LEI N° 10.610, de 01 de dezembro de 1997

Dispde sobre as normas sanitarias para a elaboragdo e comercializagédo de
produtos artesanais comestiveis de origem animal e vegetal no Estado de Santa
Catarina e adota outras providéncias.

O GOVERNADOR DO ESTADO DE SANTA CATARINA, fago saber a todos os habitantes deste
Estado que a Assembléia Legislativa decreta e eu sanciono a seguinte Lei:

Art. 1° Ficam estabelecidas as normas sanitarias para a elaboracéo e comercializagdo de produtos
artesanais comestiveis de origem animal e vegetal no Estado de Santa Catarina.

Art. 2° Entende-se por elaborag&o de produtos artesanais comestiveis de origem animal e vegetal,
o processo utilizado na obtencéo de produtos que mantenham caracteristicas tradicionais, culturais
ou regionais, produzidos em pequena escala, obedecidos os parametros fixados em regulamento.

§ 1° Sao considerados passiveis de beneficiamento e elaboracéo de produtos artesanais
comestiveis de origem animal e vegetal, as seguintes matérias primas, seus derivados e
subprodutos:

I. carnes;
. leite;
Ill. ovos;
IV. produtos apicolas;
V. peixes, crustaceos e moluscos;
VI. microorganismos;
VII. frutas
VIII. cereais;
IX. outros produtos de origem animal e vegetal comestiveis.

§ 2° Os produtos de que trata este artigo poderdo ser comercializados em todo o Estado de Santa
Catarina, cumpridos os requisitos desta Lei.

Art. 3° Compete a Secretaria de Estado do Desenvolvimento Rural e da Agricultura, através do
Servigo de Inspecéo Estadual - SIE, a inspecéo e fiscalizagdo dos produtos artesanais
comestiveis, bem como a orientagdo e treinamento de técnicos e auxiliares.

Art. 4° A Secretaria de Estado do Desenvolvimento Rural e da Agricultura podera, através do
Servigo de Inspecdo Estadual - SIE, conveniar-se com 0s municipios que possuam ou tenham
acesso a estrutura técnica e laboratorial, bem como, com entidades publicas que preencham as
condi¢Bes adequadas a execucao das tarefas para a implantagédo e funcionamento da inspegéo e
fiscalizacao dos estabelecimentos, visando a garantia dos aspectos de sanidade e controle de
gualidade dos produtos processados nos estabelecimentos abrangidos por esta Lei.



Paragrafo Unico. Compete a Secretaria de Estado do Desenvolvimento Rural e da Agricultura,
através do Servico de Inspecao Estadual - SIE, 0 acompanhamento e a fiscalizacao das atividades
inerentes aos convénios firmados.

Art. 5° O estabelecimento processador artesanal de alimentos de origem animal e vegetal devera
registrar-se no Servigo de Inspecdo Estadual - SIE, mediante formalizacdo de pedido instruido
pelos seguintes documentos:

| - requerimento, dirigido ao Servigo de Inspecdo Estadual - SIE, solicitando o registro e o0 servigo
de inspecéo;

Il - registro de Cadastro de Contribuinte do ICMS ou Inscri¢cdo de Produtor Rural na Secretaria de
Estado da Fazenda;

[l - outros atestados ou exames a critério do Servico de Inspecéo Estadual - SIE.

Art. 6° O estabelecimento processador artesanal de alimentos de origem animal e vegetal mantera
livro oficial onde seréo registradas as informacdes, recomendacgdes e visitas do Servi¢o de
Inspecao Estadual - SIE, objetivando o controle da produgéo.

Paragrafo Unico. O Servico de Inspecao Estadual - SIE podera estabelecer, a seu critério, as
analises rotineiras necessarias para cada produto processado sem 6nus para os produtores, bem
como coletar novas amostras e repetir as analises que julgar convenientes.

Art. 7° O estabelecimento de processamento artesanal de alimentos de origem animal e vegetal
manterd em arquivo proprio sistema de controle que permita confrontar, em quantidade e
qualidade, o produto processado com o lote que lhe deu origem.

Art. 8° Cada tipo de produto devera ter registro de formula em separado junto ao Servigo de
Inspecao Estadual - SIE, sendo cada qual objeto de norma especifica a ser editada e para os
produtos de origem animal, esta sera previamente estabelecida com os produtores, respeitada a
legislacdo vigente.

Art. 9° As instalagfes para estabelecimento processador artesanal de alimentos de origem animal
e vegetal serdo diferenciadas e obedecerao a preceitos minimos de construgéo, equipamentos,
higiene e escala de producao, e sua especificacao sera estabelecida em regulamento préprio.

Art. 10. O controle sanitario dos rebanhos que geram a matéria prima para a producao artesanal de
alimentos € obrigat6rio e devera seguir orientagédo dos 6rgaos oficiais de defesa sanitéria animal do
Estado de Santa Catarina.

Paragrafo Unico. O controle de que trata o "caput" deste artigo compreende também a inspecao "
ante" e "pos" abate dos animais e demais matérias-primas.

Art. 11. Os produtos deverédo ser transportados e armazenados em condi¢fes adequadas para a
preservacdo de sua qualidade.

Art. 12. A embalagem do produto artesanal de origem animal ou vegetal devera ser produzida por
empresa credenciada junto ao Ministério da Salde e o rétulo conter todas as informagdes
preconizadas no Cadigo de Defesa do Consumidor, indicando que é produto artesanal, com a
inscricdo do Servigco de Inspec¢éo Estadual - SIE.



Paragrafo Unico. Quando a granel, os produtos de origem vegetal serdo expostos ao consumo
acompanhados de folhetos e cartazes, contendo as informacdes previstas no "caput” deste artigo,
os demais produtos obedeceréo a legislagdo vigente.

Art. 13. A caracterizacao de qualquer tipo de fraude, infragdo ou descumprimento desta Lei,
sujeitara o infrator as sancdes previstas em lei e no regulamento.

Art. 14. O Poder Executivo regulamentara esta Lei no prazo de 90 (noventa) dias a contar da data
de sua publicagéo.

Art. 15. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacéo.

Art. 16. Fica revogada a Lei n® 10.356, de 10 de janeiro de 1997 e demais disposi¢cdes em
contrario.

Florianépolis, 01 de dezembro de 1997
PAULO AFONSO EVANGELISTA VIEIRA
Governador do Estado
DECRETO N° 3.100, DE 20 DE JULHO DE 1998.

Aprova o Regulamento das Normas Sanitérias para a Elaboracao e Comercializagéo
de Produtos Artesanais Comestiveis de Origem Animal e Vegetal no Estado de Santa
Catarina.

O GOVERNADOR DO ESTADO DE SANTA CATARINA , usando da competéncia privativa que lhe
confere o artigo 71, inciso | e Ill, da Constituicdo do Estado e tendo em vista o disposto na Lei n°
10.610, de 01 de dezembro de 1997,

DECRETA:

Art. 1° Fica aprovado o Regulamento das Normas Sanitérias para a Elaboracao e Comercializacéo
de Produtos Artesanais Comestiveis de Origem Animal e Vegetal no Estado de Santa Catarina,
gue acompanha o presente Decreto.

Art. 2° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacéo, revogando-se as disposi¢des em
contrario.

Floriandpolis, 20 de julho de 1998.

PAULO AFONSO EVANGELISTA VIEIRA

Governador do Estado



REGULAMENTO DAS NORMAS SANITARIAS PARA A ELABORACAO E COMERCIALIZACAO
DE PRODUTOS ARTESANAIS COMESTIVEIS DE ORIGEM ANIMAL E VEGETAL NO ESTADO
DE SANTA CATARINA

CAPITULO |

DAS CONCEITUACOES

Art. 1° Para efeito deste Regulamento entende-se por:

| - produtos artesanais - qualquer produto comestivel de origem animal e vegetal
elaborado em pequena escala que mantenha caracteristicas tradicionais, culturais ou
regionais;

Il - estabelecimento - a estrutura fisica destinada ao recebimento, obtengéo e depésito
de matéria-prima, elaboracéo, acondicionamento, reacondicionamento, armazenamento
e comercializagdo de produtos artesanais comestiveis de origem animal e vegetal;

Il - estabelecimento de pequenos animais - o estabelecimento destinado ao abate e
elaboragdo de produtos artesanais de pequenos animais de importancia econémica,
enquadrado nos seguintes parametros:

a) producao maxima individual: 2 (duas) toneladas/més;

b) para grupo, associacdo ou cooperativa: producao correspondente ao somatorio do
volume por produtor, desde que ndo exceda 5 (cinco) vezes o limite individual;

IV - estabelecimento de médios e grandes animais - o estabelecimento destinado ao
abate e elaboracao de produtos artesanais de médios e grandes animais de importancia
econdmica, enquadrado nos seguintes parametros:

a) producao maxima individual: 2,5 (duas e meia) toneladas/més;

b) para grupo, associacdo ou cooperativa: producao correspondente ao somatério do
volume por produtor, desde que ndo exceda 5 (cinco) vezes o limite individual;

V - estabelecimento de embutidos, defumados e salgados - 0 estabelecimento destinado
a elaboracgédo de produtos artesanais carneos embutidos, defumados e salgados,
enquadrado nos seguintes parametros:

a) producao maxima individual: 2,5 (duas e meia) toneladas/més;

b) para grupo, associa¢do ou cooperativa: producao correspondente ao somatério do
volume por produtor, desde que ndo exceda 5 (cinco) vezes o limite individual;

VI - estabelecimento de peixes, moluscos, anfibios e crustaceos - o estabelecimento
destinado a elaboracgdo de produtos artesanais de peixes, moluscos, anfibios e
crustaceos, enquadrado nos seguintes parametros:



a) producao maxima individual: 2,5 (duas e meia) toneladas/més;

b) para grupo, associa¢do ou cooperativa: producao correspondente ao somatério do
volume por produtor, desde que ndo exceda 5 (cinco) vezes o limite individual;

VII - estabelecimento de recepgéo e acondicionamento de ovos - o estabelecimento
destinado a recepg¢éo e acondicionamento de ovos, enquadrado nos seguintes
parametros:

a) producdo maxima individual: 4.300 (quatro mil e trezentas) dizias/més;

b) para grupo, associacdo ou cooperativa: producao correspondente ao somatério do
volume por produtor, desde que ndo exceda 5 (cinco) vezes o limite individual;

VIII - estabelecimento de produtos apicolas - o estabelecimento destinado a recepcao e
elaboracéo de produtos artesanais apicolas, enquadrado nos seguintes parametros:

a) producao maxima individual: 12 (doze) toneladas/ano;

b) para grupo, associagdo ou cooperativa: producao correspondente ao somatério do
volume por produtor, desde que ndo exceda 5 (cinco) vezes o limite individual;

IX - estabelecimento de laticinios - o estabelecimento destinado a recepc¢éo e
pasteurizacao de leite, elaboracdo de queijo, iogurte e outros derivados de leite,
enquadrado nos seguintes parametros:

a) producao maxima individual: 25.000 (vinte e cinco mil) litros/més;

b) para grupo, associagdo ou cooperativa: producao correspondente ao somatério do
volume por produtor, desde que ndo exceda 5 (cinco) vezes o limite individual;

X - estabelecimento de produtos vegetais - 0 estabelecimento destinado a elaboracdo de
produtos artesanais de frutas e outros vegetais, como doces, frutas pré-preparadas,
polpa e conservas doces e salgadas, enquadrado nos seguintes parametros:

a) producao maxima individual: 55 (cinqlienta e cinco) toneladas/ano;

b) para grupo, associagdo ou cooperativa: producao correspondente ao somatério do
volume por produtor, desde que ndo exceda 5 (cinco) vezes o limite individual;

Xl - estabelecimento de massas, doces e salgados - o estabelecimento destinado a
elaboracgéo artesanal de massas, doces e salgados de origem vegetal, enquadrado nos
seguintes parametros:

a. produgdo maxima individual: 20 (vinte) toneladas/ano;

b. para grupo, associagdo ou cooperativa: producéo correspondente ao
somatorio do volume por produtor, desde que ndo exceda 5 (cinco) vezes o
limite individual;

XIl - estabelecimento de produtos da cana-de-agucar - o estabelecimento
destinado a elaboracao artesanal de rapadura, melado, aclicar mascavo e afins,
enquadrado nos seguintes parametros:



a. produgdo maxima individual: 25 (vinte e cinco) toneladas/ano;

b. para grupo, associagdo ou cooperativa: producao correspondente ao
somatorio do volume por produtor, desde que ndo exceda 5 (cinco) vezes o
limite individual;

XIII - estabelecimento de microorganismos - o estabelecimento destinado a
elaboragéo de produtos artesanais oriundos de cogumelos e afins, enquadrado
nos seguintes parametros:

a) producao maxima individual: 12 (doze) toneladas/ano;

b) para grupo, associagdo ou cooperativa: producao correspondente ao somatorio
do volume por produtor, desde que ndo exceda 5 (cinco) vezes o limite individual;

XIV - 6rgdo executor - a Companhia Integrada de Desenvolvimento Agricola de
Santa Catarina - Cidasc -, com atribuicdo de executar as atividades previstas neste
Regulamento, através do SIE/SC;

XV - SIE/SC - Servigo de Inspecédo Estadual de Santa Catarina, com atribuigcéo de
registrar, inspecionar e fiscalizar o estabelecimento, as instalagfes e
equipamentos, recebimento, obtengéo e depdésito de matéria-prima e ingredientes,
elaboragdo, armazenagem, acondicionamento, reacondicionamento, transporte e
comercializagdo de produtos artesanais;

XVI - inspecéo e fiscalizacdo - 0 ato de examinar a higiene das pessoas, a
construcdo e a higiene do estabelecimento, das instala¢des e equipamentos; a
higiene, sanidade e os padrdes fisico-quimicos e microbiolégicos no recebimento,
obtencao e depdsito de matéria-prima e ingredientes, assim como durante as fases
de elaboracgédo, acondicionamento, reacondicionamento, armazenagem, transporte
e comercializacdo de produtos artesanais;

XVII - inspetor e fiscal - 0 médico veterinario e 0 engenheiro agrébnomo em suas
respectivas areas de competéncia, devidamente capacitados e credenciados pelo
SIE/SC, responsaveis pelo registro, inspec¢éo e fiscalizacdo do estabelecimento,
das instala¢des e equipamentos, recebimento, obtengéo e depdsito de matéria-
prima e ingredientes, elaborac¢do, acondicionamento, reacondicionamento,
armazenagem, transporte e comercializacdo de produtos artesanais.



CAPITULO I
DO ESTABELECIMENTO, DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
Art. 2° O estabelecimento deve:

| - localizar-se distante de fontes produtoras de mau cheiro e de contaminagéo, de preferéncia no
centro do terreno, devidamente cercado, afastado dos limites das vias publicas, no minimo em 5
(cinco) metros e com area disponivel para circulacéo interna de veiculos;

Il - ser construido de alvenaria ou outro material aprovado pelo SIE/SC, com area pequena, porém
compativel com o volume méximo da producao, tamanho das espécies animais e volume dos
vegetais a serem processados, devendo possuir fluxograma operacional racionalizado, de modo a
facilitar o trabalho de recebimento, obtenc¢édo e depdsito de matéria-prima e ingredientes,
elaboragéo, inspecéo e fiscalizagdo, acondicionamento, reacondicionamento e armazenagem dos
produtos artesanais;

Il - possuir ambiente interno fechado, com &rea suja e limpa, banheiros, vestiarios e depdsitos
separados;

IV - possuir paredes lisas, de cor clara, impermedaveis e de facil higienizagéo, perfeita aeracao e
luminosidade;

V - possuir forro que ndo seja de madeira e sistema de vedagao contra insetos e outras fontes de
contaminacao;

VI - possuir piso antiderrapante, impermeével, ligeiramente inclinado para facilitar o escoamento
das aguas residuais e permitir facil limpeza e higienizacao;

VII - possuir pé direito que permita a adequada instalagdo dos equipamentos necessarios,
destacando-se, quando for o caso, 0 suporte aéreo, que devera possibilitar a manipulacao das
carcagas e produtos elaborados sem que tenham contato com o piso;

VIII - dispor de agua potavel encanada sob pressdo em quantidade compativel com a demanda do
estalebecimento, cuja fonte, canalizacao e reservatério deverdo ser protegidos para evitar qualquer
tipo de contaminacao;

IX - possuir sistema de provimento de agua quente, vapor ou produto adequado para higienizar o
estabelecimento, instala¢des, equipamentos, utensilios e recipientes;

X - dispor de sistema de escoamento de agua servida, sangue, residuos, efluentes e rejeitos da
elaboragéo de produtos artesanais interligado a eficiente sistema de infiltragéo, de acordo com o
6rgéo de defesa do meio ambiente do Estado;

XI - dispor de depdsito para os insumos a serem utilizados na elaboracao dos produtos artesanais;
XII - dispor quando necessario, de camara fria;
XIll - dispor, quando necessario, de escritério para o inspetor e fiscal do SIE/SC;

XIV - dispor de instalacdo sanitaria e vestiario proporcional ao nimero de pessoas que trabalham
no estabelecimento;



XV - dispor de equipamentos e recursos essenciais ao seu funcionamento, compostos de materiais
resistentes, impermeaveis, preferencialmente de aco inoxidavel, que permitam uma perfeita
limpeza e higienizagao;

XVI - dispor de fonte de energia compativel com a necessidade do estabelecimento.
CAPITULO 1l
DA HIGIENE DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 3° Todas as instalagBes e equipamentos devem ser mantidos em condi¢des de higiene antes
da elaboracgédo dos produtos artesanais, durante e apés.

Art. 4° O maquinério, carros, tanques, vagonetes, caixas, recipientes, mesas e demais materiais e
utensilios serédo identificados de modo a evitar equivocos entre o destino de produtos comestiveis
e 0s usados no transporte ou depdsito de produtos ndo-comestiveis ou ainda utilizados na
alimentacdo animal, usando-se as denominagdes "comestiveis" e "ndo comestiveis".

Art. 5° Os pisos e paredes, assim como os equipamentos e utensilios usados na elaboracao de
produtos artesanais, devem ser lavados diariamente e convenientemente higienizados com
produtos aprovados pelo SIE/SC.

Art. 6° O estabelecimento deve ser mantido livre de moscas, mosquitos, ratos, camundongos e
quaisquer outros insetos ou animais, agindo-se cautelosamente quanto ao emprego de venenos,
Cujo uso s6 sera autorizado pelo SIE/SC nas instalagbes nédo destinadas ao recebimento, obtengéo
e depdsito de matéria-prima e ingredientes, elaboragéo, acondicionamento, reacondicionamento e
armazenagem de produtos artesanais.

Art. 7° Nas instala¢des de recebimento, obten¢éo e depdsito de matéria-prima e ingredientes,
elaboragéo, acondicionamento, reacondicionamento e armazenagem de produtos artesanais é
proibido residir, fazer refei¢cdes, fumar, depositar produtos, objetos e materiais estranhos a sua
finalidade ou ainda guardar roupas de qualquer natureza.

Art. 8° E proibido empregar recipientes de cobre, latdo, zinco, barro, ferro estanhado, com liga que
contenha mais de 2% (dois por cento) de chumbo ou que apresente estanhagem defeituosa, ou
qualquer utensilio que, pela forma e composigéo, possa prejudicar a matéria-prima, os ingredientes
ou os produtos elaborados, no recebimento, obtencéo e depdésito de matéria-prima e ingredientes,
elaboragdo, acondicionamento, reacondicionamento e armazenagem de produtos artesanais.

Art. 9° E proibido o acondicionamento de matéria-prima, ingredientes e produtos artesanais
elaborados em carros e recipientes que tenham servido para produtos ndo-comestiveis.

Art. 10. Os recipientes ja usados, quando destinados ao acondicionamento de produtos artesanais,
devem ser previamente inspecionados, condenando-se os que, apds terem sido lavados e
higienizados, forem julgados sem condi¢des de aproveitamento.

Art. 11. As camaras frias devem corresponder as mais rigorosas condi¢des de funcionamento,
higiene, iluminagéo e ventilacdo, devendo ser lavadas e higienizadas sempre que necessario ou
pelo menos uma vez por ano.

Art. 12. Os instrumentos de trabalho deverdo ser diariamente lavados e higienizados.



Art. 13. O estabelecimento deve ter suficiente estoque de desinfetantes aprovados pelo SIE/SC
para uso na higienizagdo das instala¢des, equipamentos, recipientes e utensilios.

Art. 14. Os currais, bretes, mangueiras e outras instala¢des préprias para guarda, pouso e
contencao de animais vivos ou para o depdsito de residuos de produtos animais e vegetais devem
ser lavados e higienizados, sempre que necessario, com desinfetantes aprovados pelo SIE/SC.

Art. 15. No estabelecimento de laticinios é obrigatéria a limpeza e higienizagédo dos recipientes
utilizados na coleta, antes de seu retorno aos pontos de origem.

CAPITULO IV
DA HIGIENE DAS PESSOAS

Art. 16. Todos os funcionarios e proprietarios de estabelecimento deverdo fazer exame de salde a
cada 6 (seis) meses.

Art. 17. Sempre que comprovada a existéncia de dermatose, salmonelose, doenca infecto-
contagiosa ou repugnante nos funcionarios e proprietarios de estabelecimento, estes serédo
imediatamente afastados do trabalho, cabendo ao SIE/SC comunicar o fato a autoridade de saide
publica.

Art. 18. Seré exigida inspecdo médica tantas vezes quantas forem necessérias para qualquer
funcionario ou proprietario de estabelecimento.

Art. 19. E obrigatério o uso de uniformes, gorros, luvas, calgados préprios e limpos e na boa
higiene dos funcionérios e proprietarios de estabelecimento nas dependéncias de recebimento,
obtencao e depdsito de matéria-prima e ingredientes, elaboracéo, acondicionamento,
reacondicionamento e armazenagem de produtos artesanais.

CAPITULO V
DO REGISTRO

Art. 20. O estabelecimento devera registrar-se no SIE/SC, mediante formalizacdo de pedido
instruido pelos seguintes documentos:

| - requerimento dirigido ao 6rgdo executor, solicitando o registro e o servi¢o de inspec¢éo e
fiscalizacao;

Il - registro de Cadastro de Contribuinte do ICMS ou Inscri¢cdo de Produtor Rural na Secretaria de
Estado da Fazenda;

Il - boletim de exame da agua de abastecimento, cujas caracteristicas devem se enquadrar no
padrao fisico-quimico e microbiol6gico determinado pelo SIE/SC;

a) quando o resultado do exame da agua estiver fora dos padrées considerados desejaveis pelo
SIE/SC, impde-se novo exame;

IV - licengca ambiental de operacéo - LAO -, expedida pela Fundag&o do Meio Ambiente - Fatma -,
guando julgada necessaria;



V - planta baixa e memorial descritivo elaborado por engenheiro responsavel pela obra;
VI - outros atestados ou exames a critério do SIE/SC.
Art. 21. O SIE/SC adotara sistema proprio para o registro de estabelecimento.
CAPITULO VI
DA INSPECAO E DA FISCALIZACAO
Art. 22. A inspecdo e fiscalizacdo obedecera as normas estabelecidas neste Regulamento.

Art. 23. A inspecdo e fiscalizacdo sera exercida pela Secretaria do Desenvolvimento Rural e da
Agricultura SDA -, através de seu 6rgdo executor, sobre pessoas fisicas e juridicas de direito
publico e privado, por inspetores e fiscais devidamente capacitados pelo SIE/SC.

Art. 24. O exercicio da inspecao e fiscalizagdo previsto no artigo anterior caberd a médicos
veterinarios e engenheiros agronomos, nas suas respectivas areas de competéncia, podendo
dispor de auxiliares devidamente capacitados, sempre sob a responsabilidade dos profissionais
citados neste artigo.

§ 1° Os inspetores e fiscais terdo carteira de identidade funcional na qual constardo a denominacao
do 6rgdo emitente, o niumero de ordem do documento, a data de sua expedi¢do e o prazo de
validade, além de assinatura, fotografia, cargo e area de atuagéo do portador.

§ 2° Os inspetores e fiscais, no exercicio de suas fun¢des, ficam obrigados a exibir a carteira de
identidade funcional quando solicitados.

§ 3° E permitido aos inspetores e fiscais, no desempenho de suas fungées, o ingresso em qualquer
estabelecimento das pessoas fisicas e juridicas relacionadas no artigo 23 deste Regulamento.

Art. 25. O 6rgao executor podera conveniar-se com 0s municipios que possuam ou tenham acesso
a estrutura técnica e laboratorial, bem como com entidades publicas que preencham as condigfes
adequadas a execuc¢do das tarefas para implantacao e funcionamento da inspecéo e fiscalizagéo
do estabelecimento, visando a garantia dos padrées higiénico-sanitarios, fisico-quimicos e
microbioldgicos e ao controle de qualidade dos produtos artesanais abrangidos por este
Regulamento.

Art. 26. A SDA poderd baixar normas e instrugdes adicionais ao exercicio da inspecao e
fiscalizacdo da elaboracdo e comercializagdo em pequena escala de produtos artesanais
comestiveis de origem animal e vegetal.

CAPITULO VI
DO CONTROLE DE QUALIDADE DOS PRODUTOS

Art. 27. Os produtos artesanais deverdo obedecer aos padrdes higiénico-sanitarios, fisico-quimicos
e microbioldgicos estabelecidos pela legislacéo federal e estadual vigentes.

Art. 28. O estabelecimento sé podera utilizar rétulos devidamente aprovados e registrados no
SIE/SC.



Art. 29. Cada tipo de produto devera ter aprovacao e registro de formula junto ao SIE/SC.
Paragrafo Unico. Constituirdo a féormula dos produtos artesanais:
| - matéria-prima de origem animal e vegetal;

Il - ingredientes - condimentos, corantes, coagulantes, conservantes, antioxidantes, fermentos e
quaisquer outras substancias que entrem em sua elaboracéo;

[l - principios basicos e composi¢édo centesimal;
IV - tecnologia de processamento.

Art. 30. A elaboragéo de produtos artesanais ndo padronizados sé sera permitida apos a
aprovacgéao de formula pelo SIE/SC.

Art. 31. A aprovacéo de férmula e processo de elaborac¢éo de quaisquer produtos artesanais inclui
os produzidos anteriormente a entrada em vigor deste Regulamento.

Art. 32. A andlise qualitativa da matéria-prima, de ingredientes e produtos artesanais sera realizada
em laboratérios credenciados pelo SIE/SC, sendo as amostras coletadas pelos inspetores e fiscais.

Art. 33. O estabelecimento devera manter um sistema de controle que permita confrontar, em
quantidade, o volume dos produtos elaborados com a matéria-prima e ingredientes que lhe deram
origem.

CAPITULO VIII
DAS ATRIBUICOES DO SIE/SC
Art. 34. Compete ao SIE/SC:
| - vistoriar o estabelecimento requerente;

Il - definir os produtos passiveis de serem elaborados artesanalmente, segundo a natureza e
origem da matéria-prima e dos ingredientes, o processo de fabricagdo e o potencial de risco a
saude do consumidor;

Il - aprovar e expedir o registro de funcionamento;
IV - capacitar, treinar e credenciar inspetores, fiscais e auxiliares;

V - acompanhar e fiscalizar as atividades inerentes aos convénios firmados com municipios e
entidades publicas, podendo cancelar quando ndo atenderem aos requisitos deste Regulamento;

VI - verificar carteiras de salde dos funcionarios e proprietarios de estabelecimento, exame de
agua e outros atestados e exames julgados necessarios;

VII - divulgar modelos de plantas de orientacdo para construcdo dos diversos tipos de
estabelecimento;



VIII - inspecionar, reinspecionar e fiscalizar o estabelecimento, as instalagfes e equipamentos, a
matéria-prima, os ingredientes e os produtos artesanais elaborados;

IX - expedir laudos de inspecéo e fiscalizagdo da producéo;

X - analisar e fornecer o registro de estabelecimento, férmulas, rétulos, carimbos e embalagens a
serem usados na elaborac¢do de produtos artesanais;

Xl - dispor e fornecer dados estatisticos da produgéo;
Xl - analisar e aprovar as plantas de construgéo de estabelecimento requerente.
CAPITULO IX
DAS PENALIDADES

Art. 35. As infragBes as normas previstas neste Regulamento serdo punidas, isolada ou
cumulativamente, com as seguintes san¢des, sem prejuizo de natureza civel e penal cabivel;

| - adverténcia - quando o infrator for primario ou nao tiver agido de ma fé;

Il - multa de até 300 (trezentas) UFIR's aos infratores do presente Regulamento e em dobro
guando da reincidéncia;

a) as multas serdo elevadas até o maximo de 100 (cem) vezes quando o volume da produgao do
infrator faca prever que a punigdo sera ineficaz;

Il - apreenséo ou inutilizagdo de matéria-prima, ingredientes e produtos artesanais elaborados -
guando nao se apresentarem dentro dos padrfes higiénico-sanitarios, fisico-quimicos e
microbioldgicos adequados a sua finalidade ou quando forem adulterados;

IV - suspenséo das atividades do estabelecimento - quando causarem risco ou ameacga de
natureza higiénico-sanitaria, ou no caso de o proprietéario dificultar a acao fiscalizat6ria;

V - interdi¢éo total ou parcial do estabelecimento - quando a infragdo consistir na falsificagcdo ou
adulteracdo de produtos artesanais ou se verificar a inexisténcia de condi¢des higi€nico-sanitarias
adequadas;

a) a interdicdo podera ser levantada apds o atendimento das exigéncias que motivaram a sancao;

b) se a interdigdo nao for levantada nos termos do inciso anterior, decorridos 6 (seis) meses sera
cancelado o respectivo registro.

Art. 36. As penalidades serdo impostas pelo SIE/SC, cabendo recurso a SDA.

Art. 37. O valor da multa seré recolhido através de guias préprias, fornecidas ao interessado pelo
6rgdo executor, no prazo de 10 (dez) dias da data de emissdo das respectivas guias, em qualquer
agéncia do Banco do Estado de Santa Catarina SA - BESC, em nome da Companhia Integrada de
Desenvolvimento Agricola de Santa Catarina - Cidasc.



CAPITULO X
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 38. O estabelecimento responderd legal e juridicamente pelas conseqiéncias a saude publica,
caso se comprove omissao ou negligéncia no que se refere a observancia dos padrées higiénico-
sanitarios, fisico-quimicos e microbiolégicos, a adi¢cdo indevida de produtos quimicos e bioldgicos,
ao uso improprio de préaticas de recebimento, obtencdo e depdsito de matéria-prima e ingredientes,
elaboragdo, acondicionamento, reacondicionamento, armazenagem, transporte e comercializagdo
de produtos artesanais.

Art. 39. Nenhum estabelecimento registrado podera ser vendido ou arrendado sem que seja
efetuada a competente transferéncia do registro para a nova firma junto ao SIE/SC.

Paragrafo Unico. O proprietario de estabelecimento registrado deve naotificar aos interessados na
compra ou arrendamento, ainda durante a fase de transa¢do comercial, a situagdo em que se
encontra em face das exigéncias deste Regulamento.

Art. 40. O processo de transferéncia deve obedecer, no que lhe for aplicavel, ao mesmo critério
estabelecido para o registro.

Art. 41. Qualquer ampliacao, remodelag&o ou construgdo no estabelecimento registrado s6 podera
ser feita ap6s prévia aprovacgéo das plantas pelo SIE/SC.

Art. 42. O controle sanitario dos rebanhos e produtos vegetais que geram a matéria-prima para a
producao artesanal de alimentos € obrigatério e devera seguir orientagdo do 6rgao oficial de
defesa sanitaria animal e vegetal do Estado.

Art. 43. A embalagem do produto artesanal devera ser produzida por empresa credenciada junto
ao Ministério da Saude e o rétulo devera conter todas as informacgdes previstas no Cédigo de
Defesa do Consumidor, indicando que é produto artesanal com registro no SIE/SC.

Paragrafo Unico. Quando a granel, os produtos de origem animal e vegetal serdo expostos ao
consumo acompanhados de folhetos e cartazes, contendo as informacdes previstas no "caput™
deste artigo e legislagéo vigente.

Art. 44. O estabelecimento fica obrigado a apresentar mensalmente ao SIE/SC mapas de produgéo
e comercializacao.

Art. 45. As autoridades policiais do Estado, no cumprimento deste Regulamento, prestarédo
completa cobertura e apoio a inspecao e fiscalizacao.

Art. 46. Os casos omissos e as duvidas suscitadas na execugéo deste Regulamento serdo
resolvidos pela SDA.



