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. Dispbe ~ sobre a mtroduc;ao de o
normas para a comermahzaqao

de Sao- Paulo
providencias. %

A CAMARA MUNICIPAL DE SAO PAULO, decreta: - '

S
gy

Art. 1° - Fica proibido a comercializa¢do e o consumo de
peixe cru em todos os bares restaurantes ou similares localizados na cidade de
Sdo Paulo, desde que ndo obedegam os critérios estabelecidos por esta lei.

\' Art. 2°- Os proprietarios dos estabelecimentos
mencionados nesta lei deverdo afixar em local visivel certificado fornecido
pelo fabricante informando que os peixes ali comercializados sdo congelados
a menos 35 graus.

Art. 3°- O ndo cumprimento dos dispositivos mencionados
nesta lei implicard ao infrator a imposi¢do de multa no valor de R$ 380,00
(trezentos e oitenta reais), cobrada em dobro em caso de reincidéncia.

Art. 4° - O Poder Executivo regulamentara esta Lei no
prazo de 30 (trinta) dias contados a partir de sua publicagio.

CcOD. 0561 )maresse a0 sorvige prities 68 CMSP.
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Art. 5° - As despesas com a execugdo desta Lei correrdo
por conta das dota¢des or¢amentarias proprias suplementadas se necessario.

Art. 6°- Esta lei entrard em vigor na data de sua
publicag¢do, revogadas as disposi¢des em contrério.
Sala das Sessdes,

s e

Vereador
Lider do P.P.

imaresse ne servipe gritise de CMSP.
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JUSTIFICATIVA

A propositura tem como objetivo apresentar normas com a finalidade
de impedir a proliferagdo da doenga chamada de difilobotriase provocada por
um parasita que se instala na musculatura e nos nervos do peixe,
transmitindo-se para o ser humano, no momento que ingere a carne
contaminada.

A imprensa escrita e falada estd divulgando, diariamente, centenas de

casos provocados pelo parasita, causando um surto da doenga em nossa
Cidade.

Sendo assim, necessario se faz a interven¢do do Poder Legislativo,
apresentando normas para inibir a proliferagdo da doenca emergente em tela.

Acreditando na extrema importancia da propositura, solicito de nossos
Ilustres Pares a imediata aprovagdo deste Projeto de Lei.

Whde i
WADIH N

Vereador Lider do P.P.

improsse ne servige prities da CMSP,
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PARECER N° / DA COMISSAO DE CONSTITUIGCAO E
JUSTICA SOBRE O PROJETO DE LEI N° 0179/05

Trata-se de projeto de lei de autoria do nobre Vereador Wadih Mutran, que
proibe a comercializagdo € o consumo de peixe cru que nao tenha sido
congelado a_menos 35 _graus_negativos, circunstancia atestada mediante
certificado fornecido pelo fabricante.

A propositura encontra-se amparada no poder de policia do Municipio,
atribuicdo que lhe concede a prerrogativa, de condicionar, com fundamento
em sua supremacia geral, a liberdade e a propriedade, a fim de conformar-lhe
o comportamento ao interesse social, que no caso especifico se traduz na
prerrogativa de disciplinar e condicionar as atividades econdmicas
desenvolvidas no seu territério e no dmbito do peculiar interesse local (art. 30,
[, da CF), a fim de garantir que estas ndo se desenvolvam de modo nocivo ao
interesse social. '

De fato, como o ressaltado na justificativa que acompanha a propositura, o
objetivo do condicionamento imposto a referida atividade econémica é
impedir a proliferagdo da doenga conhecida como difilobotriase, provocada
por um parasita que se instala na musculatura e nos nervos do peixe e que é
transmitido para o ser humano que consome carne de peixe cru. E por essa
razao que se exige o congelamento em baixissimas temperaturas, uma vez
que somente o congelamento da carne em temperatura bem baixas,
possibilita a morte do parasita transmissor da referida doenca.

Desta forma, a propositura se encontra em correspondéncia com o disposto
no inc. il do art. 160 da Lei Organica do Municipio, de acordo com o qual
compete ao Poder Publico municipal fiscalizar as atividades econémicas de
modo que estas n&o se tornem prejudiciais ao bem estar da populagao.

Por se ftratar de matéria sujeita ao quérum de maioria simples para
deliberacéo, é dispensada a votagdo em Plenario, cabendo tal prerrogativa as
Comissées Permanentes, na forma do art. 46, X, do Regimento interno desta
Casa.

Assim, tendo em conta que o Projeto de Lei em aprego encontra-se em
consonancia com os artigos 37, caput, 13, inc. | e 160, inc. Ill, todos da Lei
Organica do Municipio, s0mos pela LEGALIDADE e

CONSTITUCIONALIDADE.
pl0179-05 1

17 - RELCOM
17- 1566/2005



! olthan® - 06 - do !
’ ' ‘Pmn'\».n n? / %/ o

Aaria Teeor Afanso da Silva

iReg. 10.651 22204
CAMARA MUNICIPAL DE SAO SAULO

Entretanto, a fim de acrescentar clausula de corregdo monetaria a penalidade
de multa e adequar a propositura as regras de técnica legislativa previstas na
Lei Complementar n° 95/98, que dispde sobre a elaboracdo, a redacao, a
alteragao e consolidagao de leis, apresenta-se substitutivo abaixo aduzido:

SUSBSTITUTIVO N° AO PROJETO DE LEI N° 0179/05

Dispbe sobre a comercializagdo e consumo de
peixe cru no Municipio de S&o Paulo, e da outras
providéncias.

A Camara Municipal de Sao Paulo DECRETA:

Art. 1° Fica proibido a comercializagao e o consumo de peixe cru em todos os
bares restaurantes ou similares localizados na cidade de Sao Paulo, desde
que nao obedecam os critérios estabelecidos por esta lei.

Art. 2° Os proprietarios dos estabelecimentos mencionados nesta lei deverao
. afixar em local visivel certificado fornecido pelo fabricante informando que os
peixes ali comercializados sao congelados a menos 35 graus.

Art. 3° O nao cumprimento dos dispositivos mencionados nesta lei implicara
ao infrator a imposi¢cao de multa no valor de R$ 380,00 (trezentos e oitenta
reais), cobrada em dobro em caso de reincidéncia.

Paragrafo unico. A multa de que trata o caput deste artigo sera atualizada
anualmente pela variagéo do indice de Pregos ao Consumidor Amplo — IPCA,
apurado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE acumulada
no exercicio anterior, sendo que, no caso de extincdo deste indice, sera
adotado outro indice criado pela legislacdo federal e que refiita a perda do
poder aquisitivo da moeda.

Art. 4° O Poder Executivo regulamentara esta Lei no prazo de 30 (trinta) dias
contados a partir de sua publicagao.

pl0179-05 ' 2
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Art. 5° As despesas com a execugdo desta Lei correrdo por conta das
dotagdes orgamentarias proprias suplementadas se necessario.

Art. 6° Esta lei entra em vigor na data de sua pubhcagao revogadas as
disposigbes em contrario.

Sala da Comisség de Constituicdo e Justica, 4@ /¥As

-
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' CAMARA MUNICIPAL DE $%
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PARECER NO 16-0840/2005 DA COMISSAO DE TRANSITO, TRANSPORTE E ATIVIDADE
ECONOMICA SOBRE O PROJETO DE LEI N© 179/05.

Objetiva o presente projeto de lei, de autoria da nobre Vereador Wadih

Mutran (PP), a proibicdo da comercializacdo e o consumo de peixe cru em todos 0s

bares, restaurantes ou similares, que ndo tenham sido congelados a menos de 35

(trinta e cinco) graus negativos, conforme certlf‘ cado fornecndo pelo dlstrlbwdor‘
(manipulador de pescados).

O Autor justifica que os érgdos de imprensa constantemente estdo

divulgando que pessoas contrairam a moléstia denominada “difi lobotriase” provocada A

por um parasita que se instala na musculatura e nos nervos do pelxe e que quando
ingerida contamina o ser humano.

A Comissdao de Constltmgao e Justlga apresentou SubStltUtIVO onde

acrescentou clausula de corregdo monetaria -a- penahdade de multa e adequou a. .

propositura as regras de técnica legislativa.
No aspecto econdmico o mérito da matéria proposta é reconheqdo _pois

ira proteger a populagdo (protecdo ao consumidor) de contaminagdo alimentar niuito:

perigosa, na aquisicdo de peixes para alimentacdo sem procedéncia conhecida e com
manipulagdo incorreta, pois dependendo da pessoa contaminada podera gerar Obito.-
Favoravel ao substitutivo apresentado pela Comlssao de Const|tuugao e

Justica ao presente projeto de lei. A TP

N L e s S S B

Sala da Comissao de Transito, Transporte e Atividade Econdmica, d%//@‘

Presidepte\ -
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NUCLEO TECNICO DE REGISTRO - $¢&PF* 100.823

rod.:11 fl.:3 taq..VALERIAP. rev.: evento:7994 dat#23-1 1-05
Orador(es):

para a segunda a audiéncia plblica. Dr. Reinaldo fez as anotacdes

importantes para que possamos aprimori-lo.

Préximo projeto. !PL“179/2005%, do Vereador Wadih Mutran. Dispde

sobre a introdugdo de normas para a comercializacgdo e consumo\wde pelxe

=t
, o

cru no Municipio de S3o Paulo e di outras providéncias. O rela%or é a
h;

iiﬁg

Vereadora Noemi Nonato. A palavra estid aberta. Um representante do
Vereador Wadih Mutran usard a palavra. fi Ty
T

N o
O SR. REINALDO TREVISAN - Sr. pres id tef‘i da mesma forma,

2 AT i i
também, ressalto a importédncia desse progeto Y uma vez que a intencdo
H m
LTI ”’;;f
do nobre Vereador Mutran foi de colocar esse projeto para dque
%
i f
ER :

realmente a comercializagdo cumpra.os critérios estabelecidos em lei.

) BT N . P
Parece-me que houve falha naqtqelef incidente, gquando varias pessoas
3 .

i, §§5
i “
passaram mal e tiveram graves problemas de saude. Isso se deu .

}
"
i, i?g Y

justamente por £falha ng, obedec1mento aos critérios estabelecidos em
. § z;éiig ;_,
lei: como temperaturaig abalxo de 35 graus e tudo o mais. Fica aqui

também nosso protesto*, *Presidente.
S 191 L
‘!"’i 3. 7&'

A
o] SR "PRESIDENTE (Toninho Paiva) -... Segue Valéria Pinheiro
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rod.:12 fl.1  taq..VALERIA P. rev.: evento:7994 data:23-11-05
Orador(es):

O SR. PRESIDENTE (Toninho Paiva) - A palavra estd aberta. Dr.

Kron.
O SR. PAULO KRON PSANQUEVICH - Naquela ocasido, em que a

imprensa noticiou sobre o salmdo, o peixe cru, o sashimi etc., na
E% ;g 5§-’§§§
verdade, faltou fiscalizag¢do. Essa &€ a verdade; & um fato, Vereador A
W o
x%, i
lei disponibiliza para ndés. A propria Lei Municipal 13 '725¥§e também a

A
g,

’n it
lei federal, que citei anteriormente, elas dlsponlblllzam para nés
. (o
i;k ggg
1po de coisa. Mas,

%

todos os dispositivos para se evitar esseg

i
By *} i
infelizmente, faltou fiscalizagdo. E eu 1mag1no’”que essa lei venha a
i jas
iy, et
endossar uma situagdo néao resolv1da por “negsgsa fiscalizagdo. Somos
37 N *

favoraveis.

O SR. PRESIDENTE (Ton:l.nho PaJ.va) - A Lei 13.725 ndo interfere

-

nio projeto do Vereador Wadlh Mutran” O projeto & conflitante?

;3 u s

e
§g§;§ t %

{que normatiza a Vigildncia Sanitéria no

i
€
H

Sanitidrio Municipal; 'y
.

i3, i y
P N i "y ;i& . .
Municipio, de f;!matneira que Oos pelxes crus, outros alimentos,

- A palavra esta aberta.

;1} ~ A; - L] L] . ] L]
(Pausa) Ndo' hd mais inscritos pare se manifestar sobre o projeto 179,
ity e
do Vereador Wadih Mutran. Damos por encerrada esta primeira piblica
desse projeto, que tramitard e voltara para uma segunda audiéncia

piblica a esta Comissdo. Esta encerrada a audiéncia ptblica dos

projetos ligados & Vigildncia Sanitéria.
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NUCLEO TECNICO DE REGISTRO - S o o) processo n® 4 179/05

rod..C11 fl.3 taq..LUIZ_BARBOZA rev. evento:8194 data:05/04/8ta L ucia de Oljveira Sousa

Orador(es): RF 100 823 A .

produtos n3o respeitam as especificagdes da Agéncia Nacional de
Vigiladncia Sanitéaria.
Recentemente, tivemos o caso do garoto Caique (?), que teve

graves danos estomacais. A grande verdade é que esses .produtos
¥y ‘i i§§§§f’

o~ . IS A FO ~
semelhantes sdo vendidos por ambulantes em carros, peruas, ,gcamlnhoes.
i

iy,

Qe h
Esses produtos sdo vendidos em garrafas de refrigera tes' e outras
? H
- t}. §§§¥H N
bebidas, principalmente com uma cor agradavel aos; 5olhos das criangas.
iy
, €$ 4
S3o produtos que ndo tém data de fabricagdo, nem prazo de wvalidade ou

'y, ’t b
§

niimero de 1lote. Esses produtos cujas embal‘agens parecem ter sido

1 §*z;
i I 5 5%
tg, CRard

abertas, estdo sempre amassadas, enferrujadas, estufadas, rasgadas ou
n £
t

furadas; e produtos que estdo em grandes volumes: barris, bombonas,

kK
s5iy Qh;é ir

tonéis, e que sd3o passados para qoutra embalagem, no momento da
A i
7153, % ‘*;§

completa. Devido a essas razoes, a importdncia desse projeto se faz

presente, nesse sentidoﬁ_;“,_;
O SR. PRESIDF;iIEIE}W(};ério Dias) - Muito Obrigado.
gH
Com a pal‘agvra*.’z’o Dr. Forti.
a1
0 SR. ?S:ECREjI;'ARIO - Projeto de lei 179/2005, do Vereador Wadih
b
Mutran. A;D'» i;‘oe sobre a introdugio de normas para comercializagdo e

O Presidente da

Comissds de Satide Mario Dias pergunta se ha representante do Vereador
Wadih Mutran. (Pausa)

O SR. REINALDO TREVISAN - Novamente, Reinaldo Trevisan,
Assessor Juridico do Vereador Wadih Mutran. Também reitero os termos
enunciados aqui na primeira audiéncia. Esse projeto 179/2005 dispde
sobre a introdugdo de normas para a comercializagdo de consumo de

peixe cru no Municipio de S3o Paulo e d& outras providéncias.
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Sr. Presidente, essa propositura também
apresentar normas com a finalidade de impedir a proliferagdo de doenga-
causada por um parasita que se instala na musculatura e nos nervos do

eixe transmitindo-se ara o ser humano no momento em e;an ere a
7

carne contaminada. ﬁyéfsl%

Esse projeto visa a introdugdo de normas§%para essa

S N,
3 H ii%s
comercializacgdo. ffh i
H (g
j i
- s . :
O SR. PRESIDENTE (Mario Dias) - P01s inao, Dr. Paulo Kron

N i;

, ﬁu*u )

Psanquevich. Poh
1, é%

”?sx §<:§

- Nbs*ga discutimos, na primeira

§7
§?

;,

O SR. PAULO KRON PSANQUEVICH

audiéncia, sobre esses dois prOJetos de 1e1, e a gente fala, da mesma
3y
; *29

s b
maneira, o endosso da leglslacao federal da estacdo estadual sobre

K

da “tem uma regulamentag¢do Federal, da

i1
H

. ’5;
esse tema do peixe cru,

3t
b *h k"‘wii

mesma maneira que tem a, questao dos produtos clandestinos de limpeza.
. m?; kigi
Eles ndo seriam sb pr01b1dos. E uma questdo de caso de policia até, de
':)) t§ ’}

que vocé& tenha eé§e§*@rodutos clandestinos na cidade. E uma questdo
i,

até de crime mesmoq‘ja previsto em legislagido federal e estadual.

T, y,
D@hmanelra que endossamos, por esse tema, mas também dizendo
ﬁpg%h

que tem 1mbr1camento da legislagao federal e estadual na matéria.

'Obrigado.

O SR. PRESIDENTE (Mario Dias) - ... (C12)
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Orador(es): RF100823

O SR. PRESIDENTE (Mario Dias) - Encerrada a segunda parte das
discussdes e nada mais havendo a tratar, declaro encerrado esta
audiéncia plblica e que as cdpias taquigraficas geradas nesta ocasido

sejam consideradas atas da presente audiéncia. 3o,
g, 1
by w

A3

Declarc aberta a 4* Audiéncia PQblica da Comlssao de Satde,

‘}ﬂéa;

Promogdo Social e Trabalho que hoje tem como objetiGo?*éﬁreciar os

;3 H
.._§ E(”

}

seguintes projetos de lei, com o tema ™“Matéria Trlbutarla" Presentes
: g‘i, i

os Vereadores Dr. Rubens Calvo e o representante da”Sra Secretaria de
% M
st?i:h ”
3 s }f*
it“; (T
Tem a palavra o Sr. Secretério.r fﬁﬁw

gs 3 H
& {§ it

Satde, Dr. Paulo Krow.

i
O SR. SECRETARIO - Progeto%de lel 343/2004, do Vereador Celso
§;§;

Jatene. Concede iseng¢ao parc1a1:do qredlto tributario relativo ao ISS,

Impostos Sobre Servigo " Qualquer Natureza, mna categoria que
¥

R

‘e ”@m 5““ <o .
especifica. Presidente da Comlssao, Vereador MAario Dias, pergunta se

3 ¥§§’3§§ *zg
ha representante do Vgrgador Celso Jatene?
LY
x§¢ f.
A SRA. ARMINDA - Bom tarde. Sou Assessora do Vereador Celso

b
§4zg§ *zg f
4y
Jatene. Na verdade este projeto fala mais sobre a questdo tributiria
?eg T,

t ~ P - .
relativa - aos amedlcos anestesiologistas. Entdo é uma matéria mais
f '
{ §? éx §
trlbutar%aﬁdo que, na verdade, da salde. Ela vai conceder uma isencdo
4 z{ifu% 2§

’;

parciabﬂde ISS aos anestesiologistas porque o que foi pesquisa pela
gente € que eles ndo conseguem prestar servigos em um local sé. Entdo
eles j& tém uma carga muito alta para poder se locomover de um local
para outro, porque é diferente dos médicos que tém seu consultdrio, um
anestesiologista tem que estar correndo pela cidade toda, o dia todo,
para poder exercer sua profissdo. Entdo essa solicitagdo foi feita

porque eles tém uma carga muito alta. Esse € o objetivo de fazer com
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PARECER N° DA COMISSAO DE SAUDE, PROMOGAO SOCIAL E
TRABALHO SOBRE O PROJETO DE LEI N° 179/2005.

Trata-se de projeto de lei de autoria do nobre Vereador Wadih Mutran que dispde sobre a
introdug&o de normas para a comercializagéo e consumo de peixe cru no municipio de Sao Paulo.

A propositura proibe a comercializacdo e o consumo de peixe cru em todos os bares,
restaurantes e similares localizados na cidade de S&o Paulo que nao tenham sido congelados a
menos de -35° C; determina que os estabelecimentos divulguem em local visivel um certificado do
fornecedor de que os peixes comercializados s3o congelados a -35° C e ainda estabelece uma
multa para os infratores.

O objetivo da propositura € impedir a proliferacdo da doenca chamada de difilobotriase,
provocada por um parasita que se instala na musculatura e nos nervos do peixe, transmitindo-se
para o ser humano no momento em que ingere a carne contaminada de peixe cru ou mal cozido,
uma vez que somente o congelamento da carne em baixa temperatura possibilita a morte do
parasita transmissor da doenga e outros parasitas de peixes.

A Comissdo de Constituicho e Justica exarou parecer pela legalidade e
constitucionalidade, porém apresentou substitutivo, para acrescentar clausula de corregdo
monetaria a penalidade de multa e adequar a propositura as regras de melhor técnica legislativa.

A Comissdo de Transito, Transporte e Atividade Econdémica emitiu parecer favoravel,
acrescentando que a propositura visa a protegéo do consumidor contra a contaminacg&o alimentar.

Houve a realizagéo de duas audiéncias publicas sobre o projeto. Nas duas audiéncias
(realizadas em 23/11/05 e 05/04/06) o Sr. Paulo Kron Psanguevich, representante da Secretaria
Municipal de Saude, informou que os surtos de difilobotriase ocorridos em 2005, decorreram da
falta de fiscalizagéo e que, apesar da lei municipal n°® 13.725/2004 disponibilizar dispositivos para
evitar a referida doenca, a presente propositura contribuira para preveni-la, nao havendo conflitos
entre o PL 179/2005 e a lei n® 13.725/2004 (que institui o Cédigo Sanitario do Municipio de S&o
Paulo).

No ambito de competéncia dessa Comissdo de Saude, Promocdo Social e Trabalho,
quanto ao mérito que devemos analisar, consideramos que a propositura & de interesse publico. A
difilobotriase que pode ser causada pelo parasita Diphyllobothrium latum (conhecido como a ténia
do peixe), provoca diarréia, desconforto abdominal, célica, ndusea, emagrecimento, leva a uma
anemia grave por caréncia de vitamina B12 e, nos casos mais graves, obstruc&o intestinal.

Essa parasitose & considerada problema de saude publica, ndo apenas por causar
transtornos aos pacientes, mas por apresentar um grande nimero de casos assintomaticos (80%),
e os individuos permanecerem eliminando os ovos enquanto n&o forem tratados, os quais podem
ser disseminados para rios, lagos e mares, contaminando peixes locais, através de esgoto nao
tratado em regides de saneamento basico precario. As pessoas se contaminam quando

CSPST-RB
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Camara Municipal de Sdo Paulo

consomem peixes crus ou mal cozidos que contenham a larva infectante. Assim, ainda que nao
seja habito popular o consumo de peixe cru, pequenos peixes contaminados podem ser ingeridos
por peixes maiores, 0os quais podem transmitir a doenga se forem consumidos mal cozidos.

A Secretaria de Estado da Saude de S&o Paulo, através da Divisdo de Doencas de
Transmissdo Hidrica e Alimentar, divulgou em 11/05/2005, a ocorréncia de 44 casos de
difilobotriase notificados ao Centro de Vigilancia Epidemiolégica (CVE), no periodo de 12/03/04 a
10/05/05.

O estudo epidemiolégico realizado pelo CVE mostra que todos os pacientes com a
difilobotriase ingeriram peixe cru. Dos 33 casos confirmados, 28 residiam no Municipio de S&o
Paulo ou freqliientavam restaurantes ou adquiriram o produto em estabelecimentos no mesmo
municipio.

O CVE informou também que até o ano de 2003 néo havia registro de casos autoctones de
difilobotriase no Brasil. Contudo, ela € endémica em outros paises. Portanto, recomenda que
medidas preventivas sejam tomadas precocemente para interrupcdo da cadeia de transmisséo
de patégenos e para impedir que a doenga se torne endémica; tarefa, primariamente atribuida a
todas as autoridades responsaveis pela saude publica no pais, incluindo as Camaras Municipais.

Dentre as medidas preventivas, consta a recomendagdo nacional para o congelamento
prévio do pescado em pelo menos — 20° C (menos vinte graus centigrados) por um periodo
minimo de sete dias ou — 35° C (menos trinta e cinco graus centigrados) por um periodo minimo
de 15 horas, de todo peixe que sera consumido cru, de acordo com o Ministério da Saude, por
meio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, em alerta técnico publicado em
16/04/2005, em conjunto com o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, por
intermédio do Departamento de Inspec¢éo de Produtos de Origem Animal.

Quanto a determinacéo de divulgacéo de certificado contida no art. 2° do projeto, o Cédigo
de Defesa do consumidor, em seu artigo 6°, dispde que entre os direitos basicos do consumidor
estd o de ter informacdo adequada e clara sobre os produtos, com especificagdo correta de
caracteristicas, composi¢ao e qualidade, entre outros.

Pelos motivos expostos, nosso parecer é favoravel & propositura. Porém, apresentamos
um substitutivo, abaixo aduzido, complementando o projeto no que diz respeito a descrigdo mais
detalhada do bindmio tempo/temperatura ao qual deve estar submetido o produto, assimilando as
demais alteracdes apresentadas pelo substitutivo da CCJ.

SUBSTITUTIVO N° AO PROJETO DE LEI N° 179/2005

Dispbe sobre a comercializagdo e consumo de
peixe cru no Municipio de Sédo Paulo, e da
outras providéncias.

A Camara Municipal de Sado Paulo DECRETA:
CSPST-RB
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Art. 1° - Fica proibida a comercializacdo e o consumo de peixe cru em todos os bares,
restaurantes ou similares localizados na cidade de S&o Paulo, desde que n&o obedegcam os
critérios estabelecidos por esta lei.

Art. 2° - Os proprietarios dos estabelecimentos mencionados nesta lei deverdo afixar em local
visivel certificado fornecido pelo fabricante informando que os peixes ali comercializados sdo
congelados a — 35° C (menos trinta e cinco graus centigrados), por um periodo minimo de 15
horas, ou a — 20° C (menos vinte graus centigrados), por um periodo minimo de sete dias.

Art. 3° - O n3o cumprimento dos dispositivos mencionados nesta lei implicara ao infrator a
imposi¢do de multa no valor de R$ 380,00 (trezentos e oitenta reais), cobrada em dobro em caso
de reincidéncia.

Paragrafo Unico — A multa de que trata o caput deste artigo sera atualizada anualmente pela
variagdo do indice de Pregos ao Consumidor Amplo — IPCA, apurado pelo Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica — IBGE acumulada no exercicio anterior, sendo que, no caso de extingéo
deste indice, sera adotado outro indice criado pela legislagdo federal e que reflita a perda do
poder aquisitivo da moeda.

Art. 4° - O Poder Executivo regulamentara esta Lei no prazo de 30 (trinta) dias contados a partir
de sua publicagéo.

Art. 5° - As despesas com a execugéo desta Lei correrdo por conta das dotagdes orcamentéarias
préprias suplementadas se necessario.

Art. 6° - Esta vn@data de sua publicacéo, revogadas as disposi¢cdes em contrario.
0105 106.

Sala’dd Comiss&o dé Saude, Promocéo Social e Trabalho

José Ferreira Zela
'Presidente
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CAMARA MUNICIPAL DE SA~ O PAULO

16 - PAR B
16- 1046/2006 DA COMISSAO DE FINANCAS E ORCAMENTO SOBRE O

PROJETO DE LEI N° 179/2005

O presente projeto de lei, de autoria do nobre Vereador Wadih Mutran, visa dispor
sobre a introdugdo de normas para a comercializag@o e consumo de peixe cru no Municipio
de S#o Paulo.

A propositura estabelece que os proprietdrios de bares, restaurantes ou similares que
comercializem peixe cru deverdo afixar, em local visivel, certificado fornecido pelo
fabricante informando que os peixes ali comercializados sdo congelados a —35° (menos
trinta e cinco graus centigrados).

A douta Comissdo de Constituicdo e Justica exarou parecer pela legalidade, com
apresentacdo de substitutivo a fim de acrescentar clausula de corregdo monetaria a
penalidade de multa e adequar o projeto as regras de técnica legislativa.

A colenda Comissdo de Saude, Promogao Social e Trabalho emitiu parecer favoravel,
apresentando substitutivo para descri¢do mais detalhada do bindmio tempo/temperatura ao
qual deve ser submetido o produto, assimilando as demais modifica¢es apresentadas pelo
substitutivo da Comissdo de Constituigdo e Justica. Pela alterag@io apresentada, os peixes
deverio ser congelados a -35° , por um periodo minimo de 15 horas, ou a -20° C, por um
periodo minimo de sete dias.

Quanto ao aspecto financeiro, nada ha a opor a propositura, visto que as despesas de
sua execugdo serdo cobertas por dotac;oes or(;amentarlas proprias, suplementadas se

necessario.

Favorével, portanto, ¢ o parecer, nos termos do mencionado substitutivo da Comissdo

de Saude, Promogéo Social e Trabalho. /
Sala da Comissdo de Finangas e Orgamento, em Z% Bldo>

Presidente - Q/ /{A
Relator /

.y
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CAMARA MUNICIPAL DE SAO PAULO"™

A SGP-2 — Sr?. Subsecretaria:

PL 179/05

Ouvidos os Presidentes das Comissdes abaixo indicadas, a vista da
incompatibilidade de agenda do conjunto de Vereadores envolvidos na

deliberacdo da matéria em epigrafe, envio o presente projeto para
apreciagado do Egrégio Plenario.

14/09/2006

Wi
\

{ \ |
‘.\“ki‘ 15

A
750 de Saude!Pro ' ogao/Social e Trabalho

Presidente dg £ dade Econdmica

{

Presidente da Cg

Presidente da Comissao de Finangas e Orgamento

An;)/r{io Carlos Rodrigues
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Papel para informacao, rubricado como folha n® ‘—/\/Q

do processo n.° 01- /7 ?de 2005 05/01/2009 (@ / R
s
Eda Podolski
Assist\ente Parlamentar
RF 100453

A SGP-2

Sra. Secretaria

Nos termos do art. 275 do Regimento Interno (mudanca de legislatura), o
presente processo preenche os requisitos para arquivamento.

05/01/2009

Luzia de Almeida Leite

Supervisora de Apoio ao Plenario
SGP - 21

A SGP - 33
Sra. Supervisora,

Encaminho os presentes autos para arquivamento.

05/01/2009

<

2
2
Angefa in Andreoni
Secretarig/de’Apoio Legislativo

SGP-2
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José Roberto Ferreira
Assisiente Parlamentar
RF 100.702

13-RDS
13- 00008/2009

Requeiro a Douta Mesa nos termos regimentais, a volta
tramitacdo e o desarquivamento dos Projetos de Lei abaixo arrolados, de

1993 - 456/93, 477/93, 590/93, 736/93, 848/03, 865/93, 883/93, 884/93,
1994 - 13/94, 127/94, 157/94, 169/94, 170/94, 180/94, 192/94, 439/94,
446/94, 487/94, 531/94, 542/94, 545/94, 555/94, 570/94, 592/94, 598/94,

599/94, 600/94,

1995 - 21/95, 22/95, 24/95, 79/95, 80/95, 83/95, 197/95, 198/95, 257/95,
275/95, 305/95, 315/95, 347/95, 367/95, 386/95, 414/95, 475/95, 550/95,
572195, 640/95, 641/95, 643/95, 644/95, 651/95, 735/95, 736/95, 741/95,
742/95, 839/95, 877/95, 880/95, 933/95, 934/95, 935/95, 940/95, 1012/95,
1079/95, 1224/95, 1225/95, 1248/95, 1280/95, 1305/95, 1312/95, 1330/95,

1337/95, 1416/95, 1421/95, 1423/95, 1424/95,

® 1996 - 25/96, 26/96, 36/96, 202/96, 221/96, 222/96, 223/96, 327/96 332/96
342/96, 351/96, 367/96, 368/96, 388/96, 400/96, 421/96, 422/96, 438/96,.

446/96, 461/96, 500/96, 501/96, 565/96, 595/96, 618/96, 642/96 643796;V "t -

644/96, 645/96, 646/96, 697/96, 791/96, 808/96, 825/96;848/96,

1997 - 775/97, 93/97, 124/97, 170/97, 171/97, 217/97, 237/97, 244/97 243097+
331/97, 357/97,358]97,

287/97, 326/97, 327/97, 328/97, 329/97, 330/97,

431/97, 471197, 523/97, 532/97, 542/97, 688/97, 690/97, 692/97, 693/97,
727/97, 128197, 760/97, 790/97, 791/97, 812/97, 813/97, 861/97, 886/97,

993/97, 996/97, 1033/97, 1144/97, 1185/97,

1998 - 45/98, 52/98, 91/98, 92/98, 1G0/98, 125/98, 198/98, 222/98, 237/98,
313/98, 314/98, 503/98, 505/98, 506/98, 507/98, 511/98, 512/98, 541/98,

684/98, 687/98, 688/98, 717/98, 718/98, 727/9
739/98, 744/98, 761/98, 764/98, 780/98, 790/9

, 728198, 729/98, 738/98,/\
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1999 - 18799, 24/99, 47/99, 61/99, 62/99, 64/99, 77/99, 78/99, 82/99, 83/99,
91/59, 147/99, 152/99, 191/99, 194/99, 196/99, 203/99, 240/99, 241/99,
294/99, 295/99, 304/99, 305/99, 306/99, 346/99, 347/99, 348/99, 349/99,
365/99, 385/99, 391/99, 393/99, 394/99, 395/99, 396/99, 397/99, 401/99,
410/99, 433/99, 434/99, 435/99, 445/99, 483/99, 516/99, 527/99, 532/99,

569/99, 610/99, 617/99,

2000 - 13/00, 14/00, 15/00, 34/00, 49/00; 160/00, 183/00, 222/00, 243/00,
286/00, 289/00, 294/00, 346/00, 367/00, 398/00, 403/00,

2001 - 11/01, 60/01, 68/01, 83/01, 108/01, 109/01, 111/01, 112/01, 113/01,
114/01, 122/01, 123/01, 124/01, 125/01, 127/01, 128/01, 129/01, 130/01,
131/01, 132/01, 133/01, 139/01, 159/01, 190/01, 192/01, 194/01, 206/01,
218/01, 220/01, 221/01, 222/01, 224/01, 225/01, 327/01, 344/01, 405/01,

449/01, 478/01, 506/01, 689/01, 704/01, 726/01,

2002 - 40/02, 41/02, 63/02, 127/02, 157/02, 207/02, 208/02, 242/02, 277/02,
362/02, 413/02, 481/02, 574/02, 631/02, 632/02, 633/02, 634/02, 649/02,

696/02,

2003 - 16/03, 125/03, 227/03, 266/03, 297/03, 323/03, 466/03, 470/03,

656/03, 705/03, 706/03, 735/03, 738/03, 804/03, 805/03, 904/03,

2004 — 155/04, 374/04, 375/04, 397/04, 419/04, 447/04, 448/04, 465/04,

530/04, 531/04, 550/04, 551/04, 568/04.

2005 - 48/05, 49/05; 167/05; 179/05, 224/05, 264/05, 266/05, 292/05, 341/05,
344/05, 345/05, 346/05, 347/05, 348/05, 350/05, 351/05, 352/05, 353/05,

354/05, 355/05, 356/05, 455/05, 456/05, 494/05, 520/05, 580/05, 600/05,

2006 - 84/06, 259/06, 323/06, 347/03, 421/06, 440/06, 457/06, 513/06,

567/06, 600/06, 612/06, 679/06,

2007 - 115/07, 214/07, 224/07, 244/07, 322/07, 323/07, 324/07, 325/07,
326/07, 327/07, 350/07, 351/07, 399/07, 400/07, 411/07, 451/07, 491/07,

602/07,

2008 — 29/08, 257/08, 276/08, 313/08, 324/08, 337/08, 338/08, 389/08,

575/08, 659/08,
Sala das Selsg,ée )
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CAMARA MUNICIPAL DE

SAO PAULO

Secretaria de Apoio Legislativo — SGP-2

Papel para informagéo, rubricado como folha n® 23

do processo n.° )~ D/ :)L q de2028. O ? 1 02 | 2(/‘07 (a) %
Jos& Robeno Fefrena

Assistente Parlamentar
RF 100.702

A SGP-33 - Sra. Supervisora:
Solicito o desarquivamento do processo citado no requerimento retro para volta &

tramitacéo.
06/ 0/09

«\

~ ~ — Ty -
Angeld/Bordin Andrecni
Secretaria de Apoio Legislativo

SGP-2

A SGP-2
Sra. Sacretaria,

Confarme sclicitado pelo RDS Ne. / 3{0005’/ 209
Segue o presente expediente para volta a trgmitagao,
SGP-33¢m, 0 702 - 2004

4 7

F
¢ Roberto Ferreira
Areistente Parlamentar

O Funce
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SETOR DE PESQUISA, ASSESSORIA E ANALISE PREVIA
PL N2 0179/05

Realizada a pesquisa no APL (Banco de Dados da Camara Municipal de Sao Paulo) e
no site www.prefeitura.sp.gov.br/legislacéo, a respeito do assunto foi localizado o
seguinte:

- Lei Federal n® 9.782, de 26 de janeiro de 1999, que define o Sistema Nacional de
Vigilancia Sanitaria, cria a Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria, e da outras
providéncias.

- Resolugao da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria- RDC
n? 12, de 2 de janeiro de 2001, que aprova o REGULAMENTO TECNICO SOBRE
PADROES MICROBIOLOGICOS PARA ALIMENTOS.

— Nota Técnica n® 19/2009, elaborada em conjunto pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, o Ministério da Pesca e Aquicultura, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagcéo e
Qualidade Industrial (INMETRO), que dispbe sobre a Comercializagdo de pescado
congelado.

— Lei Estadual n® 10.083, de 23 de setembro de 1998, que dispbe sobre o Cdédigo
Sanitario do Estado.

— Decreto n® 12.486, de 20 de outubro de 1978, que aprova Normas Técnicas
Especiais relativas a Alimentos e Bebidas.

— Lei Municipal n? 11.683, de 17 de novembro de 1994, que dispde sobre a proibi¢do
de comercializar todos os tipos de carnes, peixes € aves abatidas em barracas de
feiras-livres do Municipio de Sdo Paulo que ndo apresentam as condigdes minimas de
higiene, e da outras provicéncias.

- Lei Municipal n® 13.725, de 9 de janeiro de 2004, que institui 0 Codigo Sanitario do
Municipio de Sao Paulo.

— Portaria n® 1210/06, da Secretaria Municipal da Salde, que aprova o Regulamento
de Boas Praticas, que estabelece o0s critérios e pardmetros para a

producgdo/fabricagdo, importagdo, manipulagdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicéo, venda para o consumo final e transporte de alimentos e bebidas.

Coépia(s) do(s) texto(s) acima indicado (s) acompanha (m) a presente informacao.
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LEl N© 9.782, DE 26 DE JANEIROQO DE 1999. LIRE J\' N

Regulamento

Define o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria,
Conversao da MPv n?1.791, de 1998 cria a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, e
dé outras providéncias.

Vide Lei n? 11.972, de 2009

Faco saber que o PRESIDENTE DA REPUBLICA adotou a Medida Proviséria n® 1.791,
-de 1998, que o Congresso Nacional aprovou, e eu, Antonio Carlos Magalhaes, Presidente,

para os efeitos do disposto no paragrafo tnico do art. 62 da Constituicdo Federal, promulgo a
seguinte Lei:

CAPITULO |
DO SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA

Art. 12 O Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria compreende o conjunto de a¢des
definido pelo § 12 do art. 62 e pelos arts. 15 a 18 da Lei n2 8.080, de 19 de setembro de 1990,
executado por instituicdes da Administracéo Publica direta e indireta da Unido, dos Estados, do

Distrito Federal e dos Municipios, que exer¢gam atividades de regulagéo, normatizagao, controle
e fiscalizacdo na area de vigilancia sanitaria.

Art. 22 Compete a Unido no &mbito do Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria:
| - definir a politica nacional de vigilancia sanitaria;
Il - definir o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria;

[li - normatizar, controlar e fiscalizar produtos, substancias e servigos de interesse para a
salde;

IV - exercer a vigilancia sanitaria de portos, aeroportos e fronteiras, podendo essa
atribuicdo ser supletivamente exercida pelos Estados, pelo Distrito Federal e pelos Municipios;

V - acompanhar e coordenar as agdes estaduais, distrital € municipais de vigilancia
sanitaria;

VI - prestar cooperagao técnica e financeira aos Estados, ao Distrito Federal e aos
Municipios;

VIl - atuar em circunstancias especiais de risco a salde; e

VIII - manter sistema de informagdes em vigilancia sanitaria, em cooperagdo com os
Estados, o Distrito Federal e os  Municipios.

§ 12 A competéncia da Unido sera exercida:

| - pelo Ministério da Sadde, no que se refere a formulagao, ao acompanhamento e a

avaliagao da politica nacional de vigilancia sanitaria e das diretrizes gerais do Sistema Nacional
de Vigilancia Sanitaria;
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[l - pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria - ANVS, em confor
atribuicdes que lhe sao conferidas por esta Lei; e

b
Il - pelos demais érgdos e entidades do Poder Executivo Federal, cujas 4reas de atuagécaf
se relacionem com o sistema.

§ 22 O Poder Executivo Federal definira a alocagéo, entre os seus 6rgdos e entidades,
das demais atribuicdes e atividades executadas pelo Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria,
nao abrangidas por esta Lei.

§ 32 Os Estados, o Distrito Federal e os Municipios fornecerao, mediante convénio, as
informacdes solicitadas pela coordenagdo do Sistema Nacional de Vigilancia Sanitéria.

CAPITULO Il

DA CRIAGAO E DA COMPETENCIA DA AGENCIA NACIONAL

DE VIGILANCIA SANITARIA

Art. 3° Fica criada a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, autarquia sob
regime especial, vinculada ao Ministério da Satide, com sede e foro no Distrito Federal, prazo
de duragdo indeterminado e atuagdo em todo territério nacional. (Redacéo dada pela Medida
Provisdria n® 2.190-34, de 2001)

Paragrafo (inico. A natureza de autarquia especial conferida a Agéncia é caracterizada
pela independéncia administrativa, estabilidade de seus dirigentes e autonomia financeira.

Art. 42 A Agéncia atuara como entidade administrativa independente, sendo-lhe
assegurada, nos termos desta Lei, as prerrogativas necessarias ao exercicio adequado de
suas atribuigdes.

Art. 52 Cabera ao Poder Executivo instalar a Agéncia, devendo o seu regulamento,
aprovado por decreto do Presidente da Republica, fixar-lhe a estrutura organizacional.

ar-automaticamente-no-exercicio-de-suas-airibuigdes-(Revogado pela Medida Provisdria n2
2.190, de 2001)

Art. 62 A Agéncia tera por finalidade institucional promover a protecdo da saude da
populagao, por intermédio do controle sanitario da produ¢ao e da comercializagao de produtos
e servicos submetidos a vigilancia sanitaria, inclusive dos ambientes, dos processos, dos
insumos e das tecnologias a eles relacionados, bem como o controle de portos, aeroportos e
de fronteiras.

Art. 72 Compete a Agéncia proceder a implementagao e a execucgéo do disposto nos
incisos Il a VIl do art. 22 desta Lei, devendo:

| - coordenar o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria;

Il - fomentar e realizar estudos e pesquisas no ambito de suas atribuigoes;
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11l - estabelecer normas, propor, acompanhar e executar as politicaspasdirettizes e as ;_\g\toy

acdes de vigilancia sanitaria; 1Sonia Maria 5. Felleios .

Reg. 100.896

IV - estabelecer normas e padrdes sobre limites de contaminantes, residuos toxicos,
desinfetantes, metais pesados e outros que envolvam risco a satde;

V - intervir, temporariamente, na administracao de entidades produtoras, que sejam
financiadas, subsidiadas ou mantidas com recursos publicos, assim como nos prestadores de
servicos e ou produtores exclusivos ou estratégicos para o abastecimento do mercado
nacional, obedecido o disposto no art. 52 da Lei nf 6.437, de 20 de agosto de 1977, com a
redacéo que lhe foi dada pelo art. 22 da Lei n2 9.695, de 20 de agosto de 1998;

VI - administrar e arrecadar a taxa de fiscalizacdo de vigilancia sanitaria, instituida pelo
art. 23 desta Lei;

VIl - autorizar o funcionamento de empresas de fabricagao, distribuicdo e importacéo dos
produtos mencionados no art. 82 desta Lei e de comercializacdo de medicamentos; (Redacéo
dada pela Medida Provisdria n® 2.190-34, de 2001)

VIl - anuir com a importagéo e exporta¢do dos produtos mencionados no art. 82 desta Lei;
IX - conceder registros de produtos, segundo as normas de sua area de atuacio;

X - conceder e cancelar o certificado de cumprimento de boas praticas de fabricacao;

SINME’-RQ— (Revogado gela Medlda Provnsorla n® 2. 190, de 2001)

X1V - interditar, como medida de vigilancia sanitaria, os locais de fabricagio, controle,
importa¢@o, armazenamento, distribuicdo e venda de produtos e de prestagio de servigos
relativos a salide, em caso de violagao da legislagéo pertinente ou de risco iminente a salde;

XV - proibir a fabricagao, a importacdo, o armazenamento, a distribuicio e a
comercializacao de produtos e insumos, em caso de violagdo da legislagao pertinente ou de
risco iminente a salde;

XVI - cancelar a autorizagdo de funcionamento € a autorizagéo especial de funcionamento
de empresas, em caso de viclagdo da legislagdo pertinente ou de risco iminente a salde;

XVII - coordenar as agdes de vigilancia sanitaria realizadas por todos os laboratérios que
compoem a rede oficial de laboratérios de controle de qualidade em saude;

XVIII - estabelecer, coordenar e monitorar os sistemas de vigilancia toxicolégica e
farmacologica;

XIX - promover a revisao e atualizagao periddica da farmacopéia;
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XX - manter sistema de informagéo continuo e permanente para integrgsenas agdadesfierreira {
com as demais agdes de saude, com prioridade as agdes de vigilancia epideRiOAICHNI6 Y\ _~ ¢
assisténcia ambuiatorial e hospitalar;

XXI - monitorar e auditar os érgéos e entidades estaduais, distrital e municipais que
integram o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitéria, incluindo-se os laboratérios oficiais de
controle de qualidade em salde;

XXII - coordenar e executar o controle da qualidade de bens e produtos relacionados no
art. 82 desta Lei, por meio de anélises previstas na legislagdo sanitaria, ou de programas
especiais de monitoramento da qualidade em salde;

XX - fomentar o desenvolvimento de recursos humanos para o sistema e a cooperagao
técnico-cientifica nacional e internacional;

XXIV - autuar e aplicar as penalidades previstas em lei.

XXV - monitorar a evolugao dos pregos de medicamentos, equipamentos, componentes,
insumos e servigos de saude, podendo para tanto: (Incluido pela Medida Proviséria n® 2.190-

34, de 2001)

a) requisitar, quando julgar necessario, informacdes sobre produgao, insumos, matérias-
primas, vendas e quaisquer outros dados, em poder de pessoas de direito publico ou privado
que se dediquem as atividades de produgao, distribuicdo e comercializagdo dos bens e
servigos previstos neste inciso, mantendo o sigilo legal quando for o caso; (Incluido pela
Medida Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

b) proceder ao exame de estoques, papéis e escritas de quaisquer empresas ou pessoas
de direito publico ou privado que se dediquem as atividades de producio, distribuicdo e
comercializag@o dos bens e servicos previstos neste inciso, mantendo o sigilo legal quando for
o caso; (Incluido pela Medida Proviséria n? 2.190-34, de 2001)

¢) quando for verificada a existéncia de indicios da ocorréncia de infragdes previstas nos
incisos Il ou IV do art. 20 da Lei n* 8.884, de 11 de junho de 1994, mediante aumento
injustificado de precos ou impaosicdo de precos excessivos, dos bens e servigos referidos
nesses incisos, convocar os responsaveis para, no prazo maximo de dez dias Uteis, justificar a
respectiva conduta; (Incluido pela Medida Provisdria n? 2.190-34, de 2001)

d) aplicar a penalidade prevista no art. 26 da Lei n® 8.884, de 1994; (Incluido pela Medida
Proviséria n? 2.190-34, de 2001)

XXVI - controlar, fiscalizar e acompanhar, sob o prisma da legislagdo sanitdria, a
propaganda e publicidade de produtos submetidos ao regime de vigilancia sanitaria; (Incluido
pela Medida Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

XXVII - definir, em ato préprio, os locais de entrada e saida de entorpecentes,
psicotrépicos e precursores no Pais, ouvido o Departamento de Policia Federal e a Secretaria
da Receita Federal. (Incluido pela Medida Proviséria n? 2.190-34, de 2001)

§ 12 A Agéncia podera delegar aos Estados, ao Distrito Federal e aos Municipios a
execucao de atribuigdes que lhe sdo prdprias, excetuadas as previstas nos incisos I, V, VI, IX,
XV, XVI, XVil, XVl e XIX deste artigo.

§ 22 A Agéncia podera assessorar, complementar ou suplementar as agdes estaduais,
municipais e do Distrito Federal para o exercicio do controle sanitario.
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§ 32 As atividades de V|g|IanC|a epidemiolégica e de controle de vet rEsosRaNe D% portom
aeroportos e fronteiras, serdo executadas pela Agéncia, sob orientagéo t we NerniaiBa
Ministério da Saude. Reg. 100.996

§ 4° A Agéncia podera delegar a érgdo do Ministério da Salde a execugdo de atribuicdes
previstas neste artigo relacionadas a servigcos médico-ambulatorial-hospitalares, previstos nos
§§ 2% e 32 do art. 82, observadas as vedacdes definidas no § 12 deste artigo. (Incluido pela
Medida Proviséria n? 2.190-34, de 2001)

§ 5% A Agéncia devera pautar sua atuagdo sempre em observancia das diretrizes
estabelecidas pela Lei n® 8.080, de 19 de setembro de 1990, para dar seguimento ao processo
de descentralizacdo da execucéo de atividades para Estados, Distrito Federal e Municipios,
observadas as vedacdes relacionadas no § 1° deste artigo. (Incluido pela Medida Proviséria n®
2.190-34, de 2001)

§ 6° A descentralizag&o de que trata o § 5° sera efetivada somente apés manifestagao
favoravel dos respectivos Conselhos Estaduais, Distrital € Municipais de Saude. (Incluido pela
Medida Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

Art. 82 Incumbe & Agéncia, respeitada a legislacdo em vigor, regulamentar, controlar e
fiscalizar os produtos e servigos que envolvam risco a sadde publica.

§ 12 Consideram-se bens e produtos submetidos ao controle e fiscalizagdo sanitaria pela
Agéncia:

| - medicamentos de uso humano, suas substéncias ativas e demais insumos, processos e
tecnologias;

Il - alimentos, inclusive bebidas, aguas envasadas, seus insumos, suas embalagens,
aditivos alimentares, limites de contaminantes organicos, residuos de agrotéxicos e de
medicamentos veterinarios;

Il - cosméticos, produtos de higiene pessoal e perfumes;

IV - saneantes destinados & higienizagéo, desinfeccdo ou desinfestagdo em ambientes
domiciliares, hospitalares e coletivos;

V - conjuntos, reagentes e insumos destinados a diagnéstico;

VI - equipamentos e materiais médico-hospitalares, odontoldgicos e hemoterapicos e de
diagnéstico laboratorial e por  imagem;

VIl - imunobioldgicos e suas substancias ativas, sangue e hemoderivados;
VIII - érgéos, tecidos humanos e veterinarios para uso em transplantes ou reconstitui¢coes;

IX - radiois6topos para uso diagnostico in vivo e radiofarmacos e produtos radioativos
utilizados em diagnéstico e terapia;

X - cigarros, cigarrilhas, charutos e qualquer outro produte fumigero, derivado ou ndo do
tabaco;

Xi - quaisquer produtos que envolvam a possibilidade de risco a satde, obtidos por
engenharia genética, por outro procedimento ou ainda submetidos a fontes de radiagao.

§ 22 Consideram-se servigos submetidos ao controle e fiscalizacdo sanitaria pela
Agéncia, aqueles voltados para a atengdo ambulatorial, seja de rotina ou de emergéncia, os
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realizados em regime de internagéo, os servigos de apoio diagndstico e terapeutlco be
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§ 32 Sem prejuizo do disposto nos §§ 12 e 22 deste artigo, submetem ée -80° regrme*d

vigilancia sanitaria as instalagoes fisicas, equipamentos, tecnologias, ambientes e
procedimentos envolvidos em todas as fases dos processos de produgdo dos bens e produtos
submetidos ao controle e fiscalizag&o sanitéria, incluindo a destinagdo dos respectivos
residuos.

§ 42 A Agéncia podera regulamentar outros produtos e servi¢os de interesse para o
controle de riscos & salide da populacéo, alcancados pelo Sistema Nacional de Vigiléncia
Sanitaria.

§ 5° A Agéncia podera dispensar de registro os imunobioldgicos, inseticidas,
medicamentos e outros insumos estratégicos quando adquiridos por intermédio de organismos
multilaterais internacionais, para uso em programas de salde publica pelo Ministério da Saude
e suas entidades vinculadas. (Incluido pela Medida Proviséria n? 2.190-34. de 2001)

§ 62 O Ministro de Estado da Salide podera determinar a realizagéo de ag¢des previstas
nas competéncias da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, em casos especificos e que
impliquem risco & salde da populacdo. {Incluido pela Medida Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

§ 7° O ato de que trata o § 6° devera ser publicado no Diario Oficial da Unido. (Incluido
pela Medida Provisdria n® 2.190-34, de 2001)

§ 82 Consideram-se servicos e instalagdes submetidos ao controle e fiscalizag&o sanitaria
aqueles relacionados com as atividades de portos, aeroportos e fronteiras e nas estagoes
aduaneiras e terminais alfandegados, servigos de transportes aquaticos, terrestres e aéreos.
(Incluido pela Medida Provisoria n® 2.190-34, de 2001)

CAPITULO IlI
DA ESTRUTURA ORGANIZACIONAL DA AUTARQUIA
Secao |

Da Estrutura Basica

Art. 92 A Agéncia sera dirigida por uma Diretoria Colegiada, devendo contar, também,
com um Procurador, um Corregedor e um Ouvidor, além de unidades especializadas
incumbidas de diferentes fungdes.

Paragrafo unico. A Agéncia contard, ainda, com um Conselho Consultivo, que devera ter,
no minimo, representantes da Unido, dos Estados, do Distrito Federal, dos Municipios, dos
produtores, dos comerciantes, da comunidade cientifica e dos usuarios, na forma do
regulamento. (Redacéo dada pela Medida Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

Secao Il
Da Diretoria Colegiada

Art. 10. A geréncia e a administrag8o da Agéncia serao exercidas por uma Diretoria
Colegiada, composta por até cinco membros, sendo um deles o seu Diretor-Presidente.
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Paragrato unico. Os Diretores serdo brasileiros, indicados e nomgBdoséirla Rtesidemb,s
da Repdblica apds aprovagéo prévia do Senado Federal nos termos dpSwh &2l %' 8-
Constituicao Federal, para cumprimento de mandato de trés anos, adiiRielg. Unsa Woea

reconducéo.

Art. 11. O Diretor-Presidente da Agéncia sera nomeado pelo Presidente da Republica,
dentre os membros da Diretoria Colegiada, e investido na fungdo por trés anos, ou pelo prazo
restante de seu mandato, admitida uma Unica recondugao por trés anos.

reira

Art. 12. A exoneragao imotivada de Diretor da Agéncia somente podera ser promovida
nos quatro meses iniciais do mandato, findos os quais sera assegurado seu pleno e integral
exercicio, salvo nos casos de pratica de ato de improbidade administrativa, de condenacéo
penal transitada em julgado e de descumprimento injustificado do contrato de gestdo da
autarquia.

Art. 13. Aos dirigentes da Agéncia é vedado o exercicio de qualquer outra atividade
profissional, empresarial, sindical ou de diregao politico-partidaria.

§ 12 E vedado aos dirigentes, igualmente, ter interesse direto ou indireto, em empresa
relacionada com a érea de atuagéo da Vigilancia Sanitaria, prevista nesta Lei, conforme
dispuser o regulamento.

§ 22 A vedacéo de que trata o caput deste artigo ndo se aplica aos casos em que a
atividade profissional decorra de vinculo contratual mantido com entidades publicas destinadas
ao ensino e a pesquisa, inclusive com as de direito privado a elas vinculadas.

§ 32 No caso de descumprimento da obrigagdo prevista no caput e no § 1° deste artigo, o
infrator perdera o cargo, sem prejuizo de responder as agdes civeis e penais cabiveis.

Art. 14. Até um ano apés deixar o cargo, é vedado ao ex-dirigente representar qualquer
pessoa ou interesse perante a Agéncia.

Paragrafo unico. Durante o prazo estabelecido no caput é vedado, ainda, ao ex-dirigente,
utilizar em beneficio préprio informagdes privilegiadas obtidas em decorréncia do cargo
exercido, sob pena de incorrer em ato de improbidade administrativa.

Art. 15. Compete a Diretoria Colegiada: (Redacdo dada pela Medida Proviséria n® 2.190-

34, de 2001)

| - definir as diretrizes estratégicas da Agéncia; (Redacéo dada pela Medida Provisdria n®
2.190-34, de 2001)
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il - propor ac Ministro de Estado da Saude as politicas e diretrizes gc?v;rrn‘gmgrg is \%<
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[l - editar normas sobre matérias de competéncia da Agéncia; (Redacéo dada pela - 7
Medida Proviséria n? 2.190-34, de 2001)

IV - cumprir e fazer cumprir as normas relativas & vigilancia sanitaria; (Redacéo dada pela
Medida Provisdria n? 2.190-34, de 2001)

V - elaborar e divulgar relatérios periddicos sobre suas atividades; (Redacdo dada pela
Medida Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

VI - julgar, em grau de recurso, as decisdes da Agéncia, mediante provocagao dos
interessados; (Redacdo dada pela Medida Proviséria n? 2.190-34, de 2001)

VII - encaminhar os demonstrativos contabeis da Agéncia aos érgaos competentes.

(Redacao dada pela Medida Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

§ 1° A Diretoria reunir-se-a com a presenca de, pelo menos, trés Diretores, dentre eles o
Diretor-Presidente ou seu substituto legal, e deliberara por maioria simples. (Redacéo dada
pela Medida Provisdria n® 2.190-34, de 2001)

§ 2° Dos atos praticados pela Agéncia cabera recurso & Diretoria Colegiada, com efeito
suspensivo, como Ultima insténcia administrativa. (Redacéo dada pela Medida Proviséria n®
2.190-34, de 2001)

Art. 16. Compete ao Diretor-Presidente: (Redacdo dada pela Medida Provisdria n® 2,190- -

34, de 2001)

| - representar a Agéncia em juizo ou fora dele; (Redacao dada pela Medida Provisdria n®
2.190-34, de 2001)

Il - presidir as reunides da Diretoria Colegiada; (Redagao dada pela Medida Proviséria n®
2.190-34, de 2001)

Il - decidir ad referendum da Diretoria Colegiada as questdes de urgéncia; (Redagio
dada pela Medida Proviséria n? 2.190-34, de 2001)

IV - decidir em caso de empate nas deliberagdes da Diretoria Colegiada; (Redacdo dada
pela Medida Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

V - nomear e exonerar servidores, provendo os cargos efetivos, em comissao e fungdes
de confianga, e exercer o poder disciplinar, nos termos da legislagdo em vigor; (Redacdo dada
pela Medida Proviséria n? 2.190-34, de 2001)




Tclha n* 3N

Processo n° 134 |~
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Colegiada; (Redacdo dada pela Medida Proviséria n® 2.190-34, de 2001) ! "“f; 100 .968

VIi - assinar contratos, convénios e ordenar despesas; (Redacéo dada pela Medida
Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

VIl - elaborar, aprovar e promulgar o regimento interno, definir a area de atuag¢éo das
unidades organizacionais e a estrutura executiva da Agéncia; (Redacado dada pela Medida
Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

IX - exercer a gestdo operacional da Agéncia. (Incluido pela Medida Proviséria n® 2.190-

34, de 2001)

Secao lll
Dos Cargos em Comissao e das Fungdes Comissionadas

Art. 17. Ficam criados os Cargos em Comissao de Natureza Especial e do Grupo de
Diregé@o e Assessoramento Superiores - DAS, com a finalidade de integrar a estrutura da
Agéncia, relacionados no Anexo | desta Lei.

Paragrafo Unico. Os cargos em Comissao do Grupo de Diregdo e Assessoramento
Superior serdo exercidos, preferencialmente, por integrantes do quadro de pessoal da
autarquia.

CAPITULO IV

Do Contrato de Gestéo

Art. 19. A Administracdo da Agéncia sera regida por um contrato de gestao, negociado
enire o seu Diretor-Presidente e o Ministro de Estado da Satde, ouvidos previamente os
Ministros de Estado da Fazenda e do Planejamento, Orgamento e Gestéo, no prazo maximo de

cento e vinte dias seguintes & nomeagao do Diretor-Presidente da autarquia. (Redacao dada
pela Medida Provisdria n® 2.190-34, de 2001)
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Art. 20. O descumprimento injustificado do contrato de gestédo implicara a exoneragao do
Diretor-Presidente, pelo Presidente da Reptblica, mediante solicitagédo do Ministro de Estado

da Saude.

CAPITULO V
Do Patriménio e Receitas
Secéo |
Das Receitas da Autarquia

Art. 21. Constituem patriménio da Agéncia os bens e direitos de sua propriedade, os que
lhe forem conferidos ou que venha adquirir ou incorporar.

Art. 22. Constituem receita da Agéncia:

| - o produto resultante da arrecadagao da taxa de fiscalizagao de vigilancia sanitaria, na
forma desta Lei;

Il - a retribuicao por servicos de quaisquer natureza prestados a terceiros;

Il - o produto da arrecadagéo das receitas das multas resultantes das agdes
fiscalizadoras;

IV - 0 produto da execugéo de sua divida ativa;

V - as dotagdes consignadas no Orgamento Geral da Unido, créditos especiais, créditos
adicionais e transferéncias e repasses que lhe forem conferidos;

VI - os recursos provenientes de convénios, acordos ou contratos celebrados com
entidades e organismos nacionais e internacionais;

VIl - as doagbes, legados, subvengdes e outros recursos que lhe forem destinados;

VIl - os valores apurados na venda ou aluguel de bens méveis e imdveis de sua
propriedade; e,

IX - o produto da alienagéo de bens, objetos e instrumentos utilizados para a prética de
infrag@o, assim como do patriménio dos infratores, apreendidos em decorréncia do exercicio do
poder de policia e incorporados ao patriménio da Agéncia nos termos de decisao judicial.

X - os valores apurados em aplicagdoes no mercado financeiro das receitas previstas nos
incisos | a iV e VI a IX deste artigo. (Incluido pela Medida Provisoria n® 2.190-34, de 2001)

Paragrafo Unico. Os recursos previstos nos incisos |, 1l e Vil deste artigo, serao recolhidos
diretamente a Agéncia, na forma definida pelo Poder Executivo.

Art. 23. Fica instituida a Taxa de Fiscalizagao de Vigilancia Sanitaria.
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§ 12 Constitui fato gerador da Taxa de Fiscalizagéo de Vigilancia Sanitaria a pratica dos~ (o>
atos de competéncia da Agéncia Nacional de Vigiléncia Sanitaria constantes do'Anexa Il,, - X<~
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§ 22 Sao sujeitos passivos da taxa a que se refere o caput deste artigo as b’és‘sbés fisicas
e juridicas que exercem atividades de fabricagao, distribui¢ao e venda de produtos e a
prestacao de servicos mencionados no art. 82 desta Lei.

<

§ 32 A taxa serd devida em conformidade com o respectivo fato gerador, valor e prazo a
que refere a tabela que constitui 0 Anexo Il desta Lei.

§ 42 A taxa devera ser recolhida nos termos dispostos em ato préprio da ANVISA.
(Redacao dada pela Medida Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

§ 52 A arrecadagao e a cobranca da taxa a que se refere este artigo podera ser delegada
aos Estados, ao Distrito Federal e aos Municipios, a critério da Agéncia, nos casos em que por
eles estejam sendo realizadas agdes de vigilancia, respeitado o disposto no § 12 do art. 72
desta Lei.

§ 6° Os laboratérios instituidos ou controlados pelo Poder Publico, produtores de
medicamentos e insumos sujeitos a Lei n® 6.360, de 23 de setembro de 1976, & vista do
interesse da saude publica, estéo isentos do pagamento da Taxa de Fiscalizagéo de Vigilancia
Sanitaria. (Incluido pela Medida Proviséria n? 2.190-34, de 2001)

§ 7° As renovagdes de registros, autorizacdes e certificados aplicam-se as periodicidades
e os valores estipulados para os atos Iniciais na forma prevista no Anexo. (Incluido pela Medida
Provisdria n® 2.190-34, de 2001)

§ 82 O disposto no § 72 aplica-se ao contido nos §§ 1% a 82 do art. 12 e paragrafo tnico do
art. 50 da Lei n® 6.360, de 1976, no § 2° do art. 3° do Decreto-Lei n2 986, de 21 de outubro de
1969, e § 3° do art. 41 desta Lei. (Incluido pela Medida Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

Art. 24. A Taxa n&o recolhida nos prazos fixados em regulamento, na forma do artigo
anterior, sera cobrada com os seguintes acréscimos:

| - juros de mora, na via administrativa ou judicial, contados do més seguinte ao do
vencimento, a razéo de 1% ao més, calculados na forma da legislacéo aplicavel aos tributos
federais;

It - multa de mora de 20%, reduzida a 10% se o pagamento for efetuado até o dltimo dia
util do més subsequente ao do seu vencimento;

lII - encargos de 20%, substitutivo da condenagao do devedor em honorarios de
advogado, calculado sobre o total do débito inscrito como Divida Ativa, que sera reduzido para
10%, se o pagamento for efetuado antes do ajuizamento da execucgdo.

§ 12 Os juros de mora nao incidem sobre o valor da multa de mora.

§ 22 Os débitos relativos a Taxa poderdo ser parcelados, a juizo da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, de acordo com os critérios fixados na legislacéo tributaria.

Art. 25. A Taxa de Fiscalizagao de Vigilancia Sanitaria sera devida a partir de 12 de
janeiro de 1999.
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Art. 26. A Taxa de Fiscalizagdo de Vigilancia Sanitaria sera recolhida em conta bancaria
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Da Divida Ativa j

Art. 27. Os valores cuja cobranga seja atribuida por lei a Agéncia e apurados
administrativamente, ndo recolhidos no prazo estipulado, serdo inscritos em divida ativa prépria
da Agéncia e servirdo de titulo executivo para cobranc¢a judicial, na forma da Lei.

Art. 28. A execugéo fiscal da divida ativa sera promovida pela Procuradoria da Agéncia.
CAPITULO VI
Das Disposi¢des Finais e Transitorias

Art. 29. Na primeira gestdo da Autarquia, visando implementar a transicdo para o sistema
de mandatos nao coincidentes:

| - trés diretofes da Agéncia serdo nomeados pelo Presidente da Republica, por indicagéo
do Ministro de Estado da Saude;

Il - dois diretores serdo nomeados na forma do paragrafo tnico, do art. 10, desta Lei.

Paragrafo unico. Dos trés diretores referidos no inciso | deste artigo, dois serdo
nomeados para mandato de quatro anos e um para dois anos.

Art. 30. Constituida a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, com a publicacéo de seu
regimento interno pela Diretoria Colegiada, ficard a Autarquia, automaticamente, investida no
exercicio de suas atribuicdes, e extinta a Secretaria de Vigilancia Sanitaria. (Redacdo dada
pela Medida Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

Art. 31. Fica o Poder Executivo autorizado a:

I - transferir para a Agéncia o acervo técnico e patrimonial, obrigagdes, direitos e receitas
do Ministério da Saude e de seus 6rgdos, necessarios ao desempenho de suas fungdes;

[l - remanejar, transferir ou utilizar os saldos orgamentarios do Ministério da Sadude para
atender as despesas de estruturacdo e manutencdo da Agéncia, utilizando como recursos as
dotagdes orgamentarias destinadas as atividades finalisticas e administrativas, observados os

mesmos subprojetos, subatividades e grupos de despesas previstos na Lei Orgamentaria em
vigor.

ergan&agae—da—Agenela—( Revoqado peia Medlda Provnsona n® 2 190, de 2001)
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A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria no uso da atribuigdo que Ihe confere o art. 11, inciso
1V, do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto 3029, de 16 de abril de 1999, em reunido realizada em 20 de
dezembro de 2000,

considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das agbes de controle sanitario na area de alimentos,
visando a protegdo a salde da populagao e a regulamentagao dos padrdes microbioldgicos para alimentos;
considerando a definicdo de critérios e padrdes microbiologicos para alimentos, indispensaveis para a avaliagdo das
Boas Praticas de Produgdo de Alimentos e Prestagdo de Servigos, da aplicacdo do Sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP) e da qualidade microbioldgica dos produtos alimenticios, incluindo a
elucidagdo de Doenga Transmitida por Alimentos(DTA)

considerando a importancia de compatibilizar a legislagdo nacional com regulamentos harmonizados no Mercosul,
relacionados aos critérios e padrGes microbioldgicos para alimentos - Resolugdes Mercosul GMC n® 59/93, 69/93,
70/93, 71/93, 82/93, 15/94, 16/94, 43/94, 63/94, 78/94, 79/94, 29/96, 30/96, 31/96, 32/96, 42/96, 78/96, 81/96,
82/96, 83/96, 134/96, 136/96, 137/96, 138/96, 145/96, 01/97 e 47/97)

adotou a seguinte Resolugdo e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagdo:

Art. 10 Aprovar o REGULAMENTO TECNICO SOBRE PADROES MICROBIOLOGICOS PARA ALIMENTOS, em Anexo.

Art. 2° O descumprimento aos termos desta Resolugdo constitui infragdo sanitaria, sujeitando os infratores as
penalidades da Lei n® 6.437, de 20 de agosto de 1977, e demais disposigOes aplicaveis.

Art. 3° Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagdo.

Art. 4° Fica revogada a Portaria SVS/MS 451, de 19 de setembro de 1997, publicada no DOU de 2 de julho de 1998.
GONZALO VECINA NETO

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO SOBRE 0OS PADROES MICROBIOLOGICOS PARA ALIMENTOS

1.ALCANCE

1.10BJETIVO :

Estabelecer os Padres Microbioldgicos Sanitarios para Alimentos especificados no Anexo I e determinar os critérios
para a Conclusdo e Interpretacdo dos Resultados das Analises Microbioldgicas de Alimentos Destinados ao Consumo
Humano especificados no Anexo II.

1.2AMBITO DE APLICAGAO

Este Regulamento se aplica aos alimentos destinados ao consumo humano.

Excluem-se deste Regulamento os produtos alimenticios e as toxinas de origem microbiana, como as micotoxinas, para
os quais existem padrdes definidos em legislagdo especifica.

Excluem-se também matérias-primas alimentares e os produtos semi-elaborados, destinados ao processamento
industrial desde que identificados com os seguintes dizeres: “"inadequados para o consumo humano na forma como se
apresentam” ou "ndo destinados para o consumo humano na forma como se apresentam*.

2.CRITERIOS PARA O ESTABELECIMENTO DE PADROES MICROBIOLOGICOS SANITARIOS EM ALIMENTOS.

Os critérios para estabelecimento de padrdo micrabioldgico podem ser considerados isoladamente ou em conjunto
conforme a seguir:

2.1.Caracterizagdo dos microrganismos e ou suas toxinas considerados de interesse sanitario.

2.2.Classificacdo dos alimentos segundo o risco epidemioldgico.

2.3.Métodos de analise que permitam a determinagdo dos microrganismos

2.4.Plano de Amostragem para a determinacdo do niimero e tamanho de unidades de amostras a serem analisadas.
2.5.Normas e padrdes de organismos internacionalmente reconhecidos, Codex Alimentarius e outros organismas.
Outros critérios, quando evidéncias cientificas o justifiquem.

3.DEFINICOES

Para efeito deste regulamento adota-se as seguintes definigdes:

3.1.DTA: Doenca Transmitida por Alimento causada pela ingestdo de um alimento contaminado por um agente

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?mode=PRINT_VERSION&id=... 23/4/2010
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infeccioso especifico, ou pela toxina por ele produzida, por meio da transmissdo d sgergg
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toxico.
3.2.Amostra indicativa: € a amostra composta por um nimero de unidades amostrais i a e ecxdo em plano
amostral constante na legislagdo especifica.

3.3.Amostra representativa: é a amostra constituida por um determinado nimero de unidades amostrais estabelecido
de acordo com o plano de amostragem.

3.4.Matéria-prima alimentar: toda substincia de origem vegetal ou animal, em estado bruto, que para ser utilizada
como alimento precise sofrer tratamento e/ou transformag3o de natureza fisica, quimica ou bioldgica.

3.5.Produto semi-elaborado: sdo aqueles produtos que serdo submetidos a outras etapas de processamento industrial
que nao impliquem em transformagao de sua natureza.

3.6.Alimentos comercialmente estéreis: alimentos processados em embalagens herméticas, estaveis a temperatura
ambiente.

3.7.Unidade amostral: porgdo ou embalagem individual que se analisara, tomado de forma totalmente aleatdria de
uma partida como parte da amostra geral.

4, REFERENCIAS

4.1. BRASIL. Decreto-Lei n® 986, de 12/10/69. Institui Normas Basicas sobre Alimentos.

4.2, BRASIL. Lei n°® 6437, de 24 de agosto de 1977. Configura infracGes a legislacdo sanitaria federal, estabelece as
sangBes respectivas, e da providéncias.

4.3. BRASIL. Portaria n®1428, de 26/11/93. Aprova Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos,
Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas de Produgdo e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos e
Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padriio de Identidade e Qualidade para Servicos e Produtos na Area
de Alimentos. Diario Oficial da Unigo, Brasilia, 02 de dezembro de 1993. Secdo 1, pt.1.

4.4, BRASIL. Portaria SVS/MS n° 326, de 30/07/1997. Regulamento Técnico sobre as condi¢es higiénico-sanitarias e
de boas praticas de fabricagdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 01 de agosto de 1997. Secdo 1, pt.1.

4.5.Codex Alimentarius Commission - Principles for the establishment and application of microbiogical criteria for foods
CAC/GL 21 -1997

5.PROCEDIMENTOS E INSTRUCOES GERAIS

5.1. As metodologias para amostragem, colheita, acondicionamento, transporte e para analise microbiolégica de
amostras de produtos alimenticios devem obedecer ao disposto pelo Codex Alimentarius; "International Commission on
Microbiolegical Specifications for Foods" (I.C.M.S.F.); "Compendium of Methods for the Microbiological Examination of
Foods" e "Standard Methods for the Examination of Dairy Products” da American Public Health Association (APHA)";
"Bacteriological Analytical Manual" da Food and Drug Administration , editado por Association of Official Analytical
Chemists (FDA/AOAC), em suas Ultimas edigBes e ou revisGes, assim como outras metodologias internacionalmente
reconhecidas.

5.1.1. Caso sejam utilizados outros métodos laboratoriais, ou suas modificagdes, que n3o estejam referendados nos
dispostos indicados no item 5.1., 0s mesmos devem ser validados por estudos comparativos intra e inter laboratoriais
que certifiquem que os resultados obtidos por seu uso sejam equivalentes aos das metodologias citadas. Os registros
dos processos de validagdo das metodologias também devem estar disponiveis sempre que necessdrio e devem
cumprir com os expostos em 5.1.

5.2. Deve-se proceder a colheita de amostras dos alimentos em suas embalagens originais ndo violadas, observando a
quantidade minima de 200g ou 200mL por unidade amostral. Quando se tratar de produtos a granel, ou de por¢des
ndo embaladas na origem, deve-se cumprir as Boas Préticas de Colheita constantes nas referéncias do item 5.1,
respeitando-se a quantidade minima necessaria. Aceitam-se excegfes para os casos relacionados a elucidacio de DTA,
e de rastreamento de microrganismos patogénicos. No caso de investigacdo de DTA devem ser colhidas as sobras dos
alimentos efetivamente consumidos pelo(s) afetado(s).

5.2.1. No caso de alimentos comercialmente estéreis, cada unidade da amostra indicativa deve ser composta de no
minimo 3 (trés) unidades do mesmo lote, para fins analiticos. Da mesma forma, quando se tratar da aplicacdio do
plano de amostragem estatistica, deve-se efetuar a colheita de, no minimo, 3 conjuntos de unidades amostrais.

5.3. Dispensa-se a colheita da amostra sempre que o produto estiver alterado e ou deteriorado.

Entende-se por produto alterado ou deteriorado o que apresenta alteracdo(Ges) e ou deterioragdo(Ges) fisicas,
quimicas e ou organolépticas, em decorréncia da acdo de microrganismo e ou por reages quimicas e ou fisicas.
5.3.1.Nestes casos, as intervengdes legais e penalidades cabiveis ndo dependem das analises e de laudos laboratoriais.
Excetuam-se os casos em que a amostra estiver implicada em casos de DTA para rastreamento de microrganismos
patogénicos ou toxinas.

5.4. As amostras colhidas para fins de analise de controle e fiscal devem atender aos procedimentos administrativos
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5.5. A amostra deve ser enviada ao laboratério devidamente identificada e em condigdes adequadalpata $B5H96 \_/
especificando as seguintes informagdes: a data, a hora da colheita, a temperatura (quando pertinente) no momento da A
colheita e transporte, o motivo da colheita, a finalidade e o tipo de andlise, as condicdes da mesma no ponto da )
colheita e outros dados que possam auxiliar as atividades analiticas.

5.5.1. Na emissdo do laudo analitico, a conclusdo e interpretacio dos resultades das andlises microbioldgicas devem
seguir o disposto no Anexo II.

5.6. No laboratério, a amostra é submetida 3 inspecio para avaliar se apresenta condigdes para a realizagdo da analise
microbioldgica. Nas seguintes situagBes, a andlise ndo deve ser realizada, expedindo-se laudo referente a condicdo da
amostra:

a) quando os dados que acompanham a amostra revelarem que a mesma, no ponto de colheita, se encontrava em
condigBes inadequadas de conservagao ou acondicionamento;

b) quando a amostra embalada apresentar sinais de violagao;

c) quando a amostra ndo embalada na origem tiver sido colhida e ou acondicionada e ou transportada em condigBes
inadequadas;

d) quando a amostra apresentar alteragdes ou deterioragdo visivel;

e) quando a identificagio da amostra ndo cumprir com o disposto no item 5.5. destes Procedimentos e Instruges
Gerais.

5.6.1.Excecbes sdo aceitas quando a amostra estiver implicada em casos de DTA para rastreamento de
microrganismos patogénicos ou toxina. A amostra deve vir acompanhada de relatdrio adicional com informagdes que
permitam direcionar a determinacdo analitica pertinente.

5.7. Para fins analiticos, os padrdes microbiolégicos descritos no Anexo I deste Regulamento referem se aos resultados
de andlise de aliquotas obtidas da amostra, de acordo com as referéncias que constam do item 5.1 deste
Regulamento.

5.8. Planos de amostragem

5.8.1, Para fins de aplicagdo de plano de amostragem entende-se:

a) m: é o limite que, em um plano de trés classes, separa o lote aceitavel do produto ou lote com gualidade
intermediaria aceitavel.

b) M: é o limite que, em plano de duas classes, separa 0 produto aceitdvel do inaceitdvel. Em um plano de trés
classes, M separa o lote com qualidade intermedidria aceitdvel do lote inaceitdvel. Valores acima de M s3o inaceitaveis
) n: é o namero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas individualmente. Nos
casos nos quais o padrio estabelecido é auséncia em 25g, como para Salmonella sp e Listeria monocytogenes e outros
patdgenos, é possivel a mistura das aliquotas retiradas de cada unidade amostral, respeitando-se a proporgao p/v
(uma parte em peso da amostra, para 10 partes em volume do meio de cultura em caldo).

d) c: é o nimero méximo aceitdvel de unidades de amostras com contagens entre os limites de m e M (plano de trés
classes). Nos casos em que o padrio microbiol6gico seja expresso por "auséncia”, c é igual a zero, aplica-se o plano
de duas classes.

5.8.2. Tipos de plano

a) Duas classes: quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada como aceitdvel ou inaceitavel, em
funcdo do limite designado por M, aplicavel para limites qualitativos.

b) Trés classes: quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada como aceitdvel, qualidade
intermediaria aceitavel ou inaceitavél, em funciic dos limites m e M. Além de um ndmero méximo aceitave! de
unidades de amostra com contagem entre os limites m e M, designado por c. As demais unidades, n menos ¢, devem
apresentar valores menores ou iguais a m. Nenhuma das unidades n pode apresentar valores superiores ao M.

5.8.3. Situacbes de aplicacdo dos planos de amostragem:

5.8.3.1. Para os produtos relacionados no Anexo I do presente Regulamento no caso de avaliagdo de lotes e ou
partidas, adotam-se os planos estatisticos minimos (planos de trés classes), conforme constam no referido Anexo.
5.8.3.2. Nos casos onde o plano estatistico mencionade no item anterior ndo conferir a protecdo desejada,
devidamente justificada, pode-se recorrer a complementagdo de amostra, conforme as referéncias indicadas no item
5.1. destes Procedimentos.

5.8.3.3. Quando nos pontos de venda ou de qualquer forma de exposigdo ao consumo, o lote ou partida do produto
alimenticio estiver fracionado ou de alguma farma n3o disponivel na sua totalidade ou quando o nlmero total de
unidades do lote for igual ou inferior a 100 (cem) unidades, ou ainda, o produto estiver a granel, pode-se dispensar a
amostragem estatistica e proceder a colheita de uma amostra indicativa, aplicando-se o plano de duas classes.

5.8.3.4. Quando da existéncia do plano de duas classes onde o c igual a zero, o resultado positivo de uma amostra
indicativa € interpretado para todo o lote ou partida. O mesmo se aplica quando for detectada a presenca de toxinas
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em quantidades suficientes para causar doenga no consumidor. Processe n° {
5.9. ConsideragGes sobre os grupos de microrganismos pesquisados Ny ’*q S

.

! Sonia Maria S. Ferreir
5.9.1. A denominacdo de "coliformes a 45°C" é equivalente a denominagdo de "coliformes de ofdem gcqlb@.g@s

"coliformes termotolerantes”. Caso seja determinada a presencga de Escherichia coli, deve constar no laudo analitico.
5.9.2. A determinagdo de clostridio sulfito redutor a 460C tem por objetivo a indicagio de Clostridium perfringens. Caso 7
seja determinada a presenca de C.perfringens, deve constar o resultado no laudo analitico. Este critério consta como
"C.sulfito redutor a 469C" no Anexo I do presente Regulamento.

Nota: No que se refere a metodologia para clostridios sulfito redutores a 46°C, adotam-se os meios de cultura para
isolamento de Clostridium perfringens dos textos constantes no item 3.1. destes Procedimentos. Sdo caracterizados
por bactérias do grupo clostridio sulfito redutor as que apresentarem desenvolvimento de coldnias sulfito redutoras a
460C por 24 horas; anaerdbios; bastonetes Gram positivos.

5.9.3. A enumeracdo de estafilococos coagulase positiva tem por objetivo substituir a determinagdo de Staphylococcus
aureus. A determinacio da capacidade de producdo de termonuclease e quando necessario, a de toxina estafilocécica
das cepas isoladas podem ser realizadas a fim de se obter de dados de interesse a saude publica. Este critério consta
como "Estaf.coag.positiva" no Anexo I do presente Regulamento.

5.9.4. A determinacio de Pseudomonas aeruginosa consta como P.aeruginosa nos padrdes especificos constantes no
Anexo I.

5.9.5. A determinacdo de Vibrio parahaemolyticus consta como V. parahaemolyticus nos padrSes especificos
constantes no Anexo I.

5.9.6. Quando os resultados forem obtidos por contagem em placa, estes devem ser expressos em UFC/ g ou mL
(Unidades Formadoras de Coldnias por grama ou mililitro). Da mesma forma, devem indicar NMP/ g ou mL (Ntmero
Mais Provavel por grama ou mililitro), quando forem obtidos por esta metodologia.

5.9.7. Nos padrdes constantes no Anexo I, a abreviatura "aus" significa "auséncia”. A abreviatura "pres" significa
“presenca®. O simbolo “<" significa "menor que".

5.9.8. O resultado da determinacdo de Salmonella sp, Listeria monocytogenes deve ser expresso como Presenga ou
Auséncia na aliquota analisada. No Anexo I, estes microrganismos constam, respectivamente, como Salmonella sp e L.
monocytogenes.

5.9.9. Quando da elucidacdo de DTA, os resultados devem especificar o niumero de células vidveis do microrganismo
agente da doenca, conforme informacdes e metodologias constantes nas referéncias citadas no item 5.1. destes
Procedimentos. Os valores estabelecidos para os padrdes microbioldgicos de cada grupo de alimento constantes no
Anexo I ndo se aplicam para o diagnostico de caso/surto de DTA.

5.9.10. Em situagbes de risco epidemiologico que justifique um ALERTA SANITARIO, podem ser realizadas outras
determinacBes ndo incluidas nos padrdes estabelecidos, em fungdo do problema ou aplicado plano de amostragem
mais rigido conforme 1.C.M.S.F.

ANEXO 1

Padr8es Microbiolégicos Sanitarios para Alimentos

1. A tolerancia é maxima e os padrdes s3o minimos para os diferentes grupos de produtos alimenticios, constantes no
presente anexo, para fins de registro e fiscalizagdo de produtos alimenticios. Estes limites e critérios podem ser
complementados quando do estabelecimento de programas de vigilancia e rastreamento de microrganismos
patogénicos e de qualidade higiénica e sanitdria de produtos (consultar Principios e Procedimentos Gerais e os Anexos
II).

2. No caso de andlise de produtos ndo caracterizados nas tabelas especificadas neste Anexo, considera-se a
similaridade da natureza e do processamento do produto, como base para seu enquadramento nos padries
estabelecidos para um produto similar, constante no referido Anexo I deste Regulamento.

GRUPO DE|MICRORGANISMO Tolerancia para[Tolerancia para Amostra Representativa
ALIMENTOS [Amostra
INDICATIVA
n c m M

1 FRUTAS, PRODUTOS DE FRUTAS e SIMILARES

a) morangos frescos e|Coliformes a 45°C/g 2x103 5 2 2 x 102 2x103
similares, "in natura",
inteiras, selecionadas

ou nao.

Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?mode=PRINT_VERSION&id=... 23/4/2010




Legislacio

Page 5 of 31

b) frescas, "in natura™,{Coliformes a 45°C/g 5x10% 5 2 102 5x10] Foihja n° ql do
preparadas
( descascadas  ou Procksso n° ¥1 , -
selecionadas ou Sonia Maria s. Foer eir
fracionadas) Reg. 100.996 k%/
sanificadas, ’)
refrigeradas ou
congeladas, para
consumo direto.

Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
) Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
branqueadas ou
cozidas, inteiras ou
picadas, estdveis a
temperatura ambiente,
refrigeradas ou
congeladas,
consumidas
diretamente;
passa, com ou sem
adicdo de agucar ou
mel;
desidratadas, secas
(excluidas as passas),
liofilizadas, com ou
sem adicdo de aglicar,
ou mel, incluindo as
cristalizadas ou
glaceadas e similares);
polpa de frutas
concentradas ou n3do,
com ou sem
tratamento  térmico,
refrigeradas ou
congeladas.

Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
d) nozes, améndoas,[Coliformes a 45°C/g 103 5 2 102 103
amendoim e similares,
cruas, inteiras ou
descascadas

Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
e) Bolores e Leveduras/g 10% 5 2 10° 10*
purés e doces em
pasta ou massa e
similares, incluindo
geleias, ndo
comerciaimente
estéreis;
doces em calda, ndo
comercialmente
estéreis (a granel)
2 HORTALIGAS, legumes e similares, incluindo COGUMELOS (fungos comestiveis)
a) frescas, "in natura",|Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
inteiras, selecionadas
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b) frescas, “in natura",|Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 996
preparadas
(descascadas ou
selecionadas ou
fracionadas)
sanificadas,
refrigeradas ou
congeladas, para
consumo direto, com
excegao de cogumelos
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
c) cogumelos (fungos|Coliformes a 45°C/g 2x103 5 2 5x102 2x103
comestiveis) "in
natura"
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
d) Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
branqueadas ou
cozidas, inteiras ou
picadas, estaveis a
temperatura,
refrigeradas ou
congeladas ambiente,
consumidas
diretamente, incluindo
cogumelos;
polpas ou  purds,
refrigerados ou
congelados
Estaf.coag.positiva/g 103 5 2 102 103
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
e) branqueadas oulColiformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
cozidas, inteiras ou
picadas, , consumidas
diretamente, incluindo
cogumelos
Estaf.coag.positiva/g 103 5 2 102 103
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
f) secas, desidratadas|Coliformes a 45°C/g 10? 5 2 5x102 103
ou liofilizadas, incluindo
cogumelos
Estaf.coag.positiva/g 102 5 2 5x102 103
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
3 RAIZES, TUBERCULOS e similares
a) frescas, "in natura",|Coliformes a 45°C/g 103 5 2 10? 10°
preparadas
(descascadas ou
selecionadas ou
fracionadas)
sanificadas,
refrigeradas ou
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congeladas, para

consumo direto. f_roges 30 f?° Y/,
TS /]ar]a .

Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus - {Rea 1 )0.996

reira
b) branqueadas ou|Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
cozidas, inteiras ou ‘J
picadas, estaveis a
temperatura ambiente,
refrigeradas ou
congeladas, para
consumo direto

5x102 103
5x102 5x103

Estaf.coag.positiva/g 103

B.cereus/g 5x10%

Salmonella sp/25g Aus Aus -

v o jn
NJjTOo NN

c) secas, desidratadas|Coliformes a 45°C/g 10° 5x102 10°

ou liofilizadas

B. cereus/g 103 5 2 5x102 10°

Salmonelia sp/25g Aus 5 0 Aus -

d) polpa ou purds,|Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
refrigeradas ou
congeladas

B. cereus/g 5x103 5 2 103 5x10°

Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
4 OUTROS PRODUTOS VEGETAIS

a) semi conservas de|Coliformes a 45°C 10° 5 2 10 102
vegetais em
embalagens
herméticas, que
necessitam
refrigeragdo (azeitonas,
fundo de alcachofra,
fungos comestiveis e
similares)

Salmonella sp/25g Aus 5 0 JAus -

b)  vegetais em|Coliformes a 45°C/g 102 5 2 5x10 102
salmoura, temperados
ou ndo, condimentados
ou nao, nao
comercialmente
estéreis (tremogo,
azeitona recheada,
fundos de alcachofra e
similares), estaveis a
temperatura ambiente,
a granel ou em
embalagem plastificada
flexivel (sacos
plasticos)

Estaf.coag.positiva/g 5x102 5 2 102 5x102

Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus

) Coliformes a 45°C/g 10 5 2 10
pasta de amendoim, de
nozes, castanhas e
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etc.) ou ndo;

outras conservas de
vegetais, em Oleo,
salmoura ou outros
liquidos, nao
comercialmente

estéreis, estaveis &
temperatura ambiente

Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
5 CARNES E PRODUTOS CARNEOS

a) carnes resfriadas, ou|Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -

congeladas, in
natura”, de bovinos,
suinos e outros
mamiferos  (carcacas
inteiras ou fracionadas,
quartos ou cortes);
carnes moidas; miudos
de bovinos, suinos e

outros mamiferos

b) carnes resfriadas, ou|Coliformes a 45°C/g 10* 5 3 5x103 104

congeladas, in
natura”, de aves
(carcagas inteiras,

fracionadas ou cortes)

¢) miidos de aves Coliformes a 45°C/g 10° 5 3 10 10°
d) carnes  cruas|Coliformes a 45°C/g 10* 5 3 103 104
preparadas de aves,

refrigeradas ou

congeladas,

temperadas

e) carnes cruas|Coliformes a 45°C/g 10* 5 2 5%103 10

preparadas, bovinas,
suinas e de outros
mamiferos,
refrigeradas ou
congeladas,
temperadas

Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -

f) Coliformes a 45°C/g 5x103
produtos carneos crus,
refrigerados ou
congelados

w
w

5x102 5x103

(hamburgueres,
almdndegas, quibe e
similares);

produtos a base de
sangue e derivados "in
natura";

embutidos frescais
( lingliigas cruas e

similares)
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Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus - . /
g) carnes embaladas a[Coliformes a 45°C/g 5x103 5 3 5x102 5x103
vacuo, maturadas
Estaf.coag.positiva/g 3x103 5 2 5x102 3x103
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
h) carnes embaladas alCaliformes a 45°C/g 104 5 2 103 10*
vacuo, nao maturadas
Estaf.coag.positiva/g 3x10° 5 2 5x107 3x103
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
D) Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 10° 10
produtos carneos
cozidos ou ndo,
embutidos ou nao
(mortadela, salsicha,
presunto, fiambre,
morcela e outros);
produtos a base de
sangue e derivados,
processados
Estaf.coag.positiva/g 3x103 5 1 10? 3x103
C. sulfito redutor a 46°C  [5x102 5 1 102 5x102
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
i) produtos carneos|Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 102 103
cozidos ou ndo,
maturados ou ndo,
fracionados ou
fatiados, mantidos sob
refrigeracdo
C. sulfito redutor a 46°C  |5x10? 5 1 102 5x10°
Estaf.coag.positiva/g 5x103 5 1 103 5x103
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
) produtos cérneos|Coliformes a 45°C/g 103 5 2 102 103
maturados  (presuntos
crus, copas, salames,
lingliicas  dessecadas,
charque, "jerked beef”
e similares)
Estaf.coag.positiva/g 5x103 5 1 103 5x103
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
m) semi conservas em|Coliformes a 45°C /g 10 5 2 10? 10°
embalagens herméticas
mantidas sob
refrigeragdo (patés,
galantines e similares)
Estaf.coag.positiva/g 5x102 5 1 102 5x102
C. sulfito redutor a 469C  [5x102 5 1 102 5x102
Salmonella sp/25g
e ———————
n) produtos cérneos|Estaf.coag.positiva/g
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Salmonella sp/25g

Aus

Aus

).996

0) gorduras e produtos
gordurosos de origem
animal (  toucinho,
banha, peles, bacon e
similares )

Estaf.coag.positiva/g

3x103

5x10%

3x103

Salmonella sp/25g

Aus

Aus

p) gordura animal
hidrogenada e
parcialmente
hidrogenada, excegdo
de manteiga

Coliformes a 45°C/g

102

10

102

Salmonella sp/25g

Aus

Aus

6 OVOS e DERIVADOS

a) ovo integro cru

Salmonella sp/25g

Aus

Aus

b) gema, clara ou suas
misturas,
pasteurizadas,
resfriadas ou
congeladas, com ou
sem agucar, sal e
outros aditivos

Coliformes a 45°C /mL

Estaf.coag.positiva/mL

5x10

10

5x10

Salmonella sp/25mL

Aus

Aus

c) gema, clara ou suas
misturas em  pd
(desidratados,
liofilizados), com ou
sem aclcar, sal e
outros ingredientes ou
aditivos.

Coliformes a 45°C/g

10

10

Estaf.coag.positiva/g

5x102

102

5x10%

Salmonella sp/25g

Aus

Aus

d) semi conservas em
embalagens
herméticas  mantidas
sob refrigeracdo (ovos
cozidos  conservados
em salmoura ou outros
liquidos)

Coliformes a 45°C/g

10

10

Estaf.coag.positiva/g

5x102

102

5x102

Salmonella sp/25g

Aus

Aus

7 PESCADOS E PRODUTOS DE PESCA

a)
pescado, ovas de
peixes, crustdceos e
moluscos cefaldpodes
"in natura”, resfriados

Estaf.coag.positiva/g

103

5x102
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ou congelados ndo
consumido cru;

w

moluscos bivalves "in
natura”, resfriados ou
congelados, nao
consumido cru;

camme de ras "in
natura", refrigerada ou

congelada
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Salmonella sp/25g

Aus

Aus

b) moluscos bivalves,
carne de siri e similares
cozidos, temperados e
ndo, industrializados
resfriados ou
congelados

Coliformes a 45°C/g

5x10

10

Estaf.coag.positiva/g

103

102

Salmonella sp/25g

Aus

Aus

c)
pescados, moluscos e
crustaceos secos e ou
salgados;

semi  conservas de
pescados, moluscos e
crustaceos, mantidas

sob refrigeragdo
(marinados,
anchovados ou
temperados)

Coliformes a 45°C/g

102

10

Estaf.coag.positiva/g

5x10?

102

Salmonella sp/25g

Aus

Aus

d)

pescado defumado,
moluscos e crustaceos,
refrigerados ou
congelados;

produtos derivados de
pescado  (surimi e
similares), refrigerados
ou congelados

Coliformes a 45°C/g

102

10

Estaf.coag.positiva/g

5x102

102

Salmonella sp/25g

Aus

Aus

e) produtos a base de
pescado  refrigerados

ou congelados
(hamburgueres e
similares)

Coliformes a 45°C/g

103

102

Estaf.coag.positiva/g

103

5x102

Salmonella sp/25g

Aus

Aus

f) ovas de pescados
processadas,
refrigeradas ou
congeladas

Coliformes a 45 °C /g

102

10
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103

102

5x102

102

5x102

103

103

102
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Estaf.coag.positiva/g 5x102 5 2 102 5x102 ré:"»
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus - ‘
g) pescados  pré[Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102 gm
cozidos, empanados ou Rgz
ndo, refrigerados ou .
congelados
Estaf.coag.positiva/g 5x102 5 2 102 5%x102
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
8 LEITE DE BOVINOS E DE OUTROS MAMIFEROS E DERIVADOS
8.a - leite pasteurizado e LEITE E PRODUTOS A BASE DE LEITE UAT (UHT)
a) Leite pasteurizado  |Coliformes a 45°C/mL 4 5 1 2 4
Salmonella sp/25mL Aus 5 0 Aus -

b) leite UAT (UHT) e
produtos a base de
leite UAT/UHT (creme
de leite, bebidas
lacteas fermentadas e
ndo, e similares), em

Apds 7 dias de incubagdo a
35-379C  de
fechada

embalagem

ndo deve apresentar microrganismos patogénicos e causadores|
de alteragGes fisicas, quimicas e organolépticas do produto, em
condigBes normais de armazenamento.

embalagens

herméticas

8. B- Queijos

a) de baixa umidade: |Coliformes a 45°C/g 5x102 5 2 102 5x102
Estaf.coag.positiva./g 103 5 2 102 103
Salmanelta sp/25g Aus 5 0 Aus -

b) de média umidade:|Coliformes a 45°C/g 103 5 2 5x102 103

36%

(Danbo, pategras

sandwich, prato, tandil,

tilsit, tybo, mussarela

(mozzarella,

muzzarella) curado e

similares) e de queijo

ralado e em pé
Estaf.coag.positiva./g 103 5 2 102 103
Salmonelia sp/25g Aus 5 0 Aus -
L.monocytogenes/25g Aus 5 0 Aus N

) quartirolo, cremosa,|Coliformes a 45°C/g 5x103 5 2 103 5x10°

criollo, mussarela

(mozzarella,

muzzarella) e

similares: 46%
Estaf.coag.positiva/g 103 5 2 102 103
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
L.monocytogenes/25g Aus 5 0 Aus -

d) de alta umidade:|Coliformes a 45°C/g 5x10% 5 2 103 5x10°

46%
umidade: umid 55%,

de muito alta

com bactérias lacticas
abundantes e vidveis,
incluido o Minas frescal

correspondente

/
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MINISTERIO DA JUSTICA
SECRETARIA DE DIREITO ECONOMICO
DEPARTAMENTO DE PROTECAO E DEFESA DO CONSUMIDOR

'NOTA TECNICAN. +9 12009,

Assunto: Comercializagio de pescado congelado.

1. Considerando as recentes fiscalizagBes realizadas pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Mapa) e o Instituto Nacional de Metrologia,
Normalizagio e Qualidade Industrial (Inmetro), que apontam irregalaridades no mercado de
pescado congelado e comercializado a granel, por fornecedores deste segmento, este
Departamento de Protecfio e Defesa do Consumidor, em conjunto com a Secretaria de
Especial de Aqliicultura e Pesca,-o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, a
Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitdria - Anvisa € o Inmetro, vem, por meio desta,
expressar entendimento conjunto em relagdo ac tema,

2. O termo “pescado” contempla os peixes, crustdceos, moluscos, anfibios,
répteis e mamiferos de dgua doce ou salgada, destinados 3 alimentago humana.

3. Na elaboragio de produtos da pesca e da aqiicultura congelados,
principalmente os filés de peixe e camardes descascados, o produto pode passar pela etapa
de glaciamento (imersdo do pescado em dgua refrigerada, para formar uma pelicula
protetora) que tem a finalidade téenica de evitar a desidratagio ¢ a oxidagio dos produtos
durante ¢ periodo de estocagem.

4. Este procedimento, utilizado mundialmente, ¢ normatizado pelo Codex
Alimentarius, que estipula que o peso liquido € o peso do produto sem o glaciamento ¢ a
embalagem. Para a obtengdo do peso liquido a ser declarado na rotulagem, deve ser
determinado previamente ¢ quantitativo (percentual) de 4dgua que formou a pelicula
protetora sobre a superficie do pescado, descontando-se o mesmo do peso do produto
congelado glaciado. Este procedimento ¢ aplicado nos estabelecimentos industriais
vinculados ao Servico de Inspecio Federal, devendo estar contemplado nos programas de
autocontrole das empresas e ¢ fiscalizado pelo Departamento de Inspegio de Produtos de

Origem Animal do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

5. A metodologia de verificagfio de peso liquido de pescado congelado glaciado
atualmente disponivel no Brasil € a estabelecida pela Portaria Inmetro n® 005/2006.
Entretanto, a legislagio mefrol6gica que estabelece tolerfincias e critérios de aceitagio
aplicavel somente aos produtos pré-medidos. Sendo assim, ndo ¢ possivel a aplicagfo
desses critérios na fiscalizagdo de produtos comercializados a granel.

6. Quando o pescado congelado € ofertado a grancl, a pesagem desse produto ¢
realizada na presenca do consumidor, ndo considerando o percentual de glaciamento
ocorrido na fase de industrializacfo. Nesses casos, o peso obtido no ato da pesagem quando
da venda ao consumidor corresponde ao do produto acrescido da dgua de glaciamento.
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7. Essa situaglio configura prejuizo econdémico ao consumi E‘é‘f{ 01%3\}

conhecendo o peso liquido do pescado, paga por um peso maior que o peso

do
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a ser consumido, tendo em vista que inclui a dgua do glaciamento.

8. Ademais, registre-se que é direito basico do consumidor ser informado de
todas as caracteristicas do produto disponibilizado no mercado de consumo, conforme
determina o art. 31 do CDC. No entanto, ao adquirir pescado a granel, o consumidor ndo
tem nem mesmo a informagiio da origem do produto. Dessa forma, se o estabelecimento
ndo consegue informar a0 consumidor dados essenciais sobre o produto, quando vendido a
granel, este tipo de oferta nfo atende as regras estabelecidas pelo Codigo de Defesa do
Consumidor .

9. Entende-se, portanto, que a informagfio ao consumidor do peso liquido,
conforme a conceituagio do Codex Alimentarius , ou seja, o peso do pescado antes do
processo de glaciamento, é informag8o necessdria e suficiente para que o consumidor tenha
clareza da caracteristica do produto que estd adquirindo, ndo se recomendando a inclusfo
de outras informagdes relativas ac peso na embalagem.

10. Assim, conclui-se que, para que esteja garantido o direito dos consumidores &
informagio sobre o produto adquirido, o pescado congelado deverd ser comercializado
sempre como pré-medido, ou seja, na bandeja e com a respectiva indicagio de sua
quantidade liquida. Fssa posigio é reforgada pelo Inmetro, conforme a nota téenica n®
Dimel/Dimep/001/2009, emitida pela Divisdo de Mercadorias Pré-Medidas daquele
instituto. A oferta do pescado pré- medido deve atender s exigéneias do Codigo de Defesa
do Consumidor e da IN 22 do Ministério da Agricultura, abaixo listadas:

e denominagic (nome) de venda de produto de origem animal:
o nome do produto de origem animal deve ser indicado no
painel principal do rétulo em caracteres destacados, uniformes
em ¢orpo e cor, sem intercalagio de desenhos e outros dizeres.
O tamanho da letra utilizada deve ser proporcional ao
tamanho utilizado para a indicagio da marca comercial ou
logotipo, caso existam;

s conteudos lquidos: of(s) conteudo(s) lquido(s) devem ser
indicado(s) no painel principal do rétulo de acordo com ©
Regulamento Técnico Especifico;

s identificacfio da origem e do pais de origem;
e nome ou razdo social e enderego do estabelecimento;

+« nome ou razdo social e endereco do importador, no caso de
produtos de origem animal importados;

e conservagio do produto;
¢ identificacdo do lote;
s data de fabricacfo;

e prazo de validade.

11. Pam a garantm da mformaqao clara e premsa do pesa hqmdo do pescadoy
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Lei N2 10.083, de 23 de setembro de 1998

Disp8Se sobre o Cédigo Sanitdrio do Estado

O VICE ~ GOVERNADOR, EM EXERCICIO NO CARGO DE GOVERNADOR DO ESTADO DE SAQO PAULO:
Faco saber que a Assembléia Legislativa decreta e eu promulgo a seguinte lei:
LIVRO I

TITULO T

Principios Gerails

Artigo 1° -~ Este Cdédigo atenderd aos principios expressos nas Constituicdes
Federal e Estadual, nas Leis Orgdnicas de Sadde - Leis n® 8080, de 19 de

setembro de 1990 e 8142, de 28 de dezembro de 1990, no Cédigo de Defesa do
Consumidor -~ Lei n¢ 8078, de 11 de setembro de 1990 e no Cddigo de Satude do
Estado de Sdo Paulo ~ Lei Complementar n® 791, de 9 de marco de 1995, baseando -
se nos seguintes preceitos:

I - descentralizagdo, preconizada nas Constituic@es Federal e Estadual, de acordo
com as segulntes diretrizes:

a) direcdo unica no &mbito estadual e municipal;

b) municipalizacdo dos recursos, servicos e acBes de saide, estabelecendo - se
em legislag8o especifica os critérios de repasse de verbas das esferas federal e
estadual;

¢) integracdo das acBes e servigos, com base na regionalizacio e hierarquizacio
do atendimento individual e <coletivo, adequado as diversas realidades
epidemioldgicas; e

a) universalizacdo da assisténecia com igual qualidade e acesso da populacdo

urbana e rural a todos os niveis dos servigos de satde;

IT - participacdo da sociedade, através de:

a) conferéncilas de sadde;

b) conselhos de satde;

c) representagdes sindicais; e

d) movimentos e organizag¢des n3o - governamentais;

III - articulacdo intra e interinstitucional, através do trabalho integrado e
articulado entre os diversos o6rgidos que atuam ou se relacionam com a &rea de
saude;

IV -~ publicidade, para garantir o direito & informacdo, facilitando seu acesso
mediante sistematizac8o, divulgacdo ampla e motivacio dos atos; e
V - privacidade, devendo as a¢des de vigilincia sanitdria e epidemioldgica

preservar este direito do cidaddc, somente sendo sacrificado quando for a tYnica
maneira de evitar perigo atual ou iminente para a satde publica.
TITULO II Objeto, Campo de Atuacdo e Metodologia

Artigo 2° - Os principlos expressos neste Cédigo dispordo sobre protecio,
promogcdo e preservacgdo da saude, no que se refere as atividades de interesse &
saude e meio ambiente, nele incluido o do trabalho, e té&m os seguintes objetivos:
I - assegurar condig¢des adequadas a salde, & educa¢do, & moradia, ao transporte,
ao lazer e ao trabalho;

IT - promover a melhoria da qualidade do meio ambiente, nele incluido o do
trabalho, garantindo condic¢Bes de saude, seguranca e bem - estar piblico;

III - assegurar condi¢des adequadas de qualidade na producdo, comercializacdo e
consumo de bens e servigos de interesse a saude, incluidos procedimentos, métodos
e técnicas que as afetem;
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interesse a saude; e
VI - assegurar e promover a participacdo da comunidade nas acdes de saude.

Artigo 3¢ - As agdes de vigilancia sanitdria e epidemioldgica serdo
desenvolvidas através de métodos cientificos, mediante pesquisas, monitoramento
através da andlise da situacdo, mapeamento de pontos criticos e controle de
riscos.

Artigo 42 - Em consondncia com o Sistema Estadual de Auditoria e Avaliacido,
deverd ser mantido processo continuo de acompanhamento e avaliacdo das acg8Ses de
vigilédncia sanitdria e epidemioldgica, visando o aprimoramento técnico -
cientifico e a melhoria da qualidade e resolubilidade das acSes.

Artigo 5° - Caberd & direcfo estadual do Sistema Unico de Satde - SUS, enquanto
atividade coordenadora do Sistema a elaboracdo de normas, Cédigos e orientacdes,
observadas as normas gerais de competéncia da Unifo, no que diz respeito as
questBes de vigiléncia sanitdria e epidemiolégica, respeitadas as competéncias
municipais estabelecidas no artigo 30, inciso I da Constituicdo Federal.

Artigo 6° - A politica de recursos humanos da Secretaria de Estado da Saude
deverd manter atividade de capacitag¢do permanente dos profissionais que atuam em
vigiléncia sanitdria e epidemioldgica, de acordo com os objetivos e campo de
atuacdo das mesmas.

Artigo 7° - Em consondncia com o Sistema Estadual de Informacdo em Saidde, a
Secretaria de Estado da Saide deverd organizar, em articulacdo com os Municipios,
0 Sistema de Informacdes em Vigildncia Sanitaria e Epidemiolégica.

Artigo 8° - Os érg&os e entidades publicas e as entidades do setor privado,
participantes ou ndo do SUS, estardo obrigados a fornecer informacdes as direcdes
estadual e municipal do SUS, na forma solicitada, para fins de planejamento, de
correcdo finalistica de atividades e de elaboracido de estatisticas de saude.
Artigo 9° -~ As informa¢Bes referentes as acgBes de vigilancia deverdc ser
amplamente divulgadas a populacdo, através de diferentes meios de comunicacio.
Artigo 10 - As Vigilédncias Sanitdria e Epidemiolégica deverdo organizar servicos
de captagdc de reclamac¢des e denuncias, divulgando periodicamente esses dados.

LIVRO II Promocgdo, Protegdo e Preservacdo da Saude
TITULO I Sadde e Meio Ambiente

cariTULO I
Disposi¢les Gerails
Artigo 11 - Constitul finalidade das ac¢des de vigiléncia sanitdria sobre o meio

ambiente o enfrentamento dos problemas ambientais e ecoldgicos, de modo a serem
sanados ou minimizados a fim de ndo representarem risco a vida, levando em
consideracdo aspectos da economia, da politica, da cultura e da cidncia e
tecnologia, com vistas ao desenvolvimento sustentado, como forma de garantir a
qualidade de vida e a protecdo ao meio ambiente.

Artigo 12 ~ S&o fatores ambientais de risco & saide aqueles decorrentes de
qualquer situacdo ou atividade no meio ambiente, principalmente os relacionados a
organizag¢do territorial, ao ambiente construido, ao saneamento ambiental, as
fontes de poluicdo, & proliferacdo de artrdpodes nocivos, a vetores e hospedeiros
intermedidrios as atividades produtivas e de consumo, as substédncias perigosas,
téxicas, explosivas, inflamdveis, corrosivas e radiocativas e a quaisquer outros
fatores que ocasionem ou possam vir a ocasionar risco ou dano a sadde, & vida ou
a qualidade de vida.

Pardgrafo dUnico - 0Os critérios, parimetros, padrdes, metodologias de
menitoramento ambiental e bioldgico e de avaliacdo dos fatores de risco citados
neste artigo serdo os definidos neste Cédigo, em normas técnicas e demais
diplomas legais vigentes.

CAPITULO II

Organizac¢do Territorial, Assentamentos Humanos e Saneamento Ambiental

Artigo 13 - A diregdo estadual do SUS deverd manifestar - se através de
instrumentos de planejamento e avaliacdo de impacto & sadde, no ambito de sua
competéncia, quanto aos aspectos de salubridade, drenagem, infra - estrutura

sanitdaria, manutengdo de A&Areas livres e institucionais, sistemas de lazer,
indices de ocupagdo e de densidade demogrdfica.

Artigo 14 ~ Toda e qualquer edificacdo, guer seja urbana ou rural, deverd ser
construida e mantida, observando - se:
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IT - prevencdo de acidentes e intoxicacdes; thcesson°(}§ﬂ =
IIT - redugdo dos fatores de estresse psicoldgico e social; Sonia Maria S 8>eira
IV - preservacdo do ambiente do entorno; Reg.100_996

V - uso adequado da edificacdo em funcdo da sua finalidade; e

VI - respeito a grupos humanos vulnerdveis. :7A

s

Artigo 15 - Toda e qualqguer instalacdo destinada & criacdo, & manutencdo e
reproducgdo de animals, quer esteja em zona rural ou urbana, deve ser construida,
mantida e operada em condig¢des sanitdrias adequadas e que nfo causem incémodo a
populagdo.

Artigo 16 - A autoridade sanitdria, motivadamente e com respaldo cientifico e
tecnoldégico, poderd determinar intervencgdes em saneamento ambiental, visando
contribuir para a melhoria da qualidade de vida e satde da populacdo.

Artigo 17 - Vetado.

§ 1® - Vetado.

§ 2° - Vetado.

SECAO I
Abastecimento de Agua para Consumo Humano
Artigo 18 - Todo e qualquer sistema de abastecimento de &gua, seja publico ou

privado, individual ou coletivo, estd sujeito a fiscalizacdo da autoridade
sanitdria competente, em todos os aspectos gue possam afetar a satde publica.

Artigo 19 - Os projetos de construgdo, ampliacdo e reforma de sistema de
abastecimento de &gua, sejam publicos ou privados, individuais ou coletivos,
deverdo ser elaborados, executados e operades conforme normas técnicas

estabelecidas pela autoridade sanitdria competente.

Artigo 20 - Nos projetos, obras e opera¢des de sistemas de abastecimento de &gua,
sejam publicos ou privados, individuais ou coletivos, deverdo ser obedecidos os
seguintes principios gerais, independentemente de outras exigéncias técnicas
eventualmente estabelecidas:

I - a dgua distribuida deverd obedecer &s normas e aos padrdes de potabilidade
estabelecidos pela autoridade sanitdria competente;
IT - todos os materiais, equipamentos e produtos quimicos utilizados em sistemas

de abastecimento de &dgua deverdo atender Aas exigéncias e especificacdes das
normas técnicas estabelecidas pela autoridade sanitdria competente, a fim de nio
alterar o padrdo de potabilidade da &gua distribuida;

ITI - toda &agua distribuida por sistema de abastecimento deverd ser submetida
obrigatoriamente a um processo de desinfeccic, de modo a assegurar sua qualidade
do ponto de vista microbioldégico e manter concentracdo residual do agente
desinfetante na rede de distribui¢do, de acordo com norma técnica;

IV - deverd ser mantida pressdo positiva em qualquer ponto da rede de
distribuicdo; e

V ~ a fluoretacdo da 4gua distribuida através de sgistemas de abastecimento deverad
obedecer ao padrdo estabelecido pela autoridade sanitdria competente.

SECAO II

Esgotamento Sanitério

Artigo 21 - Todo e qualquer sistema de esgotamento sanitdrio, seja publico ou
privado, individual ou coletivo, estard sujeito & fiscalizacdo da autoridade
sanitdria competente, em todos os aspectos que possam afetar a sadde publica.

Artigo 22 - Os projetos de construcdio, ampliacdo e reforma de sistemas de
esgotamento sanitdrio, sejam publicos ou privados, individuais ou coletivos,
deverdo ser elaborados, executados e operados conforme normas técnicas
estabelecidas pela autoridade sanitdria competente.

Artigo 23 - A utilizagdo, em atividades agropecudrias, de &gua fora dos padrdes
de potabilidade, esgotos sanitdrios ou lodo proveniente de processos de
tratamento de esgotos, sé serd permitida conforme normas técnicas.

SECAO III

Residuos Sélidos

Artigo 24 - Todo e qualquer sistema individual ou coletivo, publico ou privado,
de geracéo, armazenamento, coleta, transporte, tratamento, reciclagem e
destinagdo final de residuos sélidos de qualquer natureza, gerados ou

introduzidos no Estado, estard sujeito & fiscalizac8do da autoridade sanitéria
competente, em todos os aspectos que possam afetar a salide publica.

Artigo 25 - Os projetos de implantacdo, construcdo, ampliacdo e reforma de
sistemas de coleta, transporte, tratamento, reciclagem e destinacdo final de
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técnicas estabelecidas pela autoridade sanitdria competente.
Artigo 26 - Fica proibida a reciclagem de residuos sélidos infectantes gerados
por estabelecimentos prestadores de servicos de saude.

Artigo 27 - As instalac¢Bes destinadas ao manuseio de residuos com vistas a sua
reciclagem, deverdo ser projetadas, operadas e mantidas de forma tecnicamente
adequada, a fim de ndo vir a comprometer a saude humana e o meio ambiente.

Artigo 28 - As condig¢8es sanitdrias de acondicionamento, transporte, incineracio,
localizacdo e forma de disposicdo final dos residuos perigoscs, téxicos,
explosivos, inflamdveils, corrosivos, radioativos e imunobioldgicos, deverdo
obedecer as normas técnicas e ficarfo sujeitas & fiscalizacdo da autoridade
sanitdria.

TITULO II

Saude e Trabalho

CAPITULO I

DisposicBes Gerais

Artigo 29 - A saldde do- trabalhador deverd ser resguardada, tanto nas relag8es
sociais que se estabelecem entre o capital e o trabalho, como no processo de
producgéo.

§ 1¢ - Nas relacgSes estabelecidas entre o capital e o trabalho estdo englobados
os aspectos econbmicos, organizacionais e ambientais da producdo de bens e
servicgos.

§ 2¢ - As acles na 4rea de saude do trabalhador previstas neste Cédigo
compreendem o meio ambiente urbano e rural.

Artigo 30 - Sdo obrigagdes do empregador, além dagquelas estabelecidas na
legislacdo em vigor:

I - manter as condi¢les e a organizagdo de trabalho adequadas as condic8es

psicofisicas dos trabalhadores;

II - garantir e facilitar o acesso das autoridades sanitdrias, ComissBes Internas
de Prevencdo de Acidentes - CIPAs e representantes dos sindicatos de
trabalhadores aos locais de trabalho, a qualquer dia e hordrio, fornecendo todas
as informac¢des e dados solicitados;

III - dar ampla informagdo aos trabalhadores e CIPAs sobre os riscos aos quais
est8o expostos;

IV - arcar com o0s custos de estudos e pesguisas que visem esclarecer os riscos ao
ambiente de trabalho e ao meio ambiente; e

V - comunicar imediatamente & autoridade sanitdria a deteccdo de quaisquer riscos
para a saude do trabalhador, sejam fisicos, quimicos, bioldégicos, operacionais ou
provenientes da organizag¢8o do trabalho, elaborando cronograma e implementando a
corregdo dos mesmos.

Artigo 31 - O0Os 6rgdos executores das acgBes de satde do trabalhador deverdo
desempenhar suas fungBes, observando os seguintes principios e diretrizes:
I - informar os trabalhadores, CIPAs e respectivos sindicatos sobre os riscos e

danos a satde no exercicio da atividade laborativa e nos ambientes de trabalho;
IT - assegurar a participacdo das CIPAs, das comissdes de sadde e dos sindicatos
de trabalhadores na formulacdo, planejamento, avaliacdo e controle de programas
de satude do trabalhador;

III - assegurar as CIPAs, as comissdes de salde e aos sindicatos de trabalhadores
a participacdo nos atos de fiscalizag8o, avaliacio e pesquisa referentes ao
ambiente de trabalho ou a saide, bem como garantir acesso aos resultados obtidos;
IV - assegurar ao trabalhador em condi¢des de risco grave ou iminente no local de
trabalho a interrupg¢do de suas atividades, sem prejuizo de quaisquer direitos,
até a eliminacdo do risco;

V - assegurar aos sindicatos o direito de requerer ao érgdo competente do Servico
de Vigiléncia Sanitdria e Epidemiolégica a interdigdo de mdquinas, de parte ou de
todo o ambiente de trabalho, quando houver exposicdo a risco iminente para a vida
ou saude dos trabalhadores e da populacdo, com imediata ac8oc do poder publico
competente;

VI - considerar o conhecimento do trabalhador como tecnicamente fundamental para
o levantamento das dreas de risco e dos danos a saude;

VII - estabelecer normas técnicas para a protecdio da satde no trabalho, da mulher
no periodo de gestacio, do menor e dos portadores de deficiéncias; e

VIIT - considerar preceitos e recomendag¢des dos organismos internacionais do
trabalho, na elaboracdo de normas técnicas especificas.
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empregador adotar todas as medidas necessdrias para a Rﬁgmaoognmyecéo e

irregularidades nos ambientes de trabalho, observados os segulntes. nrivele»

prioridades: ~7

I - eliminacdo das fontes de risco;

ITI - medidas de controle diretamente na fonte;

III - medidas de controle no ambiente de trabalho; e

IV - utilizac8o de equipamentos de protecdo individual, que somente deverd ser

permitida nas situacdes de emergéncia ou nos casos especificos em que for a Unica

possibilidade de protecdo, e dentro do prazo estabelecido no cronograma de

implantacdo das medidas de protecdo coletiva.

CcarPiTULO II

Estruturacdo das Atividades e da Organizacdo do Trabalho

SECAO I
Dos Riscos no Processo de Producdo
Artigo 33 - O transporte, a movimentag¢do, © manuseio e o armazenamento de

materiais, o transporte de pessoas, os veiculos e os equipamentos usados nestas
operacdes, deverdo obedecer a critérios estabelecidos em normas técnicas, que
preservem a saude do trabalhador.

Artigo 34 - A fabricacdo, importacdo, venda, locag¢do, instalacdo, operacgdo e
manutencdo de mdgquinas e equipamentos deverdo obedecer a critérios estabelecidos
em normas técnicas, que preservem a saude do trabalhador.

Artigo 35 - As empresas deverdo manter sob controle os fatores ambientais de
risco a sadde do trabalhador, como ruido, iluminacdo, calor, frio, umidade,
radiag¢des, agentes quimicos, pressdes hiperbdricas e outros de interesse da
salide, dentro dos critérios estabelecidos em normas técnicas.

Artigo 36 -~ A organizagdo do trabalho deverd adequar - se as condicg8es
psicofisioldégicas e ergondmicas dos trabalhadores, tendo em vista as possiveis
repercussdes negativas sobre a saude, quer diretamente, através dos fatores que a
caracterizam, quer pela potencializagdo dos riscos de natureza fisica, quimica ou
biolégica, presentes no processo de producdo, devendo ser objeto de normas
técnicas.

TITULO III

Produtos e Substéncias de Interesse & Saude

CAPITULO I

Disposig¢Bes Gerais

Artigo 37 - Entende - se por produtos e substdncias de interesse & salde os

alimentos, &guas minerais e de fontes, bebidas, aditivos, medicamentos, drogas,
insumos farmacéuticos, correlatos, cosméticos, perfumes, produtos de higiene,

saneantes, domissanitdrios (inseticidas, raticidas), agrotdéxicos, materiais de
revestimento e embalagens ou outros produtos que possam trazer riscos & saude.
Artigo 38 -~ Compete a autoridade sanitdria a avaliacdo e controle do risco,

normatizac¢do, fiscalizac8o e controle das condiges sanitdrias e técnicas da
importacdo, exportagdo, a extrac¢do, producdo, manipulacdo, beneficiamento,
acondicionamento, transporte, armazenamento, distribuicédo, dispensacdo,
esterilizac8o, embalagem e reembalagem, aplicacdo, comercializacdo e uso,
referentes aos produtos e substéncias de interesse a salde.

Pardgrafo uUnico - A fiscalizacdo de que trata este artigo se estende a propaganda
e a publicidade dos produtos e substéncias de interesse & sautde.

Artigo 39 - As empresas relacionadas aos produtos e substlncias de interesse &
saide serdo responsdveis pela manutencdo dos padrdes de identidade, gualidade e
segurang¢a, definidos a partir de normas técnicas aprovadas pelo érgdo competente,
bem como pelo cumprimento das Normas de Boas Praticas de Fabricac8o e Prestacdo
de Servicgos.

§ 12 - As empresas mencionadas no "caput" deste artigo, sempre que solicitado
pela autoridade sanitdria, deverdo apresentar o fluxograma de producdo e as
Normas de Boas Prédticas de Fabricacdo e Prestacdo de Servicos referentes as
atividades desenvolvidas.

§ 22 - Deverd ser assegurado ao trabalhador o acesso as Normas de Boas Praticas
de Fabricacdo e Prestacdo de Servicos.
Artigo 40 - Os profissionais de salde deverdo formular suas prescricdes de

medicamentos com base na denominac¢do genérica dos medicamentos, conforme lista
estabelecida pela direcdo estadual do SUS.
Pardgrafo unico - A direcdo estadual do SUS fard afixar em todos os dispensdrios
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CAPITULO 1T
Dos Estabelecimentos
SECAO I
Condigdes de Funcilonamento dos Estabelecimentos de Produtos e Substéncias de
Interesse a Saude
Artigo 41 - Os estabelecimentos industriais e comercials farmacéuticos deverdo
possuir local ou armdrio com chave para guarda de substdncias e produtos de
controle sanitdrio especial, definidos pela legislacdo vigente, e registro de
entrada e saida dessas substéncias e produtos.

Artigo 42 - As farmdcias e drogarias poderdo manter servicos de atendimento ao
publico para a aplicagdo de injecdes e curativos de pegueno porte, sob a
responsabilidade do técnico habilitado, de acordo com normas técnicas
especificas.

Pardgrafo uUnico Fica vedado as ervanarias e postos de medicamentos exercer as
atividades mencionadas neste artigo.
SECAO IIDa Comercializacdo dos Produtos e Substidncias de Interesse a Saude

Artigo 43 - Vetado.

Artigo 44 - A comercializacdo dos produtos importados de interesse & sadde ficard
sujeita a prévia autorizacdo da autoridade sanitdria competente.

Artigo 45 - Vetado.

Artigo 46 - Nas embalagens e rétulos de medicamentos que contenham corantes,
estabilizantes e conservantes quimicos ou biolédgicos, deverdo constar,
obrigatoriamente, mensagem alertando o consumidor sobre a presenca e composigdo
dos mesmos, bem como sobre a possibilidade de conseqgiiéneias adversas,
prejudiciais a saude.

SECAO III

Da Propaganda de Produtos e Substéncias de Interesse a Saude

Artigo 47 - As amostras gratis distribuidas pelos estabelecimentos industriais de
produtos farmacéuticos deverdo ser dirigidas exclusivamente ao médico, ao
cirurgido - dentista e ao médico veterindrio, e a propaganda desses produtos
deverd restringir - se a sua identidade, qualidade e indicacd@o de uso.

Artigo 48 - Vetado.

TiTULO IV

Estabelecimentos de Saude

capiTuLo I

Estabelecimentos de Assisténcia & Saude

Artigo 49 - Para fins deste Cédigo e de suas normas técnicas, considera - se
assisténcia a saide a atencdo a saldde prestada nos estabelecimentos definidos e
regulamentados em norma técnica, destinados precipuamente & promocdo, protegdo
da saude, prevencdo das doengas, recuperacdo e reabilitacdo da satde.

Artigo 50 - Os estabelecimentos de assisténcia 3 satdde gue deverdo implantar e
manter comiss8es de controle de infeccdo serfo definidos em norma técnica.
Pardgrafo uUnico A responsabilidade pessoal dos profissionais de saude pelo
controle de infecc8o em seus ambientes de trabalho independe da existéncia da
comissdo referida neste artigo.

Artigo 51 - Os estabelecimentos de assisténcia & saide e os veiculos para
transporte de pacientes deverdo ser mantidos em rigorosas condig¢Ses de higiene,
devendo ser observadas as normas de controle de infeccdo estipuladas na
legislacdo sanitéria.

Artigo 52 -~ Os estabelecimentos de assisténcia & saude deverdo adotar
procedimentos adequados na geracdo, acondicionamento, fluxo, transporte,
armazenamento, destino final, e demais questdes relacionadas com residuos de
servicos de saude, conforme legislacdo sanitdria.

Artigo 53 - Os estabelecimentos de assisténcia a saldde deverdo possuir condicdes
adequadas para o exercicio da atividade profissional na pratica de acdes que
visem & protecdo, promogdo, preservacdo e recuperacdo da saude.

Artigo 54 - Os estabelecimentos de assisténcia a salde deverdo possuir quadro de
recursos humanos legalmente habilitados, em numero adequado a demanda e as
atividades desenvolvidas.

Artigo 55 - Os estabelecimentos de assisténcia & saude deverdo possuir
instala¢des, equipamentos, instrumentais, utensilios e materiais de consumo
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Artigo 56 - Caberd ao responsdvel técnico pelo estabelecimento gﬁrservico, o
funcionamento adegquado dos equipamentos utilizados nos procedimentosJdiagnoésticos
e terapéuticos, no transcurso da vida util, instalados ou utilizados pelos
estabelecimentos de assisténcia a saude.
§ 1¢ - Respondem solidariamente pelo funcionamento adequado dos equipamentos:
1. o proprietdrio dos equipamentos, que deverd garantir a compra do eguipamento
adequado, instalacdo, manutencdo permanente e reparos;
2. o fabricante, que deverd prover os equipamentos de certificado de garantia,
manual de instalac8o, operacionalizagdo, especificagdes técnicas e assisténcia
técnica permanente; e
3. a rede de assisténcia técnica, que deverd garantir o acesso aos equipamentos
nas condigdes estabelecidas no item 2.
§ 22 - Os equipamentos, quando ndo estiverem em perfeitas condigdes de uso,
deverdo estar fora da drea de atendimento ou, quandc a remo¢do for impossivel,
exibir aviso inequivoco de proibicdo de uso.
Artigo 57 - Os estabelecimentos de assisténcla & sadde que utilizarem em seus
procedimentos medicamentos ou substéncias psicotrdpicas ou sob regime de controle
especial, dever3o manter controles e registros na forma prevista na legislagédo
sanitdria.
Artigo 58 - Todos os estabelecimentos de assisténcia a saulde deverdo manter, de
forma organizada e sistematizada, os registros de dados de i1dentificagdo dos
pacientes, de exames clinicos e complementares, de procedimentos realizados ou
terap@&utica adotada, da evolucdo e das condicdes de alta, para apresentd- los a
autoridade sanitdria sempre que esta o solicitar, justificadamente, por escrito.
Pardgrafo uUnico - Esses documentos deverdo ser guardados pelo tempo previsto em
legislacdo especifica.
CAPITULO TI
Estabelecimentos de Interesse a Saude
Artigo 59 - Para os fins deste Cédigo e de suas normas técnicas, consideram - se
como de interesse a satdde todas as agBes que direta ou indiretamente estejam
relacionadas com a protecido, promocdo e preservacdo da saudde, dirigidas a
populacido e realizadas por érgdos publicos, empresas publicas, empresas privadas,
instituicdes filantrdpicas, outras pessoas juridicas de direito publico, direito
privado e pessoas fisicas.
Artigo 60 - Para os fins deste Cédigo consideram - se como de interesse indireto
4 saude, todos os estabelecimentos e atividades n3c relacionadas neste Cédigo,
cuja prestacdo de servicos ou fornecimento de produtos possam constituir risco a
saude publica, segundo norma técnica.

estado de

TITULO V
Vigiléncia Epidemioldgica
Artigo 61 - Entende - se por Vigildncia Epidemioldgica o conjunto de ag¢des que

proporcionem o conhecimento, a detecgdo ou prevencdo de qualquer mudanca nos
fatores determinantes e condicionantes da salde individual e coletiva, com a
finalidade de adotar ou recomendar medidas de prevencdo e controle das doengas e
agravos a saude.

Artigo 62 - As agBes de Vigiléncia Sanitdria e Epidemioldégica compSem um campo
integrado e indissocidvel de prdticas, fundado no conhecimento interdisciplinar e
na acdo intersetorial, desenvolvidas através de equipes multiprofissionails, com a
participacdo ampla e soliddria da sociedade, através de suas organizacdes,
entidades e movimentos, estruturando em seu conjunto um campo de conhecimentos e
praticas denominado de vigildncia a saude.

Pardgrafo uUnico Poderdo fazer parte do Sistema de Vigilédncia Epidemioldgica os
6rgdos de salde publicos e privados definidos por ato administrativo.

CAPITULO I

Notificacdo Compulsdria das Doencas e Agravos a Saude

Artigo 63 - As ac¢Bes de vigilincia a salde previstas neste Cdéddigo serdo definidas
através de normas técnicas, reelaboradas periodicamente, com ampla participacdo
da sociedade civil.

§ 1¢ - As normas técnicas previstas neste Cédigo serdo elaboradas ou revistas,
quando jé& existentes, em um prazo de até 1 (um) ano apds a publicacdo desta lel,
guando entdoc passardo a ser revistas a cada 5 (cinco) anos.

§ 2¢ - Estas normas técnicas passardo a ser numeradas segiencialmente, compondo
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um corpo articulado de regulamenta¢Bes, que deverd ser divulgado pelo Poder
Publico.

§ 32 - Vetado:
1. vetado;

2. vetado;

3. vetado:

a) vetado;

b) wvetado;

c} vetado.

§ 42 - Vetado.
§ 52 - Vetado.
Artigo 64 - Serd obrigatdria a notificacdo a autoridade sanitdria local por:
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I - médicos que forem chamados para prestar cuidados ao doente, mesmo que ndo
assumam a direcdo do tratamento;

ITI - responsdvelis por estabelecimentos de assisténcia a salde e instituicgdes
médico - sociais de qualguer natureza;

III - responsdveis por laboratdédrios que executem exames microbiolébgicos,
soroldgicos, anatomopatoldgicos ou radioldgicos;

IV - farmacéuticos, bioquimicos, veterindrios, dentistas, enfermeiros, parteiras
e pessoas que exercam profissdes afins;

V - responsdveis por estabelecimentos prisionais, de ensino, creches, locais de
trabalho, ou habita¢8es coletivas em que se encontre o doente;

VI - responsaveis pelos servigos de verificagdo de dbito e institutos médico
legais; e

VII - responsaveis pelo automdével, caminhdo, ©Onibus, trem, avido, embarcagdo ou

qualquer outro meio de transporte em que se encontre o doente.

§ 1° - Vetado.

§ 22 - A notificacdo de quaisquer doencas e agravos referidos neste artigo
devera ser feita a simples suspeita e o mais precocemente possivel, pessoalmente,
por telefone ou por gualquer outro meio rdpido disponivel, & autoridade
sanitéaria.

Artigo 65 - E dever de todo cidadfo comunicar & autoridade sanitdria local a
ocorréncia, comprovada ou presumivel, de doenca e agravos a saude de notificacgdo
compulséria, nos termos do artigo anterior.

Artigo 66 - A notificac¢do compulsdéria de casos de doengas e agravos deverd ter
cardter sigiloso, obrigando - se a autoridade sanitdria a manté- lo.

Pardgrafo Unico - Excepcionalmente, a identificagdo do paciente fora do ambito
médico - sanitdrio poderd ser feita em caso de grande risco a comunidade, a
critério da autoridade e com conhecimento prévio do paciente ou de seu
responsdvel, estando o ato formalmente motivado.

Artigo 67 - A direcgdo estadual do SUS deverd manter fluxo adequado de informacdes
ac 6rgdo federal competente, de acordo com a legislacdo federal e Regulamento
Sanitdrio Internacional.

Artigo 68 - Os dados necessdrios ao esclarecimento da notificag¢do compulsdria,
bem como as instrucgdes sobre o processo de notificac¢do, constardo de normas
técnicas.

CAPITULO IT

Investigacdo Epidemioldgica e Medidas de Controle

Artigo 69 - Recebida a notificac¢do, a autoridade sanitdria deverd proceder a
investigacdo epidemiocldgica pertinente.
§ 12 - A autoridade sanitdria poderd exigir e executar investigac¢des, inquéritos

e levantamentos epidemioldégicos Jjunto a individuos e a grupos populacionais
determinados, sempre que Jjulgar oportuno, visando a prote¢do a saude, mediante
justificativa por escrito.

§ 22 - Quando houver indicacgdc e conveniéncia, a autoridade sanitdria podera
exigir a coleta de material para exames complementares, mediante justificativa
por escrito.

Artigo 70 - Em decorréncia dos resultados parcials ou finals das investigacgdes,
dos inquéritos ou levantamentos epidemioldgicos de que trata o artigo anterior e
seus pardgrafos, a autoridade sanitdria ficard obrigada a adotar prontamente as
medidas indicadas para o controle da doenca, no que concerne a individuos, grupos
populacionais e ambiente.

Paradgrafo Unico De acordo com a doenca, as acgbes de controle deverdo ser
complementadas por medidas de combate a vetores bioldgicos e seus reservatdrios.
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Artigo 71 - As instrucdes sobre o processo de investig f cada
doencga, bem como as medidas de controle indicadas, serds objeto de norma /técnica.
Artigo 72 - Em decorréncia das investigacgBes epidemioldgicas, a dutoridade
sanitdria local poderd tomar medidas pertinentes podendo, inclusive, ser
providenciado o fechamento total ou parcial de estabelecimentos, centros de
reunifo ou divers3o, escolas, creches e quaisquer locais abertos ao publico,
durante o tempo julgado necessdrio por aquela autoridade, obedecida a legislacdo
vigente.

CAPITULO III

Vacinacdo de Cardter Obrigatdrio

Artigo 73 - A direcdo estadual do SUS serd responsdvel pela coordenagdo estadual
e, em carater suplementar, pela execucdo do Programa Nacional de Imunizacles.
Pardgrafo uUnico - A relacdo das vacinas de cardter obrigatdrio no Estado deverd
ser regulamentada através de norma técnica.

Artigo 74 - E dever de todo cidaddo submeter - se & vacinacdo obrigatdria, assim
como Os menores sob sua guarda ou responsabilidade.

Pardgrafo uUnico - Somente serd dispensada da vacinac8o obrigatdria a pessoa que
apresentar atestado médico e contra - indicagdo explicita para a aplicacdo da
vacina.

Artigo 75 - Vetado.

Artigo 76 - O cumprimento da obrigatoriedade das vacinac¢Bes deverd ser comprovado
através do atestado de vacinacdo, padronizado pelo Ministério da Saude e adequado
a norma técnica referida no pardgrafo Unico do artigo 73, e emitido pelos
servicos de sailde que aplicarem as vacinas.

Artigo 77 - Os atestados de vacinacdo obrigatdéria ndo poderdo ser retidos por
qualquer pessoa natural ou juridica.

Artigo 78 - Todo estabelecimento de saude publico ou privado que apligque vacinas,

obrigatdérias ou ndo, deverd credenciar - se junto & autoridade sanitdaria
competente.
Pardgrafo Unico - A autoridade sanitdria deverd regulamentar o funcionamento

desses estabelecimentos, bem como o fluxo de informacgdes, através de norma
técnica, sendo responsdvel por sua supervisdo periddica.

Artigo 79 - As vacinas fornecidas pelo SUS serdo gratuitas, inclusive quando
aplicadas por estabelecimentos de saude privados, assim como seus atestados.
cariTULO IV

Estatisticas de Saude

Artigo 80 - O SUS deverd coletar, analisar e divulgar dados estatisticos de
interesse para as atividades de sadde publica, em colaboracdo com o érgdo central
de estatistica do Estado e demais entidades interessadas nessas atividades.
Artigo 81 - Os estabelecimentos de atencdo e assisténcia & saude, outros tipos de
estabelecimentos de interesse & salde, quer sejam de natureza agropecudria,
industrial ou comercial e os profissionais de saude deverdo, quando solicitado,
remetexr regular e sistematicamente os dados e informacdes necessérios a
elaboracdo de estatisticas de saide, além das eventuals informacdes e
depoimentos de importéncia para a Vigildncia Sanitdria e Epidemioldgica.

CAPITULO V

Atestado de Obito

Artigo 82 - O atestado de débito é documento indispensdvel para o enterramento e
deverd ser fornecido pelo médico assistente em impresso especialmente destinado a
esse fim.

Artigo 83 - Quando o dbito ocorrer por causas mal definidas ou sem assisténcia
médica, competird & autoridade sanitdria fornecer o atestado de dbito ou
determinar quem o forneca, desde que mna localidade inexista servico de
verificacdo de ébito e ndo houver suspeita de que este tenha ocorrido por causas
ndo naturais, conforme disposto na Lei n® 10.095, de 3 de maio de 1968.

Artigo 84 - Existindo indicios de que o &bito tenha ocorride por doencga
transmissivel, a autoridade sanitédria determinard a realizacdo de necrdpsia.
CAPITULO VI

Inumacdes, Exumacdes, Trasladacdes e Cremacgdes

Artigo 85 - As inumacgdes, exumac¢des, trasladacbes e cremacBes deverdo ser
disciplinadas através de normas técnicas.

LIVRO III Procedimentos Administrativos
TiTULO I
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Artigo 86 - Todo estabelecimento de interesse & saudeyqg. A0098de ini suas
atividades, deverd encaminhar & autoridade sanitdria céhmpetente declaracdp de que
suas atividades, instalagdes, equipamentos e recursos humanos obédecem a

legislacdo sanitaria vigente, conforme modelo a ser estabelecido por norma
técnica, para fins de obtencdo de 1licenca de funcionamento através de
cadastramento.

§ 1¢ - Os estabelecimentos deverdo comunicar & autoridade sanitdria competente as
modifica¢Bes nas instalac¢des e equipamentos, bem como inclusdo de atividades e
quaisquer outras altera¢des que impliquem na identidade, gqualidade e seguranca
dos produtos ou servicos oferecidos a populacéo.

§ 2?2 - Quando a autoridade sanitdria constatar que as declaracdes previstas no
"caput" deste artigo, bem como em seu § 12 s8o0 inveridicas, fica obrigada a
comunicar o fato & autoridade policial ou ao Ministério Publico, para fins de
apuracgdo de ilicito penal, sem prejuizo dos demais procedimentos administrativos.
§ 32 - Os estabelecimentos de que trata o artigo 60 serdo dispensados de licenca
de funcionamento, ficando sujeitos as exigéncias sanitdrias estabelecidas neste
Cédigo, as normas técnicas especificas e outros regulamentos.

Artigo 87 - Todo estabelecimento que mantenha servico de transporte de pacientes,
bem como de produtos relacionados a saude, deverd apresentar junto a autoridade
sanitdria competente, declarac¢do individualizada de cada veiculo, constando,
obrigatoriamente, equipamentos e recursos humanos, além de outras informagdes
definidas em norma técnica, para fins de cadastramento.

Artigo 88 - Os estabelecimentos de interesse a saulde, definidos em norma técnica
para fins de licenga e cadastramento, deverdo possuir e funcionardo na presenca
de um responsdvel técnico legalmente habilitado.

Artigo 89 - A empresa de servicos de interesse a saudde, individual ou coletiva,
serd a responsdvel, perante a autoridade sanitdria competente, sem prejuizo da
responsabilidade subsididria de prestadores de servicos profissionals auténomos,
outras empresas de prestagdo de servigcos de salde e assemelhados por ela
contratados.

Artigo 90 - Quando da interdicdo de estabelecimentos de interesse & saude ou de
suas subunidades pelos o6rgdos de Vigilédncia Sanitédria competentes, a Secretaria
de Estado da Saude devera suspender de imediato eventuais contratos e convénios
gque mantenha com tails estabelecimentos ou suas subunidades, pelo tempo em que
durar a interdiggo.

Artigo 91 - O drgdo de vigilédncia sanitdria que interditar estabelecimentos de
interesse a sadde ou suas subunidades, deverd publicar edital de notificacdo de
risco sanitdrio em Didrio Oficial e veiculos de grande circulacdo.

TITULO II

Competéncias

Artigo 92 - Os profissionais das eguipes de Vigil&dncia Sanitaria e
Epidemioldgica, investidos das suas funcdes fiscalizadoras, serdo competentes
para fazer cumprir as leis e regulamentos sanitdrios, expedindo termos, autos de
infragc8o e de imposicdo de penalidades, referentes & prevencdo e controle de tudo
gquanto possa comprometer a saude.

Pardgrafo Unico O Secretdrio de Estado da Salde, bem como o Diretor do S6rgdo de
vigiléncia sanitédria, sempre gque se tornar necessdrio, poderdo desempenhar
funcdes de fiscalizac8o, com as mesmas prerrogativas e as mesmas atribuigdes
conferidas por este Cédigo as autoridades fiscalizadoras.

Artigo 93 - A toda verificacdo em que a autoridade sanitdria concluir pela
existéncia de violacdo de preceito legal deverid corresponder, sob pena de
responsabilidade administrativa, a lavratura de auto de infracsio.

Artigo 94 - As penalidades sanitdrias previstas neste Cdédigo deverio ser
aplicadas sem prejuizo das sancdes de natureza civil ou penal cabiveis.

Artigo 95 - As autoridades sanitdrias, observados os preceitos constitucionais,
terdo livre acesso a todos os locals sujeitos a legislacdo sanitdria, a qualquer
dia e hora, sendo as empresas, por seus dirigentes ou prepostos, obrigadas a
prestar os esclarecimentos necessdrios referentes ao desempenho de suas
atribui¢des legais e a exibir, gquando exigido, quaisquer documentos que digam
respeito ao fiel cumprimento das normas de prevencdo a saude.

Artigo 96 - Nenhuma autoridade sanitdria poderd exercer as atribuicBes do seu
cargo sem exibir a credencial de identificac¢d3o fiscal, devidamente autenticada,
fornecida pela autoridade competente.
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§ 1¢ - Fica proibida a outorga de credencial de it .ﬂinﬁgégsfﬁ%@- quem n&o
esteja autorizado, em razdo de cargo ou fungdo, a exercer vu—prafic o ambito

da legislacdo sanitdria, atos de fiscalizacdo.
§ 22 - A credencial a que se refere este artigo deverd ser deyolvida para
inutilizacdo, sob pena da lei, em casos de provimento em outro cargc publico,
exoneracdo ou demissdo, aposentadoria, bem como nos de licenciamento por prazo
superior a 90 (noventa) dias e de suspensdo do exercicio do cargo.

§ 32 - A relagdo das autoridades sanitdrias deverd ser publicada semestralmente
pelas autoridades competentes, para fins de divulgagdo e conhecimento pelos
interessados, ou em menor prazo, a critério da autoridade sanitdria competente e
por ocasido de exclusdo e inclusdo dos membros da equipe de vigiléncia sanitéria.
TITULO ITII

Andlise Fiscal

Artigo 97 - Compete a autoridade sanitdria realizar de forma programada ou,
quando necessdria, a colheita de amostra de insumos, matérias - primas, aditivos,
coadjuvantes, recipientes, equipamentos, utensilios, embalagens, substéncias e
produtos de interesse a saude, para efelto de andlise fiscal.

Pardgrafo Unico - Sempre que houver suspeita de risco a saude, a colheita de
amostra para andlise fiscal deverd ser procedida com interdicdo cautelar do lote
ou partida encontrada.

Artigo 98 -~ A colheita de amostra para fins de andlise fiscal deverd ser
realizada mediante a lavratura do termo de colheita de amostra e do termo de
interdicdo, quando for o caso, dividida em trés invdlucros, invioldveis,
conservados adequadamente, de forma a assegurar a sua autenticidade e
caracteristicas originais.

§ 1l° - Se a natureza ou guantidade nd8o permitir a colheita de amostra em

triplicata, deverd ser colhida amostra Unica e encaminhada ao laboratdério oficial
para a realizacdo de andlise fiscal na presenca do detentor ou fabricante de
insumo, matéria - ©prima, aditivo, coadjuvante, recipiente, eguipamento,
utensilio, embalagem, substdncia ou produto de interesse & salde, ndo cabendo,
neste caso, pericia de contraprova.

§ 2¢ - Na hipdtegse prevista no § 1¢ deste artigo, se estiverem ausentes as
pessoas mencionadas, deverdo ser convocadas duas testemunhas para presenciar a
andlise.

Artigo 99 - Quando a andlise fiscal concluir pela condenac3o dos insumos,
matérias - primas, aditives, cocadjuvantes, recipientes, equipamentos, utensilios,
embalagens, substincias e produtos de interesse a salde, a autoridade sanitaria
deverd notificar o responsdvel para apresentar defesa escrita ou requerer pericia
de contraprova.

Artigo 100 - O laudo analitico condenatdrio deverd ser considerado definitivo
guando da ndc apresentagdo da defesa ou da solicitacdo de pericia de contraprova,
pelo responsdvel ou detentor, no prazo de 10 (dez) dias.

Artigo 101 - Vetado.

CAPITULO I

Da Interdigdo, Apreensdo e Inutilizacdo de Produtos, Equipamentose Utensilios de
Interesse a Saude

Artigo 102 - Quando © resultado da andlise fiscal indicar que o produto é
considerado de risco a salde, serd ©obrigatéria sua interdicdo ou do
estabelecimento.

Artigo 103 - O detentor ou responsdvel pelo produto, equipamento e utensilios

interditados, ficard proibido de entregd- lo ao consumo ou uso, desvia- lo ou
substitui- lo, no todo ou em parte, até qgue ocorra a liberacgdo da mercadoria pela
autoridade competente, sob pena de responsabilizacdo civil ou criminal.

Pardgrafo unico - O0Os 1locais de interesse a saude somente poderdo ser
desinterditados mediante liberag¢do da autoridade competente. A desobediéncia por
parte da empresa acarretard pena de responsabilizacdo civil ou criminal.

Artigo 104 - Os produtos clandestinos de interesse a saude, bem como agueles com
prazos de validade vencidos, deverdo ser interditados pela autoridade sanitéria
que, apds avaliacdo técnica, deverd decidir sobre sua destinacdo.

Artigo 105 - Nos casos de condenacdo definitiva, a autoridade sanitdria devera
determinar a apreensdo ou inutilizacdo do produto.
Artigo 106 - Quando o produto for considerado inadegquado para uso ou CONSsSUMO

humano, mas passivel de utilizagdo para outros fins, a autoridade sanitéria
deverd lavrar laudo técnico circunstanciado, definindo o seu destino final.

http://www.al.sp.gov.br/repositorio/legislacao/lei/1998/1ei%20n.10.083,%20de%2023.... 23/4/2010



LeiN°10 F(&%U“ 20f17

Foh:&n“éq

Processon® | W

Artigo 107 - Os produtos, equipamentos e utensil Sénig?ﬂa}ﬁﬁﬁ?é%éthé saude,
manifestamente alterados, considerados de risco a sa dgg. dgyende ser apyfendidos
ou inutilizados sumariamente pela autoridade sanitarires mprejuizo= demais
penalidades cabiveis.

Pardgrafo Unico - Nos casos de apreensdo e inutilizac8o sumdria de [produtos,
equipamentos e utensilios de interesse a saude, mencionadas no "caput" deste

artigo, a autoridade sanitdria deverd lavrar laudo técnico circunstanciado,
ficando dispensada a colheita de amostra.

Artigo 108 - Caberd ao detentor ou responsdvel pelo produto, equipamentos e
utensilios de interesse a saude condenados, o dnus do recolhimento, transporte e
inutilizagdo, acompanhado pela autoridade sanitdria até nd3o mais ser possivel a
utilizacdo.

Artigo 109 - Os procedimentos de andlise fiscal, interdicdo, apreensdo e
inutilizac8o de produtos, equipamentos, utensilios e locais de interesse da
salide, deverdo ser objeto de norma técnica.

TITULO IV
Infracgdes Sanitdrias e Penalidades
Artigo 110 - Considera - se infrag¢do sanitdria para fins deste Cédigo e de suas

normas técnicas a desobediéncia ou a inobservincia ao disposto nas normas legais
e regulamentos que, por qualquer forma, se destinem & promocdo, preservacdo e
recuperacdo da saude.

Artigo 111 - Responderd pela infracdo quem, por acdo ou omissdo, lhe deu causa,
concorreu para sua prdatica ou dela se beneficiou.
Pardgrafo Unico - Exclui a imputacdo de infrac8o a causa decorrente de forca

maior ou proveniente de eventos naturais ou circunstéincias imprevisiveis que
vierem a determinar avaria, deterioracdo ou alteracdo de locais, produtos ou bens
de interesse da saude publica.

Artigo 112 - As infracgdes sanitdrias, sem prejuizo das sancdes de natureza civil
ou penal cabiveis, serdo punidas, alternativa ou cumulativamente, com penalidades
de:

I - adverténcia;

II - prestacdo de servicos a comunidade;

ITI - multa de 10 (dez) a 10.000 {(dez mil) vezes o valor nominal da Unidade
Fiscal do Estado de S3o Paulo (UFESP) vigente;

IV - apreensdo de produtos, equipamentos, utensilios e recipientes;

V - interdig¢do de produtos, equipamentos, utensilios e recipientes;

VI - inutilizag¢do de produtos, equipamentos, utensilios e recipientes;

VII - suspensdo de vendas de produto;

VIII - suspensédo de fabricacdo de produto;

IX - interdic&o parcial ou total do estabelecimento, secBes, dependéncias e
veiculos;

X - proibicdo de propaganda;

XI - cancelamento de autorizacgdo para funcionamento de empresa;

XII - cancelamento do cadastro, licenca de funcionamento do estabelecimento e do
certificado de vistoria do veiculo; e
XITII - intervencdo.

Artigo 113 - A penalidade de prestacdo de servicos a comunidade consiste em:
I - vetado;

ITI - veiculacgdo de mensagens educativas dirigidas a comunidade, aprovadas pela
autoridade sanitdria.
Artigo 114 - A penalidade de intervencdo serd aplicada aos estabelecimentos

prestadores de servigos de saude, indiUstrias de medicamentos, correlatos e
outros, sempre que houver riscos iminentes a saude.

§ 12 - Os recursos publicos gue venham a ser aplicados em um servigo privado
durante a intervencdo deverdo ser cobrados dos proprietdrios em dinheiro ou em
prestagdo de servicos ao SUS.

§ 2° - A duragdo da intervencdo deverd ser aquela julgada necesséaria pela
autoridade sanitdria para que cesse o risco aludido no "caput" deste artigo, ndo
podendo exceder o periodo de 180 (cento e oitenta) dias.

§ 3¢ - A intervencdo e a nomeacdo do interventor dos estabelecimentos apenados
deverdo ficar a cargo da autoridade executiva maxima estadual, ndo sendo
permitida a nomeacdo do entdo dirigente, sdcios ou responsadvels técnicos, seus
cbnjuges e parentes até segundo grau.

Artigo 115 - A penalidade de interdicdo deverd ser aplicada de imediato, sempre
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gue o risco a saude da populacgdo o justificar, e terd trés modalidades:

do

I - cautelar; [ Processon® (}ﬁ’—[/
II - por tempo determinado; e Sonia Maria S. gr i
III - definitiva. Reg. 100.996
Artigo 116 - Para graduacdo e imposigdo da penalidade, a autoridade sanitaria

deverd considerar:

I - as circunsté@ncias atenuantes e agravantes;

IT - a gravidade do fato, tendo em vista as suas conseqgiiéncias para a saude
publica; e

IIT - os antecedentes do infrator gquanto as normas sanitdrias.

Pardgrafo duUnico Sem prejuizo do disposto neste artigo e da aplicacio da

penalidade de multa, a autoridade sanitdria competente deverd levar em
consideracdo a capacidade econdmica do infrator.

Artigo 117 - Sdo circunsténcias atenuantes:

I ~ a acgdo do infrator ndo ter sido fundamental para a consecucdo do evento;

IT - o infrator, por esponténea vontade, imediatamente procurar reparar ou

minorar as consegliéncias do ato lesivo a salde puUblica que lhe for imputado; e
III - ser o infrator primdrio.

Artigo 118 - S&8o circunstdncias agravantes ter o infrator:

I - agido com dolo, ainda que eventual, fraude ou ma- fé;

IT - cometido a infra¢do para obter vantagem pecunidria decorrente de acdo ou
omissdo que contrarie o disposto na legislacdo sanitdria;
ITI - deixado de tomar providéncias de sua alcada, tendentes a evitar ou sanar a

gituacdo que caracterizou a infracdo;

IV - coagido outrem para a execucdo material da infracdo; e

V - reincidido.

Artigo 119 - Havendo concurso de circunsténcias atenuantes e agravantes, a
aplicagdo da penalidade deverd ser considerada em razdo das gque sejam
preponderantes.

Artigo 120 - A reincidéncia tornard o infrator passivel de enquadramento na
penalidade mdéxima.

Artigo 121 - A autoridade sanitdria deverd comunicar aos conselhos profissionais
sempre que ocorrer infragdo sanitdria que contenha indicios de violacdo de ética.
Artigo 122 - S&do infra¢8es de natureza sanitdria, entre outras:

I - construir ou fazer funcionar estabelecimentos comerciais, de producéio,
embalagem e manipulagdo de produtos de interesse & sadde e estabelecimentos de
assisténcia e de interesse & satde, sem licenca dos 6rgdos sanitdrios competentes
ou contrariando as normas legais vigentes:

Penalidade - adverténcia, prestacdo de servicos & comunidade, interdicéo,
apreensdo, inutilizacdo, cancelamento de licenca e/ou multa;
IT - construir ou fazer funcionar estabelecimentos comerciais, de producédo,

embalagem e manipulacdo de produtos de interesse a saldde, sem a presenca de
responsavel técnico legalmente habilitado:

Penalidade - adverténcia, prestacdo de servicos a comunidade, cancelamento de
licenca, interdicdo e/ou multa;
ITI - transgredir quaisquer normas legais e regulamentares e/ou adotar

procedimentos na drea de saneamento ambiental que possam colocar em risco a sadde
humana:

Penalidade - adverténcia, prestagcdo de servicos a comunidade, interdicédo,
intervencdo e/ou multa;
IV - extrair, produzir, fabricar, transformar, preparar, manipular, purificar,

fracionar, embalar ou reembalar, transportar ou utilizar produtos ou residuos
perigosos, tdéxicos, explosivos, inflamdveis, corrosivos, emissores de radiacdes
ionizantes, entre outros, contrariando a legislacdo sanitdria em vigor:
Penalidade -~ adverténcia, prestacdo de servicos & comunidade, apreenséo,
inutilizac¢do, suspensdo de venda ou fabricacdo, cancelamento de registro,
interdic¢do, cancelamento de licenca, proibicdo de propaganda, intervencso;

V - construir ou fazer funcionar todo e qualquer estabelecimento de criacdo,
manutengdo e reprodugdo de animals, contrariando as normas legais e regulamentos
pertinentes:

Penalidade - adverténcia, prestacdo de servicos & comunidade, apreensédo,
interdicdo e/ou multa;
VI - reciclar ©zresiduos sdélidos infectantes gerados por estabelecimentos

prestadores de servicos de saude:
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Penalidade - interdic8o, cancelamento da licenca e/ou multa; Sonia Maria s F

VII - manter condicdo de trabalho que ofereca risco a saude do t §?§%,339536 ej
Penalidade - adverténcia, prestagdo de servicos a comunidade, interdIT3v~parei

ou total do equipamento, mdquina, setor, local ou estabelecimento e/ou multa;

VIII - obstar, retardar ou dificultar a acgdo fiscalizadora da autoridad
sanitdria competente, no exercicio de suas funces:

Penalidade - adverténcia, prestacdo de servicos & comunidade e/ou multa;

IX - omitir informacg¢des referentes a riscos conhecidos & saude:

Penalidade - adverténcia, prestacdo de servicos & comunidade e/ou multa;

X - fabricar, operar, comercializar maquinas ou equipamentos que oferecam risco a
satide do trabalhador:

Penalidade - prestacgdo de servigos a comunidade, interdicdo parcial ou total do
equipamento, mdgquina, setor, local, estabelecimento e/ou multa;

XI - extrair, produzir, fabricar, transformar, preparar, manipular, purificar,
fracionar, embalar ou reembalar, importar, exportar, armazenar, expedir,

transportar, comprar, vender, ceder ou usar produtos de interesse a saltde, sem os
padrdes de identidade, qualidade e seguranca:

Penalidade - adverténcia, prestacdo de servicos & comunidade, apreensdo e
inutilizacgdo, interdicdo, cancelamento de licenca e/ou multa;

XITI - comercializar produtos institucionais e de distribuicdo gratuita:
Penalidade - interdicdo e/ou multa;

XIII - expor a venda ou entregar ao consumo e uso produtos de interesse & salde
que ndo contenham prazo de validade, data de fabricacdo ou prazo de validade
expirado, ou apor - lhes novas datas de fabricacdo e validade posterior ao prazo
expirado:

Penalidade - ©prestagdo de servicos & comunidade, interdicéao, apreensdo,
inutilizagdo, cancelamento da licenca e/ou multa;

XIV - rotular produtos de interesse a saude contrariando as normas legais e
regulamentares:

Penalidade - prestagdo de servicos & comunidade, apreensdo, inutilizacéo,
cancelamento da licenca e/ou multa;

XV - fazer propaganda enganosa de produto ou servico de sautde contrariando a
legislacdo sanitdria em vigor:

Penalidade - adverténcia, prestag¢do de servicos & comunidade e/ou multa;

XVI - fazer propaganda de produtos farmacéuticos em promocdo, ofertas ou doados,
de concursos ou de prémios aos profissionais médicos, cirurgides dentistas,
médicos veterindrios ou gquaisquer outros profissionais de saude:

Penalidade - adverténcia, prestacdo de servigos & comunidade e/ou multa;

XVII - instalar ou fazer funcionar equipamentos inadequados, em numero
insuficiente, conforme definido em norma técnica, em precdrias condicgdes de
funcionamento ou contrariando normas legais e regulamentos pertinentes em relacdo
ao porte ou finalidade do estabelecimento prestador de servicos de saude:

Penalidade - adverténcia, interdic¢do, apreensdo, cancelamento de licenca e/ou
multa; '
XVIII - alterar o processo de fabricagdo dos produtos sujeitos a controle

sanitario, modificar seus componentes, nome e demais elementos, sem a necessédria
autorizacdo do dérgdo sanitdrio competente:

Penalidade - ©prestagdo de servigcos & comunidade, interdicdo, apreensdo,
inutilizagdo, cancelamento da licenca e/ou multa;

XIX - transgredir outras normas legais federais ou estaduais, destinadas a
promo¢do, prevencdo e protecdo a saude:

Penalidade - adverténcia, prestag8o de servigcos a comunidade, interdicio,

apreensdo, inutilizagdo, suspensdo de fabricacdo ou venda, cancelamento de
licenca, proibicdo de propaganda, intervencdoc de estabelecimento de prestacdo de
servicos de saude e/ou multa; e

XX - descumprir atos emanados das autoridades sanitdrias visando a aplicacdo da
legislagdo pertinente a promog¢do, prevencdo e protecdo a sautde:
Penalidade - adverténcia, prestacdo de servicos & comunidade, interdicdo,

apreensdo, inutilizac8o, suspensdo de venda ou fabricacdo, cancelamento de
licenga, proibicdo de propaganda, intervencdo de estabelecimento de prestacdo de
servicos de saude e/ou multa.

TITULO V

Procedimentos Administrativos das InfracBes de Natureza Sanitdria

CAPITULO I
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Artigo 123 - Quando constatadas irregularidades configu 1 X
sanitdria neste Cdédigo, ou em outros diplomas legais vigentes, a autoricH

sanitdria competente lavrard de imediato os autos de infracdo.
Pardagrafo t1dnico -~ As infra¢Bes sanitdrias serdo apuradas em processo
administrativo préprio, iniciado com o auto de infracdo, observados o rito e os

prazos estabelecidos neste Cédigo.

Artigo 124 - O auto de infracgdo serd lavrado em trés vias no minimo, destinando -
se a primeira ao autuado, e conterd:

I - o nome da pessoa fisica ou denominac8o da entidade autuada, gquando se tratar
de pessoa juridica, especificando o seu ramo de atividade e endereco;

IT - o ato ou fato constitutivo da infracdo, o local, a hora e a data
respectivos;

IIT - a disposicgdo legal ou regulamentar transgredida;

IV - indicacdo do dispositivo legal que comina a penalidade a que fica sujeito o
infrator;

V - o prazo de 10 (dez) dias, para defesa ou impugnacdo do auto de infracdo;

VI - nome e cargo legiveis da autoridade autuante e sua assinatura; e

VII - nome, identificacdo e assinatura do autuado ou, na sua auséncia, de seu
representante legal ou preposto e, em caso de recusa, a consignacdo do fato pela
autoridade autuante e a assinatura de duas testemunhas, quando possivel.
Pardgrafo Unico - Na impossibilidade de ser dado conhecimento diretamente ao
interessado, este deverd ser cientificado do auto de infracdoc por meio de carta
registrada ou por edital publicado uma tnica vez na imprensa oficial,

considerando - se efetivada a notifica¢do apds 5 (cinco) dias da publicacédo.
Artigo 125 ~ Constituem faltas graves os casos de falsidade ou omissdo dolosa no
preenchimento dos autos de infracédo.

Artigo 126 - O néo cumprimento da obrigacdc subsistente, além da sua execucdo

forcada acarretard, apds decisdo irrecorrivel, a imposicdc de multa didria,
arbitrada de acordo com os valores correspondentes & classificacdo da infracido,
sem prejuizo das demais penalidades previstas na legislac8do vigente.

carfTULO II

Auto de Imposicdo de Penalidade

Artigo 127 - O auto de imposicido de penalidade deveré ser lavrado pela
autoridade competente apds decorrido o prazo estipulado pelo artigo 124, inciso
V, ou imediatamente apds a data do indeferimento da defesa, quando houver.

§ 12 - Nos casos em que a infracdo exigir a acdo pronta da autoridade sanitéria
para protecdo da salde publica, as penalidades de apreensdo, de interdicdo e de
inutilizacdo deverdo ser aplicadas de imediato, sem prejuizo de outras
eventualmente cabiveis.

§ 2° - O auto de imposicdo de penalidade de apreensdo, interdicdo ou inutilizacsdo
a que se refere o pardgrafo anterior deverd ser anexado ao auto de infracdo
original, e quando se tratar de produtos, deverd ser acompanhado do termo
respectivo, que especificard a sua natureza, quantidade e qualidade.

Artigo 128 - O auto de imposicdo de penalidade de multa serd lavrado em 4
{quatro) vias, no minimo, destinando - se a primeira ao infrator, e conteréa:

I - o nome da pessoa fisica ou juridica e seu endereco;

II - o numero, série e data do auto de infracdo respectivo;

ITI - o ato ou fato constitutivo da infrac8o e o local;

IV - a disposigdo legal regulamentar infringida;

V - a penalidade imposta e seu fundamento legal;

VI - prazo de 10 (dez) dias para interposicido de recurso, contado da ciéncia do
autuado;

VII - a assinatura da autoridade autuante; e

VIII - a assinatura do autuado, ou na sua auséncia, de seu representante legal ou
preposto e, em caso de recusa, a consignag¢do dessa circunsténcia pela autoridade
autuante e a assinatura de duas testemunhas, quando possivel.

Pardagrafo Unico - Na impossibilidade de efetivacio da providéncia a que se refere
o inciso VIII deste artigo, o autuado serd notificado mediante carta registrada
ou publicac¢do na imprensa oficial.

CAPITULO III

Processamento das Multas

Artigo 129 - Transcorrido o prazo fixado no inciso VI do artigo 128, sem gue
tenha havido interposig¢do de recurso ou pagamento de multa, o infrator serd
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notificado para recolhé- la no prazo de 30 (trinta) dias ao Rég??o@ﬁ%ﬁ?adado,

competente, sob pena de cobranca judicial.
Artigo 130 -~ Havendo 1interposic¢do de recurso, o processo, apds decisid
denegatdéria definitiva, serd restituido & autoridade autuante, a fim de ser
lavrada a notificac¢do de que trata o artigo anterior.

Pardgrafo unico - Ndo recolhida a multa no prazo de 30 (trinta) dias, o processo
administrativo serd encaminhado ao Srgdo competente para cobranca judicial.
Artigo 131 - O recolhimento das multas ao érgio arrecadador competente serd feito
mediante guia de recolhimento, que poderid ser fornecida, registrada e preenchida
pelos 6rgdos locais autuantes.

CAPITULO IV

Recursos

Artigo 132 - O infrator poderd oferecer defesa ou impugnacio do auto de infracdo
no prazo de 10 (dez) dias, contados de sua ciéncia.

Artigo 133 - A defesa ou impugnacido serd julgada pelo superior imediato do
servidor autuante, ouvindo este preliminarmente, o gual terd o prazo de 10 {(dez)
dias para se pronunciar, seguindo -~ se a lavratura do auto de imposigdo de
penalidade.

Artigo 134 -~ Da imposic8o de penalidade de multa poderd o infrator recorrer a

autoridade imediatamente superior, no prazo de 10 (dez) dias, contados de sua
ciéncia.

Artigo 135 - Mantida a decisdo condenatéria, caberd recurso no prazo de 10 (dez)
dias ao:

I - Diretor hierarquicamente superior da regional de saude autuante, qualgquer que
seja a penalidade aplicada e, das decisBes deste, ao

ITI - Diretor do dérgdo central de Vigillncia Sanitdria ou Epidemioldgica, quando
se tratar de penalidade prevista nos incisos IV a XII do artigo 112 ou de multa
de valor correspondente ao previsto nosg incisos II e III do artigo 112 e, das
decisdes deste, ao

IITI - Secretdrio de Estado da Salde, em ultima instdncia, e somente guando se
tratar das penalidades previstas nos incisos VITI a XII, do artigo 112 e, das
decisBes deste, ao

IV - Governador do Estado, quando se tratar da penalidade prevista no inciso
XIII, do artigo 112.

Artigo 136 - Os recursos serdo decididos depois de ouvida a autoridade autuante,
a qual poderad reconsiderar a decisdo anterior.

Artigo 137 - Os recursos somente terdo efeito suspensivo nos casos de imposicdo
de multa.

Artigo 138 - O infrator tomard ciéncia das decisBes das autoridades sanitarias:

N

I - pessoalmente, ou por procurador, & vista do processo; ou

II - mediante notificac8o, que poderd ser feita por carta registrada ou através
da dimprensa oficial, considerando - se efetivada 5 (cinco) dias apds a
publicacdo.

LIVRO IV Disposgig¢Bes Finais

Artigo 139 - As infracdes as disposicdes legais de ordem sanitdria prescrevem em
5 {cinco) anos.

§ 1® - A prescrigdio interromper -~ se -& pela notificacio ou qualquer outro ato da
autoridade sanitdria que objetive a sua apuragdo e consegiiente imposicdo de
penalidade.

§ 2¢ - N&o corre prazo prescricional enquanto houver processo administrativo
pendente de decisdo.

Artigo 140 - Os prazos mencionados no presente Cédigo e suas Normas Técnicas
Especificas correm ininterruptamente.

Artigo 141 - Quando o autuado for analfabeto ou fisicamente incapacitado o auto
poderd ser assinado "a rogo" na presenca de duas testemunhas ou, na falta destas,
deverd ser feita a devida ressalva pela autoridade autuante.

Artigo 142 - Os drgdos da Secretaria de Estado da Satde, apds decisfo definitiva
na esfera administrativa, far&o publicar todas as penalidades aplicadas aos
infratores da legislac¢do sanitdria.

Artigo 143 - O disposto neste Cdédigo deverd, na sua aplicagdo, ser
compatibilizado com a legislacdo sanitdria correlata vigente, prevalecendo sempre
os pardmetros legais e técnico -~ cientificos de protecdo, promocdo e preservacdo
da saude.
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Artigo 144 - Na auséncia de norma legal especifica prevista Aébqg’ﬁﬁﬁﬂ@@ e no
demais diplomas federais e estaduais vigentes, a autoridade sanitéria/
fundamentada em documentos técnicos reconhecidos pela comunidade cientifical

poderd fazer exigéncias que assegurem o cumprimento do artigo 2° deste Cédigo.
Artigo 145 - O desrespeito ou desacato & autoridade sanitdria, em razdo de suas
atribui¢des legais, sujeitardo ¢ infrator a penalidades educativas e de multa,
sem prejuizo das penalidades expressas nos Cédigos Civil e Penal.
Artigo 146 - Esta lel entrard em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as
disposicdes em contrdrio.
Paldcio dos Bandeirantes, aos 23 de setembro de 1998.
GERALDO ALCKMIN FILHO
José da Silva Guedes

Secretdrio da Saude
Fernando Leca

Secretdrio - Chefe da Casa Civil
Antonio Angarita

Secretdrio do Governo e Gestdo Estratégica
Publicada na Assessoria Técnico - Legislativa, aos 23 de setembro de 1998.
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Decreto n° 12.486, de 20/10/1978
B Texto da Norma

b

&,

Ementa Aprova Normas Técnicas Especiais relativas a Alimentos e Bebidas.

Situacdo atual Sem revogacgao expressa

Alteragbes & Decreto n° 24.165 de 25/10/1985
Altera a norma ténica especial aprovada pelo decreto 12.479,

de 1978.

L2 Decreto n° 21.929 de 02/02/1984
Substitui o livro por fichas, para registro de atendimento nos
estabelecimentos de assisténcia odontoldgica.

L Decreto n° 19.182 de 02/08/1982

Revoga o artigo 19 e seu paragrafo Unico, da norma técnica aprovada pelo

Decreto 12.479, de 1978.

3 pecreto n° 16.017 de 04/11/1980

Altera a redagdo do artigo 551 e paragrafos do regulamento aprovado pelo

decreto 12.342, de 1978.

2 Decreto n® 14.476 de 18/12/1979

Aprova norma técnica relativa ao funcionamento de equipamentos
denominados de soleira de porta em estabelecimentos que comercializem

alimentos.

3 Decreto n° 14.477 de 18/12/1979
Altera o Decreto 12.479, de 1978.

Decreto n® 13.196 de 30/01/1979
Altera o Decreto 12.342, de 1978

[ Decreto n° 13.166 de 23/01/1979
Aprova norma técnica relativa a piscinas.

¥ Decreto n° 13.069 de 29/12/1978

Aprova normas técnicas especiais relativas ao Saneamento Ambiental nos

loteamentos urbanos ou para fins urbanos.

Decreto n® 12.984 de 15/12/1978

Aprova normas técnicas especiais relativas a preservacdo da satde.

¥ pecreto n° 12.660 de 10/11/1978

Aprova norma técncia especial relativa as normas bésicas de protecdo

contra radiagdo e riscos elétricos.

& Decreto n° 12.479 de 18/10/1978
Aprova norma técnica especial relativa as condi¢Ses de funcio

namento dos

estabelecimentos sob responsabilidade de médicos, dentistas,

farmacéuticos, quimicos e outros titulares de profissdes afins.

http://www.al.sp.gov.br/legislacao/norma.do?id=74240
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[ pecreto n° 12.467 de 17/10/1978 Reg. 100.996 g
Aprova norma técnica especial relativa a dispensa de aprovacgao técnica;
pela Secretaria da Saude, dos projetos que especifica. /

1 Decreto n° 12.342 de 27/09/1978
Aprova o regulamento a que se refere o artigo 22 do Decreto-lei 211, de
1970

DOE 21/10/1978
Executivo
Saude

NORMAS TECNICAS ESPECIAIS / ALIMENTOS / BEBIDAS/ CODIGO
SANITARIO
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DECRETO N° 12.486, DE 20 DE OUTUBRO DE 1978
Aprova Normas Técnicas Especiais Relativas a Alimentos e Bebidas

PAULO EGYDIO MARTINS, GOVERNADOR DO ESTADO DE SAO PAULO, usando de suas atribuigées legais,

Decreta:

Artigo 1° — Ficam aprovadas as Normas Técnicas Especiais, anexas a este decreto, que complementam o Decreto n° 12.342, de 27 de setembro de
1978, na parte relativa a Alimentos e Bebidas.

Artigo 2° — Fica expressamente revogado o Decreto n° 52.504, de 28 de julho de 1970, que aprova as Normas Técnicas Especiais relativas a
Alimentos e Bebidas.

Artigo 3° — Este decreto entrara em vigor no dia 1° de janeiro de 1979.

Palacio dos Bandeirantes, 20 de outubro de 1978.

PAULO EGYDIO MARTINS

Walter Sidney Pereira Leser, Secretario da Satde

Publicado na Secretaria do Governo, aos 20 de outubro de 1978.

Maria Angélica Galiazzi, Diretora da Divis&o de Atos Oficiais

NORMAS TECNICAS ESPECIAIS RELATIVAS A ALIMENTOS E BEBIDAS

As presentes Normas Técnicas Especiais (NTA) tém por objeto normalizar e padronizar alimentos e bebidas. Foram obedecidas nas presentes Normas
Técnicas Especiais as especificagdes ou normas proprias de Alimentos e Bebidas constantes da legislagao federal vigente.

As condi¢bes de uso de aditivos intencionais e a tolerdncia méxima de aditivos intencionais e incidentais em alimentos e bebidas, obedecem ao
disposto na legislagéo federal pertinente e nas Resolugées da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos (CNNPA) ou da Camara
Técnica de Alimentos (CTA) do Ministério da Satde.

NTA 1

NORMAS GERAIS DE HIGIENE PARA ASSEGURAR CONDICOES DE PUREZA
NECESSARIAS AOS ALIMENTOS DESTINADOS AO CONSUMO HUMANO

1. OBJETO
A presente Norma estabelece os principios gerais de higiene a serem observados na obteng#o, manipulagio, armazenagem, transporte e distribuigéo
de alimento, sem prejuizo de normas especificas de higiene a serem estabelecidas para cada espécie de aumento.

2. DEFINIGOES

As normas gerais de que trata esta NTA abrangem os alimentos em geral, incluindo a matéria-prima alimentar e o alimento in natura conforme
definicbes do capitulo !, artigo 2°, do Decreto-lei n° 986, de 21 de outubro de 1969.

3. REQUISITOS PARA MATERIA-PRIMA E ALIMENTO IN NATURA

3.1 Higiene Ambiental nas Areas de Cultivo e Produgdo de Matéria-Prima e de Alimento «in natura»

Para assegurar higiene ambiental, nas éreas de cultivo e produgéo de matéria-prima e alimento in natura, dever-se-a:

3.1.1 Dar destino adequado aos dejetos humanos e animais, devendo-se aplicar medidas especiais para evitar a contaminagdo da matéria-prima
alimentar ou alimento in natura, especialmente daqueles que possam ser consumidos crus, a fim de evitar riscos a satide publica.

3.1.2 Utilizar, na irrigag&o ou rega, agua que ndo oferega risco a satde através do alimento.

3.1.3 Combater as doencas e pragas, de animais e de vegetais empregando produtos quimicos, biolgicos ou fisicos, aprovados pelo o6rgéo oficial
competente; a agdo devera ser levada a efeito sob direta supervisdo de pessoal consciente dos perigos e riscos nela envolvidos, inclusive com os
perigos relacionados e residuos toxicos.

3.2 Condigdes Sanitarias para Obtengdo, Produgio e Armazenagem de Matéria-Prima e Alimento “in natura”

Para atender a condigBes sanitarias satisfatérias na obtengdo, produgéo e armazenagem da matéria-prima alimentar e alimento in natura, serdo
observadas as seguintes diretrizes:

3.2.1.0 equipamento e utensilios destinados a entrar em contato com a matéria-prima alimentar ou alimento in natura ndo deverdo oferecer risco a
salde, sobretudo os destinados a uso repetido; estes deverao ser de material e formato apropriados, a fim de apresentarem facilidade de limpeza e
possam ser limpos e assim mantidos para néo constituirem fonte de contaminagéo para o produto alimentar.

3.2.2 Os produtos imprestaveis deverdo ser separados da maneira mais eficiente durante as fases de colheita e produgio, dando-se aos mesmos
destinag&o tal que nao constituam fonte de contaminag&o para o alimento, para a agua de abastecimento ou para a colheitas.

3.3.3 Deverdo ser tomadas medidas para proteger a matéria-prima de contaminagdo por animais, insetos, aves e por elementos quimicos ou
microbiolégicos ou por outras substancias indesejaveis, durante a manipulagdo e a armazenagem. A natureza do produto e os métodos de colheita
indicar&o o tipo e o grau de protegao requeridos. :

3.3 Transportes

3.3.1 Os meios de transportes da safra colhida ou da matéria-prima da area de produgéo, local da colheita ou armazenagem, deverao ser adequados
aos fins a que se destinam e deverdo ser de material e construgao tais que permitam completa limpeza e possam ser mantidos limpos de modo que
ndo constituam fonte de contaminagéo par ao produto.

3.3.2 As praticas de manipulagio adotadas deverdo impedir a contaminagéo da matéria-prima e do alimento in natura. Especial cuidado devera ser
tomado no transporte de produtos mais facilmente pereciveis para evitar sua alteraggo. Neste caso deveréo ser observado os preceitos pertinentes ao
emprego da refrigeragéo e do gelo.

3.3.3 Equipamento especial, tal como o de refrigeragao, devera ser utilizado se a natureza do produto ou as distancias a serem percorridas o indicarem.
Neste caso, deverdo ser observados os preceitos pertinentes ao emprego de refrigeragdo e do gelo. O gelo utilizado em contato com o produto
alimentar, devera ser fabricado com agua potavel.

4. REQUISITOS PARA A CONSTRUGAO DOS ESTABELECIMENTOS COM PRATICAS OPERACIONAIS
4.1 Projeto de Construcgéo e Planta
4.1.1 Localizaggo, area e orientaggio sanitaria. A construgdo de edificios, destinados a operar com alimento, sera precedida de aprovaggo do projeto de

construgéo e das instalagbes pela autoridade sanitaria competente, observadas as seguintes diretrizes, além das previstas nas leis vigentes:
a) As edificagbes e areas circundantes deveréo ser projetadas de modo que possam ser mantidas livres de odores estranhos, p6, fumaga e de outros
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poluentes; dever&o ser de dimensdes suficientes para atender objetivo visado, sem excesso de equipamen s%a-%moabdenséﬁd o~e
serem mantidas em boas condigbes de conservagdo; deverdo ser construidas de tal modo que evitem a penetragdo e permanéncia de insptos,
passaros ou outros animais daninhos e deverdo permitir facil e adequada limpeza.

b) Devera ser previsto o tratamento dos poluentes atmasféricos e do solo, inclusive quando o projeto for para fim de ampliagdo.

4.1.2 Condigdes de controle sanitario

a) Os locais de recebimento ou de armazenagem de matéria-prima e alimento in natura serfio separados dos destinados & preparagéo ou ao
acondicionamento do produto acabado.

b) Os recintos e compartimentos destinados a armazenagem, fabricagdo ou manipulagdo de produtos comestiveis deverdo ser separados e distintos
daqueles reservados a material ndo comestivel. O local de manipulago de alimentos n&o podera ter comunicag&o direta com moradia.

c) Deveré&o dispor de abundante suprimento de agua fria e adequado suprimento de agua quente onde for necessaria. A agua devera ser potavel e de
padrao nao inferior ao fixado pelo Decreto n® 79.367 de 9/3/77.

d) O sistema de canalizagdo de alimentagZo de rejeitos (inclusive o sistema e esgoto) devera ser adequadamente dimensionado a fim de suportar a
carga maxima, pré-estimada, com encanamentos que ndo apresentem vazamentos, e providos de sifées e respiradouros apropriados, de modo que
nao haja possibilidade de contaminagéo e poluigao de agua potavel.

e) As areas de produgéo devergo ser bem iluminadas; as lampadas, quando suspensas sobre locais onde se encontre alimento em qualquer fase de
preparagdo, deverao ser devidamente protegidas para evitar a contaminagéo dos alimentos no caso de se quebrarem.

f) As areas de produgdo deveréo ser bom ventiladas, especialmente as dos locais com equipamentos que produzam excessivo calor, vapor ou aerosois
contaminantes, a fim de evitar a condensag&o de vapor d'agua e a proliferagéio de mofo nas partes altas e que poderao cair sobre o alimento.

g) Deverao dispor de dependéncias com latrinas e mictérios em numero suficiente, com portas providas de molas para serem mantidas fechadas e
sempre limpas bem iluminadas e ventiladas. Nao deverdo ter comunicagao direta com o local em que se manipulem alimentos, devendo existir entre
ambos os locais, antecamaras com abertura para o exterior e, contiguos, lavatorios com adverténcia escrita para o usuério lavar as méos ap6s o uso da
latrina ou do mictério.

h) E obrigatéria a existéncia de lavatérios proximos aos locais de trabalho para que os empregados possam lavar as m&os, com sab&o ou detergentes,
€ seca-las sempre que a natureza do trabalho o exija. Os métodos para secar as méos deverdo ser aceitos pelo 6rgéo sanitario competente.

i) O gelo destinado a entrar em contato com o alimento devera ser fabricado com Agua potavel e devera ser manipulado, armazenado e usado de tal
maneira que seja protegido contra contaminag&o.

j) Devera dispor de suprimento auxiliar de 4gua n&o potavel para operagfes que ndo envolvam contato direto com o alimento, equipamento ou utensilio.
Neste caso a agua devera ser conduzida por encanamento separado, identificado, preferentemente, através de cor preestabelecida, nao devendo ter
interconex&o ou retro sifonagao com os encanamentos de agua potavel.

4.2 Equipamentos de Utensilios

4.2.1 O Material destinado a entrar em contato com o alimento devera apresentar superficies apropriadas, isentas de cavidades, fendas e farpas, n3o
toxico néo afetado pelos produtos alimentares; capaz de resistir ao repetido processo normal de limpeza; e ndo absorvente; exceto em casos especiais
nos quais haja necessidade do emprego de madeira ou de outro material, de acordo com a exigéncia do processo de fabricagéo.

4.2.2 Os equipamentos fixos ou méveis e os utensilios serdo construidos e instalados de modo a prevenir risco & satde e permitir a facil e completa
limpeza.

4.2.3 Os equipamentos e utensilios destinados ao uso de produtos ndo comestiveis ou contaminantes, deverdo ser facilmente identificados nao
podendo ser usados em operagdes com produtos comestiveis.

4.3 Requisitos de higiene nas operagbes Tas

4.3.1 Sem prejuizo de requisitos adicionais e especificos de higiene que possam ser estabelecidos para determinados produtos, as operagdes de
produgao, manipulagéo, armazenagem e distribuicéo de alimentos deverao atender aos seguintes requisitos minimos de higiene:

a) Manter o edificio, suas dependéncias e instalagbes, equipamentos e utensilios em bom estado de conservagao boas condigées de higiene.

b} Remover, freqiientemente, o lixo dos locais de trabalho e dispor de recipientes apropriados para o mesmo.

c) Os detergentes e desinfetantes empregados deveréo ser apropriados ao fim a que se destinam e s6 poderéo ser usados de modo que ndo acarretem
perigo a satde publica.

d) Deveréo ser tomadas medidas eficientes para evitar a penetragéo no prédio e o abrigo nas suas dependéncias de insetos, roedores, passaros ou
outros animais daninhos.

e) Devera ser evitada a presenga de cées, gatos e outros animais domésticos nos locais onde o alimento seja manipulado ou armazenado.

f) Deveréo ser armazenados, separadamente, em local ou armério fechado, os raticidas, fumigantes, inseticidas ou outros téxicos, gue soO deverdo ser
manejados por pessoas especialmente treinadas para esse fim. Tais produtos s6 deveréo ser aplicados por ou sob a direta supervisdo de pessoas que
estejam suficientemente esclarecidas a respeito dos perigos que o uso dos mesmos representa, inclusive o do risco de contaminar o alimento.

g) Devera tomar precaug&o para evitar a contaminagéo do produto alimentar ou dos ingredientes por qualquer substancia estranha.

h) Somente podera trabalhar na area de manipulagao de alimento, pessoal considerado sadio, através do exame de saude.

i) Os empregados dos estabelecimentos deverdo ser alertados para obrigatoriedade de comunicar a geréncia o aparecimento de qualquer ferimento,
ferida, chaga, Ulcera ou les&o da pele de outra natureza, bem como outros tipos de doengas, principalmente as do aparelho respiratério e ao do
aparelho digestivo acompanhadas de diarréia.

1) A geréncia do estabelecimento devera impedir o acesso ao local de produgéo e encaminhar ao servigo médico qualquer empregado suspeito de ser
portador de enfermidade que possa ser transmitida por alimento.

1) Todo pessoal que trabalha diretamente com alimento devera manter, obrigatoriamente, rigoroso asseio; o vestuario, inclusive o gorro, devera ser
apropriado ao tipo de trabalho que executa e mantido sempre limpo.

m) As méos deverdo ser lavadas tantas vezes quanto necessério, de acordo com as exigéncias do trabalho em execugéo.

n) Devera ser proibido comer, cuspir, mascar goma ou fumo, fumar nos locais em se manipulam alimentos.

o) As luvas para o manuseio de alimento quando houver indicagao, deverdo ser de material adequado, em boas condigdes sanitarias e de uso.

4.4 Processos operacionais e requisitos de produgio

4.4.1 Manuseio da matéria-prima

a) A matéria-prima armazenada devera ser mantida sob condigées tais que a protejam contra contaminagéo e poluiggo.

b) A matéria-prima alimentar ndo poder4 ser utilizada se apresentar contaminantes ou matérias estranhas que possam ser removidas em nivel aceitavel
pelos processos normais.

¢) A &gua utilizada para o transporte das matérias-primas, inclusive a 4gua do mar empregada no transporte do pescado e outros produtos marinhos,
ndo devera apresentar qualquer risco para a salide e devera atender aos requisitos sanitarios minimos fixados pelo érgéo governamental competente.
4.4.2 Inspegao de qualificagéo

Antes do processamento ou em fase conveniente do mesmo, a matéria-prima devera ser obrigatoriamente examinada, classificada ou selecionada,
para serem removidas as impréprias.

4.4.3 Lavagem da matéria-prima

A matéria-prima devera ser lavada, quando necessario, para remover sujidade. A dgua usada n&o podera ser reciclada a néo ser que seja submetida a
tratamento adequado para nao oferecer risco & saude publica.

4.4.4 Preparagdo e processamento

As operages de preparo que levam & obtencéo do produto e as operagdes de embalagem devem ser programadas de tal forma que haja um fluxo
ordenado de produgéo, de maneira a evitar contaminagéo, deterioragéio, decomposigdo ou desenvolvimento de microrganismos patogénicos.

4.4.5 Embalagem do produto final

a) Material - Os materiais de embalagem devem ser armazenados e utilizados em condigdes higiénicas satisfatorias, néo podendo, ém nenhum caso,
interferir com as caracteristicas proprias do alimento ou torné-lo inadequado para a alimentagdo humana.

b) Acondicionamento - O acondicionamento deve ser efetuado de forma a impedir a contaminagio do produto.

4.4.6 Preservagao do produto final

Os métodos de preservagéo e controle necessarios deveréo ser rigores de modo a proteger o produto final contra a contaminagéo e outros riscos
saude publica bem como contra a deterioragéo.

4.4.7 Armazenagem e transporte do produto final

O produto acabado devera ser armazenado e transportado sob condigdes tais que evitem contaminagdo ou desenvolvimento de microrganismos
patogénicos ou outras alteragdes indesejaveis e protejam de deterioragéo o produto alimentar ou o seu envélucro.

4.5 Programa de controle Sanitario

E desejavel que cada organizagao, em seu proprio interesse, destaque um empregado para supervisionar a higiene do estabelecimento e que tenha,
sob suas ordens, auxiliares bem treinados no manejo de equipamentos de limpeza e dos métodos de desmontagem dos mesmos, e que estejam

file://M:\DDI_Portal\vem\decreto\1978\decreto n.12.486, de 20.10.1978.html 13/10/2009



decreton.12.486, de 20.10.1978 : Page 10 of 94

Fothan® Jiy do |
3
Pracesso n°k}°\ (O’S ¢
Staphylococcus aureus: auséncia em 0,01g. Sonia Maria S. Ferre
Salmonelas: auséncia em 25g. Reg. 100.995

Bolores e leveduras: maximo, 5 x 10%/g.
Deveréo ser efetuadas determinagdes de outros microrganismos efou de substancias toxicas de origem microbiana, sempre que se tornar

ecessaria a
obtencéo de dados sobre o estado higiénico-sanitario dessas classes de alimentos, ou quando ocorrerem toxi-infecgdes alimentares. r\

.

8. CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS
Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.
9. ROTULAGEM
No rétulo devera constar a denominagdo «presunto», a classe a que pertence e o tipo.
NTA 9
PESCADO
1. DEFINIGAO

Pescado & todo animal que vive normalmente, em &gua doce ou salgada e que sirva para alimentagdo. Pescado fresco € aquele que néo sofreu
qualquer processo de conservagio, exceto pelo resfriamento, e que mantém seus caracteres organoléticos essenciais inalterados,

2. DESIGNAGAO
O pescado sera designado pela espécie animal a que pertence ou pelo seu nome comum. Ex.: sardinha, tainha, camarao, siri, polve, lula, marisco.
4. CARACTERISTICAS GERAIS

O pescado devera estar integro e ser julgado em fate das caracteristicas proprias de sua espécie. O pescado ndo devera ser de aspecto alterado,
mutilado traumatizado ou deformado, e ndo podera apresentar cheiro ou sabor anormais, e ndo apresentar lesGes, doengas microbianas, ou estar
infestado por parasitos. Ndo devera ser proveniente de &guas contaminadas ou poluidas, nem recolhido ja morto. Podera ser feita a evisceragio de
certos pescados, para seu consumo como pescado fresco. O pescado congelado, uma vez descongelado, ndo poderé ser novamente recolhido as
camaras frigorificas. Os peixes frescos deverédo se apresentar integros e com as seguintes caracteristicas: olhos transparentes, brilhantes e salientes,
ocupando completamente as Orbitas; guelras roseas ou vermelhas dmidas, ndo apresentando cheiro estranho; ventre rolico ou em quitha, ndo deixando
sinal de dedo, quando comprimido; escamas brilhantes aderentes e firmes; nadadeiras perfeitas; carne firme, consistente, elastica, branca ou
ligeiramente rosea. O camaréo fresco, refrigerado ou congelado, devera ter corpo curvo, ndo deixando escapar facilmente as pernas e os cefalotorax
(cabega) e no de carapaga transparente, devera aparecer a coloragdo dos musculos. O camardo devera ainda apresentar auséncia de qualquer
pigmentagéo résea estranha a espécie; musculos consistentes, olhos de cor negra e bem destacados e a carapaga aderente ao corpo, libertando-se
sem aderéncias musculares, quando forgada. A lagosta e os lagostins frescos, deveréo ter corpo em curvatura natural, rigido, ndo deixando escapar
facimente as pernas; coloragdo propria 3 espécie, apresentando na face inferior dos mosculos tonalidades branco-acinzentada e masculos
consistentes. Os siris, caranguejos, guaiamus e outros do mesmo tipo, frescos, deverao apresentar coloragéo caracteristica & espécie sem qualquer
pigmentag&o estranha, especialmente na face inferior do corpo; pingas e pernas relativamente resistentes & separacgéo do corpo, mantendo-se mais ou
menos rigidas. Os moluscos e bivalvos devem ser expostos a venda vivos, com valvas fechadas e com retencéo de grande quantidade de agua incolor
e limpida nas conchas. A carne devera estar bem aderente 3 concha, deve ser Gmida, de cor cinzenta clara nas ostras e amarelada nos mexilhoes e
mariscos. O aspecto é esponjoso, gelatinoso e elastico, com cheiro proprio. O polvo, a lula e o calamar frescos, deverdo ter pele lisa e Gmida, olhos
transparentes, carne consistente e elastica, auséncia de pigmentagio estranha a espécie, especialmente a de tonalidade avermelhada.

6. CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS

Gas sulfidrico — apenas ligeiros vestigios

pH da carne externa, maximo — 6,8

pH da carne interna, maximo — 6,5

Bases volateis, maximo — 0,030% (em nitrogénia)

Reagao negativa de indol, com excegéio do camardo no qual o limite maximo de indol sera de 4 microgramas por 100g p/p.
7. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Os pescados deverdo obedecer ao seguinte padrao:

Contagem padrdo em placas: maximo, 3 x 108/g.

Bactérias do grupo coliforme de origem fecal: maximo, 102/g.

Clostridios sulfito redutores (a 44°C): maximo, 2 x 10/g.

Staphylococcus aureus: auséncia em 0,01g.

Salmonelas: auséncia em 25g.

Deverao ser efetuadas determinagdes de outros microrganismos e/ou de substancias téxicas de origem microbiana, sempre que se tornar necessaria a
obtengdo de dados sobre o estado higiénico-sanitario dessa classe de alimento, ou quando ocorrerem 16xi-infecgdes alimentares.
8. CARACTERISTICAS MICROSCGPICAS

Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

9. ROTULAGEM

Quando embalado, o rotulo devera trazer a denominagéo do produto.
NTA 10

CONSERVA DE PESCADO
1. DEFINIGAOQ

Conserva de pescado é o produto preparado com pescado limpo, cru, cozido ou curado, adicionado de outras substancias alimenticias e submetido a
processos fisicos € quimicos apropriados a cada espécie.

2. DESIGNAGAOQ

As conservas de pescado serdo designadas pela espécie de pescado que pertencem e o modo de apresentag&o. Ex.: «Sardinha ao molho de tomate»,
«Camaréo seco salgado».
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3. CLASSIFICAGAG

Processo no uQ(‘U
As conservas de pescado, de acordo com o processo de sua elaboragéo serdo classificadas em: SOnia rej
ra }
r

{ — Pescado em conserva — & o produto elaborado com pescado integro, acondicionado em recipientes fechados e ester |Rg_p§ co reen%n’go
acordo com o modo de preparagdo os seguintes;

a) ao natural — o produto que tenha por liguido de cobertura uma salmoura fraca, adicionada ou néo de substancias aromaticas;

b) pescado em azeite ou em 6leo comestivel — o produto que tenha por liquido de cobertura, azeite de oliva ou um éleo comestive! adicionado ou ndo /

de substancias aromaticas;

c) pescado em escabeche — o praduto que tenha por liquido de cobertura principal, o vinagre adicionado ou nédo de substancias aromaticas;

d) pescado em vinho branco — produto que tenha por liquido de cobertura principal o vinho branco, adicionado ou néo de substancias aromaticas;

e) pescado em molho — produto que tenha por liquido de cobertura molho com base em meio aquoso ou gorduroso;

f) pasta de pescado — produto elaborado com pescado integro que depois de cozido, sem ossos ou espinhas é reduzido a massa, condimentado e
adicionado ou ndo de farinaceos.

I — Caldo de pescado — é o produto liquido obtido pelo cozimento do pescado, adicionado ou ndo de substancias aromaticas, envasado e
esterilizado, compreendendo os seguintes tipos principais:

a) sopa de pescado — caldo de pescado adicionado de vegetais ou de massas;

b} geléia de pescado — caldo de pescado adicionado de gelatina comestivel;

c) extrato de pescado — caldo de pescado concentrado até consisténcia pastosa;

Il — Ovas de pescado — & o produto elaborado com ovas de pescado convenientemente aproveitadas para efaboragéo de conservas tipo «caviar»

IV — Pescado curado — ¢ o produto elaborado com pescado integro tratado por processos especiais, compreendendo além de outros, os seguintes
tipos principais:

a) pescado salgado — produto obtido pelo tratamento de pescado integro, pela salga a seco ou por salmoura;

b) pescado prensado — produto obtido pela prensagem do pescado integro, convenientemente curado pelo sal (cloreto de sodio);

<) pescado defumado — produto obtido pela defumagao do pescado integro, submetido previamente a cura pelo sal (cloreto de sodio);

d) pescado dessecado — produto obtido pela dessecagio natural ou artificial do pescado integro, compreendendo os seguintes tipos;

1 — pescado salgado seco — produto obtido pela dessecagdo do pescado integro tratado previamente pelo sal  (cloreto de sodio);

2 — pescado seco — produto obtido pela dessecagio apropriada do pescado integro;

3 — pescado desidratado — produto obtido pela dessecacao profunda em aparelhagem adequada do pescado integro.

4. CARACTERISTICAS GERAIS

As conservas de pescado deveréo ser preparadas com pescado submetido a prévia inspeg&o sanitaria. Devera ser evitada ac maximo a exposicio do
pescado ao sol, e o destinado ao preparo de produtos de pescado devera ser mantido refrigerado em temperatura ndo superior a -2°C (menos dois
graus centigrados). As conservas de pescado deverdo ser preparadas com pescado fresco, limpo e eviscerado. Os ingredientes utilizados na sua
elaboragdo deverao apresentar-se em boas condigdes. Quando for empregado o tomate, ndo podera ser utilizado colorifico. Nas pastas de pescado,
sera tolerada a adi¢&io de, no méximo 10% de amido e 18% de sal. As conservas de pescado ndio deveréo ter cheiro ardido ou rangoso. O pescado
preparado com sal podera apresentar cristalizaggo superficial. O camario seco salgado podera ter casca, cabega e cauda. Os produtos em conserva
sb poder&o ser liberados para consumo, depois de submetidos a observagdo no minimo por 15 (quinze) dias a 35°C apés o acondicionamento em
recipientes herméticos. As conservas de pescado em geral deverdo ser manipuladas em boas condigGes de higiene.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto — préprio
Cor — prépria
Cheiro — proprio
Sabor — proprio

6. CARACTERISTICAS FiSICAS E QUIMICAS

Produtos de pescado em geral:

Gés sufidrico Auséncia
Bases volateis, maximo — 0,03% (em nitrogénio)

Conservas de camarao

Indol. méaximo — 4 microgramas por cem g p/p

Pescado prensado

Umidade, méaximo 450% plp
Lipidios, maximo . 8,0% plp
Pescado salgado seco

Umidade, méximo 35,0% plp
Residuo mineral fixo, maxlmo 25,0% plp
Pescado seco

Umidade, maximo 12,0% plp
Residuo mineral fixo, maxi 55% plp
Pescado desidratado

Umidade, maximo 5,0% plp
Residuo mineral fixo, méximo 3,0% pip

7. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

a) As conservas cruas de pescado deverdo obedecer ao seguinte padréo:
Contagem padréo em placas: maximo 10%/g

Bactérias do grupo coliforme de origem fecal: maximo, 1 02/g
Staphylococcus aureus: auséncia em 0,01g

Salmonelas: auséncia em 259

Bolores e leveduras: maximo, 10%g
b) Conservas envasadas de pescado que receberam tratamento térmico adequado:

Apbs 10 dias de incubagdo a 35°C, ndo se deverdo observar sinais de alteragdes das embalagens (estufamentos, alteragdes, vazamentos, corrosoes
internas) bem como, quaisquer modificagdes de natureza fisica, quimica ou organolética do produto.

¢) As demais conservas de pescado, deverdo obedecer ao seguinte padréo:

Contagem padrdo em placas: maximo, 5 x 105/g.

Bactérias do grupo coliforme de origem fecal: maximo 2 x 10/g

Clostridios sulfito redutores (a 44°C): méximo, 2 x 10/g

Staphylococcus aureus: auséncia em 0,1g

Salmonelas: auséncia em 25g

Bolores e leveduras: maximo, 5 x 10%/g.

Deveréo ser efetuadas determinagGes de outros microrganismos e/ou de substancias toxicas de origem microbiana, sempre que se tornar necesséria a
obteng&o de dados sobre o estado higiénico-sanitario dessas classes de alimentos, ou quando ocorrerem téxi-infecgées alimentares.
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Residuo seco a 105°C, minimo 0,2% piv p ° \
Substancias redutoras em glicose, méximo . 0,1% piv rocesson }%‘\‘,‘f
Residuo mineral fixo, minimo ......cceeemn..ne. 0,02% piv Sonia Maria § Ferr
7. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS Reg. 100.896

Deverdo ser efetuadas determinagdes de microrganismos e ou de substancias toxicas de origem microbiana, sempre que se tornar necessaria a

obteng#o de dados sobre o estado higiénico-sanitario dessa classe de alimento, ou quando ocorrerem toxi-infecgbes alimentares.
8. CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS

Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

9. ROTULAGEM

No rétulo devera constar a denominagéo do produto.

NTA 74
GELO
1. DEFINIGAO
Chama-se gelo o produto resulfante da congelagdo de agua potavel.
2. DESIGNAGAO
O produto sera designado "gelo”.
3. CLASSIFICAGAO
De acordo com o método empregado na fabricagéo do produto, o gelo sera classificado em:
a) gelo opaco — quando for obtido pela congelagdo da dgua potavel, com agitagdo mecénica;
b) gelo semitransparente ou gelo claro — quando for obtido pela congelagéo da dgua potavel, em repouso;
c) gelo cristalino — quando for obtido pela congelagéo de agua desionizada ou outras, isentas de ar.

4. CARACTERISTICAS GERAIS

O gelo opaco quando em blocos, nédo devera ser transparente; quando em placas delgadas devera ter aspecto branco, leitoso e transltcido. O gelo
semitransparente devera ser transparente em toda a sua espessura, com excegdo do nucleo central, que devera ser opaco. O gelo cristalino devera ser
transparente em toda a sua massa.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS
O gelo deve ser inodoro, insipido.

6. CARACTERISTICAS FISICA E QUIMICAS
Devem corresponder as da agua potavei.

7. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

O gelo devera obedecer ao seguinte padréo:

Bactéria do grupo coliforme: auséncia em 100 ml do produto degelado.

Deverdo ser efetuadas determinagdes de outro microorganismo efou de substancias téxicas de origem microbiana, sempre que se tornar necessaria a
obtengéo de dados sobre o estado higiénico-sanitario dessa classe de alimento, ou quando ocorrerem toxi-infecgdes alimentares.

8. CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS

Auséncia de sujidade, parasitos e larvas.

NTA 75

GELADOS COMESTIVEIS
1. DEFINICAO

A presente NTA se aplica aos gelados comestiveis pré-embalados ou né@o, prontos para o consumo, e aos preparados, preparados concentrados e
bases para o fabrico de gelados comestiveis.

1.1 Aplica-se, igualmente, o disposto nesta NTA a fracdo dos gelados comestiveis que entra ha composigdo dos produtos especiais gelados descritos
em 3.2.3.

2. DESCRIGAO

2.1 Defini¢oes

2.1.1 Gelados comestiveis — sdo produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas, com ou sem adicdo de outros
ingredientes e substancias ou de uma mistura de agua, agUcares e outros ingredientes e substancias que tenham sido submetidas ao congelamento,
em condigGes tais que garantam a conservagio do produto no estado congeiado ou parciaimente congelado durante a armazenagem, transporte e até
a entrega ao consumo e cuja composi¢3o atenda as especificagdes fixadas na Tabela | anexa a presente NTA.

2.1.2 Preparados para gelados comestiveis — s&@o os produtos liquidos que contém todos os ingredientes necessérios em quantidades tais que,
quando submetidos ao congelamento, o alimento resultante obedega a uma das descrigdes pre vistas nos itens 3.1.1 a 3.1.7.

2.1.3 Concentrados para gelados comestiveis — s&@o os produtos que, apds adi¢do de agua, resuitem em produto que obedega & definicdo dada em
21.2.

2.1.3.1. Incluem-se nesta classe os produtos denominados "p6 para sorvetes” que podem ser adicionados de outros fiquidos sm lugar de agua e
aglcar.

2.1.4 Bases para gelados comestiveis — s3o os produtos constituidos de estabilizantes e espessantes, podendo conter outros aditivos e ingredientes
necessarios a obteng&o do produto que obedega a definigdo dada em 2.1.2., pela adigao de agua e outros ingredientes.
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1. DEFINIGAO

Alimentos rapidamente congelados ou supercongelados, s&o os que foram submetidos a processo de congelamento a uma v e@@pd%_ab[bpriaida,.’c‘om'_'
equipamento adequado, de modo que o centro térmico do produto seja de —18°C ou inferior. Reg 100 996

do

Processo n° \’%‘3\( 9

eiya !

2. DESIGNAGAO
Os alimentos supergelados deverdo ser designados de acordo com a natureza dos produtos, acrescidos da palavra supergelado ou equivalente.
3. CLASSIFICACAOD

Os alimentos supergelados classificam-se em:

a) alimentos «in natura» — sendo utilizada apenas a parte comestivel;

b) alimentos parcialmente preparados — alimentos que para serem utilizados dependem de cozimento ou operagéo similar;
¢) alimentos preparados — alimentos que para serem utilizados dependem apenas de aquecimento ou operagio similar.

4. CARACTERISTICAS GERAIS

Os alimentos supergelados devem ser preparados com matérias-primas frescas, sis, livres de matéria terrosa, bolores, parasitos e detritos animais e
vegetais. O armazenamento de produtos supergelados, deve ser feito 4 temperatura propria, com o minimo de flutuagéo e nunca superior a -18°C ou a
outra temperatura inferior que tenha sido especificada para determinados produtos. O transporte de supergelados, devera ser feito de modo a ser
mantida a temperatura de produto a -18°C ou inferior, sera tolerada, por breve periodo, uma elevagéo de temperatura, porém, nunca superior a -15°C.
A distribuigdo, que inclui o transporte local e sua venda em equipamento apropriado, deve manter o produto a temperatura de -18°C ou inferior. O
acondicionamento cio produto desde o seu congelamento, armazenamento, transparte e distribuicdo deve ser tal que:

1) assegure as caracteristicas organoléticas e a qualidade do produto, protegendo-o de contaminagio bacterioldgica ou outra;

2) evite perda de umidade, desidratagéo ou vazamento;

3) evite a fixagdo de odores, sabores, cores, ou outras caracteristicas estranhas.

A temperatura de -18°C deve ser mantida até o momento da venda do produto ao consumidor.

Os aparelhos de refrigeragéo nos pastos de venda ao consumidor deverdo estar providos permanentemente de termdmetros adequados e de facil
leitura,

7. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

a) Os alimentos «in natura» de origem animal deverzo obedecer ao seguinte padrio:

Bactéria do grupo coliforme de origem fecal; maximo, 5 x 10/g.

Clorstridios sulfito redutores (a 44°C): maximo, 2 x 10/g.

Staphylococcus aureus: auséncia em 0,01 g.

Salmonelas: auséncia em 25 g.

b) Os afimentos «in natura» de origem vegetal deverdo obedecer ac seguinte padrao:

Bactéria do grupo coliforme de origem fecal: méaximo, 10/g.

Salmonelas: auséncia em 25 g.

¢) Os alimentos parcialmente preparados devergo obedecer ao seguinte padréo:

Bactérias do grupo coliforme de origem fecal: maximo, 5 x 10/g.

Clostridios sulfito redutores ta 44°C): maximo, 2 x 10/g.

Staphylococcus aureus: auséncia em 0,01 g.

Salmonelas: auséncia em 25 g.

d) Os alimentos preparados deveréo obedecer ao seguinte padrao:

Bactérias do grupo coliforme de origem fecal: auséncia em [ g.

Clostridios sulfito redutores (a 44°C): maximo, 2 x 10/g.

Salmonelas: auséncia em 25 g.

DeverZo ser efetuadas determinagbes de outros microrganismos efou de substancias téxica de origem microbiana, sempre que se fornar necessaria a
obtengao de dados sobre o estado higiénico-sanitario dessas classes de alimentos, ou quando ocorrerem toxi-infecgdes alimentares.

8. CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS
Auséncia de sujidade, parasitos e larvas.
9. ROTULAGEM

Os alimentos supergelados expostos & venda devem trazer no rétulo as seguintes indicagdes:

a) nome ou natureza do produto e classificagdo se houver, especificando, quando for o caso, os principais ingredientes, seguido da express&o
«rapidamente congelado» ou «supergelado»;

b) data da producao;

c) instruges de conservaggo: indicag&o do prazo de conservagdo em congelador & indicagéo do ndo recongelamento do produto, uma vez degelado;
d) instrugdes de uso: sobre degelo, cozimento e qutros.

NTA 77

SOPA DESIDRATADA
1. DEFINIGAO

Sopa desidratada é o produto obtido pela mistura de ingredientes tais como- cereais e vegetais desidratados, farinha de cereais, leite em po,
condimentos, massas alimenticias, extrato de carne e outros.

2. DESIGNAGAO

O produto sera designado por "sopa desidratada”, seguida do nome do ingrediente que o caracteriza ou por nomes consagrados pefo uso. Ex.: “sopa
de tomate”, "sopa Juliana”. Quando o alimento finat obtido se apresentar sob aspecto cremase, o produto podera ser designado por “creme”. Ex,:
"creme de espinafre”.

4, CARACTERISTICAS GERAIS

A sopa desidratada devera ser preparada com substancias limpas e sis Podera conter legumes pré-cozidos, desidratados, cereais e vegetais
desidratados, farinha de cereais, massas alimenticias, ovo desidratado, amido, semolina, dextrina, queijo ralado, sal, acucar, leite em po, dleo, gordura,
manteiga, pequencs pedagos de carne ou presunto desidratados, extrato de came, glutamato monossédico e condimentos diversos. Podera ainda ser
enriquecida com levedura instiva, com concentrado de caroteno e com fosfato de calcio. Nao sera tolerada a adi¢do de conservadores e corantes.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS
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1/1
Titulo: LEI N© 11.683 17/11/1994 (ver documento)
Sem revogagdo expressa
Ementa: Dispoe sobre a proibigao de comercializar todos os tipos de carnes, peixes e aves abatidas em
barracas de feiras-livres do Municipio de Sao Paulo que nao apreseéntam as condigoes minimas
de higiene, e da outras providencias.
Projeto: Projeto de Lei N°® 236/1994 (ver documento)
Autor(es): Wadih Mutran
Regulamentag&o: Decreto n® 34.850/1995 - Regulamenta esta Lei. (ver documento) .
PARA VERIFICAR SE HA ALTERACOES PARA OS ATOS E DECRETOS DE REGULAMENTACAO
DESTA NORMA, FACA NOVA PESQUISA PELO NUMERO DE CADA ATO OU DECRETO DE
REGULAMENTACAO.
Notas complem.: - Decreto n® 36.955/1997 - Art. 3° - Para a instalagao das feiras permanentes e confinadas,
de que trata o art. 19, deverao ser obedecidas as disposigoes contidas no Decreto n®
25.545/1988, e demais legislagao aplicavel a materia, em especial esta Lei, o Decreto n®
34.555/1994, o Decreto n® 34.850/1995, e a Portaria n® 213/SEMAB-SEC/94.
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LEI N9 11.683 [ DE 17 DE NOVEMBRO DE 1994 .-
(Projeto de Lei n? 236/94 do Vereador Wadih Mutran)

Dispoe sobre a proibigdc de. comercializar-
todos os tipos de carnes, peixes e aves
abatidas em harracas de feiras-livres. do
MunicIipioc d€ Sao Paulo- que nao apresentam
as condigoes minimas de higiene e dd ou-
tras providencias._-

PAULO MALUF, Prefeito do Municipio de S3o Paulo, usando
das atribuic;oes que lhe s3ao conferidas por lei. .

Faz saber que, nos. termos do disposto no inciso I do- ar-
tigo 84 da.Resolugao n? 02/91, a Camara Municipal de Sao
Paulo decretou e eu premulgo a seguinte lei:

Art. 19 - Fica proibida a comercializagao
de todos os tipos de carnes, peixes e aves abatidas em bar
racas de feiras-livres do Municipio de Sao Paulo que nao
apresentarem as condig¢oes minimas de higiene.

Par&grafo anico ~ Os produtos mencionados
neste artigo deverao permanecer cobertos e ‘com temperatu
ra ideal para o consumo. .

Art. 29 - Aos comerciantes ou funciona

rios que lidam com tals produtos, tornar-se-a obrigatorio
o uso de luvas descartaveis. - '
A Art. 39 - O descumprimento do disposto
nesta lei acarretard ao. infrator multa de 25 (vinte e cin
co) UFM (Unidade.Fiscal do Municipio), sendo que em caso
de reincidencia o valor da multa duplicara. .

Art, 49 - As despesas com a execugao des
ta lei correrao por conta das dotagoes orgamentarias pré-
prias,suplementadas se necessario.

- _Art. 59 - Esta lei entrard em vigor na
data de sua. publicaqao, revogadas as disposigoes em con-
trario.

PREFEITURA DQ MUNICIPIO DE S&O _PAULO, aos 17 de ncwmbro
de 1994, 441%? da fundagao de Sao Paulo.

PAULO MALUF, PREFEITO

JOSE ALTINO MACHADCO, Secretario dos Negocios Juridicos
CELSO ROBERTO PITTA DO NASCIMENTO, Secretdrio das
WALDEMAR COSTA FILHO, Secretario Municipalde Abastecimento
Publicada na. Secretaria do Governo Municipal, em 17 de
novenbro de 1994,

EDEVALDO ALVES DA SILVA, Secretdrio do Governo Municipal
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LEI N® 13.725, DE 9 DE JANEIRO DE 2004
{Projeto de Lei n® 718/03, do Executivo, aprovado na forma do Substitutive do
Legislativo)

Institui o Codigo Sanitario do Municipio de S&o Paulo.

MARTA SUPLICY, Prefeita do Municipio de S&o Paulo, no uso das atribuigdes que lhe
sdo conferidas por lei, faz saber que a Camara Municipal, em sess3o de 19 de
dezembro de 2003, decretou e eu promulgo a seguinte lei:

TITULO I ) }

CODIGO SANITARIO DO MUNICIPIO DE SAO PAULO

PRINCIPIOS, PRECEITOS E DIRETRIZES GERAIS

Art. 1° - Fica instituido o Cédigo Sanitario do Municipio de S&o Paulo, fundamentado
nos principios expressos na Constituicdo Federal, na Constituicdo do Estado de Sdo
Paulo, nas Leis Orgéanicas da Saude - Leis Federais n°® 8.080, de 19 de setembro de
1990, e n° 8.142, de 28 de dezembro de 1990, no Cédigo de Defesa do Consumidor -
Lei Federal n° 8.078, de 11 de setembro de 1990, no Cddigo de Salde do Estado de
Séo Paulo - Lei Complementar n® 791, de 9 de margo de 1995, e na Lei Orgéanica do
Municipio de Sdo Paulo, com os seguintes preceitos:

I - descentralizacdo, preconizada nas Constituicbes Federal e Estadual, bem como na
Lei Organica do Municipio de Sdo Paulo, observando-se as seguintes diretrizes:

a) direcao Unica no ambito municipal;

b) municipalizacdo dos recursos, servicos e agdes de saude, estabelecendo-se em
legislagdo especifica os critérios de repasse de verbas das esferas federal e estadual;
¢) integragao das agdes e servigos, com base na regionalizacdo e hierarquizacdo do
atendimento individual e coletivo, adequado as diversas realidades epidemioldgicas;
d) universalizagdo da assisténcia com igual qualidade e acesso da populacdo urbana e
rural a todos os niveis dos servicos de salide;

II - participag@o da sociedade, por meio de:

a) conferéncias de salde;

b) conselhos de salde;

¢) representagles sindicais;

d) movimentos e organizagbes ndo-governamentais;

III ~ articulagdo intra e interinstitucional, mediante o trabalho integrado e articulado
entre os diversos 6rgaos que atuam ou se relacionam com a drea de salde;

IV - publicidade, para garantir o direito a informagdo, facilitando seu acesso mediante
sistematizagdo, divulgacdc ampla e motivacdo dos atos;

V - privacidade, devendo as agBes de vigilancia sanitaria e epidemioldgica preservar
este direito do cidaddo, que s podera ser sacrificado quando n&o existir outra maneira
de evitar perigo atual ou iminente para a saude publica.

TITULO II

OBJETIVO, CAMPO DE ACAO E METODOLOGIA

Art. 29 - Para os efeitos deste Cddigo, entende-se por Vigilancia em Salde as acBes de
Vigilancia Sanitaria, Vigilédncia Epidemioldgica, Vigildncia em Salide Ambiental e
Vigiléancia em Saude do Trabalhador, que compdem um campo integrado e
indissocidvel de praticas, fundado no conhecimento interdisciplinar e na agio
intersetorial, desenvolvidos por meio de equipes multiprofissionais, com a participacdo
ampla e solidaria da sociedade, por intermédio de suas organizacdes, entidades e
movimentos, estruturando, em seu conjunto, um campo de conhecimento.

§ 10 - As agdes de vigilancia sanitaria abrangem o conjunto de medidas capazes de
gliminar, diminuir ou prevenir riscos a salide e de intervir nos problemas sanitarios
decorrentes do meio ambiente, inclusive o do trabalho, da produgédo e circulaggo de
bens e da prestagdo de servigos de interesse da salde.

§ 20 - As agOes de vigilancia epidemioldgica abrangem o conjunto de atividades que

/
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proporcionam o conhecimento, a detecgdo ou prevengdo de qualquer mudanga nos
fatores determinantes e condicionantes da saude individual e coletiva, com a finalidade
de adotar ou recomendar medidas de prevengdo e controle das doencas e agravos a
saude.

§ 30 - As acles de vigildncia em salide ambiental abrangem, no que se relaciona com
o bindmio salide-meio ambiente, o conjunto de medidas de vigildncia sanitaria e
epidemioldgica, incluindo-se as agdes especificas de prevencdo e controle das zoonoses
e enfermidades transmitidas por vetores, bem como dos agravos causados pelas
diversas formas de poluigdo do meio ambiente, que serdo exercidas em articulagdo e
integracdo com outros setores, dentre os quais os de saneamento basico,
planejamento urbano, obras publicas e meio ambiente.

§ 40 - As ac¢des de vigilancia em salde do trabalhador abrangem, no que se relaciona
com o binémio satde-trabalho, um conjunto de atividades que se destina, por meio
das agBes de vigilancia sanitaria e epidemioldgica, a promogao e protecdo da saude
dos trabalhadores submetidos aos riscos e agravos advindos dos ambientes, das
condicbes e dos processos de trabalho, da manutengdo ou incorporagdo de tecnologias
potencialmente nocivas a salde e, ainda, das condigbes de produgdo, extracdo,
armazenamento, transporte, distribuicdo e manuseio de substancias, produtos,
maquinas e equipamentos.

Art. 39 - Os principios expressos neste Cédigo dispGem sobre precaucdo, bioética,
protecdo, promogao e preservacdo da salde, no que se refere as atividades de
interesse a saude e meio ambiente, nele incluido o do trabalho, e tém os seguintes
objetivos:

I - assegurar condigcbes adequadas a salde, a educacdo, a moradia, ao transporte, ao
lazer e ao trabalho;

II - assegurar e promover agdes visando o controle de doencas, agravos ou fatores de
risco de interesse a salde;

III - promover a melhoria da qualidade do meio ambiente, nele incluido o do trabalho,
garantindo condigOes de salde, seguranga e bem-estar piblico;

IV - garantir condigdes de seguranga sanitéria na producdo, comercializacio e
consumo de bens e servigos de interesse da salde, incluidos procedimentos, métodos
e técnicas que as afetem;

V - assegurar e promover a participacdo da comunidade nas agies de saude.

Art. 4° - Entende-se por principio da precaugdo a garantia de protecdo contra os riscos
potenciais que, de acordo com o estdgio atual do conhecimento cientifico, ndo podem
ser ainda identificados com seguranca, porém podem ensejar a ocorréncia de danos
sérios ou irreversiveis a vida, a salide e aoc meio ambiente.

§ 19 - A auséncia de absoluta certeza cientifica ndo deverd ser utilizada como motivo
para postergar a adogdo de medidas eficazes que visem prevenir o comprometimento
da vida, da saude e do meio ambiente.

§ 20 - Os érgdos de vigilancia em sadide municipais, quando houver ameaca de danos
sérios ou irreversiveis a vida, a sallde e ao meio ambiente, adotardo medidas
intervencionistas preventivas norteadas pelo principio da precaugéo.

Art. 5° - Entende-se por bioética o estudo sistematico das dimensdes morais, incluindo
uma visdo moral, decisdes, condutas e politicas, das ciéncias da vida e cuidados da
salide, empregando uma variedade de metodologias éticas em um ambiente
multidisciplinar, que surgiu em fungdo da necessidade de se discutir moralmente os
efeitos resultantes do avango tecnoldgico das ciéncias do campo da salde, bem como
aspectos tradicionais da relagdo de profissionais da salide com pacientes e voluntarios
de pesquisas clinicas.

§ 10 - Para os efeitos deste Codigo, adotam-se as seguintes definices:

I - pesquisa - classe de atividades cujo objetivo € desenvolver ou contribuir para o
conhecimento generalizédvel. O conhecimento generalizével consiste em teorias,
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relacdes ou principios ou no acimulo de informagdes sobre as quais estd baseado, que
possam ser corroborados por métodos cientificos aceitos de observacao e inferéncia;
II - pesquisa envolvendo seres humanos - pesquisa que, individual ou coletivamente,
envolva o ser humano, de forma direta ou indireta, em sua totalidade ou partes dele,
incluindo o manejo de informagdes ou materiais, que somente pode ser desenvolvida
apos a devida aprovac8o pelos érgdos publicos competentes, nos termos da legislagao
em vigor;

111 - protocolo de pesquisa - documento obrigatoério que deve contemplar a descrigdo
da pesquisa em seus aspectos fundamentais, informacoes relativas ao sujeito da
pesquisa, a qualificagdo dos pesquisadores e a todas as insténcias responsaveis.

§ 29 - No desenvolvimento de pesquisas, devem estar incorporados, com a finalidade
de prover seguranga ao individuo e as coletividades, os cinco referenciais basicos da
bioética, ou seja, a autonomia, a ndo-maleficéncia, a beneficéncia, a justica e a
privacidade, entre outros, visando assegurar os direitos e deveres que dizem respeito
aos sujeitos da pesquisa, a comunidade cientifica e ao Estado.

§ 3° - Nos casos de pesquisa em gue o uso de animais é a nica maneira de alcangar
os resultados desejados, ndo sendo pertinente o emprego de métodos alternativos a
sua utilizagdo, observar-se-a o quanto segue:

1 - os animais devem ser mantidos em condigbes adequadas e o seu nitmero, em cada
experimento, ser justificado mediante calculo estatistico apropriado;

II - os experimentos que causam dor e/ou desconforto devem prever analgesia e
anestesia apropriadas a espécie e ao tipo de experimento, sendo de responsabilidade
do pesquisador evitar o sofrimento do animal em estudo, exceto quando o estudo da
dor for o objetivo da investigagao;

111 - os animais s® poderdo ser submetidos as intervengdes inscritas nos protocolos de
pesquisa, aprovados nos termos da legislagao vigente, ou nos programas de
aprendizagem cirdrgica de instituicGes de ensino e pesquisa ou assistenciais, se,
durante e ap0s a realizacdo dos procedimentos, receberem cuidados especiais;

1V - ao final do experimento ou em casos de doenca ou ferimento em que a eutanasia
seja o Unico procedimento adequado a ser prescrito, a morte dos animais devera ser
realizada mediante o emprego de técnicas consagradas, de acordo com a espécie e de
forma rapida, indolor e irreversivel.

§ 49 - A direcdo municipal do Sistema Unico de Salde - SUS, em consonéancia com a
Comissdo de Etica em Pesquisa - CEP da Secretaria Municipal de Salde e com o érgdo
de vigilancia em salde, deve manter banco de dados contendo a relacdo de todas as
pesquisas em salde desenvolvidas no Municipio, articulando-se, para tal finalidade,
com as Comissdes de Etica em Pesquisa das instituicdes de ensino e pesquisa e com a
Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa - CONEP do Conseiho Nacional de Saude.

§ 50 - Os ¢rgdos de vigildncia em satde municipais zelardo para que, nos
estabelecimentos de assisténcia a saude, seja observada a legislagdo aplicavel a
pesquisa clinica envolvendo os seres humanos.

Art. 6° - Os orgdos de vigilancia em saude incorporardo as suas agdes o conceito de
biosseguranga.

§ 19 - Entende-se por biosseguranga o conjunto de medidas voltadas para a
prevencdo, minimizagdo ou eliminagdo de riscos inerentes as atividades de pesquisa,
producdo, ensino, desenvolvimento tecnoldgico e prestagdo de servigos, visando a
satide do homem e dos animais, a preservagdo do meio ambiente e a qualidade dos
resultados.

§ 20 -~ Para os efeitos deste Cddigo, no que for pertinente, aplica-se a legislagdo
estadual e federal aos produtos que possam conter organismos geneticamente
modificados, bem como & pesquisa envolvendo esses organismos.

§ 30 - Os 6rgdos municipais de vigildncia em saldde zelardo pelo cumprimento das
normas de seguranca e mecanismos de fiscalizac8o referentes ao uso das técnicas de
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engenharia genética na construgao, cultivo, manipulagdo, transporte, comercializacgao,
consumo, liberagdo e descarte de organismos geneticamente modificados - OGM,
visando proteger a vida e a salide humana, dos animais e das plantas, bem como o
meio ambiente.

Art. 7° - Os 6rgdos de vigilancia em salde langardo mdo de um conjunto de aces e
servicos para detectar, analisar, conhecer, monitorizar e intervir sobre determinantes
do processo saude-doenga, incidentes sobre individuos ou sobre a coletividade, sejam
eles decorrentes do meio ambiente, da produgdo e/ou circulagdo de produtos ou da
prestacdo de servigos de interesse da salde, com a finalidade de prevenir agravos e
promover a salide da populagdo.

Art. 80 - Constitui atributo dos érgdos que compdem o Sistema Municipal de Vigilancia
em Saude, das suas equipes multiprofissionais e dos seus agentes, o exercicio do
poder de policia administrativa no desenvolvimento de acdes e servicos que visam
promover e proteger a salide humana e animal, controlar as doengas e agravos a
salde,preservar o meio ambiente, inclusive o do trabalho, e defender a vida.

Art. 9° - Observadas as normas vigentes no 3mbito do Sistema Municipal de Auditoria
e Avaliagdo, deve ser mantido processo continuc de acompanhamento e avaliagdo das
acbes de vigilancia em salde, com vistas ao aprimoramento técnico-cientifico e a
melhoria da qualidade das agdes. .

Art. 10 - Cabe a diregdo municipal do Sistema Unico de Sadde - SUS, em articulagdo
com o érgdo competente de vigilAncia em salde, a elaborag&o de normas, cddigos e
orientagOes, observadas as normas gerais de competéncia da Unido e do Estado, no
gue diz respeito as questdes das vigilancias sanitaria, ambiental, epidemioldgica e em
salde do trabalhador, conforme o disposto no artigo 30, inciso I, da Constituicdo
Federal. .

Art. 11 - A dire¢do municipal do Sistema Unico de Saude - SUS, em articulagdo com o
orgdo competente de vigilancia em salde, cabe a formulacdo da politica de recursos
humanos para a area da salde, devendo ser mantido servigo de
capacitagdopermanente dos profissionais que atuam na vigilancia em sadde, de acordo
com os objetivos e campo de atuacao.

Art. 12 - As informacgodes referentes as agdes de vigilancia em saude devem ser
amplamente divulgadas a populacdo, por intermedio de diferentes meios de
comunicacao.

Art. 13 - A vigilancia em salide deve organizar servicos de captagdo de reclamacdes e
denuncias, divulgando periodicamente as estatisticas por tipo de estabelecimento,
motivo da dentincia e providéncias adotadas em cada caso, preservando o sigilo
quanto a identificagdo do denunciante.

Art. 14 - O Sistema Unico de Salde - SUS, no ambito do Municipio, devera coletar,
analisar e divulgar dados estatisticos de interesse para as atividades de salide publica
por meio dos érgdos de vigilancia em saude, de informag8o e, ainda, de auditoria e
avaliagdo da Secretaria Municipal da Saude.

§ 10 - A direcdo municipal do Sistema Unico de Salde - SUS, em consondncia com o
6rgdo competente de vigilancia em satide, deve organizar o Subsistema de
Informacg@es de Vigildncia em Salide, articulados com os respectivos Sistemas Estadual
e Federal. .

§ 20 - A direcdo municipal do Sistema Unico de Salde - SUS, em articulagdo com o
orgdo de vigilancia em salde, com o érgdo de auditoria e avaliagdo e com outras
instancias técnico-administrativas do Sistema de Salde Municipal, deve garantir:

1 - a analise dos dados dos sistemas de informagdo de morbidade e mortalidade
nacionais implantados no Municipio de Sdo Paulo, bem como de sistemas de
informacdo de morbidade e mortalidade especificos de abrangéncia municipal;

1I - a divulgagdo periddica de informacgtes sobre morbidade e mortalidade registrada
na populagdo residente no Municipio de S8o Paulo, bem como nos estabelecimentos de
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assisténcia a saude neles instalados, em especial naqueles que assistem seus usuarios
em regime de internagado hospitalar.

Art. 15 - Os 6rgdos e entidades publicos e as entidades do setor privado, participantes
ou ndo do Sistema Unico de Satde - SUS, deverdo fornecer informacdes a direcdo
municipal do Sistema e ao 6rgdo competente de vigildncia em salde, na forma
solicitada, para fins de planejamento, de correcdo finalistica de atividades, de
monitoramento das condicdes de funcionamento de estabelecimentos, de controle de
fatores de risco a que possa estar exposta a coletividade e de elaboragdo de
estatisticas de salde.

Art. 16 - Os estabelecimentos de assisténcia a salde e outros tipos de
estabelecimentos de interesse da salde, de natureza agropecuaria, industrial ou
comercial, e os profissionais de salde, quando solicitados, deverdo remeter aos érgaos
de vigilancia em salde:

I - dados e informagGes necessarios a elaboracdo de estatisticas de salde;

IT - informagdes e depoimentos de importancia para a vigilancia em salde.

Art. 17 - A diregdo municipal do Sistema Unico de Salde - SUS, em articulacdo com o
6rgdo competente de vigildancia em saude, deve manter fluxo adequado de informacdes
aos orgdos estadual e federal competentes, de acordo com a legislacdo em vigor.
TITULO 111

SAUDE E MEIO AMBIENTE

CAPITULO I

DISPOSICOES GERAIS

Art. 18 - Constitui finalidade das agbes de vigilancia em satide sobre o meio ambiente
o enfrentamento dos problemas ambientais e ecolégicos, de modo a serem sanados ou
minimizados a fim de ndo representarem risco a vida, levando em considerag&o
aspectos da economia, da politica, da cultura e da ciéncia e tecnologia, com vistas ao
desenvolvimento sustentado, como forma de garantir a qualidade de vida e a protegdo
ao meio ambiente.

Art. 19 - Sdo fatores ambientais de risco a salide aqueles decorrentes de qualquer
situagdo ou atividade no meio ambiente, principalmente os relacionados & organizago
territorial, ao ambiente construido, ao saneamento ambiental, as fontes de poluicdo, a
proliferagdo de artrépodes nocivos, a vetores e hospedeiros intermediarios, as
atividades produtivas e de consumo, as substéncias perigosas, téxicas, explosivas,
inflamaveis, corrosivas e radioativas, bem como a quaisquer outros fatores que
ocasionem ou possam vir a ocasionar risco ou dano a salde, a vida ou a qualidade de
vida.

§ 19 - Os critérios, parametros, padroes, metodologias de monitoramento ambiental e
biolégico e de avaliagdo dos fatores de risco citados neste artigo sdo os definidos neste
Cédigo, em normas técnicas e nos demais diplomas legais vigentes.

§ 29 - Os proprietarios de iméveis particulares ou legalmente estabelecidos s&o
responsaveis pela manutengdo de sua propriedade em condi¢des sanitarias que
dificultem a presenga de animais sinantrdpicos que possam comprometer a
preservacdo da saude publica.

Art. 20 - A autoridade sanitaria, motivadamente e com respaldo cientifico e
tecnoldgico, pode determinar intervencbes em saneamento ambiental, visando
contribuir para a melhoria da qualidade de vida e da salide da populagdo.

§ 19 - Os 6rgédos de vigildncia em salide deverdo manter programagdo permanente de
monitoramento das atividades potencialmente contaminadoras de areas urbanas ou
rurais, bem como garantir a concretizagdo dos projetos de remediacdo de areas
contaminadas.

§ 2° - Os drgédos de vigilancia em salide deverdo manter cadastro atualizado das areas
contaminadas.

CAPITULO II
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ORGANIZACAO TERRITORIAL, ASSENTAMENTOS

HUMANOS E SANEAMENTO AMBIENTAL

Art. 21 - A direcdo municipal do Sistema Unico de Saude - SUS, por meio do 6rgdo
competente de vigildncia em salde, deve emitir parecer técnico de avaliagdo de
impacto a salide sobre projetos de organizagdo territorial, assentamentos humanos e
saneamento ambiental que, por sua magnitude, representem risco a saude publica.
Paragrafo Unico - O parecer referido no "caput" devera versar, dentre outros, sobre
aspectos de drenagem, infra-estrutura sanitdria, manutencdo de areas livres e
institucionais, sistemas de lazer, indices de ocupacdo e de densidade demografica.
Art. 22 - Toda e qualquer edificagdo, urbana ou rural, deve ser construida e mantida,
observando-se:

I - a protegdo contra as enfermidades transmissiveis e enfermidades cronicas, inclusive
aquelas transmitidas ao homem por animais e vetores;

II - a prevengao de acidentes e intoxicagdes;

1II - a redugdo dos fatores de estresse psicoldgico e social;

IV - a preservagao do ambiente do entorno;

V - 0 uso adequado da edificagdo em funcao de sua finalidade;

VI - o respeito a grupos humanos vulneraveis.

Art. 23 - Toda e qualquer instalagdo destinada a criagdo, 8 manutengdo e a reprodugao
de animais, em zona urbana ou rural, deve ser construida, mantida e operada em
condicbes sanitarias adequadas e sem causar incoOmodo a populacdo e transtornos ao
entorno.

§ 19 - Os proprietarios de imdveis residenciais ou legalmente estabelecidos, onde
existam criagOes de animais, sdo responsaveis pela manutengdo das instalagGes
destinadas a esse fim.

§ 20 - As instalacGes devem obedecer aos principios de bem-estar animal e adequar-se
as exigéncias da espécie abrigada no local.

§ 30 - A criagdo de outros animais em area urbana do Municipio estara sujeita as
normas emanadas da autoridade sanitdria municipal.

§ 40 - Todo biotério, mantido por estabelecimento ou instituicdo publica ou privada,
deve contar com responsével técnico cadastrado no 6rgdo de vigildncia em salide
municipal, bem como dispor de instalagdes, equipamentos e recursos humanos
adequados a execugdo de suas atividades técnicas.

§ 59 - A vacinagdo anti-rabica e o registro de cdes e gatos sdo obrigatorios, cabendo a
sua regulamentacdo ao 6rgdo coordenador do Sistema Municipal de Vigilancia em
Satde.

Art. 24 - Além da observancia a legislagdo municipal pertinente, toda edificagdo,
ampliagdo ou reforma de imovel, qualquer que seja o fim a que se destine, deve
também atender as normas de edificagGes especificas federais, estaduais e municipais.
SECAO 1 ]

ABASTECIMENTO DE AGUA PARA CONSUMO HUMANO

Art. 25 - Todo e qualquer sistema de abastecimento de agua, publico ou privado,
individual ou coletivo, esta sujeito a fiscalizac8o da autoridade sanitdria competente,
em todos os aspectos que possam afetar a salide publica.

§ 10 - Os drgédos de vigilancia em salde manterdo programac&o permanente de
vigilancia e controle da qualidade da agua fornecida pelo sistema de abastecimento de
agua para consumo humano, inclusive no caso de solugdes alternativas de
abastecimento de dgua para essa finalidade.

§ 20 - A Secretaria Municipal da Satde ou o 6rgdo competente em vigilédncia em sadde
publicara norma técnica sobre a programagéo permanente de monitoramento da
gualidade da agua para consumo humano no Municipio de Sdo Paulo.

§ 39 - Os 6rgdos de vigildncia em salide, no dmbito de sua competéncia, colaboraréo
para a preservacdao de mananciais.




r
ofha n° g;

Processy ne
Sonia Maria
Reg. 100.996

oy

v

Art. 26 - Os projetos de construgdo, ampliagdo e reforma de sistemas de
abastecimento de &gua, publicos ou privados, individuais ou coletivos, devem ser
elaborados, executados e operados conforme as normas técnicas estabelecidas pela
autoridade sanitaria competente.

Art. 27 - Nos projetos, obras e operacdes de sistemas de abastecimento de &gua,
publicos ou privados, individuais ou coletivos, devem ser obedecidos os seguintes
principios gerais, independentemente de outras exigéncias técnicas eventualmente
estabelecidas:

I - a dgua distribuida deve obedecer as normas e aos padrdes de potabilidade
estabelecidos pela legislagdo vigente;

II - todos os materiais, equipamentos e produtos quimicos utilizados em sistemas de
abastecimento de dgua devem atender as exigéncias e especificacdes das normas
técnicas estabelecidas pela autoridade sanitaria competente, a fim de né&o alterar o
padrdo de potabilidade da agua distribuida;

III - toda &gua distribuida por sistema de abastecimento deve ser submetida,
obrigatoriamente, a um processo de desinfecgdo, de modo a assegurar sua qualidade
do ponto de vista microbioldgico e manter concentragéo residual do agente
desinfetante na rede de distribuigdo, de acordo com norma técnica;

IV - deve ser mantida pressdo positiva em qualquer ponto da rede de distribuicéo;

V - a fluoretacdo da agua distribuida por meio de sistemas de abastecimento deve
obedecer ao padrdo estabelecido pela legislagdo vigente.

SECAO II )

ESGOTAMENTO SANITARIO

Art. 28 - Todo e qualquer sistema de esgotamento sanitario, publico ou privado,
individual ou coletivo, esta sujeito a fiscalizacdo da autoridade sanitéria competente,
em todos os aspectos que possam afetar a salde publica.

Art. 29 - Os projetos de construgdo, ampliacdo e reforma de sistemas de esgotamento
sanitario, publicos ou privados, individuais ou coletivos, devem ser elaborados,
executados e operados conforme normas técnicas estabelecidas pela legislagdo
vigente.

Art. 30 - A utilizagdo, em atividades agropecuarias, de agua fora dos padrdes de
potabilidade, de esgotos sanitarios ou de lodo proveniente de processos de tratamento
de esgotos s6 serd permitida se em conformidade com as pertinentes normas técnicas.
SEGAOIII

RESIDUOS SOLIDOS

Art. 31 - Todo e qualquer sistema, individua! ou coletivo, publico ou privado, de
geracdo, armazenamento, coleta, transporte, tratamento, reciclagem e destinagdo final
de residuos sdlidos de qualquer natureza, gerados ou introduzidos no Municipio, esta
sujeito a fiscalizagdo da autoridade sanitaria competente, em todos os aspectos que
possam afetar a satide publica.

§ 1° - Os proprietarios de iméveis residenciais ou legalmente estabelecidos s&o
responsaveis pela disposicdo adequada de residuos provenientes da manutengdo e
criacdo de animais, de acordo com a legislagdo municipal, estadual e federal vigente.

§ 20 - Os responsaveis legais e técnicos pelos estabelecimentos de assisténcia a saude,
bem como pelos estabelecimentos industriais e comerciais relacionados aos produtos e
substancias de interesse da salde, devem inserir, em suas normas de rotinas e
procedimentos e normas de boas praticas de fabricagdo, as orientacdes adequadas
sobre residuos sélidos que abordem o acondicionamento no local da geragdo, o
armazenamento interno, o armazenamento externo e o transporte no interior dos
estabelecimentos.

Art. 32 - Os projetos de implantagdo, construgdo, ampliagdo e reforma de sistemas de
coleta, transporte, tratamento, reciclagem e destinagdo final de residuos sélidos devem
ser elaborados, executados e operados conforme normas técnicas estabelecidas pela



Folhan® §{ do |

Processo n° M3/
Sonia Maria S\f¢/reira ;
Reg. 100.996

|

legislacdo vigente.

Art. 33 - Fica proibida a reciclagem de residuos sélidos infectantes gerados por
estabelecimentos prestadores de servigos de salde.

Art. 34 - As instalacbes destinadas ao manuseio de residuos com vistas a sua
reciclagem devem ser projetadas, operadas e mantidas de forma tecnicamente
adequada, a fim de ndo vir a comprometer a salide humana e o meio ambiente.

Art. 35 - As condigbes sanitarias de acondicionamento, transporte, incineragdo,
localizagdo e forma de disposicao final dos residuos perigosos, toxicos, explosivos,
inflamaveis, corrosivos, radioativos e imunobioldgicos, devem obedecer as normas
tecnicas especificas e ficam sujeitas a fiscalizagdo da autoridade sanitaria.

TITULO 1V

SAUDE E TRABALHO

CAPITULO I

DISPOSICOES GERAIS

Art. 36 - A salde do trabalhador deve ser resguardada, tanto nas relagbes sociais que
se estabelecem entre o capital e o trabalho, quanto no processo de producdo.

§ 1° - Nas relagles estabelecidas entre o capital e o trabalho, estdo englobados os
aspectos econdmicos, organizacionais e ambientais da producdo de bens e servigos.
§ 20 - As acOes na area de saude do trabalhador previstas neste Cddigo compreendem
o0 meio ambiente urbano e rural.

§ 39 - Para os efeitos do disposto no "caput”, as autoridades sanitarias deverao
executar agoes de inspecdo em ambientes de trabalho, visando ao cumprimento da
legislacdo sanitéria vigente, incluindo a analise dos processos de trabalho que possam
colocar em risco a saude dos trabalhadores.

Art. 37 - Sdoobrigactes do empregador, além daquelas estabelecidas na legislacdo em
vigor:

I - manter as condigBes e a organizagdo de trabalho, garantindo a promocao, protegdo
e preservacdo da salde dos trabalhadores;

1I - garantir e facilitar o acesso aos locais de trabalho, pelas autoridades sanitarias,
Comissdes Internas de Prevencdo de Acidentes - CIPAs e pelos representantes dos
sindicatos de trabalhadores, a qualquer dia e horario, fornecendo-lhes todas as
informacdes e dados solicitados;

111 - garantir a participagao, nas atividades de fiscalizagdo, dos trabalhadores para tal
fim requisitados pela autoridade sanitaria;

1V - dar ampla informagao aos trabalhadores e CIPAs sobre os riscos aos quais estdo
expostos;

V - arcar com os custos de estudos e pesquisas que visem esclarecer os riscos
decorrentes das condigoes de trabalho e do meio ambiente;

VI - comunicar imediatamente a autoridade sanitaria a detecgdo de quaisquer riscos
para a saude do trabalhador, de qualguer natureza, tais como fisicos, quimicos,
biolégicos, operacionais ou provenientes da organizagdo do trabalho, elaborando
cronograma de implementagdo de sua corregdo.

Art. 38 - As autoridades sanitarias que executam agdes de vigilancia em saude do
trabalhador devem desempenhar suas fungdes, observando os seguintes principios e
diretrizes:

I - informar aos trabalhadores, CIPAs e respectivos sindicatos sobre os riscos e danos
a salide no exercicio da atividade laborativa e nos ambientes de trabalho;

1I - assegurar a participagdo das CIPAs, das comissGes de salide e dos sindicatos de
trabalhadores na formulagdo, planejamento, avaliagdo e controle de programas de
salide do trabalhador;

111 - assegurar as CIPAs, as comissbes de salde e aos sindicatos de trabalhadores a
participag@o nos atos de fiscalizagdo, avaliacdo e pesquisa referentes ao ambiente de
trabalho ou a salde, garantindo acesso aos resultados obtidos;
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IV - assegurar ao trabalhador em condig@es de risco grave ou iminente no local de
trabalho a interrupgdo de suas atividades, sem prejuizo de quaisquer direitos, até a
eliminagdo do risco;

V - assegurar aos sindicatos o direito de requerer ao 6rgdo competente do Servigo de
Vigilancia em Sadlde a interdicdo de maquinas, de parte ou de todo o ambiente de
trabalho, quando houver exposicao a risco iminente para a vida ou saude dos
trabalhadores e da populacdo, com imediata agdo do poder plblico competente;

VI - considerar o conhecimento do trabalhador como tecnicamente fundamental para o
levantamento das areas de risco e dos danos a salde;

VII - estabelecer normas técnicas para a protecdo da salde no trabalho, da mulher no
periodo de gestacdo, do menor e dos portadores de deficiéncia;

VIII - considerar os preceitos e as recomendagfes dos organismos internacionais do
trabalho na elaboragdo de normas tecnicas especificas.

Art. 39 - E dever da autoridade sanitaria competente indicar, bem como obrigagdo do
empregador, adotar todas as medidas necessarias para a plena correcdo de
irregularidades nos ambientes de trabalho, observados os seguintes niveis de
prioridades:

I - eliminagdo das fontes de riscos;

II - medidas de controle diretamente na fonte;

III - medidas de controle no ambiente de trabaiho;

IV - utilizagdo de equipamentos de protegdo individual, que somente devera ser
permitida nas situagbes de emergéncia ou nos casos especificos em que for a Unica
possibilidade de protegdo, e dentro do prazo estabelecido no cronograma de
implantagdo das medidas de protegao coletiva.

CAPITULO II

ESTRUTURACAO DAS ATIVIDADES E ORGANIZAGAO

DO TRABALHO

SECAO 1

DOS RISCOS NO PROCESSO DE PRODUCAO

Art. 40 - O transporte, a movimentagdo, o manuseio € 0 armazenamento de materiais,
o transporte de pessoas, 0s veiculos e os equipamentos usados nessas operacdes
devem obedecer a critérios estabelecidos em normas técnicas, que preservem a saude
do trabalhador.

Art. 41 - A fabricagao, importagdo, venda, locagdo, instalagdo, operacdo e manutengado
de maquinas e equipamentos devem, de igual modo, obedecer ao disposto no artigo
40 desta lei.

Art. 42 - As empresas devem manter sob controle os fatores ambientais de risco a
saude do trabalhador, como ruido, iluminagdo, calor, frio, umidade, radiagbes, agentes
quimicos, pressdes hiperbaricas e outros de interesse da salde, dentro dos critérios
estabelecidos em normas técnicas ou reconhecidos como cientificamente validos.

Art. 43 - A organizagdo do trabalho deve adequar-se as condigOes psicofisioldgicas dos
trabalhadores, tendo em vista as possiveis repercussdes negativas sobre a salde, quer
diretamente por meio dos fatores que a caracterizam, quer pela potencializacdo dos
riscos de natureza fisica, quimica, biologica e psicossocial, presentes no processo de
produgdo.

Paragrafo Unico - Na auséncia de norma técnica federal e estadual, o 6rgdo
competente do Sistema de Vigildncia em Salde Municipal deve elaborar instrumentos
normativos relacionados aos aspectos da organizagdo do trabalho e ergonémicos que
possam expor a risco a saude dos trabalhadores.

TITULO V A .

PRODUTOS E SUBSTANCIAS DE INTERESSE DA SAUDE

CAPITULO I

DISPOSIGCOES GERAIS
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Art. 44 - Entende-se por produtos e substancias de interesse da salde os alimentos,
aguas minerais e de fontes, bebidas, aditivos, medicamentos, drogas, insumos
farmacéuticos, correlatos, cosméticos, perfumes, produtos de higiene, saneantes,
domissanitarios, agrotdxicos, materiais de revestimento e embalagens ou outros
produtos que possam trazer riscos a saude.

Art. 45 - Compete a autoridade sanitaria a avaliagdo e controle de riscos, a
normatizacgdo, a fiscalizagéo e controle das condigdes sanitdrias e técnicas relacionadas
a importacdo, exportagdo, extragdo, produgdo, manipulacdo, beneficiamento,
acondicionamento, transporte, armazenamento, distribuicdo, dispensagao,
esterilizagao, embalagem e reembalagem, aplicagdo, comercializagdo e uso, referentes
aos produtos e substancias de interesse da saude.

Paragrafo (nico - A fiscalizagdo de que trata este artigo estende-se a propaganda e a
publicidade dos produtos e substancias de interesse da salde.

Art. 46 - Os estabelecimentos industriais, comerciais e de prestagao de servigos
relacionados aos produtos e substancias de interesse da sallde sdo responsaveis pela
manutenc¢do dos padrdes de identidade, qualidade e seguranga, definidos a partir de
normas técnicas, aprovadas pelo 6rgdo competente, bem como pelo cumprimento de
normas de boas praticas de fabricacdo e de normas de boas praticas de prestacdo de
Servigos.

§ 1° - Os estabelecimentos referidos no "caput" deste artigo, sempre que solicitados
pela autoridade sanitaria, devem apresentar o fluxograma de produg&o e os
documentos e instrumentos que expressem o cumprimento das normas de boas
praticas de fabricagdo e de prestacdo de servigos.

§ 20 - Deve ser assegurado ao trabalhador o acesso aos documentos e instrumentos
gue expressem o cumprimento de normas de boas praticas de fabricagdo e de normas
de boas praticas de prestacdo de servigos.

Art. 47 - Os profissionais de saude devemformular suas prescrigdes de medicamentos
com base na sua denominagdo genérica, aprovada pelo Ministério da Salde.
Paragrafo Unico - A diregdo municipal do Sistema Unico de Salude - SUS, em
articulacdo com o 6rgdo competente de vigildncia em saude, fara afixar, em todos os
dispensarios de medicamentos, a lista de medicamentos identificados por sua
denominagdo genérica.

Art. 48 - A comercializagdo dos produtos importados de interesse da salde fica sujeita
a prévia autorizagdo da autoridade sanitaria competente.

Art. 49 - A rotulagem de produtos de interesse da salide deve obedecer as exigéncias
da legislacdo vigente.

CAPITULO II .

ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS E SUBSTANCIAS

DE INTERESSE DA SAUDE

Art. 50 - As disposigdes referentes as condigdes de funcionamento dos
estabelecimentos industriais, comerciais e de prestagdo de servicos relacionados aos
produtos e substancias de interesse da salde, no que for pertinente, devem seguir as
regulamentacdes especificas vigentes.

§ 1° - Os estabelecimentos farmacéuticos, industriais e comerciais, devem ter local
adequado e seguro para guarda de produtos e substancias de controle sanitario
especial, definido pela legislagdo vigente.

§ 20 - Os estabelecimentos referidos no paragrafo 1° deste artigo devem manter
registro de controle de estoque dos produtos e substadncias de controle sanitario
especial.

Art. 51 - As farmacias e drogarias podem manter servicos de atendimento ao publico
para a aplicacdo de injecles e curativos de pequeno porte, desde que realizados pelo
farmacéutico, de acordo com normas técnicas especificas.

Paragrafo Unico - As ervanarias e postos de medicamentos, fica vedado o exercicio das
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atividades mencionadas neste artigo.

CAPITULO 111 .

PROPAGANDA DE PRODUTOS E SUBSTANCIAS

DE INTERESSE DA SAUDE

Art. 52 - As amostras gratis distribuidas pelos estabelecimentos industriais de produtos
farmacéuticos devem ser dirigidas exclusivamente ao médico, ao cirurgido-dentista e
ao médico veterinario, devendo a propagandadesses produtos restringir-se & sua
identidade, qualidade e indicagao de uso, de acordo com as normas federais vigentes.
Art. 53 - Fica vedada a permanéncia, nos estabelecimentos comerciais farmacéuticos,
de amostras gratis e de produtos destinados a distribuicdo gratuita.

Art. 54 - E proibida a veiculagdo de propaganda de produtos farmacéuticos e outros
correlatos que contenham promogées, ofertas, doagbes, concursos e prémios dirigidos
aos médicos, cirurgides-dentistas, médicos veterinérios ou quaisquer outros
profissionais de salde, de acordo com as normas federais vigentes.

CAPITULO IV . )

EVENTOS ADVERSOS A SAUDE

Art. 55 - Para os efeitos deste Codigo, todos os estabelecimentos industriais,
comerciais e de prestagdo de servigos, relacionados aos produtos e substéncias de
interesse da salde, sdo obrigados a notificar os érgdos de vigilancia em satide a
ocorréncia de eventos adversos a salde, de que vierem a tomar conhecimento ou
forem cientificados por usuarios ou profissionais de satide, decorrentes do uso ou
emprego de:

I - medicamentos e drogas;

II - produtos correlatos;

111 - cosméticos e perfumes;

1V - saneantes domissanitarios;

V - agrotdxicos;

VI - alimentos industrializados, a serem definidos em norma técnica;

VII - outros produtos definidos por ato administrativo da autoridade sanitaria.

Art. 56 - A obrigatoriedade prevista no artigo 55 desta lei aplica-se aos
estabelecimentos de assisténcia a saude, a seus responsaveis legais e técnicos, bem
como a seus profissionais de salide, em especial aos médicos e cirurgides-dentistas.
Art. 57 - O drgdo coordenador do Sistema Municipal de Vigildncia em Sadde
estabelecera o fluxo das notificacbes previstas nos artigos 55 e 56 desta lei, bem
assim tornara publicos os instrumentos utilizados para a comunicagdo, as autoridades
sanitarias, de eventos adversos a saude.

TITULO VI ,

ESTABELECIMENTOS DE INTERESSE DA SAUDE

CAPITULO I

DISPOSICOES GERAIS

Art. 58 - Para os fins deste Cédigo e das pertinentes normas técnicas, sdo
consideradas de interesse da salde todas as agBes que, direta ou indiretamente,
estejam relacionadas com a promogdo, protecdo e preservacdo da salde, dirigidas a
populacdo e realizadas por o6rgdos puUblicos, empresas plblicas, empresas privadas,
instituicdes filantrdépicas, outras pessoas juridicas de direito publico ou direito privado,
bem como pessoas fisicas.

CAPITULO II . . .

ESTABELECIMENTOS DE ASSISTENCIA A SAUDE

Art. 59 - Para os fins deste Cédigo e das pertinentes normas técnicas, considera-se
assisténcia a salide a atencdo a salde prestada nos estabelecimentos definidos e
regulamentados em norma técnica, destinados precipuamente a promocao, protegdo,
recuperacdo e a reabilitacdo da salude, bem como a prevencdo de doengas, inclusive
asilos, casas de repouso ou congéneres.
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Art. 60 - Devem implantar e manter programacdo permanente de controle de infecgdo
os estabelecimentos de assisténcia a salide que:

I - precipuamente, assistem usuarios em regime de internagao hospitalar;

II - assistem usudrios em regime ambulatorial e contem com centro cirtrgico no qual
sejam realizados procedimentos médico-cirdrgicos ambulatoriais;

111 - assistem usuarios em regime ambulatorial e realizem procedimentos médicos
invasivos em diagnose e terapia;

1V - estejam definidos em norma técnica.

§ 19 - A responsabilidade pessoal dos profissionais de salide pelo controle de infecgdo
em seus ambientes de trabalho independe da existéncia da programagao permanente
referida neste artigo.

§ 20 -~ Os estabelecimentos de assisténcia a salide devem manter comissdo de controle
de infecgdo que elabore procedimentos técnicos padronizados e coordene e execute
acOes inerentes a programagao permanente de controle de infeccdo.

§ 3° - A composigdo da comissao de controle de infecgao dos estabelecimentos
aludidos no inciso I do "caput" deste artigo deve atender as disposicdes da Iegislagéo
federal pertinente e, no caso dos estabelecimentos referidos nos incisos 1I, 111 e IV, as
disposigOes de regulamentagdo especifica.

Art. 61 - Os estabelecimentos de assisténcia a salde e os veiculos para transporte de
paciente devem ser mantidos em rigorosas condigdes de higiene, observando-se as
normas de controle de infecgdo estipuladas na legislacdo sanitaria.

Art. 62 - Os estabelecimentos de assisténcia a salide devem adotar procedimentos
adequados na geragao, acondicionamento, fluxo, transporte, armazenamento, destino
final e demais questdes relacionadas com residuos de servicos de salde, conforme
legislacdo sanitéria.

Art. 63 - Os estabelecimentos de assisténcia a salde devem possuir condigbes
adequadas para o exercicio da atividade profissicnal na pratica de agSes que visem a
protegdo, promogao, preservacdo, recuperacao e reabilitagdo da sadde.

Art. 64 - Os estabelecimentos de assisténcia a saude devem possuir quadro de
profissionais legalmente habilitados, em nimero adequado a demanda, as atividades
desenvolvidas e & legislagdo profissional vigente.

Paragrafo (nico - Os estabelecimentos de assisténcia a salide que, por suas
caracteristicas e finalidades, destinam-se a prestar servicos em regime de internacdo
hospitalar e em urgéncia e emergéncia ambulatorial ou pronto atendimento, devem
contar com quadro de profissionais legalmente habilitados nas 24 (vinte e quatro)
horas do dia, em nlimero adequado a demanda e as atividades desenvolvidas,
especialmente médicos e enfermeiros.

Art. 65 - Os estabelecimentos de assisténcia a salide devem possuir instalacdes,
equipamentos, instrumentais, utensilios e materiais de consumo indispensaveis e
condizentes com suas finalidades e em perfeito estado de conservagdo e
funcionamento, de acordo com normas técnicas especificas.

Art. 66 - Cabe ao responsavel técnico pelo estabelecimento e/ou servico, o
funcionamento adequado dos equipamentos utilizados nos procedimentos diagndsticos
e terapéuticos, durante sua vida Gtil, instalados ou utilizados pelos estabelecimentos
de assisténcia a satde.

§ 10 - Respondem solidariamente pelo funcionamento adequado dos equipamentos:

1 - o proprietario, a quem cabera a compra do equipamento adequado, sua instalagdo,
manutengdo permanente e reparos;

11 - o fabricante, cabendo-lhe prover os equipamentos do certificado de garantia,
manual de instalacdo, operacionalizagao, especificagbes técnicas e assisténcia técnica
permanente;

111 - a rede de assisténcia técnica, cabendo-lhe garantir o acesso aos equipamentos
nas condicGes estabelecidas no inciso II deste paragrafo.
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§ 20 - Os equipamentos, quando ndo estiverem em perfeitas condigdes de uso, devem )
ficar fora da drea de atendimento ou, quando a remogao for impossivel, exibir aviso
inequivoco de proibigdo de uso.

Art. 67 - Os estabelecimentos de assisténcia & salide que utilizarem, em seus
procedimentos, medicamentos ou substancias psicotrépicas ou sob regime de controle
especial, devem manter controles e registros na forma prevista na legislacdo sanitaria.
Art. 68 - Todos os estabelecimentos de assisténcia a saide devem manter, de forma
organizada e sistematizada, os registros de dados de identificagdo dos pacientes, de
exames clinicos e complementares, dos procedimentos realizados ou da terapéutica
adotada, da evolucdo e das condicdes de alta, apresentando-os a autoridade sanitaria
sempre que esta o solicitar, justificadamente, por escrito.

Paragrafo Gnico - Os documentos previstos no "caput” devem ser guardados pelo
tempo previsto em legislagdo especifica.

CAPITULO III .

ESTABELECIMENTOS DE INTERESSE INDIRETO DA SAUDE

Art. 69 - Para os fins deste Cédigo, sdo considerados de interesse indireto da sadde
todos os estabelecimentos e atividades nele ndo relacionados, cuja prestagdo de
servicos ou fornecimento de produtos possa constituir risco a salde publica.

TITULO VII . .

VIGI,L/\NCIA DE DOENGAS E AGRAVQOS A SAUDE

CAPITULO T .

NOTIFICAGCAO COMPULSORIA DAS DOENCAS

E AGRAVOS A SAUDE

Art. 70 ~ As doencas e agravos de notificagdo compulsoria, no dmbito do Municipio,
serdo definidas mediante normas técnicas especificas, em consonéncia com o
estabelecido na legislagdo federal e estadual e neste Cddigo.

Paragrafo Gnico - No &mbito do Municipio, devem também ser notificados aos orgdos
de vigilancia em salde:

I - os acidentes de trabalho;

11 - as doencas e agravos a saude relacionados ao trabalho;

III - os eventos adversos a saGide, decorrentes do uso cu emprego de produtos a que
se referem os incisos I a VII do artigo 55 deste Cddigo;

1V - as doengas transmitidas por alimentos.

Art. 71 - A notificac8o de doencas, quando compulsdria, deve ser feita a autoridade
sanitaria local por:

1 - médicos chamados para prestar cuidados ao doente, mesmo que ndo assumam a
direcdo do tratamento;

II - responsaveis por estabelecimentos de assisténcia a salde e instituigbes médico-
sociais de qualquer natureza;

111 - responsaveis por laboratérios que executem exames microbioldgicos, soroldgicos,
anatomo-patolégicos ou radiologicos;

1V - farmacéuticos, bioguimicos, veterinarios, dentistas, enfermeiros, parteiras e
pessoas que exercam profissdes afins;

V - responsaveis por estabelecimentos prisionais, de ensino, creches, locais de
trabalho, ou habitagOes coletivas em que se encontre o doente;

VI - responsaveis pelos servigos de verificagdo de dbito e institutos médico-legais;
VII - responsaveis pelo automdével, caminhdo, 6nibus, trem, avido, embarcagdo ou
qualquer outro meio de transporte em que se encontre o doente.

§ 10 - A notificacdo de quaisquer doencgas e agravos referidos neste artigo deve ser
feita a simples suspeita e o mals precocemente possivel, pessoalmente, por telefone
ou por qualquer outro meio répido disponivel, a autoridade sanitaria.

§ 20 - As doencas e agravos referidos no "caput", que dependem de confirmagao
diagnéstica, devem ter a confirmacdo da suspeita notificada apds a realizacdo dos



Folha n° C\\)\ do

Processo ve (\leC
Sonia wiucn U EderaAra
Reg. 100 7

exames complementares, conforme norma técnica especifica. )
Art. 72 - E dever de todo cidaddo comunicar a autoridade sanitaria local a ocorréncia, ’
comprovada ou presumivel, de doenca e agravos a salde de notificagdo compulséria,
nos termos do artigo 71.

Art. 73 - A notificacdo compulsodria de casos de doengas e agravos tem carater sigiloso,
obrigando-se a autoridade sanitaria a manté-lo.

Paragrafo Unico - Excepcionalmente, a identificagdo do paciente fora do ambito
meédico-sanitdrio podera ser feita em caso de grande risco a comunidade, a critério da
autoridade e com conhecimento prévio do paciente ou de seu responsdvel, estando o
ato formalmente motivado.

Art. 74 - As informagdes essenciais a notificagdo compulséria, bem como as instrucdes
sobre o processo de notificagdo, constardo de normas técnicas.

CAPITULO II .

INVESTIGACAO EPIDEMIOLOGICA E MEDIDAS DE CONTROLE

Art. 75 - Recebida a notificacdo, a autoridade sanitaria deve proceder a investigacdo
epidemioldgica pertinente.

§ 1° - A autoridade sanitaria pode exigir e executar investigag@es, inquéritos e
levantamentos epidemioldgicos junto a individuos e a grupos populacionais
determinados, sempre que julgar oportuno, visando & protecdo da salide, mediante
justificativa por escrito.

§ 29 - Quando houver indicagdo e conveniéncia, a autoridade sanitaria pode exigir a
coleta de amostra de material para exames complementares, mediante justificativa por
escrito.

Art. 76 - Em decorréncia dos resultados parciais ou finais das investigacbes, dos
inquéritos ou levantamentos epidemiolégicos de que trata o artigo 75, fica a
autoridade sanitaria obrigada a adotar, prontamente, as medidas indicadas para
controle da doenga ou agravo a saude, no que concerne a individuos, grupos
populacionais e ao meio ambiente.

Paragrafo Unico ~ De acordo com a doenca, as agbes de controle devem ser
complementadas por medidas de combate a vetores biologicos e seus reservatérios.
Art. 77 - As instrugdes sobre o processo de investigacdo epidemiolégica em cada
doenca ou agravo a saude, bem como as medidas de controle indicadas, serdo objeto
de normas técnicas.

Art. 78 - Em decorréncia das investigacGes epidemioldgicas, a autoridade sanitaria
local deve adotar medidas pertinentes, podendo, inclusive, providenciar o fechamento
total ou parcial de estabelecimentos, centros de reunido ou diversao, escolas, creches
e quaisquer locais abertos ao publico, durante o tempo julgado necessario, observada
a legislagao vigente.

CAPITULO III ) .

VACINACAO DE CARATER OBRIGATORIO

Art. 79 - A diregdo municipal do Sistema Unico de Salde - SUS, em articulacdo com o
6rgdo competente de vigilancia em sadde, é responsavel pela coordenacdo e execucgado
dos programas de imunizagles de interesse da satide publica.

Paragrafo (nico - A relagdo das vacinas de cardter obrigatdério no Municipio devera ser
regulamentada por norma técnica, em consonancia com a legislagdo federal e
estadual.

Art. 80 - E dever de todo cidaddo submeter-se a vacinacdo obrigatéria, assim como 0s
menores sob sua guarda ou responsabilidade.

Parégrafo tnico - SO deve ser dispensada da vacinagdo obrigatéria a pessoa que
apresentar atestado médico e contra-indicagdo explicita de aplicacdo da vacina.

Art. 81 - O cumprimento da obrigatoriedade das vacinacGes deve ser comprovado
mediante atestado da vacinagdo, adequado a norma técnica referida no paragrafo
Unico do artigo 80, emitido pelos servicos de salde que aplicarem as vacinas.
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Art. 82 - Os atestados de vacinagdo obrigatéria ndo podem ser retidos por quaiquer
pessoa, natural ou juridica.

Art. 83 - Todo estabelecimento de satde, publico ou privado, que aplique vacinas,
obrigatdrias ou ndo, deve cadastrar-se perante a autoridade sanitaria competente.
Paragrafo Gnico - A autoridade sanitaria deve regulamentar, em norma técnica, o
funcionamento dos estabelecimentos referidos no "caput”, bem como o fluxo de
informagdes, cabendo-lhe, ainda, a responsabilidade por sua supervis&o periddica.
Art. 84 - As vacinas fornecidas pelo Sistema Unico de Salde - SUS sdo gratuitas,
inclusive quando aplicadas por estabelecimentos de salde privados, assim como os
atestados que comprovem sua aplicagdo.

Art. 85 - Todo e qualquer estabelecimento de assisténcia a salide que desenvolva
atividades de imunizagdo, independentemente de sua natureza juridica e forma de
gerenciamento, é obrigado a enviar, trimestralmente, aos 6rgdos de vigildncia em
satde, o nimero de doses aplicadas por més, segundo o tipo de imunobioldgico
aplicado e faixa etaria.

CAPITULO IV

ATESTADO DE OBITO

Art. 86 - O atestado de dbito é documento indispensavel para o sepultamento e devera
ser fornecido por médico, em impresso especialmente destinado a esse fim.

Art. 87 - Quando o ébito for decorrente de acidente, violéncia ou causa suspeita,
segundo determinacgdo legal, o atestado sera fornecido por perito legista, apés
necropsia no Instituto Médico Legal.

Art. 88 - Quando o 0Obito for decorrente de causa mal definida ou ocorrer sem .
assisténcia médica, o corpo deve ser encaminhado ao Servigo de Verificagdo de Obitos
para necropsia, conforme disposto na legislacao vigente.

CAPITULO V . .

INUMAGCOES, EXUMACOES, TRASLADAGOES E CREMACOES

Art. 89 - As inumacgoes, exumacdes, trasladaces e cremagdes deverdo ser
disciplinadas em normas técnicas, em consonancia com a legislagéo federal e estadual
pertinente.

TITULO VIII

PROCEDIMENTOS ADMINISTRATIVOS

CAPITULO I

FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS DE INTERESSE DA

SAUDE E DOS ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS, DE

PRODUGAO, EMBALAGEM E MANIPULAGAO DE

PRODUTOS E SUBSTANCIAS DE

INTERESSE DA SAUDE

Art. 90 - Todos os estabelecimentos de interesse da salide e os estabelecimentos
comerciais, de produgdo, embalagem e manipulagdo de produtos e substancias de
interesse da salde, antes de iniciarem suas atividades, devem encaminhar &
autoridade sanitaria declaracao de que suas atividades, instalagGes, equipamentos e
recursos humanos obedecem a legislagéo sanitaria vigente, para fins de obtencdo do
Cadastro Municipal de Vigilancia em Saude.

§ 1° - Os estabelecimentos devem comunicar a autoridade sanitdria competente as
modificagdes nas instalagbes e equipamentos, bem como a inclusdo de atividades e
quaisquer outras alteracoes gue repercutam na identidade, qualidade e seguranca dos
produtos ou servigos oferecidos a populagdo.

§ 20 - Os estabelecimentos comerciais que pretendam vender ou possibilitar o
consumo de bebidas alcodlicas deverdo informar tal pretensdo a autoridade sanitaria
competente, em formulario préprio.

§ 30 - Constatando que a declaragdo e a comunicagdo previstas no "caput" e no
paragrafo 10 deste artigo sdo inveridicas, devera a autoridade sanitaria comunicar o

>
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fato ao Ministério PGblico, para fins de apuracdo de eventual ilicito penal, sem prejuizo
da adogdo dos demais procedimentos administrativos.

Art. 91 -~ Todo estabelecimento que mantenha servico de transporte de pacientes, bem
como de produtos e substancias de interesse da salde, deve apresentar, perante a
autoridade sanitaria competente, declaracdo individualizada de cada veiculo, dela
fazendo constar, obrigatoriamente, equipamentos e recursos humanos, para fins de
cadastramento.

Art. 92 - Os estabelecimentos de assisténcia a salide devem contar com responsavel
técnico legalmente habilitado, que deveréa estar presente durante o periodo de seu
funcionamento.

Paragrafo Unico - O 6rgdo coordenador do Sistema Municipal de Vigildncia em Sadde
disciplinara, no que for pertinente, a assungdo de responsabilidade técnica de
estabelecimentos de interesse da salide, excetuando-se os estabelecimentos de que
trata o "caput" deste artigo.

Art. 93 - Os estabelecimentos comerciais, de produgao, embalagem e manipulagdo de
produtos e substéncias de interesse da salide, cuja assuncdo de responsabilidade
técnica estiver regulamentada na legislacdo vigente, devem contar com responsavel
técnico legaimente habilitado, que devera estar presente durante o periodo de seu
funcionamento.

Paragrafo Unico - O érgéo coordenador do Sistema Municipal de Vigildncia em Saude,
disciplinarda, no que for pertinente, a assungdo de responsabilidade técnica de
estabelecimentos de produtos e substancias de interesse da saude.

Art. 94 - As empresas ou as pessoas fisicas que mantém estabelecimentos de interesse
da salde sdo responsaveis perante a autoridade sanitaria competente, sem prejuizo da
responsabilidade subsidiaria de prestadores de servigos profissionais autdnomos, bem
como de outras empresas de prestagdo de servigos de saldde e assemelhados por ela
contratados.

Art, 85 - Ocorrendo a interdigdo de estabelecimentos de assisténcia & salde ou de
suas subunidades pelos 6rgdos de vigilancia em salde, a diregdo municipal do Sistema
Unico de Saude - SUS deve suspender, de imediato, eventuais contratos e convénios
gue mantenha com tais estabelecimentos ou suas subunidades, pelo tempo em que
durar a interdigao.

Art. 96 - Os 6rgédos publicos municipais responsaveis, sempre que solicitados pela
autoridade sanitaria, prestardo as informagdes necessarias para o cumprimento das
disposicbes desta lei.

CAPITULO II

COMPETENCIAS

Art. 97 - Os profissionais das equipes de Vigilancia em Saude, investidos nas suas
fungdes fiscalizadoras, sdo competentes para fazer cumprir as leis e regulamentos
sanitarios, expedindo termos, autos de infragdo e de imposigdo de penalidades,
referentes a prevencdo e controle de tudo quanto possa comprometer a salde.
Pardgrafo tnico - O Secretério Municipa! da Salde, bem como o dirigente do érgdo de
Vigiléncia em Sadde, sempre que se tornar necessario, podem desempenhar funcdes
de fiscalizagdo, com as mesmas prerrogativas e atribuigbes conferidas por este Cddigo
as autoridades fiscalizadoras.

Art. 98 - A toda situagdo em que a autoridade sanitaria concluir pela existéncia de
violagdo de preceito legal deve corresponder, sob pena de responsabilidade
administrativa, a lavratura de auto de infragao.

Art. 99 - As penalidades sanitarias previstas neste Cédigo devem ser aplicadas sem
prejuizo das sangtes de natureza civil ou penal cabiveis.

Art. 100 - As autoridades sanitdrias, observados os preceitos constitucionais, terdo
livre acesso a todos os locais sujeitos a legislagdo sanitéria, a qualquer dia e hora,
sendo as empresas obrigadas, por seus dirigentes ou prepostos, a prestar os
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A Secretaria Municipal da Saide, no uso de suas atribuicdes legais e,

Considerando a necessidade de compatibilizar as a¢Oes de vigilancia sanitdria a
legislagdo federal, estadual e municipal, em especial aquela que organiza o Sistema
Unico de Satide - SUS e atribui a0 Municipio a execugio das acdes de vigilancia
sanitaria;

Considerando a responsabilidade do fabricante, do distribuidor e do comerciante quanto
a qualidade e seguranca dos alimentos produzidos, garantida pelo Cédigo de Defesa do
Consumidor; e

Considerando a necessidade do constante aperfeicoamento das agdes de vigilancia
sanitdria no controle de alimentos e bebidas, visando a protec@o da satide da populacéo
e as prioridades locais,

RESOLVE:

Art.1° - Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Préticas, que estabelece os critérios e
pardmetros para a producao/fabricagdo, importacdo, manipulac@o, fracionamento,
armazenamento, distribui¢fo, venda para o consumo final e transporte de alimentos e
bebidas.

Art.2° - Os estabelecimentos em que s@o realizadas quaisquer das operacdes descritas no
art. 1° ficam obrigados a cumprir as boas praticas de fabricac@o e de prestacdo de
servigos, bem como os procedimentos operacionais padronizados, de acordo com o

presente regulamento e atendendo a legislacio federal e estadual pertinentes.

Art.3° - As boas prdticas a que se referem o presente Regulamento devem ser
especificas para cada atividade desenvolvida, de acordo com as seguintes diretrizes:

a. controle do processo de producdo, segundo as boas praticas e procedimentos
operacionais padronizados;

b. controle de situagdes de risco a saide do empregado;
c. controle de situacdes de risco ao meio ambiente;
d. obrigatoriedade de informagdo ao consumidor.

Art.4° - A desobediéncia ao disposto nesta Port. configura infracio de natureza
sanitaria, nos termos do Codigo Sanitério.

Art.5° - Esta Portaria entrard em vigor na data da publicac@o, revogando-se as
disposi¢des em contrdrio.

ANEXO I



REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS NA PRODUCAO DE
ALIMENTOS

1- OBJETIVO

O presente regulamento estabelece os requisitos essenciais de boas praticas na producdo
de alimentos, a fim de subsidiar as agdes da Vigilancia Sanitdria, estabelecendo os
critérios de higiene, as boas préticas de fabricacao e prestagdo de servicos, e 0s
procedimentos operacionais padronizados para alimentos, visando prevenir e proteger a
saide do consumidor, a saide do trabalhador e, ainda, preservar o meio ambiente.

2 - AMBITO DE APLICACAO

O presente regulamento aplica-se, quando for o caso, a toda pessoa fisica e juridica que
possua pelo menos um estabelecimento onde seja realizada alguma das seguintes
operagoes: producao/fabricacdo, importacdo, manipulagio, fracionamento,
armazenamento, distribui¢@o, venda para o consumo final e transporte de produtos na
drea de alimentos.

3 - REFERENCIA
Dec. Lei 986, de 21/10/69 - Institui normas bésicas sobre alimentos.

Lei 6437, de 20/08/77, e suas alteragdes - Configura as infragdes a legislagdo sanitdria
federal, estabelece as sancdes respectivas e dd outras providéncias, Brasilia, DF.

Lei Estadual 6134, de 02/06/88 - Dispde sobre a preservacdo dos depdsitos naturais de
dguas subterraneas do Estado de Sdo Paulo, SP.

Lei Federal 8078, de 11/09/90 - Cédigo de Defesa do Consumidor, Brasilia, DF, BR.
Lei Federal 8080, de 19/09/90 - Lei Organica de Saide, Brasilia, DF, BR.
Lei Federal n° 8069, de 13/7/90 - Estatuto da Crianga e do Adolescente, DF.BR.

Lei Mun. 11.345, de 14/04/93 - Dispde sobre a adequagdo das edificagGes a pessoa
portadora de deficiéncia e da outras providéncias, Sao Paulo, SP, BR.

Lei Complementar Estadual 791, de 09/03/95 - Cédigo de Sadde do Estado de Sdo
Paulo.

Lei Federal 9.294, de 15/07/96 - Restri¢Ges ao uso e a propaganda de produtos
fumigeros, bebidas alcodlicas, medicamentos, terapias e defensivos agricolas, nos
termos do paragrafo 4° do art. 220, da Constitui¢do Federal, Brasilia, DF. BR.

Lei Municipal 12.363, de 13/6/97 - Dispde sobre a obrigatoriedade da utilizagio de
carddpio impresso em Braille em bares, restaurantes, lanchonetes, hotéis e similares, no

Municipio de Sao Paulo.

Lei Estadual 10.083, de 23/09/98 - Cédigo Sanitario do Estado de Sao Paulo. SP, BR.
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Lei Mun. 13.264, de 02/01/02 - Dispde sobre a institui¢do do Programa Municipal de =
Combate e Prevenc¢do a Dengue e d4 outras providéncias, SP, BR.

Lei Mun. 13.725, de 09/01/04 - Cédigo Sanitdrio do Municipio de Sio Paulo, BR.

Lei Mun. 13.478, de 30/12/02 - Dispde sobre a organizagio do Sistema de Limpeza
Urbana do Municipio de Sdo Paulo, cria e estrutura seu érgio regulador, autoriza o
Poder Publico a delegar a execug@o dos servicos piblicos mediante concessdo ou
permissao; institui a Taxa de Residuos Sélidos Domiciliares - TRSD, a Taxa de
Residuos Sélidos de Servicos de Satide - TRSS e a Taxa de Fiscalizagdo dos Servigos
de Limpeza Urbana -FISLURB, cria o Fundo Municipal de Limpeza Urbana - FMLU e
dé outras providéncias.

Lei Mun. 13.522 de 19/02/03 - D4 nova redac@o a dispositivos e aos anexos da Lei
13.478, de 30/12/02.

Dec. Mun. 40.497, de 27/04/01 - Permite, para fins de doac@o, a reutilizagio de géneros
alimenticios e de sobras de alimentos. SP, BR.

Dec. Mun. 41 647, de 31/01/02 -. Dispde sobre o Cadastro Municipal de Vigilancia
Sanitaria e d4 outras providéncias. SP, BR.

Resolugio RDC 163, de 01/09/01 - MS/ANVISA - Regulamento técnico para produtos
saneantes fortemente dcidos e fortemente alcalinos. Brasilia, DF, BR.

Resolugdo 22, de 15/03/00 - MS/ANVISA - Regulamento técnico sobre o manual de
procedimentos bésicos para registro e dispensa da obrigatoriedade de registro de
alimentos. DF, BR.

Resolugido 23, de 15/03/00 - MS, ANVISA, alterada pela Resolu¢io RDC 278, de
22/9/2005 - Regulamento técnico sobre o manual de procedimentos bdsicos para
registro e dispensa da obrigatoriedade de registro de alimentos. DF, BR.

Port. 518, de 25/03/04 - MS - Estabelece Procedimentos e Responsabilidades relativas
ao Controle e Vigilancia da Qualidade da dgua para consumo humano e seu padrdo de
potabilidade, e d4 outras providéncias.

Resolugdo RDC 259, de 20/09/02 - MS, ANVISA - Regulamento técnico para
rotulagem de alimentos embalados. DF, BR.

Resolugdo RDC 275, de 21/10/02 - MS/ANVISA - Regulamento técnico de
procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos de alimentos
e a lista de verificagdo das boas préticas de fabricagido em estabelecimentos produtores
de alimentos. Brasilia, DF, BR.

RDC 2, de 08/01/03 - MS/ANVISA - Regulamento técnico para fiscalizaggo e controle
sanitdrio em aeroportos e aeronaves. DF, BR.



Resolucio RE 09, de 16/01/03 - MS/ANVISA - Orientagdo técnica sobre pgdRees
referenciais de qualidade do ar interior em ambientes climatizados artificialmente;
uso publico e coletivo. DF, BR.

Resolugao 216, de 15/09/04 - MS/ANVISA - Regulamento técnico de Boas Praticas
para Servico de Alimenta¢do. DF, BR.

Port. MS 15, de 23/08/88, e suas alteracdes - MS/SVS - Dispde sobre o registro dos
saneantes domissanitarios com a¢ao microbiana. DF.

Port. 1428, de 26/11/93 - MS/SVS - Regulamento técnico sobre inspecao sanitaria, boas
préticas de produggo e/ou prestagio de servicos e padrio de identidade e qualidade na

area de alimentos. Brasilia, DF.

Port. 3214 de 8/07/1978 - MTb. - Aprova as normas regulamentadoras - NR - do
capitulo V, do Titulo II, da CLT relativas a Seguranga e Medicina do Trabalho.

Port. 24, 29/12/94 da SSST Ministério do Trabalho e Emprego - NR-7- Programa de
Controle Médico de Saiide Ocupacional, Brasilia, DF, BR.

Port. 25, 29/12/94, da SSST - MTDb - NR- 9 - Programa de Prevencédo de Riscos
Ambientais, DF, BR.

Port. 6/83 - NR-10 - MTb - sobre equipamento de prote¢io individual - EPI.

Port. 12/83 - NR-10 - MTb - Dispde sobre instalagdes e servigos em eletricidade.
Port. 12/83 - NR-12 - MTB - Dispde sobre maquinas e equipamentos.

Dec. 1255, de 29/12/94 - MTB - Dispde sobre a protecdo de maquinas.

Port. 23 de 26/04/1995 - NR-13 - MTB - Dispde sobre caldeiras e vasos de pressdo.
Port. 12 de 12/11/1979 - NR-14 - MTb - Dispde sobre fornos.

Port. 3214 de 8/07/1978 - NR-15 - MTb - Dispde sobre atividades e operacdes
insalubres.

Ministério do Trabalho e Emprego - Port. 3751, de 23/10/1990 - NR- 17 - Ergonomia -
estabelece pardmetros que permitam adaptacdo das condi¢oes de trabalho as
caracteristicas psicofisiobioldgicas dos trabalhadores.

Ministério do Trabalho e Emprego - Port. 3214 de 8/07/1978 - NR-23 - sobre prote¢do
contra incéndios.

Ministério do Trabalho e Emprego - Secretaria de Inspe¢io do Trabalho - Nota Técnica
03/DSST/SIT de 18/03/2004, Brasilia - refrigeragdo industrial por amonia.

Ministério do Trabalho. Port. NR-7/ SSMT 24, de 20/12/94,Brasilia, DF, BR.



BR.

Ministério da Agricultura. Port. 89, de 15/07/96. Institui o programa de distribui¢do de
carnes bovina e bubalina ao comércio varejista. Brasilia, DF, BR.

Ministério da Agricultura. Port. 90, de 15/07/96. Institui a Obrigatoriedade de afixagdo
de etiquetas - lacre nos cortes primarios de bovinos e bubalinos. Brasilia, DF, BR.

Ministério da Saide. Secretaria de Vigildncia Sanitéria. Port. 326 de 30/07/97. Boas
praticas de fabricacao de alimentos. Brasilia, DF, BR.

Ministério da Agricultura. Port. MAA 368, de 04/09/97. Boas préticas de fabricacao.
Brasilia, DF, BR.

Ministério da Satdde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Port. 152, de 26/02/99.
Regulamento técnico para produtos destinados a desinfeccdo de dgua para o consumo
humano e de produtos algicidas e fungicidas para piscinas, Brasilia, DF, BR.

Secretaria de Estado da Satde, Centro de Vigilancia Sanitéria. Port. 06, de 10/03/99.
Regulamento técnico sobre os parametros € critérios para o controle higiénico sanitério
em estabelecimentos de alimentos. Sao Paulo, SP, BR.

Secretaria de Estado da Sadde. Centro de Vigilancia Sanitéria. Port. 09, de 06/11/00.
Norma Técnica para Empresas Prestadoras de Servicos em Controle de Vetores e Pragas
Urbanas. Sao Paulo, SP, BR.

Ministério da Sadde, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Resolu¢ao RDC 216, de
15/09/2004. Regulamento técnico de boas préaticas para servigos de alimentacao.

Convengdo OIT 119.

Comunidade Européia Legislacdo Comunitaria Vigente - Documento 390 LO 269 -
Diretiva 90/269/CEE de 29/05/1990 e artigo 16 da Diretiva 89/391/CEE - disposi¢Oes
minimas de Seguranca e de Sauide relativas a manipula¢do manual de carga que contém
riscos, em particular dores lombares para os trabalhadores.

Codex Alimentarius. CAC/RCP 1 -69, Ver 3 1997. Recommended International Code
of Principles of Food Hygiene.

Codex Alimentarius. CAC/RCP 39-93.Code of Hygienic Practice for Precooked and
Cooked Foods in Mass Catering. Codex Stan 1-1985 (Rev. 1-1991) General Standard
for Labelling of Prepackaged Food.

Codex Alimentarius. CAC/RCP 8-976. Processing and Handling of Quick Frozen
Foods.
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de atividades entre as vdrias categorias e niveis de preparo de alimentos.

13.1.1.Na drea de preparo devem existir lavatdrios exclusivos para higiene das maos,
em posicdo estratégica em relagdo ao fluxo do processo e de fécil acesso. As torneiras
dos lavatérios devem ser preferencialmente acionadas sem contato manual.

13.1.2. Nio deve existir sabdo anti-séptico para higiene das maos nas pias utilizadas
para manipulac@o e preparo dos alimentos, para evitar contaminac@o quimica do
alimento.

13.1.3. Todo equipamento ou utensilio que entrar em contato com material
potencialmente contaminado deve ser higienizado antes de entrar em contato com as
matérias-primas limpas, ou com o produto acabado.

13.1.4. Durante a manipulac@o de matérias-primas que apresentem risco de
contaminacdo, devem ser utilizados aventais ou capas.

13.1.5. A area climatizada, se necesséria, deve manter a temperatura entre 12° C e 18°
C.

13.1.6. O tempo de manipulacdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente nao
deve exceder a 30 minutos por lote, € a 2 horas em drea climatizada entre 12° C e 18° C.

13.1.7. E proibida a colocagio de caixas de madeira e de papelio dentro da 4rea de
preparo.

13.1.8. Quando a matéria prima e o alimento pré-preparado ou pronto nio forem
utilizados imediatamente, devem ser acondicionados adequadamente e identificados
com nome do produto, data de manipulacido e validade.

13.2. O tratamento térmico deve garantir que todas as partes dos alimentos atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores
podem ser utilizadas no tratamento térmico, desde que as combinag¢des de tempo e
temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higi€nico-sanitdria dos
alimentos.

13.2.1. Os alimentos submetidos a coc¢do, e destinados ao processo de congelamento,
devem ser encaminhados imediatamente para o resfriamento forcado, seguindo-se para
o congelamento, até atingir a temperatura de -18°C. Quando impossivel o resfriamento
rapido o alimento devera ser conservado a temperatura acima de 60°C.

13.3. O resfriamento de alimento preparado devera ser realizado de forma a minimizar o
risco de contaminac@o cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que
favorecam a multiplicagdo microbiana. A temperatura do alimento preparado deveré ser
reduzida de 60°C a 10°C em até duas horas. Em seguida devera ser submetido a
temperatura inferiores a 5°C ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C
(dezoito graus Celsius negativos).
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13.4. Os 6leos e gorduras utilizados nas frituras devem ser aquecidos na fai g&% 1605 aui

180°C, com tolerincia até 190°C. v I

13.4.1. A reutilizagio do dleo s6 serd permitida quando este ndo apresentar alteragoes
das caracteristicas sensoriais, cor, aroma e sabor, presenga de fumaga em temperatura de
fritura, presenca de espuma, entre outras.

13.4.2. O éleo deve ser filtrado em filtros préprios. Em caso de utilizacdo de fritadeira
com filtro, serdo obrigatérias as recomendacdes do fabricante e as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais.

13.5. Os alimentos reconstituidos devem receber a adi¢do de 4gua potavel. Apés a
reconstituicdo, devem ser consumidos imediatamente, aquecidos ou refrigerados,
conforme indicac@o do fabricante e/ou critérios de uso descritos nesta Legislacgo.

13.6. O prazo méximo de consumo do alimento preparado € conservado sob
refrigeracao a temperatura de 4°C, ou inferior, deve ser de 5 dias. Quando forem
utilizadas temperaturas superiores a 4°C ¢ inferiores a 5°C o prazo maximo deve ser
reduzido, de forma a garantir as condigdes higiénico-sanitarias do alimento preparado.

13.7. Produtos industrializados em embalagens ja abertas devem ser conservados de
acordo com as recomendacoes do fabricante.

13.7.1. Os alimentos que tenham sido descongelados ndo devem ser congelados
novamente.

13.7.2. Alimentos crus semi-prontos, preparados com carnes descongeladas, podem ser
congelados desde que sejam utilizados, sem descongelamento prévio, diretamente na

cocgdo, atingindo no minimo 70° C em todas as partes do alimento.

13.8. Na etapa de reaquecimento, os alimentos que ja sofreram coc¢do inicial devem
atingir novamente a temperatura de seguranga de 70°C.

13.9. Os ovos devem ser utilizados seguindo rigorosamente os critérios:
I - ndo € permitida a venda nem a utilizagio de ovos com a casca rachada;

I - o prazo de validade deve ser observado, bem como as recomendagGes quanto ao
modo de conservagao indicado pelo produtor ou fornecedor;

III - o contetido interno do ovo ndo deve entrar em contato com a casca;

IV - ndo oferecer para consumo ovos crus e alimentos preparados onde os ovos
permanegam Crus;

V - para preparacdes que utilizem, como ingrediente, ovo cru, sem cocgdo, como
cremes, mousses, maioneses, utilizar ovos pasteurizados, ovos desidratados ou ovos
cozidos;
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VI - 0 ovo cozido deve ser submetido & cocgiio por 7 minutos apés fervura; os Kg8§- 108,242

fritos devem apresentar a gema dura;

VII - omeletes, empanados, milanesas, bolos, doces, devem atingir 70° C no centro
geométrico;

VIII- Os ovos devem ser lavado com dgua potével, imediatamente antes do
processamento;

IX - as embalagens de ovos ndo devem ser reutilizadas.

14 - EMBALAGEM/DISTRIBUICAO/CONSUMO

14.1. A area de embalagem deve manter as mesmas caracteristicas de organizagio e
higienizac¢do das demais dreas de preparo, e separada por barreira fisica ou técnica.

14.1.1. A embalagem utilizada deve ser adequada as caracteristicas intrinsecas do
produto, conforme os regulamentos técnicos especificos, com o objetivo de preservar os

padrdes de identidade e qualidade do produto.

14.1.2. A rotulagem dos produtos embalados na auséncia do consumidor deve conter as
informacdes exigidas pela legislac@o geral, especifica e por este regulamento:

I- denominac@o de venda do alimento;
II- lista de ingredientes;
III- conteddo liquido;

IV- identificacdo da origem, isto €, razdo social e enderego do fabricante, do distribuidor
e do importador, para alimentos importados;

V- identificagdo do lote ou data de fabricagdo ou data de validade;

VI - prazo de validade;

VII- instrucdes para o preparo € uso do alimento;

VIII- informac@o nutricional, conforme legislagdo vigente;

IX- registro, quando necessario;

14.1.3. Os alimentos vendidos a granel devem possuir na embalagem as informagdes:
I- denominagdo de venda do alimento;

II- lista de ingredientes, quando for o caso;

II- identificag¢do da razdo social e endereco do fabricante, do distribuidor e do
importador, para alimentos importados;
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V - temperatura do alimento que, quando do recebimento, deve ser anotada em! -gﬁﬁﬁ’ilﬂg 0.5%¢ \\/

propria: <T

a) congelados: -12° C; ou conforme as especificagdes do fabricante.

-—

b) refrigerados: até 10° C ou conforme especificac@o do fabricante;

c) carnes: até 7 ° C ou conforme a especificagdo do fabricante;

d) pescados: até 3° C ou conforme especificagdo do fabricante;

VI - as caracteristicas sensoriais, cor, gosto, odor, aroma, aparéncia, textura, sabor;

VII - as embalagens devem estar integras, limpas e seguir as caracteristicas de cada
alimento;

VIII - a higiene do entregador;

IX - as condi¢des de conservagdo e higiene do transporte.

10.4. Realizar controle microbioldgico e fisico-quimico quando necessério, seguindo as
rotinas e procedimentos de classificagdo de risco e de histérico de recebimento

registrado, através de laboratdrio préprio ou terceirizado.

10.5. Registrar os dados que permitam a rastreabilidade, nome do produto, marca,
nimero do lote, data de fabricagio ou validade e identificac@o da origem.

11 - ARMAZENAMENTO

11.1. Os alimentos devem ser armazenados de forma organizada, em local limpo, livre
de pragas e atender os seguintes critérios:

I - separados por categorias;

11 - dispostos longe do piso, sobre estrados fixos ou moveis;

IIT - nos ambientes caracterizados como depdsito, onde s@o utilizados estrados, paletes,
gaiolas e similares, os produtos devem estar distantes 40cm da parede e entre as pilhas
e, do forro, 60 cm;

IV - nos ambientes caracterizados como despensa, distante da parede 10 cm e do forro
60 cm, prateleiras de material liso, resistente e impermedvel, com altura de 25 cm do
piso.

VI - ambiente livre de entulho e material t6xico;

VII - temperatura e ventilagdo adequadas;

VIII- todo material de limpeza, higiene, perfumaria e material quimico deve ser
armazenado separadamente dos alimentos;
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armazenados separadamente;

X - embalagens fntegras, de identificagdo visivel e com dados necessarios para garantir
a rastreabilidade e a validade, de acordo com a legislacdo vigente;

XI - os produtos devem ser utilizados, segundo o sistema PEPS - Primeiro que Entra,
Primeiro que Sai ou o sistema PVPS - Primeiro que Vence, Primeiro que Sai;

XI1I - produtos destinados & devolugdo ou descarte devem ser identificados e colocados
em local apropriado.

11.2. Em caso de transferéncia de matéria prima e produtos industrializados, de
embalagens originais para outras embalagens, transcrever o rétulo original ou
desenvolver um sistema de etiquetas que permita a sua identificacdo e rastreabilidade.
11.3. ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS PERECIVEIS

11.3.1. Os equipamentos de refrigeracdo e congelamento devem estar de acordo com a
necessidade e tipos de alimentos a serem produzidos/armazenados. As cdmaras, quando

instaladas, devem apresentar as seguintes caracteristicas:

1. antecAmara ou outro sistema que permita a protegio térmica e impeca a entrada de
vetores;

II. revestimento com material de facil limpeza, impermeével, liso e resistente;
IIL. livre de ralo ou grelha;
IV. termOmetro permitindo a leitura de temperatura interna, pelo lado externo;

V. interruptor localizado na parte externa com lampada piloto indicadora de:"ligado™ -
"desligado";

V1. prateleiras em ago inoxiddvel ou outro material sanitério;
VIL porta que permita a manutencdo da temperatura interna;

VIIL dispositivo de seguranga que permita abrir a porta por dentro, quando for utilizada
porta hermética;

IX. estrado de material de facil limpeza, liso, resistente ¢ impermeavel.

X . sensor de temperatura do ar interno deve ser instalado no local mais quente da
cimara;

11.4. As caixas de papeldo s6 devem permanecer nos locais de armazenamento, sob
refrigeragao ou congelamento em local segregado, delimitado ou em equipamento
exclusivo para os produtos acondicionados nessas embalagens. Ndo devem apresentar
sinais de umidade ou emboloramento.

>
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11.5. Os alimentos devem ser estocados distantes da parede e entrd Rriposyparacgarant
a circulagio do ar. Alimentos ndo devem ser estocados sob condensadores €

evaporadores da cAmara.

11.6. Produtos que exalem odor ou que exsudem, produtos minimamente processados,
frutas, verduras, legumes e produtos crus, devem ser armazenados em equipamentos
diferentes dos termicamente processados. Quando existente apenas um equipamento, 0
armazenamento deve ser realizado de forma a evitar contaminacéo.

11.6.1. Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em
um mesmo equipamento, os alimentos prontos para o consumo devem estar dispostos
nas prateleiras superiores; 0s semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;
e os produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos.

11.6.2. Os alimentos preparados e os pratos prontos para o consumo elaborados em
cozinhas industriais, restaurantes, lanchonetes e similares, devem ser acondicionados
em recipientes de material liso, impermeavel, com aproximadamente 10 cm de altura,
devidamente protegidos e identificados com nome do produto e validade.

11.6.3. Nos equipamentos para congelamento, tipos diferentes de alimentos podem ser
armazenados, desde que devidamente embalados e separados, sob arrumag@o modular,
respeitando as caracteristicas de preservacgio dos alimentos, e estocados sempre abaixo
das linhas de carga.

11.6.4. No caso de existir ou haver apenas uma geladeira ou cdmara, o equipamento
deve estar regulado para o alimento que necessitar temperatura mais baixa.

11.7. E proibido desligar os equipamentos de refrigeracio com o objetivo de
economizar energia.

11.8. As temperaturas devem ser mantidas de acordo com os procedimentos ou de
acordo com as recomendacdes do fabricante, no caso de produto industrializado:

I - Armazenamento sob congelamento -18° C;
II - armazenamento sob refrigeragio:

a) hortifruti e outros produtos: até 10°C ;

b) carne, até 4° C;

c) pescado, até 2° C.

III - armazenamento sob temperatura ambiente ou de acordo com as recomendacdes do
fabricante e as propriedades intrinsecas do alimento.

12 - PRE-PREPARO

12.1. A configuragio da 4rea de pré-preparo deve garantir um fluxo linear, sem
cruzamento de atividades entre as vérias categorias e niveis de preparo de alimentos.
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12.2. A 4rea destinada  seleciio, limpeza, lavagem ou érea suja deve ser isoladd da drea
de preparo de produtos selecionados, e também da 4rea limpa por barreira fisica ou
técnica.

12.3. As embalagens impermeaveis devem ser lavadas com dgua potével antes de serem
abertas.

12.4 Para a higieniza¢do dos alimentos devem ser utilizados produtos registrados no
Ministério da Satde para esta finalidade.

12.4.1.0s procedimentos de higienizacdo devem ser validados, devendo permanecer a
disposicao da autoridade sanitdria, ou seguir os seguintes critérios:

I. Selecdo dos alimentos;
II. Lavagem - a¢@o mecénica - com dgua potével;

I1I. Desinfec¢do: imersdo em solugdo clorada, entre 100 e 250 ppm, ou conforme a
receita:

10 ml, equivalente a 1 colher de sopa de dgua sanitdria *a 2,0 - 2,5% de cloro livre, em
01 litro de 4gua, por 15 a 20 minutos.

IV. Enxagiiec com dgua potavel.

*Agua Sanitéria, desinfetante de uso geral com indicag¢fo no rétulo para a finalidade de
desinfec¢io de alimentos.

12.5. A etapa de dessalgue de carnes de bovinos, suinos ou pescados deve ocorrer sob
condicOes seguras:

I - em dgua potével sob refrigeracdo até 10° C ou;
I - através de fervura.

12.6. O descongelamento deve ser efetuado em condi¢des de refrigeracdo em
temperatura inferior a 5°C ou em forno microondas, quando o alimento for submetido
imediatamente & cocgao.

12.7. O porcionamento ou fracionamento deve ocorrer em drea propria. Na
impossibilidade, em horério determinado para esse fim, de acordo com as
especificagdes deste regulamento e com as caracteristicas proprias do alimento.

12.7.1. Os alimentos devem ser porcionados com utensilios préprios, que devem ser
removidos e lavados apés sua utilizagdo. As embalagens originais devem ser

_ preferencialmente mantidas e fechadas adequadamente, quando se tratar de produto
industrializado.

13 - PREPARO

’

. Fgrreira
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de atividades entre as vérias categorias e niveis de preparo de alimentos.

13.1.1.Na érea de preparo devem existir lavatérios exclusivos para higiene das méos,
em posicao estratégica em relacdo ao fluxo do processo e de ficil acesso. As torneiras
dos lavatérios devem ser preferencialmente acionadas sem contato manual.

13.1.2. Nao deve existir sabdo anti-séptico para higiene das maos nas pias utilizadas
para manipulag¢do e preparo dos alimentos, para evitar contaminagdo quimica do
alimento.

13.1.3. Todo equipamento ou utensilio que entrar em contato com material
potencialmente contaminado deve ser higienizado antes de entrar em contato com as
matérias-primas limpas, ou com o produto acabado.

13.1.4. Durante a manipulaco de matérias-primas que apresentem risco de
contaminagdo, devem ser utilizados aventais ou capas.

13.1.5. A érea climatizada, se necessdria, deve manter a temperatura entre 12°C e 18°
C.

13.1.6. O tempo de manipulagio de produtos pereciveis em temperatura ambiente nio
deve exceder a 30 minutos por lote, ¢ a 2 horas em 4rea climatizada entre 12° C e 18° C.

13.1.7. E proibida a colocagdo de caixas de madeira e de papeldo dentro da drea de
preparo.

13.1.8. Quando a matéria prima e o alimento pré-preparado ou pronto ndo forem
utilizados imediatamente, devem ser acondicionados adequadamente e identificados
com nome do produto, data de manipulagdo e validade.

13.2. O tratamento térmico deve garantir que todas as partes dos alimentos atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores
podem ser utilizadas no tratamento térmico, desde que as combinagdes de tempo e
temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitiria dos
alimentos.

13.2.1. Os alimentos submetidos a cocgdo, e destinados ao processo de congelamento,
devem ser encaminhados imediatamente para o resfriamento forgado, seguindo-se para
o congelamento, até atingir a temperatura de -18°C. Quando impossivel o resfriamento
rdpido o alimento deverd ser conservado a temperatura acima de 60°C.

13.3. O resfriamento de alimento preparado dever4 ser realizado de forma a minimizar o
risco de contaminag@o cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que
favorecam a multiplicagdo microbiana. A temperatura do alimento preparado dever4 ser
reduzida de 60°C a 10°C em até duas horas. Em seguida deverd ser submetido a
temperatura inferiores a 5°C ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C
(dezoito graus Celsius negativos).
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13.4. Os 6leos e gorduras utilizados nas frituras devem ser aquecidos na faixa
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180°C, com tolerancia até 190°C. Reg. 10 1
13.4.1. A reutilizagdo do 6leo s6 serd permitida quando este ndo apresentar alteragdes
das caracteristicas sensoriais, cor, aroma e sabor presenga de fumaga em temperatura de
fritura, presenga de espuma, entre outras. * - N DR
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13.4.2. O dleo deve ser filtrado em flltI'OS proprlo Em caso de utlhzagao de fritadeira
com filtro, serdo obrigatérias as recomendagdes do fabricante e as caracterlstlcas fisico-
quimicas e sensoriais. :

13.5. Os alimentos reconstituidos devem receber a adigdo de dgua potavel. Apds a
reconstitui¢do, devem ser consumidos imediatamente, aquecidos ou refrigerados,
conforme indicagdo do fabricante e/ou critérios de uso descritos nesta Legislaggo.

13.6. O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob
refrigeracdo a temperatura de 4°C, ou inferior, deve ser de 5 dias. Quando forem
utilizadas temperaturas superiores a 4°C e inferiores a 5°C o prazo miximo deve ser
reduzido, de forma a garantir as condigdes higiénico-sanitérias do alimento preparado.

13.7. Produtos industrializados em embalagens j4 abertas devem ser conservados de
acordo com as recomendacdes do fabricante.

13.7.1. Os alimentos que tenham sido descongelados nio devem ser congelados
novamente.

13.7.2. Alimentos crus semi-prontos, preparados com carnes descongeladas, podem ser
congelados desde que sejam utilizados, sem descongelamento prévio, diretamente na
cocgdo, atingindo no minimo 70° C em todas as partes do alimento.

13.8. Na etapa de reaquecimento, os alimentos que ja sofreram cocgfo inicial devem
atingir novamente a temperatura de seguranga de 70°C.

13.9. Os ovos devem ser utilizados seguindo rigorosamente os critérios:
I - ndo € permitida a venda nem a utiliza¢do de ovos com a casca rachada;

IT - o prazo de validade deve ser observado, bem como as recomendagGes quanto ao
modo de conservagao indicado pelo produtor ou fornecedor;

IIT - o conteudo interno do ovo nao deve entrar em contato com a casca;

TSI
b Ty

IV - nao oferecer para consumo ovos crus e ahmentos preparados onde os ovos

'

permanegamcrus o ‘ L T

V- para preparag()es que utilizem, como ingrediente, ovo cru, sem cocgio, como
cremes, mousses, maioneses, utilizar ovos pasteurlzados ovos desidratados ou ovos
cozidos;
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PARA ARQUIVAMENTO, face ao disposto no artigo 275, caput, do Regimento Interno.

Sao Paulo, 02101/2013.
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PRESIDENTE

Senhor Presidente,

PDL52/1.994
PDL 97/1.994
PL 47717 1.993
PL590/1.993

Dl 848 /1.993
865/1.993
L883/1.993

PL 884/1.993
PL13/1.994
PL 45/1.994
PL 127/ 1.994
PL133/1.994
PL 138 /1.994
PL157/1.994
PL 169/1.994
PL170/1.994
PL 180/1.994
PL 192/1.994
PL 255/ 1.994
PL 266/ 1.994
PL280/1.994
PL 3067/ 1.994
PL 361/ 1.994
PL 374 /1.994
PL 400/ 1.994
PL 446/ 1.994
PL 487/ 1.994
PL 489/ 1.994
PL 531/1.994
542/1.994
545/ 1.994
PL 546/ 1.994
PL 551/ 1.994
PL 5557 1.994
PL 570/ 1.994
PL 592/ 1.994
PL 600/ 1.994
PL 22/1.995
PL 23/1.995
PL24/1.995
PL 79/ 1.995
PL 80/1.995
PL197/1.995
PL 198/ 1.995
PL 257/ 1.995
PL275/1.995

PL 305/1.995
PL 315/ 1.995
PL 347/ 1.995
PL 367/ 1.995
PL 386/ 1.995
PL 414/ 1.995
PL 520/1.995
PL 521/1.995
PL 549/ 1.995
PL 550/ 1.995
PL 551/ 1.995
PL 572/1.995
PL 643/ 1.995
PL 650/ 1.995
PL 651/ 1.995
PL 735/1.995
PL 736/1.995
PL 741/ 1.995
PL 742/ 1.995
PL 839/ 1.995
PL 877/ 1.995
PL 933/1.995
PL 934/ 1.995
PL 940/ 1.995

PL 1.079/1.995-

PL 1.224/1.995
PL 1.225/1.995
PL 1.248/1.995
PL 1.312/1.995
PL 1.330/1.995
PL 1.337/1.995
PL 1.424/1.995
PL 36/1.996
PL 202/ 1.996
PL 221/1.996
PL 223/1.996
PL 327/ 1.996
PL 332/ 1.996
PL 342/ 1.996
PL 351/1.996
PL 368/1.996
PL 387/1.996
PL 388/1.996
PL 421/ 1.996
PL 422 /1.996
PL 438/1.996
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'REQUEIRO, nos termfos do art. 275, § 2° do Regimento Interno, o

retorno a tramitagao das proposicdes de minha autoria elencadas abaixo:

PL 461/ 1.996
PL 565/ 1.996
PL 5777 1.996
PL'595/1.996
PL618/1.996
PL 642/ 1.996
PL 643/ 1.996
PL 644/ 1.996
PL 645/ 1.996
PL 646/ 1.996
PL 697 / 1.996
PL 791/ 1.996
PL 807/ 1.996
PL 808/ 1.996
PL 825/ 1.996
PL 826/ 1.996
PL 848/ 1.996
PL75/1.997

PL93/1.997

PL 217/ 3.997

“PL 243 /71.997

PL 287/1.997
PL 326/1.997
PL 327/1.997
PL328/1.997
PL 329/1.997
PL330/1.997
PL 331/1.997
PL 357 /1.997
PL 358/ 1.997
PL 431/1.997
PL471/1.997
PL 523/1.997
PL 532/ 1.997
PL 688/ 1.997
PL 690/ 1.997
PL 692/ 1.997
PL 693/ 1.997
PL 727/1.997
PL728/1.997
PL 760/ 1.997
PL 790/ 1.997
PL791/1.997
PL 812/1.997
PL 813/ 1.997
PL 861/ 1.997

Sala das Sessbes, 05 de fevereiro de 2013 . .

t

PL 886/ 1.997
PL993/1.997
PL1.033/1.997
PL1.144/1.997
PL1.185/1.997
PL45/1.998
PL 91/ 1.998
PL92/1.998
PL 125/1.998
PL198/1.998
PL 222/1.998
PL237/1.998
PL313/1.998
PL 314/1.998
PL 503/1.998
PL505/1.998
PL 506/ 1.998
PL 507 /1.998
PL512/1.998
PL 541/1.998
PL 684 /1.998
PL 687 /1.998
PL 688/ 1.998
PL 717 /1.998
PL718/1.998
PL 727 /1.998
PL728/71.998
PL729/1.998
PL 738/ 1.998
PL 739/1.998
PL744/1.998
PL 764 /1.998
PL780/1.998
PL18/1.999
PL 24/ 1.999

PL 47/ 1.999
PL62/1.999
PL64/1.999
PL77171.999
PL78/1.999
PL 82/1.999
PL 83/1.999
PL 147 /1,999
PL15271.999
PL 191/1.999
PL 196/ 1.999

. PL 203 /1.999

PL 240/1.999
PL 241 /1.999
PL 294/ 1.999
PL 295 /1.999
PL 304/ 1.999
PL 305/1.999
PL 306 /1.999
PL 346 /1.999
PL 347 /1.999
PL 348/ 1.999

PL349/1.999 .

PL 365/ 1.999
PL 385/1.999
PL 391/1.999
PL 393/1.999
PL 394 /1.999
PL 395/ 1.999
PL 396/ 1.999
PL 401/ 1.999
PL 410/ 1.999
PL 433/1.999
PL 434/ 1.999
PL 435/1.999
PL 445/ 1.999
PL 483/ 1.999
PL516/1.999
PL 532/1.999
PL 569/ 1.999
PL 610/ 1.999
PL617/1.999
PL 13/2.000

PL 14/2.000

PL 34/2.000

PL 49/2.000

PL 160/ 2.000
PL 183/2.000
PL 243/ 2.000
PL 286/ 2.000
PL 289/ 2.000
PL 294/ 2.000
PL 346/ 2.000
PL 367/ 2.000
PL 398 / 2.000
PL 11/2.001

PL68/2.001

tlods M

PL 83/ 2.001

PL 108 /2.001
PL 109/ 2.001
PL 111/ 2.001
PL 112/2.001
PL 113/2.001
PL 123/ 2.001
PL 124/2.001
PL 132/2.001
PL 133/2.001
PL 139/ 2.001
PL 159/2.001
PL 190/ 2.001
PL 192/2.001
PL 194 /2.001
PL 220/ 2.001
PL 222/ 2.001
PL 327/ 2.001
PL 344/ 2.001
PL 405/ 2.001
PL 449/ 2.001
PL 478/ 2.001
PL 506 /2.001
PL 689/ 2.001
PL 704/ 2.001
PL 726 /2.001
PL 40/ 2.002

PL 41/ 2.002

PL 63/2.002

PL 127 /2.002
PL 207 /2.002
PL 208 /2.002
PL 242/ 2.002
PL 27772.002
PL 413/ 2.002
PL 481/2.002
PL 574/2.002
PL 631/2.002
PL 632/2.002
PL 633/2.002
PL 634/ 2.002
PL 649/ 2.002
PL 696 / 2.002
PL 125/2.003
PL 227/ 2.003
PL 297/2.003

Lider do PP
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Vereador Wadih Mutran
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PL323/2.003
PL 466/ 2.003
PL 470/ 2.003
PL656/2.003
PL 705/2.003
PL 735/2.003
PL 804 /2.003
PL 805/2.003
PL 155/ 2.004
PL 374/2.004
PL 465/ 2.004
PL 531/2.004
PL 551/2.004
PL 49/2.005

PL 167 /2.005
PL179/2.005
PL 224 /2.005
PL 264 /2.005
PL 265/2.005
PL 266/ 2.005
PL292/2.005
PL-344/2.005
PL 345/2.005
PL 346 /2.005
PL 347 /2.005
PL 348/2.005
PL 350/2.005
PL352/2.005
PL 353/2.005
PL 354/2.005
PL 355/2.005
PL 356/2.005
PL 494 /2.005
PL 580/ 2.005
PL 600/ 2.005
PL 347/ 2.006

PL 440/2.006 .

PL513/2.006
PL 679/2.006
PL 244/ 2.007
PL 322/ 2.007

PL 323/2.007

PL 324 /2.007

PL325/2.007 _

PL 326 /2.007
PL 327 /2.007

PL350/2.007
PL411/2.007

" PL 481/2.007

PL 602 /2,007
PL 29/ 2.008
PL 276/ 2.008
PL 324/2.008
PL10/2.009
PL 263 /2.009
PL 295/2.009
PL611/2.009
PL675/2.009
PL 34/2.010
PL42/2.010
PL62/2.010
PL77/2.010
PL459/2.010
PL 508/2.010
PL62/2.011
PL 115/2.011
PL 150 /2.011
PL 585/2.011
PL15/2.012
PL115/2.012
PL383/2.012
PLO 2/ 1.996
PLO 1/2.005
PLO 2/2.005
PR10/1.995
PR 23/1.995
PR 30/1.995
PR2/1.996
PR 18/1.997
PR 47/ 1.997
PR 2/1.998
PR 18/2.002
PR 19/2.002
PR 5/2.005
PR 9/2.005
PR 12/2.005
PR 13/2.005
PR 27/2.005
PR 14/2.007
PR 15/2.009
PR6/2.010
PR 11/2.012
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Sra. Supervisora,

Encaminho o presente requerimento para o; dééérduivamehfé da prdposituré
indicada no RDS 13-0037/2013.

28/02/2013

SOLANGE
Supervisora da Equipe

ONE DOS SANTOS
Controle do Processo Legislativo
SGP.22

A SGP.-22

Sra. Supervisora,

Conforme solicitado pelo RDS n° 13-0037/2013, segue o presente expediente
para volta a tramitacao.

EERESEE T

OF 0B 120143, il i

RECEBIDO EM SGP-22

0603113
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A §GP-33, PARA ARQUIVAMENTO
termios ¢o artigo 275 do Regimento Intemno.

105

Lizia Oshfro
Supervisora de BQuips 9o |
Apois do Plendrio-SGP. 21
W 11020

656 54
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