para a saude do trabalhador, o que sujeita o infrator & pena de:
a) adverténcia;

b) pena educativa;

c) apreensao do equipamento;

d) inutilizag&o do equipamento;

e) suspensdo da venda ou fabricacdo do produto;

f) cancelamento do registro do produto;

g) interdig&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;
h) cancelamento do alvara sanitario;

i) proibicdo de propaganda;

j) multa;

XXXIV - descumprir, a empresa de transporte, seus agentes e consignatarios, comandantes ou responsaveis diretos por embarcagédo, aeronave, ferrovia, veiculo terrestre,
nacional e estrangeiro, norma legal ou regulamentar, medida, formalidade ou outra exigéncia sanitaria, o que sujeita o infrator a pena de:

a) adverténcia;

b) pena educativa;

c) interdicdo total ou parcial do estabelecimento, da atividade de embarcagéo, aeronave, ferrovia, veiculo terrestre, nacional e estrangeiro;

d) cancelamento do alvara sanitario;

e) multa;

XXXV - deixar o detentor legal da posse de observar exigéncia sanitaria relativa a imével, equipamento, utensilio ou produto o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) pena educativa;

c) apreensao do produto;

d) inutilizacéo do produto;

e) interdicdo total ou parcial do estabelecimento, da atividade, do imével, equipamento, do utensilio e do produto;

f) cancelamento do alvara sanitario;

g) multa.

XXXVI - transgredir Lei, Norma ou Regulamento destinado a promover, proteger e recuperar a saude, o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) pena educativa;

c) apreensdo do produto;

d) inutilizag&o do produto;

e) suspenséo da venda ou fabricacdo do produto;

f) cancelamento do registro do produto;

g) interdig&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;
h) cancelamento do alvara sanitario;

i) cassacéo da autorizagao de funcionamento ou da autorizagao especial;
j) imposicéo de contrapropaganda;

k) proibicéo de propaganda;

1) multa;

XXXVII - descumprir ato que vise a aplicacéo da legislagédo pertinente, emanado da autoridade sanitaria competente, o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) pena educativa;

c) apreensao do produto;

d) inutilizacédo do produto;

e) suspenséo da venda ou fabricacdo do produto;

f) cancelamento do registro do produto;

g) interdic&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;
h) cancelamento do alvara sanitario;

i) cassacao da autorizagdo de funcionamento ou da autorizacéo especial;
j) imposicéo de contrapropaganda;

k) proibicdo de propaganda;

1) multa;

XXXVIII - exercer ou permitir o exercicio de encargos relacionados com a promocéo e a recuperacdo da saude por pessoa sem a necessaria habilitagdo legal, o que sujeita o
infrator a pena de:

a) adverténcia;

b) interdi¢&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

c) multa;

XXXIX - comercializar produtos de origem animal sem a prévia inspecéo do 6rgdo competente, o que sujeita o infrator a pena de:
a) adverténcia;

b) pena educativa;

c) apreenséo do produto;

d) inutilizacédo do produto;

e) suspenséo da venda ou fabricagéo do produto;

f) interdic&o total ou parcial do estabelecimento, da atividade e do produto;

g) cancelamento do alvara sanitério;

h) multa.
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XL - criar ou engordar suinos, manter granjas, bem como a criagdo de qualquer espécie de animais de médio e grande porte nas areas urbanizadas do municipio.
a) adverténcia;

b) pena educativa;

c) multa.

§ 1° - As sangdes previstas neste artigo séo aplicadas pela autoridade sanitaria competente.
§ 2° - A aplicacdo das penalidades de cancelamento de registro de produto e de cassagdo da autorizagdo de funcionamento e da autorizagéo especial € solicitada ao 6rgéo
competente do Ministério da Salude ou feita pelo Estado ou pelos municipios, quando for o caso.

Art. 236- As infragdes sanitarias se classificam em:

I - leves, quando for verificada a ocorréncia de circunstancia atenuante;
Il - graves, quando for verificada a ocorréncia de uma circunstancia agravante;
Il - gravissimas, quando for verificada a ocorréncia de duas ou mais circunstancias agravantes.

Art. 237- A pena de multa, graduada de acordo com a gravidade da infracédo e a condicdo econdmica do infrator, é aplicada mediante procedimento administrativo, e o valor da
multa é recolhido a conta da Prefeitura Municipal de Guaxupé.

§ 1° - O valor da multa de que trata o caput deste artigo é:

| - nas infragdes leves, de 1 a 30 UFM (uma a trinta Unidades Fiscais do Municipio);

Il - nas infracdes graves, de 31 a 150 UFM (trinta e uma a cento e cinquenta Unidades Fiscais do Municipio);

Il - nas infragBes gravissimas, de 151 a 300 UFM (cento e cinquenta e uma a Trezentas Unidades Fiscais do Municipio).

§ 2° - Em caso de extingdo da UFM, o valor da multa é corrigido pelo indice que vier a substitui-la.

§ 3° - A multa ndo paga no prazo legal é inscrita em divida ativa.

§4° - As multas aplicadas sdo destinadas ao Fundo Municipal de Saude.

Art. 238- A medida de interdi¢do cautelar é aplicada em iméveis, estabelecimentos ou produtos quando for constatado indicio de infragdo sanitaria em que haja risco para a
saude da populagéo.

§ 1° - A medida de interdicdo cautelar, total ou parcial, do estabelecimento ou do produto pode, mediante processo administrativo, tornar-se definitiva.

§ 2° - Ainterdic&o cautelar de iméveis ou estabelecimentos perdura até que sejam sanadas as irregularidades objeto da ag&o fiscalizadora.

Art. 239- A pena de contrapropaganda é imposta quando a ocorréncia de publicidade enganosa ou abusiva constituir risco ou ofensa a salde.

Art. 240- A pena educativa consiste na:

| - divulgagéo, a expensas do infrator, de medidas adotadas para sanar os prejuizos provocados pela infragdo, com vistas a esclarecer o consumidor de produto ou o usuério de
servigo;

Il - reciclagem dos dirigentes técnicos e dos empregados, a expensas do estabelecimento;

Il - veiculacédo, pelo estabelecimento, das mensagens expedidas pelo Ministério da Satde, ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria ou pela VISA — Vigilancia Sanitaria
Estadual ou Municipal acerca do tema objeto da sangé&o, as expensas do infrator.

Art. 241- A pena de inutilizagdo do produto consiste na responsabilidade do proprietario em provir o descarte de forma preconizada pela legislagdo ambiental.

Art. 242- Para imposicdo de pena e sua graduacgéo, a autoridade sanitaria deve levar 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. 243 - Sao circunstancias atenuantes:

I - N&o ter sido a acédo do infrator fundamental para a ocorréncia do evento;

Il - Procurar o infrator, por espontanea vontade, reparar ou minorar as consequéncias do ato lesivo a saude publica que lhe tiver sido imputado;
Il - Ser primério o infrator e ndo haver o concurso de agravantes.

Art. 244 - S&o circunstancias agravantes:

| - Ser reincidente o infrator;

Il - Ter o infrator cometido infragédo para obter vantagem pecuniaria decorrente do consumo, pelo publico, de produto elaborado em desacordo com o disposto na legislagéo
sanitaria;

Il - Coagir outrem para a execucéo material da infragéo;

IV - Ter a infracéo consequéncias calamitosas para a salde publica;

V - Deixar o infrator, tendo conhecimento de ato lesivo a saude publica, de tomar as providéncias de sua algada, tendentes a evita-lo;

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

§ 1° - Areincidéncia torna o infrator passivel de enquadramento a penalidade méaxima, e a infrag&o é caracterizada como gravissima.

§ 2° - Alinfracdo de normas legais sobre o controle da infeccéo hospitalar é considerada de natureza gravissima.

Art. 245- Havendo concurso de circunstancias atenuantes e agravantes, a aplicacdo da pena é considerada em razdo das que sejam preponderantes.

Art. 246- Quando o infrator for integrante da administragédo puUblica, direta ou indireta, a autoridade sanitaria deve notificar o superior imediato do infrator e, se ndo forem tomadas
as providéncias para a cessagdo da infragdo no prazo estipulado, deve comunicar o fato ao Ministério Publico, com cépia do processo administrativo instaurado para apuragéo
do ocorrido.

Paréagrafo Unico - As infracdes sanitarias que também configurarem ilicitos penais devem ser comunicadas a autoridade policial e ao Ministério Publico.

Art. 247- A autoridade sanitaria competente, ap6s verificar a ocorréncia da infracdo e aplicar a sangdo cabivel mediante processo administrativo, deve comunicar o fato
formalmente ao conselho de classe correspondente.

Art. 248- As infragdes as disposicOes legais e regulamentares de ordem sanitaria prescrevem em cinco (05) anos.
§ 1° - A prescri¢8o se interrompe pela notificacdo ou por outro ato da autoridade competente que objetive a apuragao da infragdo e a consequente imposigcao de pena.
§ 2° - Né&o corre o prazo prescricional enquanto houver processo administrativo pendente de decisé&o.
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Capitulo Il
Do Procedimento Administrativo

Art. 249- As infracBes a legislacdo sanitaria sdo apuradas por meio de Processo Administrativo, iniciado com a lavratura do Auto de Infragdo, observados os ritos e prazos
estabelecidos nesta Lei.

Paragrafo Unico - Compete & autoridade sanitaria instaurar o processo previsto no caput deste artigo.

Art. 250- A autoridade sanitéaria, no exercicio da agéo fiscalizadora, deve lavrar, no local em que for verificada a infragdo ou na sede da reparticao sanitaria, o Auto da Infragéo,
que contem:

I - A qualificacdo do estabelecimento e/ou proprietario/responsével técnico e/ou responsavel técnico e/ou nome do infrator, seu domicilio, residéncia e os demais elementos
necessarios a sua qualificacéo civil;

Il - O local, a data e a hora da lavratura do Auto de Infracao;

Il - A descricéo da infragéo e a mengao do dispositivo legal ou regulamentar transgredido;

IV - A pena a que esta sujeito o infrator;

V - A declaracao do autuado de que esté ciente de que respondera pelo fato em processo administrativo;

VI - A assinatura do autuado ou, no caso de auséncia ou recusa, a de duas testemunhas e a do autuante;

VIl - O prazo para interposi¢do de defesa.

§ 1° - Havendo recusa do infrator em assinar o auto, ¢ feita, neste, a mengéo do fato.

§ 2° - As autoridades sanitarias sdo responsaveis pelas declaracdes que fizer no auto de infragdo, sendo passivel de punicéo, por falta grave, em caso de falsidade ou de
omisséo dolosa no preenchimento do auto de infracéo.

Art. 251 - O infrator é notificado para ciéncia do auto de infragéo:

| — Pessoalmente, ou;

Il - Pelo correio, ou;

Il - Por edital, se estiver em local incerto ou desconhecido.

§ 1° - O edital de que trata este artigo deve ser publicado, uma Unica vez, no 6rgdo oficial do municipio, considerando-se efetivada a notificagdo cinco (05) dias apés a
publicacé&o.

§ 2° - Se o infrator for notificado/autuado pessoalmente e recusar a dar ciéncia do auto de infragdo, o fato é consignado por escrito pela autoridade sanitaria que a efetuou.

Art. 252- Apdés a lavratura do Auto da Infragdo, se ainda subsistir para o infrator obrigagdo a cumprir, é expedido Relatério de Inspecédo para ciéncia dos fatos e para o
cumprimento das determinacdes do Departamento de Vigilancia Sanitéaria.

Paragrafo Unico - A inobservancia da determinagdo contida em Relatério de Inspecéo de que trata este artigo acarreta na imposicdo de multa diaria até o cumprimento da
obrigag&o, sem prejuizo de outras penas.

Art. 253- Aplicada a pena de multa, o infrator € notificado e deve efetuar o pagamento conforme legislagéo especifica do municipio.
Paragrafo Unico - O n&o recolhimento da multa dentro do prazo fixado em Lei acarreta na inscrigdo em divida ativa para posterior cobranga judicial.

Art. 254-A apuracgdo de ilicito, em se tratando de produto sujeito ao controle sanitario, faz-se mediante a apreensédo de amostra para a realizagdo de Andlise Fiscal e de
interdicéo, se for o caso.

§ 1° - A apreensdo de amostra do produto para a Analise Fiscal ou de controle pode ser acompanhada de interdicdo nos casos em que sejam flagrantes os indicios de alteragéo
ou adulteracéo do produto ou da substancia, hipétese em que a interdi¢&o tem carater preventivo ou de medida cautelar.

§ 2° - A Andlise Fiscal é realizada em laboratério oficial do Ministério da Satde ou em érgéo congénere estadual ou municipal credenciado.

§ 3° - A amostra a que se refere o caput é colhida do estoque existente e dividida em trés partes, das quais uma € entregue ao detentor ou ao responsavel pelo produto, para
servir de contraprova, e duas encaminhadas ao laboratério oficial de controle.

§ 4° - Cada parte da amostra é tornada inviolavel para que se assegurem as caracteristicas de conservagao e autenticidade.

§ 5° - Se a quantidade ou a natureza do produto ndo permitirem a coleta de amostra, ele é levado ao laboratério oficial, onde, na presenga do possuidor ou do responsavel e de
duas testemunhas, € realizada a analise fiscal.

§ 6° - Quando houver indicios flagrantes de risco para a salde, a apreensédo de amostra é acompanhada da suspensdo da venda ou da fabricagcdo do produto, em carater
preventivo ou cautelar, pelo tempo necessario a realizagéo dos testes de provas, anélises ou outras providéncias requeridas.

§ 7° - Da andlise fiscal é lavrado laudo minucioso e conclusivo, que é arquivado em laboratério oficial, extraindo-se copias que integram o processo da autoridade sanitaria
competente e sdo entregues ao detentor ou ao responsavel e ao produtor, se for o caso.

§ 8° - Se a andlise fiscal concluir pela condenagéo do produto, a autoridade sanitaria notifica/autua o interessado, que pode, no prazo de 15 (quinze) dias, apresentar defesa.

§ 9° - Imposta a suspenséo de venda e de fabricagdo de produto em decorréncia do resultado do laudo laboratorial, a autoridade sanitaria competente faz constar no processo o
despacho respectivo e lavra o auto de suspenséo.

Art. 255- O infrator que discordar do resultado do Laudo de Andlise Fiscal pode requerer, no prazo da defesa 15 (quinze), pericia de contraprova, apresentando a amostra em
seu poder e indicando o seu perito.

§1° - Decorrido o prazo fixado no caput deste artigo sem a apresentacao de defesa pelo infrator, o laudo da andlise fiscal € considerado definitivo.

§ 2° - A pericia de contraprova néo é realizada no caso de a amostra apresentar indicios de alterag&o ou violagao, prevalecendo, nessa hipétese, o laudo condenatoério.

§ 3° - Aplicar-se a pericia de contraprova o mesmo método de analise empregado na Andlise Fiscal condenatdria, salvo se houver concordancia dos peritos quanto ao emprego
de outro.

§ 4° - No caso de divergéncia entre os resultados da Anélise Fiscal condenatdria e os da pericia de contraprova, acarreta a realizagdo de novo exame pericial da amostra em
poder do laboratdrio oficial.

Art. 256 - Os produtos sujeitos ao controle sanitario, considerado deteriorados e/ou alterados por inspegéo visual devem ser apreendidos e inutilizados pela autoridade sanitéria,
sem prejuizo das demais penalidades cabiveis.

§ 1° - A coleta de amostra para Andlise Fiscal pode ser dispensada quando for constatada, pela autoridade sanitaria, falha ou irregularidade no armazenamento, no transporte, na
venda, na exposi¢do ou na rotulagem utilizada.

§ 2° - A autoridade sanitaria deve lavrar os autos de infragéo, apreenséo e inutilizacdo do produto, que s&o assinados pelo infrator ou por duas testemunhas, e nele especificar a
natureza, a marca, o lote, a quantidade e a qualidade do produto, bem como a embalagem, o equipamento ou o utensilio.

§ 3° - Caso o interessado proteste contra a inutilizagdo do produto ou da embalagem, deve fazer oficialmente, o que acarreta a coleta de amostra do produto para Analise Fiscal
e langamento do auto de suspenséo de venda ou fabricagédo de produto até a solucéo final da pendéncia.

Art. 257-A inutilizacédo de produto e/ou cancelamento do Alvara Sanitario do estabelecimento somente ocorrem apés a publicagédo, no 6rgéo oficial do municipio, de deciséo
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irrecorrivel, ressalvada a hipétese prevista no Art. 232 deste Caédigo.

Art. 258- No caso de condenacgéo definitiva de produto cuja alteracdo, adulteragéo ou falsificagdo ndo impliguem risco a salde, conforme legislagao sanitaria em vigor pode a
autoridade sanitéaria, ao proferir a deciséo, destinar a sua distribuicdo a estabelecimentos assistenciais.

Art. 259- Ultimada a instrugdo do processo, uma vez esgotados 0s prazos com ou sem apresentacdo de defesa, a autoridade sanitaria profere a deciséo final.
Paragrafo Unico - O processo é dado por concluso apés a publicagéo da deciséo final, no érgéo oficial do municipio, e a adogdo das medidas impostas.

Capitulo Il
Da Defesa

Art. 260- O infrator pode apresentar defesa do auto de infragdo no prazo de quinze (15) dias contados da data da autuacao, ressalvado caso previsto no art. 231 desta Lei.

§ 1° - A defesa dar-se por requerimento dirigido ao titular do érgdo competente, facultado instruir com documentos que devem ser anexados.

§ 2° - Antes do julgamento da defesa a que se refere este artigo, a autoridade julgadora deve ouvir a autoridade sanitaria envolvida, que tem o prazo de quinze (15) dias para se
pronunciar a respeito.

§ 3° - Apresentada ou ndo a defesa, o auto de infragéo seré julgado pelo dirigente do 6rgéo de vigilancia sanitaria competente, em 12 instancia.

Art. 261 — O infrator podera recorrer da deciséo condenatdria em 12 instancia a autoridade sanitaria competente, também nos casos de multa, no prazo de quinze dias contados
de sua ciéncia ou publicag&o.

§ 1° - O julgamento do recurso sera feito, em 22 instancia, por uma junta de julgamento, que ter& o prazo de dez dias contados da data do recebimento do recurso para decidir
sobre ele.

§ 2° - Mantida a decisdo condenatéria, cabera recurso a autoridade superior no prazo de quinze dias contados de sua ciéncia ou publicag&o.

§ 3° - Ajunta de julgamento a que se refere o § 1° deste artigo ter4 sua composicéo e funcionamento regulamentados por ato do gestor do respectivo sistema de salde.

Art. 262 - O recurso interposto contra decisdo ndo definitiva tera efeito suspensivo relativo ao pagamento da pena pecuniaria, ndo impedindo a imediata exigibilidade do
cumprimento da obrigacéo subsistente .

Art. 263 - N&o cabera recurso na hipétese de condenacéo definitiva de produto em razéo de laudo laboratorial confirmado em pericia de contraprova ou nos casos de fraude,
falsificacdo ou adulteracéo.

Disposicdes Finais
Art. 264 - A autoridade sanitaria solicitara protecéo policial sempre que essa se fizer necesséaria ao cumprimento do disposto nesta lei.
Art. 265 - Os prazos previstos nesta lei serdo contados em dias corridos.
Paragrafo Gnico - N&o sera contado no prazo o dia inicial, e prorrogar-se-a para o primeiro dia Gtil subsequiente o vencimento de prazo que incidir em sabado, domingo ou dia

que nado haja expediente, por ser ponto facultativo.

Art. 266 — Ficam revogadas as disposi¢des em contrario, em especial a Lei Municipal n° 1.317 de 27 de abril de 1995, que dispde sobre “Cria o Codigo Municipal de Vigilancia
Sanitaria”.

Guaxupé, 27 de setembro de 2018

Jarbas Corréa Filho
Prefeito de Guaxupé
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ANEXO UNICO

TAXAS DE SERVICOS VIGILANCIA SANITARIA
Solicitagdo do Alvaréa Sanitario Inicial/Renovagéo

Tabela 1

Codigo de Classificagao Atividade/Estabelecimentos Valor (UFM)

~ Beneficiamento de gréos (arroz, café e outros),

torrefagéo e moagem;

~ Armazéns Gerais e depoésitos de mercadorias;

[ Servigos que utilizam Radiagao lonizante;

~ Servigos de Hemoterapia;

_ Servigos de Urgéncia e Emergéncia;

~ Servigo de Quimioterapia e Radioterapia;

_ Banco de Orgéos, de Medula, de Leite Humano,

dentre outros;

_ Farmaécias que preparam Nutricdo Parenteral;

_ Farmécias;

~ Empresa de Irradiacéo de Produtos;

_ Servigo de esterilizacdo de produtos/artigos;

~ Estabelecimentos de ensino de nivel superior e

de pesquisa;

~ Clinicas médicas (com ou sem servico de imunizagdo), odontolégicas e

Unidades de Saude com Procedimento Invasivo;

~ Demais Clinicas de atividades/profissionais na

area de salde;

~ Servicos de transporte de pacientes com procedimento (unidade moével e

VISA - 01 ambulancia). 2,0
Laboratério de andlises clinicas, citopatologia, anatomia patologica, de

pesquisas e de andlises

em geral;

~ Clinicas de fisioterapia (com ou sem atividade de estética e atividade fisica);

_ Lavanderia de roupas de uso hospitalar, industrial e hotelaria;

~ Agéncia transfusional;

_ Estabelecimentos de ensino técnico, de nivel superior e de pesquisa;

~ Cozinhas industriais e similares;

_ Comércio Atacadista/Distribuidoras de servicos de saude e de interesse a

saude (Alimentos, produtos para saude, cosméticos, produtos de higiene,

perfumaria, saneantes domissanitario, medicamentos e outros);

~ Empresas de transporte de material de alto risco para a saude;

_ Empresas de transporte de cargas (Alimentos, Saneantes, domissanitarios,

Medicamentos, drogas, insumos farmacéuticos e correlatos ,Cosméticos,

perfumarias e produtos de higiene e outros) com ou sem responsavel técnico;

_ Atividades funerarias e servicos relacionados (cremagdo, somato-

conservagao, tanatopraxia, transporte/translado e outros);

_ Cemitérios e crematoérios;

~ Outros estabelecimentos de saulde ou de interesse da salde.

Tabela 2

Cdédigo de Classificacédo Atividade/Estabelecimentos Valor (UFM)

_ Consultérios médicos (Unidade de saide com ou sem procedimento invasivo)
e odontolégicos

(Unidade odontolégica com e sem equipamento de Raios-X);

~ Demais consultorios profissionais na area de saude;

_ Posto de coleta para analises clinicas;

” Drogarias;

_ Servicos relacionados a salde como drogarias, ervanarias e postos de
medicamentos;

_ Estabelecimentos que praticam acupuntura;

” Estabelecimentos de tatuagem e congéneres;

_ Lavanderia de roupas de uso domiciliar;

_ Laboratério de préteses odontoldgica;

~ Casa de repouso, ILPI’s (Instituicdes de Longa

VISA - 02 permanéncia para idosos), residéncias geriatricas, de reabilitacdo e 1,0
comunidades terapéuticas;

_ Centro de atencéo psicossocial- CAPS;

T Estabelecimentos de ensino fundamental;

_ Clubes sociais de lazer e diverséo, ginastica e
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praticas desportivas;
— Servigos de Imunizaggo e controle de pragas urbanas;
” Oticas com ou sem laboratorios;
~ Comércio varejista de artigos médico, odontoldgicos e hospitalares;
_ Servigos veterinarios;
” Restaurantes, Pizzarias, churrascarias e congéneres;
_ Servigos buffet e congéneres;
” Supermercados e hipermercados;
_ Outros estabelecimentos de saude ou de interesse da salde.
Tabela 3
Codigo de Classificagao Atividade/Estabelecimentos Valor (UFM)
~ Comércio varejista de Alimentos em geral;
_ Comércio varejista de Produtos saneantes, domissanitarios, e Correlatos,
Cosméticos, perfumes e produtos de higiene.
_ Lanchonetes, cafeterias, bares, sorveterias e congéneres;
~ Academia de ginastica, musculacdo condicionamento fisico, danca, artes
marciais e congéneres;
~ Servigos de Piscinas e saunas de uso publico;
Instituto de beleza sem responsabilidade técnica legalmente habilitada
(cabeleireiros, pedicure, manicure, barbearia, e congéneres);
~ Hotéis, Motéis, Pensdes, Albergues e congéneres;
_ Aeroportos, rodoviarias e ferroviarias;
VISA - 03 ~ Educacéo infantil, Creches e congéneres; 0,5
_ Quiosques, Feirantes/Feiras livres, servicos de alimentos permanentes e/ou
ambulantes (lanches, bebidas e outros) e congéneres;
_ Eventos e congéneres;
~ Lavanderia de roupas de uso doméstico/residencial;
_ Outros estabelecimentos de interesse da salude.
Tabela 4 - Vistoria Previa ou Parecer Técnico
EM ESTABELECIMENTO DE CODIGO VISA - 01 1,00 UFM
EM ESTABELECIMENTO DE CODIGO VISA - 02 0,50 UFM
EM ESTABELECIMENTO DE CODIGO VISA - 03 0,25 UFM
Tabela 5 - Certificado de Vistoria por veiculo
DE CAMINHOES TIPO BAU, COM GERADOR DE FRIOS OU NAO PARA 0,30 UFM
TRANSPORTE DE ALIMENTOS E DE TRANSPORTE DE PESSOAS;
DE VEICULOS UTILITARIOS PARA TRANSPORTE DE ALIMENTOS; 0,20 UFM
DE MOTOS OU QUAISQUER OUTROS VEICULOS DE PEQUENO PORTE 0,20 UFM
UTILIZADOS PARA TRANSPORTE DE PRODUTOS;

EXTRATO DO 2° APOSTILAMENTO AO TERMO DE COLABORACAO N°
007/2018: Parceria que entre si celebram a Prefeitura Municipal de Guaxupé e
a AVV — ASSOCIACAO DE VALORIZAGAO A VIDA, por objeto alterar o plano de
trabalho no item 4 que trata do Plano de Aplicagdo, para Remanejar o valor de R$
5.700,00, previsto para Auxiliar de Limpeza, que serd repassado para a
Cuidadora, de R$ 5.500,00, previsto para agua/luz telefone, que sera repassado
para a Cuidadora, de R$ 1.000,00, previsto para a Assistente Social, que sera
repassado para o Psicélogo e de R$ 1.000,00, previsto para a Monitora, que sera
repassado para o Aluguel. Mantém inalteradas as demais clausulas do Termo de
Colaborag&o n. 07/2018. Guaxupé, 19 de setembro de 2018. JARBAS CORREA
FILHO. Prefeito de Guaxupé.

EXTRATO DO 1° APOSTILAMENTO AO TERMO DE COLABORAQZ\O N°
009/2018: Parceria que entre si celebram a Prefeitura Municipal de Guaxupé e
a ASSOCIAQAO ESPIRITA BENEFICENTE CASA DO CAMINHO BEZERRA DE
MENEZES, por objeto alterar o plano de trabalho no item 4 que trata do Plano de
Aplicacdo, corrigir a nomenclatura de Auxiliar de Escritério para Gerente

Administrativo e Auxiliar de Limpeza para Auxiliar de Limpeza e Servigos Gerais.
Além disso solicita remanejar o valor de R$ 18.568,00 que saira das seguintes
rubricas: Monitor ( R$ 13.200,00), géneros alimenticios ( R$ 3.000,00), Material de
Limpeza e Higienizagdo ( R$ 1.500,00) e Assistente Social ( R$ 868,00). A
Alocacdo desse Recurso serd na seguintes rubricas: Gerente Administrativo
(R$2.400,00), que ficard com o total de R$ 17.400,00 e Auxiliar de Limpeza e
Servigos Gerais ( R$16.168,00) que ficara com o total de R$ 28.168,00. Mantém
inalteradas as demais clausulas do Termo de Colaboragdo n. 09/2018. Guaxupé,
19 de setembro de 2018. JARBAS CORREA FILHO. Prefeito de Guaxupé.

EXTRATO DO 1° APOSTILAMENTO AO TERMO DE COLABORAGAO N°
013/2018: Parceria que entre si celebram a Prefeitura Municipal de Guaxupé e
a SOS — SERVICOS DE OBRAS SOCIAIS — CASA DA CRIANCA, por objeto
alterar o plano de trabalho no item 4 que trata do Plano de Aplicagdo, Folha e
ObrigagGes, permanecera da seguinte forma: Psicéloga ( R$0,00), Coordenadora
( R$ 8.090,83), Monitora ( R$ 3.442,76), Administrativo ( R$ 54.700,00),
Cozinheira ( R$ 11.300,00), Rescisdes ( R$ 12.400,00); Material de Consumo:
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Géneros de Alimentacdo ( R$ 33.600,00), Material de Copa e Cozinha ( R$
10.800,00), Material de Limpeza e Higienizagdo ( R$ 6.900,00); Servigos de
Terceiros Pessoa Juridica: Servicos Técnicos Profissionais ( R$ 13.700,00),
Servicos de Agua e Esgoto (R$ 0,00), Servicos de Telecomunicacbes ( R$
2.066,41), Servicos Graficos ( R$ 1.100,00), Manutencdo e Conservacdo de
Veiculos ( R$ 1.000,00); Servicos de Terceiros Pessoa Fisica: Servigos de Limpeza
e Conservagdo, Servicos Domésticos ( R$ 6.000,00) e Servicos de Apoio
Administrativo Técnico e Operacional ( R$ 0,00). Mantém inalteradas as demais
clausulas do Termo de Colaboragdo n. 13/2018. Guaxupé, 19 de setembro de
2018. JARBAS CORREA FILHO. Prefeito de Guaxupé.

LEI N. 2615, de 26 de setembro de 2018

O Prefeito de Guaxupé, Faco saber que a Camara Municipal aprovou e eu
sanciono e promulgo a seguinte lei:

DISPOE SOBRE DENOMINACAO DO CENTRO DE CONVIVENCIA E
FORTALECIMENTO DE VINCULOS PARA CRIANGAS E ADOLESCENTES DO
MUNICIPIO DE GUAXUPE - “CENTRO DE CONVIVENCIA PERPETUO
DESENZI”

Art. 1° - O Centro de Convivéncia e Fortalecimento de Vinculos para
Criangas e Adolescentes do Municipio de Guaxupé, localizado na Rua Luiz
Carvalho da Silva, 275-A, no bairro Jardim Agenor de Lima, passara a denominar-
se oficiaimente CENTRO DE CONVIVENCIA PERPETUO DESENZI.

Art. 2° - Esta lei entra em vigor a partir de sua publicagéo.

Guaxupé, 26 de setembro de 2018

JARBAS CORREA FILHO
Prefeito de Guaxupé

LISIANE CRISTINA DURANTE
Procuradora-Geral do Municipio

PREFEITURA MUNICIPAL DE GUAXUPE - MG. Processo de Licitagdo —
modalidade Preg&o Presencial n.° 099/2018 — AMPLA PARTICIPAGAO - Processo
n.° 241/2018, tipo Menor Preco por item. Objeto: REGISTRO DE PRECOS, por
um periodo de 07 (sete) meses, para futura e eventual aquisicdo de etanol
hidratado comum, dentro do perimetro urbano do Municipio de Guaxupé,
para abastecimento da frota de veiculos da Prefeitura de Guaxupé e
Convénios. A abertura sera dia 26 de outubro de 2018, as 09:00 horas. A partir
do dia 11 de outubro de 2018, o edital completo e as demais informacdes
relativas a presente licitagdo estardo a disposi¢édo dos interessados na Secretaria
de Administragdo da Prefeitura Municipal de Guaxupé, situada na Av. Conde
Ribeiro do Valle, 113 — pavimento superior, Centro, Guaxupé/MG, fone (35) 3559-
1021 e também no site www.guaxupe.mg.gov.br, onde o edital podera ser baixado.

Guaxupé, 05 de outubro de 2018. Rafael Augusto Olinto — Secretario Municipal de
Administragao.

PREFEITURA MUNICIPAL DE GUAXUPE - MG. Processo de Licitagdo —
modalidade Pregdo Presencial n.° 097/2018 - AMPLA PARTICIPACAO - Processo
n.° 239/2018, tipo Menor Preco por ltem. Objeto: sele¢cdo e contratacdo de
empresa(s) para o fornecimento de equipamentos e materiais permanentes
para unidades de saude da Prefeitura de Guaxupé, por meio da proposta de
aquisicdo n° 1242/2014, considerando a Portaria 3.134 de 17 de dezembro de
2013, para melhor atender a populagéo assistida pelo SUS — Sistema Unico
de Salde, entre o estado de Minas Gerais e 0 municipio de Guaxupé/MG. A
abertura sera dia 24 de outubro de 2018, as 09:00 horas. A partir do dia 10 de
outubro de 2018, o edital completo e as demais informagdes relativas a presente
licitago estardo a disposi¢do dos interessados na Secretaria de Administragao
da Prefeitura Municipal de Guaxupé, situada na Av. Conde Ribeiro do Valle, 113 —
pavimento superior, Centro, Guaxupé/MG, fone (35) 3559-1021 e também no site

www.guaxupe.mg.gov.br, onde o edital podera ser baixado. Guaxupé, 05 de

outubro de 2018. Rafael Augusto Olinto. Secretario Municipal de Administracéo

LEI N. 2616, de 26 de setembro de 2018

O Prefeito de Guaxupé, Faco saber que a Camara Municipal aprovou e eu
sanciono e promulgo a seguinte lei:

DISPOE SOBRE DENOMINAGAO DO CENTRO DE REFERENCIA DE
ASSISTENCIA SOCIAL, CRAS — “CENTRO DE CONVIVENCIA FLOR DO
CAMPO”.

Art. 1° - O Centro de Referéncia de Assisténcia Social- CRAS, localizado na
Av. Valmor Alvaro Toledo Russo, 351, no bairro Parque dos Municipios, passard a
denominar-se oficialmente “CENTRO DE CONVIVENCIA FLOR DO CAMPO”.

Art. 2° - Esta lei entra em vigor a partir de sua publicagao.

Guaxupé, 26 de setembro de 2018
JARBAS CORREA FILHO LISIANE CRISTINA DURANTE
Prefeito de Guaxupé Procuradora-Geral do Municipio

PREFEITURA MUNICIPAL DE GUAXUPE - MG. Processo de Licitagdo —
modalidade Pregdo Presencial n.° 098/2018 — Exclusivo para ME e EPP -
Processo n.° 240/2018, tipo Menor Preco por item. Objeto: Selecdo e
contratacdo de empresa para elaboracdo e execugdo de projeto de
decoragdo natalina em varios locais do Municipio de Guaxupé para a
realizag&o do Natal de Luz 2018. A abertura sera dia 25 de outubro de 2018 as
09:00 horas. A partir do dia 11 de outubro de 2018, o edital completo e as
demais informagdes relativas a presente licitacdo estardo a disposicdo dos
interessados na Secretaria de Administragéo da Prefeitura Municipal de Guaxupé,
situada na Av. Conde Ribeiro do Valle, 113 — pavimento superior, Centro,
Guaxupé/MG, fone (35) 3559-1021 e também no site www.guaxupe.mg.gov.br,

onde o edital podera ser baixado. Guaxupé, 05 de outubro de 2018. Rafael

Augusto Olinto. Secretario Municipal de Administragéo
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