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APRESENTACAO

Este documento contem orientacdes gerais sobre a constituicao de Servico de Inspecao Municipal — SIM, para produ-

tos de origem animal.

O objetivo geral desse material é disponibilizar as informagdes principais atualizadas, sobre o processo de constituicao
de Servico de Inspecao Municipal, incluindo:

a) Contextualizagao sobre o funcionamento dos servigos de inspe¢ao sanitaria no Brasil;

b)  Asetapas principais para a constituicao de um Servico de Inspecao Municipal;

0 Etapas para criar o Servico de Inspecao em Consércio de Municipios;

d)  Nos anexos, modelos de projeto de lei e regulamento do SIM e de documentos necessarios para regis-

tros passiveis de auditagem sobre a execucao do servico.

Esse material tem carater informativo e orientador e é dirigido aos gestores municipais, as organizacoes, técnicos e

liderancas envolvidas com o tema da legislacao sanitaria e a agroindustrializacao.

Alegislacao que regulamenta os servicos de inspecao é complexa e passa por constante processo de ajustes. Por isso,
mesmo com as informagdes e orientacdes contidas nesse documento, os interessados devem buscar informacoes

complementares com base nas legislacoes vigentes que normatizam o tema e junto aos 6rgaos responsaveis pela ges-
tao e/ou execugao dos servicos de inspecao sanitdria para produtos de origem animal, especialmente o Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA,

Na primeira parte, fazemos uma apresentacao sobre o funcionamento dos sistemas e servicos de inspecao sanitaria no

Brasil, incluindo o Suasa.

Na sequéncia, descrevemos as etapas principais para a constituicao de um Servico de Inspecao Municipal, individual-
mente por um municipio. Por fim, as etapas para criar o servico de inspecao em consoércio de municipios. Nos anexos,
apresentamos modelos de projeto de lei e regulamento do SIM e alguns documentos para registros passiveis de audi-

tagem, que s3o necessarios para a execugao do servico.

Para a realizacao desse documento tomamos por base o conjunto de leis, decretos, resolucoes, portarias e outros
instrumentos legais que regulamentam o tema. Além disso, buscamos informagdes junto ao Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento — MAPA, que é responsavel pela regulamentacao da tematica e coordena todo o Sistema de
Inspecao de produtos de origem animal. Consultamos, ainda, informagdes de SIM em funcionamento e outros mate-

riais que tratam do tema referido.
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INTRODUCAO

Para a agricultura familiar, esse € um momento favoravel para a ocupagao de espaco em mercados, especialmente os
institucionais, como por exemplo, o Programa Nacional de Alimentacao Escolar — PNAE e o Programa de Aquisicao de
Alimentos — PAA.

Nesse contexto, diversas acoes vém sendo desenvolvidas por diversas organizacoes, publicas e privadas, para estimular
e apoiar a agricultura familiar para aimplantacao e legalizacao de seus empreendimentos agroindustriais. A adequacao
da legislacdo sanitaria e o estimulo a constituicao de SIM, individualmente ou em consércios de municipios, incluindo a

disponibilizacao de diversos materiais técnicos sobre o assunto é, portanto, de grande relevancia.

E esse Manual se insere nesse contexto de apoio ao processo de constituicao de SIM, individual ou em consércio de

municipios, com o objetivo de facilitar/estimular a legalizacao das agroindustrias da agricultura familiar.
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FUNCIONAMENTO DO SISTEMA DE
INSPECAO SANITARIA

Os sistemas brasileiros de inspe¢ao sanitéria de produtos de origem animal sao regulamentados por um conjunto de
leis, decretos, resolugdes, portarias e outros instrumentos legais. Essa legislacao trata do funcionamento dos servicos de

inspecao e fiscalizacao sanitaria dos estabelecimentos produtores de alimentos.

Esse funcionamento da inspe¢ao pode ser compreendido em dois diferentes sistemas de inspecao, em vigéncia no pais. Tra-
ta-se, portanto, de legislacao complexa, com participacao de diversos 6rgaos e servicos e a nao compreensao do funciona-

mento dessa diversidade de servicos pode gerar certa desinformacao aos gestores publicos, especialmente nos municipios.

Até o ano de 2006 estava em funcionamento no pais um modelo convencional de funcionamento da inspecao sanitaria
de produtos de origem animal, de forma desarticulada entre os diversos servicos. Esse modelo convencional tem base
em varios 6rgaos e servicos de governo nas esferas federal, estadual e municipal, com responsabilidade, direta ou indire-

ta, no controle da qualidade dos alimentos de origem animal.

Existe, portanto, uma divisao de responsabilidades de cada servico, definida pela legislagao sanitaria vigente de acordo
com a area geografica onde serao comercializados os produtos de origem animal, isto €, municipal, estadual ou nacional,

conforme a seguir:

a) Servico de Inspecao Federal — SIF: todos os estabelecimentos de produtos de origem animal registrados
no SIF podem comercializar seus produtos em todo o territério nacional e até mesmo exportar;

b)  Servico deInspecao Estadual — SIE: os estabelecimentos de produtos de origem animal registrados em um
servico estadual podem comerecializar seus produtos apenas dentro do seu respectivo estado;

0 Servico de Inspecao Municipal — SIM: os estabelecimentos de produtos de origem animal registrados em

um SIM s6 podem vender seus produtos dentro da area geografica do seu municipio.

Incluem-se nessa competéncia a fiscalizacao dos processos de producao e industrializagao das carnes e derivados, ovos

e derivados, leite e derivados, pescados e derivados e mel e outros produtos apicolas.

Adicionalmente, cabe ao Ministério da Saide, dentro do Sistema Unico de Satde, e por meio da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA e da Vigilancia Sanitéria de estados e municipios, regulamentar e verificar o uso de adi-
tivos em alimentos, os limites de contaminantes em geral, os parametros microbiol6gicos maximos em alimentos e os
residuos de agrotoxicos e de medicamentos veterindrios, além da fiscalizacao dos alimentos de origem animal apés o

processo produtivo, isto é, nas etapas de distribuicao e consumo.

A partir de 2006 um novo sistema de inspecao para produtos de origem animal vem sendo implantado no Brasil, que é

o Sistema Unificado de Atencao a Sanidade Agropecudria — Suasa. A implantacao do Suasa tem por objetivo
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are-organizacao do sistema de forma descentralizada e integrada, entre a Uniao (o0 MAPA), instancia central e que coor-

denatodo o sistema, os Estados e o Distrito Federal, como Instancia Intermedidria e os municipios, como Instancia Local.

Para participar do Suasa os servicos de inspecao dos estados e dos municipios devem solicitar a adesao. Essa adesao ao
Suasa é voluntaria, isto é, depende da decisao de cada servico (de cada SIE e SIM). A adesao pode ser individual (cada

servico) ou, no caso de municipios, também em forma associativa, por meio de consércios de municipios.

A base para a adesao dos servicos ao Suasa € o reconhecimento da sua equivaléncia. Equivaléncia significa obter os
mesmos resultados em termos de qualidade higiénico-sanitaria e inocuidade dos produtos, mesmo que o servico de
inspecao do estado, Distrito Federal ou municipio tenha sua prépria legislacao e que utilize critérios e procedimentos de

inspecao e de aprovagao de instalagdes e do registro dos estabelecimentos, diferentes dos outros servicos de inspe¢ao.

Apbs a adesao dos servigos de inspecao estaduais e municipais ao Suasa, todo o funcionamento desses servicos sera

regido pela prépria legislacao (lei, decreto, portaria, resolucao etc) dos respectivos estados e municipios.

Além disso, os produtos de agroindustrias inspecionados por um servico de inspecao integrante do Suasa podem ser
comercializados em todo o territério nacional. Essa representa uma importante mudanga para os empreendimentos da
agricultura familiar, em relagao ao Sistema anterior, que impedia o comércio fora do respectivo territério de atuagao dos
SIM’s (municipio) e do SIE's (estado).

Portanto, apds ser constituido, cada servico de inspecao municipal, que é o nosso foco aqui nesse Manual, devera optar
se funcionara de forma isolada, ou se solicitara a sua adesao ao Suasa. Cabe, aqui, re-lembrar as vantagens da adesao do
SIM ao Suasa.

Para as pequenas agroindustrias da agricultura familiar: a importancia da adesao dos SIM’s ao Suasa é a facili-
tacdo da insercao dos produtos no mercado formal — local, regional e nacional e, especialmente, o mercado institucional,
como o PNAE e outras compras governamentais. Este € um importante aspecto, pois possibilita a comercializacao dos

produtos em todo o territorio nacional mesmo tendo sido inspecionados pelo SIM.

Outro aspecto é sobre o tramite para aprovagao e registro dos projetos agroindustriais, que com a descentralizacao
do servico de inspecao, podera ser mais rapido e menos oneroso. Isso poderd, também, impulsionar a implantacao de

novas agroinddstrias.

Para os consumidores: tem-se o fortalecimento do foco no controle da qualidade higiénico-sanitéria, aumentando
a seguranca dos alimentos comercializados. O Suasa é também um instrumento facilitador para os consumidores que
queiram valorizar os produtos de origem local, sem risco a saiide e ao meio ambiente e que tenham origem na agricul-

tura familiar.

Para os municipios: a descentralizagao do servico fortalece a economia dos municipios, abrindo espago para a inte-
gracao entre os mesmos, incentivando o desenvolvimento local e dos territdrios. Isso podera promover a implantacao
de novas unidades agroindustrias e, em consequéncia, a circulagdo de maior volume de dinheiro no comércio local,

aumentando, também, a arrecadagao de tributos nos municipios.
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CONSTITUICAO DE SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL

A Constituicao Brasileira de 1988 determinou a descentralizagao dos servicos publicos em geral. Na sequéncia foi criada
a Lei Federal n°7.889/1989, que determinou que a competéncia para realizacao da inspe¢ao e fiscalizacao sanitaria dos
produtos de origem animal, cabe a Unido através do MAPA, as Secretarias de Agricultura dos Estados e Distrito Federal

e as Secretarias ou Departamentos de Agricultura dos municipios.

Arealidade brasileira, entretanto, tem demonstrado que poucos municipios constituiram o Servico de Inspecao Munici-
pal - SIM. Nao hé informagdes sobre o niimero exato de SIM’s constituidos, porém estimativas indicam que apenas um

terco dos municipios teriam seu servico de inspecao implantado.

Alguns fatores certamente tém contribuido para essa realidade de inexisténcia de SIM’s, como, por exemplo: a) difi-
culdade financeira dos municipios; b) falta de implantacao de um Sistema Integrado de Inspecao Sanitaria; c) falta de
informacdes e de orientagdes sobre o tema; d) nao disponibilizagao de recursos federais para apoiar a constituicao do

SIM; e) desinteresse dos gestores municipais.

Mesmo considerando os casos de municipios que tem seu SIM constituido, a nao implementagao de um sistema inte-
grado de fiscalizagao sanitria que aglutine e harmonize as trés esferas de governo, tem caracterizada a precariedade
desses servicos com vista a seguranca alimentar e ao desenvolvimento sustentavel e, principalmente, impdem entraves

de grande proporcao ao registro de produtos e de empreendimentos de pequena escala.

Considerando, entretanto, a implantagao em curso do Suasa, mesmo que nem todos os fatores desfavoraveis tenham

sido sanados, cabe aos municipios a tarefa ja definida em Lei de constituir seu servico de inspecao.

Diante disso, oferecemos, a seguir, algumas orientagoes gerais para auxiliar nesse processo.

Etapas para constituicio do SIM de municipio individual

O Servico de Inspecao Municipal é ligado a Secretaria ou Departamento de Agricultura de cada municipio, que é o
responsavel pela execucao do mesmo. O SIM é regulamentado por legislagao municipal: leis, decretos, portarias, resolu-

coes, instrucoes normativas e outros.

Para a criagao e implantacao do servico de inspecao municipal as etapas principais sao:

1. Aprovaciao do Projeto de Lei - PL:

O primeiro passo é a aprovacao de um Projeto de Lei na cdmara de vereadores, acompanhado pela respectiva san¢ao
do executivo municipal, determinando a criagao do SIM. Para subsidiar esse processo disponibilizamos no Anexo X um
modelo de Projeto de Lei municipal para constituicao do SIM. Essa sugestao, se for de interesse, podera ser adaptada de

acordo com a realidade de cada municipio.
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2.Elaboracao do Regulamento do SIM:
Ap6s a aprovacao e sangao da Leij, o 6rgao de agricultura do municipio (Secretaria ou Departamento de Agricultura)

devera regulamentar a Lej, através de um Decreto.

O regulamento deve conter normas detalhadas de todo o funcionamento do SIM, bem como para a anélise e aprovagao
de projetos e registro de estabelecimentos e rétulos; processo de aprovacao dos produtos, suas formulagdes e memo-
riais descritivos; as aprovagdes, alteracdes e cancelamentos de registro dos estabelecimentos; obedecendo as peculia-
ridades de cada tipo de estabelecimento, resguardando-se o aspecto higiénico-sanitario de elaboracao dos produtos,

garantido os registros auditaveis de todos os procedimentos do SIM.

Esse é o principal instrumento legal do Servico de Inspecao Municipal e sobre os critérios sanitarios para implantacao de

agroindustrias. Caso o Servico de Inspecao nao disponha dessa legislacao, devera seguir a legislagcao federal.

No Anexo Xl disponibilizamos uma sugestao de regulamento para o SIM, incluindo normas especificadas para as peque-

nas agroindustrias, de acordo com a legislagao do Suasa.

3.Normas complementares:
O executivo municipal deverg, ainda, editar outras normas complementares, onde devera constar o detalhamento ope-
racional do servico, indicando a constituicao de um sistema de informacdes e registros sobre o trabalho e os resultados

da inspecao, definicao do modelo de laudo, de relatério de visitas, das infracdes e outros.

4. Protocolo geral:
Constituir um setor de protocolo geral para controle de entrada e saida de documentos oficiais, bem como, o controle

de documentos e ficha cadastral dos estabelecimentos registrados contendo as informagdes necessarias.

5.Programa de Trabalho:
Devera ser elaborado um Plano de Trabalho de Inspegao e Fiscalizagao do SIM, detalhando todo o planejamento das

acoes a serem executadas e a metodologia de trabalho.

6. Programa de amostras para andlise:
Estabelecer um programa e cronograma de envio de amostras de agua e de produtos, para analises fisico-quimicas e
microbioldgicas, referentes aos estabelecimentos sob sua responsabilidade, em uma frequéncia compativel com o risco

oferecido por cada produto e cada estabelecimento e de acordo com a legislagao especifica.

7.Sistema de informacoes:
Constituir um banco de dados com sistema de guarda de registros auditaveis, continuamente alimentado e atualizado
a respeito das atividades de inspecao permanente e periédica e de supervisao, previstas no Programa de Trabalho de

Inspecdo e Fiscalizagao, contendo:

- registro do atendimento dos cronogramas das andlises realizadas, bem como os resultados e as providéncias ado-
tadas em relagdo as analises fora do padrao, cujas amostras deverao ser encaminhadas para laboratdrios oficiais,

credenciados ou acreditados.
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- controle dos certificados sanitdrios e guias de transito, especificos para cada estabelecimento, quando couber.

- controles dos autos de infracao emitidos, mantendo uma ficha com registro do histérico de todas as penalidades
aplicadas aos estabelecimentos mantidos sob sua fiscalizagao.

- controles da importacdo de produtos de origem animal, quando couber.

- registro das reunides técnicas realizadas contemplando os principais temas abordados na reuniao.

- mapas nosograficos.

- cadastro dos estabelecimentos, rétulos e projetos aprovados, dados de abate e de producao de cada estabelecimen-

to integrante do Servico; e outros.

Nos Anexos | a IX disponibilizamos modelos de: auto de apreensao; auto de infragao; auto de multa; termo de adver-
téncia; termo de doagao; termo de fiel depositario; controle de infragao e multa; ficha de atendimento; cadastro de

estabelecimento.

8. A estruturacao do SIM:

Para iniciar o funcionamento do SIM é necessria a estruturacdo do servico, como:

- Disponibilizacao dos recursos humanos: equipe de inspecao com médicos veterinarios oficiais e auxiliares de inspecao
capacitados, em niimero compativel com as atividades de inspecao nos estabelecimentos que fizerem parte do ser-
vico, lotados no Servico de Inspe¢ao, que nao tenham conflitos de interesses e possuam poderes legais para realizar
as inspegdes e fiscalizacdes com imparcialidade e independéncia. Para o calculo do nimero de funcionarios, médico
veterinario, auxiliar de inspecao e administrativo, deverao ser utilizados como critério o volume de produgdo e a
necessidade presencial da inspecao oficial nos estabelecimentos, tendo no minimo um profissional de veterinaria.
Lembrando que nos momentos de abate de animais é obrigatéria a presenca do veterindrio no abatedouro. Em
outros momentos e em outros tipos de estabelecimentos de processamento da carne, de leite e derivados, de ovos
e derivados, de mel e produtos apicolas e de pescados e derivados a inspe¢ao podera ser periddica, determinada de
acordo com a avaliacdo de risco em cada estabelecimento.

- Estrutura fisica: disponibilizacao de veiculo, sala de trabalho, materiais de apoio administrativo, mobiliario, equipa-
mentos de informatica e demais equipamentos necessarios que garantam efetivo suporte tecnolégico e administra-
tivo para as atividades da inspegao. Os veiculos deverao ser oficiais do préprio executivo municipal ou cedidos por
outros 6rgaos de governo, sem conflito de interesse, em nlimero e condi¢cdes adequadas, respeitando as particulari-
dades de cada regiao e servico de inspecao, para exercicio das atividades de inspecao e supervisao.

- Laboratdrio: viabilizar o acesso a laboratério para analise da qualidade dos produtos, nao sendo necessario, no en-
tanto, o servico de inspecao ter um laboratdrio de analises proprio, podendo contratar a realizagao das analises em

laboratério de terceiros, legalmente reconhecidos.

9. Treinamento da equipe:
Apés a contratacio da equipe de inspetores e auxiliares os mesmos deverdo passar por processo de capacitagdo. E
recomendavel, também, a visita e/ou estagio dos profissionais em outros servicos de inspe¢ao ja em funcionamento,

para troca de experiéncias.

10. Inicio de atividades:

O inicio do funcionamento do SIM se da com o registro e a execu¢ao da inspecao em ao menos um estabelecimento.
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O SIM em consércios de municipios

O servico de inspecao também pode ser implementado através de uma associagao entre municipios. Nesse caso, mu-
nicipios préximos que tiverem interesse deverao constituir um consércio publico para executar o servico de forma

coletiva.

A constituicao de um consércio possibilita aos municipios agirem em parceria. A vantagem da execugao do SIM em con-
sorcio de municipios é que a estrutura do servico, que inclui a equipe técnica de inspecao, veiculo, computador, telefone

e sala de trabalho, podera ser a mesma para todos os municipios que fazem parte do consorcio.

Neste caso, os custos do servico de pessoal e da estrutura fisica do servico poderao ser divididos entre os varios muni-
cipios que fazem parte do consércio. Ou seja, obtém ganho de escala, com vantagens na qualidade técnica, gerencial e
financeira do servigo executado. Essa alternativa € muito importante principalmente para os pequenos municipios, pois

diminui o custo do servico.

Os municipios que optarem pelo consércio devem primeiro criar o seu servico individualmente, através de lei municipal
e de regulamento, onde deverao ser detalhados todos os critérios, procedimentos e forma de executar o servico de ins-
pecao e para aprovar e registrar plantas de agroindustrias, para depois constituir um consorcio e estruturar e executar

o servico de inspe¢ao em conjunto com outros municipios.

A constituicao de consércios publicos foi regulamentada pela Lei Federal n° 11107/2005 e pelo Decreto Federal n°
6.017/2007, que dispoe sobre normas gerais de contratagao de consércios publicos. Trata-se de pessoa juridica formada
exclusivamente por entes da Federagao, com personalidade juridica de direito publico e natureza autarquica, para esta-

belecer relagdes de cooperacao federativa, inclusive a realizacao de objetivos de interesse comum.

Para cumprimento de suas finalidades o consércio publico podera firmar convénios, contratos, acordos de qualquer
natureza, receber auxilios, contribuicoes e subvengdes sociais ou econdmicas e ser contratado pela administragao direta

ou indireta dos entes da federacao consorciados, dispensado de licitacao.

Os objetivos do consércio publico devem ser definidos pelos seus participantes, observando os limites previstos na
legislacao, podendo desenvolver gestao associada de servigos publicos, prestar servicos e exercer competéncias perten-
centes aos entes da federacdo e outros.

a) Sintese das etapas para constituicao do consércio ptiblico

O primeiro procedimento é constituir o consércio para em seguida implementar o servico de inspe¢ao. Os principais

passos para a constituicao de consércio, de forma resumida, sao:

1. Protocolo de Intencdes: O consércio tem inicio pela constituicao do protocolo de intengdes, que € um contrato preliminar
do consércio. Os entes federados, através de seus representantes legais, deverao elaborar o protocolo de intencoes,

contendo obrigatoriamente as informagdes gerais do futuro consorcio.
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2. Contrato de consdrcio publico: Ap6s a elaboragao o Protocolo de Intengdes deve ser ratificado pelos entes da Federagao

interessados, convertendo-se em Contrato de Consércio Publico. Ou seja, para o caso de consércio de municipios, o
Protocolo de Inten¢oes devera ser aprovado em cada uma das cdmaras municipais de vereadores, mediante lei, e assim
o protocolo passa a ser o Contrato do Consércio. Apés, o Contrato devera ser publicado na imprensa oficial no ambito

de cada ente consorciado.

3. Estatutos: O consércio publico serd organizado por estatutos aprovados pela assembleia geral e publicado naimprensa

oficial no ambito de cada ente consorciado, cujas disposicoes deverao atender a todas as clausulas do seu Contrato.

4. Contrato de Rateio: O Contrato de Rateio tem por finalidade estipular e regulamentar as obrigacdes econémicas e

financeiras relacionadas aos objetivos do consércio. Os entes consorciados somente poderao repassar recursos finan-

ceiros ao consorcio publico mediante Contrato de Rateio, formalizado em cada exercicio financeiro.

5. Contrato de Programa: O Contrato de Programa tem por finalidade constituir e regulamentar as obrigacoes que um

ente da Federacao tera para com o outro ente ou para com o Consércio Piblico. E condicao para a validade das obri-
gacoes contraidas por ente da Federacao, inclusive entidades de sua administracao indireta, que tenham por objeto a
prestacao de servicos por meio de gestao associada ou a transferéncia total ou parcial de encargos, servicos, pessoal ou

de bens necessarios a continuidade dos servicos transferidos.

Considera-se prestacao de servico publico por meio de gestdo associada aquela em que um ente da Federacao, ou
entidade de sua administragao indireta, coopere com outro ente da Federagao ou com consércio publico, independen-
temente da denominagao que venha a adotar, exceto quando a prestacao se der por meio de contrato de concessao de

servicos publicos celebrado apés regular licitagao.

6. Implementacao do consdrcio: Apds a constituicao legal do consércio é necessario disponibilizar a estrutura, como sala,

equipe de trabalho, fone, computador, internet, mesas, armarios etc, para dar inicio as atividades do mesmo, de acordo

com o que foi definido em Estatutos e Contrato de Programa.

Observacao: Maiores detalhes sobre constituicdo de consorcios ver o “Manual de orientacoes sobre constituicdo de con-

sorcios”.

b) Etapas para implantacao do SIM em consércio

Apds cumprir todas as etapas para a sua constituicao, o consércio publico de municipios devera organizar o servigo de
inspecao sanitaria, em conjunto entre todos os municipios participantes e iniciar a execu¢ao do mesmo. Lembrando, no
entanto, que cada municipio participante do Consércio devera ter, primeiro, seu Servico de Inspecao Municipal consti-
tuido, por lei municipal e regulamentado, conforme explicitamos nas etapas 1e 2 do item “Etapas para constituicao do

SIM de municipio individual”.

Para organizar o Servico de Inspecao no consércio valem as orientaces ja descritas anteriormente no item “Etapas para

constituicao do SIM de municipio individual”, no que for pertinente, especialmente as etapas 2 a 10.
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ANEXOS

Apresentamos nos anexos | a X, a seguir, modelos de documentos’ necessarios como: auto de apreensao; auto de
infracao; auto de multa; termo de adverténcia; termo de doacao; termo de fiel depositério; controle de infracao e
multa; ficha de atendimento; cadastro de estabelecimento; modelo de projeto de lei — PL para constituicao de SIM; e

sugestao de regulamento para o SIM.

O objetivo é contribuir para que os municipios e consércios que ainda nao dispdem de um servico de inspecao, pos-
sam constitui-lo. Esses modelos disponibilizados estao de acordo com a legislacao federal do Suasa vigente. Devem
ser tomados como sugestoes e, de acordo com o interesse de cada municipio ou consércio, poderao ser adequados a
realidade local.

1 Para elaboracao desses modelos foi tomado como referéncia um servigo de inspegao de Consércio de municipios, em funcionamento e com adesao ao Suasa.
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ANEXO | — MODELO DE AUTO DE APREENSAO

AUTO DE APREENSAO
No(s) dia(s) w.omrrvrrrrn do més de ... doano de......., no municipio de /.., ey, , do Ser-
vico de Inspecao do ... , presentes as testemunhas abaixo assinadas, apreendi do estabelecimento ... )
endereco o(s) produto(s) num total de ...

kg, combasenalein®..../ ..., enoDecretone....../ ..

O(s) produto(s) fica(m) sob custédia do Servigo de Inspeg@o ........, ndo podendo ser comercializado(s), transferido(s) ou

devolvido(s), até posterior deliberagao.

Do que, para constar, lavrei o presente Auto de Apreensao, em trés vias, dando copia ao infrator, que fica sujeito as

penas da lei.

Autuante Autuado
Testemunhas:
RG: RG:
cPF. CPF:
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ANEXO Il = MODELO DE AUTO DE INFRACAO

AUTO DE INFRACAO
No(s) dials) weermermssn do més de. ... do ano de........., no municipio de /.., eu, , do Servi-
¢o de Inspecao do ..., , presentes as testemunhas abaixo assinadas, constatei a seguinte infracao, pelo@) ...
........................................ do(s) Artigo(s) do(a) (lei ou decreto), n°............./ ..., como abaixo se descreve: ............

Do que, para constar, lavrei o presente Auto de Infracao, em trés vias, dando copia ao infrator, que fica sujeito as penas

dalei.
Em....de e de ...
Autuante Autuado
Testemunhas:
rRG: rRG:
cPF.. cPr..
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ANEXO Il = MODELO DE AUTO DE MULTA

AUTO DE MULTA
No(s) dials) .owemrmmrerrs do més de ... doano de......, no municipio de /.., eu, , do Servi-
¢o de Inspe¢ao do ..., ,» confirmado a infragao do(s) Artigo(s) ........... s [o1C:) B (lei ou decreto) n°............ / ey
em que incorreu o estabelecimento ... estabelecida no endereco , COMO
se vé do Auto de Infracdo, lavrado em......... domés de..... doano de......, em anexo, que comprova a mencionada

infracdo.

Assim, baseado no Decreto n°......./...., fago lavrar contra a mencionada infratora, o presente Auto de Multa, em quatro
vias, das quais se entrega uma para seu conhecimento, ficando a mesma citada a recolher em guia de pagamento em
anexo dentro de 72 horas, a partir do respectivo ciente da interessada, a quantia de RS ... , referente a multa esta-

belecida no dispositivo regulamentar citado, para que nao seja cobrado judicialmente.

Assinatura

Ciente em .../ ] vy S wovvren horas.

Assinatura Autuado

MANUAL DE ORIENTACOES SOBRE CONSTITUICAO 17
DE SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL (SIM)



ANEXO IV — MODELO DE TERMO DE ADVERTENCIA

TERMO DE ADVERTENCIA
O Chefe do Servico de Inspegao de , usando das prerrogativas que lhe confere o artigo ......., do
Decreto n°.... /..., ADVERTE a empresa , estabelecida a .....uenrnnn, , NO municipio de ...........
.......................... /....., em virtude da infracao ao(s) artigo(s) ................ do(a) Decreto(lei) n° ....../ ..., ocorrida em ...../..../ e,
quando , conforme Auto de Infragdo anexo.

Fica o(a) infrator(a) ciente de que a reincidéncia implicara nas penalidades previstas em lei.

([oYer:1 ) I— N 0 [ SO S

Assinatura e Carimbo do Diretor de Inspecao

Cienteem: .../ i/ .

Assinatura do responsavel pela empresa
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ANEX0 V — MODELO DE TERMO DE DOACAO

TERMO DEDOACAO

No(s) dia(s)

doanode......,aempresa , estabelecida a ...

........ , N0

MUNICIPIO de v /..., foi procedida pelo Servico de Inspegao de ... , em conformidade com o artigo

........... ,do Decreton°......../...edalLein°...../.., teve produtos apreendidos que devem ser doados a entidade

............. , do municipio de ... ..., dO produto

Assinatura e carimbo do Médico Veterindrio responsavel

Cienteem: . v .

Assinatura do responsavel pela empresa
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ANEXO VI — MODELO DE TERMO DE FIEL DEPOSITARIO

TERMO DE FIEL DEPOSITARIO

A empresa , estabelecida @ ..., , NO MUNICIPIO de ...ccrrrre /..., ficara como FIEL DEPO-
SITARIA do(s) produto(s) ,num total de , por ter sido o
mesmo apreendido pelo Servico de Inspecao de , com embasamento legal em ...
O produto apreendido ficara a disposicao do Servigo de Inspecao do ... , que Ihe dard a destino conveniente.

Assinatura e carimbo do Médico Veterindrio responsavel

Ciente em: ./ ] .

Assinatura do responsavel pela empresa
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ANEXO VIl = MODELO DE CONTROLE DE INFRACAO E

MULTA

CONTROLE DE AUTO DE INFRACAO E MULTA

RegistronoSIMne - Ano:
Razao social do estabelecimento:
Localizacao do estabelecimento:
Municipio:
o | e | e T T wen [ VT | omoo | ovn | IR0 | o
INFRACAO | MULTA | DEMULTA REAIS ATIVA
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ANEXO VIl = MODELO DE FICHA DE ATENDIMENTO

Dia Més Ano
FICHA DE ATENDIMENTO

Hora inicial: Hora final:

Estabelecimento: MUNICIPIO:

Registro no SIM: Quilometragem final:

Quilometragem inicial:

Motivo e Local da Atividade:

1 Classificacao do Estabelecimento Verificacao

Estabelecimento de abate e industrializagao de pequenos animais Item C/NC

Estabelecimento de abate e industrializacio de médios e grandes animais

Fabrica de produtos carneos

Estabelecimento de abate e industrializagao de pescado

Estabelecimento de ovos

Unidade de extracao e beneficiamento do produtos das abelhas

Estabelecimentos industrial de leite e derivados

2 | Orientacao Técnica

Documental

Legislacao

Procedimento

Instalacdes

Outros motivos:

Principais atividades realizadas / Assuntos abordados:

Resultados / Comentarios:

Principais pessoas contatadas:

Total de pessoas envolvidas:

_AssinaturaeCarimbo do veterindrio do SIM Assinatura do estabelecimento

2 MANUAL DE ORIENTACOES SOBRE CONSTITUICAO
DE SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL (SIM)



ANEXO0 IX — MoDELO DE CADASTRO DE
ESTABELECIMENTO

SIM do (municipio) ......cccecee

CADASTRO DE ESTABELECIMENTO

Nome:

CNPJ/CPF:

Classificacao:

Endereco:

Bairro/distrito/comunidade:

Municipio:

Telefone: celular:

E-mail:

Ne registro no servico:

Data de registro do estabelecimento no servico:

Produtos registrados:

Dados de produtos:
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ANEX0 X — MoDELO DE PROJETO DE LEI MUNICIPAL DE
INSPECAO

MODELO DE PROJETO DE LEI PARA CONSTITUICAO DE SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

Apresentamos, aqui, uma sugestao de Projeto de Lei — PL sanitaria municipal, para constituicao do Servico de Inspecao
Municipal — SIM. O objetivo, aqui, € contribuir para que os municipios que ainda nao dispoem de um servico de inspe-

¢ao, possam constitui-lo.

Esse modelo de PL contempla o Servico de Inspecao Municipal para os produtos de origem animal. No entanto, se for
de interesse do municipio, o PL podera ser modificado de forma a incluir também o Servigo de Inspe¢ao para produ-

tos de origem vegetal.

Para constituir o SIM o primeiro passo é a aprovacao do Projeto de Lei na Camara de Vereadores. Apés a aprovacao
do referido PL a Administracao Municipal devera regulamentar o SIM, através de um Decreto Municipal. Em seguida, a

prefeitura municipal deve constituir a equipe de inspegao e iniciar a execugao do Servico de Inspecao Municipal.

Esse modelo de PL de Servico de Inspecao Municipal esta adequado ao Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade
Agropecudria — Suasa. Portanto, depois que o SIM estiver implantado a Prefeitura Municipal podera solicitar adesao
ao Suasa. A adesao do SIM ao Suasa permitira os empreendimentos inspecionados pelo SIM comercializarem seus

produtos em todo o territério Brasileiro.
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PROJETO DELEIN®...........

(Do Sr)..........
“Dispoe sobre a constituicao do Servigo de Inspecao Municipal e
os procedimentos de inspecao sanitaria em estabelecimentos que
produzam produtos de origem animal e da outras providéncias”,
no Municipio de..........

A Camara de Vereadores do Municipio de ... decreta:

Artigo 1° — Esta Lei fixa normas de inspecao e de fiscalizagao sanitaria, no Municipio de ......., para a industrializacao, o

beneficiamento e a comercializagao de produtos de origem animal, cria o Servico de Inspegao Municipal — SIM e da
outras providéncias.
Paragrafo tinico — Esta Lei esta em conformidade a Lei Federal n°9.712/1998, ao Decreto Federal n° 5.741/2006 e ao De-

creto n°7.216/2010, que constituiu e regulamentou o Sistema Unificado de Atencao a Sanidade Agropecuaria (Suasa).

Artigo 2° — A Inspecao Municipal, depois de instalada, pode ser executada de forma permanente ou periddica.

§ 1° - Alinspecao deve ser executada obrigatoriamente de forma permanente nos estabelecimentos durante o abate
das diferentes espécies animais.

| - entende-se por espécies animais de abate, os animais domésticos de producao, silvestres e exdticos criados em
cativeiros ou provenientes de areas de reserva legal e de manejo sustentavel.

§ 2° — Nos demais estabelecimentos previstos nesta Lei a inspecao sera executada de forma periddica.

| - os estabelecimentos com inspecao periddica terdo a frequéncia de execucao de inspecao estabelecida em normas
complementares expedidos por autoridade competente do ........ (6rgao municipal de agricultura), considerando o ris-
co dos diferentes produtos e processos produtivos envolvidos, o resultado da avaliagao dos controles dos processos de
producao e do desempenho de cada estabelecimento, em funcao da implementacao dos programas de autocontrole.
§3° — Ainspecao sanitdria se dara:

| - nos estabelecimentos que recebem, animais, matérias-primas, produtos, sub-produtos e seus derivados, de origem
animal para beneficiamento ou industrializagao;

Il - nas propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas de origem animal, em carater complementar e com a par-
ceria da defesa sanitaria animal, para identificar as causas de problemas sanitarios apurados na matéria-prima e/ou nos
produtos no estabelecimento industrial.

§4° — Cabera ao Servico de Inspecao Municipal de ....... a responsabilidade das atividades de inspecdo sanitaria.

Art. 32 — Os principios a serem seguidos no presente regulamento sao:

| - Promover a preservacao da satide humana e do meio ambiente e, a0 mesmo tempo, que nao implique obstaculo
para a instalacao e legalizacao da agroindustria rural de pequeno porte;

Il - Ter o foco de atuagao na qualidade sanitaria dos produtos finais;

Il - Promover o processo educativo permanente e continuado para todos os atores da cadeia produtiva, estabelecen-
do a democratizacao do servico e assegurando a maxima participacao de governo, da sociedade civil, de agroindus-

trias, dos consumidores e das comunidades técnica e cientifica nos sistemas de inspecao.
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Artigo 4° — O ..... (6rgao) de Agricultura do Municipio de ...... podera estabelecer parceria e cooperacao técnica com
municipios, Estado de...... e a Unido, podera participar de consércio de municipios para facilitar o desenvolvimento de
atividades e para a execugao do Servico de Inspecao sanitaria em conjunto com outros municipios, bem como podera
solicitar a adesao ao Suasa.

Paragrafo tnico — Apés a adesao do SIM ao Suasa os produtos inspecionados poderao ser comercializados em todo o

territério nacional, de acordo com a legislacao vigente.

Artigo 5° — A fiscalizagao sanitaria refere-se ao controle sanitario dos produtos de origem animal apés a etapa de ela-
boracao, compreendido na armazenagem, no transporte, na distribuicao e na comercializagao até o consumo final e
sera de responsabilidade da ... (6rgao) da Saiide do Municipio de ...., incluidos restaurantes, padarias, pizzarias, bares e
similares, em conformidade ao estabelecido na Lei n2 8.080/1990.

Paragrafo tnico — A inspecdo e a fiscalizacao sanitaria serao desenvolvidas em sintonia, evitando-se superposicoes,

paralelismos e duplicidade de inspecao e fiscalizacao sanitaria entre os 6rgaos responsaveis pelos servicos.

Artigo 6° — O Servico de Inspecao Municipal respeitara as especificidades dos diferentes tipos de produtos e das dife-
rentes escalas de produgao, incluindo a agroindustria rural de pequeno porte.

Paragrafo tinico — Entende-se por estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte o estabelecimento de pro-
priedade de agricultores familiares, de forma individual ou coletiva, localizada no meio rural, com area (til construida
nao superior a duzentos e cinquenta metros quadrados (250m ), destinado exclusivamente ao processamento de pro-
dutos de origem animal, dispondo de instalagdes para abate e/ou industrializacao de animais produtores de carnes,
bem como onde sao recebidos, manipulados, elaborados, transformados, preparados, conservados, armazenados,
depositados, acondicionados, embalados e rotulados a carne e seus derivados, o pescado e seus derivados, o leite e
seus derivados, o ovo e seus derivados, os produtos das abelhas e seus derivados, ndo ultrapassando as seguintes esca-
las de produgao:

a) estabelecimento de abate e industrializagao de pequenos animais (coelhos, ras, aves e outros pequenos animais) —
aqueles destinado ao abate e industrializacao de produtos e subprodutos de pequenos animais de importancia econ6-
mica, com producao maxima de 5 toneladas de carnes por més.

b) estabelecimento de abate e industrializagdo de médios (suinos, ovinos, caprinos) e grandes animais (bovinos/ buba-
linos/ equinos) — aqueles destinados ao abate e/ou industrializagao de produtos e subprodutos de médios e grandes
animais de importancia econdmica, com produgao maxima de 08 toneladas de carnes por més.

o) Fabrica de produtos carneos — aqueles destinados a agroindustrializacao de produtos e subprodutos carneos em
embutidos, defumados e salgados, com produgao maxima de 5 toneladas de carnes por més.

d) estabelecimento de abate e industrializacao de pescado — enquadram-se os estabelecimentos destinados ao abate
e/ou industrializagao de produtos e subprodutos de peixes, moluscos, anfibios e crustaceos, com produgao méaxima
de 4 toneladas de carnes por més.

e) estabelecimento de ovos — destinado a recep¢ao e acondicionamento de ovos, com produgao maxima de 5.000
dizias/meés.

f) Unidade de extragao e beneficiamento do produtos das abelhas — destinado a recepgao e industrializagao de produ-
tos das abelhas, com produgao maxima de 30 toneladas por ano.

g) estabelecimentos industrial de leite e derivados: enquadram-se todos os tipos de estabelecimentos de industriali-

zagao de leite e derivados previstos no presente Regulamento destinado a recepc¢ao, pasteurizacao, industrializacao,
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processamento e elaboracao de queijo, iogurte e outros derivados de leite, com processamento maximo de 30.000

litros de leite por més.

Artigo 7° — Sera constituido um Conselho de Inspecdo Sanitaria com a participagao de representante da ... (6rgao)
municipal de Agricultura e da Satde, dos agricultores e dos consumidores para aconselhar, sugerir, debater e definir as-
suntos ligados a execugao dos servicos de inspecao e de fiscalizagao sanitdria e sobre criacao de regulamentos, normas,

portarias e outros.

Artigo 8° — Sera criado um sistema Unico de informagdes sobre todo o trabalho e procedimentos de inspecao e de
fiscalizacao sanitaria, gerando registros auditaveis.
Paragrafo tinico — Sera de responsabilidade da..... (6rgao) de Agricultura e da ..... (6rgao) Satide a alimentagao e manuten-

¢ao do sistema Unico de informagdes sobre a inspecao e a fiscalizagao sanitaria do respectivo municipio.

Artigo 9° — Para obter o registro no servico de inspecao o estabelecimento devera apresentar o pedido instruido pelos
seguintes documentos:

| - requerimento simples dirigido ao responsavel pelo servico de inspecao municipal;

Il - laudo de aprovacao prévia do terreno, realizado de acordo com instrucdes baixadas pelo ...... (6rgao municipal de
agricultura);

lll - Licenca Ambiental Prévia emitida pelo Orgao Ambiental competente ou estar de acordo com a Resolugdo do
CONAMA n° 385/2006;

Paragrafo tnico — Os estabelecimentos que se enquadram na Resolucao do CONAMA ne 385/2006 sao dispensados
de apresentar a Licenca Ambiental Prévia, sendo que no momento de iniciar suas atividades devem apresentar somen-
te a Licenca Ambiental Unica.

IV — Documento da autoridade municipal e 6rgao de satide piblica competentes que nao se opdem a instalagao do
estabelecimento.

V — apresentacao da inscricao estadual, contrato social registrado na junta comercial e copia do Cadastro Nacional de
Pessoas Juridicas — CNPJ, ou CPF do produtor para empreendimentos individuais, sendo que esses documentos serao
dispensados quando apresentarem documentagao que comprove legalizacao fiscal e tributaria dos estabelecimentos,
préprios ou de uma Figura Juridica a qual estejam vinculados;

VI - planta baixa ou croquis das instalagdes, com lay-out dos equipamentos e memorial descritivo simples e sucinto
da obra, com destaque para a fonte e a forma de abastecimento de agua, sistema de escoamento e de tratamento do
esgoto e residuos industriais e protecao empregada contra insetos;

VIl — memorial descritivo simplificado dos procedimentos e padrao de higiene a serem adotados;

VIlll - boletim oficial de exame da dgua de abastecimento, caso ndo disponha de dgua tratada, cujas caracteristicas devem se enqua-
drar nos padroes microbioldgicos e quimicos oficiais;

§1° — Tratando-se de agroindustria rural de pequeno porte as plantas poderao ser substituidas por croquis a serem
elaborados por engenheiro responsavel ou técnicos dos Servicos de Extensao Rural do Estado ou do Municipio.

§2° Tratando-se de aprovagao de estabelecimento ja edificado, sera realizada uma inspecao prévia das dependéncias
industriais e sociais, bem como da agua de abastecimento, redes de esgoto, tratamento de efluentes e situagao em

relacdo ao terreno.

Artigo 10 — O estabelecimento podera trabalhar com mais de um tipo de atividade, devendo, para isso, prever os equi-
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pamentos de acordo com a necessidade para tal e, no caso de empregar a mesma linha de processamento, devera ser
concluida uma atividade para depois iniciar a outra.

Paragrafo tnico — O Servico de Inspegao Municipal pode permitir a utilizacao dos equipamentos e instalagdes destina-
dos a fabricacao de produtos de origem animal, para o preparo de produtos industrializados que, em sua composicao
principal, ndo haja produtos de origem animal, mas estes produtos nao podem constar impressos ou gravados, os
carimbos oficiais de inspecao previstos neste Regulamento, estando os mesmos sob responsabilidade do érgao com-

petente.

Artigo 11— A embalagem produtos de origem animal devera obedecer as condices de higiene necessarias a boa con-
servagao do produto, sem colocar em risco a satide do consumidor, obedecendo as normas estipuladas em legislacao
pertinente.

Paragrafo Primeiro — Quando a granel, os produtos serdo expostos ao consumo acompanhados de folhetos ou cartazes

de forma bem visivel, contendo informagdes previstas no caput deste artigo.

Artigo 12 — Os produtos deverao ser transportados e armazenados em condi¢coes adequadas para a preservacao de sua

sanidade e inocuidade.

Artigo 13 — A matéria-prima, os animais, os produtos, os sub-produtos e os insumos deverao seguir padroes de sanidade

definidos em regulamento e portarias especificas.

Artigo 14 — Serao editadas normas especificas para venda direta de produtos em pequenas quantidades, conforme
previsto no Decreto Federal n® 5.741/2006.

Artigo 15 — Os recursos financeiros necessarios a implementacao da presente Lei e do Servico de Inspecao Municipal se-

rao fornecidos pelas verbas alocadas na ... (6rgao) Municipal de Agricultura, constantes no Orcamento do Municipio ....
Artigo 16 — Os casos omissos ou de dividas que surgirem na execucao da presente Lei, bem como a sua regulamenta-
¢ao, serao resolvidos através de resolucoes e decretos baixados pelo ... (6rgao) de Agricultura, apés debatido no Con-
selho de Inspecdo Sanitaria.

Artigo 17 — Ficam revogadas as disposicoes em contrario a esta Lei.

Artigo 18 — O Poder Executivo regulamentara esta lei no prazo de noventa dias a contar da data de sua publicacao.

Artigo 19 — Esta lei entra em vigor na data de sua publicagao.
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ANEXO XI — MODELO DE REGULAMENTO DE LE!
MUNICIPAL DE INSPECAO

MODELO DE REGULAMENTO DE INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL PARA SERVICOS DE INSPECAO MUNICIPAIS

Apresentamos, aqui, uma sugestao de Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
para o Servico de Inspegao Municipal — SIM. O objetivo, aqui, € contribuir para que os municipios que constituiram o

seu Servico de Inspecao possam regulamenta-lo para posteriormente iniciar a execugao do mesmo.

Essa sugestao de Regulamento contempla todo o funcionamento do Servigo de Inspecao Municipal, bem como as
regras para registrar e inspecionar os estabelecimentos para os produtos de origem animal. Esta sugestao pode nao
contemplar a realidade especifica de cada municipio, portanto devera ser adequada considerando as caracteristicas de

cada municipio, os tipos de produtos da regiao e os empreendimentos existentes.

Lembramos que os municipios que ainda nao tenham o SIM, o primeiro passo é constituir o Servico, através da apro-
vacao de um Projeto de Lei sanitaria na Camara de Vereadores. Apés a aprovacao do referido PL a Administracao
Municipal devera regulamentar o SIM, através de um Decreto Municipal, podendo utilizar-se da sugestao em anexo.
Em seguida, a prefeitura municipal deve constituir a equipe de inspe¢ao e iniciar a execugao do Servico de Inspecao

Municipal.

Esse modelo de Regulamento do Servico de Inspegao Municipal esta adequado ao novo Sistema Unificado de Aten-
¢ao a Sanidade Agropecuaria — Suasa. Portanto, depois que o SIM estiver constituido, regulamentado e implantado a
Prefeitura Municipal podera solicitar adesao ao Suasa. Essa adesao ao Suasa permitira os empreendimentos inspecio-

nados pelo SIM comercializarem seus produtos em todo o territério Brasileiro.
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1. DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° — O presente Regulamento estabelece as normas que regulam, em todo o territério do municipio de........... ,a
inspecao e a fiscalizagao industrial e sanitaria para produtos de origem animal, destinadas a preservar a inocuidade, a

identidade, a qualidade e a integridade dos produtos e a satide e os interesses do consumidor.

Art. 2° — Os principios a serem seguidos no presente regulamento sao:

| — Promover a preservagao da satide humana e do meio ambiente e, a0 mesmo tempo, que nao implique obstaculo
para a instalacao e legalizacao da agroindustria rural de pequeno porte;

Il - Ter o foco de atuagao na qualidade sanitaria dos produtos finais;

Il - Promover o processo educativo permanente e continuado para todos os atores da cadeia produtiva, estabelecen-
do a democratizacao do servico e assegurando a maxima participacao de governo, da sociedade civil, de agroindus-

trias, dos consumidores e das comunidades técnica e cientifica nos sistemas de inspecao.

Art. 3° — Ficam sujeitos a inspecao e fiscalizagao previstas neste Regulamento, os animais destinados ao abate, a carne
e seus derivados, o pescado e seus derivados, os ovos e seus derivados, o leite e seus derivados e os produtos das abe-
lhas e seus derivados.

Paragrafo tnico — A inspecdo e a fiscalizacao a que se refere o caput deste artigo abrangem, sob o ponto de vista
industrial e sanitario, a inspegao ante e post mortem dos animais, a recep¢ao, manipulagao, beneficiamento, indus-
trializacao, fracionamento, conservacao, embalagem, rotulagem, armazenamento, expedicao e transito de quaisquer

matérias-primas e produtos de origem animal.

Art. 4° - Alinspecao a que se refere o artigo anterior sao privativas do Servico de Inspegcao Municipal (SIM) vinculado
0 oo (6rgao municipal de agricultura), do Municipio de.........., sempre que se tratar de produtos destinados ao co-
mércio municipal.

§1°-O.....(6rgdo) de Agricultura do Municipio de ...... podera estabelecer parceria e cooperagao técnica com mu-

atividades e para a execugao do Servico de Inspe¢ao sanitaria em conjunto com outros municipios, bem como podera

solicitar a adesao ao Sistema Unificado de Atencao a Sanidade Agropecudria (Suasa).

§2°— Apds a adesao do SIM ..... ao Suasa, os produtos poderao ser destinados também ao comércio estadual e interes-
tadual, de acordo com a legislagao federal que constituiu e regulamentou o Suasa.

§3° — A fiscalizagao sanitaria refere-se ao controle sanitario dos produtos de origem animal apds a etapa de elaboragao,
compreendido na armazenagem, no transporte, na distribuicao e na comercializagao até o consumo final e sera de res-
ponsabilidade da ... (6rgao) da Satide do Municipio de......, incluidos restaurantes, padarias, pizzarias, bares e similares, em
conformidade ao estabelecido na Lei n° 8.080/1990.

§4° — Alinspecdo e a fiscalizacao sanitaria serao desenvolvidas em sintonia, evitando-se superposicoes, paralelismos e

duplicidade de inspecao e fiscalizagdo sanitaria entre os orgaos responsaveis pelos servicos.

Art. 5° — As acoes do SIM contemplam as seguintes atribuicoes:
| - coordenar e executar as atividades de inspecao e fiscalizagao industrial e sanitaria dos estabelecimentos registrados
ou relacionados, dos produtos de origem animal comestiveis ou nao e seus derivados;

Il — verificar a aplicacao dos preceitos do bem-estar animal e executar as atividades de inspe¢ao ante e post mortem
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de animais de abate;

Il - manter disponiveis registros nosograficos e estatisticas de producao e comercializagao de produtos de origem
animal;

IV — elaborar as normas complementares para a execugao das acdes de inspecao, fiscalizacao, registro, relacionamento
e habilitacao dos estabelecimentos, bem como registro, classificacao, tipificagao, padronizagao e certificagao sanitaria
dos produtos de origem animal;

V - verificar a implantacdo e execugao dos programas de autocontrole dos estabelecimentos registrados ou relaciona-
dos;

VI - coordenar e executar os programas de analises laboratoriais para monitoramento e verificagao da identidade,
qualidade e inocuidade dos produtos de origem animal;

VIl — executar o programa de controle de residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes em produtos de
origem animal;

VIl - elaborar e executar programas de combate a fraude nos produtos de origem animal;

IX — verificar os controles de rastreabilidade dos animais, matérias-primas, ingredientes e produtos ao longo da cadeia
produtiva; e

X — elaborar programas e planos complementares as acoes de inspecao e fiscalizagao.

Art. 6° — O presente Regulamento e demais atos complementares que venham a ser expedidos devem ser executados

em todo o territério municipal.

Art. 7° - A Inspecao Municipal, depois de instalada, pode ser executada de forma permanente ou periédica.

§ 1°— Alinspecao deve ser executada obrigatoriamente de forma permanente nos estabelecimentos durante o abate
das diferentes espécies animais.

| — entende-se por espécies animais de abate, os animais domésticos de producao, silvestres e exdticos criados em
cativeiros ou provenientes de areas de reserva legal e de manejo sustentavel.

§ 2° — Nos demais estabelecimentos que constam neste Regulamento a inspecao sera executada de forma periddica.

| - os estabelecimentos com inspecdo periddica terdo a frequéncia de execugao de inspecao estabelecida em normas
complementares expedidos por autoridade competente do .......... (6rgao municipal de agricultura), considerando o ris-
co dos diferentes produtos e processos produtivos envolvidos, o resultado da avaliagao dos controles dos processos de

producao e do desempenho de cada estabelecimento, em funcao da implementacao dos programas de autocontrole.

Art. 82— Ainspecao industrial e higiénico-sanitaria de produtos de origem animal abrange os seguintes procedimen-
tos:

| - ainspecdo ante e post-mortem das diferentes espécies animais;

Il — a verificacao dos programas de autocontrole dos estabelecimentos dirigido ao atendimento dos regulamentos
técnicos de identidade e qualidade do produto especifico;

Il - a verificacao do rétulo ou rotulagem dos produtos destinados a venda;

IV — os resultados dos exames microbioldgicos, histolégicos, toxicoldgicos, fisico-quimicos ou sensoriais e as respec-
tivas praticas laboratoriais aplicadas nos laboratérios proprios ou conveniados dos estabelecimentos inspecionados,
utilizados na verificagao da conformidade dos seus processos de producao;

V —a verificagao dos controles de residuos de produtos veterinarios e contaminantes ambientais utilizados pelos esta-

belecimentos industriais;
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VI - as informagdes inerentes ao setor primario com implicagdes na satide animal, ou na saiide publica;

VIl — o bem-estar animal no carregamento antes e durante o transporte, na quarentena, e no abate.

Art. 9° — A concessao de inspecao pelo ....... (6rgado municipal de agricultura) isenta o estabelecimento de qualquer

outra fiscalizagao industrial ou sanitdria federal, estadual ou municipal para produtos de origem animal.

Art. 102 — Para fins deste Regulamento sao adotadas as seguintes definicoes:

| — analise de controle: andlise efetuada pelo estabelecimento para controle de processo e monitoramento da qualida-
de das matérias-primas, ingredientes e produtos;

Il — andlise fiscal: andlise efetuada por laboratério de controle oficial ou credenciado ou pela autoridade sanitaria com-
petente, em amostras colhidas pela Inspecao Municipal;

Il — analise pericial: analise laboratorial realizada a partir da amostra oficial de contraprova quando o resultado da
amostra de fiscalizagao for contestado por uma das partes envolvidas, para assegurar amplo direito de defesa ao in-
teressado; ou de amostras colhidas em caso de dentincias, fraudes ou problemas endémicos constatados a partir da
fiscalizagao no municipio.

IV — animais exdticos: todos aqueles pertencentes as espécies da fauna exotica, criados em cativeiro, cuja distribuicao
geografica nao inclui o territdrio brasileiro, aquelas introduzidas pelo homem, inclusive domésticas em estado assel-
vajado, e também aquelas que tenham sido introduzidas fora das fronteiras brasileiras e das suas aguas jurisdicionais e
que tenham entrado em territério brasileiro;

V — animais silvestres: todos aqueles pertencentes as espécies das faunas silvestres, nativas, migratorias e quaisquer
outras aquaticas ou terrestres, que tenham todo ou parte do seu ciclo de vida ocorrendo dentro dos limites do territo-
rio brasileiro ou das aguas jurisdicionais brasileiras;

VI - auditoria: procedimento de fiscalizagdo realizado sistematicamente por equipe designada pelo ......., funcional-
mente independente, para avaliar a conformidade dos procedimentos técnicos e administrativos da inspegao oficial e
do estabelecimento;

VIl - Boas Praticas de Fabricacao — BPF: condi¢coes e procedimentos higiénico — sanitarios e operacionais sistematiza-
dos aplicados em todo o fluxo de produg¢ao, com o objetivo de garantir a qualidade, conformidade e inocuidade dos
produtos de origem animal, incluindo atividades e controles complementares;

VIl - desinfeccao: procedimento que consiste na eliminagao de agentes infecciosos por meio de tratamentos fisicos,
bioldgicos ou agentes quimicos;

IX — equivaléncia de sistemas de inspecao: estado no qual as medidas de inspe¢ao higiénico-sanitéria e tecnolégica
aplicadas por diferentes sistemas de inspecao ainda que nao sejam iguais as medidas aplicadas por outro servico de
inspecao, permitem alcangar os mesmos objetivos de inocuidade e qualidade dos produtos, na inspecao e fiscalizagao,
estabelecidos neste regulamento e de acordo com o Suasa.

X - fiscalizagao: procedimento oficial exercido pela autoridade sanitaria competente, junto ou indiretamente aos esta-
belecimentos de produtos de origem animal, com o objetivo de verificar o atendimento aos procedimentos de inspe-
¢do, aos requisitos previstos no presente Regulamento e em normas complementares;

Xl - higienizacao: procedimento que consiste na execugao de duas etapas distintas, limpeza e sanitizagao;

Xl - inspecao: atividade de fiscalizagao executada pela autoridade sanitaria competente junto ao estabelecimento,
que consiste no exame dos animais, das matérias-primas e dos produtos de origem animal; na verificagao do cum-
primento dos programas de autocontrole, suas adequagdes as operagdes industriais € os requisitos necessarios a sua

implementacao; na verificacao da rastreabilidade, dos requisitos relativos aos aspectos higiénicos, sanitarios e tecno-
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l6gicos inerentes aos processos produtivos; na verificacdo do cumprimento dos requisitos sanitarios na exportagao e
importacao de produtos de origem animal; na certificacao sanitaria, na execugao de procedimentos administrativos e
na verificacao de demais instrumentos de avaliagdo do processo relacionados com a seguranca alimentar, qualidade e
integridade econdmica, visando o cumprimento do disposto no presente Regulamento e em normas complementares;
Xl - laboratério de controle oficial: laboratério préprio do ......, ou laboratério publico ou privado credenciado e con-
veniado com os servicos de inspecao equivalentes para realizar andlises, por método oficial, visando atender as deman-
das dos controles oficiais;

XIV - legislacao especifica: atos normativos emitidos pelo ........ (6rgao municipal de agricultura), ou por outros 6rgaos
oficiais e responsaveis pela legislacao de alimentos e correlatas;

XV - limpeza: remocao fisica de residuos organicos, inorganicos ou outro material indesejavel das superficies das ins-
talacoes, equipamentos e utensilios;

XVI - memorial descritivo: documento que descreve, conforme o caso, as instalagdes, equipamentos, procedimentos,
processos ou produtos relacionados ao estabelecimento de produtos de origem animal;

XVII - norma complementar: ato normativo emitido pelo ...... (rgao municipal de agricultura), contendo diretrizes
técnicas ou administrativas a serem executadas durante as atividades de inspecdo e fiscalizagao junto aos estabeleci-
mentos ou transito de produtos de origem animal, respeitadas as competéncias especificas;

XVIII - padrao de identidade: conjunto de parametros que permitem identificar um produto de origem animal quanto
a sua origem geografica, natureza, caracteristica sensorial, composicao, tipo ou modo de processamento ou modo de
apresentacao;

XIX — Procedimento Padrao de Higiene Operacional — PPHO: procedimentos descritos, implantados e monitorados,
visando estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento industrial evita a contaminagao direta ou cruzada
do produto, preservando sua qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das operagdes in-
dustriais;

XX — produto de origem animal: aquele obtido total ou predominantemente a partir de matérias-primas comestiveis
ou nao, procedentes das diferentes espécies animais, podendo ser adicionado de ingredientes de origem vegetal e
mineral, aditivos e demais substancias permitidas pela autoridade competente;

XXI - produto de origem animal comestivel: produto de origem animal destinado ao consumo humano;

XXII - produto de origem animal ndo comestivel: produto de origem animal nao destinado ao consumo humano;
XXIIl - programas de autocontrole: programas desenvolvidos, implantados, mantidos e monitorados pelo estabele-
cimento, visando assegurar a inocuidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, que incluem BPF, PPHO ou
programas equivalentes reconhecidos pelo ...... (6rgao municipal de agricultura);

XXIV - qualidade: conjunto de parametros mensuraveis (fisicos, quimicos, microbioldgicos e sensoriais) que permite
caracterizar as especificacoes de um produto de origem animal em relagao a um padrao desejavel ou definido em
legislacao especifica, quanto aos seus fatores intrinsecos e extrinsecos, higiénico-sanitarios e tecnoldgicos;

XXV - rastreabilidade: capacidade de detectar no produto final a origem e de seguir o rastro da matéria-prima e pro-
dutos de origem animal, de um alimento para animais, de um animal produtor de alimentos ou de uma substancia a
ser incorporada em produtos de origem animal, ou em alimentos para animais ou com probabilidade de o ser, ao longo
de todas as fases de produgao, transformagao e distribuicao;

XXVI - Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade — RTIQ: documento emitido pelo........ (6rgdo municipal de
agricultura), mediante ato normativo, com o objetivo de fixar a identidade e as caracteristicas e padroes minimos para
a qualidade que os produtos de origem animal devem atender.

XXVII - Sanitizacao: aplicacao de agentes quimicos, biolégicos ou de métodos fisicos nas superficies das instalagoes,
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equipamentos e utensilios, posteriormente aos procedimentos de limpeza, visando assegurar um nivel de higiene mi-
crobiologicamente aceitavel;

XXVIII - Supervisao: procedimento de fiscalizacao realizado sistematicamente por equipe designada pelo Servico de
Inspecao Municipal, funcionalmente independente, para avaliar a conformidade dos procedimentos técnicos e admi-
nistrativos da inspe¢ao oficial e do estabelecimento.

XXIX — Entende-se por estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte o estabelecimento de propriedade de
agricultores familiares, de forma individual ou coletiva, localizada no meio rural, com area til construida nao superior
a duzentos e cinquenta metros quadrados, destinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem ani-
mal, dispondo de instalagSes para abate e/ou industrializacao de animais produtores de carnes, bem como onde sao
recebidos, manipulados, elaborados, transformados, preparados, conservados, armazenados, depositados, acondicio-
nados, embalados e rotulados a carne e seus derivados, o pescado e seus derivados, o leite e seus derivados, o ovo e
seus derivados, os produtos das abelhas e seus derivados, nao ultrapassando as seguintes escalas de producao:

a) estabelecimento de abate e industrializagao de pequenos animais (coelhos, ras, aves e outros pequenos animais) —
aqueles destinado ao abate e industrializacao de produtos e subprodutos de pequenos animais de importancia econ6-
mica, com producao maxima de 5 toneladas de carnes por més.

b) estabelecimento de abate e industrializacao de médios (suinos, ovinos, caprinos) e grandes animais (bovinos/ buba-
linos/ equinos) — aqueles destinados ao abate e/ou industrializacao de produtos e subprodutos de médios e grandes
animais de importancia econdmica, com produgao maxima de 08 toneladas de carnes por més.

¢ Fabrica de produtos carneos — aqueles destinados a agroindustrializacao de produtos e subprodutos carneos em
embutidos, defumados e salgados, com produgao maxima de 5 toneladas de carnes por més.

d) estabelecimento de abate e industrializacao de pescado — enquadram-se os estabelecimentos destinados ao abate
e/ou industrializacao de produtos e subprodutos de peixes, moluscos, anfibios e crustaceos, com produgao maxima
de 4 toneladas de carnes por més.

e) estabelecimento de ovos — destinado a recepgao e acondicionamento de ovos, com produgao maxima de 5.000
dizias/meés.

f) Unidade de extracao e beneficiamento do produtos das abelhas — destinado a recepc¢ao e industrializacao de produ-
tos das abelhas, com produgao maxima de 30 toneladas por ano.

g) estabelecimentos industrial de leite e derivados: enquadram-se todos os tipos de estabelecimentos de industriali-
zacao de leite e derivados previstos no presente Regulamento destinado a recep¢ao, pasteurizagao, industrializagao,
processamento e elaboracao de queijo, iogurte e outros derivados de leite, com processamento maximo de 30.000
litros de leite por més.

i~

Qti

III

XXX - Instalagoes referem-se a toda a area do que diz respeito a construgao civil do estabelecimento propria-
mente dito e das dependéncias anexas.

XXXI - Equipamentos referem-se a tudo que diz respeito ao maquinario e demais utensilios utilizados nos estabeleci-
mentos.

XXXIl - Agroindustrializacdo é o beneficiamento, processamento, industrializacao e/ou transformagao de matérias-
-primas provenientes de exploracao pecuarias, pesca, aquicolas, extrativistas, incluido o abate de animais, abrangendo
desde processos simples, como secagem, classificacao, limpeza e embalagem, até processos mais complexos que in-

cluem operagdes fisica, quimica ou bioldgica.
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Il. CLASSIFICACAO GERAL DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 11— Os estabelecimentos para produtos de origem animal sao classificados em:

| - para carnes e derivados;

Il - para pescado e derivados;

Il - para ovos e derivados;

IV — para leite e derivados; e

V - para produtos das abelhas e derivados.

Paragrafo tnico. A designagao “estabelecimento” abrange todas as classificagdes de estabelecimentos para produtos

de origem animal previstas no presente Regulamento.

Art. 12 — Os estabelecimentos para leite e derivados sao classificados em:

| - Propriedades Rurais, compreendendo Fazenda Leiteira e Estabulo Leiteiro;

Il - Estabelecimentos Industriais, compreendendo Granja Leiteira, Usina para Beneficiamento, Fabrica para Laticinios,
Queijaria e Entreposto para Laticinios.

§1° — Entende-se por Propriedades Rurais aquelas destinadas a producao de leite para posterior processamento em
estabelecimento industrial sob fiscalizagao e inspe¢ao sanitaria oficial.

| — as propriedades rurais devem atender as normas complementares.

§2° — Entende-se por Estabelecimentos Industriais os destinados a recepcao, transferéncia, refrigeracao, beneficiamen-
to, industrializacao, manipulagao, fabricacao, maturagao, fracionamento, embalagem, rotulagem, acondicionamento,

conservacao, armazenagem e expedicao de leite e seus derivados.

Art. 13 — Os estabelecimentos industriais para leite e derivados sao classificados em:

| - Granja Leiteira;

Il - Usina de Beneficiamento;

Il - Fabrica de Laticinios;

IV — Queijaria;

V - Entreposto de Laticinios.

§1° — Entende-se por Granja Leiteira o estabelecimento destinado a produgao, pasteurizagao e envase de leite para o
consumo humano direto e a elaboragao de derivados lacteos, a partir de leite de sua propria produgdo e/ou associa-
dos.

§2° — Entende-se por Usina de Beneficiamento o estabelecimento que tem por finalidade principal a recep¢ao, pré-be-
neficiamento, beneficiamento e envase de leite destinado ao consumo humano direto.

§3° — Entende-se por Fabrica de Laticinios o estabelecimento destinado a recep¢ao de leite e derivados para o preparo
de quaisquer derivados lacteos.

§4° — Entende-se por Queijaria o estabelecimento localizado em propriedade rural, destinado a fabricacao de queijos
tradicionais com caracteristicas especificas, elaborados exclusivamente com leite de sua prépria produgao, ou de seus
associados.

| - a propriedade rural, caracterizada por se situar em area rural do municipio, deve ser reconhecida oficialmente como
livre de tuberculose e brucelose;

Il - a Queijaria deve estar obrigatoriamente vinculada a um Entreposto para Laticinios registrado no SIM, ou possuir

estrutura propria de maturagao em escala proporcional a produgao da Queijaria, na qual sera finalizado o processo
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produtivo com toalete, maturacao, embalagem, rotulagem e armazenagem do queijo, garantindo-se a rastreabilidade.
§5° — Entende-se por Entreposto de Laticinios o estabelecimento destinado a recepcao, toalete, maturacao, classifica-
¢ao, fracionamento, acondicionamento e armazenagem de derivados lacteos.

| - permite-se a armazenagem de leite para consumo humano direto, desde que o Entreposto de Laticinios possua

instalagdes que satisfacam as exigéncias do presente Regulamento.

Art. 14 — Os estabelecimentos de carnes e derivados sao classificados em:

| - Estabelecimento de abate e industrializacao de pequenos animais;

Il - Estabelecimento de abate e industrializagao de médios e grandes animais;

Il - Fabrica de produtos carneos.

§1° — Entende-se por estabelecimento de abate e industrializagao de pequenos animais o que possui instalagoes, equi-
pamentos e utensilios especificos para o abate das diversas espécies de aves e outros pequenos animais, manipulagao,
industrializagao, conservacao, acondicionamento, armazenagem e expedicao dos seus produtos e derivados sob varia-
das formas, dispondo de frio industrial e podendo ou nao dispor de instalagdes para aproveitamento de produtos nao
comestiveis.

§2° — Entende-se por estabelecimento de abate e industrializacao de médios e grandes animais o que possui instala-
¢Oes, equipamentos e utensilios especificos para o abate das diversas espécies de bovinos, bubalinos, suinos, ovinos,
caprinos e outros grandes e médios animais, manipulagao, industrializacao, conservacao, acondicionamento, armaze-
nagem e expedicdo dos seus produtos e derivados sob variadas formas, dispondo de frio industrial e podendo ou nao
dispor de instalagGes para aproveitamento de produtos nao comestiveis.

§3° — Entende-se por Fabrica de Produtos Carneos o estabelecimento que possui instalagdes, equipamentos e utensi-
lios para recep¢ao, manipulagao, elaboracao, conservacao, acondicionamento, armazenagem e expedicao de produtos
carneos para fins de industrializacao, com modificacao de sua natureza e sabor, das diversas espécies animais de abate
e, em todos os casos, possuir instalacdes de frio industrial, podendo ou nao dispor de instalagdes para aproveitamento

de produtos nao comestiveis.

Art. 15 - Os estabelecimentos de pescado e derivados sao classificados em:

| - Estabelecimento de Abate e Industrializacao de Pescado;

Il - Estagao Depuradora de Moluscos Bivalves.

§1° — Entende-se por Estabelecimento de Abate e Industrializagao de Pescado o estabelecimento que possui depen-
déncias, instalagdes e equipamentos para recep¢ao, lavagem, insensibilizagao, abate, processamento, transformagao,
preparacao, acondicionamento e frigorificagao, com fluxo adequado a espécie de pescado a ser abatida, dispondo ou
nao de instalagdes para o aproveitamento de produtos nao comestivesis.

§2° — Entende-se por Estacao Depuradora de Moluscos Bivalves o estabelecimento que possui dependéncias préprias

para recep¢ao, depuracao, embalagem e expedicao de moluscos bivalves.

Art. 16 — Os estabelecimentos de ovos e derivados:

Paragrafo tnico — Entende-se por Estabelecimentos de Ovos Comerciais aquele destinado a recep¢ao, ovoscopia, clas-
sificacdo, acondicionamento, identificacao, armazenagem e expedicao de ovos em natureza, facultando-se a operagao
de classificagao para os ovos que chegam ao Entreposto ja classificados, acondicionados e identificados, podendo ou

nao fazer a industrializagao, desde que disponha de equipamentos adequados para essa operagao.
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Art. 17 — Estabelecimento de extracao e/ou Beneficiamento de produtos das abelhas:

§1° - Entende-se por Unidade de Extracao e/ou Beneficiamento de Produtos das Abelhas o estabelecimento destina-
do a extracdo, classificacao, beneficiamento, industrializacao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi-
¢ao, exclusivamente a granel, dos produtos das abelhas.

| - O estabelecimento podera industrializar e embalar produtos das abelhas em pequenas embalagens, devendo para
isso, dispor de instalagoes e equipamentos adequados para tal.

§2° — Permite-se a utilizacao de Unidade de Extragao Mével de Produtos das Abelhas montada em veiculo, provida de
equipamentos que atendam as condicdes higiénico-sanitdrias e tecnoldgicas, operando em locais previamente apro-
vados pela Inspegcao Municipal, que atendam as condi¢des estabelecidas em normas complementares e devera ser

relacionada junto ao SIM.

lll. DO REGISTRO E RELACIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS.

Art. 18 — Nenhum estabelecimento pode realizar comércio municipal com produtos de origem animal sem estar regis-
trado ou relacionado no....... (6rgao municipal de agricultura).

§1° - O Titulo de Registro é o documento emitido pelo chefe do SIM ao estabelecimento, depois de cumpridas as
exigéncias previstas no presente Regulamento.

§2° — O Titulo de Relacionamento é o documento emitido pelo chefe do Servigo de Inspegao Municipal ao estabeleci-

mento depois de cumpridas as exigéncias previstas no presente Regulamento.

Art. 19 — Devem ser registrados os seguintes estabelecimentos:

| - Granja Leiteira; Usina de Beneficiamento; Fabrica de Laticinios; Entreposto de Laticinios.

Il - Estabelecimento de abate e industrializacdo de pequenos animais; Estabelecimento de abate e industrializacao de
médios e grandes animais; Fabrica de produtos carneos.

Il - Estabelecimento de Abate e Industrializacao de Pescado; Estacao Depuradora de Moluscos Bivalves.

IV — Estabelecimentos de Ovos Comerciais e Derivados.

V — Unidade de Extracao e/ou Beneficiamento de Produtos das Abelhas.

§1° - A Queijaria quando ligada a Entreposto de Laticinios deve ser relacionada junto ao Servico de Inspecao e deve ser

registrada quando executar as operacoes previstas para o Entreposto de Laticinios.
§2° — Unidade de Extragao de Produtos das Abelhas deve ser relacionada junto ao Servico de Inspecao Municipal.

Art. 20 — O estabelecimento deve ser registrado de acordo com sua atividade industrial e, quando este possuir mais de

uma atividade industrial, deve ser acrescentada uma nova classificacao a principal.
Art. 21— A existéncia de varejo na mesma area da industria implicara no seu registro no érgao competente, indepen-
dente do registro da industria no Servico de Inspecao Municipal e as atividades e os acessos serao totalmente indepen-

dentes, tolerando-se a comunicacao interna do varejo com a industria apenas por 6culo.

Art. 22 — Para a solicitacao da aprovagao de construcao de estabelecimentos novos é obrigatério a apresentacao dos
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seguintes documentos:

| - requerimento simples dirigido ao responsavel pelo servico de inspecao municipal;

Il - laudo de aprovacao prévia do terreno, realizado de acordo com instrucoes baixadas pelo ...... (6rgao municipal de
agricultura);

Ill - Licenca Ambiental Prévia emitida pelo Orgao Ambiental competente ou estar de acordo com a Resolugdo do
CONAMA ne 385/2006;

Paragrafo tnico — Os estabelecimentos que se enquadram na Resolu¢ao do CONAMA ne 385/2006 sao dispensados
de apresentar a Licenca Ambiental Prévia, sendo que no momento de iniciar suas atividades devem apresentar somen-
te a Licenca Ambiental Unica.

IV — Documento da autoridade municipal e 6rgao de satde publica competentes que nao se opdem a instalagao do
estabelecimento.

V - apresentacao da inscricao estadual, contrato social registrado na junta comercial e cépia do Cadastro Nacional de
Pessoas Juridicas — CNPJ, ou CPF do produtor para empreendimentos individuais, sendo que esses documentos serao
dispensados quando apresentarem documentagao que comprove legalizacao fiscal e tributaria dos estabelecimentos,
préprios ou de uma Figura Juridica a qual estejam vinculados;

VI - planta baixa ou croquis das instalagdes, com lay-out dos equipamentos e memorial descritivo simples e sucinto
da obra, com destaque para a fonte e a forma de abastecimento de agua, sistema de escoamento e de tratamento do
esgoto e residuos industriais e protecao empregada contra insetos;

VIl - memorial descritivo simplificado dos procedimentos e padrao de higiene a serem adotados;

VIl - boletim oficial de exame da agua de abastecimento, caso nao disponha de agua tratada, cujas caracteristicas
devem se enquadrar nos padroes microbiolégicos e quimicos oficiais;

§1° O pedido de aprovagao prévia do terreno deve ser instruido com o laudo de inspecao elaborado por servidor do
SIM.

§2° Tratando-se de aprovagao de estabelecimento ja edificado, sera realizada uma inspecao prévia das dependéncias
industriais e sociais, bem como da dgua de abastecimento, redes de esgoto, tratamento de efluentes e situacao em

relacdo ao terreno.

Art. 23 — As plantas ou croquis a serem apresentadas para aprovacao prévia de construcao devem ser assinados pelo
proprietario ou representante legal do estabelecimento e pelo engenheiro responsavel pela elaboracao e conter:

| - planta baixa ou croqui de cada pavimento na escala de 1:100 (um por cem);

Il - planta baixa ou croqui com leiaute dos equipamentos na escala de 1:100 (um por cem);

§1° As convencdes de cores das plantas ou croqui devem seguir as normas técnicas da Associacao Brasileira de Normas
Técnicas — ABNT.

§2°Nos casos em que as dimensoes dos estabelecimentos nao permitam visualizagao nas escalas previstas em uma
Gnica prancha, estas podem ser redefinidas nas escalas imediatamente subsequentes.

§3° — Tratando-se de agroindustria rural de pequeno porte as plantas poderao ser substituidas por croquis a serem

elaborados por engenheiro responsavel ou técnicos dos Servicos de Extensao Rural do Estado ou do Municipio.

Art. 24 - O estabelecimento solicitante de aprovacao dos projetos nao pode dar inicio as construgoes sem que as

mesmas tenham sido previamente aprovadas pelo Servico de Inspecao Municipal.

Art. 25 — A construgao dos estabelecimentos deve obedecer a outras exigéncias que estejam previstas em legislacao
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municipal, desde que nao colidam com as exigéncias de ordem sanitaria ou industrial previstas neste Regulamento ou

atos complementares expedidos pelo .......... (6rgao municipal de agricultura).

Art. 26 — Nos estabelecimentos de produtos de origem animal, destinados a alimentacao humana, para fins de registro
ou relacionamento e funcionamento, exceto para unidade mével de extracao, € obrigatéria a apresentagao prévia de
boletim oficial de andlise da 4gua de abastecimento, atendendo os padroes de potabilidade estabelecidos pelo érgao
competente.

§1° — Nos casos em que o estabelecimento € servido por rede de abastecimento publica ou privada, as andlises prévias
da agua de abastecimento nao se fazem necessarias.

§2° — Onde nao for constatada a potabilidade da agua, e o caso permitir, mediante autorizacao do Servico de Inspecao

Municipal, se fara necessario aimplementacao de equipamento de cloragao da agua de abastecimento.

Art. 27 — Para a instalagao do Servico de Inspecao Municipal, além das demais exigéncias fixadas neste Regulamento,
o estabelecimento deve apresentar os Programas de Boas Praticas de Fabricacao — BPF e de Procedimento Padrao de
Higiene Operacional — PPHO, ou programas considerados equivalentes pelo SIM, para serem implementados no esta-

belecimento em referéncia.

Art. 28 - Finalizadas as construgoes do projeto industrial aprovado, apresentados os documentos exigidos no presente
Regulamento, a Inspecao Municipal deve instruir o processo com laudo final higiénico-sanitario e tecnolégico do es-
tabelecimento, sempre que possivel acompanhado de registros fotograficos, com parecer conclusivo para registro no

Servigo de Inspecao Municipal.

Art. 29 — Cumpridas as exigéncias do presente Regulamento serd autorizado o funcionamento do estabelecimento e
sera instalado o Servico de Inspecao, concomitantemente devera ser encaminhada a emissao do Titulo de Registro no
SIM.

Art. 30 — Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento por periodo superior a 6 (seis) meses, s6 po-
dera reiniciar os trabalhos mediante inspecao prévia de todas as dependéncias, instalacoes e equipamentos, respeitada
a sazonalidade das atividades industriais.

Paragrafo tnico — Sera cancelado o registro ou relacionamento do estabelecimento que interromper seu funciona-

mento pelo prazo de 3 (trés) anos.
IV.INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 31— O estabelecimento devera ser instalado afastado dos limites da via publica, preferentemente a 5 m (cinco
metros), com entradas laterais que permitam a movimentacao e circulagao de veiculos transportadores de matérias-
-primas e veiculos transportadores de produtos, quando possivel com entradas independentes.

Paragrafo tnico — As dependéncias que por sua natureza produzam mau cheiro devem estar localizadas de maneira
que os ventos predominantes e a situacao topografica do terreno nao levem em diregao ao estabelecimento poeiras

ou emanacoes.

Art. 32 — Os estabelecimentos de produtos de origem animal devem satisfazer as seguintes condi¢oes basicas e co-
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muns, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis:

| - Dispor de terreno com area suficiente para construgao das instalacdes industriais e demais dependéncias, quando
necessarias;

Il — As vias de acesso e areas que se encontram dentro dos limites do terreno do estabelecimento deverao ter uma
superficie compacta, ou pavimentada, apta para o transito de veiculos, com meios que permitam a sua limpeza e o
escoamento adequado das aguas;

Il - Todas as salas deverao possuir iluminacao e ventilacao naturais adequadas em todas as dependéncias, respeitadas
as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis;

IV — Ailuminag@o artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de protecao contra estilhacos ou queda sobre produ-
tos, observando-se um minimo de intensidade luminosa de 300 lux nas areas de manipulacao e de 500 lux nas areas de
inspe¢ao, considerando-se os valores medidos ao nivel das mesas, plataformas ou locais de execugao das operagdes;
V — Possuir pisos convenientemente impermeabilizados com material adequado, devendo ser construidos de modo a
facilitar a higienizacao, a coleta das aguas residuais e sua drenagem para a rede de esgoto;

VI - As paredes e separagdes deverao ser revestidas ou impermeabilizadas, com material adequado, devendo ser cons-
truidas de modo a facilitar a higienizagao, com angulos entre paredes e pisos arredondados e revestidos com o mesmo
material de impermeabilizacao;

VIl - As paredes deverao ser lisas, de cor clarg, resistentes e impermeabilizadas, como regra geral, até a altura minima
de dois metros e quando forem azulejadas devem ser rejuntadas com cimento ou massa apropriada, mantendo espa-
camento minimo entre si.

VIl - As portas de acesso de pessoal e de circulacdo interna deverao ser do tipo vai-vem ou com dispositivo para se
manterem fechadas, com largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros) de facil abertura, de modo a fica-
rem livres os corredores e passagens.

IX — O material empregado na construcao das portas devera ser impermedvel, resistente as higienizacdes e nao oxida-
vel;

X — As janelas deverao ser de caixilhos ndo oxidaveis, com parapeitos em plano inclinado (chanfrados) e impermeabili-
zadas (angulo de 45°), providas de telas milimétricas nao oxidaveis a prova de insetos e removiveis, sendo dimensiona-
das de modo a propiciarem suficiente iluminagao e ventilagao naturais;

Xl — Possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento, mani-
pulagao e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis e nas dependéncias onde nao exista forro a superficie
interna do telhado deve ser construida de forma a evitar o acimulo de sujidade, o desprendimento de particulas e
proporcionar perfeita vedagao a entrada de pragas, nao sendo recomendavel o uso de pintura no forro das depen-
déncias onde as carcacas estiverem sendo manipuladas e que ainda nao receberam a protecao de embalagem, exceto
quando houver a garantia de que a tinta usada é atdxica e que nao existe a possibilidade de sua escamagao.

Xl — O forro sera dispensado nos casos em que a cobertura for de estrutura metalica, refrataria ao calor solar e pro-
porcionar perfeita vedacdo a entrada de insetos, passaros etc, ou quando forem usadas telhas tipo fibro-cimento fixa-
das diretamente sobre vigas de concreto armado.

Xl - Quando as vigas forem de madeira, estas deverao estar em bom estado de conservagao e serem pintadas com
tinta 6leo ou outro material aprovado pela inspecao.

XIV - O telhado de meia-dgua é permitido, desde que possa ser mantido o pé direito a altura minima de 3,00 m para
as dependéncias correspondentes em novas construgoes, ou minimo de 2,60 m em casos de construgdes ja existentes,
desde que aprovados os projetos junto ao Servico de Inspecao Municipal, com excecdo das salas de abate que deverao

obedecer a altura minima prevista neste Regulamento.
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XV - O piso deve ser construido de material impermeavel, liso e antiderrapante, resistente a choques, atritos e ataques
de acidos, com declive de 1,5 a 3% (um e meio a trés por cento) em direcao as canaletas, para a perfeita drenagem.

XVI - Na construcao dos pisos poderao ser usados materiais do tipo “gressit”, “korodur”, ceramica industrial, cimento
ou outros materiais, desde que aprovados pela Inspecao.

XVII - Nas camaras frigorificas, a inclinacao do piso sera orientada no sentido das ante camaras e destas para o exte-
rior, nao se permitindo no local, instalaces de ralos coletores.

XVIII - Dispor de rede de esgoto adequada em todas as dependéncias, projetada e construida de forma a facilitar a hi-
gienizacao e que apresente dispositivos e equipamentos a fim de evitar o risco de contaminagao industrial e ambiental;
XIX — A rede de esgotos em todas as dependéncias deve ter dispositivos adequados, que evite refluxo de odores e

a entrada de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores e este ao sistema geral de escoamento, dotado de
canalizagao e instalagdes para retencdo de gorduras, residuos e corpos flutuantes, bem como de dispositivos de depu-
ragao artificial e dotados de caixas de inspegao.

XX — Os estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar o escoamento das aguas re-
siduais, estas poderao ser cobertas com grades ou chapas metalicas perfuradas, nao sendo permitido qualquer outro
material, como pranchoes de madeira.

XXI - As canaletas devem medir 0,25 m (vinte e cinco centimetros) de largura e 0,10 (dez centimetros) de profundi-
dade, tomada esta em seus pontos mais rasos e terao fundo concavo, com declive minima de 3% (trés por cento) em
direcdo aos coletores e suas bordas reforcadas com cantoneiras de ferro.

XXII - Os esgotos de condugao de residuos nao comestiveis deverao ser langados nos condutores principais através
de piletas e sifoes.

XXIIl - A rede de esgoto sanitario, sempre independente da rede de esgoto industrial, também estara sujeita a aprova-
¢ao da autoridade sanitaria competente.

XXIV — Em abatedouros a canaleta de sangria sera construida em alvenaria, inteiramente impermeabilizada com rebo-
co de cimento alisado ou outro material adequado, ou coletado em recipientes adequados para tal fim.

XXV - O sangue quando nao for terceirizado, sera cozido, visto que jamais podera ser lancado “in natura” nos efluen-
tes da industria.

XXVI - Nao sera permitido o retorno das aguas servidas, permitindo-se a confluéncia da rede das aguas servidas dos
pré-resfriadores para condugao de outros residuos nao comestiveis, desde que comprovadamente tais conexdes nao
promovam nenhum inconveniente tecnoldgico e higiénico sanitario.

XXVII - Dispor de equipamentos e utensilios adequados, de facil higienizagao, resistentes a corrosao, nao toxicos e
que ndo permitam o acimulo de residuos, sendo que a localizagao dos equipamentos devera atender a um bom fluxo
operacional evitando a contaminagdo cruzada.

XXVIII - dispor de dependéncias, instalagdes e equipamentos para manipulagao de produtos nao comestiveis, quando
for o caso, devidamente separados dos produtos comestiveis, devendo os utensilios utilizados para produtos nao co-
mestiveis ser de uso exclusivo para esta finalidade;

XXIX — Devera existir barreira sanitaria completa em todos os acessos ao interior da indstria constituida de lavador
de botas com escova, lavatérios de maos que nao utilizem o fechamento manual e sabao liquido inodoro.

XXX — Dispor de rede de abastecimento de 4gua, com instalagoes apropriadas para armazenamento e distribuicao,
suficiente para atender as necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando for o caso, dispor
de instalagbes para tratamento de agua;

XXXI - Dispor de rede diferenciada e identificada para agua nao potavel, quando esta for utilizada para combate de

incéndios, refrigeracao e outras aplicacdes que nao oferecam risco de contaminagao aos alimentos;
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XXXII - Dispor de 4gua fria e, quando necessario de 4gua quente com temperatura minima de 85°C, em quantidade
suficiente em todas as dependéncias de manipulagao e preparo;

XXXIIl - Ainstalacao de caldeira, quando necessario, obedecera as normas especificas quanto a sua localizagao e sua
seguranca.

XXXIV - Nas secoes onde sao manipulados carnes e visceras deverao dispor de lavatérios de maos com torneiras
acionadas a pedal, joelho ou outro meio que nao utilize o fechamento manual, providos de sabao liquido inodoro.
XXXV — Possuir instalagao de frio em nimero e area suficientes, segundo a capacidade e a finalidade do estabeleci-
mento;

XXXVI - Os equipamentos e utensilios, tais como mesas, calhas, carrinhos, caixas, bandejas e outros continentes que
recebam produtos comestiveis, serao de superficie lisa, de facil higienizacao e sem cantos angulares, de chapa de ma-
terial inoxidavel, permitindo-se o emprego de material plastico apropriado as finalidades, ou ainda outro material que
venha a ser aprovado pelo Servico de Inspecao e, de um modo geral, devem manter-se lisas as superficies dos equipa-
mentos que estejam ou possam vir a estar em contato com as carnes, incluindo soldaduras e juntas.

XXXVII - Os carros e/ou bandejas para produtos nao-comestiveis poderao ser construidos em chapa galvanizada e

pintados de cor vermelha com a inscri¢ao “nao comestiveis”.

Art. 33 - Os estabelecimentos deverao ainda atender aos seguintes requisitos em relagao as instalagoes:

| — As dependéncias auxiliares, quando forem necessarias, poderao ser construidas em anexo ao prédio da industria,
porém com acesso externo e independente das demais areas da industria.

Il - dispor de uma tnica unidade de sanitario/vestidrio para estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte
com até 8 trabalhadores, sendo que podera ser utilizado sanitarios ja existentes na propriedade, desde que nao fiquem
a uma distancia superior a 40 m (quarenta metros) e o piso entre o sanitario/vestiario e o prédio industrial seja pavi-
mentado, e acima de 8 trabalhadores o sanitario e vestiario deverao ser proporcional ao nimero de pessoal, de acordo
com a legislacao especifica, com acesso indireto a area de processamento, com fluxo interno adequado e independen-
tes para as se¢oes onde sao manipulados produtos comestiveis, de acesso facil, respeitando-se as particularidades de
cada secdo e em atendimento as BPF.

lll - Os sanitérios terdo sempre a sua saida lavatérios de maos com torneiras que nao utilizem o fechamento manual,
providos de sabao liquido inodoro.

IV — Estabelecimentos agroindustriais rural de pequeno porte com até 8 trabalhadores, sao dispensados de dispor de
refeitério, podendo ser utilizado a casa da propriedade e acima disso, o refeitério sera instalado convenientemente, de
acordo com a legislagao especifica, proibindo-se que outras dependéncias ou areas dos estabelecimentos sejam usadas
para tal finalidade.

V - Ossistema de lavagem de uniformes e outras, deve atender aos principios das boas praticas de higiene, seja em

lavanderia propria, terceirizada ou outra forma de lavagem.

Art. 34 — Qualquer ampliacao, remodelacao ou construcao no estabelecimento registrado ou relacionado, em suas

dependéncias e instalagdes, s6 pode ser feita apds aprovagao prévia dos projetos pelo Servico de Inspecao Municipal.

Art. 35— Nao sera autorizado o funcionamento de estabelecimento de produtos de origem animal, sem que esteja
completamente instalado e equipado para a finalidade a que se destine.
Paragrafo tnico — As instalacdes e os equipamentos de que tratam este artigo compreendem as dependéncias mini-

mas, equipamentos e utensilios diversos, em face da capacidade de producao de cada estabelecimento, conforme o
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presente Regulamento.

Art. 36 — O estabelecimento podera trabalhar com mais de um tipo de atividade e produto e de diferentes cadeias
produtivas, devendo, para isso, prever os equipamentos de acordo com a necessidade para tal €, no caso de empregar
amesma linha de processamento, devera ser concluida uma atividade ou tipo de produg¢ao para depois iniciar a outra.
Paragrafo tnico — O Servico de Inspecao Municipal pode permitir a utilizagao dos equipamentos e instalacdes destina-
dos a fabricagao de produtos de origem animal, para o preparo de produtos industrializados que em sua composi¢ao
principal, nao haja produtos de origem animal, mas estes produtos nao seguirao as normas previstas neste Regulamen-

to, devendo os mesmos seguir a legislagao pertinente.
V. AS CONDICOES DE HIGIENE

Art. 37 — Os estabelecimentos sao responsaveis por assegurar que todas as etapas de fabricagao dos produtos de ori-
gem animal sao realizadas de forma higiénica, a fim de obter produtos inécuos, que atendam aos padroes de qualida-
de, que nao apresentem risco a satide, a seguranga e ao interesse econémico do consumidor.

Paragrafo tnico — O controle dos processos de fabricacao deve ser desenvolvido e aplicado pelo estabelecimento, o
qual deve apresentar os registros sistematizados auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-

sanitarios e tecnoldgicos estabelecidos no presente Regulamento.

Art. 38 — Todas as dependéncias, equipamentos e utensilios dos estabelecimentos, inclusive reservatérios de agua e
fabrica e silos de reservatério de gelo, devem ser mantidos em condicdes de higiene, antes, durante e apés a elabora-
¢ao dos produtos.

§1° — Durante os procedimentos de higienizacao nenhuma matéria—prima ou produto deve permanecer nos locais
onde esta sendo realizada a operacao de limpeza;

§2° — Os produtos utilizados na higienizagao deverao ser previamente aprovados pelo érgao competente;

Art. 39 — Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados de modo a evitar a contaminagao cruzada entre aque-
les utilizados no acondicionamento de produtos comestiveis daqueles utilizados no acondicionamento de produtos

nao comestiveis.

Art. 40 - Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de pragas e vetores.
§1° O uso de substancias para o controle de pragas so é permitido nas dependéncias nao destinadas a manipulagao ou
depdsito de produtos comestiveis e mediante conhecimento do Servico de Inspecao Municipal.

§ 2°E proibida a permanéncia de caes e gatos e de outros animais nos estabelecimentos.

Art. 41 - Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as etapas de producao ficam obrigados a
cumprir praticas de higiene pessoal e operacional que preservem a inocuidade dos produtos.

Paragrafo tnico — Os funciondrios que trabalham em setores em que se manipule material contaminado, ou que exista
maior risco de contaminagao, devem praticar habitos higiénicos com maior frequéncia e ndo circular em areas de me-

nor risco de contaminacdo, de forma a evitar a contaminacao cruzada.

Art. 42 — A embalagem produtos de origem animal devera obedecer as condicoes de higiene necessarias a boa con-
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servacao do produto, sem colocar em risco a satide do consumidor, obedecendo as normas estipuladas em legislacao
pertinente.
Paragrafo Primeiro — Quando a granel, os produtos serao expostos ao consumo acompanhados de folhetos ou cartazes

de forma bem visivel, contendo informacdes previstas no caput deste artigo.

Art. 43 — E proibida em toda a area industrial, a pratica de qualquer habito que possa causar contaminacdes nos ali-
mentos, tais como comer, fumar, cuspir ou outras praticas anti-higiénicas, bem como a guarda de alimentos, roupas,
objetos e materiais estranhos.

Paragrafo tnico — Deve ser prevista a separacao de areas ou a definicao de fluxo de funcionarios dos diferentes seto-

res nas areas de circulagao comuns, de forma a evitar a contaminagdo cruzada.

Art. 44 — Durante todas as etapas de elaboracao, desde o recebimento da matéria-prima até a expedicao, incluindo
o transporte, € proibido utilizar utensilios que pela sua forma ou composicao possam comprometer a inocuidade da
matéria-prima ou do produto, devendo os mesmos ser mantidos em perfeitas condicoes de higiene e que impegam

contaminagoes de qualquer natureza.

Art. 45 — Os funcionarios que trabalham na industria de produtos de origem animal devem estar em boas condi¢oes
de satde e dispor de atestado fornecido por médico do trabalho ou autoridade sanitaria oficial do municipio.

§1° — Nos atestados de satide de funciondrios envolvidos na manipulagao de produtos deve constar a declaragao de
que os mesmos estao “aptos a manipular alimentos”.

§2° — O funcionario envolvido na manipulagao de produtos deve ser imediatamente afastado do trabalho sempre que
fique comprovada a existéncia de doencas que possam contaminar os produtos, comprometendo sua inocuidade.

§3° — Nos casos de afastamento por questdes de satide, o funcionario sé podera retornar as atividades depois de

apresentar documento de satide que ateste sua aptidao a manipular alimentos.

Art. 46 — Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a expedicao, devera usar
uniformes claros, em perfeito estado de higiene e conservacao, sendo: cal¢a, jaleco, gorro, boné ou touca e botas.

§1° — Quando utilizados protetores impermeaveis, estes deverao ser de plastico transparente ou branco, proibindo-se
o uso de lona ou similares.

§2° — O avental, bem como quaisquer outras pecas de uso pessoal, serao guardados em local préprio, sendo proibida a

entrada de operdrios nos sanitdrios, portando tais aventais.

Art. 47 — Camara frigorifica, ante-camara e tinel de congelamento, quando houverem, devem ser higienizados regu-
larmente, respeitadas suas particularidades, pelo emprego de substancias previamente aprovadas pelo 6rgao compe-

tente.

Art. 48 — Nos estabelecimentos de leite e derivados € obrigatéria a rigorosa lavagem e sanitizagao de vasilhames e dos

veiculos transportadores de matérias-primas e produtos.

Art. 49 — Nos estabelecimentos de produtos das abelhas que recebem matéria-prima em baldes ou tambores, € obri-

gatéria a rigorosa lavagem e sanitizacao dos vasilhames para sua devolugao.
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V1. OBRIGACOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 50 — Ficam os proprietarios de estabelecimentos sob Inspecao Municipal obrigados a:

| - cumprir todas as exigéncias que forem pertinentes contidas no presente Regulamento;

Il - fornecer os dados estatisticos de interesse do Servico de Inspecao, na forma por ela requerida, alimentando o sis-
tema informatizado do sistema de inspecao, no maximo até o décimo dia (til de cada més subsequente ao vencido e
sempre que for solicitado pelo respectivo servigo de inspe¢ao;

Il - dar aviso antecipado de 12 (doze) horas, no minimo, sobre a realizacao de quaisquer trabalhos sob inspecao per-
manente, mencionando sua natureza, hora de inicio e de provéavel conclusao;

IV — dar aviso antecipado de 24 (vinte e quatro) horas no minimo, nos estabelecimentos sob inspe¢ao periddica, sobre
a paralisagao ou reinicio parcial ou total das atividades industriais, troca ou instalagao de equipamentos e expedicao de
produtos que requeiram certificacao sanitaria;

V — manter locais apropriados para recebimento e guarda de matérias-primas e produtos que necessitem de re-inspe-
¢ao, bem como para sequestro de carcagas ou partes de carcaca, matérias-primas e produtos suspeitos;

VI - fornecer substancias apropriadas para desnaturacao de produtos condenados, quando nao haja instalagdes para
sua transformacdo imediata;

VIl - manter em dia o registro do recebimento de animais, matérias-primas e insumos, especificando procedéncia e
qualidade, produtos fabricados, saida e destino dos mesmos, que devera estar disponivel para consulta do Servico de
Inspecao, a qualquer momento;

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

[X — garantir o livre acesso de servidores a todas as instalacoes do estabelecimento para a realizacao dos trabalhos de
inspegao, fiscalizacao, supervisao, auditoria, colheita de amostras, verificacao de documentos ou outros procedimen-
tos de inspegao previstos no presente Regulamento;

X - realizar imediatamente o recolhimento dos produtos elaborados e eventualmente expostos a venda quando for

constatado desvio no controle de processo, que possa incorrer em risco a salide ou aos interesses do consumidor.

Art. 51— Cancelado o registro ou o relacionamento, os materiais pertencentes ao Governo Municipal, inclusive de na-

tureza cientifica, os documentos, certificados, lacres e carimbos oficiais serao recolhidos pelo Servico de Inspecao.

Art. 52 — No caso de cancelamento de registro ou relacionamento de estabelecimento, fica o mesmo obrigado a inuti-

lizar a rotulagem existente em estoque, sob supervisao do Servico de Inspecao.

Art. 53 — Os estabelecimentos devem apresentar toda documentacao solicitada pelo Servico de Inspecao, seja ela de
natureza contabil, analitica ou registros de controle de recebimento, estoque, producao, comercializacao ou quaisquer

outros necessarios as atividades de fiscalizac3o.

Art. 54 — O Servigo de inspecdo junto aos estabelecimentos de abate deve, ao final de cada dia de atividade, fornecer
aos proprietarios dos animais que tenham sido abatidos, laudo onde constem as eventuais enfermidades ou patologias
diagnosticadas durante a realizagao da inspe¢ao sanitaria.

§1° Os estabelecimentos onde os abates tenham sido efetuados, ficam responséveis pela entrega, mediante recibo,

dos mencionados laudos aos proprietérios dos animais, retornando cépias com o recebido para arquivo no Servico de

Inspecao.
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§2° — A notificagdo mencionada aos proprietarios dos animais abatidos nao dispensa o Servico de Inspegao, de en-
caminhar mapas mensais com os resultados das inspe¢des sanitdrias aos 6rgaos oficiais responsaveis pela sanidade

animal. (igual ao artigo 108)

Art. 55 — Todos os estabelecimentos de leite e derivados e de produtos das abelhas e derivados devem registrar diaria-
mente, as entradas, saidas e estoques de matérias-primas e produtos, especificando origem, quantidade, resultados de
andlises de selecao, controles do processo produtivo e destino.

§1° — Em estabelecimentos de leite e derivados, quando do recebimento de matéria-prima a granel, devem ser arquiva-
dos, para fins de verificagao do servico de inspecao, a etiqueta-lacre e o boletim de analises.

§2° — Os estabelecimentos de leite, produtos lacteos ou de produtos das abelhas que recebem matérias-primas devem

manter atualizado o cadastro desses produtores em sistema de informagao adotado pelo Servico de Inspegao Munici-

pal.

VII. INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS ESTABELECIMENTOS

1) Inspecao industrial e sanitaria de carnes e derivados

Art. 56 — Nos estabelecimentos sob Inspecao Municipal é permitido o abate de bovideos, equideos, suideos, ovinos,
caprinos, aves domésticas e lagomorfos, bem como de animais exéticos, animais silvestres e pescado, usados na ali-
mentacao humana, desde que atendidas as demais disposicoes do presente Regulamento.

§1° — O abate de diferentes espécies em um mesmo estabelecimento pode ser realizado desde que haja instalagdes e
equipamentos adequados para a finalidade.

§2° — O abate pode ser realizado desde que seja evidenciada a completa segregacao entre as diferentes espécies e seus
respectivos produtos durante todas as etapas do processo, respeitadas as particularidades de cada espécie, inclusive

quanto a higienizacao das instalagdes e equipamentos.

1.a-Inspecao Ante Mortem

Art. 57 — A entrada de animais em qualquer dependéncia do estabelecimento deve ser feita com prévio conhecimento
do Servico de Inspecao.

§1° - Por ocasiao da chegada de animais, a Inspecao deve verificar os documentos de procedéncia e julgar as condi-
¢cOes fisicas e sanitdrias de cada lote, registrando em documento especifico.

§2° — Qualquer caso suspeito implica no exame clinico dos animais envolvidos, procedendo-se, quando necessario, ao
isolamento de todo o lote e aplicando-se agdes de sanidade animal que cada caso exigir.

§3° — Quando da recep¢ao de animais fora do horario normal de funcionamento ou na auséncia de funcionario da
Inspecao, desde que documentados e identificados, estes devem ser desembarcados e alojados em instalagdes apro-
priadas e exclusivas, onde aguardarao avaliagao pela Inspecao.

| — Os animais que chegarem em veiculos transportadores lacrados por determinacdes sanitarias, s6 podem ser de-

sembarcados na presenca da Inspegao.

Art. 58 — Quando houver suspeita de doencas infecto-contagiosas de notificagdo imediata determinada pelo setor
competente pela sanidade animal, além das medidas ja estabelecidas, cabe a Inspegao proceder como se segue:
| - notificar ao setor competente pela sanidade animal;

Il — isolar os animais suspeitos e manter o lote sob observacao enquanto se aguarda definicao das medidas epidemio-
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l6gicas de sanidade animal a serem adotadas; e
Il - determinar a imediata desinfeccao dos locais, equipamentos e utensilios que possam ter tido contato com residu-
os dos animais ou qualquer outro material que possa ter sido contaminado, atendendo as recomendagdes estabeleci-

das pelo setor competente.

Art. 59 — Nos casos em que no ato da inspecao ante mortem os animais sejam suspeitos de zoonoses, enfermidades
infecto-contagiosas ou tenham apresentado reagdo inconclusiva ou positiva em testes diagnosticos para essas enfer-
midades, o abate deve ser realizado em separado dos demais animais, adotando-se as medidas profilaticas cabiveis.
Paragrafo tnico — No caso de suspeita de outras doencas nao previstas no presente Regulamento, o abate deve ser

realizado também em separado, para melhor estudo das lesoes e verificacdes complementares.

Art. 60 — Os estabelecimentos sao obrigados a adotar medidas para evitar maus tratos aos animais, aplicando acoes

que visam a protecao e bem-estar animal, desde o embarque na propriedade de origem até o momento do abate.

Art. 61— E proibido o abate de animais que néo tenham permanecido em descanso, jejum e dieta hidrica, respeitadas
as particularidades de cada espécie.

Paragrafo tnico — O descanso, jejum e dieta hidrica dos animais devem atender as normas complementares.

Art. 62 — Além do exame por ocasiao da chegada ao estabelecimento, os lotes de animais devem ser ainda examina-
dos momentos antes do abate.

§ 1° — este exame deve ser realizado preferencialmente pelo mesmo inspetor encarregado pela inspecao post mor-
tem.

§2° — Qualquer caso suspeito implica no exame clinico do animal ou animais, procedendo-se de acordo com as medi-

das estabelecidas no presente Regulamento e normas complementares.
Art. 63 — Nenhum animal ou lote pode ser abatido sem autorizacao da Inspe¢ao.

Art. 64 — Deve ser evitado, a critério da Inspecao, o abate de:
| - fémeas em estado de gestacao;

Il - aves que apresentem replecao do trato gastrintestinal.

Art. 65 — As fémeas em gestacao ou de parto recente, nao portadoras de doenca infectocontagiosa, podem ser retira-
das do estabelecimento, para melhor aproveitamento.

Paragrafo tnico — As fémeas com sinais de parto recente ou aborto s6 podem ser abatidas no minimo 10 (dez) dias
depois do parto, desde que nao sejam portadoras de doenca infecto-contagiosa, caso em que sao julgadas de acordo

com o presente Regulamento.

Art. 66 — Animais com sinais clinicos de paralisia decorrente de alteragdes metabdlicas ou patoldgicas devem ser desti-
nados ao abate de emergéncia.
Paragrafo tnico — No caso de paralisia decorrente de alteragdes metabdlicas é permitido retirar os animais para trata-

mento.
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Art. 67 — E proibido o abate de suideos ndo castrados ou de animais que mostrem sinais de castracio recente.
Paragrafo dnico — E permitido o abate de animais castrados por métodos nao cirtirgicos, desde que o processo seja

aprovado pelo setor competente.

rt. 68 — Quando no exame orem constatados casos isolados de doencas nao contagiosas, que pelo
Art. 68 — Quand ante mortem f tatad lados de doeng t |
presente Regulamento permitam o aproveitamento condicional ou impliquem na condenagao total do animal, 0 mes-

mo deve ser abatido ao final do abate ou em instalagdes proprias para este fim.

Art. 69 — Os animais de abate que apresentam alteracoes de temperatura, hipotermia ou hipertermia, podem ser con-
denados levando-se em consideracao as condi¢coes climaticas, de transporte e os demais sinais clinicos apresentados, a
critério da Inspegao.

Paragrafo tnico — O presente artigo nao se aplica as espécies de abate em que nao é realizada a termometria.

Art. 70 — A existéncia de animais mortos ou impossibilitados de locomocao, em veiculos transportadores, nas insta-
lagSes para recepcao e acomodacao de animais ou em qualquer dependéncia do estabelecimento, deve ser imedia-
tamente levada ao conhecimento da Inspegao, para providenciar o sacrificio ou necropsia, bem como determinar as
medidas que se fagam necessarias.

Paragrafo Gnico — As necropsias devem ser realizadas em local especifico.

Art.71- Quando a Inspe¢ao autorizar o transporte de animais mortos ou agonizantes para a Necropsia deve ser utili-
zado veiculo ou continente especial, apropriado, impermeavel e que permita desinfeccao logo ap6s seu uso.

§1° — No caso de animais mortos com suspeita de doenca infecto-contagiosa deve ser feito o tamponamento das
aberturas naturais do animal antes do transporte, de modo a ser evitada a disseminacao das secre¢oes e excrecoes.
§2° — Confirmada a suspeita, o animal morto deve ser incinerado ou auto-clavado em equipamento préprio, pablico
ou privado que permita a destruicao do agente.

| - As aves necropsiadas podem ser encaminhadas ao setor ou estabelecimento que processa produtos nao comesti-
veis.

§3° — Concluidos os trabalhos de necropsias, o veiculo ou continente utilizado no transporte, o piso da dependéncia e

todos os equipamentos e utensilios que entraram em contato com o animal devem ser lavados e desinfetados.

Art. 72 — Alnspecao levara ao conhecimento do setor competente pela sanidade animal o resultado das necropsias
que evidenciarem doencas infecto-contagiosas, remetendo, quando necessario, material para diagnéstico aos labora-

torios oficiais ou credenciados, conforme recomendagdes do setor em questao.

Art. 73 — O lote de animais no qual se verifique qualquer caso de morte natural s6 deve ser abatido depois do resulta-
do da necropsia, respeitadas as particularidades das diferentes espécies de abate.

Paragrafo tnico — Considerando-se as particularidades de cada espécie, deve ser realizada a necropsia sempre que a
mortalidade registrada no lote de animais, até 0 momento do abate, for considerada superior aquela estabelecida nas

normas complementares ou quando houver suspeita clinica de enfermidades, a critério da Inspecao.

Art. 74 — Ainspecao ante mortem de répteis se aplica aos jacarés e quelonios.

§1° - Na inspecao ante mortem de jacarés, devem ser observados os seguintes critérios:
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| — quando apresentem estado de caquexia, devem ser abatidos em separado ou no final do processo normal de abate
e condenados;

Il — quando oriundos de confinamento e apresentem lesGes provenientes de canibalismo, podem ser afastados do
abate para recuperagao; e

Il — quando apresentem outras lesdes ou afeccdes nao provenientes de canibalismo, devem ser separados para me-
lhor avaliacao e destino.

§2° - Na inspecao ante mortem de queldnios, devem ser observados:

| — os aspectos sanitdrios e nutricionais no casco;

Il - ainspecdo visual e tatil da carapaca, plastrao, pontes, narinas, olhos, pele e garras; e

Il - a presenca de secrecdes leitosas ou purulentas nas narinas, edemas generalizados dos membros, feridas e abrasoes
na pele, presenca de ectoparasitas, letargia e dificuldade de movimentagao, nao retracao dos apéndices quando ma-
nipulados, conjuntivites infecciosas, cerato-conjuntivites, ceratites, exoftalmia, ou outras doengas e afeccoes, devendo

ser abatidos em separado.

Art. 75 — Alinspecao ante mortem de anfibios se aplica as ras.

| - na inspecao ante mortem, as ras devem apresentar postura normal, olhos vivos, pele imida e brilhante; e

Il — os animais que apresentem sinais de contusao ou esmagamento, edema generalizado, apatia, abdomen inchado,
hemorragias pelas aberturas naturais ou pele, manchas avermelhadas, ulceracdes na pele, cabeca encolhida ou outras

afec¢es, devem ser abatidos em separado.

Art. 76 — A inspecao de pescado abrange os procedimentos de depuragao, insensibilizagao, sangria, abate e transporte
de peixes de cultivo, realizados em propriedade rural, fazenda de cultivo ou equivalente, considerando os preceitos de
bem-estar animal e risco minimo de veiculacao e disseminacao de doencas, €, ainda outros procedimentos equivalen-
tes aos aplicados para as demais espécies animais de abate, definidos no presente Regulamento e em normas comple-

mentares.

Art. 77 — O estabelecimento é obrigado a fornecer, previamente ao abate, a documentacao necessaria para a verifica-
cao pelo servico de inspecao das condicoes sanitarias do lote e programacao de abate, constando dados referentes a
rastreabilidade, nimero de animais ingressos no estabelecimento, procedéncia, espécie, sexo, idade, meio de transpor-

te, hora de chegada e demais exigéncias previstas em legislacao especifica.

1.b —Processo de abate de animais

Art. 78 — Matanca de emergéncia € o abate dos animais que chegam ao estabelecimento em precarias condicoes de
saude, impossibilitados de atingirem a dependéncia de abate por seus préprios meios, bem como dos que foram ex-
cluidos do abate normal, aps exame ante mortem.

Paragrafo tnico — Devem ser abatidos de emergéncia animais doentes, que apresentem sinais de doencas infecto-
contagiosas de notificacao imediata, agonizantes, contundidos, com fraturas, hemorragia, hipotermia ou hipertermia,

impossibilitados de locomogao, com sinais clinicos neurolégicos e outros estados, a critério da Inspecao.

Art.79 — Nos casos de duivida no diagndstico de processo septicémico, a Inspecao realizara colheita de material para
exame bacteriolégico, principalmente quando houver inflamagao dos intestinos, tbere, tero, articulagdes, pulmaes,

pleura, peritonio ou lesdes supuradas e gangrenosas.
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Paragrafo tnico — Quando se tratar de animais com sinais clinicos neuroldgicos, a Inspecao podera realizar colheita de
material para envio a laboratérios oficiais ou credenciados para diagnéstico, atendendo ao disposto em normas com-

plementares.
Art. 80 — E proibida a matanca de emergéncia na auséncia de funcionario da Inspecao.

Art. 81— Sao considerados impréprios para consumo humano os animais que, abatidos de emergéncia, se enquadrem

nos casos de condenagao previstos no presente Regulamento ou a critério da Inspecao.

Art. 82 — As carcagas de animais abatidos de emergéncia que nao foram condenadas podem ser destinadas ao apro-
veitamento condicional ou, ndo havendo qualquer comprometimento sanitario, liberadas, conforme previsto no pre-

sente Regulamento, a critério da Inspecao.

Art. 83 — Animais que tenham morte acidental nas dependéncias do estabelecimento, desde que imediatamente san-
grados, podem ser aproveitados, a critério da Inspecao.

Paragrafo tnico — Nesses casos, a Inspecao deve avaliar a quantidade de sangue retida na musculatura, fenémenos
congestivos das visceras, sobretudo figado, rins, baco e do tecido subcutaneo, verificar se a face interna da pele esta
ressecada, avaliando ainda a presenca de congestao hipostatica, se a ferida de sangria tem ou nao suas bordas infiltra-
das de sangue, a coloragdo da parede abdominal e odor no momento da evisceragao, além de outros sinais e informa-

¢Oes que obtenha, para julgar se a sangria e a evisceragao foram ou nao realizadas a tempo.

Art. 84 — S6 é permitido o abate humanitario de animais, utilizando-se prévia insensibilizacao baseada em principios
cientificos, seguida de imediata sangria.

§1° — Os métodos empregados para cada espécie animal devem ser aprovados pelo Servico de Inspegao Municipal,
cujas especificagdes e procedimentos devem ser disciplinados em normas complementares.

§2° - E facultado o abate de animais de acordo com preceitos religiosos quando destinados total ou parcialmente ao
consumo por comunidade religiosa que os requeira.

| - Os estabelecimentos autorizados a realizar abate de animais para atender preceitos religiosos deverao dispor de
instalagdes, equipamentos e utensilios adequados a esta finalidade e as operacoes deverao ser executadas em conso-

nancia com o disposto no presente Regulamento.

Art. 85 — Antes de chegar a dependéncia de abate, os animais devem passar por banho de aspersao com agua suficien-
te para promover a limpeza e remogao de sujidades, conforme normas complementares.

Paragrafo tnico — O banho de aspersao pode ser dispensado atendendo as particularidades de cada espécie.

Art. 86 — A sangria deve ser a mais completa possivel e realizada com o animal suspenso pelos membros posteriores
ou por outro método aprovado pelo SIM.
Paragrafo tinico — Nenhuma manipulagao pode ser iniciada antes que o sangue tenha escoado o maximo possivel,

respeitando o periodo minimo previsto em normas complementares.

Art. 87 — As aves podem ser depenadas por quaisquer dos seguintes processos:

| —aseco;
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Il — ap6s escaldagem em agua previamente aquecida e com renovagao; ou
[l - outro processo autorizado pelo SIM.

Paragrafo tnico — A depenagem pode ser seguida ou ndo de imersao em substancias adesivas.

Art. 88 — E obrigatria a depilagdo completa de toda a carcaga de suideos pela prévia escaldagem em agua quente ou
processo similar aprovado pelo SIM, sempre que for entregue ao consumo com pele.

§1° — A operacao depilatéria pode ser completada manualmente ou por meio de equipamento apropriado e as carca-
cas devem ser lavadas ap6s a execugao do referido processo.

§2° — E proibido o chamuscamento de suideos sem escaldagem e depilagao prévias.

§3° — Pode ser autorizado o emprego de coadjuvantes de tecnologia na agua de escaldagem, a juizo do SIM.

Art. 89 — A Inspecao pode determinar a interrupgao do abate ou a redugao na velocidade de abate aprovada, sempre

que julgar necessario, até que sejam sanadas as deficiéncias observadas.

Art. 90 — A evisceragao deve ser realizada em local que permita pronto exame das visceras, de forma que nao ocorram
contaminagoes.

§1° — A evisceracdo nao deve ser retardada.

§2° — Caso ocorra retardamento da evisceracao, as carcagas e visceras serao julgadas a critério da Inspecao, de acordo
com o disposto em normas complementares.

§3° — A Inspecao deve aplicar as medidas preconizadas neste regulamento, no caso de contaminagao das carcacas no

momento da evisceracao.

Art. 91— Quando se tratar de partes de carcagas destinadas ao consumo humano, estas devem manter correspondén-
cia com a carcaca ou grupo de carcagas e suas visceras € nao podem ser aproveitadas ou condenadas antes da avalia-
¢ao da Inspecdo.

§1° — A cabeca, antes de removida do corpo do animal, deve ser marcada para permitir identificacao com a respectiva
carcaca e suas visceras, respeitando-se as particularidades de cada espécie.

§2° — E de responsabilidade do estabelecimento a manutengio da correlacao entre carcaga e visceras e o sincronismo

entre estas nas linhas de inspecao.

Art. 92 — E permitida a insuflagio como método auxiliar no processo tecnolégico da esfola e desossa das espécies de
abate, desde que previamente aprovada pelo SIM.

§1° - O ar utilizado na insuflacao deve ser submetido a um processo de purificagao de forma que garanta a sua quali-
dade fisica, quimica e microbiolégica final, devendo ser monitorado regularmente por meio de andlises laboratoriais.

§2° — E permitida a insuflacdo dos pulmdes para atender as exigéncias de abate segundo principios religiosos.

Art. 93 — As carcagas ou partes de carcagas, quando submetidas a processo de resfriamento pelo ar, devem ser pendu-
radas em camaras especificas e dispostas de modo que haja suficiente espaco entre cada peca, e entre elas e as pare-
des, colunas e pisos.

Paragrafo Gnico — E proibido depositar carcagas e produtos diretamente sobre o piso.

Art. 94 - E proibido recolher novamente as cAmaras, sem conhecimento e avaliagio da Inspegio, produtos e maté-
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rias-primas delas retirados e que permaneceram em condi¢des inadequadas de temperatura, podendo, desta forma,

acarretar perdas de suas caracteristicas originais de conservacao.

Art. 95 — AInspecao deve verificar o cumprimento dos procedimentos de desinfeccao de dependéncias e equipamen-

tos na ocorréncia de doengas infecto-contagiosas, no sentido de evitar contaminagdes cruzadas.

1.c —Inspecdo Post Mortem — Aspectos gerais
Art. 96 — A inspecao post mortem consiste no exame da carcaca, partes da carcaca, cavidades, rgaos, visceras, tecidos
e linfonodos, realizada por visualizagao, palpacao, olfagao e incisao, quando necessario, e demais procedimentos defi-

nidos em normas complementares, especificas para cada espécie animal.

Art. 97 — Todos os 6rgaos, visceras e partes de carcaca devem ser examinados na dependéncia de abate, imediatamen-

te depois de removidos das carcagas, assegurada sempre a correspondéncia entre eles.

Art. 98 — Toda carcaca, partes de carcaca e érgaos com lesdes ou anormalidades que possam torna-los impréprios
para o consumo devem ser assinalados pela Inspecao e julgados ap6s exame completo.

§1° — Tais carcacas, partes de carcaga e 6rgaos nao podem ser subdivididos ou removidos para outro local, sem autori-
zagao expressa da Inspecdo.

§2° — Quando se tratar de doencas infecto-contagiosas, o destino dado aos 6rgaos nao deve ser mais brando do que
aquele dado a respectiva carcaca.

§3° — As carcagas, partes de carcagas, ou 6rgaos condenados ficam sequestrados pela Inspecao e sao conduzidos ao
destino adequado por meio de chutes, carrinhos especiais ou outros recipientes apropriados e identificados para este
fim.

§4° — Todo material condenado deve ser desnaturado ou sequestrado pela Inspecao quando ndo possa ser processa-

do no dia do abate ou nos casos em que forem transportados para transformagao em outro estabelecimento.

Art. 99 — As carcagas julgadas em condi¢oes de consumo devem ser marcadas com carimbos previstos no presente
Regulamento, sob supervisao da Inspecao.
Paragrafo tnico — Pode ser dispensado o uso de carimbo em aves, lagomorfos e pescados, respeitadas as particularida-

des de cada espécie.

Art. 100 — O Servico de Inspegao nos estabelecimentos de abate deve disponibilizar aos proprietarios dos animais que
tenham sido abatidos, laudo em que constem as eventuais enfermidades ou patologias diagnosticadas durante a reali-
zagao da inspe¢ao sanitaria.

§1° — Os estabelecimentos onde os abates tenham sido efetuados ficam responsaveis pela entrega, mediante recibo,
dos mencionados laudos aos proprietarios dos animais, retornando cépias acusando o recebimento para arquivo na
Inspecao local.

§2° — A notificacao mencionada aos proprietarios dos animais abatidos nao dispensa o Servigo de Inspecao de forne-
cer os resultados das inspe¢des sanitarias aos 6rgaos oficiais responsaveis pela sanidade animal.

(Igual ao artigo 61)

Art.101 - E proibida a remogao, raspagem ou qualquer prética que possa mascarar leses das carcagas ou 6rgios antes
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do exame da Inspecao.

Art. 102 — Ap6s a divisao da carcaca em duas metades ao longo da coluna vertebral, a Inspecao deve examinar visual-
mente as faces medial e lateral das meias-carcacas, com énfase na observacao da pele, serosa abdominal e toracica, su-

perficies 6sseas expostas, linfonodos superficiais e a medula espinhal, respeitadas as particularidades de cada espécie.

Art. 103 — Durante os procedimentos de inspe¢ao ante e post mortem, o julgamento dos casos nao previstos no pre-
sente Regulamento fica a critério da Inspe¢ao, que deve direcionar suas agoes principalmente para a preservacao da
inocuidade do produto, da satide publica e da sanidade animal.

Paragrafo tnico — Quando houver divida sobre o diagnéstico a ser firmado, deve ser colhido material e encaminhado

para exame laboratorial.

Art. 104 — Devem ser condenadas as carcacas, partes de carcaca e 6rgaos que apresentem abscessos mltiplos ou dis-
seminados com repercussao no estado geral da carcaca.

| — devem ser condenadas carcacas, partes de carcaca ou 6rgaos que sejam contaminadas acidentalmente com mate-
rial purulento;

Il — devem ser condenadas as carcacas com alteragdes gerais como caquexia, anemia ou ictericia decorrentes de pro-
cesso purulento;

Il - devem ser destinadas a tratamento pelo calor, a critério da Inspecao, as carcacas que apresentem abscessos multi-
plos em varios 6rgaos ou partes da carcaga, sem repercussao no estado geral desta, depois de removidas e condenadas
as areas atingidas;

IV — podem ser liberadas as carcacas que apresentem abscessos mltiplos, em um tnico érgao ou parte da carcaga,
com exce¢ao dos pulmdes, sem repercussao nos linfonodos ou no estado geral da carcaca, depois de removidas e con-
denadas as areas atingidas;

V — podem ser liberadas as carcagas que apresentem abscessos localizados, depois de removidos e condenados os

6rgaos e as areas atingidas.

Art. 105 — Devem ser condenadas as carcacas que apresentem leses generalizadas de actinomicose ou actinobacilose
ou lesoes localizadas nos locais de eleicdo com repercussao no estado geral da carcaca.

| — quando as lesoes sao localizadas, comprometendo os pulmdes, mas sem repercussao no estado geral da carcaga,
permite-se o aproveitamento condicional desta para esterilizagao pelo calor, depois de condenados os 6rgaos lesados;
Il - quando a lesao é discreta e limitada a lingua, comprometendo ou nao os linfonodos correspondentes, a cabeca
pode ser aproveitada para esterilizacao pelo calor, depois da remogao e condenagao da lingua e seus linfonodos;

Il - quando as lesGes sao localizadas, sem comprometimento dos linfonodos e outros 6rgaos, e a carcaga encontra-se
em boas condi¢coes de nutricao, esta pode ser liberada para o consumo, depois de removidas e condenadas as areas
atingidas;

IV — devem ser condenadas as cabegas com lesdes de actinomicose, exceto quando a lesdo 6ssea for discreta e estrita-

mente localizada, sem supuragao ou trajetos fistulosos.

Art. 106 — Deve ser condenada a carcaga de animais acometidos de afeccoes extensas do tecido pulmonar, em proces-
so agudo ou cronico, purulento, necrético, gangrenoso, fibrinoso, associado ou nao com outras complicagdes e com

repercussao no estado geral da carcaca.
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§1° - A carcaca de animais acometidos de afeccoes pulmonares ou pleurais em processo agudo ou em fase de resolu-
¢ao, abrangendo o tecido pulmonar, com exsudato e com repercussao na cadeia linfatica regional, porém sem reper-
cussao no estado geral da carcaca, deve ser destinada ao tratamento pelo calor, a critério da Inspecao.

§2° — Nos casos de aderéncias pleurais sem qualquer tipo de exsudato, resultantes de processos patoldgicos resolvidos
e sem repercussao na cadeia linfatica regional, a carcaca pode ser liberada para o consumo, apés a remocao das areas
afetadas.

§3°— Os pulmdes que apresentem lesdes patoldgicas de origem inflamatéria, infecciosa, parasitaria, traumatica ou

pré-agonica devem ser condenados, sem prejuizo do exame das caracteristicas gerais da carcaca.

Art. 107 — Devem ser condenadas as carcagas de animais que apresentem septicemia, piemia, toxemia ou viremia, cujo

consumo possa causar toxinfecgao, infeccao ou intoxicacao alimentar.

Art. 108 — Animais que tiverem reagido positivamente a testes diagndsticos para brucelose devem ser abatidos separa-
damente e suas carcagas, 6rgaos e visceras devem ser encaminhados de acordo com avaliagao da inspecao.

§1° — Devem ser condenadas as carcacas de animais sorologicamente positivos, quando em estado febril no exame
ante mortem.

§2° — Devem ser destinadas ao tratamento pelo calor; a critério da Inspecdo, as carcacas que apresentem lesces locali-
zadas, depois de removidas e condenadas as areas atingidas.

§3° — Devem ser condenados o Ubere, o trato genital e o sangue de animais que tenham apresentado reacao positiva a
teste diagndstico, mesmo na auséncia de lesdes indicativas de brucelose, podendo a carcaca ser liberada para consumo

em natureza.

Art. 109 — Devem ser condenadas as carcagas, 6rgaos e visceras de animais em estado de caquexia.

Art. 110 — Devem ser condenadas as carcagas portadoras de carbinculo hematico, inclusive peles, chifres, cascos, pé-
los, 6rgaos, visceras, contetido intestinal, sangue e gordura, impondo-se a imediata execucao das seguintes medidas:

| - ndo podem ser evisceradas as carcacas de animais com suspeita de carbinculo hemético;

Il — quando o reconhecimento ocorrer depois da evisceragao, impoe-se imediatamente a desinfecgao de todos os lo-
cais que possam ter tido contato com residuos do animal, tais como areas de sangria, pisos, paredes, plataformas, facas,
serras, ganchos, equipamentos em geral, bem como o uniforme dos funcionarios e qualquer outro material que possa
ter sido contaminado;

Il — uma vez constatada a presenca de carbinculo, o abate deve ser interrompido e imediatamente iniciada a desinfec-
¢ao;

IV — recomenda-se para desinfeccao o emprego de uma solucao de hidréxido de sédio a 5% (cinco por cento), hipo-
clorito de sédio a 1% (um por cento) ou outro produto com eficacia comprovada;

V — devem ser tomadas as precaugdes necessarias junto aos funcionarios que entraram em contato com o material
carbunculoso, aplicando-se as regras de higiene e desinfeccao pessoal com produtos de eficacia comprovada, devendo
ser encaminhados ao servico médico como medida de precaucao;

VI - todas as carcagas e partes de carcagas, inclusive pele, cascos, chifres, 6rgaos, visceras e seu conteido, que entraram
em contato com animais ou material infeccioso, devem ser condenados;

VIl - a 4gua do tanque de escaldagem de suinos por onde tenha passado animal carbunculoso deve ser desinfetada e

imediatamente removida para o esgoto.
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Art. 111 — Devem ser condenadas as carcagas, 6rgaos e visceras de animais

acometidos de Carbunculo sintomatico.

Art. 112 — Devem ser condenadas as carcacas de animais que apresentem alteracdes musculares acentuadas e difusas,
bem como quando exista degenerescéncia do miocardio, figado, rins ou reagao do sistema linfatico, acompanhado de
alteracdes musculares.

§1° — Podem ser destinadas a salga, tratamento pelo calor ou condenagao total, a critério da Inspegao, as carcagas com
alteragGes por estresse ou fadiga dos animais.

§2° — Devem ser condenadas as carcagas cujas carnes se apresentem flacidas, edematosas, de coloracao palida, sangui-

nolenta e com exsudacdo e sejam provenientes de animais que tenham sido abatidos quando em estado febril.

Art. 113 — Devem ser condenadas as carcagas, partes de carcacas, 6rgaos e visceras com aspecto repugnante, conges-
tas, com coloracao anormal ou com degeneragoes.
Paragrafo tinico — Sao também condenadas as carcagas em processo putrefativo, que exalem odores medicamento-

$0s, Urindrios, sexuais, excrementicios ou outros considerados anormais.

Art. 114 — Devem ser condenadas as carcagas, 6rgaos e visceras sanguinolentos ou hemorragicos, uma vez que a altera-
¢do seja consequéncia de doencas ou afecgdes de carater sistémico.
Paragrafo tnico — Devem ser condenadas ou destinadas ao tratamento pelo calor, a critério da Inspecao Municipal, as

carcagas, 6rgaos e visceras de animais mal sangrados.

Art. 115 — Devem ser condenados os figados com cirrose atréfica ou hipertréfica.

Paragrafo tnico — Podem ser liberadas as carcacas, desde que nao haja comprometimento das mesmas.

Art. 116 — Devem ser condenados os 6rgaos com alteracdes como congestao, infartos, degeneracao gordurosa, an-

giectasia, hemorragias ou coloracao anormal, relacionados ou nao a processos patolégicos sistémicos.

Art. 117 — As carcagas, partes de carcaca ou 6rgaos que apresentem area extensa de contaminagao por contetdo gas-
trintestinal, uring, leite, bile, pus ou outra contaminagao de qualquer natureza, devem ser condenadas quando nao for
possivel a remogao completa da drea contaminada.

§1° — Nos casos em que nao seja possivel delimitar perfeitamente as areas contaminadas, mesmo apds a sua remogao,
as carcagas, suas partes ou 6rgaos devem ser destinadas a esterilizacao pelo calor.

§2° — Quando for possivel a remocao completa das areas contaminadas, as carcagas, partes de carcaga ou 6rgao po-
dem ser liberadas.

§3°— No caso de aves e lagomorfos, devem ser condenados os cortes que entrarem em contato com o piso e mate-

riais estranhos em qualquer fase do processo.

Art. 118 — Devem ser condenadas as carcacas de animais que apresentem contusao generalizada ou mdltiplas fraturas.
§1° — Devem ser destinadas ao tratamento pelo calor as carcagas que apresentarem lesdes extensas, mas sem o com-
prometimento de toda a carcaga, depois de removidas e condenadas as areas atingidas.

§2° — Podem ser liberadas as carcacas que apresentem contusao, fratura ou luxacao localizada, depois de removidas e

56 MANUAL DE ORIENTACOES SOBRE CONSTITUICAO
DE SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL (SIM)



condenadas as areas atingidas.

Art. 119 — Devem ser condenadas as carcacas que no exame post mortem apresentem edema generalizado.
Paragrafo tnico — Nos casos discretos e localizados devem ser removidas e condenadas as partes das carcacas e 6r-

gaos que apresentem infiltracoes edematosas.

Art. 120 — Devem ser condenadas as carcagas de animais parasitados por Oesophagostomum sp, quando houver ca-
quexia.
Paragrafo tnico — Podem ser liberados os intestinos ou partes dos intestinos que apresentem nédulos em pequeno

ndmero.
Art. 121 - Euritrematose — devem ser condenados os pancreas infectados por parasitas do género Eurytrema.

Art. 122 — Devem ser condenadas as carcagas, 6rgaos e visceras de animais parasitados por Fasciola hepatica, quando

houver caquexia ou ictericia.

Art. 123 — Gestagao — devem ser condenados os fetos procedentes do abate de fémeas gestantes.

§1° — A fim de atender habitos regionais, a Inspecao pode liberar para consumo, fetos bovinos que demonstrem de-
senvolvimento superior a 7 (sete) meses, desde que estes e as fémeas das quais procedam apresentem bom estado
sanitario.

§2° - E proibido o0 emprego de carne de fetos na elaboracao de produtos carneos.
Art. 124 — Devem ser condenadas as linguas que apresentem glossite.

Art. 125 — Devem ser condenadas as carcagas, 6rgaos e visceras de animais que apresentem cisto hidatico, quando
houver caquexia.
Paragrafo tnico — Podem ser liberados 6rgaos e visceras que apresentem lesGes periféricas, calcificadas e circunscritas,

depois de removidas e condenadas as areas atingidas.

Art. 126 — Devem ser condenadas as carcagas, 6rgaos e visceras de animais que apresentem ictericia.
Paragrafo tnico — Podem ser liberadas as carcacas de animais que apresentem gordura de cor amarela decorrente de

fatores nutricionais ou caracteristicas raciais.

Art. 127 — Devem ser condenadas as carcagas provenientes de animais sacrificados ap6s a ingestao acidental de produ-
tos téxicos ou em virtude de tratamento por substancia medicamentosa.

§1° — Quando a lesao for restrita aos érgaos e sugestiva de intoxicacdo por plantas toxicas, pode ser dado a carcaca
aproveitamento condicional ou liberagao para o consumo, a critério da Inspecao.

§2° — Nos casos em que fique evidenciada a falta de informagdes sobre o cumprimento do prazo de caréncia do uso
de drogas, a Inspecao pode sequestrar os lotes de animais ou produtos até que sejam realizadas analises laboratoriais

que permitam decisao acerca de sua destinagao.

Art. 128 — Lesoes cardiacas — devem ser condenados os coragoes com lesdes de miocardite, endocardite e pericardite.
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§1° — Devem ser condenadas ou destinadas ao tratamento pelo calor, a critério da Inspecao, as carcagas de animais
com lesoes cardiacas, sempre que houver repercussao no seu estado geral.
§2° — Podem ser liberadas as carcacas de animais com lesoes cardiacas, desde que nao haja comprometimento da car-

caga, a critério da Inspecdo.

Art. 129 — Lesoes renais — devem ser condenados os rins com lesdes tais como nefrites, nefroses, pielonefrites, uro-
nefroses, cistos urinarios ou outras infeccdes, devendo-se ainda verificar se estas lesdes estdo ou ndo relacionadas a
doencas infecto-contagiosas ou parasitarias, bem como se acarretam alteragdes na carcaca.

Paragrafo tnico — Excetuando-se os casos de lesoes relacionadas a doencas infecto-contagiosas, dependendo da ex-

tensao da lesao, deve-se condenar a area atingida, liberando-se o restante do rim e a respectiva carcaca.

Art. 130 — Devem ser condenadas as carcacas que apresentem lesGes inespecificas generalizadas em linfonodos de
distintas regices, com comprometimento do estado geral da carcaga.

| - no caso de lesdes inespecificas progressivas de linfonodos, sem repercussao no estado geral da carcaga, condena-se
a area de drenagem destes linfonodos, com o aproveitamento condicional da carcaga para esterilizacao pelo calor;

Il — no caso de lesGes inespecificas discretas e circunscritas de linfonodos, sem repercussao no estado geral da carcaga,
a area de drenagem deste linfonodo deve ser condenada, liberando-se o restante da carcaga, depois de removidas e

condenadas as areas atingidas.

Art. 131 - Magreza — podem ser destinadas ao aproveitamento condicional, as carcacas, rgaos e visceras de animais

livres de qualquer processo patoldgico, a critério da Inspegao.

Art. 132 — Devem ser condenadas ou destinadas a esterilizacao pelo calor, a critério da Inspecao, as carcacas, érgaos e
visceras de animais que apresentem mastite, sempre que houver comprometimento sistémico.

§1° — Podem ser liberadas as carcacas, 6rgaos e visceras de animais que apresentem mastite, quando nao houver com-
prometimento sistémico, depois de removida e condenada a glandula maméria.

§2° — As glandulas mamarias devem ser removidas intactas, de forma a nao permitir a contaminagao da carcaca por
leite, pus ou outro contaminante, respeitando-se as particularidades de cada espécie e a correlagao das glandulas com
a carcaga.

§3° - As glandulas mamarias que apresentem mastite ou sinais de lactacao, bem como as de animais reagentes a bru-
celose, devem ser condenadas.

§4° — O aproveitamento da glandula mamaria para fins alimenticios pode ser permitido, depois de liberada a carcaca.

§5° — E proibido o emprego de glandula mamaria na elaboracao de produtos carneos.

Art. 133 — Devem ser condenadas as partes de carcacas ou 6rgaos invadidos por larvas.

Art. 134 — Devem ser condenados os figados com necrobacilose nodular.

Paragrafo tnico. Quando a lesao coexistir com outras alteracdes que levem ao comprometimento da carcaca, esta e

os respectivos 6rgaos e visceras também devem ser condenados.

Art. 135 — Devem ser condenados os 6rgaos, visceras e partes que apresentem parasitoses nao transmissiveis ao ho-

mem, podendo a carcaca ser liberada desde que nao haja comprometimento da mesma.
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Art. 136 — Devem ser destinadas ao tratamento pelo calor, as carcacas de animais que apresentem sinais de parto re-

cente ou aborto, desde que ndo haja evidéncia de infeccao.

Art. 137 — Devem ser condenadas as carcagas com infecgao intensa por Sarcocystis spp.
§1° — Entende-se por infeccao intensa a presenca de cistos em incisoes praticadas em varias partes da musculatura.
§2° - Entende-se por infecgdo leve a presenca de cistos localizados em um tnico ponto da carcaga ou érgao, devendo

a carcaca ser destinada a pasteurizacao, apds remocao da area atingida.

Art. 138 — Devem ser condenadas as carcacas de animais com infestacao generalizada por sarna, com comprometi-
mento no seu estado geral.
Paragrafo tnico. Quando a infestacao for discreta e ainda limitada, a carcaca pode ser liberada, depois de removidas e

condenadas as areas atingidas.

Art. 139 — Teleangiectasia maculosa do figado — devem ser condenados os figados que apresentem lesao generalizada.
Paragrafo tnico — Podem ser liberados os figados que apresentem lesdes discretas, depois de removidas e condenadas

as areas atingidas.

Art. 140 — As carcacas de animais portadores de tuberculose devem ser condenadas quando:

| — no exame ante mortem o animal apresentar-se febril;

Il - for acompanhada de caquexia;

Il — apresentem lesoes tuberculdsicas nos misculos, nos ossos ou nas articulagdes, ou ainda nos linfonodos que dre-
nam a linfa dessas partes;

IV — apresentem lesGes caseosas concomitantes em 6rgaos ou serosas do torax e abdomen;

V — apresentem lesoes miliares ou perlaceas de parénquimas ou serosas;

VI - apresentem lesoes muiltiplas, agudas e ativamente progressivas, identificadas pela inflamagao aguda nas proximi-
dades das lesGes, necrose de liquefacao ou presenca de tubérculos jovens;

VIl — apresentem linfonodos hipertrofiados, edemaciados, com caseificagao de aspecto raiado ou estrelado em mais
de um local de eleicao;

VIII - existir tuberculose generalizada caseosa ou calcificada, e sempre que houver evidéncia de entrada do bacilo na
circulagao sistémica.

§1° — A tuberculose é considerada generalizada quando, além das lesdes dos aparelhos respiratério, digestorio e seus
linfonodos correspondentes, forem encontrados tubérculos numerosos distribuidos em ambos os pulmoes ou leses
no baco, rins, Utero, ovario, testiculos, capsulas supra-renais, cérebro e

medula espinhal ou suas membranas.

§2° — As carcacas podem ser destinadas a esterilizacao pelo calor, depois de removidas e condenadas as areas atingidas,
quando:

| — os 6rgaos apresentem lesoes caseosas discretas, localizadas ou encapsuladas, limitadas a linfonodos do mesmo 6r-
gao;

Il - os linfonodos da carcaga ou cabeca apresentem lesGes caseosas discretas, localizadas ou encapsuladas;

lIl - existirem lesdes concomitantes em linfonodos e érgaos pertencentes a mesma cavidade.

§3° — Carcacas de animais reagentes positivos a teste de diagndstico para tuberculose devem ser destinadas a esterili-
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zagao pelo calor, desde que nao se enquadrem nas condicGes previstas nos incisos | a VIl do caput do presente artigo.
§4° — Pode ser liberada a carcaca que apresente apenas uma lesao tuberculdsica discreta, localizada e completamente
calcificada em um Gnico 6rgao ou linfonodo, depois de condenadas as areas atingidas.

§5° — Devem ser condenadas as partes das carcagas ou 6rgaos que se contaminem com material tuberculoso, por con-

tato acidental de qualquer natureza.

Art. 141 - Nos casos de aproveitamento condicional a que se refere o presente Regulamento, os produtos devem ser
submetidos, a critério da Inspecao, a um dos seguintes tratamentos:

| - pelo frio em temperatura nao superior a -10°C (dez graus Celsius negativos) por 10 (dez) dias;

Il - salga em salmoura com no minimo 24°Be (vinte e quatro graus Baumé), em pecas de no maximo 2,5kg (dois e meio
quilogramas), por no minimo 21 (vinte e um) dias;

Il - pelo calor, por meio de:

a) pasteurizacao em temperatura de 76,6°C (setenta e seis graus e seis décimos de graus Celsius) no centro térmico da
pega, por no minimo 30 (trinta) minutos;

b) fusao pelo calor em temperatura minima de 121°C (cento e vinte e um graus Celsius);

o) esterilizacao pelo calor imido, com um valor de FO igual ou maior que 3 (trés) ou a redugao de 12 (doze) ciclos loga-
ritmicos (12 log10) de Clostridium botulinum, seguido de resfriamento imediato.

§1° - A aplicacao de qualquer um dos tratamentos condicionais anteriormente citados deve garantir a inativagao ou
destruicao do agente envolvido.

§2° — Podem ser utilizados processos diferentes dos propostos, desde que se atinja ao final as mesmas garantias, com
embasamento técnico-cientifico e aprovacao do DIPOA ou seu equivalente do Suasa nos estados, Distrito Federal e
municipios.

§3° - Na inexisténcia de equipamento ou instalacdes especificas para aplicagao do tratamento condicional determina-

do pela Inspecdo, deve ser adotado sempre um critério mais rigoroso.

1.d- Inspecao Post Mortem de Aves e Lagomorfos
Art.142 — Na inspecao de aves e lagomorfos aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos nos artigos anteriores

sobre aspectos Gerais, além dos que se consignam a seguir e em normas complementares.

Art. 143 — Quando os paises importadores exigirem a presenca de visceras toracicas aderentes a carcaca, a inspecao
ante mortem deve ser executada individualmente e a post mortem limitada aos caracteres externos das carcacas e

exame das visceras abdominais.

Art. 144 — As aves que, no exame post mortem, apresentem lesdes ou forem suspeitas de tuberculose, pseudo-tuber-
culose, leucoses, influenza aviaria, doenca de Newcastle, bronquite infecciosa, hepatite por corpusculo de inclusao,
célera aviaria, doenca de Gumboro, septicemia em geral, aspergilose, candidiase, sindromes hemorragicas, erisipela,
estafilococose, listeriose, doenca de Marek, diatese exsudativa e clamidiose devem ser totalmente condenadas.
Paragrafo tnico — Aves portadoras de laringotraqueite infecciosa, criptosporidiose, tifose aviaria, pulorose, paratifo-
se, coccidiose, ente ohepatite, histomoniase, espiroquetose, coriza infecciosa, bouba avidria, micoplasmose, sinovite
infecciosa quando em periodo agudo ou quando os animais estejam em estado de magreza pronunciada, devem ser

condenadas.
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Art. 145 — As carcacas de aves ou 6rgaos que apresentem evidéncias de processo inflamatdrio ou lesdes caracteristicas
de artrite, aerossaculite, coligranulomatose, dermatose, dermatite, celulite, pericardite, enterite, ooforite, hepatite, sal-
pingite, sindrome ascitica, miopatias e discondroplasia tibial devem ser julgadas com o seguinte critério:

| - quando as lesoes forem restritas a uma parte da carcaca ou somente a um 6rgao devem ser condenadas apenas as
partes afetadas;

Il — quando a lesao for extensa, mltipla ou houver evidéncia de carater sistémico, carcagas e visceras devem ser total-

mente condenadas.

Art. 146 — Nos casos de endo e ecto parasitoses quando nao houver repercussao na carcaga, as visceras ou partes afe-

tadas devem ser condenadas.

Art. 147 — Devem ser condenadas totalmente as carcagas e visceras com lesdes provenientes de canibalismo com en-
volvimento extensivo repercutindo na carcaga.
Paragrafo tnico — Nao havendo comprometimento sistémico, a carcaca pode ser liberada aps a retirada da parte

acometida.

Art. 148 — Devem ser totalmente condenadas as carcagas e visceras de aves que apresentem lesdes mecanicas exten-
sas, incluindo as devido a escaldagem excessiva.
Paragrafo tnico — As lesGes superficiais determinam a condenagao parcial com liberacao do restante da carcaca e das

visceras.

Art. 149 — Devem ser condenadas as aves, inclusive de caca, que apresentem alteragoes putrefativas, exalando odor

sulfidrico-amoniacal, revelando crepitacao gasosa a palpagao ou modificagao de coloragao da musculatura.

Art. 150 — As carcacas, 6rgaos e visceras de lagomorfos que, na inspecao post mortem, apresentem lesdes de doenca
hemorragica dos coelhos, mixomatose, tuberculose, pseudo-tuberculose, piosepticemia, toxoplasmose, espiroquetose,

clostridiose e pasteurelose devem ser condenadas.

Art. 151 - As carcacas de lagomorfos que apresentem lesdes de necrobacilose, aspergilose ou dermatofitose podem
ter aproveitamento parcial, removendo-se as partes lesadas, desde que nao haja comprometimento sistémico da car-

caca.

Art. 152 — As carcagas, 6rgaos e visceras de lagomorfos com ocorréncia de endo e ectoparasitoses transmissiveis ao
homem ou aos animais, ou com comprometimento da carcaga, devem ser condenadas.
Paragrafo tnico — Quando nao houver comprometimento da carcaga, devem ser condenadas as visceras ou partes

afetadas.

Art. 153 — Na avaliagao dos atributos de frescor de lagomorfos, respeitadas as peculiaridades de cada espécie, devem
ser verificadas as seguintes caracteristicas sensoriais:

| - Anfibio — carne dera:

1. odor suave e caracteristico da espécie;

2. cor rosa pélida na carne, branca e brilhante nas proximidades das articulagoes;
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3. auséncia de lesdes e elementos estranhos; e

4. textura firme, elastica e suculenta.

Il - Répteis:

1.a carne de jacaré deve apresentar odor caracteristico da espécie, cor branca rosada, auséncia de lesdes e elementos
estranhos e textura macia com fibras musculares dispostas uniformemente; e

2.a carne de quelonios deve apresentar odor préprio e suave, cor caracteristica da espécie, livre de manchas escuras e
textura firme, elastica e tenra.

§1° — As caracteristicas sensoriais a que se refere o presente artigo sao extensivas, no que for aplicavel, as demais espé-
cies de pescado usadas na alimentacao humana.

§2° — O pescado deve ser avaliado por pessoal capacitado, utilizando-se uma tabela de classificagao e pontuacao, de
acordo com normas complementares.

§3° — Nos casos em que a avaliagao sensorial revele dividas acerca do frescor do pescado, deve-se recorrer a exames

complementares, fisico-quimicos ou microbioldgicos.

1.e — Inspecao Post Mortem de Bovideos
Art. 154 — Na inspecao de bovideos, aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos na Segao Inspecao Post Mortem

— Aspectos Gerais, além dos que se consignam nesta subsecao e em normas complementares.

Art. 155 — Hemoglobiniria bacilar dos bovinos, variola, septicemia hemorragica e febre catarral maligna devem ser

condenadas as carcagas, 6rgaos e visceras de bovinos acometidos dessas doencas.

Art. 156 — Cisticercose bovina — devem ser condenadas as carcagas com infecgdes intensas por Cysticercus bovis.

§1° — Entende-se por infeccao intensa quando sao encontrados 2 (dois) ou mais cistos, vidveis ou calcificados, localiza-
dos em 3 (trés) locais de eleicao, sendo que obrigatoriamente 1(um) local deve ser a musculatura da carcaca.

§2° — Permite-se, depois de removidas as areas atingidas, o aproveitamento condicional das carcacas e demais tecidos
envolvidos, nas seguintes situagoes:

| — esterilizacao pelo calor ou pasteurizagao, quando forem observados mais de 1(um) cisto, viavel ou calcificado, e
menos do que o considerado na infeccdo intensa, considerando a pesquisa em todos os locais de eleicao;

Il - tratamento pelo frio em temperatura nao superior a -10°C (dez graus Celsius negativos) por 10 (dez) dias ou salga
em salmoura com no minimo 24°Be (vinte e quatro graus Baumé) em pecas de no maximo 2,5kg (dois e meio quilo-
gramas), por no minimo 21 (vinte e um) dias quando for observado 1(um) cisto viavel, considerando a pesquisa em
todos os locais de eleicio;

Il - podem ser aproveitadas para consumo humano as carcagas que apresentem 1(um) inico cisto ja calcificado, ap6s
remocao e condenacao dessa parte.

§3° O diafragma, seus pilares e o es6fago, assim como outros pontos passiveis de infeccao, devem receber o mesmo
destino dado a carcaca.

§4° Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de eleicao devem atender ao disposto nas normas com-

plementares.

1.f — Inspecao Post Mortem de Equideos
Art. 157 — Na inspegao de equideos aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos na Se¢ao Inspegao Post Mortem

— Aspectos Gerais, além dos que se consignam nesta subsecao e em normas complementares.
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Art. 158 — Meningite cérebro-espinhal, encefalomielite infecciosa, febre tiféide, durina, mal de cadeiras, azotria, he-
moglobintiria paroxistica, garrotilho e quaisquer outras doengas e alteragoes com lesdes inflamatodrias ou neoplasias

malignas — devem ser condenadas as carcacas, 6rgaos e visceras de equideos acometidos dessas doencas.

Art. 159 — Anemia infecciosa equina — devem ser condenadas as carcagas, 6rgaos e visceras quando observadas lesces
indicativas de um processo agudo.
Paragrafo tnico — Quando se tratar de uma infecgao cronica, as carcagas podem ser liberadas para consumo, desde

que nao apresentem sinais de ictericia, depois de removidos os 6rgaos alterados.

Art. 160 — Mormo — devem ser condenadas as carcagas, 6rgaos e visceras de animais nos quais, em que forem consta-
tadas lesdes indicativas da ocorréncia de mormo.

| — quando identificadas as lesGes na inspe¢ao post mortem, o abate deve ser prontamente interrompido e imediata-
mente higienizados todos os locais, equipamentos e utensilios que possam ter tido contato com residuos do animal ou
qualquer outro material potencialmente contaminado, atendendo as recomendagoes estabelecidas pelo setor compe-
tente pela sanidade animal;

Il — devem ser tomadas as precaugdes necessarias junto aos funcionarios que entraram em contato com o material
contaminado, aplicando-se as regras de higiene e desinfecgao pessoal com produtos de eficacia comprovada, devendo
ser encaminhados ao servico médico como medida de precaucao;

Il - todas as carcagas ou partes de carcacas, inclusive peles, cascos, 6rgaos, visceras e seu contetido, que entraram em

contato com animais ou material infeccioso, devem ser condenados.

1.g — Inspecao Post Mortem de Ovinos e Caprinos
Art. 161 Na inspecdo de ovinos e caprinos aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos na Se¢ao Inspecao Post

Mortem — Aspectos Gerais, além dos que se consignam nesta subsecao e em normas complementares.

Art. 162 — Cenurose — devem ser condenadas as carcagas de animais portadores de Coenurus cerebralis, quando
acompanhadas de caquexia.

Paragrafo tnico — Os 6rgaos afetados, cérebro ou medula espinhal, devem sempre ser condenados. Art. 200. Cisticer-
cose ovina — devem ser condenadas as carcagas com infecgdes intensas pelo Cysticercus ovis.

§1° — Entende-se por infec¢ao intensa quando sao encontrados cistos localizados em 2 (dois) ou mais locais de eleicao,
como masseteres, lingua, eséfago ou coragao, sendo que obrigatoriamente 1(um) local deve ser a musculatura da car-
caga.

§2° — Permite-se, depois de removidas as partes atingidas, a esterilizacao pelo calor das carcacas e demais tecidos en-
volvidos, quando forem observados mais de um cisto e menos do que o considerado na infecgao intensa, consideran-
do-se a pesquisa em todos os pontos de eleicdo.

§3° — A carcaca pode ser liberada para consumo ap6s removida a parte atingida, quando for observado no maximo 1

(um) cisto, considerando-se a pe® squisa em todos os pontos de eleicao.

Art. 163 — Linfadenite caseosa — devem ser condenadas as carcacas de animais que apresentem lesdes de linfadenite
caseosa em linfonodos de distintas regides, com ou sem comprometimento do estado geral da carcaga.

§1° — As carcagas com lesdes localizadas, caseosas ou em processo de calcificagao devem ser destinadas a esterilizagao
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pelo calor, desde que permitam a remogao e condenacao da area de drenagem dos linfonodos atingidos.
§2° — As carcagas de animais com lesoes calcificadas discretas nos linfonodos podem ser liberadas para consumo, de-
pois de removida e condenada a area de drenagem destes linfonodos.

§3° — Em todos os casos em que se evidencie comprometimento dos 6rgaos e visceras, estes devem ser condenados.

1.h - Inspecao Post Mortem de Pescado
Art. 164 — Na inspecao de pescado aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos na Secao Inspegao Post Mortem —

Aspectos Gerais, além dos que se consignam nesta subsecao e em normas complementares.

Art. 165 — Nas espécies de pescado para abate, sao realizados na inspecao post mortem de rotina:

| — observagao dos caracteres sensoriais e fisicos do sangue por ocasido da sangria e durante o exame de todos os
orgaos;

Il — exame de cabeca, narinas e olhos;

[l — exames visual e tactil do casco, carapaca, plastrao e pontes;

IV — exame dos érgaos internos e da cavidade onde estao inseridos; e

V — exame geral da carcaca, serosas e musculatura superficial e profunda acessivel.

Art. 166 — Entende-se por pescado os peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, répteis, equinodermos e outros animais
aquaticos usados na alimentacao humana.

§1° - Os dispositivos previstos no presente Regulamento sdo extensivos aos gastropodes terrestres destinados a ali-
mentacdo humana.

§2° - O pescado deve ser obrigatoriamente identificado com a denominagao comum da espécie, respeitando-se a

nomenclatura regional, sendo facultada a utilizagao do nome cientifico.

Art. 167 — Considera-se como pescado integro, em natureza, apenas o pescado fresco.

§1° — Pescado fresco é aquele que nao foi submetido a qualquer outro processo de conservagao, a nao ser a acao do
gelo ou métodos de conservagao de efeito similar, mantido em temperaturas proximas a do gelo fundente.

§2° — O gelo utilizado na conservacao do pescado deve ser produzido a partir de 4gua potavel ou de agua do mar

limpa.

Art. 168 — O pescado, depois de submetido ao congelamento, deve ser mantido em camara frigorifica que possua
condicSes de armazenar o produto a temperaturas nao superiores a -18°C (dezoito graus Celsius negativos) no seu
centro térmico, com excecao das espécies congeladas em salmoura destinadas a elaboragao de conservas, que podem
ser mantidas a temperaturas nao superiores a -9°C (nove graus Celsius negativos) no seu centro térmico.

§1°— O descongelamento sempre deve ser realizado em equipamentos e em condi¢des apropriados, de forma a ga-
rantir a inocuidade e qualidade do pescado.

| — uma vez descongelado, o pescado deve ser mantido sob as mesmas condi¢oes de conservacao exigidas para o pes-
cado fresco;

Il - desde que atendidas as condigdes de conservacao exigidas para o pescado fresco, o pescado podera ser submeti-

do ao recongelamento.

Art. 169 — No transporte de espécies de pescado vivas devem ser atendidos os conceitos de seguranca e bem-estar
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animal, estabelecidos em normas complementares.

Art.170 - Qualquer que seja 0 meio de transporte utilizado para o pescado fresco, respeitadas as peculiaridades das
diferentes espécies, este deve ser realizado em veiculos ou contentores isotérmicos, acondicionado em recipientes

impermeaveis, lisos e de facil higienizagao, mantido em temperaturas proximas a do gelo fundente.

Art.171- O pescado congelado, com excecao daquele congelado em salmoura e destinado como matéria-prima para
a elaboragao de conservas, deve, durante o transporte, ser mantido a uma temperatura constante nao superior a -18°C
(dezoito graus Celsius negativos), em todos os pontos do produto, tolerando-se um aumento de até 3°C (trés graus

Celsius).

Art. 172 — E obrigatéria a lavagem prévia do pescado utilizado como matéria-prima para consumo humano direto ou
para a industrializagao, respeitadas as particularidades das espécies, com agua corrente sob pressao suficiente para

promover a limpeza, remocao de sujidades e microbiota superficial.

Art. 173 — Para preservagao da inocuidade e qualidade do produto, respeitadas as particularidades das espécies, sem-
pre que necessario o Servico de Inspecao Municipal exigira a sangria e a evisceracao do pescado utilizado como maté-

ria-prima para consumo humano direto ou para a industrializacao.

Art. 174 — Na avaliagao dos atributos de frescor do pescado, respeitadas as peculiaridades de cada espécie, devem ser
verificadas as seguintes caracteristicas sensoriais:

| - peixes:

a) superficie do corpo limpa, com relativo brilho metlico e reflexos multicores préprios a espécie, sem qualquer pig-
mentacao estranha;

b) olhos claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos, transparentes, ocupando toda a cavidade orbitaria;

¢) branquias ou guelras réseas ou vermelhas, midas e brilhantes com odor natural, proprio e suave;

d) abdémen com forma normal, firme, ndo deixando impressao duradoura a pressao dos dedos;

e) escamas brilhantes, bem aderentes a pele e nadadeiras apresentando certa resisténcia aos movimentos provocados;
f) carne firme, consisténcia elastica, de cor propria a espécie;

g) visceras integras, perfeitamente diferenciadas, peritonio aderente a parede da cavidade celomatica;

h) anus fechado;

i) odor proprio, caracteristico da espécie.

Il - crustaceos:

a) aspecto geral brilhante, Gmido;

b) corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes;

¢) carapaca bem aderente ao corpo;

d) coloragao propria a espécie, sem qualquer pigmentacao estranha;

e) olhos vivos, proeminentes;

f) odor préprio e suave; e

g) as lagostas, siris e caranguejos devem ser preservados vivos e vigorosos.

Il - moluscos:

a) bivalves:
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1. devem ser preservados vivos, com valvas fechadas e com retencao de agua incolor e limpida nas conchas;
2. odor proprio e suave;

3. carne imida, bem aderente a concha, de aspecto esponjoso, de cor caracteristica de cada espécie.
b) cefalépodes:

1. pele lisa e tmida;

2. olhos vivos, proeminentes nas érbitas;

3. carne firme e elastica;

4. auséncia de qualquer pigmentacao estranha a espécie; e

5. odor préprio.

c) gastropodes:

1. carne imida, aderida a concha, de cor caracteristica de cada espécie;

2. odor proprio e suave; e

3. devem ser preservados vivos e vigorosos;

Art. 175 — As determinagdes sensoriais, fisicas, quimicas e microbioldgicas para caracterizacao da identidade, qualidade

e inocuidade do pescado, seus produtos e derivados devem ser estabelecidas em normas complementares.

Art. 176 — O julgamento das condi¢es sanitarias do pescado resfriado, do congelado e do descongelado deve ser

realizado de acordo com as normas previstas para o pescado fresco, naquilo que lhes for aplicavel.

Art. 177 — Considera-se improéprio para o consumo humano, o pescado:

| — em mau estado de conservacao e de aspecto repugnante;

Il — que apresente coloracao, odor ou sabor anormais;

Il - portador de lesdes, doengas ou substancias que possam prejudicar a satide do consumidor;

IV — que apresente infeccdo muscular macica por parasitas;

V — tratado por antissépticos ou conservadores nao autorizado pelo Servico de Inspecao Municipal;

VI - recolhido ja morto, salvo quando capturado em operagoes de pesca;

VIl — que apresente residuos de produtos de uso veterinario ou contaminantes acima dos limites maximos estabeleci-
dos em legislacao especifica;

VIl — apresente outras alteragoes que o tornem impréprio, a juizo da inspecao; ou,

VIl - quando ndo se enquadrar nos limites estabelecidos em normas especificas para o pescado fresco.

Paragrafo tnico — O pescado nas condicSes deste artigo deve ser condenado, identificado, desnaturado e descaracte-
rizado visualmente, podendo ser transformado em produto nao comestivel, considerando os riscos de sua utilizagao e

de acordo com o disposto em norma de destinagao.

Art. 178 - E vedado a recepgio e o processamento do pescado capturado ou colhido em desacordo com as legislagdes

ambientais e pesqueira.

Art. 179 — Permite-se o aproveitamento condicional, conforme as normas de destinacao estabelecidas pelo Servico de
Inspecao Municipal, do pescado que se apresentar:
| - injuriado, mutilado, deformado, com alteragdes de cor ou presenca de parasitos localizados; ou

Il - proveniente de aguas suspeitas de contaminacao ou poluidas, considerando os tipos e niveis de contaminacao
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informados pelos 6rgaos competentes.

Art. 180 — Nos estabelecimentos de pescado é obrigatdria a verificacdo visual da presenca de parasitas.

Paragrafo tnico — O monitoramento deste procedimento deve ser executado por funciondrio do estabelecimento e
comprovado por registros auditaveis, utilizando-se um plano de amostragem representativo do lote, levando-se em
consideracao o tipo de pescado, area geogréfica e sua utilizagao, realizada com base nos procedimentos aprovados

pelo Servico de Inspegcao Municipal, incluindo, se necessario, a transiluminagao.

Art. 181— Nos casos de aproveitamento condicional o pescado deve ser submetido, a critério da Inspecao, a um dos
seguintes tratamentos:

| - congelamento;

Il - salga; e

Il - calor.

Art. 182 — Os produtos da pesca e da aquicultura infectados com endoparasitas com risco para a satide ptblica nao
podem ser destinados ao consumo cru sem que sejam submetidos previamente ao congelamento a temperatura de
-20°C (vinte graus Celsius negativos) por 24 (vinte e quatro) horas ou a — 35°C (trinta e cinco graus Celsius negativos)
durante 15 (quinze) horas.

Paragrafo tnico — Podem ser aceitos outros bindmios para o tratamento térmico descrito, desde que aprovado pelo

Servico de Inspecao Municipal, com respaldo cientifico.

Art. 183 — O pescado, partes dele e 6rgaos com lesdes ou anormalidades que possam torna-los impréprios para con-
sumo devem ser identificados e conduzidos a um local apropriado, com instalagGes especificas, onde devem ser inspe-

cionados, considerando o risco de sua utilizagio.

1.i—Inspecao Post Mortem de Suideos
Art. 184 — Na inspecao de suideos aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos na Segao Inspecao Post Mortem —

Aspectos Gerais, além dos que se consignam nesta subsecao e em normas complementares.

Art. 185 — Afecgoes de pele — as carcacas que apresentem afeccoes de pele, tais como eritemas, esclerodermia, urti-
céarias, hipotricose cistica, sarnas ou outras dermatites, podem ser liberadas para o consumo, depois de removidas e
condenadas as areas acometidas, desde que a musculatura se apresente normal.

Paragrafo tnico — As carcagas acometidas com sarnas, em estagios avancados, demonstrando sinais de caquexia ou

extensiva inflamagdo na musculatura, devem ser condenadas.

Art. 186 — Devem ser condenadas as carcagas com artrite em uma ou mais articulacdes, com reacdo nos linfonodos ou
hipertrofia da membrana sinovial, acompanhada de caquexia.

§1° — As carcagas com artrite em uma ou mais articulagdes, com reagao nos linfonodos, hipertrofia da membrana sino-
vial, sem repercussao no seu estado geral, devem ser destinadas a pasteurizacao.

§2° — As carcacas com artrite sem reacao em linfonodos e sem repercussao no seu estado geral podem ser liberadas

para o consumo, depois de retirada a parte atingida.
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Art. 187 — Devem ser condenadas as carcagas com infec¢ao intensa pelo Cysticercus celullosae.

§1° — Entende-se por infec¢do intensa a presenca de cistos em quantidades superiores a infeccao considerada leve,
apds incisoes praticadas em varias partes da musculatura.

§2° — Entende-se por infeccdo leve a presenca de 1(um) cisto vivo ou 2 (dois) cistos calcificados ap6s incisdes pratica-
das em varias partes da musculatura.

§3° — Nos casos de infeccdo leve, as carcacas podem ser destinadas para aproveitamento condicional, devendo-se rea-
lizar um dos seguintes tratamentos:

| - frio em temperatura nao superior a -10°C (dez graus Celsius negativos) por 10 (dez) dias;

Il — esterilizacao pelo calor;

Il - salga em salmoura saturada em pecas de no maximo 2,5kg (dois e meio quilogramas), por no minimo 21(vinte e
um) dias.

§4° — As carcagas que apresentem um Unico cisto calcificado podem ser aproveitadas para consumo humano, depois
de removidas e condenadas as partes atingidas.

§5° — Os drgaos, com excec¢ao da lingua, coracao, por¢oes musculares do eséfago e os tecidos adiposos, podem ser
liberados apds exame, desde que considerados isentos de infeccao.

§6° — Pode ser permitido o aproveitamento de tecidos adiposos procedentes de carcagas com infecgdes intensas para
a fabricagao de banha, por fusao pelo calor, condenando-se as demais partes.

§7° — Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de eleicao devem atender ao disposto em normas

complementares.

Art. 188 — Devem ser condenadas as carcagas de animais criptorquidas ou que tenham sido castrados, quando for
comprovado, por meio de testes especificos a presenca de forte odor sexual.

Paragrafo tnico. As carcacas com leve odor sexual podem ser destinadas a fabricacao de produtos carneos cozidos.

Art. 189 — Erisipela — devem ser abatidos em separado os suideos que apresentem casos agudos, com eritema cutaneo
difuso detectados na inspecao ante mortem.

§1° — Nos casos previstos no caput deste artigo, bem como nos animais com miuiltiplas leses de pele ou artrite compli-
cadas por necrose ou quando houver sinais de efeito sistémico, as carcacas devem ser totalmente condenadas.

§2° — Nos casos localizados de endocardite vegetativa por erisipela, sem alteracoes sistémicas, ou nos casos de artrite
cronica, a carcaca deve ser destinada para pasteurizagao, apds condenagao do érgao ou partes atingidas.

§3° — No caso de lesao de pele discreta e localizada, sem comprometimento de érgao ou carcaca, esta deve ser desti-

nada para pasteurizagao, ap6s remocao da area atingida.

Art. 190 — As carcacas de suinos que apresentem lesoes granulomatosas localizadas e restritas a apenas um sitio prima-
rio de infeccdo, tais como nos linfonodos cervicais ou nos linfonodos mesentéricos ou nos linfonodos mediastinicos,
julgadas em condicdo de consumo, podem ser liberadas apds condenagao da regiao ou 6rgao afetado.

Paragrafo tnico — As carcagas suinas em bom estado, com lesdes em linfonodos que drenam até dois sitios distintos,
sendo linfonodos de érgaos distintos ou com presenca concomitante de lesdes em linfonodos e um érgao, devem ser

destinadas a esterilizacao pelo calor, apds condenacao das partes atingidas.

Art. 191 - Devem ser condenadas as carcagas de suinos acometidas de peste suina.

§1° — Quando os rins e linfonodos revelem lesdes duvidosas e, desde que se comprove lesao caracteristica de peste
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suina em qualquer outro érgao ou tecido, a condenagao também € total.

§2° — Lesoes discretas, mas acompanhadas de caquexia ou de qualquer outro foco de supuragao, implicam igualmente
em condenagao total.

§3° — Quando as lesoes forem discretas e circunscritas a um érgao ou tecido, inclusive nos rins e linfonodos, a carcaca

deve ser destinada a esterilizagao pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes acometidas.

Art. 192 — Devem ser destinadas ao aproveitamento condicional, por meio de tratamento térmico pelo frio, as carca-
cas acometidas de Trichinella spirallis.

Paragrafo tnico — O tratamento térmico pelo frio deve atender aos seguintes bindmios de tempo e temperatura:

| — por 30 (trinta) dias a -15°C (quinze graus Celsius negativos);

Il - por 20 (vinte) dias a -25°C (vinte e cinco graus Celsius negativos); ou

Il - por 12 (doze) dias a -29°C (vinte e nove graus Celsius negativos).

Art. 193 — Todos os suideos que morrerem asfixiados, seja qual for a causa, bem como os que cairem vivos no tanque

de escaldagem, devem ser condenados.

1.j — Outros aspectos relativos ao Abate
Art. 194 — Os rins destinados ao preparo de produtos carneos devem ser previamente abertos e a seguir abundante-

mente lavados.

Art. 195 — No coragao das espécies em que se fizer necessaria a aplicacao de incisoes para realizagao da inspecao, de-

ve-se verificar a existéncia de coagulos sanguineos, os quais devem ser retirados.

Art. 196 — A Inspecao deve determinar medidas especiais quanto as condicoes de retirada e subsequentes cuidados

para aproveitamento do encéfalo.

Art. 197 — Os estébmagos de ruminantes destinados a alimentagao humana devem ser rigorosamente lavados imedia-
tamente ap6s o esvaziamento.

§1° — Na fase de pré-cozimento, permite-se o branqueamento de estdmagos de ruminantes pelo emprego de peroxi-
do de hidrogénio, cal ou sua combinagao com carbonato de sédio, além de outras substancias aprovadas pelo 6rgao
competente da Salide e permitidas pelo Servico de Inspegcao Municipal, devendo os mesmos ser lavados com agua,
depois do tratamento, para remogao total do produto empregado.

§2° — Permite-se a extragao da mucosa do abomaso para produg¢ao de coalho.

Art. 198 — Entende-se por produtos de triparia as visceras abdominais consideradas como envoltérios naturais, tais
como o estdmago, intestinos e a bexiga, ap6s receberem os tratamentos tecnoldgicos especificos.
Paragrafo tnico — Podem ainda ser utilizados como envoltérios o peritonio parietal, o epiplon e a pele de suino, devi-

damente depilada.

Art.199 — Os produtos de triparia nao podem ser empregados como matéria-prima na composicao de produtos car-
neos, sendo permitido seu uso apenas como envoltério natural para produtos carneos embutidos.

§1° — Para seu aproveitamento é necessario que sejam raspados e lavados, considerando-se como processos de con-
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servacao a dessecagao, a salga ou outros aprovados pelo Servico de Inspecao Municipal.
§2° — Permite-se o tratamento dos intestinos com coadjuvantes de tecnologia, desde que aprovados pelo érgao com-
petente da Satide e permitidos pelo Servigo de Inspecao Municipal, devendo os mesmos ser lavados com agua depois

do tratamento, para remocao total do produto empregado.

Art. 200 — Os produtos de triparia destinados ao consumo e a producao de envoltérios devem ser inspecionados,

principalmente quanto a sua integridade, estado de conservacao e toalete.

Art. 201 - E proibido o uso de tonsilas, glandulas salivares, ovarios, baco, testiculo, linfonodos, nédulos hemolinfaticos e

outras glandulas como matéria-prima para o preparo de produtos carneos.

Art. 202 — Permite-se o aproveitamento de glandulas e outros 6rgaos, cartilagens, mucosas e bile das diversas espécies
animais de abate como matéria-prima destinada a elaborag¢ao de enzimas e produtos opoterapicos, bem como de
sangue fetal para a obtencao de soro, desde que disponham de instalagdes e equipamentos apropriados, observadas

as disposicoes da legislagao especifica.

2) Inspecao industrial e sanitdria de ovos e derivados
Art. 203 - Entende-se por ovos, sem outra especificacao, os ovos de galinha.

Paragrafo tinico — Os ovos de outras espécies devem denominar-se segundo a espécie de que procedam.

Art. 204 - Ovos frescos ou submetidos a processos de conservagao aprovados pelo Servico de Inspecao Municipal,
s6 podem ser expostos ao consumo humano quando previamente submetidos a inspe¢ao e classificagao previstos no

presente Regulamento.

Art. 205 - Entende-se por ovos frescos os que nao forem conservados por qualquer processo e se enquadrem na clas-

sificacdo estabelecida no presente Regulamento.

Art. 206 — Os ovos recebidos no Estabelecimento de Ovos Comerciais devem ser provenientes de estabelecimentos
avicolas relacionados ou cadastrados junto ao servigo oficial competente.

§1° — Os Estabelecimentos de Ovos Comerciais devem manter uma relagao atualizada dos fornecedores.

§2° — Os ovos recebidos nestes estabelecimentos devem chegar devidamente identificados e acompanhados de uma

ficha de procedéncia, de acordo com o modelo estabelecido em normas complementares.

Art. 207 — Ap6s a classificacao dos ovos, o estabelecimento dever manter registros auditaveis e disponiveis ao Servico
de Inspecao.
Paragrafo tnico. Os registros devem abranger dados de rastreabilidade, quantidade de ovos classificados por categoria

de qualidade e de peso e outros controles, conforme exigéncia do Servico de Inspecao Municipal.

Art. 208 — Os estabelecimentos de ovos e derivados devem executar os seguintes procedimentos, que serao verifica-
dos pela Inspecao:
| — garantir condi¢oes de higiene em todas as etapas do processo;

Il — armazenar e utilizar embalagens de maneira a assegurar a inocuidade do produto;
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Il - realizar exame pela ovoscopia em camara destinada exclusivamente a essa finalidade;

IV — medir a altura da cdmara de ar com instrumentos especificos;

V - classificar e pesar os ovos com equipamentos especificos;

VI - executar os programas de autocontrole; e

VIl - implantar programa de controle de residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes em ovos provenien-

tes de estabelecimentos avicolas de reprodugao.

Art. 209 — Os ovos destinados ao consumo humano devem ser classificados em ovos de categorias “A” e “B”, de acor-
do com as suas caracteristicas qualitativas.

Paragrafo tnico — A classificagao dos ovos por peso deve atender as normas especificas.

Art. 210 — Ovos da categoria “A” devem apresentar as seguintes caracteristicas qualitativas:

| - casca e cuticula de forma normal, lisa, limpas, intactas;

Il — cdmara de ar com altura nao superior a 6mm (seis milimetros) e imével;

Il — gema visivel a ovoscopia, somente sob a forma de sombra, sem contorno aparente, movendo-se ligeiramente em
caso de rotacao do ovo, mas regressando a posicao central;

IV — clara limpida e transltcida, consistente, sem manchas ou turvagao e com as calazas intactas; e

V - cicatricula com desenvolvimento imperceptivel.

Art. 211 - Ovos da categoria “B” devem apresentar as seguintes caracteristicas:

| - ovos considerados inécuos, mas que nao se enquadrem nas caracteristicas fixadas na categoria “A”;

Il - ovos que apresentem manchas sanguineas pequenas e pouco numerosas na clara e na gema; ou

Il - ovos provenientes de estabelecimentos avicolas de reproducao que nao foram submetidos ao processo de incuba-
cao.

a) estes ovos devem ser reclassificados em local especifico, previamente ao processo de lavagem, acondicionados e
identificados.

Paragrafo tnico. Os ovos da categoria “B” serao destinados exclusivamente a industrializagao.

Art. 212 — Os ovos limpos trincados ou quebrados que apresentem a membrana testacea intacta devem ser destina-

dos para a industrializagao, tao rapidamente quanto possivel.

Art. 213 - E proibida a utilizagdo de ovos sujos trincados para a fabricagao de produtos de ovos.

| - é proibida a lavagem de ovos sujos trincados.

Art. 214 — Os ovos destinados para a producao de produtos de ovos devem ser previamente lavados e secos antes de

serem pl’OCESS&dOS.

Art. 215 — Os ovos devem ser armazenados e transportados em condi¢oes que minimizem as grandes variagoes de

temperatura.

Art. 216 — Sao considerados improprios para consumo os ovos que apresentem:

| - alteragoes da gema e da clara, com gema aderente a casca, gema rompida, presenca de manchas escuras ou de
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sangue alcancando também a clara, presenca de embriao com mancha orbitéria ou em adiantado estado de desenvol-
vimento;

Il — mumificacao ou que estejam secos por outra causa;

Il - podridao vermelha, negra ou branca;

IV — contaminagao por fungos, externa ou internamente;

V - cor, odor ou sabor anormais;

VI - sujidades externas por materiais estercorais ou que tenham estado em contato com substancias capazes de trans-
mitir odores ou sabores estranhos;

VIl — rompimento da casca e que estiverem sujos;

VIl - rompimento da casca e das membranas testaceas;

IX — contaminagao por substancias toxicas; ou

X — apresente residuos de produtos de uso veterinario ou contaminantes acima dos limites maximos estabelecidos em
legislacao especifica;

Paragrafo tinico — Sao também considerados impréprios para consumo humano os ovos que forem submetidos ao

processo de incubacao ou por outras causas a critério da Inspecao.

Art. 217 — Os ovos considerados impréprios para o consumo humano devem ser condenados, podendo ser aproveita-
dos para uso nao comestivel, desde que a industrializacao seja realizada em instalagoes apropriadas e sejam atendidas

as especificagdes do produto nao comestivel que sera fabricado.

Art. 218 — E proibido o acondicionamento de ovos em uma mesma embalagem quando se tratar de:
| — ovos frescos com ovos submetidos a processos de conservacao; e

Il — ovos de espécies diferentes.

Art. 219 - Os avidrios, granjas e outras propriedades avicolas nas quais estejam grassando doencas zoonéticas com
informagoes comprovadas pelo setor competente pela sanidade animal nao podem destinar sua producao de ovos ao

consumo.

3) Inspecao industrial e sanitdria de leite e derivados

Art. 220 — A inspecao de leite e seus derivados, além das exigéncias previstas no presente Regulamento, abrange a
verificacdo:

| - do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do acondicionamento, da conservagao e do transporte
do leite;

Il — das matérias-primas, do processamento, do produto, da estocagem e da expedicao;

Il - das instalagoes laboratoriais, dos equipamentos, dos controles e dos processos analiticos; e

IV — dos programas de autocontrole implantados.

Art. 221 - Entende-se por leite, sem outra especificacao, o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em
condicoes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas.

§1° - O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda.

§2° — Permite-se a mistura de leite de espécies animais diferentes, desde que conste na denominagao de venda do

produto e seja informada na rotulagem a porcentagem do leite de cada espécie.
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Art. 222 — Entende-se por colostro o produto da ordenha obtido ap6s o parto e enquanto estiverem presentes os

elementos que o caracterizam.

Art. 223 — Entende-se por leite de retencao o produto da ordenha obtido no periodo de 30 (trinta) dias que antece-

dem a paricao prevista.

Art. 224 — Entende-se por leite individual o produto resultante da ordenha de uma s6 fémea e, por leite de conjunto, o

resultante da mistura de leites individuais.
Art. 225 — Entende-se por gado leiteiro todo rebanho explorado com a finalidade de produzir leite.

Art. 226 — O gado leiteiro deve ser mantido sob controle veterinario, abrangendo os aspectos discriminados a seguir e
outros estabelecidos em legislacao especifica:

| - regime de criagao;

Il - manejo nutricional;

Il - estado sanitario dos animais, especialmente das vacas em lactacao, e ado¢ao de medidas de carater permanente
contra a tuberculose, brucelose, mastite e outras doencas que possam comprometer a inocuidade do leite;

IV — controle dos produtos de uso veterinario utilizados no rebanho;

V - qualidade da agua destinada aos animais e da utilizada na higienizacao de instalages, equipamentos e utensilios;
VI - condi¢des higiénicas dos equipamentos e utensilios, locais da ordenha, currais, estabulos e demais instalacoes que
tenham relagao com a produgao de leite;

VIl — manejo e higiene da ordenha;

VIl - condi¢oes de satide dos ordenhadores para realizagao de suas fungdes, com comprovacao documental;

IX — exame do leite de conjunto e, se necessario, do leite individual; e

X — condi¢oes de refrigeracao, conservacao e transporte do leite.

Paragrafo Gnico — E proibido ministrar substancias estimulantes de qualquer natureza capazes de provocar aumento

da secrecdo Lactea com prejuizo da satide animal e humana.

Art. 227 — Os diversos setores do ......... (Orgdo municipal de agricultura), respeitando-se as suas competéncias, atuardo

em conjunto para verificar, sempre que necessario, a execugao dos controles referidos no artigo anterior.

Art. 228 — O Servico de Inspegao Municipal colaborara com o setor competente pela sanidade animal na execugao de
um plano para controle e erradicagao da tuberculose, da brucelose ou de quaisquer outras doencas dos animais pro-

dutores de leite.

Art. 229 — E obrigatéria a obtencao de leite em condicdes higiénicas, abrangendo o manejo do gado leiteiro e os pro-
cedimentos de ordenha, conservacao e transporte.

§1° - Logo apds a ordenha, manual ou mecanica, o leite deve ser filtrado por meio de utensilios especificos previamen-
te higienizados.

§2° — O leite cru mantido na propriedade rural deve ser conservado sob temperatura e periodo definidos em normas

complementares.
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§3° - O vasilhame ou equipamento para conservacao do leite na propriedade rural até a sua captagao deve permane-

cer em local préprio e especifico, mantido em condi¢oes adequadas de higiene.

Art. 230 — Entende-se por tanque comunitario o equipamento de refrigeragao por sistema de expansao direta, utiliza-
do de forma coletiva exclusivamente por produtores de leite, para conservagao do leite cru refrigerado na propriedade
rural.

Paragrafo tnico — Excepcionalmente, o tanque comunitario podera ser instalado fora da propriedade rural, a juizo do

Servigo de Inspecao Municipal.
Art. 231 E proibida, nas propriedades rurais, a padronizagao ou o desnate parcial ou total do leite.

Art. 232 — E proibido o envio a qualquer estabelecimento industrial do leite de fémeas que, independente da espécie:
| - pertencam a propriedade que esteja sob interdicao;

Il - ndo se apresentem clinicamente sas e em bom estado de nutricao;

Il - estejam no ultimo més de gestacao ou na fase colostral;

IV — apresentem diagnéstico clinico ou resultado de provas diagnésticas que indiquem a presenca de doengas infecto-
contagiosas que possam ser transmitidas ao ser humano pelo leite;

V — estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario durante o periodo de caréncia reco-
mendado pelo fabricante; ou

VI - receberam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar a qualidade do leite.

Art. 233 — A captacao e transporte de leite cru diretamente nas propriedades rurais deve atender ao disposto em nor-
mas complementares.

§1° — Para fins de rastreabilidade, na captacao de leite por meio de carro-tanque isotérmico, deve ser colhida amostra
do leite de cada produtor ou tanque comunitdrio previamente a captacao, identificada e conservada até a recep¢ao no
estabelecimento industrial.

§2° — E permitido o transporte do leite em latdes da propriedade até a instalagdo industrial, onde o mesmo sera pro-

cessado, desde que conservado em temperatura de até 4°C e garantida a sua rastreabilidade.

Art. 234 — Ap6s a captacao do leite cru na propriedade rural, é proibida qualquer operacao envolvendo essa matéria-

-prima em locais nao registrados ou relacionados no Servico de Inspecao Municipal.

Art. 235 — Os estabelecimentos que recebem leite cru de produtores rurais sao responsaveis pela implantagao de pro-
gramas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educacao continuada dos produtores.

Art. 236 — A andlise das amostras de leite colhidas nas propriedades rurais para atendimento ao programa nacional
da qualidade do leite é de responsabilidade do estabelecimento que primeiramente receber o leite dos produtores,
abrange:

| - contagem de células somaticas (CCS);

Il — contagem bacteriana total (CBT);

Il - composicao centesimal;

IV — detecgao de residuos de produtos de uso veterinario; e

V - outras que venham a ser determinadas em normas complementares.
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Paragrafo tnico — Devem ser seguidos os procedimentos estabelecidos pelo Servico de Inspecao Municipal, para a

colheita de amostras.

Art. 237 — Considera-se leite normal o produto que apresente:

| - caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto) normais;

Il - teor minimo de gordura de 3,0g/100g (trés gramas por cem gramas);

lll - teor minimo de proteina de 2,9g/100g (dois inteiros e nove décimos de gramas por cem gramas);

IV — teor minimo de lactose de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés décimos de gramas por cem gramas);

V - teor minimo de sélidos nao gordurosos de 8,4g/100g (oito inteiros e quatro décimos de gramas por cem gramas);
VI - teor minimo de sélidos totais de 11,4g/100g (onze inteiros e quatro décimos de gramas por cem gramas);

VIl - acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito centésimos) expressa em gramas de acido lati-
co/100 ml;

VIl - densidade relativa a 15°C (quinze graus Celsius) entre 1,028 (um inteiro e vinte e oito milésimos) e 1,034 (um intei-
ro e trinta e quatro milésimos) expressa em g/ml; e

IX — indice crioscopico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet negativos) e — 0,550°H (qui-
nhentos e cinquenta milésimos de grau Hortvet negativos), equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de
grau Celsius negativos) e a -0,531°C (quinhentos e trinta e um milésimos de grau Celsius negativos), respectivamente.
§1° — Para ser considerado normal, o leite cru oriundo da propriedade rural deve se apresentar dentro dos padroes
para contagem bacteriana total e contagem de células somaticas dispostos em normas complementares.

§2° - O leite nao deve apresentar substancias estranhas a sua composicao, tais como agentes inibidores do crescimen-
to microbiano, neutralizantes da acidez, reconstituintes da densidade ou do indice crioscopico.

§3° — O leite nao deve apresentar residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes acima dos limites maximos

estabelecidos em legislagao especifica.

Art. 238 — A andlise do leite para sua selecao e recepgao no estabelecimento industrial deve abranger as seguintes
especificagdes e outras determinadas em normas complementares:

| — caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto);

I - temperatura;

Il - teste do alcool/alizarol;

IV — acidez titulavel;

V — densidade relativa a 15°C (quinze graus Celsius);

VI - teor de gordura;

VIl - teor de sélidos totais e sélidos nao gordurosos;

VIl - indice crioscépico;

IX — pesquisa de residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes;

X — pesquisa de neutralizantes de acidez, de reconstituintes de densidade e conservadores; e

Xl - pesquisa de outros indicadores de fraudes que se faca necessaria.

Art. 239 - O estabelecimento industrial é responséavel pelo controle das condi¢des de recepgao do leite, bem como
pela selecao da matéria-prima destinada a produgao de leite para consumo humano direto e industrializa¢ao, confor-
me padrdes analiticos especificados no presente Regulamento e em normas complementares.

Paragrafo Gnico — Apods as andlises de selecao da matéria-prima e detectada qualquer nao conformidade na mesma, a
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empresa receptora sera responsavel pela destinacao, de acordo com o disposto no presente Regulamento e nas nor-

mas de destinacao estabelecidas pelo Servico de Inspecao Municipal.

Art. 240 - A Inspecao Municipal, quando julgar necessario, realizara as analises previstas nas normas complementares

ou nos programas de autocontrole.

Art. 241 - Considera-se improprio para qualquer tipo de aproveitamento o leite cru quando:

| - provenha de propriedade interditada por setor competente do ....... (Orgao municipal de agricultura);

Il — apresente residuos de produtos de uso veterinario ou contaminantes acima dos limites maximos estabelecidos em
legislacao especifica, inibidores, neutralizantes de acidez, reconstituintes de densidade ou do indice crioscépico, con-
servadores ou outras substancias estranhas a sua composi¢ao;

Il — apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia;

IV - revele presenca de colostro; ou

V — apresente outras alteragdes que o torne impréprio, a juizo do Servico de Inspecao Municipal.

Paragrafo tnico — O leite considerado impréprio para qualquer tipo de aproveitamento, bem como toda a quantidade

a que tenha sido misturado, deve ser descartado e inutilizado pela empresa, sem prejuizo da legislagao ambiental.

Art. 242 — Considera-se improéprio para produgao de leite para consumo humano direto o leite cru quando:

| - ndo atenda aos padroes para leite normal;

Il — coagule pela prova do alcool/alizarol na concentracao estabelecida em normas complementares;

Il - apresente fraudes diferentes das previstas no artigo anterior; ou

IV — apresente outras alteracdes que o torne improprio, a juizo do Servico de Inspecao Municipal.

Paragrafo tnico — O leite em condi¢Ges de aproveitamento condicional deve ser destinado pela empresa de acordo

com o disposto no presente Regulamento e nas normas de destinacdo estabelecidas pelo Servico de Inspecao Munici-

pal.

Art. 243 — O processamento do leite apds a selecao e a recepgao em qualquer estabelecimento compreende as se-
guintes operagdes, entre outros processos aprovados pelo Servico de Inspecao Municipal:

| - pré-beneficiamento do leite compreendendo, de forma isolada ou combinada, as etapas de filtracao sob pressao,
clarificacao, bactofugacao, microfiltracao, padronizacao do teor de gordura, termizagao (préaquecimento), homoge-
neizagao e refrigeracao; e

Il - beneficiamento do leite compreendendo os processos de pasteurizagao, ultra-alta temperatura (UAT ou UHT) e
esterilizac3o.

§1° — Permite-se o congelamento do leite para aquelas espécies em que o procedimento seja tecnologicamente justifi-
cado, estabelecido em normas complementares.

§2° — E proibido o emprego de substancias quimicas na conservagao do leite.

Art. 244 — Entende-se por filtragao a retirada das impurezas do leite por processo mecanico, mediante passagem sob
pressao por material filtrante apropriado.
Paragrafo tnico — Todo leite destinado ao processamento industrial deve ser submetido a filtracao antes de qualquer

outra operacao de pré-beneficiamento ou beneficiamento.
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Art. 245 — Entende-se por clarificacao a retirada das impurezas do leite por processo mecanico, mediante centrifuga-

¢ao ou outro processo tecnoldgico equivalente aprovado pelo Servico de Inspecao Municipal;

Art. 246 — Entende-se por termizacao (pré-aquecimento) a aplicacao de calor ao leite em aparelhagem prépria coma
finalidade de reduzir sua carga microbiana, sem alteracao das caracteristicas do leite cru.

§1° — Considera-se aparelhagem prépria aquela provida de dispositivo de controle de temperatura e de tempo, de
modo que o produto termizado satisfaca as exigéncias do presente Regulamento.

§2° - O leite termizado deve:

| - ser refrigerado imediatamente apds o aquecimento; e

Il - manter as reaces enzimaticas do leite cru.

§3° - E proibida a destinacdo de leite termizado para a producio de leite para consumo humano direto.

Art. 247 — Entende-se por pasteurizacdo o tratamento térmico aplicado ao leite com o objetivo de evitar perigos a
satde publica decorrentes de microrganismos patogénicos eventualmente presentes, promovendo minimas modifica-
¢Oes quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais.

§1° — Permitem-se os seguintes processos de pasteurizacao do leite:

| - Pasteurizacao lenta, que consiste no aquecimento indireto do leite de 63 a 65°C (sessenta e trés a sessenta e cinco
graus Celsius) por 30 (trinta) minutos, dispondo de mecanismo que garanta a homogeniza¢ao da temperatura do leite,
em aparelhagem propria; e

Il - Pasteurizacao rapida, que consiste no aquecimento do leite em camada laminar de 72 a 75°C (setenta e dois a se-
tenta e cinco graus Celsius) por 15 a 20 (quinze a vinte) segundos, em aparelhagem propria.

§2° — Podem ser aceitos pelo Servico de Inspecao Municipal, outros bindmios de tempo e temperatura, desde que
comprovada a equivaléncia ao processo.

§3° - E obrigatéria a utilizacio de aparelhagem convenientemente instalada e em perfeito funcionamento, provida

de dispositivos de controle de temperatura, termdmetros e outros que venham a ser considerados necessarios para o
controle técnico e sanitario da operacao.

| — Para o sistema de pasteurizagao rapida, essa aparelhagem deve ainda incluir valvula para o desvio de fluxo do leite
com acionamento automético e alarme sonoro.

§4° O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser refrigerado imediatamente entre 2°C e 4°C
(dois e quatro graus Celsius)

§5° — Para o leite de consumo humano, permitem-se os seguintes tipos de pasteurizacao e envase:

| - Pasteurizacao rapida e envase automatico em circuito fechado no menor prazo possivel e distribuido ao consumo
ou armazenado em camara frigorifica em temperatura nao superior a 4°C (quatro graus Celsius), desde que os equipa-
mentos utilizados sejam experimentalmente testados, conforme o presente Regulamento;

Il - Pasteurizacao lenta e envase automatico, semi-automatico, ou similar, p6s pasteurizacao, distribuido ao consumo
ou armazenado em camara frigorifica em temperatura nao superior a 4°C (quatro graus Celsius);

Il - Pasteurizacao lenta do leite pré-envasado, distribuido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica em tem-
peratura nao superior a 4°C (quatro graus Celsius).

§6° — E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques isotérmicos providos de terméme-
tros e agitadores automaticos a temperatura de 2°C a 4°C (dois a quatro graus Celsius).

§7° - O leite pasteurizado deve apresentar prova de fosfatase alcalina negativa e prova de peroxidase positiva.

§82 — E proibida a repasteurizacio do leite para consumo humano direto.
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Art. 248 — Entende-se por processo de ultra-alta temperatura (UAT ou UHT) o tratamento térmico aplicado ao leite a
uma temperatura de 130 a 150°C (cento e trinta a cento e cinquenta graus Celsius), durante 2 a 4 (dois a quatro) segun-
dos, mediante processo de fluxo continuo, imediatamente resfriado a temperatura inferior a 32°C (trinta e dois graus
Celsius) e envasado sob condi¢oes assépticas em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas.

§1° — Podem ser aceitos pelo Servico de Inspecao Municipal, outros bindmios de tempo e temperatura, desde que
comprovada a equivaléncia ao processo.

§2° — E permitido o armazenamento do leite UHT em tanques assépticos e herméticos previamente ao envase.

Art. 249 — Entende-se por processo de esterilizacao o tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura de 110
a130°C (cento e dez a cento e trinta graus Celsius) durante 20 a 40 (vinte a quarenta) minutos, em equipamentos pré-
prios.

Paragrafo tnico — Podem ser aceitos pelo Servico de Inspecao Municipal, outros bindmios de tempo e temperatura,

desde que comprovada a equivaléncia ao processo.

Art. 250 - Sao fixados os seguintes limites superiores de temperatura aplicados ao leite:

| - conservacdo e expedicao no Posto de Refrigeracao: 4°C (quatro graus Celsius);

Il - conservacao na Usina de Beneficiamento ou Fabrica de Laticinios antes da pasteurizacao: 4°C (quatro graus Cel-
sius);

Il - refrigeragao apds a pasteurizagao: 4°C (quatro graus Celsius);

IV — estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 4°C (quatro graus Celsius);

V — entrega ao consumo do leite pasteurizado: 7°C (sete graus Celsius); e

VI - estocagem e entrega ao consumo do leite UAT (UHT) e esterilizado: temperatura ambiente.

Art. 251 - O leite termicamente processado para consumo humano direto pode ser exposto a venda quando envasa-
do automaticamente, semi-automatico ou outro sistema similar, por meio de circuito fechado ou nao, processado pela
pasteurizacao lenta, pré ou pos envase, em embalagem inviolavel e especifica para as condigSes previstas de armaze-
namento.

§1° — Os equipamentos de envase devem conter dispositivos que garantam a manutencao dos padroes de qualidade e
identidade para o leite, embalagens conforme estabelece este regulamento.

§2° O envase do leite para consumo humano direto pode ser realizado em qualquer estabelecimento de leite e deri-
vados desde tenha estrutura adequada para essa operagao e nao interfira nas demais operagcdes do estabelecimento,

conforme previsto no presente Regulamento.

Art. 252 - O leite pasteurizado deve ser transportado preferencialmente em veiculos isotérmicos com unidade frigori-
ficainstalada.

Paragrafo tnico — para um raio de até 100 km em torno do local de processamento permite-se o transporte em veicu-
los nao-isotérmicos e sem unidade frigorifica instalada, desde que garantam a manutencao de temperatura no local de

entrega nao superior ha 7°C (sete graus Celsius).

Art. 253 — E proibida a comercializagdo e distribuicio de leite cru para consumo humano direto em todo territério

municipal, nos termos da legislacao.
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Art. 254 — O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como integral, deve apresentar os mesmos requisitos do
leite normal, com excecao do teor de sélidos nao gordurosos e de sélidos totais, que devem atender as normas com-

plementares.

Art. 255 - O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como padronizado, semidesnatado ou desnatado, deve
satisfazer as exigéncias do leite integral, com exce¢ao dos teores de gordura, de sélidos nao gordurosos e de sélidos

totais, que devem atender as normas complementares.
Art. 256 — Os padroes microbiologicos dos diversos tipos de leite devem atender as normas complementares.

Art. 257 — Quando as condi¢coes de produgao, conservagao e transporte, composicao, contagem de células somaticas
ou contagem bacteriana total nao satisfacam ao padrao a que se destina, o leite pode ser utilizado na obten¢ao de
outro produto, desde que se enquadre no respectivo padrao.

Paragrafo tnico — Deve ser atendido o disposto no presente Regulamento e nas normas de destinacao estabelecidas

pelo Servico de Inspecao Municipal.

Art. 258 — Permite-se a mistura de leites de qualidades diferentes, desde que prevaleca o de padrao inferior para fins

de classificagao e rotulagem.

4) Inspecao industrial e sanitdria de produtos das abelhas e derivados

Art. 259 — Alinspecao de produtos das abelhas e seus derivados, além das exigéncias ja previstas no presente Regula-
mento, abrange a verificagao:

| - da extragao, do acondicionamento, da conservacao, da origem e do transporte dos produtos das abelhas;

Il - do processamento, da armazenagem e da expedicao; e

Il - dos programas de autocontrole implantados.

Art. 260 — As andlises de produtos das abelhas, para sua recepc¢ao e selecao no estabelecimento processador, devem
abranger as caracteristicas sensoriais e as andlises determinadas em normas complementares e legislacao especifica,

além da pesquisa de indicadores de fraudes que se faga necessaria.

Art. 261 O mel e 0 mel de abelhas sem ferrao, quando submetidos ao processo de descristalizacao, pasteurizagao ou
desumidificacao, devem respeitar o bindmio tempo e temperatura e demais dispositivos constantes em normas com-

plementares.

Art. 262 — Sao considerados alterados e impréprios para consumo humano, na forma como se apresentam, os produ-
tos das abelhas que evidenciem:

| — caracteristicas sensoriais anormais;

Il - a presenca de residuos estranhos decorrentes de falhas nos procedimentos higiénico-sanitarios e tecnolégicos; ou
Il - a presenca de residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes acima dos limites maximos estabelecidos
em legislacao especifica.

§1° — Em se tratando de mel e mel das abelhas sem ferrao, sao também considerados alterados os que evidenciem
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fermentacao avancada, hidroximetilfurfural acima do estabelecido em legislacao especifica e flora microbiana capaz
de altera-los.

§2° — Em se tratando de pélen apicola, pélen das abelhas sem ferrao, propolis e prépolis das abelhas sem ferrao sao
também considerados alterados os que evidenciem flora microbiana capaz de altera-los.

§3° — Em se tratando de geléia real, € também considerada alterada a que evidencie conservacao inadequada, indicios
de colheita realizada apds 72 (setenta e duas) horas, flora microbiana capaz de alteréa-la e a presenca de microrganis-

mos patogénicos.

Art. 263 — Sao considerados alterados e improéprios para consumo humano, na forma como se apresentam, os deriva-
dos de produtos das abelhas, que evidenciem:

| — caracteristicas sensoriais anormais;

Il — matéria-prima em desacordo com as exigéncias definidas para cada produto das abelhas usado na sua composicao;
Il - a presenca de residuos estranhos decorrentes de falhas nos procedimentos higiénico-sanitarios e tecnoldgicos; ou
IV — microrganismos patogénicos.

Paragrafo tnico — Em se tratando de composto de produtos das abelhas com adicao de ingredientes, sao também
considerados alterados os que evidenciem o uso de ingredientes permitidos que nao atendam as exigéncias do 6rgao

competente.

Art. 264 — Sao considerados fraudados (adulterados ou falsificados) os produtos das abelhas que:

| — apresentem substancias que alterem a sua composicao original;

Il — apresentem aditivos;

Il - apresentem caracteristicas de obtencao a partir de alimentacao artificial das abelhas;

IV — houver a subtracao de qualquer dos seus componentes, em desacordo com o presente Regulamento ou normas
complementares;

V — forem de um tipo e se apresentem rotulados como de outro;

VI - apresentem adulteracdo na data de fabricacao, data ou prazo de validade do produto; ou

VIl - tenham sido elaborados a partir de matéria-prima imprépria para processamento.

Paragrafo tnico — Em se tratando de mel e mel de abelhas sem ferrao sao também considerados fraudados os que

evidenciem a adicao de aclcares.

Art. 265 — Sao considerados fraudados (adulterados ou falsificados) os derivados de produtos das abelhas que:

| — forem de um tipo e se apresentem rotulados como de outro;

Il — apresentem adulteracdo na data de fabricagao, data ou prazo de validade do produto; ou

Il - tenham sido elaborados a partir de matéria-prima imprépria para processamento.

§1° — Em se tratando de composto de produtos das abelhas sem adicao de ingredientes, sao também considerados
fraudados os que evidenciem a presenca de aditivos ou quaisquer outros ingredientes nao permitidos.

§2° — Em se tratando de compostos de produtos das abelhas com adicao de ingredientes, sao também considerados
fraudados os que evidenciem o uso de ingredientes nao permitidos ou de ingredientes permitidos em quantidade

acima do limite estabelecido em legislagao especifica.

Art. 266 — Os produtos das abelhas e derivados alterados, fraudados ou impréprios para o consumo humano, na for-

ma como se apresentam, podem ter aproveitamento condicional quando previstos em normas complementares.
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Art. 267 — Os estabelecimentos de produtos das abelhas que recebem matérias-primas de produtores rurais devem
manter atualizado o cadastro desses produtores em sistema de informagao adotado pelo Servigo de Inspe¢ao Munici-

pal e conforme normas complementares.

Art. 268 — Os produtos das abelhas sem ferrao devem ser procedentes de criadouros, na forma de meliponarios, auto-

rizados pelo 6rgao ambiental competente.
VIIl. ESTABELECIMENTO PARA ABATE E INDUSTRIALIZACAO DE PEQUENOS ANIMAIS

Art. 269 — Para fins deste regulamento:

| — No estabelecimento de abate e industrializacao de pequenos animais podem ser abatidas e industrializadas as di-
versas espécies de aves, coelhos, ras, répteis e outros pequenos animais.

§1° O abate de diferentes espécies, inclusive de médios animais, em um mesmo estabelecimento pode ser realizado
desde que haja instalagdes e equipamentos especificos para a finalidade.

§2° O abate pode ser realizado desde que seja evidenciada a completa segregacao entre as diferentes espécies e seus
respectivos produtos durante todas as etapas do processo, respeitadas as particularidades de cada espécie, inclusive
quanto a higienizacao das instalagdes e equipamentos.

Il - Estao incluidas nas aves as espécies como: peru, frango, pombo, pato, marreco, ganso, perdiz, chucar, codorna, fai-
sao e outras aves.

Il - Entende-se como carne de aves a parte muscular comestivel das aves abatidas, declaradas aptas a alimentacao
humana por inspecdo veterinaria oficial antes e depois do abate.

IV — Entende-se como carcaga o corpo inteiro de uma ave apds insensibilizagao ou nao, sangria, depenagem e evisce-
racao, onde o papo, traquéia, esdfago, intestinos, cloaca, baco, 6rgaos reprodutores, pulmoes tenham sido removidos,
sendo facultativa a retirada dos rins, pés, pescoco e cabeca.

V — Entende-se por corte a parte ou fracao da carcaga com limites previamente especificados pelo Servigo de Inspecao
Municipal, com osso ou sem osso, com pele ou sem pele, temperados ou nao, sem mutilagoes e/ou dilaceragoes.

VI - Entende-se por recorte a parte ou fragao de um corte.

VIl - Entende-se como mitdos as visceras comestiveis o figado sem a vesicula biliar, o coragao sem o saco pericardio e
amoela sem o revestimento interno e seu contetido totalmente removido.

VIl - Entende-se por pré-resfriamento o processo de rebaixamento da temperatura das carcagas de aves, imediata-
mente apds as etapas de evisceracao e lavagem, realizado por sistema de imersao em agua gelada ou passagem por
tanel de resfriamento, obedecidos os respectivos critérios técnicos especificos.

IX — Entende-se por resfriamento o processo de refrigeracao e manutencao da temperatura entre 0°C (zero grau cen-
tigrado) a 4°C (quatro graus centigrados positivos) dos produtos de aves (carcacas, cortes ou recortes, miiidos e/ou
derivados), com tolerancia de 1°C (um grau) medidos na intimidade dos mesmos.

X - Entende-se por congelamento o processo de congelamento e manutengao a uma temperatura ndo maior que
-12°C, dos produtos de aves (carcacas, cortes ou recortes, mitidos ou derivados) tolerando-se uma variacao de até 2°C
(dois graus centigrados), medidos na intimidade dos mesmos.

Xl — Entende-se por temperado o processo de agregar ao produto da ave condimentos e/ou especiarias devidamente
autorizados pelo Servico de Inspecao Municipal, sendo posteriormente submetido apenas a refrigeracao (resfriamen-

to ou congelamento).
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Art. 270 — Nao sera autorizado o funcionamento ou construcao de estabelecimento de abate e industrializacdo de
pequenos animais quando localizado nas proximidades de outros estabelecimentos que, por sua natureza, possam
prejudicar a qualidade dos produtos destinados a alimentacao humana, que sao processados nesses estabelecimentos
de abate.

Art. 271 - Os equipamentos fixos, tais como, escaldadores, depenadeiras, calhas de evisceragao, pré-resfriadores, tan-
ques e outros, deverao ser instalados de modo a permitir a facil higienizacao dos mesmos e das areas circundantes,
guardando-se um afastamento minimo de 60 cm (sessenta centimetros) das paredes e 20 cm (vinte centimetros) do
piso, com excecao da trilhagem aérea que devera guardar a distancia minima de 30 cm (trinta centimetros) das colunas

ou paredes.

Art. 272 — O estabelecimento de abate e industrializagao de pequenos animais deve dispor de instalacoes composta
de secao de recepcao; secao de sangria; secao de escaldagem e depenagem; secao de evisceracao; secao de depdsito;
secao de expedicao; secao de sub-produtos.

Paragrafo tnico — Quando se tratar de estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte a sangria podera ser re-
alizada na secao de escaldagem e depenagem, o depdsito de produtos podera ser na secao de expedicao, e a secao de

sub-produtos podera ser dispensada desde que os sub-produtos sejam retirados do estabelecimento imediatamente.

Art. 273 — A recepcao das aves sera em plataforma coberta, devidamente protegida dos ventos predominantes e da
incidéncia direta dos raios solares.
Paragrafo tnico — A critério do servico de inspe¢ao, essa secao podera ser parcial ou totalmente fechada, atendendo

as condicoes climaticas regionais, desde que nao haja prejuizo para a ventilacao e iluminagao.

Art. 274 — Os contentores e/ou estrados, ap6s vazios, deverao ser encaminhados para a higienizacao e desinfecgao e

depositados em local adequado ou devolvidos para o veiculo de transporte das aves.

Art. 275 — A sangria pode ser realizada em “tnel de sangria”, com as aves contidas pelos pés, apoiados em trilhagem

aérea, ou sangria em funil.

Art. 276 — O sangue devera ser recolhido em calha propria, de material inoxidavel ou alvenaria, totalmente impermea-

bilizada com cimento liso, denominada “calha de sangria”.

Art. 277 — O sangue coletado devera ser destinado para industrializagao como nao comestivel, ou outro destino con-

veniente a critério da Inspecao, podendo, quando nao existir graxaria, ser cozido.

Art. 278 — A secao de sangria devera dispor obrigatoriamente de lavatérios acionados a pedal ou outros mecanismo

que impega o uso direto das maos.

Art. 279 — A escaldagem e depenagem poderao ser realizadas em instalagdes comuns as duas atividades, separadas

através de paredes das demais areas operacionais, podendo ser na mesma area da sangria, desde que esta operagao
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nao interfira nas outras atividades.

Art. 280 — O ambiente da escaldagem e depenagem devera possuir ventilagao suficiente para exaustao do vapor
d’agua proveniente de escaldagem e da impureza em suspensao, recomendando-se o emprego de “lantennins”, coifas

ou exaustores, quando a ventilagao natural for insuficiente, podendo ser dispensado de forro nesta dependéncia.

Art. 281 - A escaldagem dever3, obrigatoriamente, ser executada logo apds o término da sangria, sob condi¢oes defi-
nidas de temperatura e tempo, ajustados as caracteristicas das aves em processamento, nao se permitindo a introdu-

cao de aves ainda vivas no sistema.

Art. 282 — Serao condenadas, total ou parcialmente, as aves quando se verificarem falhas na escaldagem que demons-
trem alteracOes nas carcacas ou parte de carcacas pelo uso de altas temperaturas ou tempo prolongado na execucao

desta operagdo.

Art. 283 — Quando a escaldagem for executada em tanque, o mesmo devera ser construido de material inoxidavel, a
agua de escaldagem devera ser renovada a cada hora (1,5 litros por ave) e em seu volume total a cada turno de traba-

lho ou a juizo da Inspecao.
Art. 284 — A depenagem devera ser processada logo ap6s a escaldagem, sendo proibido o seu retardamento.

Art. 285 — Nao sera permitido o acimulo de penas no piso devendo, para tanto, haver o recolhimento continuo das

mesmas para o exterior da dependéncia.

Art. 286 — Os trabalhos de evisceracao deverao ser executados em instalacao propria, isolada da area de escaldagem e

III

depenagem, compreendendo desde a operacao de corte de pele do pescoco, até a “toalete final” das carcacas.
Paragrafo nico — Nessa secao poderao também ser efetuadas as fases de pré-resfriamento, gotejamento, processa-
mento, embalagem primdria, classificagdo e armazenagem, desde que a area permita a perfeita acomodagao dos equi-

pamentos e nao haja prejuizo higiénico para cada operacao.

Art. 287 — Antes da evisceracao, as carcacas deverao ser lavadas em chuveiros de aspersao ou pistola, dotados de dgua
sob adequada pressao, com jatos orientados no sentido de que toda a carcaca seja levada, inclusive os pés, sendo que

os chuveiros poderao ser localizados no inicio da calha de evisceragao e no final, antes do pré-resfriamento.

Art. 288 — A evisceracao, nao automatizada, sera obrigatoriamente realizada com as aves suspensas pelos pés e pesco-

cos em ganchos de material inoxidavel, presos em trilhagem aérea ou em mesas de evisceragao.

Art. 289 — As operagdes de evisceracao deverao, ainda, observar os cuidados necessarios para evitar o rompimento de

visceras e o contato das carcacas com superficies contaminadas.

Art. 290 — A trilhagem aérea, quando houver; sera disposta sobre a calha a uma altura tal que nao permita que as aves

ai dependuradas possam tocar na calha ou em suas aguas residuais.
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Art. 291 - As etapas de evisceragao compreendem:

a — cortes da pele do pescogo e traquéia;

b — extracdo de cloaca;

¢ —abertura do abdémen;

d - eventragao (exposi¢ao das visceras);

e — inspecao sanitaria;

f — retirada das visceras;

g — extracao dos pulmoes;

h — “toalete” (retirada do papo, es6fago, traquéia, etc.);

i — lavagem final (externa e internamente);

Art. 292 — Nao sera permitida a retirada de 6rgaos e/ou partes de carcacas antes que seja realizada a inspegao “post-

mortem”.

Art. 293 - A calha de evisceragao, quando houver, devera apresentar declive acentuado para o ralo coletor e dispor
de agua corrente a fim de permitir remocao continua dos residuos para o exterior da dependéncia e dispor de pontos

d’agua (torneiras) localizadas em suas bordas.

Art. 294 — As visceras nao comestiveis serao lancadas diretamente na calha de evisceracao e conduzidas aos depdsitos
coletores ou diretamente para a secao de subprodutos nao comestiveis (graxaria).

Paragrafo tnico — No caso de mesa de evisceracao serao depositadas em bombonas préprias.

Art. 295 — As visceras comestiveis serao depositadas em recipientes de ago inoxidavel, material plastico ou similar, ap6s
previamente preparadas e lavadas, sendo que a moela deve ser aberta e retirado o seu contetido imediatamente e

ap6s serao acondicionadas em recipientes adequados e resfriadas, podendo ser utilizado gelo.

Art. 296 — Todas as partes comestiveis (coracao, figado, moela, pés e cabeca), quando retirados na evisceragao para
fins comestiveis, deverdo ser imediatamente pré-resfriados em resfriadores continuos por imersao obedecendo ao
principio da renovacao de dgua contracorrente e a temperatura maxima de 4°C, ou em pré-resfriadores fixos com

agua gelada ou agua com gelo, desde que atendida a determinagao de renovacao da agua.

Art. 297 — A gordura cavitaria e de cobertura da moela, podera ser utilizada para fins comestiveis quando retirada du-
rante o processo de evisceracao, antes da retirada e abertura da moela e ainda sob o mesmo tratamento dos mitidos
comestiveis.

Art. 298 — Os pulmdes serao obrigatoriamente retirados e depositados junto com as visceras nao-comestiveis.

Art. 299 — Ap6s a evisceragao as carcagas devem receber uma lavagem final por aspersao, de modo que as superficies

internas e externas sejam limpas eficazmente.

Art. 300 — Nao sera permitida a entrada de carcagas no sistema de pré-resfriamento por imersao, quando contenham

no seu interior agua residual de lavagem por aspersao e/ou qualquer tipo de contaminagao visivel nas suas superficies
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externas e internas.

Art. 301 - O recolhimento de ovarios de aves (reprodutoras ou poedeiras comerciais) sera permitido desde que:

a) A coleta seja realizada somente ap6s a liberacao das aves por parte da Inspecao, desde que sejam observados todos
os principios basicos de higiene recomendados.

b) O produto seja resfriado imediatamente ap6s a coleta, a uma temperatura de 4°C ou inferior e seja armazenado e

transportado sob refrigeracao (0°C) e destinado exclusivamente para pasteurizagao.

Art. 302 — O pré-resfriamento € opcional e podera ser efetuado através de:
a) aspersao de agua gelada;

b) imersao em 4gua por resfriadores continuos, tipo rosca sem fim;

o) resfriamento por ar (cdmaras frigorificas);

d) imersao em tanque com agua gelada:

e) outros processos aprovados pelo Servico de Inspecao Municipal.

Art. 303 — A renovagao de dgua durante os trabalhos, nos resfriadores continuos tipo rosca sem fim ou fixos, devera

ser constante, na propor¢ao minima de 1,5 | (um e meio litros) por ave.

Art. 304 — No sistema de pré-resfriamento por aspersao a agua utilizada deve apresentar os padroes de potabilidade
da Portaria 36/90 do Ministério da Sadde.

Art. 305 — A temperatura da agua do sistema de pré-resfriamento por aspersao nao deve ser superior a 4°C.

Art. 306 — A agua de renovacao do sistema de pré-resfriamento por imersao podera ser hiperclorada, permitindo-se
no maximo 5 ppm de cloro livre; no entanto sera obrigatoriamente clorada, devendo apresentar cloro residual livre

entre 0,5a 1,00 ppm.

Art. 307 — A temperatura da agua residente, medida nos pontos de entrada e saida das carcacas do sistema pré-resfria-
mento por imersao, nao deve ser superior a 16°C e 4°C, respectivamente no primeiro e Ultimo estagio, observando-se

o tempo maximo de permanéncia das carcagas no primeiro de trinta minutos.

Art. 308 — Cada tanque do sistema pré-resfriadores continuos por imersao deve ser completamente esvaziado, limpo

e desinfetado no final de cada periodo de trabalho (quatro horas) ou, quando se fizer necessario, a juizo da Inspecao.

Art. 309 — A temperatura das carcagas no final do processo de pré-resfriamento devera ser igual ou inferior a 7°C, tole-

rando-se a temperatura de 10°C para as carcacas destinadas ao congelamento imediato.

Art. 310 — Os mitidos devem ser pré-resfriados em resfriadores, por imersao, obedecendo a temperatura maxima de

4°C e renovacao de agua, na proporgao minima de 1,5 (um e meio) litros por quilo.

Art. 311 — Quando empregada a injecao de ar nos tanques de pré-resfriamento por imersao para efeito de movimen-

tacao de agua (borbulhamento), devera o mesmo ser previamente filtrado.
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Art. 312 — O gotejamento é destinado ao escorrimento da agua da carcaca decorrente da operagao de pré-resfriamen-

to.

Art. 313 — Ao final da fase de gotejamento a absorcao da agua nas carcacas nao devera ultrapassar a 8% de seu peso.

Art. 314 — O gotejamento devera ser realizado imediatamente ao pré-resfriamento, com as carcagas suspensas pelas
asas ou pescogo, em equipamento de material inoxidavel, dispondo de calha coletora de agua de gotejamento.
Paragrafo tnico — Processos tecnoldgicos diferenciados que permitam o escorrimento da agua excedente nas carcacas
de aves decorrente da operacao de pré-resfriamento por imersao poderao ser autorizados, desde que aprovados pelo

Servico de Inspecao Municipal.

Art. 315 — As mesas para embalagem de carcacas serao de material liso, lavavel, impermeavel e resistente, com bordas

elevadas e dotadas de sistema de drenagem.

Art. 316 — Os mitdos e/ou partes de carcagas, sejam ou nao comercializados no interior das mesmas, receberao emba-

lagem propria, sendo obrigatoriamente a cabeca embalada individualmente.

Art. 317 — Uma vez embaladas primariamente o acondicionamento de carcagas em embalagens secundarias sera feito
em continentes novos e de primeiro uso, sendo que tal operacao pode ser feita na secao de embalagem primaria.
Paragrafo tnico — Podera ser permitida, para fins de acondicionamento e/ou transporte, a reutilizacao de caixas ou

recipientes construidos de material que possibilite adequada higienizagao.

Art. 318 — Os estabelecimentos que realizarem cortes e/ou desossa de aves podem fazer essa etapa na mesma secao
de evisceracao e embalagem primaria, desde que com temperatura ambiente nao superior a 15°C e de maneira tal que
nao interfiram com o fluxo operacional de evisceracao, embalagem e classificagao.

Paragrafo tinico — A temperatura das carnes manipuladas nesta secao nao podera exceder 7°C.

Art. 319 — Os estabelecimentos que realizam a produgao de carne temperada podem realizar esta operagao junto a
Secao de evisceragao e embalagem, desde que nao interfira no fluxo operacional da Se¢ao, como também nao com-

prometa sob o aspecto higiénico-sanitario.

Art. 320 - O estabelecimento de abate e industrializacao de pequenos animais devera dispor de um sistema de resfria-
mento para resfriar e manter resfriado todos os animais abatidos até sua comercializagao.

Paragrafo tnico — O sistema adotado devera ser proporcional a capacidade de abate e produgao.

Art. 321 - As carcacas depositadas no sistema de resfriamento deverao apresentar temperatura de no maximo 5°C

(cinco graus centigrados).

Art. 322 — As carcacas congeladas nao deverao apresentar, na intimidade muscular, temperatura superior a -12°C (doze

graus centigrados negativos), com tolerancia maxima de 2°C (dois graus centigrados).
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Art. 323 — A secao de expedicao terd as seguintes caracteristicas:

| - &rea dimensionada unicamente para pesagem quando for o caso e acesso ao transporte;

Il - totalmente isolada do meio ambiente através de paredes, dispondo somente de aberturas (portas ou 6culos) nos
pontos de acostamento dos veiculos transportadores, bem como entrada (porta) de acesso a secao para o pessoal que

ai trabalha.

Art. 324 — Os subprodutos nao comestiveis serao armazenados em sala propria para que sejam retirados periodica-

mente.

Art. 325 — O gelo utilizado na industria, especialmente no pré-resfriamento de carcacas e mitidos, devera ser produzi-
do com agua potavel preferentemente no préprio estabelecimento.
Paragrafo tnico — O equipamento para fabricacao do gelo devera ser instalado em secao a parte, localizado o mais

préoximo possivel do local de utilizagao.

Art. 326 — A “casa de caldeira”, quando necessaria, sera construida afastada 3 metros de qualquer construcao, além de

atender as demais exigéncias da legislacao especifica.

Art. 327 — Quando necessarias, as instalagoes destinadas a lavagem e desinfeccao de veiculos transportadores de
animais vivos e engradados, serao localizadas no préprio estabelecimento, em drea que nao traga prejuizo de ordem

higiénico sanitaria.

Art. 328 — O consumo médio de agua em matadouros avicolas podera ser calculado tomando-se por base o de 30
(trinta) litros por ave abatida, incluindo-se ai o consumo de todas as secdes do matadouro, permitindo-se volume mé-
dio de consumo inferior, desde que preservados os requisitos tecnolégicos e higiénico-sanitarios previstos no presente
Regulamento, mediante aprovagao prévia da Inspecao.

Paragrafo Gnico — Devera ser instalado mecanismo de dosagem de cloro da agua de abastecimento industrial caso

agua nao tenha potabilidade comprovada.
IX. ESTABELECIMENTOS PARA ABATE E INDUSTRIALIZACAO PARA MEDIOS E GRANDES ANIMAIS

Art. 329 - Estabelecimento de abate e industrializagdo para médios e grandes animais € o estabelecimento dotado

de instalagdes com dimensdes e equipamentos adequados para o abate, manipulacdo, elaboragao, industrializagao,
preparo, conservagao, armazenagem e expedicao das carnes de bovinos, bubalinos, suinos, ovinos, caprinos e outros
grandes e médios animais, e seus derivados sob variadas formas, devendo possuir instalagoes de frio compativel coma
capacidade de abate.

§1° O abate de diferentes espécies, incluidos grandes, médios e pequenos animais, em um mesmo estabelecimento
pode ser realizado desde que haja instalagdes e equipamentos especificos para a finalidade, com completa segregacao
entre as diferentes espécies e seus respectivos produtos durante todas as etapas do processo, respeitadas as particula-
ridades de cada espécie, inclusive quanto a higienizacao das instalacdes e equipamentos.

§2° - O tipo de abate referido acima podera ser realizado em sistema de trilhagem aérea manual ou no modelo esta-

cionario, no qual o abate do animal seguinte s6 pode ocorrer ap6s o término das operacoes do animal anterior.
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Art. 330 — Devera ser indicado no momento de protocolar o projeto, as estratégias de destinacao das carcacas ou par-

te destas condenadas pela inspecao sanitaria.

Art. 3310 estabelecimento de abate e industrializacao de médios e grandes animais deve dispor de instalacdes com-
posta de cural de espera dos animais; box de insensibilizacao; secao de matanca; secao de bucharia e triparia; secao de
processamento; secao de resfriamento e/ou congelamento; secao de expedicao; secao de sub-produtos.

§ 1° — Quando se tratar de estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte a bucharia e triparia podera ser na
secao de matanca, o resfriamento e/ou congelamento de produtos podera ser na secao de expedicao, e a secao de
sub-produtos podera ser dispensada desde que os sub-produtos sejam retirados do estabelecimento imediatamente.
§2° — Quando o estabelecimento efetuar a industrializacao das carnes devera ter estrutura adequada, de acordo com

as exigéncias definidas neste Regulamento.

Art. 332 — Os animais deverao ficar em currais livres de barro por um periodo determinado pelo inspetor sanitario

antes de serem insensibilizados.

Art. 333 — Em caso de abate misto no mesmo dia, os bovinos nao poderao ficar no mesmo curral dos suinos ou ovinos

ou caprinos, sendo que os ovinos e caprinos sao os tnicos que podem ser alojados no mesmo curral.

Art. 334 — Os animais, com excecao dos ovinos, antes da insensibilizacao deverao ser lavados sobre piso impermeavel
com agua potavel sob pressao de forma que os jatos atinjam todas as partes do animal com uma pressao adequada e

com canalizagao das aguas residuais.

Art. 335 - Os boxes de insensibilizacao serao de construgao em concreto armado de superficie lisa e com as partes

moveis metdlicas.

Art. 336 — Em todos os locais onde sao realizadas as operagoes deverao dispor de lavatérios de maos com torneiras

que ndo utilizem o fechamento manual, providos de sabao liquido inodoro.

Art. 337 — Amesa de inspegao de visceras vermelhas devera ter rebordo de no minimo 0,05 m de altura, orificio para

drenagem das 4guas servidas e esgoto canalizado.

Art. 338 — Devera haver fonte de agua fria nas mesas de inspecao que propiciem a lavagem das visceras e agua a 85 °C

em abundancia para a higienizagao das mesas.

Art. 339 — A sala de matanca terd area suficiente para a sustentacao dos equipamentos necessarios aos trabalhos de
sangria, esfola, evisceracao, inspecao de carcacas e visceras, toalete, lavagem de carcagas, quais sejam: canaleta, plata-
formas, pias, mesas, além da area disponivel para circulacao de pessoas e carros, quando necessarios.

Art. 340 — As operagGes de sangria, esfola e/ou depilagdo e evisceracao, poderao ser realizadas em ponto fixo.

Art. 341 — No caso de abate estacionario todas as operagoes serdo realizadas em ponto fixo até a liberagao da carcaga

pelainspecao para o resfriamento.
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Art. 342 — Quando necessaria, a area de vomito devera localizar-se ao lado do box de atordoamento e destina-se a

recep¢ao dos animais insensibilizados que dai serao imediatamente alcados e destinados a sangria.

Art. 343 - O trilho, quando necessario, na sala de abate, tera altura minima adequada no ponto de sangria e esfola,

de maneira a assegurar no minimo uma distancia de 0,75 m (setenta e cinco centimetros) da extremidade inferior do
animal (focinho) ao piso.

Paragrafo tnico — Na camara de resfriamento, o trilho ou os penduradores, terao altura suficiente para nao permitir o

contato das meias carcagas com o piso.

Art. 344 — Quando necessdrias, as plataformas serao em niimero suficiente para realizar as operagdes de troca de
patas, esfola, serra, evisceragao, inspecao, toalete, carimbagem e lavagem das carcagas, construidas em metal, de prefe-

réncia ferro galvanizado ou ago inoxidavel, antiderrapante e com corrimao de seguranca.

Art. 345 — As cabecas deverao ser dependuradas em gancheiras préprias, desarticuladas a mandibula e lingua, lavadas

e inspecionadas em mesa.

Art. 346 — A lavagem da cabega é feita com o auxilio de uma mangueira em cuja extremidade ajusta-se um cano bifur-
cado, que se introduz nas narinas e na cabeca, sendo que tal dispositivo pode ser substituido por pistola propria apta a

introducdo nas narinas.

Art. 347 — As meias-carcagas deverao ser lavadas com agua sobre pressao antes destas ingressarem no sistema de

resfriamento.

Art. 348 — A secao de bucharia e triparia € o local onde serao esvaziados estomagos e intestinos ja inspecionados, ten-
do somente drea suja, nao sendo, portanto, aproveitados os produtos desta secao como comestiveis.
Paragrafo tnico — No caso de abate estacionario a se¢ao de bucharia e triparia podera ser na mesma sala de matanca,

apos a liberagao da carcaca pela inspecao para o resfriamento.

Art. 349 — Produtos como patas, couros (peles) e residuos poderao também ser conduzidos a se¢ao de bucharia e

triparia.

Art. 350 — O estabelecimento deve possuir sistemas de frio que se fizer necessario em niimero e area suficientes se-

gundo a capacidade do estabelecimento.

Art. 351 - Os sistemas de resfriamento deverao fazer com que a temperatura das carcagas (medida na intimidade das
massas musculares) atinja a temperatura estipulada pela legislacao vigente, devendo também manter uma distancia

minima entre as carcagas de modo que elas nao fiquem encostadas.

Art. 352 — Os materiais como caixas, bandejas, ganchos e carretilhas deverao ser higienizados sempre ao final dos tra-

balhos ou quando se julgar necessario.
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Art. 353 — As operacoes de processamento dos subprodutos nao-comestiveis e condenados deverao seguir as regula-
mentacdes especificas e com controle dos Orgaos de Inspecio Sanitaria.
Paragrafo tnico — Se o recolhimento dos residuos for diario, estes poderao ficar depositados na bucharia/triparia, area

suja, caso contrario, devera haver uma secao para armazenamento destes produtos até o devido recolhimento.

X.FABRICA PARA PRODUTOS CARNEOS

Art. 354 — Fabrica de produtos carneos é o estabelecimento que industrializa carne de variadas espécies de animais,

sendo dotado de instalacoes de frio industrial e aparelhagem adequada para o seu funcionamento.

Art. 355 — Operagoes € tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a obtencao das carnes

e seus subprodutos.

Art. 356 — Produto carneo sao as massas musculares maturadas e demais tecidos que as acompanham, incluindo ou

nao a base dssea correspondente, procedentes de animais abatidos sob inspecao veterinaria.

Art. 357 — O estabelecimento de fabricacao de produtos carneos deve dispor de instalagoes composta de recep¢ao de
matéira-prima; cdmara de resfriamento e/ou congelamento; secao de desossa e processamento; secao de envoltorios;
secdo de condimentos e ingredientes; secao de cozimento e banha; secao de resfriamento; secao de rotulagem e em-
balagem secundaria; secao de expedicao; e secao de sub-produtos.

Paragrafo tnico — Quando se tratar de estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte os condimentos e in-
gredientes poderao ser preparados e armazenados na secao de processamento, a rotulagem e embalagem secundaria
podera ser feita na secao de expedicao e a secao de sub-produtos podera ser dispensada desde que os mesmos sejam

retirados do local imediatamente.

Art. 358 — Os trilhos, quando necessarios, serao metalicos com altura minima de 2,50 m (dois metros e cinquenta cen-

timetros).

Art. 359 — A secao de recepcao de matérias-primas deve ser localizada contigua ao sistema de resfriamento e depésito
de matéria-prima, ou a sala de desossa e processamento, de maneira que a matéria-prima nao transite pelo interior de

nenhuma outra secao até chegar a essas dependéncias.

Art. 360 — Toda matéria prima recebida devera ter sua procedéncia comprovada por documento do érgao competen-

te aceito pelo Servico de Inspecao Municipal.

Art. 361- AindUstria que recebe e usa matéria-prima resfriada deve possuir camara de resfriamento ou outro meca-

nismo de frio para o seu armazenamento, quando for necessario.

Art. 362 - Deve existir no interior da camara de resfriamento, quando for o caso, prateleiras metalicas e estrados
metalicos ou de plastico, nao sendo permitido, sob hipétese alguma, o uso de madeira de qualquer tipo ou de equipa-

mentos oxidados ou com descamacao de pintura.

90 MANUAL DE ORIENTACOES SOBRE CONSTITUICAO
DE SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL (SIM)



Art. 363 — As industrias que recebem matéria-prima congelada, quando necessario, possuirao camara de estocagem
de congelados ou outro mecanismo de congelamento, com temperatura nao superior a -12° (doze graus centigrados
negativos).

§1° - As camaras de congelados, quando necessarias, serao construidas inteiramente em alvenaria ou isopainéis meta-
licos.

§2° — Nas camaras de congelados nao é permitido o uso de estrados de madeira.

§3° Em certos casos, a matéria-prima congelada podera ser armazenada no sistema de resfriamento para o processo

de descongelamento e posterior industrializagao.

Art. 364 — Em estabelecimentos que trabalham com carnes congeladas em blocos (CMS), os mesmos deverao possuir

um quebrador de bloco de carnes.

Art. 365 — O “pé-direito” da sala de desossa, sala de processamento e demais dependéncias tera altura minima de 2,60

m (dois metros e sessenta centimetros).

Art. 366 — A manipulagdo e processamento poderao ser executadas na sala de desossa desde que nao traga prejuizos
as outras operagoes e para a higiene e sanidade.

§ 1° - O espaco para o processamento devera ser dimensionado de acordo com os equipamentos instalados em seu
interior e com volume de producao/hora e produgao/dia, além da diversificacao de produtos ai processados.

§ 2°— O espago para processamento dispora de todos os equipamentos minimos necessarios para a elabora¢ao dos
produtos fabricados pelo estabelecimento, como moedor de carne, cutter, misturadeira, embutideira, mesas de aco
inoxidavel, tanques de aco inoxidavel ou de pléstico, carros de aco inoxidavel ou de plastico especial, bandejas ou cai-
xas de plastico ou inoxidavel.

§ 3° A desossa podera ser efetuada na mesma area desde que em momentos diferentes, sendo necessaria uma higieni-

zagao entre as duas operagoes.

Art. 367 — O resfriamento das massas devera ser realizado em sistemas de resfriamento com temperatura no seu inte-
rior em torno de 4°C.
Paragrafo tnico — Quando houver espago suficiente no sistema de resfriamento de matérias-primas, as massas pode-

rao ai ser depositadas.

Art. 368 — A secdo de preparagao de envoltérios naturais servira como local para a sua lavagem com agua potavel,
selecdo e desinfecgao com produtos aprovados pelo 6rgao competente para tal finalidade, podendo servir também,
quando possuir area suficiente, para depésito de envoltérios, em bambonas ou bordalezas, desde que rigorosamente
limpos interna e externamente e que possua acesso independente para este tipo de embalagem, sem transito pelo
interior das demais secOes.

Paragrafo tnico — A preparagao dos envoltérios, lavagem, retirada do sal e desinfeccao podera ser feito na prépria sala
de processamento, sendo necessaria para tal uma mesa e pia independentes desde que nao fique armazenado nesta

sala a matéria-prima e nao sejam executados simultaneamente a desossa e ao processamento.

Art. 369 — A secao de preparacao de condimentos localizar-se-a contigua a sala de processamento e manipulagao de
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produtos, comunicando-se diretamente com esta através de porta.

§ 1° - A secao de preparacao de condimentos podera ser substituida por espaco especifico dentro da sala de processa-
mento.

§ 2° — Caso possuir area suficiente a secao de preparagao de condimentos servira também como depésito de condi-
mentos e ingredientes.

§ 3° — Para preparacao de condimentos devera ter equipamentos como balancas, mesas, prateleiras, estrados plasticos,

baldes plasticos com tampa, bandejas ou caixas plasticas etc.

Art. 370 — Todos os recipientes com condimentos deverao estar claramente identificados.

Art. 371 - Cuidados especiais deverao ser dispensados aos nitritos e nitratos pelo perigo a saiide que os mesmos re-

presentam.

Art. 372 — A secdo de cozimento e banha devera ser independente da secao de processamento e das demais se¢oes,
tendo portas com fechamento automatico.

Paragrafo tnico — Para a fabricacdo de banha o estabelecimento deve possuir tanque para fusao e tratamento dos
tecidos adiposos de suinos, destinada exclusivamente a fusao dos tecidos adiposos, localizada de forma a racionalizar

o fluxo de matéria-prima proveniente das salas de matanca e desossa.

Art. 373 — A secao de cozimento e banha podem ter como equipamentos tanques de aco inoxidavel, estufas a vapor,

mesas inox, exaustores.

Art. 374 — Para o cozimento de produtos carneos esse procedimento podera ser feito em estufas e/ou em tanques de

cozimento.

Art. 375 — A cristalizagao e embalagem da banha poderao ser realizadas no mesmo local da fabricacao.

Art. 376 — Os fumeiros serao construidos inteiramente de alvenaria, ndo se permitindo pisos e portas de madeira, sen-

do que as aberturas para acesso da lenha e para a limpeza deverao estar localizadas na parte inferior e externa.

Art. 377 — A secao de resfriamento dos produtos prontos devera estar equipada com sistema de resfriamento, para
armazenar os produtos prontos que necessitarem de refrigeracao aguardando o momento de sua expedicao.

§ 1°— A secao de resfriamento dos produtos prontos serd, de preferéncia, contigua a expedicao e a secao de processa-
mento sendo que a temperatura deverd permanecer entre 2 a 5°C.

§ 2° - Na secao de resfriamento dos produtos prontos, quando todos os produtos ai depositados estiverem devida-
mente embalados, serao toleradas prateleiras de madeira, desde que mantidas em perfeitas condicdes de conserva-

¢ao, limpas e secas, nao sendo tolerada a sua pintura.

Art. 378 — Os produtos prontos que nao necessitam de refrigeracdo serao encaminhados para o local de rotulagem e

expedicdo.

Art. 379 — O estabelecimento que desejar fabricar produtos curados como salames, copas, presunto cru defumado
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etc, necessitara de cdmara de cura, onde os mesmos permanecerao dependurados em estaleiros a uma temperatura e
umidade relativa do ar adequadas, pelo tempo necessério para sua completa cura, conforme a sua tecnologia de fabri-

cacao descrito no registro dos produtos e rétulos aprovado e registrado no servico de inspecao.

Art. 380 — A secao de cura podera possuir ou nao equipamentos para climatizagao, sendo que quando nao houver tais
equipamentos, a temperatura ambiente e a umidade relativa do ar serao controladas pela abertura e fechamento das

portas e janelas, as quais terao, obrigatoriamente, telas de protecao contra insetos.

Art. 381- Sera tolerado estaleiro de madeira, desde que mantido em perfeitas condicdes de conservagao, limpo, seco

e sem pintura.

Art. 382 — Os estabelecimentos que produzirem presuntos, apresuntados ou outros produtos curados que necessitam
de frio no seu processo de cura deverao possuir sistema de resfriamento especifico ou utilizar a cdmara de resfriamen-

to de massas, quando esta dispor de espaco suficiente, desde que separada dos recipientes com massas.

Art. 383 — O estabelecimento que executar fatiamento de produtos possuira espaco para esta finalidade onde os pro-
dutos receberao a sua embalagem primaria, com temperatura ambiente maxima de 15°C (quinze graus centigrados).
Paragrafo tnico — O fatiamento podera se feito na secao de processamento e manipulagao quando apresentar condi-
¢Oes de temperatura e de higiene exigidas para a operagao e quando houver area suficiente para os equipamentos e,
neste caso, sera imprescindivel que ndo ocorra mais nenhuma operagao neste momento e nesta secao além do fatia-

mento.

Art. 384 — O equipamento usado no fatiamento sera de ago inoxidavel e rigorosamente limpo, devendo as maquinas,

a cada turno de trabalho, serem desmontadas e totalmente higienizadas e desinfectadas com produtos aprovados.

Art. 385 — O uso de luvas de borracha, com os cuidados de higiene que este acessério requer, sera de carater obrigat6-

rio para os operarios que nesta secao trabalham, sendo também recomendado o uso de mascaras.

Art. 386 — A secao de embalagem secundaria serd anexa a secao de processamento, separada desta através de parede
e servira para o acondicionamento secundério dos produtos que ja receberam a sua embalagem primaria na secao de
processamento, fatiamento etc.

Paragrafo tnico — A operacao de rotulagem e embalagem secundaria poderao também ser realizadas na secao de
expedicao quando esta possuir espagos que permita tal operagao sem prejuizo das demais.

Art. 387 — A secdo de expedicdo possuira plataforma para o carregamento totalmente isolada do meio-ambiente.

Art. 388 — A lavagem dos equipamentos e outros podera ser feita na sala de processamento desde que os produtos

utilizados para tal nao fiquem ali depositados e esta operacao nao interfira nos trabalhos de processamento.
Art. 389 — Para bovinos toma-se como referéncia a proporcao de 100 litros de agua por cabeca abatida.

Art. 390 — Devera ter espaco para depésitos de uniformes e materiais de trabalho, materiais de embalagem adequada-
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mente protegidas de poeiras, insetos, roedores etc.
XI1. ESTABELECIMENTOS PARA OVOS

Art. 391 - Estabelecimento para ovos é aquele destinado ao recebimento, ovoscopia, classificagao, acondicionamento,
identificacao, armazenagem e expedicao de ovos em natureza, oriundos de vérios fornecedores, facultando-se a ope-
racao de classificagao para os ovos que chegam ao Entreposto ja classificados, acondicionados e identificados, poden-

do ou nao fazer a industrializagao, desde que disponha de equipamentos adequados para essa operagao.

Art. 392 — O estabelecimento devera ter sala para recepcao e selecao de ovos; sala para classificacao, envase e arma-
zenamento do produto embalado; depésito para material de envase e rotulagem; sala para embalagem secundaria,
estocagem e expedicao; sendo que a lavagem de recipientes, bandeja ou similares podera ser feita no mesmo local de
recep¢ao desde que nao esteja recebendo matéria-prima no mesmo momento.

Paragrafo tnico — Quando se tratar de estabelecimento agroindustrial rural de pequeno porte o depésito de material

de envase e rotulagem podera ser na secao de rotulagem, embalagem secundaria e expedicao.
Art. 393 — As areas destinadas a recepcao e expedicao dos ovos deverao apresentar cobertura.
Art. 394 — O pé direito minimo sera de 2,60 m (dois metros e sessenta centimetros).

Art. 395 — Os equipamentos basicamente compoem-se de: ovoscopio e mesas de ago inoxidavel ou outro material

aprovado pela Inspecao.
Art. 396 — E vedado alterar as caracteristicas dos equipamentos sem a autorizacio da Inspecio.

Art. 397 — O almoxarifado, quando necessario, sera em local apropriado, com dimensoes que atendam adequadamen-
te a guarda de material de uso nas atividades do estabelecimento, assim como de embalagens, desde que separados

dos outros materiais.
XIl. UNIDADE DE EXTRA(,:AO E BENEFICIAMENTO PARA PRODUTOS DAS ABELHAS

Art. 398 — Estabelecimento para extragao e beneficiamento de produtos das abelhas é o estabelecimento destinado a
extragao, classificacao, beneficiamento, industrializacao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicao de
mel, cera e outros produtos das abelhas, que devera ser compativel com a sua capacidade instalada.

Paragrafo tinico — permite-se a utilizagao de Unidade de Extracao Movel de Produtos das Abelhas montada em veicu-
lo, provida de equipamentos que atendam as condi¢des higiénico-sanitarias e tecnoldgicas, operando em locais previa-

mente aprovados pela Inspecao, que atendam as condi¢oes estabelecidas em normas complementares.

Art. 399 — O estabelecimento devera ser localizado afastado da area de terreno onde se situam as colméias de produ-

cao.

Art. 400 - Ter dependéncia de recep¢ao de sobre caixas com favos.
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Art. 401 - Ter dependéncias, podendo ser concomitantes, para extragao, filtracao, classificacao, beneficiamento, de-
cantacao, descristalizagao, classificagao e envase do produto, sendo que nesta secao e em local adequado, dispondo
de instalagoes, instrumentos e reagentes minimos necessarios, poderao ser realizadas as andlises de rotina, desde que

as demais operagoes nao sejam simultaneamente.

Art. 402 — Ter local para depdsito de material de envase e rotulagem, podendo este ser na segao de expedicao, desde

que tenha espaco adequado para tal.

Art. 403 — Ter dependéncia para as operagoes de rotulagem, embalagem secundaria, armazenagem e expedicao,
recomendando-se a previsao de um local coberto e dotado de tanque para o procedimento de higienizagao dos vasi-

lhames e utensilios.

Art. 404 — Os equipamentos e utensilios basicamente compdem-se de garfos ou facas desoperculadoras, tanques ou
mesas para desoperculagao, centrifugas, filtros, tanques de decantagao, tubulagSes, tanques de depésitos, mesas, bal-
des, tanque de descristalizacao, quando for o caso.

§ 12— Os filtros de tela devem ser de ago inoxidavel ou fio de nailon com malhas nos limites de 40 a 80 mesh, nao se
permitindo o uso de material filtrante de pano.

§ 2°— As tubulagoes devem ser em ago inoxidavel ou material plastico atéxico, recomendando-se que sejam curtas e
facilmente desmontaveis, com poucas curvaturas e de didmetro interno nao inferior a 40 mm.

§ 3°— Nao serao admitidos equipamentos constituidos ou revestidos com epoxi, tinta de aluminio ou outros materiais
toxicos, de baixa resisténcia a choques e a agao de acidos e alcalis, que apresentem dificuldades a higienizacao ou que

descamem ou soltem particulas.

Art. 405 — O pé-direito devera ter 3 m (trés metros), porem serd aceito pé-direito a partir de 2,6 m (dois metros e ses-

senta centimetros), desde que tenha boa iluminagao e ventilagao.

Art. 406 — A passagem das sobre caixas com favos da sala de recepcao para a sala de extracao devera ser feita através

de 6culo e nao por porta comum.

Art. 407 — A porta de entrada para a sala de extracao e beneficiamento, que ndo podera ser a mesma porta de entra-

da da sala de recep¢ao, devera possuir barreira sanitaria.

Art. 408 — O almoxarifado, quando necessario, devera ser em local apropriado e fora das instalaces do estabeleci-
mento, guardando dimensdes que atendam adequadamente a guarda de materiais de uso nas atividades do estabele-

cimento, assim como de ingrediente e embalagens, desde que separados dos outros materiais.

Art. 409 — As analises de rotina deverao estar em acordo com a legislagao vigente sobre identidade e qualidade do

produto.

Art. 410 — Para cada extracao (safra/produtor) devera ser retirada uma amostra para realizagao de analises comple-

mentares, segundo regulamento técnico especifico para cada produto e outras que venham a ser determinadas em
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legislacao especifica, oficialmente adotadas pelo Servico de Inspecao.

XIll. ESTABELECIMENTO PARA LEITE E DERIVADOS

Art. 411 — Os estabelecimentos para leite e derivados sao classificados em:

| - Granja Leiteira;

II- Usina de Beneficiamento;

Il - Fabrica de Laticinios;

IV — Queijaria; e

V - Entreposto de Laticinios.

§1° - Entende-se por Granja Leiteira o estabelecimento destinado a produgao, pasteurizagao e envase de leite para o
consumo humano direto e a elaboragao de derivados lacteos, a partir de leite de sua propria producao e/ou de seus
associados.

§2° — Entende-se por Usina de Beneficiamento o estabelecimento que tem por finalidade principal a recep¢ao, pré-be-
neficiamento, beneficiamento e envase de leite destinado ao consumo humano direto.

§3° — Entende-se por Fabrica de Laticinios o estabelecimento destinado a recep¢ao de leite e derivados para o preparo
de quaisquer derivados lacteos.

§4° — Entende-se por Queijaria o estabelecimento localizado em propriedade rural, destinado a fabricacao de queijos
tradicionais com caracteristicas especificas, elaborados exclusivamente com leite de sua prépria produgao e/ou de
seus associados.

| - a propriedade rural deve ser reconhecida oficialmente como livre de tuberculose e brucelose;

Il — a Queijaria deve estar obrigatoriamente vinculada a um Entreposto de Laticinios registrado no Servico de Inspecao
Municipal ou possuir estrutura de maturacao prépria, sendo que neste caso a Queijaria sera registrada, em escala pro-
porcional a producao da Queijaria, no qual sera finalizado o processo produtivo com toalete, maturacao, embalagem e
rotulagem do queijo, garantindo-se a rastreabilidade.

§5° — Entende-se por Entreposto de Laticinios o estabelecimento destinado a recepcao, toalete, maturacao, classifica-
¢ao, fracionamento, acondicionamento e armazenagem de derivados lacteos.

| - Permite-se a armazenagem de leite para consumo humano direto, desde que possua instalacdes que satisfacam as

exigéncias do presente Regulamento.

Art. 412 - Os estabelecimentos para leite e derivados devem atender ainda as seguintes condicoes, respeitadas as pe-
culiaridades de ordem tecnoldgicas cabiveis, dispondo de:

| — Granja Leiteira:

a) instalagoes e equipamentos apropriados para a ordenha, separados fisicamente das dependéncias industriais;

b) dependéncia para pré-beneficiamento, beneficiamento e envase de leite para consumo humano direto;

c) dependéncia para manipulacao e fabricacao, que pode ser comum para varios produtos quando os processos forem
compativeis e em caso de agroindustria rural de pequeno porte, pode ser usada a mesma dependéncia de pré-benefi-
ciamento, beneficiamento e envase de leite;

d) refrigerador a placas, tubular ou equivalente, para refrigeragao rapida do leite, sendo permitido, entre outros, o uso
de tanque de expansao, ou similares;

e) equipamento para pasteurizagao, rapida ou lenta;

Paragrafo tinico — O protocolo para realizacao dos testes sera estabelecido pelo Servico de Inspecao Municipal, po-
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dendo consistir em até um maximo de 10 amostras e 4 semanas, coletadas pelo servigo de inspe¢ao;

f) o envase do leite pode ser automatico, semi-automatico ou similar e a pasteurizacao lenta realizada antes ou apds o
envase;

g) camara frigorifica dimensionada de acordo com a produgao;

h) laboratério para as andlises de rotina do leite cru com os seguintes equipamentos:

®  Pistola para alcool alizarol;

= Acidimetro Dornic;

®  Termo lacto densimetro;

® Termometro

i) as analises micro-bioldgicas e fisico-quimicas de auto-controle do leite beneficiado serao executadas mensalmente
em laboratérios credenciados pelos servicos de inspecao.

Il = Usina de Beneficiamento:

a) dependéncia para recep¢ao de matéria-prima;

b) dependéncia para pré-beneficiamento, beneficiamento e envase de leite para consumo humano direto;

o) refrigerador a placas, tubular ou equipamento equivalente para refrigeragao rapida do leite sendo permitido, entre
outros, o tanque de expansao ou similares;

d) equipamento para pasteurizagao, rapida ou lenta;

Paragrafo tnico — o protocolo para realizacao dos testes serd estabelecido caso a caso pelo SIM, podendo consistir em
até um maximo de 10 amostras e 4 semanas, coletadas pelo servico de inspecao.

e) o envase do leite pode ser automatico, semi-automatico ou similar e a pasteurizacdo lenta realizada antes ou apds o
envase;

f) cdmara frigorifica dimensionada de acordo com a produgao;

g) laboratdrio para as analises de rotina do leite cru com os seguintes equipamentos:

®  Pistola para alcool alizarol;

= Acidimetro Dornic;

®  Termo lacto densimetro;

= Termbmetro

h) as andlises micro-bioldgicas e fisico-quimicas de auto-controle do leite beneficiado serao executadas mensalmente
em laboratérios credenciados pelo servigo de inspecao.

Il — Fabrica de Laticinios:

a) dependéncia para recep¢ao de matéria-prima;

b) dependéncias para manipulacao e fabricacao, podendo ser comum para varios produtos quando os processos fo-
rem compativeis;

o) refrigerador a placas, tubular ou equipamento equivalente para refrigeracao rapida do leite, incluido o uso de tan-
que de expansao, ou similar, nos casos em que a refrigeracao seja necessaria;

d) equipamento para pasteurizacao do leite, rapida ou lenta;

e) camaras frigorificas, quando necessarias, para salga ou secagem, maturagao, estocagem e congelamento, com equi-
pamentos para controle da temperatura e da umidade relativa do ar, de acordo com o processo de fabricacao e as
especificagdes técnicas dos derivados lacteos fabricados;

f) dependéncia para embalagem, acondicionamento, armazenagem e expedicao;

g) laboratdrio para as andlises de rotina do leite cru com os seguintes equipamentos:

®  Pistola para alcool alizarol;
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®  Acidimetro Dornic;

®  Termo lacto densimetro;

= Term6metro

h) as analises micro-bioldgicas e fisico-quimicas de auto-controle dos derivados do leite serao executadas mensalmen-

te em laboratérios credenciados pelo servico de inspe¢ao.

IV — Queijarias:

a) instalacdes isoladas fisicamente do local de ordenha;

b) dependéncia para fabricacao de queijo;

c) dependéncia para estocagem e expedicao do produto até o Entreposto de Laticinios quando nao houver estrutura

para maturagao e estocagem na propria queijaria;

d) para as queijarias nao relacionadas a Entrepostos;

®  dependéncia e equipamentos adequados para as operagdes de toalete, maturacao, fatiamento, fracionamento, em-
balagem, estocagem dos queijos;

®  camaras frigorificas, quando necessarias, para a maturacao e estocagem de queijos, com instrumentos controle da
temperatura e da umidade relativa do ar, de acordo com o processo de fabricagao e as especificagdes técnicas dos
derivados lacteos;

g) laboratdrio para as andlises de rotina do leite cru com os seguintes equipamentos:

a. Acidimetro Dornic;

b. Termémetro

h) Realizar andlises semestrais, micro-bioldgicas e fisico-quimicas de auto-controle do queijo em laboratérios creden-

ciados pelo servico de inspecao.

V — Entreposto de Laticinios:

a) dependéncia para recepgao e classificacdo das matérias-primas e produtos semi-acabados;

b) dependéncia e equipamentos adequados para as operacoes de recepc¢ao, toalete, maturacao, fatiamento, fraciona-
mento, embalagem, estocagem e expedicdo de derivados lacteos;

¢) camaras frigorificas para a maturacao e estocagem de queijos ou de outros derivados lacteos, com instrumentos

de controle da temperatura e da umidade relativa do ar, de acordo com o processo de fabricacao e as especificacoes
técnicas dos derivados lacteos.

§1° — Sempre que uma Usina de Beneficiamento realizar também as atividades previstas para o Posto de Refrigeracao,
Fabrica de Laticinios ou Entreposto de Laticinios, devem ser atendidas as exigéncias estabelecidas no presente Regula-
mento.

§2° — Sempre que uma Fabrica de Laticinios realizar também as atividades previstas para o Posto de Refrigeracao ou
Entreposto de Laticinios devem ser atendidas as exigéncias estabelecidas no presente Regulamento.

§3° — Todos os estabelecimentos em que, no processo de fabricacao, seja utilizada injecao direta de vapor ou o produ-
to tenha contato direto com dgua aquecida por vapor, devem possuir equipamentos apropriados para a producao de
vapor de grau culinario.

§4° A Queijaria pode ser vinculada a um Entreposto de Laticinios registrado, sendo o mesmo co-responsavel em ga-
rantir a inocuidade do produto por meio da implantagao e monitoramento de programas de sanidade do rebanho, de
qualidade da matéria-prima e de autocontroles.

§5° — A Queijaria nao relacionada a um Entreposto de Laticinios registrado sera responsavel em garantir a inocuida-
de do produto por meio da implantagao e monitoramento de programas de sanidade do rebanho, de qualidade da

matéria-prima e de autocontroles e devera possuir as instalages e equipamentos necessarios conforme o presente
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regulamento.

Art. 413 — Todos os estabelecimentos de leite e derivados devem registrar diariamente a producao, entradas, saidas e
estoques de matérias-primas e produtos, incluindo soro de leite, leitelho e permeado, especificando origem, quantida-
de, resultados de analises de selecao, controles do processo produtivo e destino.

§1° — Para fins de rastreabilidade da origem do leite, as pessoas fisicas ou juridicas nao Relacionadas que transportam
leite cru refrigerado, devem estar cadastradas pelo estabelecimento receptor, o qual sera responsavel pelos registros
auditaveis necessarios, de acordo com as orientacdes do SIM.

§2° — Os estabelecimentos de leite e derivados lacteos que recebem matérias-primas de produtores rurais devem
manter atualizado o cadastro desses produtores, conforme normas complementares, em sistema de informagao ado-
tado pelo SIM.

Art. 414 — Ainspecao de leite e seus derivados, além das exigéncias previstas no presente Regulamento, abrange a veri-
ficacao:

| - do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do acondicionamento, da conservacao e do transporte
do leite;

Il - das matérias-primas, do processamento, do produto, da estocagem e da expedicao;

Il - das instalagoes laboratoriais, dos equipamentos, dos controles e dos processos analiticos;

IV — dos programas de autocontrole implantados.

Art. 415 — Entende-se por leite, sem outra especificacao, o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em
condi¢es de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas.

§1° — O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda.

§2° — Permite-se a mistura de leite de espécies animais diferentes, desde que conste na denominagao de venda do

produto e seja informada na rotulagem a porcentagem do leite de cada espécie.

Art. 416 — Entende-se por colostro o produto da ordenha obtido apds o parto e enquanto estiverem presentes os ele-

mentos que o caracterizam.

Art. 417 — Entende-se por leite de retencao o produto da ordenha obtido no periodo de 30 (trinta) dias que antece-

dem a paricao prevista.

Art. 418 — Entende-se por leite individual o produto resultante da ordenha de uma s6 fémea e, por leite de conjunto, o

resultante da mistura de leites individuais.
Art. 419 — Entende-se por gado leiteiro todo rebanho explorado com a finalidade de produzir leite.

Art. 420 — O gado leiteiro deve ser mantido sob controle sanitario, abrangendo os aspectos discriminados a seguir e
outros estabelecidos em legislacao especifica:

| - regime de criagao;

Il — manejo nutricional;

Il - estado sanitario dos animais, especialmente das vacas em lactacao, e ado¢ao de medidas de carater permanente
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contra a tuberculose, brucelose, mastite e outras doengas que possam comprometer a inocuidade do leite;

IV — controle dos produtos de uso veterinrio utilizados no rebanho;

V — qualidade da 4gua destinada aos animais e da utilizada na higienizacao de instalacdes, equipamentos e utensilios;
VI - condi¢des higiénicas dos equipamentos e utensilios, locais da ordenha, currais, estabulos e demais instalaces que
tenham relagao com a producao de leite;

VIl - manejo e higiene da ordenha;

VIl - condi¢des de satide dos ordenhadores para realizagao de suas fungdes, com comprovagao documental;

IX — exame do leite de conjunto e, se necessario, do leite individual; e

X — condig¢des de refrigeracao, conservacao e transporte do leite.

Paragrafo dnico - E proibido ministrar substéncias estimulantes de qualquer natureza capazes de provocar aumento

da secrecao Lactea com prejuizo da satide animal e humana.

Art. 421 - O SIM colaborara com o setor competente pela sanidade animal na execugao de um plano para controle e

erradicacao da tuberculose, da brucelose ou de quaisquer outras doencas dos animais produtores de leite.

Art. 422 — E obrigatéria a obtengio de leite em condicdes higiénicas, abrangendo o manejo do gado leiteiro e os pro-
cedimentos de ordenha, conservagao e transporte.

§1° - Logo apds a ordenha, manual ou mecanica, o leite deve ser filtrado por meio de utensilios especificos previamen-
te higienizados.

§2° — O vasilhame ou equipamento para conservagao do leite na propriedade rural até a sua captagao deve permane-

cer em local préprio e especifico, mantido em condicdes adequadas de higiene.

Art. 423 - E proibido o envio a qualquer estabelecimento industrial do leite de fémeas que, independente da espécie:
| - pertencam a propriedade que esteja sob interdicao;

Il - nao se apresentem clinicamente sas e em bom estado de nutricao;

Il - estejam no dltimo més de gestacao ou na fase colostral;

IV — apresentem diagnéstico clinico ou resultado de provas diagndsticas que indiquem a presenca de doengas infecto-
contagiosas que possam ser transmitidas ao ser humano pelo leite;

V — estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario durante o periodo de caréncia reco-
mendado pelo fabricante; ou

VI - receberam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar a qualidade do leite.

Art. 424 — A captagao e transporte de leite cru diretamente nas propriedades rurais deve atender ao disposto em nor-
mas complementares.

Paragrafo tnico — Para fins de rastreabilidade, na captacao de leite por meio de carro-tanque isotérmico, deve ser co-
lhida amostra do leite de cada produtor ou tanque comunitario previamente a captacao, identificada e conservada até

arecep¢ao no estabelecimento industrial.

Art. 425 — Ap6s a captacao do leite cru na propriedade rural é proibida qualquer operacao envolvendo essa matéria-

-prima em locais nao registrados ou relacionados no Servico de Inspecao.

Art. 426 — Os estabelecimentos que recebem leite cru de produtores rurais sao responsaveis pela implantacao de pro-
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gramas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educagao continuada dos produtores.

Art. 427 — A andlise das amostras de leite colhidas nas propriedades rurais para atendimento ao programa nacional
da qualidade do leite é de responsabilidade do estabelecimento que primeiramente receber o leite dos produtores,
abrange:

| - contagem de células somaticas (CCS);

Il - contagem bacteriana total (CBT);

Il - composicao centesimal;

IV — detecgao de residuos de produtos de uso veterinario; e

IV — outras que venham a ser determinadas em normas complementares.

Paragrafo tinico — Devem ser seguidos os procedimentos estabelecidos pelo SIM, para a colheita de amostras.

Art. 428 — Considera-se leite normal o produto que apresente:

| - caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto) normais;

Il - teor minimo de gordura de 3,0g/100g (trés gramas por cem gramas);

lll - teor minimo de proteina de 2,9g/100g (dois inteiros e nove décimos de gramas por cem gramas);

IV — teor minimo de lactose de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés décimos de gramas por cem gramas);

V — teor minimo de sélidos nao gordurosos de 8,4g/100g (oito inteiros e quatro décimos de gramas por cem gramas);
VI - teor minimo de sélidos totais de 11,4g/100g (onze inteiros e quatro décimos de gramas por cem gramas);

VI - acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito centésimos) expressa em gramas de acido lati-
co/100 ml;

VIl - densidade relativa a 15°C (quinze graus Celsius) entre 1,028 (um inteiro e vinte e oito milésimos) e 1,034 (um intei-
ro e trinta e quatro milésimos) expressa em g/ml; e

IX — indice crioscopico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet negativos) e — 0,550°H (qui-
nhentos e cinquenta milésimos de grau Hortvet negativos), equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de
grau Celsius negativos) e a -0,531°C (quinhentos e trinta e um milésimos de grau Celsius negativos), respectivamente.
§1° — Para ser considerado normal, o leite cru oriundo da propriedade rural deve se apresentar dentro dos padroes
para contagem bacteriana total e contagem de células sométicas dispostos em normas complementares.

§2° - O leite nao deve apresentar substancias estranhas a sua composicao, tais como agentes inibidores do crescimen-
to microbiano, neutralizantes da acidez, reconstituintes da densidade ou do indice crioscopico.

§3° - O leite nao deve apresentar residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes acima dos limites maximos

estabelecidos em legislagao especifica.

Art. 429 — A anélise do leite para sua selecao e recepcao no estabelecimento industrial deve abranger as seguintes
especificagdes e outras determinadas em normas complementares:

| - caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto);

I - temperatura;

Il - teste do alcool/alizarol;

IV — acidez titulavel;

V — densidade relativa a 15°C (quinze graus Celsius);

VI - teor de gordura;

VII - teor de sélidos totais e sélidos nao gordurosos;
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VIl - indice crioscopico;

IX — pesquisa de residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes;

X — pesquisa de neutralizantes de acidez, de reconstituintes de densidade e conservadores; e

Xl — pesquisa de outros indicadores de fraudes que se faca necessaria.

Paragrafo tnico. Quando a matéria-prima for proveniente de Usina de Beneficiamento ou de Fabrica de Laticinios,

deve ser realizada a pesquisa de fosfatase alcalina e peroxidase.

Art. 430 — O estabelecimento industrial & responsavel pelo controle das condi¢oes de recep¢ao do leite, bem como
pela selecao da matéria-prima destinada a produgao de leite para consumo humano direto e industrializagao, confor-
me padrdes analiticos especificados no presente Regulamento e em normas complementares.

Paragrafo tnico — Ap6s as andlises de selecao da matéria-prima e detectada qualquer nao conformidade na mesma, o
estabelecimento receptor sera responsavel pela destinacao, de acordo com o disposto no presente Regulamento e nas

normas de destinacao estabelecidas pelo SIM.

Art. 431 - O SIM, quando julgar necessario, realizara as analises previstas nas normas complementares ou nos progra-

mas de autocontrole.

Art. 432 — Considera-se improprio para qualquer tipo de aproveitamento o leite cru quando:

| - provenha de propriedade interditada por setor competente do ..... (6rgao municipal de agricultura);

Il — apresente residuos de produtos de uso veterinario ou contaminantes acima dos limites maximos estabelecidos em
legislacao especifica, inibidores, neutralizantes de acidez, reconstituintes de densidade ou do indice crioscépico, con-
servadores ou outras substancias estranhas a sua composi¢ao;

Il - apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia;

IV - revele presenca de colostro; ou

V — apresente outras alteragdes que o torne improprio, a juizo do SIM.

Paragrafo tnico — O leite considerado impréprio para qualquer tipo de aproveitamento, bem como toda a quantidade

a que tenha sido misturado, deve ser descartado e inutilizado pela empresa, sem prejuizo da legislacao ambiental.

Art. 433 - Considera-se impréprio para produgao de leite para consumo humano direto o leite cru quando:

| - ndo atenda aos padroes para leite normal;

Il — coagule pela prova do élcool/alizarol na concentracao estabelecida em normas complementares;

Il — apresente fraudes diferentes das previstas no artigo anterior; ou

IV — apresente outras alteragdes que o torne improprio, a juizo do SIM.

Paragrafo tnico — O leite em condi¢es de aproveitamento condicional deve ser destinado pelo estabelecimento de

acordo com o disposto no presente Regulamento e nas normas de destinacao estabelecidas pelo SIM.

Art. 434 — O processamento do leite ap6s a selecao e a recepgao em qualquer estabelecimento compreende as se-
guintes operagdes, entre outros processos aprovados pelo SIM:

| - pré-beneficiamento do leite compreendendo, de forma isolada ou combinada, as etapas de filtragao sob pressao,
clarificacao, bactofugacao, microfiltracao, padronizacao do teor de gordura, termizagao (préaquecimento), homoge-
neizagao e refrigeracao; e

Il - beneficiamento do leite compreendendo os processos de pasteurizacao, ultra-alta temperatura (UAT ou UHT) e
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esterilizacdo.
§1° — Permite-se o congelamento do leite para aquelas espécies em que o procedimento seja tecnologicamente justifi-
cado, desde que estabelecido em normas complementares.

§2° — E proibido o0 emprego de substancias quimicas na conservagio do leite.

Art. 435 — Entende-se por filtracao a retirada das impurezas do leite por processo mecanico, mediante passagem sob
pressao por material filtrante apropriado.
Paragrafo tnico — Todo leite destinado ao processamento industrial deve ser submetido a filtracao antes de qualquer

outra operagao de pré-beneficiamento ou beneficiamento.

Art. 436 — Entende-se por clarificacao a retirada das impurezas do leite por processo mecanico, mediante centrifuga-

¢do ou outro processo tecnoldgico equivalente aprovado pelo SIM.

Art. 437 — Entende-se por termizagao (pré-aquecimento) a aplicacao de calor ao leite em aparelhagem prépria com a
finalidade de reduzir sua carga microbiana, sem alteracdo das caracteristicas do leite cru.

§1° — Considera-se aparelhagem propria aquela provida de dispositivo de controle de temperatura e de tempo, de
modo que o produto termizado satisfaca as exigéncias do presente Regulamento.

§2° - O leite termizado deve:

| — ser refrigerado imediatamente apés o aquecimento; e

Il - manter as reacbes enzimaticas do leite cru.

§3° - E proibida a destinagdo de leite termizado para a producio de leite para consumo humano direto.

Art. 438 — Entende-se por pasteurizacao o tratamento térmico aplicado ao leite com o objetivo de evitar perigos a
satde publica decorrentes de microrganismos patogénicos eventualmente presentes, promovendo minimas modifica-
¢Oes quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais.

§1° — Permitem-se os seguintes processos de pasteurizagao do leite:

| - Pasteurizagao lenta, que consiste no aquecimento indireto do leite de 63 a 65°C (sessenta e trés a sessenta e cinco
graus Celsius) por 30 (trinta) minutos, em aparelhagem prépria; e

Il - Pasteurizagao rapida, que consiste no aquecimento do leite em camada laminar de 72 a 75°C (setenta e dois a se-
tenta e cinco graus Celsius) por 15 a 20 (quinze a vinte) segundos, em aparelhagem prépria.

§2° — Podem ser aceitos pelo SIM, outros binémios de tempo e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia ao
processo.

§3° - E obrigatéria a utilizacao de aparelhagem convenientemente instalada e em perfeito funcionamento, provida

de dispositivos de controle de temperatura, termdmetros e outros que venham a ser considerados necessarios para o
controle técnico e sanitario da operagao.

| - Para o sistema de pasteurizacao rapida, essa aparelhagem deve ainda incluir valvula para o desvio de fluxo do leite
com acionamento automético e alarme sonoro.

§4° — O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser refrigerado imediatamente entre 2°C e 4°C
(dois e quatro graus Celsius).

§5° — Para o leite de consumo humano, permitem-se os seguintes tipos de pasteurizacao e envase:

B Pasteurizagao rapida e envase automatico em circuito fechado no menor prazo possivel e distribuido ao consumo

ou armazenado em camara frigorifica em temperatura nao superior a 4°C (quatro graus Celsius), desde que os equi-
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pamentos utilizados sejam experimentalmente testados.

®  Pasteurizacao lenta e envase automatico, semi-automatico, ou similar, pés pasteurizagao, distribuido ao consumo ou
armazenado em camara frigorifica em temperatura nao superior a 4°C (quatro graus Celsius);

®  Pasteurizacao lenta do leite pré-envasado, distribuido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica em tem-
peratura nao superior a 4°C (quatro graus Celsius).

§6° - E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques isotérmicos providos de terméme-

tros e agitadores, a temperatura de 2°C a 4°C (dois a quatro graus Celsius).

§7° - O leite pasteurizado deve apresentar prova de fosfatase alcalina negativa e prova de peroxidase positiva.

§82 — E proibida a repasteurizacio do leite para consumo humano direto.

Art. 439 — Entende-se por processo de ultra-alta temperatura (UAT ou UHT) o tratamento térmico aplicado ao leite a
uma temperatura de 130 a 150°C (cento e trinta a cento e cinquenta graus Celsius), durante 2 a 4 (dois a quatro) segun-
dos, mediante processo de fluxo continuo, imediatamente resfriado a temperatura inferior a 32°C (trinta e dois graus
Celsius) e envasado sob condicoes assépticas em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas.

§1° — Podem ser aceitos pelo SIM, outros binbmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia ao
processo.

§2° — E permitido o armazenamento do leite UHT em tanques assépticos e herméticos previamente ao envase.

Art. 440 — Entende-se por processo de esterilizacao o tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura de 110
a130°C (cento e dez a cento e trinta graus Celsius) durante 20 a 40 (vinte a quarenta) minutos, em equipamentos pré-
prios.

Paragrafo tnico — Podem ser aceitos pelo SIM, outros bindmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a

equivaléncia ao processo.

Art. 441 - Sao fixados os seguintes limites superiores de temperatura aplicados ao leite:

| - conservagao e expedicao no Posto de Refrigeracao: 4°C (quatro graus Celsius);

Il - conservacao na Usina de Beneficiamento ou Fabrica de Laticinios antes da pasteurizacao: 4°C (quatro graus Cel-
sius);

Il - refrigeragao ap6s a pasteurizagao: 4°C (quatro graus Celsius);

IV — estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 4°C (quatro graus Celsius);

V — entrega ao consumo do leite pasteurizado: 7°C (sete graus Celsius); e

VI - estocagem e entrega ao consumo do leite UAT (UHT) e esterilizado: temperatura ambiente.

Art. 442 — O leite termicamente processado para consumo humano direto pode ser exposto a venda quando envasa-
do automaticamente, semi-automético, ou similar, processado pela pasteurizacao rapida ou lenta, pré ou pés envase,
em embalagem inviolavel e especifica para as condicoes previstas de armazenamento.

§1° Os equipamentos de envase devem conter dispositivos que garantam a manutencao das condices assépticas das
embalagens e do processo.

§2° O envase do leite para consumo humano direto pode ser realizado em Granjas Leiteiras e em Usinas de Beneficia-
mento de leite, ou outro estabelecimento industrial de leite, desde que com estrutura compativel e atendido o presen-

te Regulamento.
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Art. 443 - O leite pasteurizado deve ser transportado preferencialmente em veiculos isotérmicos com unidade frigori-
ficainstalada.

Paragrafo tnico — para um raio de até 100 km em torno do local de processamento permite-se o transporte em veicu-
los ndo isotérmicos, desde que garantida a manutencao de temperatura no local de entrega nao superior a 7°C (sete

graus Celsius).

Art. 444 — E proibida a comercializagio e distribuicio de leite cru para consumo humano direto em todo territério

nacional, nos termos da legislacao.

Art. 445 — O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como integral, deve apresentar os mesmos requisitos do
leite normal, com excec¢ao do teor de sélidos nao gordurosos e de sélidos totais, que devem atender as normas com-

plementares.

Art. 446 — O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como padronizado, semi-desnatado ou desnatado, deve
satisfazer as exigéncias do leite integral, com excegao dos teores de gordura, de sélidos nao gordurosos e de sélidos

totais, que devem atender as normas complementares.
Art. 447 — Os padroes microbiolégicos dos diversos tipos de leite devem atender as normas complementares.

Art. 448 — Quando as condi¢oes de produgao, conservacao e transporte, composicao, contagem de células somaticas
ou contagem bacteriana total ndo satisfagam ao padrao a que se destina, o leite pode ser utilizado na obtencao de

outro produto, desde que se enquadre no respectivo padrao.

Art. 449 — Permite-se a mistura de leites de qualidades diferentes, desde que prevaleca o de padrao inferior para fins

de classificagao e rotulagem.

Art. 450 - E permitida a produgio dos seguintes tipos de leites fluidos:

| - leite cru refrigerado;

Il — leite cru pré-beneficiado;

Il - leite fluido a granel de uso industrial;

IV — leite pasteurizado;

V - leite UAT ou UHT;

VI - leite esterilizado; e

VIl - leite reconstituido.

Paragrafo Gnico — E permitida a producéo e beneficiamento de leite de tipos diferentes dos previstos no presente Re-

gulamento, mediante desenvolvimento de novas tecnologias, desde que definidos por normas complementares.

Art. 451 - Leite cru refrigerado € o leite produzido em propriedades rurais, refrigerado e destinado aos estabelecimen-
tos de leite e derivados submetidos a inspe¢ao sanitaria oficial, devendo:

| - ser transportado em carro-tanque isotérmico da propriedade rural para um estabelecimento industrial;

Il - dar entrada nos estabelecimentos industriais em seu estado integral, nos termos do presente Regulamento; e

Il - ser processado somente ap6s a realizagao das andlises laboratoriais constantes em normas complementares.
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§1° - E fixado o prazo méximo de 48 (quarenta e oito) horas como limite entre o término da ordenha inicial e a chega-
da do leite ao estabelecimento beneficiador.

§2° — A captacao de leite na propriedade rural e seu transporte a granel, bem como as suas caracteristicas de composi-
¢do e qualidade, devem atender as normas complementares.

§3° - E permitido o transporte em latdes de leite cru nao refrigerado das propriedades rurais, em casos de agroindds-

tria rural de pequeno porte, desde que chegue ao estabelecimento industrial até 2 horas apés inicio da ordenha.

Art. 452 — Leite cru pré-beneficiado € o leite elaborado a partir do leite cru refrigerado, submetido a filtracao ou clari-
ficacao e refrigeracao industrial, podendo ser padronizado quanto ao teor de matéria gorda, transportado a granel de
um estabelecimento industrial a outro para ser processado como leite beneficiado para consumo humano direto ou
para transformagao em derivados lacteos.

§1° — Nao é permitida a realizacao das operagdes de clarificacao e padronizagao da matéria gorda no Posto de Refrige-
racao.

§2° — Deve atender as normas complementares.

Art. 453 — Leite fluido a granel de uso industrial é o leite refrigerado, submetido opcionalmente a termizacao (pré-a-
quecimento), pasteurizacao e padronizagao da matéria gorda, transportado a granel de um estabelecimento industrial

a outro para ser processado e que nao seja destinado ao consumo humano direto.

Art. 454 — A transferéncia de leite cru pré-beneficiado, do leite fluido a granel de uso industrial e de outras matérias-
-primas transportadas a granel entre estabelecimentos industriais deve ser realizada em carros tanque isotérmicos

lacrados e etiquetados, acompanhados de boletim de anlises, sob responsabilidade do estabelecimento de origem.

Art. 455 — Sao considerados leites para consumo humano direto o leite pasteurizado, o leite UAT (UHT), o leite esterili-
zado e o leite reconstituido.
Paragrafo tnico — Outros tipos de leite para consumo humano direto nao previstos no presente Regulamento pode-

rao ser definidos em normas especificas.

Art. 456 — Leite pasteurizado é o leite fluido elaborado a partir de leite cru refrigerado ou leite cru pré-beneficiado,

pasteurizado pelos processos previstos no presente Regulamento.

Art. 457 — Leite UAT (Ultra Alta Temperatura) ou UHT é o leite fluido elaborado a partir do leite cru refrigerado ou
leite cru pré-beneficiado, homogeneizado e submetido a processo de ultra-alta temperatura conforme definido no

presente Regulamento.

Art. 458 — Leite esterilizado € o leite fluido elaborado a partir do leite cru refrigerado ou leite cru prébeneficiado, pre-

viamente envasado e submetido a processo de esterilizacao, conforme definido no presente Regulamento.

Art. 459 — Leite reconstituido € o produto resultante da dissolugao em agua do leite em p6 ou concentrado, adiciona-
do ou ndo de gordura Lactea até atingir o teor de matéria gorda fixado para o respectivo tipo, seguido de homogenei-
zacao, quando for o caso, e tratamento térmico previsto no presente Regulamento.

§1° - A producao de leite reconstituido para consumo humano direto somente pode ocorrer com a autorizagao do
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SIM, em situacdes emergenciais de desabastecimento publico.

§2° — Para a producao de leite reconstituido deve ser atendida normas especificas.

Art. 460 — Na elaboracao de leite e derivados das espécies caprina, bubalina e outras devem ser seguidas, naquilo que
Ihes for aplicavel, as exigéncias previstas no presente Regulamento e demais legislagoes especificas.
Paragrafo tnico — As particularidades de producao, identidade e qualidade dos leites e derivados das diferentes espé-

cies devem atender normas especificas.

Art. 461 — Considera-se improéprio para consumo humano o leite beneficiado que:

| - apresente residuos de produtos de uso veterinario ou contaminantes acima dos limites maximos estabelecidos em
legislagao especifica, inibidores, neutralizantes de acidez, reconstituintes de densidade ou do indice crioscépico, con-
servadores e contaminantes;

Il — contenha impurezas ou corpos estranhos de qualquer natureza;

Il - apresente substancias estranhas a sua composicao ou em desacordo com normas complementares;

IV — ndo atenda aos padroes microbioldgicos definidos em normas complementares;

V — for proveniente de centros de consumo (leite de retorno); ou

VI - apresente outras alteragdes que o torne improprio, a juizo do SIM.

Paragrafo tnico — O leite considerado impréprio para consumo humano deve ser descartado e inutilizado pelo esta-

belecimento, sem prejuizo da legislacao ambiental.

Art. 462 — Considera-se impréprio para consumo humano direto o leite beneficiado que:

| — apresente caracteristicas sensoriais anormais;

Il - ndo atenda aos padroes fisico-quimicos definidos em normas complementares;

Il - esteja fraudado; ou

IV — apresente outras alteragdes que o torne improprio, a juizo do DIPOA ou seu equivalente do Suasa nos estados,
Distrito Federal e municipios.

Paragrafo tnico — O leite em condi¢des de aproveitamento condicional deve ser destinado pela empresa de acordo
com as normas de destinacdo estabelecidas pelo DIPOA ou seu equivalente do Suasa nos estados, Distrito Federal e

municipios.

Art. 463 — Considera-se fraudado (adulterado ou falsificado) o leite que:

| - for adicionado de agua;

Il - tenha sofrido subtracdo de qualquer dos seus componentes, em desacordo com o presente Regulamento ou nor-
mas complementares;

Il - for adicionado de substancias, ingredientes ou aditivos em desacordo com normas complementares ou registro
do produto;

IV — tenha sido elaborado a partir de matéria-prima improépria para processamento;

V — for de um tipo e se apresentar rotulado como outro;

VI - apresentar adulteracao na data de fabricacao, data ou prazo de validade do produto; ou

VIl - estiver cru e for envasado como beneficiado.

Paragrafo tnico — Em qualquer destes casos, o leite beneficiado deve ser inutilizado ou destinado ao aproveitamento

condicional, de acordo com as normas de destinacao estabelecidas pelo SIM.
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Art. 464 — Produto lacteo é o derivado lacteo obtido mediante processamento tecnolégico do leite, podendo conter

apenas ingredientes, aditivos e coadjuvantes de tecnologia funcionalmente necessarios para o processamento.

Art. 465 — Produto lacteo composto é o derivado lacteo no qual o leite, os produtos lacteos ou os constituintes do
leite constituam mais que 50% (cinquenta por cento) do produto final massa/massa, tal como se consome, sempre
que os constituintes nao derivados do leite nao estejam destinados a substituir total ou parcialmente qualquer dos

constituintes do leite.

Art. 466 — Mistura, para efeito do presente Regulamento, é o derivado lacteo que contém em sua composicao final
mais que 50% (cinquenta por cento) de produtos lacteos ou produtos lacteos compostos, tal como se consome, per-
mitindo-se a substituicao dos constituintes do leite, desde que a denominagao de venda seja “Mistura de ... (incluir o

nome do produto lacteo ou produto lacteo composto que corresponda) e ... (produto adicionado)”.

Art. 467 — Os produtos que nao sejam leite, produto lacteo ou produto lacteo composto nao podem utilizar rétulos,
documentos comerciais, material publicitario nem qualquer outra forma de propaganda ou de apresentagao no es-
tabelecimento de venda que declare, implique ou sugira que estes produtos sejam leite, produto lacteo ou produto
lacteo composto, ou que faga alusao a um ou mais produtos do mesmo tipo.

Paragrafo tnico — Excetua-se a denominagdo de produtos com nome comum ou usual, consagrado pelo seu uso
corrente, como termo descritivo apropriado, desde que nao induza o consumidor a erro ou engano, em relagao a sua

origem e classificagao.

Art. 468 — Se um produto final estiver destinado a substituir o leite ou um produto lacteo ou um produto lacteo com-
posto, nao pode utilizar termos lacteos em rétulos, documentos comerciais, material publicitario nem qualquer outra
forma de propaganda ou de apresentacao no estabelecimento de venda.

§1° — Entende-se por termos lacteos, os nomes, denominagoes, simbolos, representacoes graficas ou outras formas
que sugiram ou fagam referéncia, direta ou indiretamente, ao leite ou produtos lacteos.

§2° — Excetua-se desta proibigao a informagao da presenca de leite, produto lacteo ou produto lacteo composto na

lista de ingredientes.

Art. 469 — Permite-se a mistura de mesmos derivados lacteos de qualidades diferentes, desde que prevaleca o de pa-

drao inferior para fins de classificagao e rotulagem.

Art. 470 — Na rotulagem dos derivados fabricados com leite que nao seja o de vaca deve constar a designacao da es-
pécie que lhe deu origem, desde que nao contrarie a identidade do produto.
Paragrafo tnico — Ficam excluidos dessa obrigatoriedade os produtos que, em funcao da sua identidade, sejam fabri-

cados com leite de outras espécies que nao a bovina.

Art. 471 - Os derivados lacteos devem ser considerados improéprios para consumo humano quando:
| — apresentem caracteristicas sensoriais anormais que causem repugnancia;
Il — apresentem a adi¢ao de substancias estranhas a sua composi¢ao e que nao seja possivel o seu aproveitamento na

elaboracao de outro produto de origem animal;
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Il - contenham impurezas ou corpos estranhos de qualquer natureza;

IV — ndao atendam aos padroes microbiolégicos definidos em normas complementares;

V - apresentem estufamento;

VI - apresentem embalagem defeituosa, expondo o produto a contaminagao e a deterioragao;

VIl — sejam produtos de retorno, provenientes de centros de consumo; e

VIl - ndo apresentem identificacao de origem.

§1° — Proibe-se para consumo humano ou industrializagao a utilizacao de residuos da fabricagcao de produtos em p6
(varredura).

§2° — Em outros casos de anormalidades, o produto deve ser inutilizado ou submetido ao aproveitamento condicional,

de acordo com as normas de destinagao estabelecidas pelo SIM.

Art. 472 — Creme de leite é o produto lacteo rico em gordura retirada do leite por processo tecnolégico especifico, que
se apresenta na forma de emulsao de gordura em agua.
§1° — Para ser exposto ao consumo humano direto, o creme de leite deve ser submetido a tratamento térmico especi-

fico.

Art. 473 — Os cremes obtidos do desnate de soro, de leitelho, de outros derivados lacteos ou em decorréncia da apli-
cacao de normas de destinacao estabelecidas pelo SIM podem ser utilizados na fabricacao de outros produtos, desde

que atendam aos critérios previstos em normatizagdes dos produtos finais.

Art. 474 — Manteiga € o produto lacteo gorduroso obtido exclusivamente pela batecao e malaxagem, com ou sem
modificagao biolégica do creme de leite pasteurizado, por processo tecnolégico especifico.

| — a matéria gorda da manteiga deve ser composta exclusivamente de gordura Lactea.

Art. 475 — Manteiga da Terra, Manteiga do Sertao ou Manteiga de Garrafa é o produto lacteo gorduroso nos estados
liquido e pastoso, obtido a partir do creme de leite pasteurizado, pela eliminagao quase total da 4gua, mediante pro-
cesso tecnoldgico especifico.

§ 1° — Fica excluido da obrigacao de pasteurizacao ou outro tratamento térmico o Creme de leite que se destine a
elaboragao Manteiga da Terra, Manteiga do Sertao ou Manteiga de Garrafa em processo tradicional, submetidos a
um processo de maturagao a uma temperatura adequada, durante um tempo a ser determinado apds a realizacao de
estudos sobre a inocuidade do produto e ser estabelecido em normas complementares;

§ 2° — dentro dos estudos, padroes microbioldgicos diferentes do produto fabricado com leite pasteurizado ou termi-
zado devem ser estabelecidos devido ao comprovado efeito da microbiota endégena da matéria-prima no controle
de germes nocivos;

§ 3°— Manteiga da Terra, Manteiga do Sertao ou Manteiga de Garrafa de creme cru deve ser produzida em estabele-
cimento classificado como Granja Leiteira, localizado em propriedade rural, ou em queijarias, destinado a fabricacao
produtos tradicionais com caracteristicas especificas, elaborados exclusivamente com leite de sua prépria produgao e/
ou seus associados.

§ 4°— a propriedade rural deve estar reconhecida oficialmente como livre de tuberculose e brucelose;

Art. 476 — Queijo é o produto lacteo fresco ou maturado que se obtém por separagao parcial do soro em relagao ao

leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado) ou de soros lacteos, coagulados pela acao do
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coalho, de enzimas produzidas por microrganismos especificos, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de
qualidade apta para uso alimentar, com ou sem adicao de substancias alimenticias, especiarias, condimentos ou aditi-
vos, no qual a relagao proteinas do soro/caseina nao exceda a do leite.

§1° — Queijo fresco é o que esta pronto para o consumo logo apés a sua fabricacao.

§2° — Queijo maturado é o que sofreu as transformagdes bioquimicas e fisicas necessarias e caracteristicas da varieda-
de do queijo.

§3° — A denominagao Queijo estd reservada aos produtos em que a base Lactea nao contenha gordura e proteina de
origem nao Lactea.

§4° - O leite a ser utilizado na fabricacao de queijos deve ser filtrado por meios mecanicos e submetido a pasteuriza-
¢ao ou tratamento térmico equivalente para assegurar a fosfatase residual negativa, combinado ou nao com outros
processos fisicos ou bioldgicos que garantam a inocuidade do produto.

§5° — Fica excluido da obrigacdo de pasteurizagao ou outro tratamento térmico o leite que se destine a elaboracao dos
queijos submetidos a um processo de maturagao a uma temperatura adequada, durante um tempo nao inferior a 60
(sessenta) dias.

| - o periodo minimo de maturagao de queijos oriundos de Queijarias com producao a partir de leite cru pode ser
alterado ap6s a realizagao de andlises sobre a inocuidade do produto e ser estabelecido em normas complementares.
a) Os produtos das queijarias, obedecendo as normas especificas deste regulamento, localizadas em propriedade
rural, destinado a fabricacao produtos tradicionais com caracteristicas especificas a serem definidas e caracterizadas,
elaborados exclusivamente com leite cru de sua prépria producao e/ou seus associados serao objeto de estudos para
determinagao do periodo de maturagao que garanta a inocuidade do produto e ser estabelecido em normas comple-
mentares;

b) Por se tratarem de produtos fabricados com leite cru, no qual a Microbiota Natural comprovadamente inibe certos
germes nocivos e mesmo patogénicos, novos padrdes microbioldgicos, diferentes daqueles adotados para os produtos
a base de leite pasteurizado ou termizado, devem ser estabelecidos através de estudos realizados e referéncias ja exis-
tentes;

©) no que se refere as enterotoxinas dos staphilococcus aureues, € necessario introduzir testes de presenca das mesmas,
antes de condenar o produto para consumo;

d) estudos, em parceria com 6rgaos publicos, serdo realizados para definicao de RTIQ, sendo que os seguintes queijos
sao reconhecidos como tradicionais:

= Queijo Minas Artesanal do Serro

®  Queijo Minas Artesanal da Canastra

®  Queijo Minas Artesanal de Araxa

®  Queijo Minas Artesanal do Alto Paranaiba (Cerrado)

= Queijo de Coalho Artesanal do Nordeste

®  Queijo Artesanal de Manteiga ou Queijo do Sertao

B Requeijao Artesanal do Nordeste

= Queijo Serrano

= Queijo Colonial

®  Queijo Caipira Goiano

®  Mussarela de Bifala da ilha de Marajé

®  Queijo Artesanal Regional do Norte ou Queijo Tropical

§6° — Os queijos elaborados a partir de processo de filtracao por membrana podem utilizar em sua denominagao de
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venda o termo Queijo, porém sem referir-se a qualquer produto fabricado com tecnologia convencional.

§7° — Considera-se a data de fabricacao dos queijos frescos o tltimo dia da sua elaboracao e para queijos maturados, o
dia do término do periodo da maturagao.

| — os queijos em processo de maturacao devem estar identificados de forma clara e precisa quanto a sua origem e o
controle do periodo de maturagao.

§8° — Deve atender as normas complementares.

Art. 477 — Para efeito de padronizacao dos queijos, fica estabelecida a seguinte classificacao:

| — quanto ao teor de umidade:

a) muito alta umidade: umidade nao inferior a 55% (cinquenta e cinco por cento);

b) alta umidade: umidade de 46 a 54,9% (quarenta e seis a cinquenta e quatro inteiros e nove décimos por cento);
©) média umidade: umidade de 36 a 45,9% (trinta e seis a quarenta e cinco inteiros e nove décimos por

cento); ou

d) baixa umidade: umidade até 35,9% (trinta e cinco inteiros e nove décimos por cento).

Il - quanto ao contetido de matéria gorda no extrato seco:

a) extra gordo ou duplo creme: quando contenham o minimo de 60% (sessenta por cento);

b) gordos: quando contenham de 45 a 59,9% (quarenta e cinco a cinquenta e nove inteiros e nove décimos

por cento);

) semigordo: quando contenham de 25 a 44,9% (vinte e cinco a quarenta e quatro inteiros e nove décimos por cento);
d) magros: quando contenham de 10 a 24,9% (dez a vinte e quatro inteiros e nove décimos por cento); ou

e) desnatados: quando contenham menos de 10% (dez por cento).

Art. 478 — O processo de maturacao de queijos pode ser realizado em estabelecimento sob Servico de Inspegao Muni-
cipal, diferente daquele que iniciou a producao, respeitando-se os requisitos tecnoldgicos exigidos para o tipo de quei-
jo e os critérios estabelecidos pelo presente Regulamento, para garantia da rastreabilidade do produto e do controle
do periodo de maturagao.

Paragrafo nico — para os queijos com indicacao geografica, o local de maturagao devera estar localizado dentro da

zona delimitada de produgao.

Art. 479 — Queijo de Coalho Industrial é o queijo que se obtém por coagulagao do leite pasteurizado por meio do
coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou nao pela agao de bactérias lacticas especificas,
com a obtencao de uma massa dessorada, semicozida ou cozida, submetida a prensagem e secagem, devendo apre-
sentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia semi-dura e elastica;

Il - textura compacta, macia, com algumas olhaduras pequenas ou sem olhaduras;

Il - cor branca amarelada uniforme;

IV — sabor brando, ligeiramente acido, podendo ser salgado;

V - odor ligeiramente 4cido; e

VI - crosta fina e uniforme.

Paragrafo tnico — O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outras substancias alimenticias.

Art. 480 — Queijo Industrial de Manteiga ou Queijo do Sertao é o queijo obtido mediante a coagulagao do leite pas-
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teurizado com o emprego de acidos organicos, com a obtencao de uma massa dessorada, fundida e adicionada de
manteiga de garrafa, devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia macia, tendendo a untuosidade;

Il - textura fechada, semifriavel, com pequenos orificios mecanicos contendo gordura liquida no seu interior;

Il - cor amarelo-palha;

IV — sabor pouco acentuado, lembrando manteiga, levemente acido e podendo ser salgado;

V — odor pouco pronunciado, lembrando manteiga; e

VI - crosta fina, sem trinca.

Art. 481 - Queijo Minas Frescal é o queijo fresco obtido por coagulagao enzimatica do leite pasteurizado com coalho
ou outras enzimas coagulantes apropriadas ou ambas, complementada ou nao pela acao de bactérias lacticas especi-
ficas, com a obtencao de uma massa coalhada, dessorada, ndo prensada, salgada e ndao maturada, devendo apresentar
as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia branda e macia;

Il - textura com ou sem olhaduras mecanicas;

Il - cor esbranquigada;

IV — sabor suave ou levemente acido;

V - odor suave e caracteristico; e

VI — crosta fina ou ausente.

Art. 482 — O Queijo Minas Padrao é o queijo de massa crua ou semi-cozida obtido por coagulacao do leite pasteuriza-
do com coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, ou ambos, complementada ou nao pela acao de bactérias
lacticas especificas, com a obtencao de uma massa coalhada, dessorada, prensada mecanicamente, salgada e maturada
pelo periodo minimo de 20 (vinte) dias, devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| - consisténcia semidura, tendendo a macia, de untura manteigosa;

Il - textura com olhaduras mecanicas e pequenas, pouco numerosas;

Il - cor branca-creme e homogénea;

IV — sabor préprio, acido, agradavel e nao picante;

V - odor suave e caracteristico; e

VI - crosta fina e amarelada.

Art. 483 — Ricota Fresca € o queijo obtido pela precipitagao acida a quente de proteinas do soro de leite, adicionado de
leite até 20% (vinte por cento) do seu volume, devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| - crosta rugosa, nao formada ou pouco nitida;

Il - consisténcia mole, ndo pastosa e friavel;

IIl - textura grumosa;

IV — cor branca ou branca-creme; e

V — odor e sabor préprios.

§1° - O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outros ingredientes.

§2° — Esse produto excetua-se da obrigatoriedade de atendimento da relagao proteinas do soro/caseina.

Art. 484 — Ricota Defumada é o queijo obtido pela precipitacao acida a quente de proteinas do soro de leite, adicio-

2 MANUAL DE ORIENTACOES SOBRE CONSTITUICAO
DE SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL (SIM)



nado de leite até 20% (vinte por cento) do seu volume, submetido a secagem e defumacao, devendo apresentar as
seguintes caracteristicas sensoriais:

| - crosta rugosa, de cor acastanhada, com aspecto caracteristico;

Il - consisténcia dura;

Il - textura fechada ou com poucos olhos mecanicos;

IV — cor creme pardo, homogénea; e

V — odor e sabor préprios, meio picantes.

§1° - O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outros ingredientes.

§2° — Esse produto excetua-se da obrigatoriedade de atendimento da relagao proteinas do soro/caseina.

Art. 485 — Queijo Tipo Mussarela é o queijo que se obtém pela coagulagao do leite pasteurizado por meio de coalho
ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou nao pela acao de bactérias lacticas especificas, com a
obtencao de uma massa acidificada, filada, nao prensada, salgada e estabilizada, devendo apresentar as seguintes ca-
racteristicas sensoriais:

| — consisténcia semidura a semimole;

Il - textura fibrosa, elastica e fechada;

Il - cor branca a amarelada, uniforme;

IV — sabor lacteo, pouco desenvolvido;

V — odor lacteo, pouco perceptivel; e

VI - crosta ausente.

Paragrafo tnico — O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outros ingredientes.

Art. 486 — Queijo Tipo Parmesao é o queijo que se obtém por coagulagao do leite por meio do coalho ou outras en-
zimas coagulantes apropriadas, complementada pela acao de bactérias lacticas especificas, com a obtencao de uma
massa cozida, prensada, salgada e maturada pelo periodo minimo de 6 (seis) meses, devendo apresentar as seguintes
caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia dura;

Il - textura compacta, consistente, superficie de fratura granulosa e sem olhaduras;

Il - cor ligeiramente amarelada;

IV — sabor salgado, ligeiramente picante;

V — odor suave, caracteristico, agradavel e bem desenvolvido; e

VI - crosta firme, lisa e ndo pegajosa.

Art. 487 — Queijo Petit Suisse é o queijo de muito alta umidade, a ser consumido fresco, obtido por coagulacao do
leite com coalho ou enzimas especificas ou bactérias especificas, adicionado ou nao de outras substancias alimenticias,
devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| - consisténcia pastosa, branda ou mole;

Il - cor branca ou de acordo com as substancias adicionadas; e

Il - sabor e odor préprios ou de acordo com as substancias adicionadas.

Art. 488 — Queijo Prato é o queijo que se obtém por coagulacao do leite pasteurizado por meio de coalho ou outras

enzimas coagulantes apropriadas, complementada pela acao de bactérias lacticas especificas,
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com a obtencao de uma massa semicozida, dessorada, prensada, salgada e maturada pelo periodo minimo de 25 (vinte
e cinco) dias, devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia semidura e elastica;

Il - textura compacta, lisa, fechada ou com algumas olhaduras pequenas, bem distribuidas;

Il - cor amarelada ou amarelo-palha;

IV — sabor préprio, suave e nao picante;

V — odor préprio e suave; e

VI - crosta fina, lisa, sem trincas ou ausente.

Art. 489 — Queijo tipo Provolone Fresco é o queijo obtido por coagulacao do leite pasteurizado por meio de coalho
ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acao de bactérias lacticas especificas, coma
obtencao de uma massa filada e ndo prensada, devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia semidura a semimole;

Il - textura fibrosa, elastica e fechada;

Il - cor branca a amarelada, uniforme;

IV — sabor lacteo, pouco desenvolvido;

V — odor lacteo, pouco perceptivel; e

VI - crosta ausente.

§1° - O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outros ingredientes.

§2° — Este tipo pode apresentar pequena quantidade de manteiga na sua massa, dando lugar a variedade denominada
“Butirro”.

§3° — Este queijo pode ser defumado, devendo atender as caracteristicas sensoriais adquiridas nesse processo.

Art. 490 — Queijo tipo Provolone Curado é o queijo obtido por coagulacao do leite pasteurizado por meio de coalho
ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada pela acao de bactérias lacticas especificas, com a obten-
¢ao de uma massa filada, nao prensada e maturada pelo periodo minimo de 2 (dois) meses, devendo apresentar as
seguintes caracteristicas sensoriais:

| - consisténcia semidura a dura, ndo elastica e untada;

Il - textura fechada ou apresentando poucas olhaduras pequenas;

[l - cor branco-creme e homogénea;

IV — sabor préprio, forte e picante;

V — odor préprio e acentuado; e

VI - crosta firme, lisa, resistente, destacavel, de cor amarelo-parda.

§1° — O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outros ingredientes.

§2° — Este queijo pode ser defumado, devendo atender as caracteristicas sensoriais adquiridas nesse processo.

Art. 491 - Queijo tipo Caccio-cavalo, Fresco ou Curado € o queijo idéntico ao tipo Provolone (Fresco ou Curado, con-

forme o caso) com formato ovalado ou piriforme.

Art. 492 — Queijo Industrial Regional do Norte ou Queijo Tropical € o queijo obtido por coagulacao do leite pasteu-
rizado por meio de coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, ou ambos, complementada pela acao de fer-

mentos lacticos especificos ou de soro- fermento, com a obtencao de uma massa dessorada, cozida, prensada, salgada
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pelo periodo minimo de 5 (cinco) dias e submetida a secagem pelo periodo minimo de 10 (dez) dias, destinado exclusi-
vamente para processamento industrial, devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia semidura a dura;

Il - textura fechada, quebradica e granulosa;

Il - cor branco-amarelada;

IV — sabor ligeiramente picante;

V - odor caracteristico; e

VI - crosta irregular.

Art. 493 — Queijo Azul é o queijo obtido da coagulacao do leite pasteurizado por meio de coalho ou outras enzimas
coagulantes apropriadas ou ambos, complementada ou nao pela agdo de bactérias lacticas especificas, mediante
processo de fabricacao que utiliza fungos especificos (Penicillium roqueforti), complementado ou nao pela acao de
fungos ou leveduras subsidiarios ou ambos, encarregados de conferir ao produto caracteristicas tipicas durante os

processos de elaboracao e maturagao pelo periodo minimo de 35 (trinta e cinco) dias.

Art. 494 — Queijo tipo Roquefort é o queijo obtido do leite de ovelha cru ou pasteurizado, de massa crua, nao prensa-
da, maturado pelo periodo minimo de 3 (trés) meses e apresentando as formagdes caracteristicas verde-azuladas bem

distribuidas, devidas ao Penicillium roqueforti.

Art. 495 — Queijo tipo Gorgonzola é o queijo de fabricacao idéntica ao do tipo Roquefort, diferenciando-se deste

apenas por ser fabricado exclusivamente com leite de vaca.

Art. 496 — Queijo Ralado € o produto obtido por esfarelamento ou ralagem da massa de uma ou até quatro varieda-

des de queijos de baixa ou média umidade.

Art. 497 — Permite-se exclusivamente para processamento industrial a fabricacao de queijos em formas e pesos dife-
rentes dos estabelecidos em normas especificas, desde que sejam mantidos os requisitos previstos para cada tipo de

queijo.
Art. 498 — Os tipos de queijos nao previstos no presente Regulamento devem atender as normas especificas.

Art. 499 — Leites Fermentados sao produtos lacteos ou produtos lacteos compostos obtidos por coagulacao e dimi-
nuicao do pH do leite ou do leite reconstituido adicionados ou nao de outros produtos lacteos, por fermentacao lac-
tea mediante acao de cultivos de microrganismos especificos, adicionados ou nao de outras substancias alimenticias.
Paragrafo tnico — Os microrganismos especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu

prazo de validade.
Art. 500 — logurte é o leite fermentado pela agao de cultivos proto-simbidticos de Streptococcus salivarius ssp. ther-
mophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, que podem ser associados de forma complementar a outras bac-

térias acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinagao das caracteristicas do produto final.

Art. 501 - Leite Fermentado ou Cultivado é o leite fermentado pela agao de um ou varios dos seguintes cultivos:
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Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp, Streptococcus salivarius ssp thermophilus ou outras

bactérias acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacao das caracteristicas do produto final.

Art. 502 — Coalhada é o leite fermentado pela agao de cultivos individuais ou mistos de bactérias mesofilicas produto-

ras de acido lactico.

Art. 503 - Leite Acidéfilo ou Acidofilado € o leite fermentado exclusivamente pela agao de cultivos de Lactobacillus

acidophilus.

Art. 504 — Kefir é o leite fermentado pela acao de cultivos acido-lacticos elaborados com graos de Kefir, Lactobacillus
kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com produgao de acido lactico, etanol e didxido
de carbono.

Paragrafo tnico — Os graos de Kefir sao constituidos por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces marxia-
nus) e leveduras nao fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevisae e Saccharomy-

ces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp e Streptococcus salivarius ssp. Thermophilus.

Art. 505 — Kumys é o leite fermentado pela agao de cultivos de Lactobacillus delbrueckii ssp.bulgaricus e Kluyveromy-

ces marxianus.

Art. 506 — Leites concentrados e leites desidratados sao os produtos lacteos resultantes da desidratacao parcial ou
total do leite por processos tecnolégicos especificos.

§1° — Consideram-se produtos lacteos concentrados, o leite concentrado, o evaporado e o condensado, bem como
outros produtos que atendam a essa descricao.

§2° — Considera-se produto lacteo desidratado o leite em pd, bem como outros produtos que atendam a essa descri-

cao.

Art. 507 — Na fabricacao dos leites concentrados e desidratados, a matéria-prima utilizada deve atender as condi¢oes

previstas no presente Regulamento e em normas complementares.

Art. 508 — Leite Concentrado é o produto resultante da desidratagao parcial do leite fluido ou obtido mediante outro

processo tecnolégico aprovado pelo SIM, de uso exclusivamente industrial.

Art. 509 - Leite Evaporado ou Leite Condensado sem Aglicar € o produto resultante da desidratacao parcial do leite
ou obtido mediante outro processo tecnolégico com equivaléncia reconhecida pelo SIM, que resulte em produto de

mesma composi¢ao e caracteristicas.
Art. 510 — Leite Condensado é o produto resultante da desidratagao parcial do leite adicionado de agticar ou obtido
mediante outro processo tecnolégico com equivaléncia reconhecida pelo SIM, que resulte em produto de mesma

composicao e caracteristicas.

Art. 511 - Leite em P6 é o produto obtido por desidratacao do leite, mediante processo tecnolégico especifico.
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Art. 512 — O leite em p6 deve atender as seguintes especificacoes:

| - ser fabricado com matéria-prima que satisfaca as exigéncias do presente Regulamento e normas complementares;
Il — apresentar composicao de forma que o produto reconstituido, conforme indicagdo na rotulagem, atenda ao pa-
drao do leite de consumo a que corresponda;

Il - nao revelar presenca de conservadores nem de antioxidantes; e

IV — ser envasado em recipientes de um tinico uso, herméticos, adequados para as condi¢des previstas de armazena-
mento e que confiram uma protecdo apropriada contra a contaminagao.

Paragrafo tnico — Quando necessario, pode ser realizado o tratamento do leite em pé por injecao de gés inerte, apro-

vado pelo SIM.

Art. 513 — Quanto ao teor de gordura, fica estabelecida a seguinte classificacao para o leite em pé:

| - integral, o que apresentar no minimo 26% (vinte e seis por cento);

Il - parcialmente desnatado, o que apresentar entre 1,5% (um inteiro e cinco décimos por cento) e 25,9% (vinte e cinco
e nove décimos por cento); ou

Il - desnatado, o que apresentar menos que 1,5% (um inteiro e cinco décimos por cento).

Paragrafo tnico — De acordo com o tratamento térmico empregado, o leite em p6 desnatado pode ser classificado

como de baixo, médio ou alto tratamento, conforme o teor de nitrogénio de proteina do soro ndo desnaturada.

Art. 514 — Para os diferentes tipos de leite em p9, fica estabelecido o teor de proteina minimo de 34% (trinta e quatro

por cento) massa/massa com base no extrato seco desengordurado.

Art. 515 — Leite Aromatizado € o produto lacteo resultante da mistura preparada com leite e os seguintes ingredientes,
de forma isolada ou combinada: cacau, chocolate, suco de frutas e aromatizantes, opcionalmente adicionada de agu-
car e aditivos funcionalmente necessarios para a sua elaboragao e que apresente a propor¢ao minima de 85% (oitenta

e cinco por cento) massa/massa de leite no produto final, tal como se consome.

Art. 516 — Leite modificado, fluido ou em p6, é o produto lacteo resultante da modificagao da composicao do leite

mediante a subtracao ou adicao dos seus constituintes, excetuando-se a gordura lactea.

Art. 517 — Doce de Leite é o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido por concentracao, pela agao do calor,

do leite ou leite reconstituido adicionado de sacarose, com adicao ou nao de outras substancias alimenticias.

Art. 518 — Requeijao Industrial é o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido pela fusao de massa coalhada,
cozida ou nao, dessorada e lavada, obtida por coagulacao acida ou enzimatica, ou ambas, do leite pasteurizado, opcio-
nalmente adicionado de creme de leite, manteiga, gordura anidra de leite ou butter oil, separados ou em combinagao,
devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| - consisténcia untavel ou fatiavel;

Il - textura cremosg, fina, lisa ou compacta;

Il - formato variavel;

IV — cor e odor caracteristicos; e

V - sabor a creme levemente acido, opcionalmente salgado para o requeijao ou requeijao cremoso, levemente acido,

salgado a ranco para o requeijao de manteiga.
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Paragrafo tnico — O produto pode ser adicionado de condimentos, especiarias e outros ingredientes.

Art. 519 — Bebida Lactea € o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido a partir de leite ou leite reconstituido
ou derivados de leite, adicionado ou nao de ingredientes nao lacteos.
Paragrafo tnico — O percentual minimo de proteina de origem lactea no produto final deve variar de 1,0 a 1,7% (uma

um inteiro e sete décimos por cento), de acordo com as particularidades estabelecidas em normas especificas.

Art. 520 — Composto Lacteo € o produto lacteo ou produto lacteo composto em pé resultante da mistura de leite ou
derivados de leite, adicionado ou nao de ingredientes nao lacteos.
Paragrafo tnico — O percentual minimo de proteina de origem lactea no produto final deve variar de 9,0 a 13% (nove a

treze por cento), de acordo com as particularidades estabelecidas em normas especificas.

Art. 521 — Queijo em P6 é o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido por fusao e desidratacao, mediante
um processo tecnoldgico especifico, da mistura de uma ou mais variedades de queijo, com ou sem adi¢ao de outros
produtos lacteos, sélidos de origem lactea, especiarias, condimentos ou outras substancias alimenticias, no qual o quei-

jo constitui o ingrediente lacteo utilizado como matéria-prima preponderante na base lactea do produto.

Art. 522 — Queijo Processado ou Fundido é o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido por trituracao, mis-
tura, fusao e emulsao por meio de calor e agentes emulsionantes de uma ou mais variedades de queijo, com ou sem
adicao de outros produtos lacteos, sélidos de origem lactea, especiarias, condimentos ou outras substancias alimen-
ticias, na qual o queijo constitui o ingrediente lacteo utilizado como matéria-prima preponderante na base lactea do

produto.

Art. 523 — Massa para Elaborar Queijo Mussarela ou Massa para Elaborar Requeijao sao os produtos lacteos interme-
diarios destinados a elaboragao de queijo mussarela ou requeijao, respectivamente, exclusivos para processamento
industrial.

| —a massa para elaborar queijo mussarela deve ser obtida por coagulacao de leite pasteurizado por meio de coalho ou
enzimas coagulantes apropriadas ou ambos, complementadas ou nao por acao de bactérias lacticas especificas;

Il — a massa para elaborar requeijao constitui-se de massa coalhada, cozida ou nao, dessorada e lavada, obtida por coa-

gulacao acida ou enziméatica do leite ou ambas.

Art. 524 — Soro de Leite é o produto lacteo liquido extraido da coagulacdo do leite utilizado no processo de fabricacao
de queijos, caseina e produtos similares.

Paragrafo tnico — O soro de leite deve conter no minimo 0,7% (sete décimos por cento) de proteina de origem lactea.

Art. 525 — Soro de Leite Concentrado € o produto lacteo resultante da desidratagao parcial do soro fluido ou obtido

por outro processo tecnoldgico com equivaléncia reconhecida pelo SIM.

Art. 526 — Soro de Leite em P6 € o produto lacteo obtido por desidratacao do soro de leite mediante processo tecno-
logico especifico.

§1° - O soro de leite em p6 deve conter no minimo 10% (dez por cento) de proteina de origem lactea.
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Art. 527 — Gordura anidra de leite ou Butteroil € o produto lacteo gorduroso obtido a partir de creme de leite ou man-

teiga pela eliminag¢ao quase total de agua e sélidos nao gordurosos, mediante processos tecnoldgicos especificos.
Art. 528 — Lactose é o agticar do leite obtido mediante processos tecnolégicos especificos.

Art. 529 — Lactoalbumina é o produto lacteo resultante da precipitacao pelo calor das albuminas soltveis do soro

oriundo da fabricagao de queijos ou de caseina.

Art. 530 — Leitelho é o produto lacteo resultante da batedura do creme pasteurizado durante o processo de fabricagao

da manteiga, podendo ser apresentado na forma liquida, concentrada ou em pé.

Art. 531 - Caseina Alimentar é o produto lacteo resultante da precipitacao do leite desnatado por agao enzimatica ou
mediante acidificacao a pH 4,6 a 4,7 (quatro inteiros e seis décimos a quatro inteiros e sete décimos), lavado e desidra-

tado por processos tecnoldgicos especificos.

Art. 532 — Caseinato Alimenticio € o produto lacteo obtido por reacao da caseina alimentar ou da coalhada da caseina
alimentar fresca com solugdes de hidréxidos ou sais alcalinos ou alcalino-terrosos ou de aménia de qualidade alimenti-

cia, posteriormente lavado e submetido a secagem, mediante processos tecnolégicos especificos.

Art. 533 - Caseina Industrial € o produto nao alimenticio obtido pela precipitagao do leite desnatado mediante a apli-

cacao de soro acido, de coalho, de acidos organicos ou minerais.

Art. 534 — Produtos Lacteos Protéicos sao os produtos lacteos obtidos por separacdo fisica das caseinas e das soropro-

teinas por tecnologia de membrana ou outro processo tecnolégico com equivaléncia reconhecida pelo SIM.

Art. 535 — Farinha lactea é o produto resultante da dessecacao, em condicoes préprias, da mistura de farinhas de
cereais ou leguminosas com leite, nas suas diversas formas e tratamentos, e adicionada ou nao de outras substancias
alimenticias.

§1° — O amido das farinhas deve ter sido tornado soltvel por técnica apropriada.

§2° — O rétulo da farinha lactea deve apresentar no painel principal, logo abaixo da denominagao de venda, em ca-
racteres destacados, uniformes em corpo e cor sem intercalagao de dizeres ou desenhos, em caixa alta e em negrito a
expressio CONTEM..% DE LEITE.

Art. 536 — Admite-se a separacao de outros constituintes do leite pela tecnologia de membrana ou outro processo

tecnoldgico com equivaléncia reconhecida pelo SIM.
Art. 537 — Além dos produtos ja mencionados, sao considerados derivados do leite outros produtos que se enqua-
drem na classificacao de produto lacteo, produto lacteo composto ou mistura, de acordo com o disposto no presente

Regulamento.

XIV. ESTABELECIMENTO DE ABATE E INDUSTRIALIZACAO DE PESCADO
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Art. 538 — Estabelecimento de Abate e Industrualizacao de Pescado é o estabelecimento que possui dependéncias,
instalagdes e equipamentos para recepcao, lavagem, insensibilizacao, abate, processamento, transformacao, prepara-
¢ao, acondicionamento e frigorificacao, com fluxo adequado a espécie de pescado a ser abatida, dispondo ou nao de

instalagdes para o aproveitamento de produtos nao comestiveis.

Art. 539 — Estacao Depuradora de Moluscos Bivalves é o estabelecimento que possui dependéncias préprias para re-

cepc¢ao, depuracao, embalagem e expedicao de moluscos bivalves.

Art. 540 — Sao produtos e derivados comestiveis de pescado aqueles elaborados a partir de pescado inteiro ou parte
dele, aptos para o consumo humano.

Paragrafo tnico — Qualquer derivado de pescado deve conter no minimo 50% (cinquenta por cento) de pescado.

| — esse percentual nao prevalecera para produtos compostos a base de pescado, os quais devem ser submetidos a

analise e registro junto ao SIM.

Art. 541 - Os controles oficiais do pescado, seus produtos, derivados e compostos, no que for aplicavel, abrangem,
entre outros:

| - origem das matérias-primas;

Il - analises sensoriais;

Il - indicadores de frescor;

IV — histamina, nas espécies formadoras;

V - outras analises fisico-quimicas ou microbioldgicas;

VI - aditivos, residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes;

VII - biotoxinas ou outras toxinas perigosas para satide humana;

VIIl - parasitos;

IX — espécies venenosas, como das familias Tetraodontidae, Diodontidae, Molidae e Canthigasteridae; e

X — espécies causadores de distdrbios gastrintestinais, como Ruvettus pretiosus e Lepdocybium flavobrunneum.

Art. 542 — Os produtos, derivados e compostos comestiveis de pescado, de acordo com o processamento, compreen-
dem:

| - produtos frescos;

Il - produtos resfriados;

Il - produtos congelados;

IV — produtos descongelados;

V — Carne Mecanicamente Separada de pescado;
VI = Surimi;

VIl - produtos a base de surimi;

VIl - produtos de pescado empanados;

[X — produtos de pescado em conserva;

X — produtos de pescado em semiconserva;

Xl - paté ou pasta de pescado;

Xl - caldo de pescado;

Xl - produtos de pescado embutidos;
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XIV - produtos de pescado secos e curados;

XV — produtos de pescado liofilizados;

XVI - concentrado protéico de pescado;

XVII - extrato de pescado;

XVIII - gelatina de pescado; e

XIX — geléia de pescado.

Paragrafo Gnico — E permitido o preparo de outros tipos de produtos, derivados e compostos de pescado, desde que

aprovados pelo SIM.

Art. 543 — Produtos frescos sao aqueles obtidos de pescado fresco, nao transformado, inteiro ou preparado, acondi-
cionados, conservados pela agao do gelo ou outros métodos de conservacao de efeito similar, mantido unicamente
em temperaturas proximas a de gelo fundente.

Paragrafo tnico — Entende-se por preparados aqueles produtos que foram submetidos a uma operacao que alterou a
sua integridade anatomica, tal como a evisceracao, o descabecamento, os diferentes cortes e outras formas de apre-

sentacao.

Art. 544 — Produtos resfriados sao aqueles obtidos de pescado, transformados, embalados e mantidos sob refrigera-
cao.

§1° — Entende-se por transformados aqueles produtos resultantes da transformacao da natureza do pescado, de for-
ma que nao seja possivel retornar as caracteristicas originais.

§2° — Os produtos obtidos de répteis e anfibios, mesmo quando nao transformados, podem ser designados como

resfriados.

Art. 545 — Produtos congelados de pescado sao aqueles submetidos a processos especificos de congelamento, em
equipamento que permita a ultrapassagem da zona critica, compreendida de —0,5°C (cinco décimos de grau Celsius
negativo) a —5°C (cinco graus Celsius negativos) em tempo nao superior a 2 (duas)horas.

§1° - O produto somente pode ser considerado congelado apés a temperatura de seu centro térmico alcangar —18°C
(dezoito graus Celsius negativos).

§2° — As camaras de estocagem do estabelecimento produtor devem possuir condicoes de armazenar o produto a
temperaturas nao superiores a —18°C (dezoito graus Celsius negativos).

§3° - E permitida a utilizagio do congelador salmourador, quando o pescado for destinado como matéria prima para a
elaboragao de conservas, desde que seja atendido o conceito de congelamento rapido e atinja temperatura nao supe-
rior a -9°C (nove graus Celsius negativos) em seu centro térmico, devendo ter como limite maximo esta temperatura

durante a armazenagem.

Art. 546 — Produtos descongelados de pescado sao aqueles que foram inicialmente congelados e submetidos a um
processo especifico de elevacao de temperatura acima do ponto de congelamento e mantidos em temperaturas pré-
ximas a de gelo fundente.

Paragrafo tnico — Na designacdo do produto deve ser incluida a palavra descongelado.

| - o rétulo dos produtos previstos neste paragrafo deve apresentar no painel principal, logo abaixo da denominagao
de venda, em caracteres destacados, uniformes em corpo e cor sem intercalagao de dizeres ou desenhos, em caixa alta
e em negrito a expressio NAO RECONGELAR.
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Art. 547 — Carne Mecanicamente Separada de Pescado é o produto congelado obtido de pescado, envolvendo o des-
cabecamento, a evisceracao e a limpeza dos mesmos e a separacao mecanica da carne das demais estruturas inerentes
a espécie, como espinhas, 0ssos e pele.

§1° — A carne mecanicamente separada de pescado pode ser lavada e posteriormente drenada, adicionada ou nao de
aditivos.

§2° - O produto é designado Carne Mecanicamente Separada seguido do nome da espécie ou das espécies de pesca-
do que o constitua.

| — pode ser obtido de peixes de pequeno porte provenientes da fauna acompanhante e outros nao classificados para
cortes nobres, que apresentem boa qualidade, residuos de filetagem, carcagas, espinhacos ou partes destes, desde que
sejam considerados os riscos de sua utilizacao.

Il — pode ser obtido por diferentes equipamentos e o produto deve ser classificado de acordo com a composicao da
matéria-prima, as técnicas de fabricacdo e as caracteristicas fisico-quimicas de cada tipo.

§3° — Nao é permitida a utilizacdo de Carne Mecanicamente Separada de pescado em produtos nao submetidos a
tratamento térmico.

§4° - Os produtos que contenham Carne Mecanicamente Separada de pescado devem atender as normas especificas.

Art. 548 — Surimi é o produto congelado obtido a partir da Carne Mecanicamente Separada de pescado, submetida a

lavagens sucessivas, drenagem e refino, adicionada de aditivos.

Art. 549 — Produtos a base de surimi sao aqueles produtos congelados elaborados com Surimi, adicionados de ingre-

dientes e aditivos.

Art. 550 — Produtos de pescado empanados sao aqueles congelados elaborados a partir de pescado, seus produtos ou
ambos, adicionados de ingredientes, permitindo-se a adicao de aditivos e coadjuvantes de tecnologia, moldados ou

nao e revestidos de cobertura apropriada que o caracterize, submetidos ou nao a tratamento térmico.

Art. 551 - Produto de pescado em conserva € aquele elaborado com pescado, adicionado de ingredientes, permitindo-
se a adicao de aditivos e coadjuvantes de tecnologia, envasado em recipientes hermeticamente fechados e submetidos

a esterilizacdo comercial.

Art. 552 — As conservas de pescado compreendem, entre outras:

| — Conserva ao Préprio Suco com outro meio de cobertura;

Il — Conserva em Azeite ou em Oleos Comestiveis;

Il - Conserva em Escabeche;

IV — Conserva em Vinho Branco; e

V — Conserva em Molho.

§1° — A Conserva de Pescado ao Préprio Suco com outro meio de cobertura é o produto em que o pescado preserva

seu proprio liquido de constituicao acrescido de outro meio de cobertura, adicionado ou nao de ingredientes e aditi-

VOs.

§2° — A Conserva de Pescado em Azeite ou em Oleo Comestivel € o produto que tenha por meio de cobertura azeite

de oliva ou 6leo comestivel, adicionado ou nao de ingredientes e aditivos.
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| - o azeite ou o 6leo comestivel utilizado isoladamente ou em mistura com outros ingredientes deve ser puro;

Il - permite-se o emprego de um Gnico 6leo ou a mistura de varios 6leos comestiveis na elaboragao das conservas de
que trata o presente paragrafo, a juizo do SIM; e

Il - a designacdo em azeite fica reservada para as conservas que tenham azeite de oliva como meio de cobertura.
§3°— A Conserva de Pescado em Escabeche € o produto que tenha por meio de cobertura, vinagre, adicionado de sal,
acrescido ou nao de outros acidos alimenticios e substancias aromaticas, com pH apropriado ao produto.

§4° - A Conserva de Pescado em Vinho Branco é o produto que tenha por meio de cobertura principal vinho branco,
adicionado ou ndo de ingredientes e aditivos.

§5° — A Conserva de Pescado em Molho é o produto que tenha por meio de cobertura molho com base em meio
aquoso ou gorduroso, adicionado ou nao de aditivos.

| — na composicao dos diferentes molhos, o ingrediente principal que o caracteriza deve fazer parte do nome do pro-
duto.

§6° — As conservas de pescado submetidas a esterilizagao comercial devem seguir as normas especificas e os controles

e verificagOes exigidos para as conservas de produtos carneos.

Art. 553 - Produto de pescado em semi-conserva € aquele obtido pelo tratamento especifico do pescado por meio
do sal, adicionados ou nao de ingredientes, aditivos e coadjuvantes de tecnologia, envasado em recipientes hermetica-

mente fechados, nao esterilizados pelo calor, conservado ou nao sob refrigeracao.

Art. 554 — As semi-conservas de pescado compreendem, entre outras:

| — Pescado Anchovado; e

Il - Pescado em Escabeche.

§1° — A Semiconserva de Pescado Anchovado € o produto obtido a partir da cura prolongada do pescado pelo sal e
microorganismos fermentativos, até que atinja caracteristicas sensoriais especificas de cor, sabor, odor e textura, adi-
cionado ou nao de ingredientes e aditivos, envasado com 6leos comestiveis ou azeite de oliva.

§2° — A Semiconserva de Pescado em Escabeche é o produto que tenha por meio de cobertura, o vinagre, adicionado

de sal, acrescido ou nao de outros 4cidos alimenticios e substancias aromaticas, com pH apropriado ao produto.

Art. 555 — Paté ou Pasta de pescado, seguido das especificacdes que couberem, é o produto industrializado obtido a
partir do pescado, partes dele ou seus produtos comestiveis, transformados em pasta, adicionados de ingredientes e
aditivos, submetidos a processo tecnolégico especifico.

Paragrafo tnico — O produto deve ser classificado de acordo com a composicao da matéria-prima, as técnicas de fa-

bricacao e as caracteristicas fisico-quimicas de cada tipo de produto, conforme disposto em normas complementares.

Art. 556 — Caldo de pescado, seguido das designacdes que couberem, € o produto liquido obtido pelo cozimento das

partes comestiveis de pescado, adicionado ou nao de ingredientes e aditivos.

Art. 557 — Embutidos de pescado sao aqueles produtos elaborados com pescado, adicionados de ingredientes e aditi-

vos, curados ou nao, cozidos ou ndo, defumados ou ndo e dessecados ou nao.

Art. 558 — Produtos Curados de pescado sao aqueles provenientes de pescado, tratado pelo sal, adicionados ou nao de

aditivos.
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Paragrafo tnico — O tratamento pelo sal pode ser realizado por meio de salgas iimida, seca ou mista.

Art. 559 — Os Produtos Curados de Pescado compreendem, entre outros:

| - Pescado Salgado;

Il - Pescado Salgado-Seco;

Il — Pescado Prensado; e

IV — Pescado Defumado.

§1° — O Pescado Salgado é o produto obtido pelo tratamento de pescado com sal, adicionado ou nao de aditivos.

| - O Pescado Salgado quando envasado em salmoura é designado Pescado em Salmoura.

§2° — O Pescado Salgado-Seco é o produto obtido pelo tratamento de pescado com sal, adicionado ou nao

de aditivos e seguido de dessecacao.

§3° — O Pescado Prensado é o produto obtido pelo tratamento de pescado com sal, adicionado ou nao de aditivos e
seguido de prensagem.

§4° — O Pescado Defumado é o produto obtido pelo tratamento de pescado com sal, adicionado ou nao de aditivos e

seguido de defumacao.

Art. 560 — Os Produtos Secos ou Desidratados de pescado compreendem, entre outros:

| - Pescado Seco ou Desidratado por processo natural; e

Il - Pescado Seco ou Desidratado por processo artificial.

§1° - Pescado Seco ou Desidratado por processo natural é o produto obtido pela dessecacao do pescado,
adicionado ou nao de aditivos, objetivando um produto estavel a temperatura ambiente.

§2° — Pescado Seco ou Desidratado por processo artificial € o produto obtido pela desseca¢ao profunda do pescado,
em equipamento especifico, adicionado ou ndo de aditivos.

| - Pescado Liofilizado é o produto obtido pela desidratacao do pescado, em equipamento especifico, por

meio do processo de liofilizacao, adicionado ou nao de aditivos.

a) o processo de liofilizagao é realizado em temperatura baixa e sob vacuo, com a eliminagao de 4gua e substancias

volateis.

Art. 561— Concentrado protéico de pescado € o produto estavel a temperatura ambiente resultante da transformagao

do pescado, na qual se tenha concentrado a proteina, extraindo-se dgua e gordura, por meio de tecnologia apropriada.

Art. 562 — Extrato de pescado, seguido das designacoes que couberem, é o caldo de pescado concentrado, adicionado

ou nao de ingredientes e aditivos.

Art. 563 — Gelatina de pescado é o produto obtido a partir de proteinas naturais soltveis, coaguladas ou nao, obtidas

pela hidrélise do colageno presente em tecidos de pescado como bexiga natatoria, ossos, peles e cartilagens.

Art. 564 — Geléia de pescado, seguido das designacoes que couberem, é o caldo de pescado adicionado de gelatina

comestivel.

Art. 565 — O pescado, seus produtos, derivados e compostos comestiveis, respeitadas as particularidades de cada es-

pécie, de acordo com o processo de elaboragao, sao considerados alterados quando apresentem:
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| - deteriorages em suas caracteristicas fisicas, quimicas ou bioldgicas;

Il - alteracGes em suas caracteristicas sensoriais;

Il - alteracOes em suas caracteristicas intrinsecas ou nutricionais;

IV — tratamento tecnoldgico inadequado;

V — cistos, larvas e parasitos;

VI - corpos estranhos, sujidades ou outras evidéncias que demonstrem pouco cuidado na manipulagao, elaboragao,
preparo, conservacao ou acondicionamento; e

VIl — apresente outras alteragdes que os tornem improprios, a juizo do SIM.

Paragrafo tnico — Os produtos nessas condicoes serao apreendidos cautelarmente e terao seu destino definido pela

Inspecao, de acordo com as normas de destinacao estabelecidas pelo SIM.

Art. 566 — O pescado, seus produtos, derivados e compostos comestiveis, respeitadas as particularidades de cada
espécie, de acordo com o processamento, devem ser considerados alterados e impréprios para consumo humano na
forma em que se apresentam, no todo ou em partes, quando apresentem:

| - a superficie imida, pegajosa e exsudativa;

Il - partes ou areas flacidas ou com consisténcia anormal a palpagao;

Il - sinais de deterioracdo;

IV — coloragao ou manchas improéprias;

V - perfuragao dos envoltérios dos embutidos por parasitos;

VI - odor e sabor estranhos;

VIl - resultados das analises fisicas, quimicas, microbioldgicas, parasitoldgicas, de residuos de produtos de uso veterina-
rio ou de contaminantes acima dos limites maximos estabelecidos pela legislacao especifica; e

VIl - cistos, larvas ou parasitos em proporcao maior que a estabelecida em normas complementares.

Paragrafo tnico — Podem ser também considerados impréprios para o consumo humano, na forma como se apresen-
tam, quando divergirem do disposto no presente Regulamento para os produtos carneos, naquilo que lhes for aplica-

vel.

Art. 567 — O pescado, seus produtos, derivados e compostos comestiveis sao considerados fraudados (adulterados ou
falsificados) quando:

| - elaborados com pescado diferente da espécie declarada no rétulo;

Il - contenham substancias estranhas a sua composicao;

Il — apresentem composicao ou formulages diferentes das permitidas pela legislacao;

IV — houver adicao de agua ou outras substancias com o intuito de aumentar o volume e o peso do produto;

V — apresentar adulteragcao na data de fabricacao, data ou prazo de validade do produto;

VI - utilizadas denominagdes diferentes das previstas no presente Regulamento; ou

VIl - utilizados procedimentos técnicos inadequados que alterem as caracteristicas sensoriais, podendo atingir os com-

ponentes do alimento, comprometendo sua inocuidade, qualidade ou valor nutritivo.

Art. 568 — Na elaboracao de produtos, derivados e compostos comestiveis de pescado devem ser seguidas, naquilo
que Ihes for aplicavel, as exigéncias previstas no presente Regulamento para os produtos carneos e legislacao especifi-

ca.
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Art. 569 — Produtos nao comestiveis de pescado sao obtidos de pescado ou qualquer residuo deste, que se enquadre
nas denominagoes e especificacdes do presente Regulamento.

Paragrafo tnico — Os residuos resultantes da manipulacao e elaboragao de pescado, bem como o pescado condenado,
considerando os riscos de sua utilizacao devem ser destinados preferencialmente ao preparo de produtos nao comes-

tiveis.

Art. 570 - Sao considerados produtos nao comestiveis de pescado a farinha de pescado, o leo de pescado, a cola de
pescado, o sollvel concentrado de pescado e o pescado para isca, entre outros.

§1° — A definicao dos referidos produtos bem como de suas caracteristicas de identidade e qualidade devem ser regu-
lamentadas pelo setor competente do ...... (6rgao municipal de agricultura).

§2° — A farinha de pescado que nao atender as especificacoes deste Regulamento e todo produto nao comestivel que

possa ser utilizado como fertilizante podem ser destinados a preparagao de adubo de pescado.

Art. 571 - Na elaboracao de produtos nao comestiveis de pescado devem ser seguidas, naquilo que lhes for aplicavel,

as exigéncias previstas no presente Regulamento para os produtos carneos e legislacao especifica.

Art. 572 — Tanques de depuragao devera ser revestido com material impermeavel com o objetivo de proporcionar o
esvaziamento do trato digestivo dos peixes de cultivo e eliminacao de residuos terapéuticos.
Paragrafo tnico — Poderao ser dispensados caso o lote venha acompanhado de Atestado emitido pelo Responsavel

Técnico do criatério informando a depuracao realizada na propriedade.

Art. 573 — Arecepcao do pescado devera ser feita em area coberta com pé direito de no minimo 3 (trés) metros.
Paragrafo tnico — Esta secao sera separada fisicamente por parede inteira e sem possibilidade de transito de pessoal

entre esta e a secao de evisceracao e filetagem.

Art. 574 — A comunicagao da secao de recepg¢ao e de evisceracao dar-se-a através do cilindro ou esteira de lavagem do

pescado.

Art. 575 — Para a evisceracao e filetagem devera dispor de mesa para descamagao, evisceragao, coureamento e corte
(postagem ou filetagem) com uma tomada de agua a cada m? de mesa.

§1° - A disposicao das mesas devera viabilizar a produgao de tal maneira que nao haja refluxo do produto.

§2° — A embalagem primaria podera ser realizada nesta secao quando houver espago e mesa exclusiva para esta ope-

ragao, sem prejuizo das demais.

Art. 576 — Devera dispor de instalagdes ou equipamentos adequados a colheita e transporte de residuos de pescado,

resultantes do processamento, para o exterior das areas de manipulagao de produtos comestiveis.

Art. 577 — Quando houver, a secao de embalagem secundaria serd anexa a secao de processamento, separada desta
através de parede e servird para o acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua embalagem
primaria na secao de processamento.

Paragrafo tnico — A operagao da embalagem secundaria podera também ser realizada na secao de expedicao quando

esta for totalmente fechada e possuir espagos que permita tal operacao sem prejuizo das demais.
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Art. 578 — As embalagens secundarias ficarao depositadas em secao independente que se comunicara apenas por
6culo com a secao de embalagem secundaria e o acesso a este depésito serd independente do acesso as secoes de
industrializac3o.

Paragrafo tnico — Quando se tratar de agroindustria rural de pequeno porte as embalagens secundarias poderao per-

manecer na se¢ao de expedicao, desde que tenha espago para tal.

Art. 579 — Devera possuir instalacoes para o fabrico e armazenagem de gelo, podendo esta exigéncia, apenas no que
tange a fabricacao, ser dispensada em regices onde exista facilidade para aquisicao de gelo de comprovada qualidade
sanitaria.

Paragrafo tnico — Preferencialmente o silo para o gelo devera estar localizado em nivel superior as demais dependén-

cias e, por gravidade, seja conduzido aos diferentes locais onde o gelo sera necessario.

Art. 580 — O estabelecimento possuira cdmaras de resfriamento ou isotérmicas que se fizerem necessarias em nimero

e area suficientes segundo a capacidade do estabelecimento.

Art. 581— As cdmaras de resfriamento ou isotérmicas serao construidas obedecendo normas, tais como:

a) as portas terao largura minima de 1,20 (um metro e vinte centimetros);

b) as portas serao sempre metalicas ou de chapas plasticas, lisas, resistentes a impactos e de facil limpeza;

©) possuir piso de concreto ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil higienizacao e sempre com declive em
direcdo as portas, nao podendo existir ralos em seu interior;

d) possuir estrados de material impermeavel para deposi¢ao de caixas de produtos.

Art. 582 — A construgao das cdmaras de resfriamento podera ser em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos.
Paragrafo tnico — Quando construidas de alvenaria, as paredes internas serdo perfeitamente lisas e sem pintura, visan-

do facilitar a sua higienizacao.

Art. 583 — No caso de pescado fresco serao usadas as cdmaras isotérmicas e, para o pescado resfriado serao usadas as

camaras de resfriamento que mantenham o pescado com temperatura entre — 0,5°C e — 2°C.

Art. 584 — Os tlineis de congelamento rapido, quando necessario, terao de atingir temperaturas nao superiores a —
25°C (menos vinte e cinco graus) e fazer com que a temperatura no centro dos produtos chegue até -18 a -20°C (me-
nos dezoito a menos vinte graus centigrados) no menor periodo possivel.

§1° — Poderao ser construidos em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos.

§2° — Quando construidos em alvenaria, os tineis de congelamento terao paredes lisas e sem pintura para facilitar a
sua higienizacdo. As suas portas serao sempre metadlicas ou de material plastico resistente a impactos e a baixas tempe-
raturas, e terao largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros).

§ 3° - Sera admitido o congelamento em freezer com as seguintes ressalvas:

a) o freezer usado para congelamento nao podera ser usado também para estocagem;

b) os produtos a serem congelados deverao ser dispostos em prateleiras permitindo o espacamento a fim de acelerar

o congelamento.
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Art. 585 — A camara de estocagem de congelados deve ser construida em alvenaria ou totalmente em isopainéis me-
talicos, as paredes serao sempre lisas, impermeaveis e de facil higienizacao, nao sendo usado nenhum tipo de pintura,
ailuminagao sera com lampadas providas de protetores contra estilhacos, as portas serao sempre metalicas ou de ma-
terial plastico resistente a impactos e mudancas bruscas de temperatura e terao largura minima de 1,20 m (um metro e
vinte centimetros).

§1° — Os produtos depositados devem estar totalmente congelados e adequadamente embalados e identificados.

§2° — S6 serao transferidos dos tineis de congelamento para a cdmara de estocagem os produtos que ja tenham atin-
gidos -18 a -20°C (menos dezoito a menos vinte graus centigrados) no seu interior e nessa cdmara os produtos ficarao
armazenados sobre estrados ou em paletes, afastados das paredes e do teto e em temperatura nunca superior a -18°C
(menos dezoito graus centigrados) até a sua expedicao.

§3° - Serd admitida a estocagem em freezers.

Art. 586 — A sala de fracionamento de produto congelado devera existir nos estabelecimentos que realizarem fracio-
namento de embalagens master, de produtos previamente congelados.

§1° — Esta sala possuira as seguintes caracteristicas:

a) Pé-direito minimo de 2,70 m (dois metros e setenta centimetros).

b). Sistema que permita que a temperatura da sala mantenha-se entre 14°C e 16°C (quatorze e dezesseis graus centi-
grados) durante os trabalhos;

c) O uso de janelas nesta segao nao é recomendado, pois a existéncia destas prejudicara a sua climatizagao e caso for
de interesse da empresa a iluminagao natural da segao, poderao ser utilizados tijolos de vidro refratario ou outro me-
canismo aprovado pela inspe¢ao;

d) Ser localizada contigua as cdmaras de estocagem de matéria-prima, de maneira que o produto congelado ao sair
das camaras com destino a sala de fracionamento nao transitem pelo interior de nenhuma outra secao, bem como
manter proximidade com a cdmara de produtos prontos, com a expedicao e com o depdsito de embalagens.

e) Possuir secao de embalagem secundaria independente da sala de fracionamento, podendo para isto ser utilizada
uma antecamara ou na se¢ao de expedicao, desde que esta possua dimensdes que permitam a execu¢ao desta opera-
¢ao, sem prejuizo do transito dos demais produtos neste setor.

§2° — Quando se tratar de agroindustria rural de pequeno porte o fracionamento de embalagens master podera ocor-
rer na secao de evisceragao e filetagem, desde que tenha espaco e eqgipada para tal e realizado em momentos diferen-

tes.

Art. 587 — Na secdo de higienizagao de caixas e bandejas o uso de madeira é proibido, que tera tanques de alvenaria
revestidos de azulejos, de material inox ou de fibra de vidro, lisos e de facil higienizacao e dispora ainda de 4gua sob

pressao e de estrados plasticos ou galvanizados, sendo que os equipamentos e utensilios higienizados nao poderao

ficar depositados nesta secao.

Art. 588 — A secao de expedicao possuira plataforma para o carregamento, devendo sua porta acoplar as portas dos

veiculos.

Art. 589 — O pé-direito devera ter no minimo 2,60 m (dois metros e sessenta centimetros).

Art. 590 — As mesas de evisceracao e inspecao poderao ser fixas ou méveis (mesa rolante) e quando mével (rolante) a
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mesa podera ser de esteira Gnica ou esteira dupla.

Art. 591 - Preferencialmente, as mesas de evisceragao deverao possuir sistema de conducao de residuos no sentido
contrario ao fluxo de produgao, isto é, os residuos deverao ser conduzidos em direcao a entrada do pescado na mesa,

enquanto que o pescado ja eviscerado se encaminhara as se¢oes de resfriamento ou industrializagao.
Art. 592 — As pessoas que exercem operagoes na area suja nao poderao exercer operagoes na area limpa.

Art. 593 — O almoxarifado, quando necessario, sera de alvenaria, ventilados e com acesso independente ao das diver-

sas secoes da industria, podendo ter comunicagao com estas através de 6culo para passagem de material

Art. 594 — A existéncia de varejo na mesma area da industria implicara no seu registro no érgao competente, indepen-
dente do registro da industria e as atividades e os acessos serao totalmente independentes tolerando-se a comunica-

cao interna do varejo com a industria por 6culo.

Art. 595 — a secao de preparacao de condimentos, quando necessaria, localizar-se-a contigua a sala de processamento
(manipulagao) de produtos, comunicando-se diretamente com esta através de porta, sendo que quando possuir area
suficiente servira também como depdsito de condimentos e ingredientes, e neste caso devera possuir acesso externo
pare este.

Paragrafo tnico — Esta secao podera ser substituida por espaco especifico dentro da sala de processamento.

Art. 596 — Os condimentos e ingredientes estarao adequadamente protegidos de poeira, umidade e ataque de insetos

e roedores, devendo ficar sempre afastados do piso e paredes para facilitar a higienizagao da secao.

Art. 597 — Cuidados especiais deverao ser dispensados aos nitritos e nitratos pelo perigo a satide que os mesmos re-

presentam.
Art. 598 — A secdo de cozimento devera ser independente da secao de processamento e das demais se¢oes e tera
portas com fechamento automatico, possuira como equipamentos tanques de aco inoxidavel com circulagao de vapor

para aquecimento de agua, podendo ter mesas inox, exaustores etc.

Art. 599 — Os fumeiros serao construidos inteiramente de alvenaria, nao se permitindo pisos e portas de madeira e as

aberturas para acesso da lenha e para a limpeza deverao ser externas.
Art. 600 - A secao de despolpadeira devera ser mantida a temperatura de 10°C durante as operagoes.
XV. DISPOSIOES GERAIS

Art.601-0..... (6rgao municipal de agricultura) publicara normas complementares sobre a elaboracao e uso de selos

e carimbos relativos ao Servico de Inspecao Municipal.

Art. 602 — Sempre que necessario, o SIM solicitara parecer do 6rgao competente da satide para registro de produtos

MANUAL DE ORIENTACOES SOBRE CONSTITUICAO 129
DE SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL (SIM)



com alegacdes funcionais, indicacao para alimentacao de crianca de primeira infancia ou grupos populacionais que
apresentem condi¢oes metabodlicas e fisiologicas especificas ou outros que nao estejam estabelecidas em normas es-

pecificas.

Art.603 - O.......(6rgao municipal de agricultura) editara normas especificas para venda direta de produtos em pe-
quenas quantidades, no prazo de 120 dias apés a publicagao deste Regulamento, de acordo com o Decreto Federal n°
5.741/2006.

Art. 604- O SIM e o setor competente pela sanidade animal, no @mbito de suas competéncias, atuarao conjuntamente
no sentido de salvaguardar a satide animal e a seguranca alimentar.

§1°— O SIM podera implementar procedimentos complementares de inspecao e fiscalizagao para subsidiar as agdes
do setor competente pela sanidade animal do municipio de......... no diagndstico e controle de doencas nao previstas
neste Regulamento, exéticas ou nao, que possam ocorrer no municipio.

§2° — Quando houver suspeita de doencas infectocontagiosas de notificacao imediata, nas atividades de fiscalizacao e

inspe¢ao sanitaria, a Inspecao devera notificar ao setor competente responsavel pela sanidade animal.

Artigo 605 — Fia instituido o Conselho de Inspe¢ao Sanitaria do municipio de........., com o objetivo de debater, aconse-
lhar, sugerir e definir assuntos ligados a execucao dos servicos de inspecao e de fiscalizacao sanitaria e sobre criacao de
regulamentos, normas, portarias e outros.

§° No Conselho de Inspecao deverao participar representantes da ... (6rgao) municipal de Agricultura e da Saide, dos
agricultores e dos consumidores e outros de interesse publico ligados ao tema.

§2°0 v (6rgao municipal de agricultura) devera publicar as demais normas de instalagao e de funcionamento do

Conselho de Inspecao no prazo de 90 dias apés a publicagao deste Regulamento.

Artigo 606 - O ... (6rgao municipal de agricultura) tera prazo de 120 dias ap6s a publicagao deste Regulamento
para constituir o sistema tnico de informagoes sobre todo o trabalho e procedimentos de inspecao e de fiscalizagao
sanitaria, gerando registros auditaveis.

Paragrafo inico — Sera de responsabilidade da..... (6rgao) de Agricultura e da ..... (6rgao) Satide a alimentagao e manuten-

¢ao do sistema Unico de informagdes sobre a inspecao e a fiscalizagao sanitaria do respectivo municipio.

Art. 607 — O SIM proporcionara aos seus servidores treinamento e capacitacao em universidades, centros de pesquisa
e demais instituicoes publicas e privadas, com a finalidade de aprimoramento técnico e profissional, inclusive por meio

de acordos e convénios de intercdmbio técnico com érgaos congéneres.

Art. 608 — As penalidades aos infratores serao determinadas em normas complementares.

Artigo 609 — Os recursos financeiros necessarios a implementacao do presente Regulamento e do Servico de Inspecao
Municipal serao fornecidos pelas verbas alocadas na ... (6rgao) Municipal de Agricultura, constantes no Orcamento do

Municipio ... e sera objeto de regulamentacao especifica.

Art. 610 — As normas nao previstas neste regulamento, que estabelecem Padroes de Identidade e Qualidade para as

matérias primas, ingredientes, aditivos e coadjuvantes tecnoldgicos de carnes e produtos carneos, de pescados e deri-
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vados, de leite e derivados de ovos e ovoprodutos, de produtos das abelhas e derivados, assim como sobre o Registro
de Produtos, do Transito e Certificacao de Produtos de Origem Animal, das Infragoes e San¢oes Administrativas, apli-

ca-se o que determinam as normas complementares e demais legislacoes vigentes.

Artigo 611 - Os casos omissos ou de duvidas que surgirem na execucao do presente Regulamento, serao resolvidos atra-
vés de resolucoes e decretos baixados pelo ... (6rgao) de Agricultura, ap6s debatido e ouvido o Conselho de Inspecao

Sanitaria.
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