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DECRETO

DECRETO n° 088/2013-GP Timon(MA), 03 de Julho de 2013.

“Institui e aprova o Regulamento da Inspegao
Sanitaria e Industrial de Alimentos e Produtos de
Origem Animal — SIM.”

O PREFEITO MUNICIPAL DE TIMON, ESTADO DO MARANHAO no uso de
suas atribuicdes, conferidas pelo inciso VI, do art. 70 da Lei Orgénica
Municipal, e
CONSIDERANDO a necessidade de regulamentar o Servico de Inspegdo
Municipal de Alimentos e Produtos de Origem Animal, nos termos do art. 9° da
Lei n° 1086 de 19 de Junho de 1995,

DECRETA:

Art. 1°. Fica aprovado o Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitéria do
Municipio de Timon, do Estado do Maranhd&o, parte integrante deste Decreto.

Art. 2°. Revogadas disposi¢cdes em contrario, este Decreto entra em vigor na
data de sua publicag&o.

GABINETE DO PREFEITO MUNICIPAL DE TIMON, ESTADO DO
MARANHAO, em 03 de Julho de 2013.

Luciano Ferreira de Sousa
Prefeito municipal

Publique-se através do Diario Oficial Eletronico do Municipio, de acordo com
art. 90 da Lei Organica do Municipio (LOM), c/c art. 5° da Lei Municipal n°®
1821/2012 e art. 1°, inciso XllI, da Lei Municipal n°. 1383/2006.
Dolival Pereira de Andrade
Secretario Chefe da Casa Civil
Portaria n° 001/2013-GP
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REGULAMENTO DA INSPEGAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1°. Este Regulamento estabelece as medidas necesséarias a correta
orientacdo para a aplicacdo e execugdo da Lei Estadual n° 8.761, de 1° de
abril de 2008, alterada pela Lei Estadual n° 8.839, de 15 de julho de 2008 e da
Lei Municipal n°® 1086, de 19 de junho de 1995, alterada pela Lei Municipal n®
1686, de 08 de abril de 2011, que tratam do Servigo de Inspecdo Municipal de
Estabelecimento Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal no
Municipio de Timon, Estado do Maranh&o.
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Art. 2°. A Secretaria Municipal de Agricultura e Abastecimento — SEMAG,
planejard, coordenard, e executara as medidas previstas neste Regulamento.

Art. 3°. Para o fiel cumprimento das atribuicbes conferidas por este
Regulamento, poderd a SEMAG firmar convénios com outros érgéos, pelos
quais tomardo medidas de apoio que se fizerem necessarias.

Art. 4°. As liberag@es para funcionamento dos estabelecimentos com inspecéo
serdo de competéncia exclusiva da dire¢cao do Servigo de Inspegdo Municipal -
S.LM.

Art. 5°. A Inspecdo Sanitaria permanente sera realizada nos estabelecimentos
de produtos de origem animal somente ap6s o seu efetivo registro no S.I.M.,
competindo com exclusividade a este 6rgdo, determinar o nimero de
inspecdes necessarias para o funcionamento do estabelecimento.

Art. 6°. Serdo inspecionados todos os alimentos e produtos de origem animal
dos estabelecimentos com registro no S.I.M.

Art. 7°. Os selos de inspecgao serdo liberados pela direcdo do SIM, mediante
requerimento do médico veterinario, responsavel pela inspegdo no
estabelecimento, depois de atendidas as exigéncias deste Regulamento.

Art. 8°. Os estabelecimentos de produtos de origem animal sé poderdo
funcionar se devidamente instalados e equipados com as dependéncias
minimas, maquinarios e utensilios diversos, de acordo com a natureza e a
capacidade de produgéao, satisfeitas as seguintes condi¢des basicas:

I - localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores
indesejaveis, de qualquer natureza;

Il - a localizacdo podera ser urbana, suburbana ou rural, desde que néo
transgrida as normas urbanisticas, os codigos de Postura Estaduais ou
Municipais e ndo cause problema de polui¢do, para tanto, devem ser ouvidas
as autoridades competentes;

Ill - as areas circundantes tais como patios e ruas de acesso, deverdo ser
pavimentadas, de modo a facilitar o perfeito escoamento das aguas, sendo
que as demais areas deverao ser gramadas;

IV - ser instalado, de preferéncia, no centro do terreno, devidamente cercado,
afastado dos limites das vias publicas, no minimo cinco metros, e dispor de
area de circulacdo interna que permita a livre movimentagdo dos veiculos de
transporte.

V - dispor de luz natural e artificial, bem como de ventilacdo suficiente, em
todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica
cabiveis, de modo a evitar-se que os raios solares prejudiqguem a natureza do
trabalho nelas desenvolvido considerando que a iluminagéo artificial, quando
feita através de luz fria, devera ter as lampadas adequadamente protegidas,
proibindo-se a utilizagdo de luz colorida que mascare ou determine falsa
impressao da coloracdo dos produtos;

VI - dispor de energia elétrica suficiente para o adequado funcionamento dos
equipamentos, devendo sua distribui¢cdo, nas instalacdes, ser externa, com
protecdo através de conduites ou calhas apropriadas, e de forma a ndo
prejudicar os trabalhos nas dependéncias;

VIl - possuir piso de material impermedvel, resistente a abraséo e a corroséo,
ligeiramente inclinado, construido de modo a facilitar a coleta e o escoamento
das aguas residuais, bem como a permitir sua limpeza e higienizagéo;

VIl - as paredes e separagfes deverdo ser revestidas ou impermeabilizadas,
com material adequado, devendo ser construidas de modo a facilitar a
higienizag&o, com altura de pelo menos de 2 (dois) metros, com angulos entre
paredes e pisos arredondados e revestidos com o mesmo material de
impermeabilizagao;

IX - ter os parapeitos das janelas chanfrados;

X - dispor de portas de material metdlico, permitindo uma facil higienizacéo,
sendo que nas camaras frias, serdo de ago inoxidavel, fibra de vidro ou outros
materiais apropriados, dotados ou néo de cortina de ar;

Xl - possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde se
realizem trabalhos de recebimento, manipulacdo e preparo de matérias primas
e produtos comestiveis.

XII - utilizar telhados de meias dguas s6 quando puder ser mantido o pé direito
a altura minima da dependéncia ou dependéncias correspondentes;

XIlI - dispor de instalagado frigorifica com capacidade adequada, conforme a
categoria do estabelecimento, para melhor conservagdo e aproveitamento da
matéria-prima;

X1V - dispor de rede de abastecimento de agua potavel suficiente para atender
as necessidades da industria.

XV - dispor de rede de abastecimento de &4gua, para atender, suficientemente,
as necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando
for o caso, de instalagdes para o tratamento de agua;

XVI - os depdsitos de &gua tratada tais como caixas, cisternas e outros,
devem permanecer convenientemente fechados;

XVII - dispor de rede diferenciada e identificada para &dgua ndo potavel,
quando esta for utilizada para combate de incéndios, refrigeracdo e outras
aplicagOes que ndo oferegam riscos de contaminagéo aos alimentos;

XVIII - dispor de agua fria abundante e, quando necessario, de instalagdes de
vapor e de agua quente, em todas as dependéncias de manipulagéo e preparo
de produtos;

XIX - dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, com dispositivo
adequado que evite o refluxo de odores e a entrada de roedores e outros
animais, ligado a tubos coletores, no sistema geral de escoamento de toda
canalizagdo, bem como instalacdo para retencdo de gorduras, residuos e
corpos flutuantes, assim como de dispositivos para depuragéo artificial das
aguas servidas, de conformidade com as exigéncias dos o6rgdos oficiais
responsaveis pelo controle do meio ambiente;

XX - as redes de esgotos provenientes das instalacdes sanitarias e vestiarios
sera independente daquela oriunda das dependéncias industriais;

XXI - dispor, conforme legislagdo especifica, de vestiarios e sanitarios
adequadamente instalados, de dimensdes e em namero proporcional ao
pessoal, com acesso indireto as dependéncias industriais quando localizados
em seu corpo, vedado o uso das chamadas bacias turcas;

XXII - dispor, de bloqueio sanitario nos locais de acesso as dependéncias de
produg&o industrial;

XXIII - possuir, quando necessario, equipamentos de frio, em nimero e area
suficientes segundo a capacidade e a finalidade do estabelecimento;

XXIV - dispor do equipamento necessario e adequado aos trabalhos,
obedecidos os principios da técnica industrial, da eficiéncia e eficacia
comprovadas, e facilidade de higienizagéo;

XXV - dispor de mesas de ago inoxidavel para os trabalhos de manipulagéo e
preparo de matérias-primas e produtos comestiveis de forma a permitir facil e
perfeita higienizagao;

XXVI - dispor de tanques, caixas, bandejas e quaisquer outros recipientes de
material impermeavel, de superficie lisa e de facil lavagem e higienizagao,
sendo que os tanques, segundo sua finalidade, podem ser de alvenaria,
convenientemente revestidos;

XXVII - dispor de dependéncias para armazenamento do combustivel utilizado
na produgéo do vapor;

XXVIIl - dispor de dependéncias adequadas para guarda de ingredientes,
embalagens, continentes, materiais ou produtos de limpeza utilizados no
estabelecimento;

XXIX - dispor de dependéncias para recebimento, laboratério, processamento,
embalagem, estocagem, rotulagem e expedic¢é@o de produtos;

XXX - dispor de dependéncia para lavanderia dos uniformes de trabalho, cuja
localizagdo sera proxima aos vestiarios;

XXXI - dispor de telas milimétricas em todas as janelas, passagens para o
exterior ou outra abertura de modo a impedir entrada de insetos;

XXXII - dispor de eficiente programa de controle integrado de pragas;

XXXIIl - possuir mezanino, quando permitidos, com pé direito minimo de dois
metros e cinqiienta centimetros, desde que néo dificultem a iluminagéo ou o
arejamento das salas contiguas;

XXXIV - possuir escadas que apresentem condi¢des de solidez e seguranga,
construidas de acordo com as normas e legislacéo pertinentes em vigor;
XXXV - dispor de dependéncias de administracéo, sala de inspegéo, oficinas,
banheiro e instalacdes sanitarias e dependéncias de vestiarios, separados do
corpo industrial e localizados de forma racional;

XXXVI - possuir, quando necessario, elevadores, monta-cargas, guindastes e
outros aparelhamentos mecanicos que oferecam garantia de resisténcia,
seguranca e estabilidade;

XXXVII - possuir, quando necessarios, refeitérios convenientemente
instalados, atendendo a legislagcéo propria em vigor.

§1°. Excetuam-se das exigéncias contidas neste artigo as empresas ja
instaladas e equipadas e que ndo disponham de afastamento em relagédo as
vias publicas, desde que as operagfes de recepcdo e expedi¢cdo ocorram no
interior da area do estabelecimento, hipétese em que as areas construidas
limitrofes com as vias publicas deverdo ser ocupadas por dependéncias que
permitam a instalagdo de vitrais fixos, ou seja, paredes desprovidas de
abertura para a via publica, estando suas areas de ventilagdo e iluminagdo
voltadas para o patio interno ou entradas laterais existentes.

§2°. Nas dependéncias onde néo existir forro, a superficies interna do telhado
deve ser construida de forma a evitar o acumulo de sujidade, o
desprendimento de particulas e proporcionar perfeita vedagdo a entrada de
pragas.

CAPITULO Il
DA HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS
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Art. 9°. Para que se mantenham as condicdes de higiene dos
estabelecimentos, é indispensavel que sejam obedecidas as seguintes
determinacdes:

| - todas as dependéncias e equipamentos dos estabelecimentos devem ser
mantidos em condi¢des de higiene, antes, durante e apés a realizacdo dos
trabalhos industriais, sendo que as aguas servidas e residuais devem ter
destino conveniente, em conformidade com as exigéncias dos 6rgdos oficiais
responsaveis pelo controle do meio ambiente;

Il - os equipamentos, utensilios e demais materiais serdo adequadamente
marcados de modo a evitar qualquer confus@o entre aqueles destinados a
produtos comestiveis e os usados no transporte ou depoésito de produtos nédo
comestiveis ou, ainda, utilizados na alimentagdo de animais, empregando-se
as denominagdes comestiveis, ndo comestiveis e condenados, bem como a
cor vermelha para identificar os que contenham matérias-primas né&o
comestiveis;

Ill - os pisos e paredes, assim como equipamentos ou utensilios usados na
industria, devem ser lavados com &gua quente sob pressédo, diariamente, e
convenientemente desinfetado, neste caso, pelo emprego de substancias
previamente registradas em 6rgéos oficiais;

IV - os estabelecimentos devem ser mantidos livres de moscas, mosquitos,
baratas, camundongos e quaisquer outros insetos ou animais, agindo-se
cautelosamente quanto ao emprego de venenos, cujo uso sé é permitido nas
dependéncias do estabelecimento mediante conhecimento do servico de
inspecéo, ndo sendo permitido o emprego de produtos biolégicos para os fins
aqui previstos;

V - é proibida entrada e a permanéncia de cées, gatos, passaros e de outros
animais estranhos no estabelecimento;

VI - para o desenvolvimento das atividades industriais, todos os funcionérios
devem usar uniformes préprios a atividade devidamente higienizados, que
possuam diferenciagdo por cores para utilizacdo nas diferentes areas
industriais, de forma a evitar contaminagéo cruzada;

VIl - os funcionérios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as
atividades industriais ficam obrigados a cumprir praticas de higiene pessoal e
operacional que preservem a inocuidade dos produtos;

VIII - é proibido fazer refeicbes nos locais onde se realizem trabalhos
industriais, bem como ali depositar produtos, objetos e material estranho a
finalidade da dependéncia ou ainda guardar roupas de qualquer natureza;

IX - é proibido cuspir, escarrar e fumar em qualquer dependéncia de trabalho;
X - fica vedada a entrada de pessoas estranhas as atividades, salvo quando
devidamente uniformizadas e autorizadas pelo servigo de inspegdo municipal
e pelo proprietario do estabelecimento;

Xl - todas as vezes que for necessario, o servigo de inspecédo deve determinar
a substituicdo, raspagem, pintura e reforma em pisos, paredes, tetos e
equipamentos;

Xl - a critério do servico de inspecdo pode ser dispensada a
impermeabilizagdo de paredes em dependéncias onde se trabalha com
equipamento fechado;

XlII - as canaletas e ralos sinfonados devem ser higienizados regularmente e
as caixas de sedimentacdo de substancias residuais devem ser
freqlientemente inspecionadas e convenientemente higienizadas e vedadas;
XIV - durante a fabricacdo no embarque ou nos transportes, os produtos
devem ser conservados ao abrigo de contaminagéo de qualquer natureza;

XV - é proibido empregar na coleta, embalagem, transporte ou conservagao
de matérias-primas e produtos usados na alimentagcdo humana, vasilhames de
cobre, latdo, zinco, barro, ferro estanhado, com liga que contenha mais de
dois por cento de chumbo ou apresente estanhagem defeituosa, ou de
qualquer utensilio que, por sua forma e composicdo, possa prejudicar as
matérias-primas ou produtos;

XVI - é permitido, a critério do servi¢o de inspegéo, o emprego de continentes
de madeira no acondicionamento de matérias-primas que se destinam a
embalagem em entrepostos, exigindo-se, conforme o caso, envoltério
intermediario adequado e impermeavel;

XVII - os operérios que trabalham na industria de produtos de origem animal
deverdo portar carteira de salude fornecida por autoridade sanitaria oficial,
devendo apresentar-se em boas condi¢cdes de saude;

XVIII - na localidade onde nédo haja servigo oficial de saude publica podem ser
aceitos, a juizo do servico de inspecdo, atestados firmados por médico
particular;

XIX - a inspecdo médica é exigida, tantas vezes quantas necessarias, para
qualquer empregado do estabelecimento, inclusive seus proprietarios, se
exercerem atividade industrial;

XX - sempre que ficar comprovada a existéncia de dermatoses, de doengas
infecto-contagiosas ou repugnantes, ou de portadores de salmonelas,
estafilococos, entre as pessoas que exercam atividade industrial no
estabelecimento, estas deverdo ser imediatamente afastadas do trabalho,
cabendo ao servico de inspegdo comunicar o fato a autoridade de Saude
Plblica, quando se tratar de doenca de comunicagdo compulséria e sé

poderdo retornar as atividades depois de apresentar documentos de saude
que atestem sua aptiddo a manipular alimentos;

XXI - adotar as Boas Praticas de Fabricagdo, conforme procedimentos
descritos na legislagéo vigente;

XXII - em caso algum é permitido o acondicionamento de matérias-primas e
produtos destinados a alimentacdo humana em carros, recipientes ou
continentes que tenham servido a produtos ndo comestiveis;

XXIII - é proibido manter em estoque, nos depdésitos de produtos, nas salas de
recebimento, de manipulacéo, de fabricagdo e nas camaras frias ou de cura,
material estranho aos trabalhos da dependéncia;

XXIV - serdo diariamente higienizados os instrumentos de trabalho;

XXV - os estabelecimentos devem ter em estoque, produtos aprovados para
uso nos trabalhos de higienizacdo de dependéncias e equipamentos;

XXVI- as camaras frias, antecamaras e tUneis de congelamento devem
atender as normas de iluminagéo e ventilagdo e ser higienizadas sempre que
se fizer necessario;

XXVII - nas salas de matanca e em outras dependéncias, a juizo do servigo de
inspecao, é obrigatéria a existéncia de varios depésitos de 4gua com descarga
de vapor para esterilizagdo de facas, ganchos e outros utensilios;

XXVIII - os reservatérios da dgua de abastecimento devem ser regularmente
higienizados e protegidos de contaminagdes externas;

XXIX - é proibido residir na area industrial dos estabelecimentos de produtos
de origem animal.

CAPITULO llI
DO REGISTRO E DO RELACIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 10. A classificagdo dos produtos de origem animal abrange:

| - os de carne e derivados;

Il - os de leite e derivados;

Ill - os de pescado e derivados;

IV - os de ovos e derivados;

V - os produtos das abelhas e derivados.

Paragrafo Gnico. A simples designagéo “estabelecimento” abrange todos os
tipos e modalidades de estabelecimentos previstos na classificagdo do
presente regulamento.

Art. 11. O Servigo de
permanente ou periédico.

Inspegdo Municipal serd instalado em carater

| - ter8o inspecdo permanente:

a) os estabelecimentos de carnes e seus derivados que abatem as diferentes
espécies de agougue e de caca.

Il - terdo inspecao periédica:

a) os estabelecimentos que recebam, beneficiam,
e distribuam a carne e seus derivados;

b) os estabelecimentos que recebam, beneficiam,
e distribuam o leite e seus derivados;

c) os estabelecimentos que recebam, beneficiam,
e distribuam o pescado e seus derivados;

d) os estabelecimentos que recebam, beneficiam,
e distribuam os ovos e seus derivados;

e) os estabelecimentos que recebam, beneficiam, industrializam,
e distribuam os produtos das abelhas e seus derivados.

Il - a juizo do servico de inspecdo, a freqiéncia das inspecbes nestes
estabelecimentos estard condicionada aos resultados dos programas e
ferramentas de garantia da qualidade.

industrializam, armazenam

industrializam, armazenam

industrializam, armazenam

industrializam, armazenam

armazenam

Secdo | - Registro de Estabelecimentos

Art. 12. O registro é providéncia prépria do Servico de Inspecdo Municipal -
S.I.M. que outorga ao estabelecimento, depois de cumpridas as exigéncias
constantes do processo de Registro.

| - estdo sujeitos ao registro, 0s seguintes estabelecimentos que destinem
seus produtos ao comércio municipal:

a) matadouro frigorifico, matadouro, fabrica de produtos carneos, entrepostos
de carnes e derivados, fabrica de produtos gordurosos e fabrica de produtos
nao comestiveis;

b) granjas-leiteiras, usinas de beneficiamento, fabrica de laticinios, entrepostos
de laticinios e postos de refrigeracéo;

c) entrepostos de pescado e fabrica de produtos de pescado;

d) entrepostos de ovos e fabrica de produtos de ovos;

e) entreposto de produtos das abelhas e seus derivados.

Art. 13. Para fins de registro, ser4 necessario completar os seguintes
procedimentos:
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| - apresentacédo da documentacéo da firma;
Il - formagao de processo de registro;

Il - execucdo e fiscalizagdo das obras;

IV - concluséo das obras.

Art.14. Devera ser apresentado ao médico veterinario chefe da Inspegéo
Municipal a documentacéo a seguir:

| - requerimento da firma interessada, dirigido a Dire¢do do Departamento de
Inspecdo Municipal, solicitando vistoria do terreno.

a) para estabelecimento que vise construir, o técnico fara uma Vistoria de
Terreno, emitindo um laudo de vistoria do terreno com registro fotogréfico,
contemplando todos os detalhes sobre o terreno;

b) para estabelecimento ja existente ou em fase de construgéo, o técnico fara
uma Vistoria do estabelecimento, emitindo relatério de vistoria com registro
fotogréfico, contemplando todos os detalhes sobre o terreno e condi¢es
higiénico-sanitarios sobre o estabelecimento ou sobre a obra.

Il - havendo deferimento do terreno, o representante legal da firma
interessada, elabora requerimento dirigido & Dire¢do do Departamento de
Inspecdo Municipal, solicitando aprovacdo do projeto de construgdo ou
reforma, com os seguintes documentos em trés vias:

a) documentos da firma (Cadastro Nacional de Pessoa Juridica; Inscricdo
Estadual; Contrato Social ou Declaragdo de Firma Individual registrados em
6rgdo competente; documento do terreno; e outros em que 0 caso requer);

b) memorial descritivo da construgdo, assinado por engenheiro com mengao
do numero de sua carteira no Conselho Regional de Engenharia e Arquitetura
e pelo representante legal, contendo informagdes objetivas e detalhadas sobre
a obra;

c) memorial econdmico-sanitario, preenchido da forma mais ampla e
elucidativa possivel, assinada pelo Médico Veterinario;

d) plantas, que podem ser apresentadas preliminarmente, em cdpias
heliogréaficas:

1. planta de situacdo, contendo detalhes sobre as redes de esgoto e de
estabelecimento de agua, na escala de 1:500;

2. planta baixa das instalagdes e equipamento, na escala de 1:100;

3. planta da fachada e cortes longitudinal e transversal na escala minima de
1:50;

4. as dependéncias possuidoras de aparelhamento, a exemplo das salas de
matanca, graxarias, triparias, salas de fabricagdo de queijos, de produgéo de
leite em po, etc., devem mostrar, em detalhes, as linhas de equipamento e a
sua precisa localizagdo em plantas na escala de 1:10;

5. as convencgdes das cores das plantas devem seguir as normas técnicas da
Associagao brasileira de Normas Técnicas — ABNT.

6. as plantas ou projetos devem conter também:

6.1. a posi¢do da construgdo em relagdo as vias publicas e alinhamento dos
terrenos;

6.2. orientagao;

6.3. a localizacéo das partes dos prédios vizinhos construidos sobre as divisas
dos terrenos;

6.4. a data e assinatura do engenheiro responsavel e o nimero de sua carteira
no CREA.

e) documentos expedidos pela Prefeitura Municipal, autorizando a construgao
e o funcionamento do estabelecimento no terreno indicado no projeto;

f) licenca prévia, de instalacéo e/ou de operacéo, concedida pelo 6rgéo oficial
encarregado do gerenciamento do Meio Ambiente;

g) anotagédo de responsabilidade técnica/ART do engenheiro responsavel pelo
projeto de construgéo;

h) termo de compromisso assinado pelo representante legal.

Art. 15. Apds andlise dos documentos constantes do projeto, o Servigo de
Inspegdo Municipal estabelecido na sede da SEMAG providenciara a
elaboracdo do respectivo parecer técnico de projeto de construgdo ou de
reforma, detalhando todos os elementos requeridos.

§1°. O chefe da inspegdo municipal dara conhecimento do parecer a firma
interessada.

§2°. Quando o projeto analisado n&o for aprovado pelo S..M. a firma
interessada poderd apresentar novo projeto ou reformular o anteriormente
apreciado, e requerer seu reexame.

§3°. O processo de registro que néo tiver movimentacéo depois de decorridos
doze meses, sera cancelado automaticamente.

Art. 16. Somente apds a aprovacdo do projeto de construcdo ou reforma, é
que as obras poderéo ter inicio.

Art. 17. Durante o andamento das obras, a inspe¢do municipal,
periodicamente, as vistoriara para certificar-se de estarem sendo executadas
conforme as plantas aprovadas.

Paragrafo Unico. Verificada discrepancia com o projeto aprovado, as obras
serdo embargadas, para a devida corregao.

Art. 18. Para efetuar modificagfes na planta ja aprovada, a firma interessada
farad constar, em nova planta, as alteragdes pretendidas, apresentando-as ao
servigo de inspecgéo.

Art. 19. Assim que o sistema de abastecimento de agua estiver em condigdes
de funcionamento, a inspecdo municipal realizar4 a coleta de amostras de
agua para andlise em laboratério oficial ou credenciado.

Paréagrafo Unico. Se os resultados dos exames ndo forem satisfatorios, a firma
deve providenciar medidas corretivas e novas amostras serdo coletadas até
que o boletim do exame seja satisfatério.

Art. 20. Depois de concluidas as obras e instala¢Ges, o representante legal da
firma interessada, solicita através de requerimento dirigido a Diregdo do
Departamento de Inspe¢do Municipal, a vistoria do estabelecimento para fins
de obtencéo do registro no S.I.M.

Art. 21. O técnico do S.I.M realizara a vistoria final e se todas as instalagdes e
equipamentos estiverem de acordo com o projeto aprovado serd concedido o
registro ao estabelecimento, ficando condicionado o seu funcionamento,
observando os requisitos da Segdo | - Registro de Estabelecimentos deste
Regulamento.

Art. 22. A autorizagéo de impresséo de formularios e demais documentos do
S.I.M. bem como a aprovacéo de rotulagem dos produtos a serem elaborados
é concedida somente ap6s o registro do estabelecimento.

Art. 23. Para a instalacdo do Servico de Inspecéo Municipal, além das demais
exigéncias fixadas neste Regulamento, o estabelecimento deve apresentar os
Programas de Boas Praticas de Fabricagdo — BPF e de Procedimento Padréo
de Higiene Operacional — PPHO ou programas considerados equivalentes
desenvolvidos  especificamente para  serem implementados no
estabelecimento em referéncia, imediatamente ap6s o inicio das atividades do
mesmo.

Art. 24. A instalacdo do S.I.M. se fard de ato formal da Diretoria do
Departamento de Inspe¢do Municipal, oficializando ao interessado sobre o
cumprimento de legislagbes, providencias necesséarias, designacdo do
responsavel pelo S..M. no estabelecimento e autorizagdo do inicio das
atividades apds o escritério do S.I.M. estar dotado de documentos oficiais
adequados.

Art. 25. Estando o estabelecimento adequado e efetuado a entrega do
comprovante de pagamento da taxa de registro, a Diretoria do Departamento
de Inspecdo Municipal expedira o Titulo de Registro.

Secdao Il - Relacionamento de Estabelecimentos

Art. 26. As unidades de extracdo de produtos das abelhas ou apiarios, granja
avicola, estabulos leiteiros e queijarias, que destinem seus produtos ao
comércio intermunicipal, obterdo um registro especifico denominado
Relacionamento.

Paragrafo Unico. As fazendas leiteiras ndo recebem registro nem
relacionamento, devem ser cadastradas pelos estabelecimentos, devendo
estes exigir dos seus fornecedores o atendimento aos principios de Boas
Praticas de Higiene, promover os programas de capacitagdo dos
manipuladores e atender aos regulamentos técnicos especificos.

Art. 27. Para os estabelecimentos cujo registro consiste em relacionamento, o
interessado apresentara ao chefe da inspecdo municipal a documentagéo
competente, que consiste em:

| - requerimento da firma a Diretoria do Departamento de Inspe¢do Municipal,
solicitando a vistoria do terreno.

Il - requerimento da firma ao Diretor do Departamento de Inspe¢do Municipal,
solicitando aprovagdo do projeto de registro na forma de relacionamento,
apresentando:

a) documentos da firma (Cadastro Nacional de Pessoa Juridica; Inscricdo
Estadual; Contrato Social ou Declaracdo de Firma Individual registrados em
6rgdo competente; documento do terreno; e outros em que 0 caso requer);
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b) memorial descritivo da construgdo, assinado por engenheiro com mengao
do ndamero de sua carteira no Conselho Regional de Engenharia e Arquitetura
e pelo representante legal contendo informacdes objetivas e detalhadas sobre
a obra;

c) memorial econdmico-sanitario, preenchido da forma mais ampla e
elucidativa possivel, assinado pelo responsavel técnico e o representante
legal;

d) documentos expedidos pela Prefeitura Municipal, autorizando a construgao
e o funcionamento do estabelecimento no terreno indicado no projeto;

e) licenca prévia, de instalacdo e/ou de operacgdo, concedida pelo 6rgéo oficial
encarregado do gerenciamento do Meio Ambiente;

f) termo de compromisso assinado pelo representante legal;

g) plantas com as mesmas especificagfes exigidas para registro em geral;

h) anotacéo de responsabilidade técnica/ART do engenheiro responsavel pelo
projeto de construcao.

Art. 28. Para o estabelecimento que vise construir, o técnico do S.I.M.
realizard um Laudo de Vistoria de Terreno, e para o estabelecimento ja
construido, realizard um relatério de Vistoria do estabelecimento, ambos com
registro fotografico.

Art. 29. Uma vez deferido o requerimento inicial e aprovado o projeto, serdo
realizados as mesmas etapas constantes para registro no Servigo de Inspecgao
Municipal conforme dispde este regulamento.

Art. 30. Estando o estabelecimento adequado e efetuado a entrega do
comprovante de pagamento da taxa de registro na forma de Relacionamento,
a Diretoria do Departamento de Inspecdo Municipal expedird o Titulo de
Registro na forma de Relacionamento.

Secéo Il - Construcédo, Reforma, Suspenséo, Transferéncia e
Cancelamento

Art.  31. Qualquer ampliacéo,
estabelecimentos registrados ou
aprovacéo prévia dos projetos.

remodelacdo ou construgdo nos
relacionados, sé pode ser feita apos

Art. 32. A construgdo dos estabelecimentos deve obedecer a outras
exigéncias que estejam previstas em legislagdo desde que ndo colidam com
as exigéncias de ordem sanitaria ou industrial previstas neste Regulamento ou
atos complementares.

Art. 33. O representante legal da firma interessada podera solicitar a
suspensdo da atividade por tempo determinado ou o cancelamento do registro
ou do relacionamento do estabelecimento.

Art. 34. Qualquer estabelecimento que interromper seu funcionamento por
prazo superior a 06 (seis) meses somente podera reiniciar suas atividades
apds deferimento da inspegao prévia de todas as dependéncias, instalacdes e
equipamentos.

Parégrafo unico. Quando o prazo de interrupcéo de funcionamento for superior
a 01 (um) ano, o estabelecimento terd o seu registro ou relacionamento
cancelado.

Art. 35. Nenhum estabelecimento registrado ou relacionado pode ser vendido
ou arrendado, sem que concomitantemente seja feita a competente
transferéncia de responsabilidade do registro ou relacionamento para a nova
firma conforme previsto neste Regulamento ou em atos complementares.

§1°. No caso do comprador ou arrendatario se negar a promover a
transferéncia, deve ser feita pelo vendedor ou locador, imediata comunicagéo
escrita ao servi¢o de inspecdo municipal, esclarecendo os motivos da recusa.

§2°. As firmas responsaveis por estabelecimentos registrados ou relacionados
durante as fases do processamento da transagdo comercial devem notificar
aos interessados na compra ou arrendamento a situagdo em que se
encontram, em face das exigéncias deste Regulamento.

§3°. Enquanto a transferéncia ndo se efetuar, continua responsavel pelas
irregularidades que se verifiguem no estabelecimento, a firma em nome da
qual esteja registrado ou relacionado.

§4°. No caso do vendedor ou locador ter feito a comunicagdo a que se refere o
parégrafo 1°, e o comprador ou locatario ndo apresentar, dentro do prazo de
no méaximo 30 (trinta) dias, os documentos necessarios a transferéncia
respectiva é cassado o registro ou relacionamento do estabelecimento, o qual
s0 serd restabelecido depois de cumprida a exigéncia legal.

§5°. Adquirido o estabelecimento, por compra ou arrendamento dos imoéveis
respectivos e realizados a transferéncia do registro ou relacionamento, a nova
firma é obrigada a cumprir todas as exigéncias formuladas ao anterior
responsavel, sem prejuizo de outras que venham a ser determinadas.

Art. 36. O processo de transferéncia deve obedecer no que lhe for aplicavel,
ao mesmo critério estabelecido para o registro ou relacionamento.

CAPITULO IV
DAS OBRIGACOES DA FIRMA

Art. 37. Constituem obrigag6es dos responséaveis pelos estabelecimentos:

| - observar e fazer cumprir todas as exigéncias contidas nestas normas e em
normas especificas;

Il - fornecer o material adequado julgado indispensavel aos trabalhos do
servigo de inspecdo, inclusive acondicionamento e amostras auténticas para
exame laboratorial;

Il - fornecer, até o décimo dia Util de cada més subsequente ao vencido, os
dados, mapas estatisticos emitidos pelo S.I.M. de interesse da avaliagdo da
producdo, industrializagéo, transporte e comércio de produtos de origem
animal;

IV - fornecer material préprio e utensilios para guarda, conservagdo e
transporte de matérias-primas e produtos normais e pegas patolégicas, que
devem ser remetidas as dependéncias do Departamento de Inspecdo
Municipal;

V - recolher as taxas previstas na legislacéo vigente;

VI - dar aviso antecipado de doze horas, no minimo, sobre a realizagdo de
quaisquer trabalhos nos estabelecimentos sob o servico de inspecéo,
mencionando sua natureza, hora de inicio e provavel concluséo;

VIl - fornecer, gratuitamente, alimentacdo ao pessoal do servico de inspecéo,
quando os horéarios para as refeicdes ndo permitirem que os servidores as
facam em suas residéncias;

VIl - fornecer armarios, mesas, arquivos, mapas, livros e outros materiais
destinados ao servigo de inspegéo, para uso exclusivo desta;

IX - fornecer material préprio, utensilios e substancias adequadas para os
trabalhos de coleta e transporte de amostras para o laboratério, bem como
para limpeza, desinfeccdo e esterilizagdo de instrumentos, aparelhos ou
instalacdes;

X - manter locais apropriados, a juizo do servico de inspegdo, para
recebimento e guarda de matérias primas de outros estabelecimentos
inspecionados, ou retorno de centros de consumo, para serem
reinspecionados, bem como para sequestro de carcagas ou parte de carcacga,
matérias-primas ou produtos suspeitos;

Xl - fornecer substancias apropriadas para desnaturacdo de produtos
condenados, quando ndo haja instalagdes para sua transformagéo imediata;
XIl - fornecer instalagdes, aparelhos e reativos necessarios, a juizo do servigo
de inspegdo, para andlise de matérias ou produtos, no laboratério do
estabelecimento;

XIll - manter pessoal habilitado na direcdo dos trabalhos técnicos do
estabelecimento e devidamente cadastrado no S.I.M, na forma da lei;

XIV - no caso de cancelamento do registro, encaminhar ao Departamento de
Inspecdo Municipal documentagdo arquivada, os carimbos oficiais e todo
material pertencente ao servigo de inspegao;

XV - manter livros de escrituragdo de matérias-primas oriundas de outros
estabelecimentos inspecionados, para serem utilizadas, no todo ou em parte,
na fabricacdo de produtos e subprodutos ndo comestiveis;

XVI - fornecer, a juizo do servico de inspegdo, uma relagdo atualizada de
fornecedores de matéria-prima, com os respectivos enderegos, quantidade
média dos fornecimentos e nome das propriedades rurais.

CAPITULO V
DOS ESTABELECIMENTOS DESTINADOS PARA CARNE E DERIVADOS

Art. 38. Os estabelecimentos destinados para carne e derivados classificam-
se em:

| — matadouro frigorifico;

Il — matadouro;

11l — fabrica de produtos carneos;

IV - entrepostos de carnes e derivados;

V - fabrica de produtos gordurosos;

VI - fabrica de produtos ndo comestiveis.

Art. 39. Para os fins destas normas técnicas sdo adotados os seguintes
conceitos, relativos aos estabelecimentos de carnes e derivados:

| - matadouro frigorifico - é o estabelecimento dotado de instalagdes,
equipamentos e utensilios adequados para o abate, manipulagéo, elaboragéo,
preparo e conservacdo das variadas espécies vendidas em acgougue,
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dispondo de frio industrial e podendo ou ndo dispor de instalagdes para
aproveitamento de produtos ndo comestiveis;

Il - matadouro - é o estabelecimento dotado de instalagdes, equipamentos e
utensilios adequados para o abate das variadas espécies vendidas em
acougue, devendo dispor de instalagbes e aparelhagem para o
aproveitamento dos produtos ndo comestiveis, podendo ou ndo dispor de
dependéncias para industrializacéo;

Il - fabrica de produtos carneos — é o estabelecimento dotado de instalacdes,
equipamentos e utensilios adequados para o recebimento, manipulagéo,
elaboragéo, acondicionamento e conservacdo de produtos carneos das
variadas espécies vendidas em agougue, para fins de industrializagdo, e que
seja dotado de instalagbes de frio industrial, podendo ou n&o dispor de
aparelhagem adequada para o preparo de produtos ndo comestiveis;

IV - entrepostos de carnes e derivados - é o estabelecimento dotado de
instalacdes, equipamentos e utensilios adequados para o recebimento,
conservacdo, acondicionamento e distribuicdo de carnes e derivados das
variadas espécies vendidas em acgougues, dotado de instalagdes de frio
industrial, podendo ou ndo dispor de instala¢cbes para aproveitamento de
produtos ndo comestiveis;

V - fabrica de produtos gordurosos - é o estabelecimento dotado de
instalacdes, equipamentos e utensilios adequados exclusivamente para o
aproveitamento das matérias primas gordurosas provenientes de animais de
abate para consumo humano;

VI - fabrica de produtos ndo comestiveis - é o estabelecimento anexo ou
independente aos estabelecimentos de abate, dotado de instalagdes,
equipamentos e utensilios adequados para a manipulagdo das matérias
primas ou residuos de animais de varias procedéncias para o preparo
exclusivo de produtos néo utilizados na alimentagdo humana.

Art. 40. Os estabelecimentos de que cuida o artigo anterior, para funcionar,
deverdo observar, além das normas contidas nos capitulos | e Il e outras de
acordo com os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade especificos
em vigor, as seguintes condigdes que lhe sdo proprias:

| - dispor de abastecimento de dgua potavel para atender, suficientemente, as
necessidades do trabalho industrial e das dependéncias sanitarias, tomando-
se como referéncia os seguintes parametros: hum mil e quinhentos litros por
bovino, oitocentos litros por suino, seiscentos litros por ovino ou caprino e
quinze litros por ave;

Il - do projeto de construcdo deverdo constar detalhes do sistema de
abastecimento de agua, indicando o tipo de reservatério e sua capacidade,
bem como se provém da rede publica, e/ou pogo profundo;

Il - dispor de esterilizadores fixos ou moveis para a esterilizagdo do
instrumental de trabalho, providos de agua quente a temperatura de, no
minimo oitenta e cinco graus centigrados;

IV - dispor de suficiente pé-direito nas diversas dependéncias de modo a
permitir a disposicdo adequada dos equipamentos, principalmente da
trilhagem aérea, a fim de que os bovinos dependurados, ap6s a prévia
insensibilizagdo, permanecam com a ponta do focinho distante, no minimo
setenta e cinco centimetros do piso;

V - dispor de pocilgas, currais, apriscos, chuveiros, banheiros, bretes,
pedilivio e demais instalacdes para recebimento, estacionamento e circulagéo
de animais com pisos pavimentados apresentando ligeiro caimento no sentido
dos ralos, providos de bebedouros e pontos de dgua, com presséo suficiente
para facilitar a lavagem e desinfec¢do dessas instalagbes e dos meios de
transporte, tantas vezes quantas for necessario;

VI - dispor de espagos minimos, a critério do servico de inspegdo, e de
equipamentos apropriados permitindo que as operag@es de insensibiliza¢éo e
sangria ocorram com funcionalidade e que estabelecam, padronizem e
modernizem os métodos humanitarios de insensibilizacdo, assim como o
manejo destes nas instalagdes, da recepcdo até a sangria;

VIl - dispor de espacos minimos, a critério do servico de inspecdo, e de
equipamentos apropriados permitindo que as operagbes de esfola,
evisceragdo, acabamento das carcacas e de manipulacdo dos miados
ocorram com funcionalidade e que preservem a higiene do produto final, além
de ndo permitir que haja contato das carcacas ja esfoladas entre si;

VIII - dispor, no caso de matadouro frigorifico, de instalacdes e aparelhagem
para desinfeccdo de vagdes e outros veiculos utilizados no transporte de
animais;

IX - prover a secdo de miudos, quando prevista, de separagao fisica entre as
areas de manipulagdo do aparelho gastrintestinal e das demais visceras
comestiveis;

X - possuir mezaninos, quando permitidos, com pé direito minimo de dois
metros e cinqlienta centimetros desde que nao dificultem a iluminacdo ou o
arejamento das salas contiguas;

Xl - dispor de abrigo para engradado de aves vivas com piso pavimentado
apresentando ligeiro caimento no sentido dos ralos, e pontos de agua com

presséo suficiente para facilitar a lavagem e desinfecgdo dessas instalagdes e
dos meios de transporte;

Xl — dispor, de acordo com a classificacdo do estabelecimento e sua
capacidade, de dependéncia de matanga, conforme o caso, separadas para
as varias espécies, de triparia, graxaria para o preparo de produtos
gordurosos comestiveis e ndo comestiveis, salsicharia em geral, conserva,
deposito e salga de couros, salga, ressalga e secagem de carne, secédo de
subprodutos ndo comestiveis e de depdsitos diversos, bem como de camaras
frias, proporcionais a capacidade do estabelecimento;

XIII - dispor de boxe adequado para o abate, que contenha apenas um animal
de cada vez, evitando que, no fechamento, a comporta venha a atingir parte
do seu corpo; o boxe deve permitir o uso do equipamento préprio para prévia
insensibilizacéo, por método cientifico;

XIV — dispor de aparelhagem industrial completa e adequada, como sejam
maquinas, aparelhos, caminhdes, vagonetas, carros, caixas, mesas, truques,
tabuleiro e outros, utilizados em quaisquer das fases do recebimento e
industrializacdo da matéria-prima e o preparo de produtos, em ndmero e
quantidade que satisfacam a finalidade da industria;

XV - dispor de carros metalicos apropriados, pintados de vermelho e que
possam ser totalmente fechados, destinados unicamente ao transporte de
matérias-primas e produtos condenados, dos quais constem, em caracteres
bem visiveis, a palavra “condenados”;

XVI — possuir instalagdes adequadas para o preparo de produtos nao
comestiveis;

XVII — possuir, de acordo com a natureza do estabelecimento, depdsitos para
chifres, cascos, o0ssos, adubos, crinas, alimentos para animais e outros
produtos e subprodutos ndo comestiveis, localizados em pontos afastados dos
edificios onde sdo manipulados ou preparados produtos destinados a
alimentagdo humana;

XVIII — possuir digestores em nimero e capacidade suficientes de acordo com
as possibilidades diarias de matanga;

XIX — dispor de caldeiras com capacidade suficiente para as necessidades do
estabelecimento;

XX — dispor de instalacdes de vapor e dgua em todas as dependéncias de
manipulagéo e industrializagéo;

XXI - constar no projeto de constru¢cdo do matadouro os detalhes do sistema
de esgoto, incluindo canaletas, ralos sifonados, declives, canalizagdo,
distribui¢é@o, depuragéo, tratamento e escoadouros;

XXII — além destas normas referenciadas no caput deste artigo devem as
fabricas de conserva apresentar:

a) somente sera autorizado o funcionamento de fabrica de conservas se
estiver completamente instalada e equipada para a finalidade a que se
destina;

b) as instalages e equipamentos compreendem as dependéncias minimas,
maquinario e utensilios diversos, em face da capacidade de produgdo de cada
estabelecimento;

c) devem dispor de mesas de ago inoxidavel para os trabalhos de
manipulagdo e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis, montadas
em estrutura de ferro tubular, tolerando-se estruturas em alvenaria revestidas
ou impermeabilizadas, com tampo de marmore ou granito;

d) devem possuir patios e ruas pavimentadas bem como areas destinadas a
secagem de produtos;

e) devem possuir instalagdes de frio com camaras e antecamaras que se
fizerem necesséarias em nimero e com area suficiente segundo a capacidade
do estabelecimento, podendo, a juizo da chefia do servico de inspegéo,
tolerar-se o uso de geladeira industrial;

f) devem dispor de dependéncias ou locais apropriados para administragéo,
oficinas, depésitos diversos, embalagem, rotulagem, expedicdo e outros
necessarios.

SECAO | - INSPEGAO ANTE MORTEM

Art. 41. A “inspec¢do ante mortem” consiste na avaliagdo da documentagao
gue acompanha os animais bem como no exame clinico, a critério do servico
de inspecéo.

Art. 42. Na inspecdo ante mortem, com o prévio conhecimento do servigo de
inspecdo, devem ser cumpridos os seguintes itens:

| - nos estabelecimentos de carne e derivados é permitido o abate de
bovideos, eqiiideos, suinos, ovinos, caprinos, aves domésticas e coelhos
usados na alimentagéo humana.

a) o abate de outros animais s6 pode ser realizado em estabelecimentos que
abatem equideos, quando em dias alternados e desde que seja evidenciada a
completa segregacao entre as carnes das diferentes espécies durante todas
as etapas do processamento;

b) o abate de animais silvestres s6 pode ser feito, quando os mesmos
procedem de criadouros registrados pelo 6rgdo competente.
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Il - por ocasido da chegada de animais, a inspecdo deve verificar os
documentos de procedéncia e julgar a condi¢cdes sanitarias de cada lote;

Ill - qualquer caso suspeito implica no exame clinico do animal ou animais
incriminados, procedendo-se, quando necessario, ao isolamento de todo o lote
e aplicando-se medidas préprias de politica sanitaria animal que cada caso
exigir;

IV - todas as vezes que, fora do horario normal de funcionamento ou na
auséncia de funcionario do servico de inspegdo, houver animais para
ingressar nos estabelecimentos, os mesmos devem ser desembarcados e
alojados em instalacdes proprias para recebimento e acomodacgéo de animais,
desde que devidamente documentados e identificados, onde aguardardo
avaliacéo pelo servigo de inspecgao;

a) os animais que chegarem em veiculos transportadores lacrados, por
determinagfes sanitarias s6 podem ser desembarcados na presenca do
funcionario do servigo de inspegéo.

Art. 43. Quando houver suspeita de doengas infecto-contagiosas de
notificagéo obrigatéria determinadas pela defesa sanitaria animal, além das
medidas j& estabelecidas, ao servico de inspecao cabe proceder:

| - notificar ao setor competente responsavel pela defesa sanitaria animal para
estabelecer agfes conjuntas;

Il - isolamento dos animais suspeitos e manutengdo do lote sob observagéo
enquanto se aguarda definicdo do setor competente responsavel pela defesa
sanitaria animal sobre os procedimentos a serem adotados;

Il - determinar a imediata limpeza e desinfeccdo de todos os locais,
equipamentos e utensilios que possam ter tido contato com residuos dos
animais ou qualquer outro material que possa ter sido contaminado,
atendendo as recomendacdes estabelecidas pelo setor competente.

Art. 44. Nos casos que no ato da inspegdo ante mortem os animais sejam
suspeitos de zoonoses, enfermidades infecto-contagiosas ou de notificagéo
obrigatoéria, o abate deve ser realizado em separado dos demais animais.
Paragrafo Unico. No caso de suspeita de outras doengas ndo previstas no
presente Regulamento, o abate deve ser realizado também em separado, para
melhor estudo das lesdes e verificacdes complementares.

Art. 45. Os estabelecimentos sé@o obrigados a tomar medidas, no sentido de
evitar maus tratos aos animais, adotando agdes que visam a protegdo e bem
estar animal desde o embarque na propriedade de origem até o momento do
abate.

Art. 46. E proibido o abate de animais que ndo tenham permanecido em
descanso, jejum e dieta hidrica, respeitadas as particularidades de cada
espécie.

Paragrafo Unico. O jejum e dieta hidrica dos animais devem ser definidos em
normas complementares ou regulamento técnico especifico.

Art. 47. Além do exame por ocasido da chegada ao estabelecimento, os lotes
séo ainda examinados momentos antes do abate.

| - 0 exame dos animais é atribuicéo exclusiva do médico veterinario, podendo
ser auxiliado por agentes ou auxiliares oficiais, devidamente treinados.

a) este exame deve ser realizado, pelo mesmo médico veterinario
encarregado da inspecao final na sala de abate.

Il - qualquer caso suspeito implica no exame clinico do animal ou animais
incriminados, procedendo-se de acordo com as medidas estabelecidas neste
Regulamento e demais normas complementares.

Art. 48. Nenhum animal ou lote pode ser abatido sem autorizacéo do servico
de inspegéo.

Art. 49. Deve ser evitado, a juizo do servigo de inspe¢do o abate de:

| - fémeas em estado adiantado de gestacdo, acima de dois tergos do tempo
normal, respeitando-se as particularidades de cada espécie;

Il - animais que padecam de qualquer enfermidade que torne a carne
impropria para o consumo ou que apresentem sinais de doencas infecto-
contagiosas de notificacdo obrigatéria.

Art. 50. As fémeas em gestacdo adiantada ou de parto recente, néo
portadoras de doenca infectocontagiosa, podem ser retiradas do
estabelecimento, para melhor aproveitamento.

Paragrafo Gnico. As fémeas com sinais de parto recente ou aborto s6 podem
ser abatidas no minimo 10 (dez) dias depois do parto, desde que ndo sejam
portadoras de doenca infecto-contagiosas.
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Art. 51. Animais com sinais clinicos de paralisia decorrente de alteracGes
metabolicas ou patolégicas serdo destinados ao abate de emergéncia.

Paréagrafo Unico. No caso de paralisia decorrente de alteragdes metabdlicas é
permitido reter animais nas condi¢des para tratamento.

Art. 52. Suideos hiperimunizados para preparo de soro, sé podem entrar em
estabelecimento sob servigo de inspecdo, quando acompanhados de
documento oficial do setor competente responsavel pela defesa sanitaria
animal.

Art. 53. E proibido o abate de suideos n&o castrados ou de animais que
mostrem sinais de castragao recente.

Art. 54. Quando o exame ante mortem constatar casos isolados de doengas
ndo contagiosas, que por este Regulamento permitam o aproveitamento
condicional ou impliquem na condenacéo total do animal, o mesmo deve ser
abatido ao final do abate ou em instalagdes proprias para este fim.

Art. 55. Os animais de abate que apresentem alteragbes de temperatura,
hipotermia ou hipertermia, podem ser condenados levando-se em
consideragdo as condi¢cdes climaticas, de transporte e os demais sinais
clinicos apresentados, a juizo do servi¢o de inspecao.

Art. 56. A existéncia de animais em decubito ou mortos em veiculos
transportadores, nas instalagées para recebimento e acomodacédo de animais
ou em qualquer dependéncia do estabelecimento, deve ser imediatamente
levada ao conhecimento do servigo de inspecéo, para providenciar o sacrificio
ou necropsia, bem como determinar as medidas que se fizerem necessarias.
Parégrafo Unico. As necropsias devem ser realizadas em local apropriado.

Art. 57. O servico de inspecdo levard ao conhecimento da autoridade da
defesa sanitaria animal competente o resultado das necropsias que
evidenciarem doengas infecto-contagiosas, remetendo, quando necessario,
material para controle de diagnostico aos laboratérios oficiais ou credenciados.

Art. 58. O lote no qual se verifique qualquer caso de morte natural sé deve ser
abatido depois do resultado da necropsia, respeitadas as particularidades das
diferentes espécies de abate.

Art. 59. A empresa é obrigada a fornecer previamente ao abate a
documentagdo necessaria para a verificagdo pelo servico de inspecdo das
condigbes sanitarias do lote, programacdo de abate constando dados
referentes a sua rastreabilidade, detalhando o nimero de animais ingressos
no estabelecimento, a procedéncia, espécie, sexo, idade, meio de transporte
utilizado, hora de chegada e demais exigéncias contidas em legislacdes
especificas.

Secdo Il - Processo de Abate dos Animais

Art. 60. Matanga de Emergéncia - é o abate dos animais que chegam ao
estabelecimento em precéarias condicbes de salde, impossibilitados de
atingirem a sala de abate por seus préprios meios, bem como dos que foram
excluidos do abate normal, apés exame ante mortem.

Paragrafo Unico. Devem ser abatidos de emergéncia animais doentes,
agonizantes, com fraturas, contusdo generalizada, hemorragia, hipo ou
hipertemia, decubito forgado, sinais clinicos nervosos e outros estados, a juizo
do servigo de inspegéo.

Art. 61. Nos casos em que houver ddvida no diagnéstico de processo
septicémico o servigo de inspegdo langcara mao de exames bacteriol6gicos,
principalmente quando houver inflamacdo dos intestinos, mamas, Utero,
articulagGes, pulmdes, pleura, peritonio ou lesdes supuradas e gangrenosas.

Art. 62. E proibida a matanga de emergéncia na auséncia de funcionario do
servigo de inspecéo.

Art. 63. S&o considerados impréprios para consumo humano, os animais que,
abatidos de emergéncia, se enquadrem nos casos de condenacgédo previstos
neste Regulamento ou por outras razdes justificadas pelo servico de inspecéo.

Paragrafo Unico. Sempre que o0s animais abatidos de emergéncia
apresentem, logo ap6s a morte, carne com reagado acida, as carcagas devem
ser consideradas impréprias para consumo.

Art. 64. Animais que tenham morte acidental nas dependéncias do
estabelecimento, desde que imediatamente sangrados, a juizo do servico de
inspecéo, podem ser aproveitados.
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| - nesses casos, devera o servigo de inspegéo:

a) avaliar a quantidade de sangue retida na musculatura;

b) verificar os fendmenos congestivos das visceras, sobretudo figado, rins,
bago e tecido subcutaneo;

c) verificar se a face interna da pele esta ressecada;

d) considerar ainda a presenga de congestéo hipostatica;

e) verificar se a ferida de sangria tem ou n&do seus bordos infiltrados de
sangue;

f) levar em conta a coloragé@o da parede abdominal e odor que se exala no
momento da evisceracdo, além de outros sinais e informag8es que obtenha,
para julgar se a sangria foi ou ndo realizada a tempo.

Art. 65. S6 é permitido o abate de animais por métodos humanitérios,
utilizando-se de prévia insensibilizagdo baseada em principios cientificos,
seguidos de imediata sangria.

Paragrafo Unico. Os métodos empregados para cada espécie de animal
devem ser aprovados pelo servico de inspecdo, cujas especificacdes e
procedimentos devem ser disciplinados em Regulamento Técnico.

Art. 66. A sangria deve ser completa e deve ser realizada com o animal
suspenso pelos membros traseiros ou por outro método aprovado pelo servigo
de inspecéo.

Paragrafo Unico. Nenhuma manipulagdo pode ser iniciada antes que o
sangue tenha escoado o maximo possivel, respeitando o periodo minimo
previsto em Regulamento Técnico.

Art. 67. As aves podem ser depenadas por qualquer dos seguintes processos:

| - a seco;
Il - apds escaldagem em agua previamente aquecida.

§1°. A depenagem pode ser seguida ou ndo de imersdo em substancias
adesivas.

§2°. Qualquer outro processo depende de autorizag&o do servi¢o de inspegao.

Art. 68. Deve ser obrigatéria a depilacdo de toda a carcaca de suideos pela
prévia escaldagem em agua quente ou processo similar aprovado pelo servigo
de inspecédo, sempre que a mesma deva ser entregue ao consumo com pele.

§1°. A operacgéo depilatéria deve ser completada manualmente ou através de
equipamento apropriado e as carcagas devem ser lavadas apds a execugao
do referido processo.

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

§3°. E obrigatéria a renovagéo continua da adgua, nos sistemas de escaldagem
dos suideos.

§4°. Pode ser autorizado o emprego de coadjuvantes de tecnologia na agua
de escaldagem, a critério do servi¢o de inspegao.

Art. 69. A evisceragdo deve ser realizada em local que permita pronto exame
das visceras, com identificacdo perfeita entre estas e as carcagas e de forma
que n&do ocorram contaminagdes.

Art. 70. Antes de chegar a sala de abate, os animais devem passar por banho
com agua em volume e pressdo suficiente para promover a limpeza e
remocdo de sujidades, atendendo as particularidades de cada espécie.

Secdao Il - Inspecédo Post Mortem: Aspectos Gerais

Art. 71. A inspecdo post mortem consiste no exame de todos os 6rgdos e
tecidos, abrangendo a observacdo macroscépicos e apreciacdo de seus
caracteres externos, sua palpacéo e abertura dos linfonodos correspondentes,
além de cortes sobre o tecido dos 6rgéos, quando necessario.

Art. 72. Nos procedimentos de inspecédo post mortem, o médico veterinario
oficial deve ser assessorado por agentes ou auxiliares oficiais devidamente
treinados e avaliados regularmente.

Paragrafo Unico. O nimero de auxiliares devera ser suficiente para a
execucdo das atividades.
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Art. 73. A inspegcdo post mortem de rotina deve obedecer a seguinte
seqliéncia, respeitadas as particularidades de cada espécie:

| - observacdo dos caracteres sensoriais e fisicos do sangue por ocasido da
sangria e durante o exame de todos os 6rgaos;

Il - exame de cabega, musculos mastigadores, lingua, tonsilas, glandulas
salivares e linfonodos correspondentes;

Il - exame da cavidade abdominal, 6rgéos e linfonodos correspondentes;

IV - exame da cavidade torécica, 6rgéos e linfonodos correspondentes;

V - exame geral da carcaga, serosas e linfonodos cavitarios, inframusculares,
superficiais e profundos acessiveis, além da avaliagdo das condicdes gerais
da carcaca.

Art. 74. Nas carcagas devem ser examinados, apés incisdo, os linfonodos
inguinais ou retro-mamarios, os iliacos, os isquiaticos, os pré-crurais, 0s pré-
escapulares e os pré-peitorais, considerando as particularidades da espécie
animal que esta sendo inspecionada.

§1°. Nas espécies ovinas e caprinas, a inspecdo baseia-se na palpacdo dos
pré-escapulares e pré-crurais praticando-se incises sempre que necessario.

§2°. Nos suideos, durante a inspecdo das meias carcacas, devem ser
incisados e examinados os linfonodos inguinais ou retromamarios e 0s
linfonodos iliacos.

83°. Nas aves, cujo sistema linfatico apresente formagdes ganglionares,
palmipedes em geral, estes devem ser examinadas.

84°. Os locais ou pontos da sala de matanga onde se realizam esses exames
séo denominados “linhas de inspec¢ao”.

§5°. S&o obrigatoriamente incisados nas “linhas de inspe¢do” os nodulos
linfaticos apical, brénquicos, cervicais, gastricos, inguinais superficiais ou
retromamarios, mandibulares, mesentéricos, parotidianos e retrofaringeos.

Art. 75. Todos os o¢rgdos devem ser examinados na sala de abate,
imediatamente depois de removidos das carcagas, assegurada sempre a
identificacdo entre 6rgdos e carcacas.

Paragrafo unico. A inspegdo dos rins deve ser realizada com 0s mesmos
aderidos a carcaca ou na mesa de inspe¢do apds incisdo da capsula que os
envolve, expondo-os de modo a tornar possivel sua apreciagédo.

Art. 76. As carcacas julgadas em condi¢Ges de consumo sdo marcadas com
carimbos previstos neste Regulamento, sob supervisdo do servico de
inspecao.

Art. 77. Em hip6tese alguma é permitida a remocao, raspagem ou qualquer
pratica que possa mascarar lesées das carcagas ou 6rgédos antes do exame
do servigo de inspecéo.

Art. 78. Apds a divisdo da carcaca em duas metades ao longo da coluna
vertebral, o servico de inspecdo deve examinar visualmente as porg¢des
internas e externas das meias carcagas, pele, serosa abdominal e toracica,
superficies 6sseas expostas, linfonodos superficiais e a medula espinhal,
respeitadas as particularidades de cada espécie.

Art. 79. Na inspecéo da cabeca, devem ser realizadas as seguintes técnicas:

| - examinar visualmente todas as partes do 6érgéo, cavidade bucal e nasal;

Il - incisar sagitalmente os masseteres e pterigdideos praticando incisdes
extensas e profundas de modo a oferecer o maximo de superficie a
exploracgao de cisticercose e sarcosporidiose;

IIl - incisar no sentido longitudinal os ndédulos linfaticos parotideos e as
glandulas parétidas, acompanhando sempre com a vista, atenciosamente a
penetracdo progressiva do fio da faca para melhor encontrar e localizar as
lesodes;

IV - observar a cor das mucosas;

V - marcar a leséo que for verificada.

Art. 80. Na inspegéo dos noédulos linfaticos da “papada”, devem ser realizadas
as seguintes técnicas:

| - examinar externa e internamente de forma visual buscando encontrar
possiveis lesdes, verificando a coloragéo do tecido adiposo da regido cervical;

Il - incisar longitudinalmente os noédulos linfaticos cervicais, retrofaringeos e
mandibulares, usando faca e gancho de inspecéo;

Il - marcar o preciso local das leses encontradas.

O Municipio de Timon/MA d& garantia da autenticidade deste documento, desde que visualizado através do site: www.timon.ma.gov.br

Pég. 8



PODER EXECUTIVO DIARIO OFICIAL ELETRONICO

Quarta-Feira, 14 de Agosto de 2013

Ano | Edigao n° 0103

Art. 81. A inspecdo do Utero é realizada junto a evisceragdo, em mesa fixa
dotada de bandejas que possibilitem esterilizag&o.

Paréagrafo Gnico. Retira-se o Utero na pré-evisceragéo e coloca-se na bandeja
apropriada, onde se executa a visualizagdo e palpagdo, visando detectar,
metrites, maceragdo ou mumificacéo fetal, adiantado estado de gestacéo,
anomalias ou lesdes de qualquer natureza.

Art. 82. A inspegdo dos intestinos, estdmago, bago, pancreas e bexiga é
efetuada na bandeja de visceras brancas na area de inspecdo da mesa de
evisceragéo.

Art. 83. A fase preparatéria da inspecdo dos intestinos, estdmago, baco,
pancreas e bexiga consta de:

| - retirada do pénis nos machos;

Il - abertura abdominal e toracica realizada com faca especial;

Il - corte da sinfise pubiana com alicate ou serra;

IV - deslocamento do reto da cavidade pélvica e oclusdo por meios de
grampos especiais inoxidaveis ou ligadura;

V - retirar e colocar na bandeja especifica da mesa de evisceragdo, as
visceras abdominais (exceto figado e rins) e a bexiga, numa Unica operagao e
sem provocar perfuragdes ou rupturas do trato gastrointestinal;

VI - retirada do omento maior (“rendao”).

Art. 84. Na inspecdo dos intestinos, estdbmago, bago, pancreas e bexiga,
devem ser realizadas as seguintes técnicas:

| - exame visual e através de palpacéo, fazendo cortes quando necessario, do
conjunto constituido pelo estdmago, intestinos, pancreas, baco e bexiga;

Il - cortar em fatias os nédulos linfaticos da cadeia;

Ill - condenar sistematicamente o conjunto de visceras acima especificado,
quando tiver sido contaminado por contelido gastrointestinal, conseqliente a
perfuracéo ou deficiente oclusdo da extremidade do tubo digestivo.

IV - Condenar igualmente os intestinos intensamente parasitados.

Art. 85. Na inspecéo do coragdo, devem ser realizadas as seguintes técnicas:

| - exame visual do coragéo e pericardio;

Il - incisar o saco pericéardico;

Il - examinar visualmente o epicardio, superficie do coragdo, sob agua
corrente morna a 38/40°C, com vistas a pesquisa de cisticercose e
sarcospiridiose;

IV - fazer a palpacéo do érgéo;

V - destacar o coragdo dos pulmdes, seccionando os grandes vasos da base.

Art. 86. Na inspecéo da lingua, devem ser realizadas as seguintes técnicas:

| - liberta-se a lingua do seu freio, mantendo-a, entretanto, integra e aderidos
os linfonodos sub-linguais, retirando-se as amidalas;

Il - colocar com o devido cuidado na bandeja especifica da mesa rolante
(bandeja de visceras vermelhas).

Art. 87. A fase preparatéria de inspegéo dos pulmdes e figados consta de:

I - retirar os pulmdes da cavidade toracica juntamente com a traquéia,
esodfago, coracdo, figado e lingua e depositar o conjunto em sua bandeja
especifica na mesa de inspecgao;

Il - retirar o figado mantendo sua integridade fisica preservando os nddulos
linfaticos;

a) evitar o rompimento da vesicula biliar o que, caso aconteca, implicard na
condenacao do 6rgéo e demais partes atingidas;

b) depositar com o devido cuidado, o figado em sua bandeja especifica na
mesa de inspegao.

Art. 88. Na inspecdo dos pulmdes, devem ser realizadas as seguintes
técnicas:

| - examinar visualmente a superficie dos pulmdes, traquéia e esbdfago;

Il - fazer a palpacéo;

Il - cortar os nodulos linfaticos apical, bronquicos e esofagicos em laminas
longitudinais, sem, contudo pica-los;

IV - incisar os pulmdes a altura da base dos brénquios e bronquiolos a fim de
permitir a exploragdo da luz bronquial, verificando o estado da mucosa,
broncopneumonia, aspiracéo de sangue ou agua.

a) cortar o parénquima quando necessario.

V - condenar os pulmdes que apresentam alteracdes patoldgicas ou
acidentais, sem efetivas implicagdes com a carcaga ou com os demais 6rgaos,
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tais como bronco pneumonia, adenites inespecificas, enfisemas, aspiragdo de
sangue e agua, congestdo, contaminagoes, etc;

VI - quando forem encontradas lesdes que possam ter implicagdes com a
carcaca e 6rgdos, identificar a pega e notificar as demais linhas de “mesa de
inspecdo”, para proceder a separacdo e marcagdo dos 6rgdos e carcagas
correspondentes para a remessa a inspecéao final.

Art. 89. Na inspecéo do figado, devem ser realizadas as seguintes técnicas:

| - examinar visualmente as fases do 6rgéo;

Il - realizar palpagéo;

Il - cortar transversalmente e comprimir os ductos biliares;

IV - cortar em laminas longitudinais (sem picar) os nédulos linfaticos da
viscera;

V - examinar visualmente e através de palpagéo a vesicula biliar, incisando-a,
se necessaria, separadamente em local proprio;

VI - condenar totalmente ao nivel da “mesa de inspegao” o figado, ou eliminar
suas porgdes lesadas, conforme apresentar respectivamente formas difusas
ou circunscritas das afecgfes que ndo tém implicagdes com a carcaga e com
os demais 6rgédos, tais como: congestéo, hidatidose, ascaridiose e cisticercus
tenuicolis.

a) condenar também os figados eventualmente condenados com o contetido
gastrointestinal;

VIl - marcar o preciso local da lesdo ou lesdes que possam ter implicacBes
com a carcaga e outros o6rgdos (tuberculose, peri-hepatite, cerosite ou
neoplasias), identificar a peca e notificar as demais linhas de “mesa de
inspecdo” para proceder a separagdo e marcagdo dos 6rgdos e carcagas
correspondentes para a remessa a inspecéo final.

Art. 90. A fase preparatéria de inspe¢do das carcacas consta em dividir a
carcaca em duas metades ao longo da coluna vertebral, trabalho que sera
executado através de serra ou outro método aprovado pelo servico de
inspecéao.

Art. 91. Na inspe¢do das carcacas, devem ser realizadas as seguintes
técnicas:

| - exame visual das porc¢des interna e externa das meias carcacas, verificando
0 aspecto, coloracéo, estado de nutricdo pele, serosas abdominais e toracicas
e superficies 6sseas expostas;

Il - verificar se ha anormalidades nas articulages e massas musculares,
realizando cortes quando necessario;

Il - examinar se existem lesdes ou contaminagdes de origem gastrointestinal
ou biliar, contusdes, abscessos, hemorragias, edemas circunscritos ou
generalizados.

a) quando as lesdes encontradas, ou a area porventura contaminada, forem
superficiais e localizadas, fazer a condenacgdo das partes atingidas e deixar a
meia carcaca seguir seu trajeto normal;

b) em caso, porém, de anormalidade mais pronunciada, desviar a carcaga
para a inspecao final.

IV - observar se ha rigidez muscular;

V - examinar, esfoliando com a faca, os nédulos linfaticos inguinal superior (ou
retromamarios) e iliaco anterior e posterior, evitando excisa-los ou mesmo
desloca-los, em consideragéo ao interesse das futuras reinspecdes;

a) quando for o caso de fémeas, examinar as glandulas mamarias, incisando-
as profundamente, encaminhando-as quando for constatada lactagdo ou
mamites, para a inspegao final da carcaca.

Art. 92. Na fase preparatéria da inspecédo dos rins, os mesmos devem ser
liberados da gordura peri- renal e da sua capsula, sem nunca despendé-los da
carcaga.

Art. 93. Na inspegao dos “rins”, devem ser realizadas as seguintes técnicas:

| - retirar os rins da carcaga examinando-os visualmente, apalpando-o e
apreciando a sua coloragdo, aspecto, volume e consisténcia, destinando-os,
apos, as suas bandejas especificas;

Il - incisar, quando necessario, a gordura peri-renal, visando a pesquisa de
estefanurose;

Ill - cortar o parénquima, se necessario, verificando o estado das camadas
cortical e medular;

IV - condenar os rins cujas causas de rejeicdo ndo determinem a apreensao
da carcaga (congestédo, quistos urinarios, nefrite, infarto, estefanurose, etc.);

a) no caso de lesdes que possam ter relacdo patolégica com a carcaca (peste
suina, abscesso, peritonite, etc.), deve-se proceder o exame sem retirar os
rins, marcando-os e as carcagas e visceras correspondentes, de interesse da
inspecao final.
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Art. 94. A inspecdo dos cérebros sera obrigatoriamente realizada quando o
mesmo é comercializado ou industrializado.

Art. 95. Toda carcaga, partes de carcaca e Orgdos com lesdes ou
anormalidades que possam torna-los impréprios para o consumo, devem ser
convenientemente assinalados pelo servico de inspecdo e diretamente
conduzidos a inspecéo final, onde séo julgados apés exame completo.

§1°. Tais carcagas, partes de carcaga e 6rgdos ndo podem ser subdivididas ou
removidas para outro local, sem autoriza¢&@o expressa do servi¢o de inspecao.

§2°. As carcacas, partes de carcacas ou O6rgdos condenados, ficam
sequestrados pelo servigo de inspecao e sdo conduzidos & fabrica de produtos
ndo comestiveis, através de chutes, carrinhos especiais, ou outros recipientes
apropriados e devidamente identificados para este fim.

8§3°. Todo material condenado deve ser desnaturado ou seqilestrado pelo
servigo de inspecéo, quando ndo possa ser processado no dia do abate ou
nos casos em que forem transportados para transformacdo em outro
estabelecimento.

Art. 96. O couro de animais condenados por qualquer doenga contagiosa,
bem como os couros que eventualmente tenham tido contato com eles, serdo
desinfetados por processo previamente aprovados e sob a vista do servigo de
inspecao.

Art. 97. As carcacas, partes de carcacas ou 6rgdos com abscessos ou com
lesBes supuradas devem ser julgados pelo seguinte critério:

| - quando a lesdo é extensa, mdltipla ou disseminada, de modo a atingir
grande parte da carcaca, esta deve ser condenada;

Il - carcagas ou partes de carcaga que se contaminarem acidentalmente com
material purulento sdo também condenadas;

Ill - abscessos ou lesdes supuradas localizadas podem ser removidos,
condenando-se apenas 0s 6rgaos e as partes atingidas;

IV - as carcagas com alteracdes gerais como caquexia, anemia ou ictericia
decorrentes de processo purulento séo condenadas.

Art. 98. Sala de Inspecéo Final - A instalacdo da inspecgédo final na sala de
matanca é de carater obrigatorio.

§1°. O Médico veterinario chefe de inspecéo na sala de matanga, é o executor
técnico responsavel pelos seus trabalhos.

§2°. Destina-se a inspegao final a recepgdo das carcagas e visceras marcadas
nas diversas linhas de inspecéo.

§3°. Tais carcagas, de acordo com o seu estado e a juizo do servi¢o de
inspec¢do, ou serdo condenadas ou terdo aproveitamento condicional, depois
de receberem a respectiva “limpeza”.

Art. 99. Destinacdo das Carcacgas - Tendo formado seu juizo através dos
exames que realizou, ou aqueles a que eventualmente recorreu, o servigo de
inspecdo dara as carnes inspecionadas os seguintes destinos alternativos:

| - liberacéo para o consumo;

Il - aproveitamento condicional: salga, embutidos cozidos (salsicharia),
conserva, etc.;

Il - rejeicdo parcial (afecgdes benignas circunscritas, lesdes traumaticas
localizadas e contaminacéao limitada);

IV - rejeicédo total.

Art. 100. Apo6s liberadas das linhas de inspegdo, as carcacas e visceras
julgadas em condi¢des de consumo humano direto e as condenadas, devem
ser marcadas com os carimbos especificos fornecidos pelo servico de
inspecao.

Art. 101. Carimbagem das carcagas apreendidas nas linhas de inspecéo e re-
inspecionadas pela inspecdo final: as carcacas re-inspecionadas serdo
assinaladas de acordo com o destino dado pelo Médico Veterinario
responséavel pela inspecéo final e carimbadas conforme os modelos oficiais
previstos neste regulamento ou em legislagao especifica.

Art. 102. As carcagas liberadas pelo servico de inspegdo, para serem
transportadas, poderdo permanecer em camara fria no estabelecimento, a
temperatura de zero a sete graus centigrados por um periodo de seis a
dezoito horas.

Art. 103. Devem ser destruidos no proprio matadouro, 0s materiais
condenados oriundos da sala de abate, utilizando para tal, forno crematério ou
outro meio apropriado.

Paragrafo Unico - A juizo do servico de inspecdo podera ser permitida,
excepcionalmente, a retirada de materiais condenados e ndo comestiveis para
a industrializacdo fora do estabelecimento, ou seja, em graxaria industrial,
desde que devidamente desnaturados com substancia aprovada para a
finalidade e que o seu transporte seja efetuado em recipientes ou veiculos
estanques e especificos.

Subsecédo | - Inspecéo Post Mortem: Aspectos Gerais das enfermidades

Art. 104. Actinomicose ou Actinobacilose - Devem ser condenadas as
carcacas que apresentem lesdes generalizadas de actinomicose ou
actinobacilose.

| - Faz-se rejeicd@o parcial nos seguintes casos:

a) quando as lesBes sdo localizadas, sem complicagBes secundarias e o
animal se encontra em boas condi¢cdes de nutricdo, a carcaca pode ser
aproveitada, depois de removidos e condenadas as partes atingidas;

b) quando as lesdes sdo localizadas nos 6rgédos de eleicdo, comprometendo
os pulmdes, mas sem repercussao no estado geral da carcaga, permite-se o
aproveitamento condicional para esterilizacdo pelo calor, depois de
condenados os 6rgédos lesados;

c) sdo condenadas as cabecas com lesdes de actinomicose, exceto quando a
leséo maxilar é discreta, estritamente localizada, sem supuragdo ou trajetos
fistulosos;

d) quando a lesé@o é discreta e limitada a lingua, comprometendo ou néo os
linfonodos correspondentes, a cabega pode ser aproveitada para esterilizagao
pelo calor, depois da remogéao e condenagao da lingua e seus linfonodos.

Art. 105. Linfadenite inespecifica - Devem ser condenadas as carcagas que
apresentem lesdes inespecificas extensas em linfonodos de distintas regides,
acompanhadas ou ndo de complicagdes, com comprometimento do estado
geral da carcaca.

| - Faz-se rejeicdo parcial nos seguintes casos:

a) no caso de lesdes inespecificas discretas e circunscritas de linfonodos, sem
repercussdo no estado geral da carcaga, condena-se a area de drenagem
deste linfonodo, liberando-se a carcaga e os 6rgaos;

b) no caso de lesdes inespecificas mais acentuadas de linfonodos sem atingir
a generalizagdo, sem repercussdo no estado geral da carcaga, condena-se a
area de drenagem deste linfonodo, com o aproveitamento condicional da
carcaca para esterilizagao pelo calor.

Art. 106. Edema generalizado - Devem ser condenadas as carcagas que no
exame post mortem demonstrem edema generalizado.

Paragrafo Gnico. Nos casos discretos e localizados devem ser removidas e
condenadas as carnes, partes das carcacas e 6rgdos que apresentarem
infiltracdes edematosas.

Art. 107. Alteragdes pulmonares - Os pulmdes que apresentem lesdes
patolégicas de origem inflamatéria, infecciosa, parasitaria, trauméatica ou pré-
agonica, devem ser condenados, sem prejuizo do exame das caracteristicas
gerais da carcaca.

§1°. Nos casos de aderéncias pleurais sem qualquer tipo de exsudato,
resultantes de processos patoldgicos resolvidos, e sem repercusséo na cadeia
linfatica regional, a carcaga pode ser liberada para o consumo, apés a
remocéao das partes afetadas.

§2°. Nos casos de lesGes pulmonares ou pleurais circunscritas, localizadas
podendo haver repercussdo na cadeia linfatica regional, a carcaca pode ser
destinada & pasteurizag&o, a critério do servico de inspegé&o.

§3°. A carcaca de animais acometidos de afeccdes pulmonares ou pleurais em
processo agudo ou em fase de resolugdo, abrangendo o parénquima
pulmonar, com exsudato, com repercussédo na cadeia linfatica regional, porém
sem repercussdo no estado geral da carcaca, deve ser destinada a
esterilizagdo pelo calor.

84°. Deve ser condenada a carcaga de animais acometidos de afec¢des
extensas do parénquima pulmonar, em processo agudo ou crdnico, purulento,
necrético, gangrenoso, fibrinoso, associado ou ndo com outras complicagdes e
com repercusséo no estado geral da carcaga.
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Art. 108. Brucelose - As carcagas de animais suspeitos ou sorologicamente
positivos para Brucelose devem ser obrigatoriamente encaminhadas a
inspecao final.

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

§2°. Nos casos de lesdes generalizadas as carcagas devem ser condenadas.

§3°. Nos casos de lesdes localizadas, depois de removidas e condenadas as
partes atingidas, as carcacas devem ser destinadas a esterilizagéo pelo calor.

Art. 109. Carblnculo Sintomatico, Anaplasmose, Babesiose - Devem ser
condenadas as carcagas e 6rgdos de animais acometidos dessas doencgas.

Art. 110. Carcagas contaminadas - As carcagas, partes de carcaca, ou 6rgdos
que apresentem area extensa de contaminagdo por conteldo gastrintestinal,
urina, ou bile, durante a evisceracdo devem ser condenados, desde que n&do
seja possivel a remogao completa da parte contaminada.

Paragrafo Unico. As carcagas, suas partes ou 06rgdos que apresentem
contaminag&o por sujidades ou outros materiais estranhos em qualquer fase
de sua manipulacédo, podem ser destinados ao aproveitamento condicional,
ap6s a remogado do material contaminado, a critério do servigo de inspecéo.

Art. 111. Carblnculo Hemético - Devem ser condenadas as carcacas
portadoras de carblnculo hematico, inclusive couro, chifres, cascos, pélos,
visceras, conteldo intestinal, sangue e gordura, impondo-se a imediata
execugao das seguintes medidas:

| - ndo podem ser evisceradas as carcagas reconhecidas portadoras de
carbunculo hemaético;

Il - gquando o reconhecimento ocorrer depois da evisceragdo, impde-se
imediatamente limpeza e desinfec¢@o de todos os locais 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 carbanculo, o abate €
automaticamente interrompido e imediatamente se inicia a desinfec¢éo;

IV - recomenda-se para desinfeccdo o emprego de uma solugdo a 5% (cinco
por cento) de hidréxido de sédio, hipoclorito de sé6dio a 1% (um por cento) ou
outro produto com eficiéncia comprovada;

V - devem ser tomadas as precaugdes necessarias junto aos funcionéarios que
entraram em contato com o material carbunculoso, aplicando-se as regras de
higiene e desinfeccdo pessoal com produtos de eficiéncia comprovada e
devem ser encaminhados ao servico médico como medida de precaugao;

VI - todas as carcagas ou partes de carcacas, inclusive couros, cascos,
chifres, visceras e seu conte(ido, 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.

Art. 112. Carnes cansadas - Em todos os casos em que se comprovem
alteracdes por febre de fadiga, a carcaca poder4 ser destinada a
pasteurizagéo ou condenacéo total, a juizo do servigo de inspecao.

Art. 113. Caquexia - Todas as carcagas provenientes de animais em estado
de caquexia devem ser condenadas.

Art. 114. Magreza - Os animais magros, livres de qualquer processo
patolégico, podem ser destinados a aproveitamento condicional.

Art. 115. Carnes alteradas - Devem ser condenadas as carcagas de animais
que apresentem alteragdes musculares acentuadas e difusas, bem como
quando exista degenerescéncia do miocardio, figado, rins ou reagdo do
sistema linfatico, acompanhado de alteragdes musculares.

§1°. Também sé&o condenadas as carcagas em inicio de processo putrefativo,
ainda que em area muito limitada.

§2°. A rejeicdo sera também total, quando o processo coexista com lesdes
inflamatérias de origem gastrica ou intestinal.

Art. 116. Carnes repugnantes - Devem ser condenadas as carcagas, partes
dela ou 6rgdos com aspectos repugnantes, com coloragdo anormal, com
degeneracgédo gordurosa, albumindide, calcarea ou congestas.
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Paragrafo anico. Sdo também condenadas as carcagas, em processo
putrefativo que exalem odores medicamentosos, urinarios, sexuais,
excremenciais ou outros considerados anormais.

Art. 117. Carnes sanguinolentas — As carcagas, partes de carcaga e 6rgdos
sanguinolentos ou hemorragicos devem ser condenadas, desde que a
alteragdo seja consequéncia de doencas ou afecgdes de carater sistémico.

Art. 118. Todas as carcacas de animais doentes afetados por uma doenga
generalizada, septicémica, piémica, toxémica ou virémica, cujo consumo
possa causar toxiinfecgdo, infecgdo ou intoxicagdo alimentar, devem ser
condenadas.

Art. 119. Cirrose Hepatica - Os figados com cirrose atréfica ou hipertréfica
devem ser condenados.

Paragrafo Unico. As carcagas apos rigoroso exame podem ser liberadas
desde que ndo haja comprometimento das mesmas.

Art. 120. Contusdo - Os animais que apresentam contusdo generalizada ou
multiplas fraturas devem ser condenados

§1°. Nos casos de contusdo, fratura ou luxagao localizada, a carcaga pode ser
liberada para o consumo depois de removidas e condenadas as partes
atingidas.

§2°. Quando ocorrerem les6es mais extensas, sem o0 comprometimento de
toda a carcaca, esta deve ser destinada a pasteurizagéo, depois de removidas
e condenadas as partes atingidas.

Art. 121. Nos casos de ocorréncia de parasitoses ndo transmissiveis ao
homem, os érgéos e partes afetadas devem ser condenados e a carcaga pode
ser liberada para consumo desde que ndo haja comprometimento da mesma.

Art. 122. Fasciolose - As carcagas de animais portadores de Fasciola hepatica
devem ser condenadas quando houver caquexia consecutiva.

Paragrafo Unico. Os ¢érgdos e as partes atingidas devem ser sempre
condenados.

Art. 123. Hidatidose - devem ser condenados os 6rgédos e as carcagas de
animais portadores de cisto hidatico, quando houver caquexia consecutiva.

Paragrafo Unico. Figados portadores de lesdo periférica, calcificada e bem
circunscrita, podem ser liberados depois de removidas e condenadas as
partes atingidas.

Art. 124. Esofagostomose
Esofagostomoses devem
consecutiva.

- As carcagas de animais portadores de
ser condenadas, quando houver caquexia

Paragrafo Unico. Os intestinos ou partes de intestinos podem ser
aproveitados, sempre que os nédulos sejam em pequeno numero e possam
ser removidos.

Art. 125. Glandulas mamaérias - As glandulas mamarias devem ser removidas
intactas de forma a ndo permitir a contaminagéo da carcaca por leite, pus ou
outro contaminante, respeitando-se as particularidades de cada espécie.

§1°. A presenca de leite ou pus em contato com a carcaga ou partes da
carcaca, determina a remocé&o e condenagédo das partes contaminadas.

§2°. As glandulas mamarias portadoras de mastite, sinais de lactacdo, bem
como as de animais reagentes a brucelose devem ser sempre condenadas.

§3°. O aproveitamento da glandula maméaria para fins alimenticios pode ser
permitido depois de rigoroso exame do 6rgéo e sua liberagao.

Art. 126. Glossites - Condenam-se todas as linguas portadoras de glossite.

Art. 127. Necrobacilose hepéatica — Devem ser condenados os figados com
necrobacilose nodular.

Paragrafo Unico. Quando a lesdo coexistir com outras alteragdes que levem
ao comprometimento da carcaga, esta também deve ser condenada.

Art. 128. Ictericia - Devem ser condenadas as carcagas que apresentem
coloragdo amarela intensa ou amarelo-esverdeada, ndo s6 na gordura, mas
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também no tecido conjuntivo, aponevroses, 0ssos, tunica interna dos vasos,
associados as caracteristicas de afecc¢éo do figado ou quando o animal ndo
tenha sido bem sangrado e mostre numerosas manchas sanguineas,
musculatura avermelhada e gelatinosa, ou ainda quando revele sinais de
caquexia ou anemia, decorrentes de intoxicacao ou infeccéo.

§1°. Quando tais carcacas ndo revelem caracteristicas de infeccdo ou
intoxicacdo e venham a perder a cor anormal apds a refrigeragcéo, podem ser
destinadas ao consumo.

§2°. Quando, no caso de paragrafo anterior, as carcagas conservem sua
colorac@o depois de resfriadas, podem ser destinadas ao aproveitamento
condicional, a juizo do servigo de inspegéo.

83°. Nos casos de coloracdo amarela somente na gordura de cobertura,
quando a musculatura e visceras sdo normais e o animal se encontra em bom
estado nutricional, com gordura muscular brilhante, firme e de odor agradavel,
a carcaga pode ser liberada ao consumo.

84°. O julgamento de carcagas com tonalidade amarela ou amarelo-
esverdeada devera ser realizado preferencialmente com luz natural ou outra
que ndo interfira na avaliagéo.

Art. 129. As carcagas provenientes de animais sacrificados apds a ingestéo
acidental de produtos téxicos ou em virtude de tratamento terapéutico, devem
ser condenadas.

Art. 130. Lesdes cardiacas - Devem ser condenados os coragGes com lesdes
de miocardite, endocardite, pericardite.

Paréagrafo Unico. As carcagas de animais com lesdes do coracdo podem ser
liberadas para o consumo, desde que ndo haja comprometimento da carcaga
ou outros 6rgéos.

Art. 131. Lesdes renais - Devem ser condenados os rins com lesdes renais
tais como nefrites, nefroses, pielonefrites, uronefroses, cistos urinarios ou
outras infeccdes renais, devendo-se verificar se estas lesdes estdo ou ndo
ligadas a doengas infecto-contagiosas ou parasitarias, bem como se
acarretam em alteragdes na carcaga.

Art. 132. Mifases — Devem ser condenadas as regides ou 6rgéos invadidos
por larvas.

Paragrafo unico. Quando a infestacdo ja determinou alteragdes musculares,
com mau cheiro nas regides atingidas, a carcaga deve ser julgada de acordo
com a extensdo da alteragdo para destinagdo adequada, condenando-se no
todo ou apenas as partes atingidas.

Art. 133. Orgéos de coloragdo anormal ou outras afecgdes - Os 6rgdos com
alteragBes como congestdo, infartos, degeneragdo gordurosa, angiectasia,
hemorragias ou coloragdo anormal, relacionados ou ndo a processos
patolégicos sistémicos, devem ser condenados.

Art. 134. Euritrematose — Devem ser condenados os pancreas infestados por
parasitas do género Euritrema.

Art. 135. Sarnas - As carcacas de animais portadores de sarnas em estado
avangado, acompanhadas de caquexia ou de reflexo sobre a musculatura,
devem ser condenadas.

Paragrafo Unico. Quando a sarna é discreta e ainda limitada, a carcaca pode
ser liberada para o consumo, depois de removidas e condenadas as partes
afetadas.

Art. 136. Teleangiectasia maculosa do figado - Nos casos desta afeccédo
obedecem-se as seguintes normas:

| - condenagao total quando a leséo for generalizada;
Il — os figados que apresentarem lesdes discretas podem ser liberados ap6s
remocdo e condenacéo das partes atingidas.

Art. 137. Tuberculose - A condenagao total deve ser feita quando:

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

II - a tuberculose é acompanhada de caquexia;

Il - se constatem lesdes tuberculésicas nos musculos, nos 0ssos ou nas
articulagdes ou, ainda, nos linfonodos que drenam a linfa dessas partes;

IV - ocorrem lesdes caseosas concomitantes em 6rgaos ou serosas do torax e
abdoémen;
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V - houver lesdes miliares de parénquimas ou serosas;

VI - as lesdes forem mdltiplas, agudas e ativamente progressivas, identificadas
pela inflamacéo aguda nas proximidades das les6es, necrose de liquefacdo ou
presenca de tubérculos jovens;

VIl - existirem linfonodos hipertrofiados, edemaciados, com caseificacdo de
aspecto raiado ou estrelado em mais de um sitio de elei¢éo;

VIl - existir tuberculose generalizada, ou seja, quando além das les6es dos
aparelhos respiratério, digestério e seus linfonodos correspondentes, sdo
encontradas lesdes em um dos seguintes 6rgédos: baco, rins, Gtero, ovario,
testiculos, capsulas supra-renais, cérebro e medula espinhal ou suas
membranas.

Art. 138. Tuberculose — Aproveitamento parcial:

| - as carcagas cujos 6rgdos apresentem alteragdes de origem tuberculosa
podem ser aproveitadas, apo6s esterilizagdo pelo calor, desde que as lesdes
sejam discretas, localizadas ou encapsuladas e estejam limitadas a linfonodos
do mesmo 6rgdo ou a existéncia concomitante de lesdes em linfonodos e um
6rgdo pertencente a mesma cavidade, desde que néo haja evidéncias de uma
invasdo do bacilo tuberculoso ao restante da carcaga e 6rgaos.

a) nestes casos devem ser feitas as remogdes e condenagdo dos 6rgédos e
partes atingidas.

1. enquadram-se ainda neste caso, animais reagentes em teste de diagnostico
sem lesdes graves e reagOes de linfonodos satélites e que no exame ante
mortem néo se apresentavam em estado febril;

2. lesdes com as mesmas caracteristicas descritas neste insiso, localizadas
nos linfonodos da carcaca ou cabeca, implicam no mesmo aproveitamento
desde que removidas e condenadas as areas atingidas.

Il - podem ser liberadas as carcagas cujos 6rgédos ou linfonodos apresentem
lesbes discretas, localizadas, calcificadas, isoladas e resolvidas, neste caso
condenam-se os o6rgdos e respectivos linfonodos de drenagem
correspondentes que apresentem lesdes tuberculosas.

Il - devem ser rejeitadas as partes das carcagas ou Orgdos que se
contaminarem com material tuberculoso, por contato acidental de qualquer
natureza.

Art. 139. Neoplasias - Devem ser condenadas as carcagas de animais com
neoplasias extensas, que apresentem repercussao no seu estado geral, com
ou sem metastase.

§1°. Deve ser condenado todo 6rgdo ou parte de carcaga atingido pela
neoplasia.

§2°. Quando se tratar de lesdes neoplasicas mais extensas, porém localizadas
e sem comprometimento do estado geral, a carcaca e 6rgdos devem ser
destinados ao aproveitamento condicional, depois de removidas e condenadas
as partes e 6rgdos comprometidos.

83°. Quando se tratar de lesdes neoplasicas discretas e localizadas, e sem
comprometimento do estado geral, a carcaga pode ser liberada para o
consumo depois de removidas e condenadas as partes e o6rgdos
comprometidos.

Subsegéo Il - Inspecgdo Post Morte: Aspectos Especificos em Aves

Art. 140. Na inspecdo de aves aplicam-se os dispositivos cabiveis
estabelecidos na Secdo Inspecdo Post Mortem - Aspectos Gerais e na
Subsecédo Inspecdo Post Mortem - Aspéctos Gerais das Enfermidades, além
dos que se consignam nesta Subsecéo.

Art. 141. Todas as aves que no exame ante ou post mortem apresentarem
sintomas ou forem suspeitas de tuberculose, pseudo-tuberculose, leucoses,
influenza aviaria, Doenca de Newcastle, hepatite por corplsculo de inclusao,
Doenca de Gumboro, septicemia em geral, aspergilose, candidiase, sindromes
hemorréagicas, erisipela, estafilococose, listeriose, Doenga de Marek, ascite,
diatese exudativa e psitacose, devem ser totalmente condenadas.

§1°. Para os estados anormais ou patolégicos ndo previstos na relagéo acima,
a destinacéo deve ser a critério do servico de inspecgao.

§2°. As enfermidades, laringotraqueite infecciosa, criptosporidiose, tifose
aviaria, pulorose, paratifose, pasteurelose, coccidiose, enterohepatite,
histomoniase, espiroquetose, coriza infecciosa, bouba aviaria, micoplasmose,
sinovite infecciosa determinam rejeicdo total das aves quando em periodo
agudo ou quando os animais estejam em estado de magreza pronunciada.

Art. 142. As endo e ecto parasitoses, quando ndo acompanhadas de
magreza, determinam a condenag&o das visceras ou das partes alteradas.
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Art. 143. Devem ser condenadas totalmente as carcagas e visceras com
canibalismo quando existirem lesGes com envolvimento extensivo repercutindo
na carcaga.

Paragrafo Gnico. Ndo havendo comprometimento sistémico, a carcaca pode
ser liberada apds a retirada da parte acometida.

Art. 144. Devem ser totalmente condenadas as carcagas e visceras de aves
que apresentem lesdes mecanicas extensas incluindo as devido a escaldagem
excessiva.

Paragrafo Gnico. As lesdes superficiais determinam condenacgéo parcial com
liberacéo do restante da carcaga e das visceras.

Art. 145. Devem ser condenadas as aves, inclusive de caga, que apresentem
alteragBes putrefativas, exalando odor sulfidrico-amoniacal, revelando
crepitagdo gasosa a palpacéo ou modificagéo de coloragdo da musculatura.

Subsecdo Il - Inspecéo Post Morte: Aspectos Especificos em Bovideos

Art. 146. Na inspecdo de bovideos aplicam-se os dispositivos cabiveis
estabelecidos na Secdo Inspegdo Post Mortem - Aspectos Gerais e na
Subsecédo Inspecdo Post Mortem - Aspéctos Gerais das Enfermidades, além
dos que se consignam nesta Subsecéo.

Art. 147. Hemoglobindria bacilar dos bovinos, Variola, Septicemia
hemorréagica, Febre catarral maligna — Devem ser condenados as carcagas e
6rgaos de bovinos acometidos dessas doengas.

Art. 148. Cisticercose bovina - Devem ser condenadas as carcacas com
infeccdes intensas por Cysticercus bovis.

| - entende-se por infec¢é@o intensa quando sdo encontrados 2 (dois) ou mais
cistos, localizados em 3 (trés) sitios de eleicdo, sendo que obrigatoriamente 1
(um) sitio deve ser a musculatura da carcaga;

Il - permite-se, depois de removidas as partes atingidas, o aproveitamento
condicional das carcagas e demais tecidos envolvidos, nas seguintes
situagdes:

a) esterilizacdo pelo calor: quando forem observados mais de 1(um) cisto e
menos do que o considerado na infecgdo intensa, considerando a pesquisa
em todos os sitios de eleicéo;

b) tratamento pelo frio em temperatura minima de -10° C (menos dez graus
Celsius) por 10 (dez) dias ou salga em salmoura saturada em pecas de no
maximo 2,5Kg (dois e meio quilogramas), por no minimo 21 (vinte e um) dias
quando for observado 1 (um) cisto viavel, considerando a pesquisa em todos
os sitios de eleigao;

c) podem ser aproveitadas para consumo as carcagas que apresentem 1 (um)
Unico cisto ja calcificado, ap6s remogao e condenagéo dessa parte.

Il - o diafragma, seus pilares, e o esbdfago, assim como outros pontos
passiveis de infec¢do, devem receber o mesmo destino dado a carcaga;

IV - os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos sitios de eleicdo
devem atender ao disposto nas normas complementares.

Subsegéo IV - Inspecédo Post Morte: Aspectos Especificos em Equideos

Art. 149. Na inspegdo de equideos aplicam-se os dispositivos cabiveis
estabelecidos na Secdo Inspecdo Post Mortem - Aspectos Gerais e na
Subsecéo Inspecdo Post Mortem - Aspectos Gerais das Enfermidades, além
dos que se consignam nesta Subsecéo.

Art. 150. Devem ser consideradas doengcas que acarretam rejeicdo total:
Meningite cérebro-espinhal, Encefalomielite infecciosa, Febre tiféide, Durina,
Mal de cadeiras, Azotdria, Hemoglobinuria paroxistica, Garrotilho e quaisquer
outras doengas e alteracdes com lesdes inflamatorias ou tumores malignos.

| - no caso de Anemia infecciosa equina:

a) quando observadas lesfes indicativas de um processo agudo, as carcagas
devem ser condenadas;

b) quando se tratar de uma infec¢éo cronica, as carcagas podem ser liberadas
para consumo, desde que ndo apresentem sinais de ictericia, depois de
removidos os 6rgéos alterados.

Art. 151. Mormo — Devem ser condenadas as carcacas e 6rgdos de animais
que, no exame post mortem, forem constatadas lesGes indicativas da
ocorréncia de mormo.

I - quando identificadas as lesbes no post mortem, o abate deve ser
automaticamente interrompido e devem ser devidamente higienizados todos
os locais, equipamentos e utensilios que possam ter tido contato com residuos
do animal ou qualquer outro material que possa ter sido contaminado,

atendendo as recomendagBes estabelecidas setor
responsavel pela sanidade animal;

Il - devem ser tomadas as precaugfes necessarias junto aos funcionarios que
entraram em contato com o material contaminado, aplicando-se as regras de
higiene e desinfeccdo pessoal com produtos de eficiéncia comprovada e
devem ser encaminhados ao servico médico como medida de precaugéo;

Il - todas as carcagas ou partes de carcagas, inclusive couros, cascos,
visceras e seu conteldo, que entraram em contato com animais ou material

infeccioso, devem ser condenados.

pelo competente

Subsecgéo V - Inspegdo Post Morte: Aspectos Especificos em Ovinos e
Caprinos

Art. 152. Na inspecdo de ovinos e caprinos aplicam-se os dispositivos
cabiveis estabelecidos na Sec¢ado Inspegédo Post Mortem - Aspectos Gerais e
na Subsecdo Inspecdo Post Mortem - Aspectos Gerais das Enfermidades,
além dos que se consignam nesta Subsecao.

Art. 153. Cenurose — As carcacgas de animais portadores de cenurose, quando
acompanhadas de caquexia, devem ser condenadas.

Paragrafo Gnico. Os 6rgaos atingidos, cérebro ou medula espinhal, devem
sempre serem condenados.

Art. 154. Cisticercose ovina - Devem ser condenadas as carcagas com
infeccdes intensas pelo Cysticercus ovis.

§1°. Entende-se por infecgdo intensa quando sdo encontrados 2 (dois) ou
mais cistos, localizados em 3 (trés) sitios de eleicdo, sendo que
obrigatoriamente 1 (um) sitio deve ser a musculatura da carcaca.

§2°. Permite-se depois de removidas as partes atingidas, a esterilizagdo pelo
calor das carcacas e demais tecidos envolvidos quando forem observados
mais de um cisto e menos do que o considerado na infecgdo intensa,
considerando-se a pesquisa em todos os pontos de elei¢&o.

§3°. A carcaga pode ser liberada para consumo, depois de removida a parte
atingida, quando for observado no maximo 1 (um) cisto, considerando a
pesquisa em todos 0s pontos de eleigcéo.

§4°. Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos sitios de eleicéo
devem atender ao disposto nas normas complementares.

Art. 155. Linfadenite Caseosa — As carcacas de animais que apresentarem
lesdes numerosas e extensas de linfadenite caseosa em linfonodos de
distintas regides com ou sem comprometimento do estado geral da carcaga,
devem ser condenadas.

§1°. As carcagas com lesdes localizadas devem ser destinadas a esterilizagéo
pelo calor; desde que permitam a remocéo da area de drenagem linfatica.

§2°. As carcagas de animais com lesdes discretas nos linfonodos, calcificadas
ou em processo de calcificagéo, podem ser liberadas para consumo depois de
removida e condenada a area de drenagem linfatica;

§3°. Em todos os casos em que se evidencie comprometimento dos érgédos e
visceras, estas devem ser condenadas.

Art. 156. Sarcosporidiose - Adotam-se 0os mesmos critérios estabelecidos para
os suideos.

Subsecéo VI — Inspecgédo post Morte: Aspectos Especificos em Suideos

Art. 157. Na inspecdo de suideos aplicam-se os dispositivos cabiveis
estabelecidos na Secdo Inspecdo Post Mortem - Aspectos Gerais e na
Subsecédo Inspecdo Post Mortem - Aspectos Gerais das Enfermidades, além
dos que se consignam nesta Subsecéo.

Art. 158. Afeccdes de pele - As carcagas de suideos atingidos por afeccdes
da pele tais como eritemas, esclerodermia, urticarias, hipotricose cistica,
sarnas ou outras dermatites, podem ser liberadas para o consumo, depois de
removidas e condenadas as partes acometidas e desde que a musculatura se
apresente normal.

Paragrafo Unico. As carcacas de suideos acometidas com sarnas, em
estagios avancados, demonstrando sinais de caquexia ou extensiva
inflamagao na musculatura devem ser condenadas.
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Art. 159. Erisipela - Nos suideos que apresentam casos agudos de Erisipela,
com eritema cutaneo difuso, detectados na inspecéo ante mortem, devem ser
abatidos em separado.

§1°. Os casos previstos no caput deste artigo, bem como animais com
multiplas lesdes de pele ou artrite complicadas por necrose ou quando houver
sinais de efeito sistémico, as carcagas devem ser totalmente condenadas.

§2°. Nos casos localizados de endocardite vegetativa por erisipela, sem
alteragdes sistémicas ou nos casos de artrite cronica, a carcaca deve ser
destinada para pasteurizagdo, ap6s condenacao do 6rgdo ou partes atingidas.

83°. No caso de lesdo de pele discreta e localizada, sem comprometimento de
6rgédo ou carcaca, esta deve ser destinada para pasteurizagdo, apés remogao
da parte atingida.

Art. 160. Artrite - As carcacas de suideos com artrite em uma ou mais
articulagdes, com reacdo nos linfonodos, hipertrofia da membrana sinovial
acompanhados de caquexia, devem ser condenadas.

§1°. Carcagas com artrite em uma ou mais articulagdes, com reagdo nos
linfonodos, hipertrofia da membrana sinovial, com ou sem repercuss@o no seu
estado geral, devem ser destinadas a pasteurizagao.

§2°. Carcagas com artrite sem reacdo em linfonodos e sem repercusséo no
seu estado geral podem ser liberadas para o consumo, depois de retirada a
parte afetada.

Art. 161. Cisticercose suina - As carcagas com infecgdo intensa pelo
Cysticercus celullosae devem ser condenadas.

§1°. Entende-se por infecgdo intensa, a presenca de cistos em quantidades
superiores a infecgdo considerada leve, apos incisdes praticadas em varias
partes da musculatura.

§2°. Entende-se por infecgéo leve, a presenga de 1(um) cisto vivo ou 2(dois)
cistos calcificados ap6s incisdes praticadas em varias partes da musculatura.

83°. Nos casos de infecgdo leve, as carcagas podem ser destinadas para
aproveitamento condicional devendo-se realizar um dos seguintes
tratamentos:

| - pelo frio a -10°C (menos dez graus Celsius) durante 10 (dez) dias;

II - esterilizac&o pelo calor;

Il - salga em salmoura saturada em pegas de no maximo 2,5 Kg (dois e meio
quilogramas), por no minimo 21 (vinte e um) dias.

§4°. As carcagas que apresentem um Unico cisto calcificado, apds remogéo e
condenacéo desta parte,

podem ser aproveitadas para consumo.

85°. As visceras, com excegdo da lingua, coragdo e porgbes carnosas do
esofago, e os tecidos adiposos, apdés exame minucioso, ndo devem sofrer
qualquer restricdo podendo ser liberadas desde que consideradas isentas de
infeccao.

§6°. Pode ser permitido o aproveitamento de tecidos adiposos procedentes de
carcacas com infecgBes intensas para a fabricagdo de banha, através da
fusao pelo calor, condenando-se as demais partes.

§7°. Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos sitios de eleicéo
devem atender ao disposto nas normas complementares.

Art. 162. Devem ser condenadas as carcagas de suinos atingidos por peste
suina.

§1°. Quando rins e linfonodos revelem lesbes duvidosas e, desde que se
comprove lesdo caracteristica de peste suina em qualquer outro 6rgdo ou
tecido, a condenagéo também é total.

§2°. Lesbes discretas, mas acompanhadas de caquexia ou de qualquer outro
foco de supuracéo, implicardo igualmente em condenacéo total.

83°. Quando as lesdes sdo de modo geral discretas e circunscritas a um érgao
ou tecido, inclusive nos rins e linfonodos, a carcaca deve ser destinada a
esterilizagdo pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes
atingidas.

Art. 163. Todos os suideos que morrerem asfixiados seja qual for a causa,
bem como os que cairem vivos na escaldagem, devem ser condenados.

Art. 164. Sarcosporidiose - As carcagas com
sarcosporidiose devem ser condenadas.

infeccdo intensa por

§1°. Entende-se por infecgdo intensa a presenga de cistos em incisdes
praticadas em varias partes da musculatura.

§2°. Entende-se por infeccéo leve a presenca de cistos localizados em um
Gnico ponto da carcaga ou 6rgdo devendo a carcaca ser destinada a
pasteurizagéo, apés remogéo da parte atingida.

Art. 165. Trichinelose — As carcacas acometidas de Trichinella spirallis sempre
devem ser destinadas ao aproveitamento condicional através do tratamento
térmico pelo frio.

Art. 166. Nos animais criptorquidas ou que tenham sido castrados, quando for
comprovado através de teste, a presenca de forte odor sexual, as carcacas
devem ser condenadas.

Paragrafo Unico. Carcacas com leve odor sexual podem ser destinadas a
fabricagéo de produtos carneos cozidos.

Art. 167. Linfadenite granulomatosa - As carcacas de suinos que apresentem
les6es granulomatosas localizadas e restritas a apenas um sitio primario de
infecgao, tais como, nos linfonodos cervicais ou nos linfonodos mesentéricos
ou nos linfonodos mediastinicos, julgadas em condicdo de consumo, podem
ser liberadas apds condenagao da regido ou 6rgéo afetado.

Art. 168. Tuberculose em suinos - A condenacéo total deve ser feita nos
seguintes casos:

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

Il - quando a tuberculose é acompanhada de caquexia;

Il - quando se constatarem alteragdes tuberculosas nos musculos, nos tecidos
intramusculares, nos 0ssos vertebrais ou nas articulagdes;

IV - quando ocorrerem lesdes caseosas concomitantemente em o6rgdos
toracicos e abdominais, com alteragdo de suas serosas;

V - quando houver les6es miliares de parénquimas ou serosas;

VI - quando as lesdes forem muiltiplas, agudas e ativamente progressivas,
identificadas pela inflamacgéo aguda nas proximidades das lesdes, necrose de
liquefagdo ou presenca de tubérculos jovens;

VIl - quando existir tuberculose generalizada.

§1°. A tuberculose é considerada generalizada, quando além das lesdes dos
aparelhos respiratorio, digestério e seus linfonodos correspondentes, sdo
encontradas lesdes em um dos seguintes érgdos: baco, rins, Utero, ovario,
testiculos, cépsulas supra-renais, cérebro e medula espinhal ou suas
membranas. Tubérculos numerosos uniformemente distribuidos em ambos os
pulmdes, também evidenciam generalizagao.

§2°. As carcacas suinas em bom estado, com les6es em linfonodos que
drenam até dois sitios distintos, sendo linfonodos de 6rgdos distintos ou
existéncia concomitante de lesdes em linfonodos e um ¢6rgdo, apés
condenacéo das partes atingidas, devem ser destinadas a esterilizagdo pelo
calor.

8§3°. Devem ser rejeitadas as partes das carcagas ou Orgdos que se
contaminarem com material tuberculoso, por contato acidental de qualquer
natureza.

Secdo IV - Se¢gGes Anexas ao Abate
Art. 169. Secdo de Miudos: é o local destinado a manipulacdo, limpeza e
preparo para melhor apresentagdo e subsequente tratamento dos 6rgéos e
visceras retiradas dos animais abatidos.

§1°. Podem ser manipulados nesta segdo: encéfalo, lingua, coragédo, figado,
pulmdes, rins, bago, cabeca, aorta, traquéia, testiculos, rabo, medula espinhal,
ligamentos, tenddes, glandula mamaria, vergalho, cartilagens, glandulas
enddcrinas, preservadas as condigdes de fluxo, evitando-se riscos de
contaminacéo cruzada.

§2°. Os procedimentos para manipulagdo dos middos nas diversas espécies
abatidas, devem atender ao disposto nas normas complementares.
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Art. 170. Secao de Mocotés é o local destinado a manipulagéo, limpeza e
preparo das patas de bovinos para fins comestiveis preservados as condi¢cdes
de fluxo, evitando-se riscos de contaminagéo cruzada.

Paragrafo Unico. Os procedimentos para manipulagdo dos mocotés, devem
atender ao disposto nas normas complementares.

Art. 171. Secédo de Bucharia é o local destinado a manipulacdo, limpeza e
preparo dos estdmagos de ruminantes para fins comestiveis, constituindo-se
de 2 (duas) secdes separadas fisicamente sendo a primeira para
esvaziamento do conteGido géstrico e retirada da mucosa e a segunda para
cozimento e preparo final.

Paragrafo Unico. Os procedimentos para manipulagdo de mocotés, devem
atender ao disposto nas normas complementares.

Art. 172. Secdo de Triparia € o local destinado a manipulagdo, limpeza e
preparo dos intestinos e o6rgdos abdominais para fins comestiveis,
constituindo-se de 2 (duas) secdes separadas fisicamente sendo a primeira
para esvaziamento do conteddo intestinal e retirada da mucosa e a segunda
para cozimento ou salga e preparo final.

Art. 173. Sdo considerados produtos de triparia, as visceras e o6rgéos
abdominais, consideradas como envoltérios naturais, tais como o estdmago,
intestinos e a bexiga, ap6s receberem os tratamentos tecnolégicos
especificos.

| - podem ainda ser utilizados como envoltérios, o peritdnio parietal, o epiplon,
e a pele de suino, devidamente depilada.

Paragrafo Unico. Os procedimentos para manipulagdo de triparia, devem
atender ao disposto nas normas complementares.

Art. 174. E proibido o emprego de testiculos no preparo de produtos carneos.

Paragrafo Gnico. Quando destinados ao consumo, os testiculos sé podem sair
do estabelecimento ap6s frigorificagcdo, em pecas inteiras, embaladas e
devidamente identificadas.

Art. 175. E proibido o uso de tonsilas, glandulas salivares, ovérios, bago,
outras glandulas, linfonodos e hemolinfaticos, como matéria prima para o
preparo de produtos Carneos.

Art. 176. Permite-se o aproveitamento de cartilagens, glandulas, mucosas,
bile ou 6érgdos como matéria prima destinada a elaboracdo de produtos
opoterapicos.

Art. 177. E proibida qualquer manipulagdo de couros e peles nas segdes de
miudos, bucharia e triparia.

Secdo V - Produtos Carneos

Art. 178. Entende-se por “carne”, as massas musculares e demais tecidos que
as compdem, procedentes de animais de abate sob servigo de inspecéo,
submetida ao resfriamento de forma a possibilitar a ocorréncia de reacées
bioguimicas e biofisicas necessarias a transformagdo do misculo em carne.

Paragrafo Unico. Os procedimentos para manipulagdo das carnes nas
diversas espécies abatidas, devem atender ao disposto nas normas
complementares.

Art. 179. Entende-se por “miudos”, os 6rgdos, visceras e partes de animais de
abate, destinados a alimentagdo humana.

Paragrafo Unico. Os procedimentos para manipulagdo dos middos nas
diversas espécies abatidas, devem atender ao disposto nas normas
complementares.

Art. 180. Entende-se por “carcacas”’, as massas musculares e 0ssos 0s
animais abatidos, desprovidos da cabeca, 6rgdos e visceras toracicas e
abdominais, tecnicamente preparadas, respeitadas as peculiaridades de cada
espécie.

§1°. A carcaca dividida ao longo da coluna vertebral origina as meias carcagas
que, subdivididas por um corte entre duas costelas, varidvel segundo as
espécies, resultam nos quartos anteriores ou dianteiros e posteriores ou
traseiros.

§2°. Nas meias-carcagas € obrigatéria a retirada da medula vertebral, bem
como das carnes provenientes do local de sangria, antes do resfriamento,
ressalvadas as peculiaridades de cada espécie.

§3°. Os procedimentos para manipulagdo das carcagas nas diversas espécies
abatidas devem atender ao disposto nas normas complementares.

Art. 181. Entende-se por “produtos carneos”, aqueles em que as propriedades
originais da carne fresca foram modificadas através de tratamento fisico,
quimico ou biolégico, ou ainda através da combinacdo destes métodos, em
processos que podem envolver a adi¢do de condimentos, especiarias, aditivos
ou coadjuvantes de tecnologias diversas.

Paragrafo Unico. Os procedimentos para classificacdo e elaboracdo dos
produtos carneos, devem atender ao disposto em complementares.

Art. 182. Conserva, Conserva mista e Semiconserva carneas, sdo os produtos
submetidos a processo fisico ou quimico suficiente, associados ou nédo, que
possam torna-lo livre de microrganismos patogénicos e garantir sua
estabilidade a temperatura ambiente.

§1°. Conserva € todo produto de baixa acidez embalado em recipiente
hermeticamente fechado, submetido ou ndo a vacuo e esterilizado pelo calor
Umido, com um valor de FO igual ou maior a 3 (trés) ou a reducao de 12 log10
de Clostridium botulinum e resfriado imediatamente, estavel a temperatura
ambiente e respeitando-se a peculiaridade do produto.

§2°. Conserva mista € aquele em que é permitida a associagdo de produto
carneo com vegetais.

§3°. Semiconserva é o produto submetido a processo quimico ou fisico,
associados ou ndo, que possam torna-lo livre de células vegetativas de
microrganismos patogénicos, estabilizando o alimento em temperatura
ambiente e sob pH baixo.

Art. 183. Linglica Frescal é o produto carneo obtido de carnes das diferentes
espécies animais, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes,
embutido em envoltério natural ou artificial, e submetido ao processo
tecnoldgico adequado.

Paragrafo Unico. A classificacdo deve ser de acordo com a composi¢édo da
matéria-prima, das técnicas de fabricacdo e das caracteristicas fisico -
quimicas para cada tipo de produto de acordo com o Regulamento Técnico
especifico oficialmente adotado.

Art. 184. Lingtiica Cozida é o produto carneo obtido de carnes das diferentes
espécies animais, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes,
embutido em envoltério natural ou artificial, € submetido ao processo térmico
adequado.

Paragrafo Unico. A classificacdo deve ser de acordo com a composi¢édo da
matéria-prima, das técnicas de fabricagdo e das caracteristicas fisico -
quimicas para cada tipo de produto de acordo com o Regulamento Técnico
especifico oficialmente adotado.

Art. 185. Linglica Dessecada é o produto carneo obtido de carnes das
diferentes espécies animais, adicionados ou ndo de tecidos adiposos,
ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial, e submetido ao
processo de cura e dessecacao.

Paragrafo Unico. A classificacdo deve ser de acordo com a composicdo da
matéria-prima, das técnicas de fabricagdo e das caracteristicas fisico -
quimicas para cada tipo de produto de acordo com o Regulamento Técnico
especifico oficialmente adotado.

Art. 186. Alimondega é o produto carneo obtido a partir da carne moida de
uma ou mais espécies animais, moldado na forma arredondada, adicionada de
ingredientes e submetido ao processo tecnoldgico adequado.

Paragrafo Unico. A classificagdo deve ser de acordo com a composi¢cdo da
matéria-prima, das técnicas de fabricagdo e das caracteristicas fisico -
quimicas para cada tipo de produto, de acordo com o Regulamento Técnico
especifico oficialmente adotado.

Art. 187. Hamblrguer é o produto carneo obtido da carne moida das
diferentes espécies animais, adicionado ou ndo do tecido adiposo e
ingredientes, moldado e submetido a processo tecnoldgico adequado.
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Paragrafo Unico. A classificagdo deve ser de acordo com a composi¢cdo da
matéria-prima, das técnicas de fabricagdo e das caracteristicas fisico -
quimicas para cada tipo de produto de acordo com o Regulamento Técnico
especifico oficialmente adotado.

Art. 188. Kibe é o produto carneo obtido de carne bovina ou ovina, moida,
adicionada com trigo integral, acrescido de ingredientes.

§1°. Quando a carne utilizada nédo for bovina ou ovina, serd denominado de
Kibe seguido do nome da espécie animal de procedéncia.

§2°. A classificagdo deve ser de acordo com a composi¢do da matéria-prima,
das técnicas de fabricagdo e das caracteristicas fisico - quimicas para cada
tipo de produto de acordo com o Regulamento Técnico especifico oficialmente
adotado.

Art. 189. Presunto é o produto carneo obtido exclusivamente dos cortes do
membro posterior de suinos, desossado ou ndo e submetido ao processo
tecnoldgico adequado.

§1°. Quando o membro posterior utilizado n&o for de suino, o produto deve ser
denominado Presunto seguido do nome da espécie animal de procedéncia.

§2°. Deve ser atendido o Regulamento Técnico de identidade e qualidade
especifico, oficialmente adotado.

Art. 190. Apresuntado € o produto carneo obtido a partir de recortes ou cortes
de massas musculares dos membros anteriores ou posteriores de suinos,
adicionados de ingredientes e submetidos ao processo de cozimento
adequado.

Paréagrafo Gnico. Deve ser atendido o Regulamento Técnico de identidade e
qualidade especifico oficialmente adotado.

Art. 191. Fiambre é o produto carneo obtido de carne de uma ou mais
espécies animais, milddos comestiveis, adicionados de ingredientes e
submetidos ao processo térmico adequado, embalado hermeticamente ou
ndo, permitindo-se o uso de vegetais na composic¢édo do produto.

Paragrafo Unico. A classificagdo deve ser de acordo com a composigdo da
matéria-prima, das técnicas de fabricagéo e das caracteristicas fisico-quimicas
para cada tipo de produto de acordo com o Regulamento Técnico especifico
oficialmente adotado.

Art. 192. Mortadela é o produto carneo obtido de uma emulsdo de carnes de
diferentes espécies animais, acrescido ou ndo de toucinho, pele e miidos,
adicionado de ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial, em
diferentes formas, e submetido ao tratamento térmico adequado.

Paragrafo Unico. A classificagdo deve ser de acordo com a composigdo da
matéria-prima, das técnicas de fabricagdo e caracteristicas fisico-quimicas
para cada tipo de produto de acordo com o Regulamento Técnico especifico
oficialmente adotado.

Art. 193. Salsicha é o produto carneo obtido da emulsdo de carne de uma ou
mais espécies de animais, acrescido ou ndo de gordura, pele e middos,
adicionados de ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial e
submetido a um processo térmico adequado.

Paragrafo Unico. A classificacdo deve ser de acordo com a composicdo da
matéria-prima, das técnicas de fabricagcdo e caracteristicas fisico-quimicas
para cada tipo de produto de acordo com o Regulamento Técnico especifico
oficialmente adotado.

Art. 194. Salame é o produto carneo obtido de carne suidea, ou suidea e
bovina, adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em envoltérios
naturais ou artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado ou nédo e
dessecado.

Paragrafo Unico. A classificagdo deve ser de acordo com a composigéo da
matéria-prima, das técnicas de fabricagcdo e caracteristicas fisico-quimicas
para cada tipo de produto de acordo com o Regulamento Técnico especifico
oficialmente adotado.

Art. 195. Pepperoni € o produto carneo elaborado de carnes suinas, ou
bovinas e suinas, toucinho, adicionado de ingredientes com granulometria
média entre 3 (trés) e 6 (seis) milimetros, embutido em envoltérios naturais ou
artificiais, curado, apimentado, fermentado, maturado, dessecado por tempo
indicado no processo de fabricagdo, defumado ou néo.

Paréagrafo Unico. Deve ser atendido o Regulamento Técnico de identidade e
qualidade especifico, oficialmente adotado.

Art. 196. Copa €é o produto carneo obtido do corte integro da carcaga suina,
denominado de nuca ou sobrepaleta, adicionado de ingredientes, maturado,
dessecado, defumado ou néo.

Paragrafo Gnico. Deve ser atendido o Regulamento Técnico de identidade e
qualidade especifico, oficialmente adotado.

Art. 197. Lombo seguido da especificagdo que couber é o produto carneo
obtido do corte da regido lombar dos suideos, ovinos e caprinos, adicionados
de ingredientes e submetidos ao processo tecnoldgico adequado.

Paréagrafo Unico. Deve ser atendido o Regulamento Técnico de identidade e
qualidade especifico oficialmente adotado.

Art. 198. Bacon é o produto carneo obtido do corte da parede téraco-
abdominal dos suideos, que vai do esterno ao pubis, com ou sem costela, com
ou sem pele, adicionado de ingredientes e submetido ao processo térmico
adequado, com defumacao.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o Regulamento Técnico de identidade e
qualidade especifico oficialmente adotado.

Art. 199. Charque, sem qualquer outra especificagdo, € a carne bovina
salgada e dessecada.

§1°. Quando a carne empregada néo for de bovino, depois da designacéo
charque deve seguir a espécie animal de procedéncia.

§2°. Deve ser atendido o Regulamento Técnico de identidade e qualidade
especifico oficialmente adotado.

Art. 200. Outros produtos carneos ndo descritos neste regulamento podem ser
aprovados a critérios do servico de inspegdo, desde que atendidos os
Regulamento Técnico de identidade e qualidade especificos oficialmente

adotados.

Art. 201. Especialidades industriais sdo os cortes obtidos das diferentes
espécies animais que possam servir ao preparo de produtos carneos néo
contemplados no presente Regulamento e cuja fabricagcdo esta sujeita a
autorizacdo do servico de inspecéo.

Subsecéo | - Matérias-Primas de Produtos Carneos

Art. 202. Entende-se por Proteina carnea a proteina proveniente dos
musculos esqueléticos das diferentes espécies animais, excluindo-se as
proteinas do tecido conjuntivo.

Art. 203. Carne Mecanicamente Separada (CMS) é a carne obtida por
processo mecanico de separacdo dos ossos das diferentes espécies animais,
destinada a elaboragéo de produtos carneos especificos.

§1°. O produto deve ser designado Carne Mecanicamente separada (CMS),
seguido do nome da espécie animal que o caracterize.

§2°. As disposicdes devem ser atendidas em Regulamento Técnico de
identidade e qualidade especifico oficialmente adotado.

Art. 204. A adicéo de colageno, tecidos colagenosos ou gelatina comestivel
somente deve ser permitido nos produtos autorizados, e em proporgdes
definidas de acordo com o Regulamento Técnico especifico.

Art. 205. E permitida a adicdo de mildos comestiveis para fabricagdo de
produtos carneos na proporgdo maxima de 10% (dez por cento), exceto para
Pastas e Patés.

§1°. Para seu uso deve ser atendido o Regulamento Técnico de identidade e
qualidade especifico oficialmente adotado, para cada produto.

§2°. Para os produtos em que além de mitdos, é permitida a utilizagdo de pele
e tenddes, o somatorio total ndo pode ser superior a 10% (dez por cento) da
composigao do produto.
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Art. 206. Permite-se o aproveitamento do plasma sangliineo no preparo de
produtos carneos industrializados, desde que obtido em condicdes
adequadas.

Paragrafo Unico. A sua utilizagdo serd permitida para elaboracdo dos
produtos carneos industrializados de acordo com o Regulamento Técnico de
identidade e qualidade especifico oficialmente adotado.

Art. 207. Permite-se a utilizagdo de sangue no preparo de produtos
industrializados embutidos, desde que este seja colhido isolada ou
coletivamente conforme a peculiaridade de cada espécie animal, rejeitando-se
o sangue procedente daqueles que venham a ser destinados a
aproveitamento condicional ou considerados impréprios para o consumo
humano.

§1°. E proibido desfibrinar o sangue a méo, quando destinado & alimentagéo
humana.

§2°. Deve ser permitida a sua utilizagédo para elaboragdo dos produtos carneos
de acordo com o Regulamento Técnico de identidade e qualidade especifico
oficialmente adotado.

Art. 208. As tripas e membranas animais empregadas como envoltérios
devem estar rigorosamente limpas e sofrer lavagem imediatamente antes de
Seu uso.

Subsecdo Il - Ingredientes, Aditivos e Coadjuvantes Tecnolégicos de
Produtos Carneos

Art. 209. Ingrediente é qualquer substancia, incluidos os aditivos alimentares,
empregada na fabricacdo ou preparagéo de um produto e que permanece ao
final do processo, ainda que de forma modificada, conforme estabelecido em
legislagdo ou Regulamento Técnico especifico.

Art. 210. Aditivo alimentar é qualquer ingrediente adicionado intencionalmente
aos produtos, sem propésito de nutrir, com o objetivo de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais, durante a
fabricacéo, processamento, preparacéo, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacdo de um alimento
conforme estabelecido em legislagdo ou Regulamento Técnico especifico.

Art. 211. Coadjuvante de Tecnologia de Fabricacdo é toda substancia,
excluindo os equipamentos e os utensilios utilizados na elaboragdo e/ou
conservagéo de um produto, que ndo se consome por si s6 como ingrediente
alimentar e que se emprega intencionalmente na elaboracdo de matérias-
primas, alimentos ou seus ingredientes, para obter uma finalidade tecnolégica
durante o tratamento ou fabricagcdo, devendo ser eliminada do alimento ou
inativada, podendo admitir-se no produto final a presenca de tracos de
substancia, ou seus derivados, conforme estabelecido em legislagdo ou
Regulamento Técnico especifico.

Art. 212. Além dos aditivos oficialmente regulamentados, podem ser
adicionados a formulacdo de produtos carneos sal (cloreto de sdédio),
acucares, géneros alimenticios, especiarias, condimentos e temperos.

Art. 213. Condimento sédo as substancias aromaticas, sapidas, com ou sem
valor alimenticio, empregadas com a finalidade de temperar os produtos
carneos e que devem atender a regulamentacéo técnica especifica do 6rgao
competente.

Art. 214. Corantes s@o as substancias que conferem, intensificam ou
restauram a cor de produtos carneos.

Paragrafo Gnico. E permitido o uso de corantes nos produtos carneos de
acordo com o estabelecido em legislacéo especifica.

Art. 215. O emprego de nitratos e nitritos, de sédio ou de potassio, ou a
combinacéo entre eles, sé pode ser feito em quantidades tais que, no produto
pronto para 0 consumo, o teor em nitrito ou combina¢fes deste com o nitrato
ndo ultrapasse 150ppm (cento e cinquienta partes por milhdo).

81°. Para produtos especificos que devem ser submetidos a aquecimento
severo antes do consumo, tais como bacon, linguicas e outros, o teor de nitrito
adicionado ndo deve ultrapassar 120ppm (cento e vinte partes por milhdo)
devendo ser associado com &acido ascorbico, isoascérbico ou seus sais
sodicos, em niveis minimos de 500 mg (quinhentos miligramas) por kg (quilo)
de produto, visando o controle da formagao de nitrosaminas .

§2°. Os nitratos e nitritos, de sddio ou de potassio, usados na elaboracdo de
produtos de origem animal, ndo devem conter metais pesados, nem
substancias toxicas ou ndo permitidas neste Regulamento.

Art. 216. O sal (cloreto de s6dio) empregado no preparo de produtos carneos
deve ser isento de substancias organicas ou minerais estranhas a sua
composi¢do e deve atender a regulamentacdo técnica especifica do 6érgdo
competente.

Art. 217. Em produtos carneos permite-se o uso de amido nos seguintes
produtos:

| — fiambres e mortadelas na quantidade de 5% (cinco por cento), exceto para
Mortadela Bologna e Italiana em que seu uso néo é permitido;

Il — salsichas e apresuntado na proporgao de 2% (dois por cento);

IIl — pastas ou patés na proporgéo de 10% (dez por cento).

Art. 218. Os produtos carneos devem seguir a designagdo oficial
(denominagGes de venda) dos respectivos Regulamentos Técnicos de
identidade e qualidade.

Paragrafo Unico. Casos de designacdes ndo previstas em regulamentacéo
especifica serdo submetidos a avaliagéo do servico de inspegéo.

Art. 219. Para a fabricacdo de produtos carneos, nos estabelecimentos sob
servico de inspecdo municipal, somente deve ser permitida a entrada de
produtos que constem neste Regulamento ou que tenham sido aprovados, ou
considerados isentos de registro pelo 6rgédo competente.

Secdo VI - Produtos Gordurosos Comestiveis

Art. 220. As dependéncias e equipamentos do estabelecimento ou sec¢éo de
produtos gordurosos comestiveis s@o privativos para esses produtos, sendo
proibida sua utilizagdo para manipulagéo de produtos ndo comestiveis.

Art. 221. Produtos gordurosos comestiveis sdo aqueles destinados a
alimentacdo humana que resultam do aproveitamento de tecidos de animais,
por fusdo ou por outros processos, que venham a ser aprovados pelo servigo
de inspecéo.

Paragrafo Unico. Os produtos gordurosos comestiveis, segundo a espécie
animal de que procedem se distinguem em produtos gordurosos de bovideos,
equideos, ovinos, caprinos, suideos, aves, ovos e de pescado e devem ser
produzidos de acordo com normas especificas.

Art. 222. Os produtos gordurosos comestiveis sdo genericamente
denominados gorduras com excegdo da banha e da manteiga.

Art. 223. Quando os produtos gordurosos sdo apresentados em estado liquido
devem ser denominados 6leos.

Art. 224. O emprego de corantes, conservadores ou antioxidantes nos
produtos gordurosos comestiveis somente pode ser utilizado mediante
aprovacao do processo de fabricacédo pelo servigo de inspecao.

Art. 225. Composto é o produto obtido pela mistura de gorduras e 6leos
comestiveis, de origem animal ou vegetal.

Secédo VII - Produtos Nao Comestiveis

Art. 226. Produtos n&do comestiveis sdo aqueles resultantes do
processamento de residuos animais para o preparo exclusivo de produtos ndo
destinados a alimentac¢éo humana.

Art. 227. Produtos gordurosos ndo comestiveis sdo todos aqueles obtidos
pela fusdo de carcagas, partes de carcaga, 0ssos, 0rgdos e visceras nao
empregados na alimentacdo humana, bem como os que assim forem
destinados pelo servigo de inspegéo.

Art. 228. Os produtos gordurosos ndo comestiveis, segundo a espécie animal
de que se procedem se distinguem em: sebo para ruminantes, graxa para
suinos ou o6leos no caso de aves, eqiiideos e pescado e devem ser
produzidos de acordo com normas especificas.

CAPITULO VI
DOS ESTABELECIMENTOS DESTINADOS PARA LEITE E DERIVADOS

Art. 229. Os estabelecimentos destinados ao leite e derivados classificam-se
em:
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| - propriedades rurais:

a) fazendas leiteiras;

b) estabulos leiteiros;

c) granjas leiteiras.

Il - estabelecimentos industriais:
a) postos de refrigeracéo;

b) queijarias;

c) usinas de beneficiamento;

d) fabricas de laticinios;

e) entrepostos de laticinios.

Art. 230. Para os fins destas normas técnicas sdo adotados os seguintes
conceitos, relativamente aos estabelecimentos de leite e derivados:

| - propriedades rurais séo os estabelecimentos produtores de leite para
posterior processamento industrial em estabelecimento sob inspec¢éo oficial.

Paréagrafo Unico. os diferentes tipos de propriedades rurais devem atender a
requisitos previstos no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
especifico em vigor.

Il - estabelecimentos industriais séo os destinados a recebimento de leite e
seus derivados para refrigeragdo, beneficiamento, manipulacéo, conservagéo,
fabricacdo, maturagdo, embalagem, acondicionamento, rotulagem e
expedicéo, a saber:

a) postos de refrigeracdo: assim denominado o estabelecimento intermediario
entre as fazendas leiteiras e as usinas de beneficiamento ou fabricas de
laticinios, destinado ao tratamento, pelo frio, de leite reservado ao consumo ou
a industrializagéo, devendo ser dotado de aparelhagem necessaria previsto no
Regulamento Técnico de identidade e qualidade especifico em vigor.

1. quando se tratar de leite destinado ao consumo em natureza, as operagdes
permitidas nos postos de refrigeracdo sao a filtracao, a refrigeracéo e o
acondicionamento do leite cru.

b) queijaria: assim denominado o estabelecimento, situado em fazenda leiteira
e destinado a fabricagao de queijo tipo Minas.

1. as queijarias deverdo ter dependéncia para recebimento do leite e
manipulacdo, além de deposito, s6 podendo funcionar quando filiadas a
entrepostos de laticinios, nos quais sera complementado o preparo do produto
com sua maturagao, embalagem e rotulagem;

2. o funcionamento das queijarias s6 é permitido para manipulacéo do leite da
propria fazenda e quando ndo possa ser enviado para postos de refrigeragao,
usinas de beneficiamento, fabrica de laticinio e entrepostos de laticinios.

c) usina de beneficiamento: assim denominado o estabelecimento, destinado
ao beneficiamento de leite para o consumo direto, podendo remeter leite
resfriado para outros estabelecimentos bem como receber leite j& beneficiado
e empacotado para distribuicdo ao consumo, podendo ainda, desde que
instalado e equipado, elaborar e/ou fabricar produtos derivados, acabados ou
semi-acabados, ou receber esses produtos para complementacdo e
distribuicao;

d) fabrica de laticinios: assim denominado o estabelecimento, destinado ao
recebimento de matéria-prima para o preparo de produtos derivados do leite,
acabados ou semi-acabados, podendo ainda receber esses produtos para
complementagéo e distribuigao;

e) entreposto de laticinios: assim denominado o estabelecimento destinado ao
recebimento, maturacéo, fracionamento, acondicionamento e distribuicdo de
produtos lacteos, excluido o leite em natureza.

Art. 231. Para implantagdo e reaparelhamento de estabelecimentos de leite
devem ser satisfeitas, além das normas contidas nos capitulos | e Il e outras
de acordo com os Regulamentos Técnicos de identidade e qualidade
especificos em vigor, as seguintes condi¢des que Ihe séo proprias:

| - dispor de abastecimento de dgua potavel para atender suficientemente, as
necessidades do trabalho industrial e das dependéncias sanitarias, admitindo-
se como satisfatéria a proporgdo de seis litros de dgua para cada um de leite
produzido e/ou recebido;

Il - possuir pé direito de 3,50 metros no minimo, para as segfes industriais;
nas recepcdes abertas e salas climatizadas tolera-se 3,00 metros, 2,80 metros
nos vestiarios e instalagdes sanitarias; e nas camaras frias, 2,50 metros;

Il - o prédio industrial deve contar com recepgdo ampla.

a) a plataforma podera ser a 0,80 cm do solo para facilitar a descarga e ter
espaco para guarda de vasilhames depois de lavados;

b) o laboratério de analises deve estar junto & recepgdo, facilitando os
trabalhos de selecéo da matéria prima.

IV - os estabelecimentos que recebam mais de 5.000 litros por dia deverdo ter
higienizadora de latdes automatica, sendo a Ultima fase com ar seco;

V - os estabelecimentos que recebam mais de 10.000 litros por dia devem ter
mecanizacdo de recebimento com esteira, balangca de pesagem, conjunto de

desnate, pingadeira e higienizadora de latdes e, se empacotarem leite,
deverdo ter, também, méaquina para higienizacédo das cestas plasticas em local
adequado;

VI - as tubulacdes e equipamentos deverdo ser de ago inoxidavel, em alguns
locais podera ser permitido outro material aprovado pelo servico de inspegao;
VIl - os utensilios tais como pas, mexedores, formas e outros, ndo poderéo ser
de madeira;

VIII - os latées poderdo ser de ago inoxidavel, aluminio, ferro estanhado com
até 2% de Pb, ou de outros tipos de material desde que aprovados pelo
servigo de inspecéo;

IX - os utensilios e equipamentos usados deverdo ser lisos, planos, sem
cantos vivos, frestas, juntas, poros e soldas salientes;

X - as mesas para os trabalhos de manipulagéo e preparo de produtos lacteos
serdo de material inoxidavel em estrutura de ferro;

Xl - ndo é permitido modificar as caracteristicas dos equipamentos nem opera-
los acima de sua capacidade sem prévia autorizagdo do servico de inspecéo,
sendo considerada satisfatoria a vaz&o horaria de % do volume diario
recebido;

Xll - a localizagdo dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma
operacional racional, facilitando a higienizagdo, recomendando-se
afastamento de 0,80 cm entre eles;

Xl - para a higienizagdo de circuitos fechados de tubulacdo e
pasteurizadores, deve-se usar método de limpeza conforme projeto de
Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO) a serem
apresentados pela empresa e aprovados pelo servico de inspecéo.

Art. 232. Para a produgéo do leite, as fazendas leiteiras, estabulos leiteiros e
granjas leiteiras deverdo obedecer além do previsto nos respectivos
Regulamentos Técnico de identidade e qualidade em vigor, as seguintes
condigdes que lhes séo proprias:

| - para os estabulos leiteiros é exigido que se mantenha o rebanho em boas
condigdes sanitarias, devendo dispor de:

a) currais, com area proporcional ao gado existente;

b) estabulos com corredores e passagens indispensaveis, com area
correspondente ao nimero de animais a estabular, sendo aconselhavel um
para cada grupo de oitenta vacas ou bufalas;

c) ter pé direito de trés metros, piso impermedvel, revestido de cimento
aspero, paralelepipedo ou outro material aceitavel, com declive néo inferior a
dois por cento, provido de canaletas de largura, profundidade e inclinagdo
suficientes;

d) ter piso suspenso na plataforma de ordenha, podendo ser ripado ou néo;

€) se possuir muros ou paredes, deverdo ser impermeabilizados com material
aceitavel, de altura minima de um metro e vinte centimetros;

f) possuir abastecimento de &agua potavel, rede de esgoto e instalacdes
adequadas para o recebimento e tratamento de residuos organicos;

g) a dependéncia para ordenha devera ser afastada de fonte produtora de
mau cheiro e/ou construgdo que venha causar prejuizos a obtencéo higiénica
do leite;

h) o local de ordenha ndo pode ser utilizado como local de depésito de
utensilios, equipamentos, alimentos ou outros produtos estranhos a prépria
ordenha;

i) dispor de posto de refrigeragdo para resfriar o leite no minimo a dez graus
centigrados, quando néo existir usina de beneficiamento prépria;

j) os trés primeiros jatos de cada teta devem ser desprezados e colhidos em
recipiente adequado de fundo escuro, para detectar o aparecimento de
mamite. As vacas, bufalas e cabras com mamite serdo ordenhadas por dltimo
e seu leite ndo pode ser utilizado;

k) os animais tratados com antibiéticos e quimioterapicos somente poderéo ter
seu leite aproveitado para consumo humano oito dias ap6s o término do
tratamento.

Il - as granjas leiteiras, além das normas para o estabulo leiteiro, devem
satisfazer as seguintes condigdes:

a) dispor de sala de ordenha destinada exclusivamente a essa finalidade,
provida de aparelhagem indispensavel em nimero proporcional ao das vacas,
tais como, area, iluminagdo e a aeragao suficiente, pé direito em torno de trés
metros, forro convenientemente pintado, piso impermeabilizado com declive
que facilite répida limpeza, paredes revestidas com material que permita uma
boa limpeza, abastecimento de agua potavel em abundancia e ampla rede de
esgoto com declive que permita o rapido escoamento;

b) dispor de usina de beneficiamento instalada de acordo com as exigéncias.

Paragrafo Unico - As fazendas leiteiras, como ndo recebem registro nem
relacionamento, devem ser cadastradas pelos estabelecimentos e atenderem
os regulamentos técnicos especificos.
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Art. 233. Os estabelecimentos produtores de leite de cabra e ovelha podem
ser classificados como estabulo leiteiro ou granja leiteira, desde que atendam
as exigéncias mencionadas, além das seguintes:

a) tratando-se de capril ou cabanha, deve ele dispor de_area proporcional ao
numero de cabras ou ovelhas, recomendando-se 1,20 m“ por matriz;

b) ter mangedouras e/ou cochos de féacil limpeza;

c) ter piso suspenso na plataforma de ordenha, podendo ser ripado ou néo;

d) a sala de ordenha podera ser construida contigua ao capril ou cabanha,
desde que fisicamente separada por parede inteira,;

e) podera ser dispensada a sala de ordenha para produgdo de leite de cabra
ou ovelha desde que o capril ou cabanha tenham condicGes satisfatérias,
sendo obrigatoria, nesse caso, a ordenha mecanica;

f) para o leite de cabra e ovelha a temperatura para resfriamento apds a
ordenha sera de cinco graus centigrados.

Art. 234. Os estabelecimentos de producdo de leite e derivados do leite de
bufala deverdo observar as seguintes regras, além de outras previstas neste
regulamento:

| - a dependéncia para ordenha devera estar afastada de fonte produtora de
mau cheiro e/ou construgdo que venha a causar prejuizos a obtencdo
higiénica de leite, devendo, pelo menos, constituir-se de abrigo fechado a
meia altura, coberto de piso impermeéavel, dotado de 4gua corrente e mantido
permanentemente limpo. O local de ordenha ndo pode ser utilizado como local
de depésito de utensilios, equipamentos, alimentos ou outros produtos
estranhos a ordenha;

Il - para o leite de bufala sdo fixados os seguintes limites superiores de
temperaturas:

a) refrigeracéo ap6s a pasteurizacéo, até cinco graus centigrados;

b) entrega ao consumo, de leite envasado com até dez graus centigrados.

Il - o beneficiamento - pasteurizagdo propriamente dita, devera seguir as
normas gerais de leite, ndo se permitindo processos nelas nédo previstos.

Art. 235. No transporte do leite a ser beneficiado ou industrializado deverédo
ser observadas as exigéncias previstas no Regulamento Técnico de
identidade e qualidade especifico em vigor.

Art. 236. Os entrepostos de laticinios e fabricas de laticinios deverdo atender
as seguintes exigéncias:

| - ter vasilhames, equipamentos e utensilios em condig8es eficientes de uso,
sem amassados, cantos vivos, de modo a facilitarem a perfeita higienizagao;

Il - pasteurizar e empacotar com fecho inviolavel todo leite que vai ser exposto
ao consumo:

Ill - controlar, de maneira eficaz, as temperaturas dos pasteurizadores e
resfriadores;

IV - diariamente, fazer a andlise de todo produto recebido e expedido;

V - tratando-se de leite de consumo, proibe-se que seja estocado por tempo
gue impeca seu beneficiamento em até vinte e quatro horas apés a ordenha,
podendo esse prazo ser dilatado em casos especiais:

a) ultrapassando esse prazo, o leite deve ser destinado a industrializacéo.

VI - obedecer ao fluxograma: recepcdo, selegdo, medicdo, filtracdo,
refrigeracdo, estocagem e expedi¢do, como segue:

a) ter dependéncia para o recebimento de matéria-prima;

b) ter dependéncia de beneficiamento para a realizacéo das operacdes de
filtrac&o, pasteurizacéo, refrigeracdo e envase;

c) ter dependéncia de manipulagdo e fabricacdo de produtos derivados,
inclusive salga e maturagéo, quando for o caso;

d) ter camaras frias para estocagem de produtos que necessitem de
conservagao pelo frio;

e) ter depoésito para material de uso corrente - embalagens e outros;

f) ter laboratério para anélise de matéria-prima e de produto.

Art. 237. As usinas de beneficiamento deverdo atender as seguintes
exigéncias:

| - a estocagem deve ser feita com temperatura baixa, conferindo ao produto
até cinco graus centigrados;

Il - a padronizagdo seguird a porcentagem de gordura regulamentar;

Il - na pasteurizagdo deve-se empregar temperatura e tempo que determinem
a fosfatase negativa e a peroxidade positiva, imediatamente resfriado a menos
de cinco graus centigrados;

IV - 0 envase deveréa ser automatico, com fecho inviolavel, podendo, no caso
de leite de cabra, ser semi-automatico, para estabelecimentos que recebam
até mil litros diarios;

V - o armazenamento deverd ser feito em camaras frigorificas com
temperaturas que confiram, no maximo, até cinco graus centigrados ao
produto acabado;

VI - a distribuicéo do produto devera ser feita em carros isotérmicos, que serao
inspecionados permanentemente com vistas a sua higiene e estado de
conservacao;

VIl - o fluxograma a ser obedecido é o seguinte: recepgao, sele¢édo, medigao -
pesagem, filtragdo, refrigeragdo ou ndo, tanque isotérmico, estocagem,
pasteurizacdo, padronizagdo, refrigeragdo, estocagem, envase, camara
frigorifica e expedicéo;

VIl - filtragdo é a retirada, por processo mecanico, das impurezas do leite
mediante centrifugacdo ou passagem em material filtrante préprio sob
pressao;

IX - pasteurizagdo é o emprego conveniente do bindbmio tempo-temperatura,
com o fim de destruir totalmente a flora microbiética patogénica sem alteragao
sensivel da constitui¢éo fisica e do equilibrio quimico do leite, sem prejuizo
dos seus elementos bioquimicos, assim como de suas propriedades
organolépticas normais;

X - 0s processos de pasteurizagéo do leite podem ser:

a) pasteurizacdo de curta duragdo, que consiste no aquecimento do leite em
camada laminar de setenta e dois a setenta e cinco graus centigrados por
quinze a vinte segundos, em aparelhagem prépria;

b) pasteurizagdo lenta, que consiste no aquecimento do leite de sessenta e
trés a sessenta e cinco graus centigrados por trinta minutos, devendo ser
utilizado aparelho de dupla parede, provido de agitadores para movimentagéo
do leite nos sentidos horizontal e vertical, de maneira a propiciar seu
aquecimento homogéneo.

1. o aparelho deve ser provido de tampa, termdmetro, termostato e marcador
de tempo para o controle do processo de pasteurizacéo, bem como de registro
para esgotamento;

2. é obrigatério na pasteurizacéo lenta, as provas de fosfatase e peroxidase,
em cada lote produzido para comprovar a eficacia da pasteurizacéo.

c) poderdo ser utilizados outros métodos de pasteurizagdo, desde que
previamente aprovados pelo servico de inspecéo.

Xl - refrigeragdo é a aplicagdo do frio industrial ao leite cru, pré-aquecido,
pasteurizado e concentrado, com vistas a inibicdo temporaria do
desenvolvimento microbiano;

XIl - envasamento é a operacdo pela qual o leite é acondicionado
higienicamente, de modo a evitar a contaminacéo, facilitar a sua identificagao,
distribui¢é@o e excluir a possibilidade de fraude:

a) o leite s6 pode ser exposto ao consumo envasado em embalagem
devidamente aprovada pelo servi¢o de inspecéo, para cada tipo de leite;

b) tolera-se o envasamento com fechos manuais em estabelecimentos que
produzam leite tipo "C", em quantidade inferior a quinhentos litros diarios.

Art. 238. Para o leite e todos os seus derivados, deverdo ser atendidos os
Regulamentos Técnicos de identidade e qualidade especificos.

Art. 239. Para os produtos derivados do leite ndo previstos em regulamentos
técnicos especificos, somente poderdo ser fabricados apds definicdo dos
padrdes, das caracteristicas tecnoldgicas, organolépticas, quimicas e de
qualidade e aprovagéo do servigo de inspegéo.

Art. 240. As autoridades de salde publica determinardo as condigdes de
manutenc¢édo do leite nos estabelecimentos varejistas.

Art. 241. Entende-se por leite, sem outra especificacéo, o produto oriundo da
ordenha completa, ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias,
bem alimentadas e descansadas.

Paragrafo Unico. O leite de outros animais deve denominar-se segundo a
espécie de que proceda.

Art. 242. E permitido os seguintes tipos de leite, por enquanto perdurar sua
produgéo:

| - quanto a origem:

a) leite tipo "A";

b) leite tipo "B";

c) leite tipo "C".

Il - quanto ao teor de gordura:
a) leite integral;

b) leite padronizado;

c) leite desnatado;

d) semi desnatado.

1l - quanto ao tratamento térmico:
a) leite cru refrigerado;

b) leite pasteurizado;
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c) leite UHT ou leite longa vida, ou ultra pasteurizado;
d) leite esterilizado.

Paragrafo Unico - Qualquer desses tipos s6 pode ser dado ao consumo
devidamente processado em estabelecimentos que atendam as exigéncias
previstas nestas normas.

Art. 243. Leite cru refrigerado é o leite produzido em propriedades rurais,
refrigerado e destinado a obtengdo do leite beneficiado para consumo humano
direto ou para transformacdo em derivados lacteos em todos os
estabelecimentos de leite e derivados submetidos ao servigo de inspecéao.

Art. 244. Leite pasteurizado é o leite fluido elaborado a partir de leite cru
refrigerado, pasteurizado pelos processos indicados em Regulamento.

Art. 242. Leite UHT (Ultra Alta Temperatura, UAT) é o leite fluido elaborado a
partir do leite cru refrigerado, homogeneizado e submetido ao processo de
ultra-alta temperatura conforme indicado em Regulamento.

Art. 245. Leite esterilizado é o leite fluido elaborado a partir do leite cru
refrigerado, previamente envasado e submetido ao processo de esterilizagéo
conforme indicado em Regulamento.

Art. 246. Os processos de pasteurizacado do leite de cabra podem ser:

| - pasteurizag&o de curta duracgéo;

Il - pasteurizagao lenta;

Il - poderdo ser utilizados outros métodos de pasteurizagédo, desde que
previamente aprovados pelo servigo de inspegao.

§ 1°. Fica proibida a repasteurizagdo do leite de cabra.

§ 2°. O leite pasteurizado, a ser exposto ao consumo, deve ser empacotado
com fecho inviolavel.

§ 3°. E permitida a utilizagdo de garrafas plasticas desde que possuam uma
terminagao para fechamento adaptada de maneira inviolavel.

Art. 247. E também obrigatéria a andlise do leite de cabra destinado ao
consumo.

Paragrafo Unico. A andlise do leite de cabra, seja qual for o fim a que se
destina, abrangera os caracteres organolépticos e as provas de preciséo e/ou
rotina.

Art. 248. Considera-se normal o leite de cabra que apresente:

| - caracteristicas organolépticas normais;

I - teor de gordura minima de trés por cento;

Il - acidez em graus Dornic entre 14 e 20° D;

IV - extrato seco total minimo de 11%;

V - densidade a quinze graus centigrados cifra minima 1.026 e cifra média
1.034;

VI - indice crioscépico entre -0,540 e -0,576;

VII - cloreto de sédio oscilando entre 1.8 a 2.2 gramas por litro.

Art. 249. Sera considerado impréprio para o consumo, quando se tratar de
leite de cabra, aquele que:

| - revele acidez inferior a quatorze e superior a dezenove graus Dornic;

Il - contenha colostro ou elementos figurados em excesso;

Il - ndo satisfaga ao padréo bacteriolégico para produgéo de contagem global
de 500.000 col/ml para o leite cru e de contagem global de 40.000 col/ml e 2
coliformes/ml para o leite pasteurizado e auséncia de coliformes fecais;

IV - apresente modificag6es de suas propriedades organolépticas normais;

V - apresente elementos estranhos a sua composi¢éo normal;

VI - revele quaisquer alterages que o tornem impréprio ao consumo, inclusive
corpos estranhos de qualquer natureza;

VIl - apresente mistura com qualquer outro tipo de leite;

VIII - seja leite de retengéo.

Paragrafo unico - Para determinagdo do padréo bacteriol6gico das enzimas do
leite adotar-se-80 provas de redutase, fosfatase, peroxidase, contagem
microbiana e testes de presenca de coliformes.

Art. 250. Os processos de pasteurizagdo de leite de bufala poderéo ser:

| - pasteurizagéo de curta duragéo;
Il - pasteurizagao lenta;

1l - poderéo ser utilizados outros métodos de pasteurizagéo, desde que
previamente aprovados pelo servigo de inspegao.

Art. 251. Considera-se normal o leite de bufala que apresente:

| - caracteristicas organolépticas normais, para a espécie;

Il - teor de gordura minima de quatro e meio por cento;

Il - acidez em graus Dornic entre 14 e 23, com pH entre 6,40 e 6,90;
IV - extrato seco desengordurado E.S.D. minimo de 8.57%;

V - densidade a 15 graus centigrados entre 1,028 e 1,034;

VI - indice crioscopico entre -0,520 e -0,570.

Art. 252. Sera considerado impréprio para o consumo, quando se tratar de
leite de bufala, aquele que:

| - revele acidez inferior a quatorze e superior a vinte e trés graus Dornic;

Il - contenha colostro ou elementos figurados em excesso;

Il - ndo satisfaga ao padréo bacteriolégico para producédo de contagem global
de 500.000 col/ml para o leite cru e de contagem global de 40.000 col/ml e 2
coliformes/ml e auséncia de coliformes fecais, para o leite pasteurizado;

IV - apresente modificagdes de suas propriedades organolépticas normais;

V - apresente elementos estranhos a sua composi¢cdo normal;

VI - revele quaisquer alterages que o tornem impréprio ao consumo, inclusive
corpos estranhos de qualquer natureza.

§ 1°. A produgédo dos derivados devera seguir orientagédo tecnolégica prevista
na elaboracéo, de acordo com sua origem.

§ 2°. Fica proibida a adigdo ao leite de bufala de leite de outra espécie de
animais.

Art. 253. Na andlise do leite de vaca, de cabra ou de bufala serdo
considerados:

| - os caracteres organolépticos - cor, cheiro, sabor e aspecto, temperatura e
lactofiltracéo;

Il - densidade pelo termo-lactodensimetro, a quinze graus centigrados;

Il - acidez pelo acidimetro Dornic;

IV - gordura pelo método Gerber;

V - extrato seco total e desengordurado, por discos, tabelas ou aparelhos
apropriados.

Art. 254. Somente podera ser beneficiado o leite considerado normal, sendo
proibido o beneficiamento de leite que:

| - provenha de propriedade interditada pela defesa sanitaria animal;

Il - esteja adulterado, fraudado ou revele a presenga de colostro ou leite de
retencao;

Ill - apresente modificagbes em suas propriedades organolépticas, inclusive
impurezas de qualquer natureza e acidez inferior a exigida para os padrdes
respectivos;

IV - revele, na prova de redutase, contaminacdo excessiva com descoramento
em tempo inferior a cinco horas para o leite de vaca tipo A, trés horas e meia
para o tipo B, duas horas e meia para o tipo C e inferior a trés e horas e meia
para o leite de bufala ou cabra, observada para este Ultimo a contagem global
n&o superior a 500.000 germes/ml, no leite cru.

Art. 255. Leite reconstituido é o produto resultante da dissolugdo do leite em
pé ou concentrado em agua, adicionado ou ndo de gordura lactea, até atingir o
teor gorduroso fixado para o respectivo tipo, seguido de homogeneizacéo e
pasteurizago.

Art. 256. Para obtencgéo do leite pasteurizado reconstituido o estabelecimento
devera contar com dependéncia prépria e especifica, equipada com tanque de
mistura de leite em p6 e agua potavel, provido de agitador mecanico, funil e
bomba sanitaria para recirculagdo da mistura.

§ 1°. Junto a dependéncia de reconstituicdo deverd haver um pequeno
deposito de leite em p6 para ser utilizado no dia.

§ 2°. As quantidades de leite em p6 e 4gua deverdo ser calculados em fungéo
do extrato seco desengordurado no produto final.

§ 3°. E permitida a mistura do leite em natureza com leite reconstituido desde
que o produto final tenha a denominagéo de "leite pasteurizado reconstituido".

Art. 257. Considera-se “manteiga”, o produto gorduroso resultante da
batedura do creme de leite pasteurizado, derivado exclusivamente do leite de
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vaca, adicionado ou nédo de fermento lacteo selecionado ao qual se incorpore
ou ndo sal - cloreto de sédio.

Art. 255. Entende-se por “manteiga de garrafa” ou “manteiga da terra’ o
produto gorduroso nos estados liquido e pastoso, obtido a partir do creme de
leite, pela eliminacdo quase total da agua, mediante processo tecnoldgico
adequado.

Art. 258. As manteigas devem ser consideradas impréprias para o consumo,
além de estarem sujeitos as demais restricdes deste regulamento, quando:

| — apresentarem caracteristicas sensoriais anormais;

Il — apresentarem adi¢cdo de conservadores, substancias estranhas a sua
composi¢ao ou corante ndo permitidos pelo servico de inspecéo;

Il — apresentarem impurezas ou corpos estranhos de qualquer natureza;

IV — ndo atenderem aos padrées microbioldgicos e fisicos quimicos definidos
em regulamentos técnicos especificos.

Art. 259. Considera-se “creme” o produto rico em gordura resultante do
desnate parcial ou total do leite.

Art. 260. Considera-se “creme de leite a granel de uso industrial” ou “creme de
industria”, o produto obtido em quantidade, transportado de estabelecimento
um industrial de produtos lacteos a outro, afim de ser processado e que nédo
seja destinado diretamente ao consumidor final.

Art. 261. Os cremes de leite devem ser considerados improprios para
industrializagdo ou consumo, além de estarem sujeitos as demais restricdes
deste regulamento, quando:

| - apresentarem caracteristicas sensoriais anormais;

Il — apresentarem adicdo de conservadores ou neutralizantes de acidez,
substancias estranhas a sua composi¢cdo ou corante ndo permitido pelo
servigo de inspecéo;

Il — apresentarem impurezas ou corpos estranhos de qualquer natureza;

IV — néo atender aos padrées microbiolégicos e fisicos quimicos definidos em

regulamentos técnicos especificos.

Art. 262. Considera-se “leite aromatizado” a mistura preparada com leite,
acUcar, aromatizantes ou outras substancias e tratamento térmico adequado.

§ 1°. Para a produgéo do leite aromatizado exigem-se dependéncias préprias
e locais para guardar ingredientes e equipamentos especificos para as
misturas.

§ 2° No preparo do leite aromatizado serd permitido o emprego de leite
integral, padronizado ou desnatado, bem como do leite desidratado e/ou
reconstituido.

§ 3°. O leite aromatizado deve ser convenientemente homogenizado.

Art. 263. Entende-se por “leite em pd” o produto obtido por desidratagéo do
leite de vaca integral, desnatado ou parcialmente desnatado e apto para
alimentacdo humana, mediante processos tecnologicamente adequados.

Art. 264. Entende-se por "leite em p6é modificado” o produto resultante da
dessecacdo do leite previamente preparado, considerando-se como tal, além
do acerto de teor de gordura, a acidificacdo por adi¢cdo de fermentos laticos ou
de &cido latico e o enriquecimento com agucares, com sucos de frutas ou com
outras substancias permitidas, que a dietética e a técnica indicarem.

Paragrafo Unico. Permite-se a elaboracdo de leite em pé modificado sem
processo de acidificagéo por adicédo de fermentos lacteos ou &cido lactico.

Art. 265. Entende-se por "leite em p6 maltado" o produto resultante da
secagem e moagem em condi¢des proprias, de mistura de leite de teor de
gordura, ajustado com extrato de malte previamente germinado, devidamente
preparado.

Paragrafo Gnico. A acidez da mistura pode ser reduzida parcialmente, com a
quantidade estritamente necesséria de bicarbonato de sédio, adicionada ou
nao de citrato de sédio ou fosfato dissddico, como emulsionantes.

Art. 266. O leite em p6 maltado deve atender as seguintes especificagdes:
| - ser obtido de matéria-prima e de substancias que satisfagam a legislacéo

vigente;
Il - apresentar caracteres organolépticos normais, inclusive boa solubilidade;

1l - umidade méxima de 3% (trés por cento);

IV - gordura méxima de 9% (nove por cento);

V - residuo mineral fixo entre 2,8 a 4% (dois e oito décimos a quatro por
cento);

VI - caseina entre 6 e 10% (seis e dez por cento);

VIl - protideos totais: entre 12 e 15 % (doze e quinze por cento);

VIII - lactose: entre 10 e 16% (dez e dezesseis por cento);

IX - maltose: entre 38 e 48% (trinta e oito a quarenta e oito por cento).
Paragrafo Unico. O acondicionamento do leite maltado em pd pode ser a
prova de ar e umidade, com ou sem vacuo.

Art. 267. Entende-se por “farinha lactea" o produto resultante de dessecagédo
em condi¢gdes proprias, da mistura de leite com farinha de cereais e
leguminosas, cujo amido tenha sido tornado soltvel por técnica apropriada.

Paragrafo Gnico. E permitida a adi¢do de cacau, ou de chocolate em po6, de
malte ou de outras substancias as farinhas lacteas, desde que tenham
aplicacdo na dietética e sejam permitidas pelo servigo de inspecéo.

Art. 268. A farinha lactea deve atender as seguintes especificacdes:

| - ser obtida de matéria-prima e de substancias que satisfacam a
regulamentagéo vigente;

Il - apresentar caracteres normais, inclusive boa solubilidade em agua;

11l - ter no minimo 20% (vinte por cento) de extrato seco total de leite;

IV - ter no minimo 5% (cinco por cento) de gordura lactea;

V - ndo ter mais de 6% (seis por cento) de umidade;

VI - ter no minimo 30% (trinta por cento) de farinha de cereais ou de
leguminosas;

VIl - ndo conter substancias conservadores.

Paragrafo Unico. O acondicionamento de farinha lactea deve ser feito de
modo que o produto fique ao abrigo do ar ou de qualquer fator de
deterioracéo.

Art. 269. Entende-se por “gordura anidra de leite” (ou butteroil) o produto
gorduroso obtido a partir de creme ou manteiga, pela eliminagdo quase total
de agua e sélidos ndo gordurosos, mediante processo tecnologicamente
adequado.

Art. 270. Entende-se por ‘lactose”, o produto obtido pela separagdo e
cristalizacdo do acucar do leite. Compreende a “lactose refinada”, a “lactose
bruta” e a “lactose industrial”.

Art. 271. Entende-se por “soro de leite”, o produto obtido na fabricagdo de
queijo ou da caseina mediante a adigdo de coalho e/ou fermentos lacticos ou
ainda através de acido com posterior neutralizagdo e separagédo do soro por
prensagem e/ou centrifugacao.

§1°. O soro de leite pode ser apresentado sob a forma liquida, concentrada ou
em po.

§2°. Para a obtengdo do soro de leite deverdo ser obedecidas também as
seguintes normas:

| - se destinado a alimentacdo animal, deve ser estocado em tanque
especifico, fora do corpo industrial, devendo seu transporte ser feito em
tubulacdes, de forma higiénica;

Il - se na forma de soro em po, for destinado a consumo humano na produgéo
de ricota, deve atender as especificagfes para producéo de leite em p6 ou
queijo, respectivamente, devendo ser bombeado em tubulacdes de ago
inoxidavel.

Art. 272. Entende-se por “caseina”, o produto obtido por precipitagdo do leite
desnatado pelo coalho e/ou através de fermentos lacticos, ou ainda pela acdo
de acidos posteriormente separado por centrifugagéo ou prensagem e lavados
até a desacidificagdo completa seguida de secagem.

Paragrafo Unico. Tratando-se de caseina ndo comestivel deve ser ela
produzida em dependéncias afastadas do prédio industrial.

Art. 273. Entende-se por ‘“produtos lacteos fermentados”, os produtos
resultantes da fermentagdo do leite pasteurizado ou esterilizado, por
fermentos laticos proprios.

Art. 274. Os produtos lacteos fermentados compreendem o "quefir', o
"iogurte”, o "leite aciddfilo”, o "leitelho" e a "coalhada”, dentre outros, os quais
podem ser obtidos de matéria-prima procedentes de qualquer espécie leiteira
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de diferentes teores de gordura, com adi¢éo ou ndo de ingredientes e aditivos
permitidos.

Art. 275. Denomina-se "quefir", o produto resultante da fermentagéo do leite
pelos fermentos contidos nos grédos do quefir ou por adi¢cdo de levedura de
cerveja e fermentos lacticos proprios e deve apresentar:

| - homogeneidade e consisténcia cremosa;

II - sabor acidulado, picante ligeiramente alcodlico;

Il - teor em &cido latico de 0,5 a 1,5% (meio e um e meio por cento);

IV - teor alcodlico no maximo de 1,5% (um e meio por cento) no quefir fraco e
até 3% (trés por cento) no quefir forte;

V - germes da flora normal com vitalidade;

VI - auséncia de impurezas de germes patogénicos, de coliformes e de
quaisquer elementos estranhos a sua composicao;

VII - acondicionamento em frascos com fecho inviolavel.

Art. 276. Denomina-se “iogurte" o produto obtido pela fermentagdo lactea
através da acao do Lactobacillus bulgaricus e do Streptococuus thermophilus
sobre o leite integral, desnatado ou padronizado.

Art. 277. Denomina-se "leite acidophillus" o produto resultante da acdo do
lactobacilos acidophllus sobre o leite.

Paragrafo Gnico - deve apresentar, além de suas caracteristicas proprias, as
condic6es especificas para o “iogurte”.

Art. 278. Denomina-se “leitelho”, o liquido resultante da batedura do creme
para a fabricagdo de manteiga, adicionado ou ndo de leite desnatado e
acidificado biologicamente por fermentos selecionados, com desdobramento
parcial da lactose e rico em &cido latico, proteina e sais minerais. Pode ser
exposto ao consumo em estado fresco ou em p6, apresentando:

| - leitelho fresco:

a) maximo de 2% (dois por cento) de gordura de leite;

b) méaximo de 3% (trés por cento) de protideos;

c) acidez no maximo de 0,63% (sessenta e trés centésimos por cento) em
acido latico;

d) auséncia de impurezas, leveduras, germes patogénicos, coliformes ou que
ocasionem deterioracéo ou indiguem defeitos de manipulagéo;

e) acondicionamento em frascos apropriados com fecho inviolavel;

f) auséncia de elementos estranhos a sua composi¢do ou substancias nao
aprovadas pelo servico de inspegéo estadual.

Il - leitelho em po:

a) acidez em &cido latico que, na diluicdo de 1 (uma) parte de leitelho em po6
para 10 (dez) de 4gua néo seja superior a 0,63% (sessenta e trés centésimos
por cento);

b) umidade méaxima de 6% (seis por cento);

c) odor e sabor tipicos do acido basico;

d) auséncia de rango, de substancias conservadoras, de anti-sépticos e de
outras ndo aprovadas pelo servico de inspecéo;

e) solubilidade superior a 80% (oitenta por cento);

f) reproducéo do leitelho fresco quando a diluigdo for de 1 (uma) parte para 10
(dez) de agua;

g) acondicionamento em latas ou em frascos, conservados em temperatura
adequada;

h) auséncia de levedura, de germes patogénicos, coliformes e outros que
ocasionem deterioracéo ou indiguem defeitos de manipulagéo.

Paragrafo Unico - O leitelho fresco s6 pode ser exposto ao consumo quando
proveniente de creme pasteurizado.

Art. 279. Denomina-se "coalhada”, o produto resultante da acdo de fermentos
laticos selecionados sobre o leite pasteurizado ou esterilizado.

§ 1°. A coalhada deve ser isenta de impurezas, de leveduras de germes
patogénicos, coliformes ou outros que alterem o produto ou indiquem
manipulacéo defeituosa.

§ 2°. Quando proveniente de leite desnatado o produto sera designado
"coalhada de leite desnatado".

§ 3°. Teor em &cido latico de 0,5 a 1,5% (meio a um e meio por cento).

§ 4°. O acondicionamento ser4 em frascos ou recipientes de vidro ou de
porcelana com fechos inviolaveis, aprovados pelo servigo de inspegéo.

§ 5°. A coalhada n&o deve conter elementos estranhos a sua composi¢éo ou
substancias néo aprovadas pelo servigo de inspegao.

Art. 280. Entende-se por “doce de leite”, o produto com ou sem adicdo de
outras substancias alimenticias, obtido por concentragdo e acdo do calor a
pressdo normal ou reduzida do leite ou leite reconstituido, com ou sem adicéo
de solidos de origem lactea elou creme e adicionado de sacarose
(parcialmente substituida ou ndo por monossacarideos e/ou outros
dissacarideos).

Art. 281. Entende-se por ‘“leite condensado” ou “leite condensado com
aculcar”, o produto resultante da desidratagdo em condigdes proprias do leite
adicionado de acgucar.

Art. 282. Entende-se por “queijo” o produto fresco ou maturado que se obtém
por separagao parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou
totalmente desnatado) ou de soros lacteos, coagulados pela acéo fisica do
coalho, enzimas especificas de bactérias especificas, de acidos orgéanicos,
isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou
sem agregacdo de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou
condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e
matérias corantes.

§ 1° Entende-se por queijo fresco o que estd pronto para o consumo logo
apo6s a sua fabricagéo.

§ 2°. Entende-se por queijo maturado o que sofreu as trocas bioquimicas e
fisicas necessarias e caracteristicas da variedade do queijo.

§ 3°. A denominagdo “queijo” esta reservada aos produtos em que a base
lactea ndo contenha gordura e/ou proteina de origem néo Léactea.

§ 4°. O leite a ser utilizado na fabricagdo de queijos devera ser filtrado por

meios mecanicos e submetidos a pasteurizacdo ou tratamento térmico
equivalente para assegurar a fosfatase residual negativa.

Art. 283. Entende-se por “queijo danbo”, o queijo maturado que se obtém por
coagulagdo do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas
especificas.

Art. 284. Entende-se por “queijo pategras sandwich”, o queijo maturado que
se obtém por coagulagédo do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela agdo de bactérias
lacteas especificas.

Art. 285. Entende-se por “queijo tandil”, o queijo maturado que se obtém por
coagulagdo do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas
especificas.

Art. 286. Entende-se por “queijo tybo”, o queijo maturado que se obtém por
coagulagdo do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo pela agdo de bactérias lacteas
especificas.

Art. 287. O queijo tipo "roquefort” é obtido do leite cru ou pasteurizado de
ovelha, de massa crua, ndo prensado, devidamente maturado pelo espago
minimo de 3 (trés) meses. Deve apresentar:

| - formato cilindrico, faces planas e bordos retos, formando angulo vivo;

Il - peso: entre 2 e 2,200 kg (dois e dois quilos e duzentos gramas);

1l - crosta: fina, imida, pegajosa, de cor amarelada;

IV - consisténcia: mole, esfarelante, com untura manteigosa;

V - texturas: fechada ou com poucos e pequenos buracos mecanicos;

VI - cor: branco-creme apresentando as formagOes caracteristicas verde-
azuladas bem distribuidas, devidas ao Penicilium roquefort;

VIl - odor e sabor: préprios, sendo o sabor salgado e picante.

Art. 288. O queijo tipo "gorgonzola" é de fabricagdo idéntica ao do tipo
"Roquefort”, diferenciando-se deste apenas por ser fabricado exclusivamente
com leite de vaca.

Art. 289. O queijo tipo "limburgo" é o produto obtido de leite cru ou
pasteurizado, ndo prensado e devidamente maturado. Deve apresentar:

| - formato paralelepipedo;

Il - peso: entre 250 a 300 g (duzentas e cinqlienta e trezentas gramas);
Il - crosta: fina, lisa, amarelo-parda, imida, pegajosa;

IV - consisténcia: pastosa, tendente a mole e de untura manteigosa;
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V - textura: fechada ou com poucos buracos mecanicos;

VI - cor: branco creme podendo apresentar leve tonalidade résea;

VIl - odor e sabor: préprios, gosto salgado, tendente ao picante e odor
amoniacal.

Art. 290. O queijo “minas” (padrdo) é o produto obtido de leite integral ou
padronizado, pasteurizado, de massa crua, prensado mecanicamente e
devidamente maturado durante 20 (vinte) dias. Deve apresentar:

| - formato: cilindrico, de faces planas e bordos retos, formando angulo vivo;
Il - peso: 1 kg a 1,200 kg (um quilograma a um quilo e duzentas gramas);

Il - crosta: fina amarelada, preferentemente revestida de parafina;

IV - consisténcia: semidura, tendente a macia, de untura manteigosa;

V - textura: buracos mecanicos e em cabeca de alfinete, pouco numerosos;
VI - cor: branco-creme, homogénea;

VIl - odor e sabor: préprios, acidos, agradaveis e nédo picantes.

Art. 291. Entende-se por “queijo prato” o queijo maturado que se obtém por
coagulagdo do leite por meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas
especificas.

Art. 292. O queijo tipo "batavo" é o produto obtido de leite pasteurizado, de
massa semicozida, prensado e maturado no minimo por 20 (vinte) dias. Deve
apresentar:

| - formato: cilindrico baixo ou em paralelepipedo, de faces planas, bordos
retos e angulos arredondados;

Il - peso: de 1 (um) a 3 (trés) quilogramas;

Il - crosta: lisa, fina, de cor amarelada, parafinada;

IV - consisténcia: compacta, semidura, de untura manteigosa: mais duro que o
Prato;

V - textura: olhos irregulares, pequenos, mecanicos, pouco NUMerosos;

VI - coloragao: massa amarelada (mais do que a do Prato);

VIl - odor e sabor: proprios, fortes, tendentes a picantes.

Art. 293. O queijo tipo "gouda" é semelhante ao Prato padréo, apresentando
textura mais firme e paladar mais picante.

Art. 294. O queijo tipo “edam” ou “reino” é produto obtido de leite
pasteurizado, de massa semicozida, prensado e devidamente maturado por 2
(dois) meses no minimo. Deve apresentar:

| - formato: esférico;

Il - peso: 1.800 a 2.200 (mil e oitocentos a duas mil e duzentos gramas);

Il - crosta: lisa, fina, colorida de vermelho ou réseo, preferentemente revestida
de parafina;

IV - consisténcia: massa semidura, pouco elastica, de untura tendente a seca;
V - textura: aberta, com poucos olhos arredondados, de contorno nitido, de
fundo brilhante e aproximadamente com 3mm (trés milimetros) de diametro;

VI - cor: amarela-palha ou amarelada, homogénea, podendo ter tonalidade
résea;

VII - odor e sabor: proprios e picantes, suaves, sendo este Ultimo tendente ao
adocicado.

Art. 295. O queijo tipo "gruyere" é o produto obtido do leite cru ou
pasteurizado, de massa cozida, prensada e devidamente maturado pelo
espaco minimo de 4 (quatro) meses. Deve apresentar:

I - formato: cilindrico, de faces planas e bordos ligeiramente convexos,
formando angulo vivo;

Il - peso: 20 a 45 kg (vinte a quarenta e cinco quilogramas);

Il - crosta: firme, grossa, lisa, de cor amarelo-parda;

IV - consisténcia: massa semidura elastica, de untura semi-manteigosa;

V - textura: aberta, apresentando olhadura caracteristica, com olhos ovalares,
de 5 a 10mm (cinco a dez milimetros) de diametro, regularmente distribuidos;
VI - cor amarela-clara, homogenéa e translucida;

VII - odor e sabor proprios, agradaveis, sendo o Ultimo adocicado ou tendente
ao picante suave.

Art. 296. O queijo tipo "emental" € o produto obtido do leite cru ou
pasteurizado, de massa cozida, prensado e devidamente maturado pelo
espaco minimo de 4 (quatro meses). Deve apresentar as caracteristicas do
"gruyére”, com as seguintes particularidades:

| - formato: dimensdes maiores;
Il - peso: entre 60 a 120 kg (sessenta e cento e vinte quilogramas);

Il - textura: olhadura bem formada, com olhos de 10mm a 25mm (dez a vinte
e cinco milimetros) de diametro.

Art. 297. O queijo tipo "estepe” é o produto obtido do leite pasteurizado, de
massa semicozida, prensado e maturado pelo espago de 2 a 3 (dois a trés)
meses. Deve apresentar.

| - formato: retangular, com angulos vivos;

Il - peso: 5.500 a 6.500 g (cinco mil e quinhentos a seis mil e quinhentos
gramas);

Il - crosta: grossa, bem formada, lisa, amarelada, preferentemente revestida
de parafina;

IV - consisténcia: textura, cor e odor semelhante aos queijos Prato, com sabor
mais pronunciado.

Art. 298. Entende-se por “queijo mussarela” o queijo obtido pela filagem da
massa acidificada (produto intermediario obtido por coagulagdo do leite por
meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas) complementada
ou ndo pela acéo de bactérias lacteas especificas.

Art. 299. Entende-se por Massa para elaborar Queijo Mussarela o produto
intermediario de uso industrial exclusivo, destinado a elaboracédo de Queijo
Mussarela, que se obtém por coagulagdo de leite por meio de coalho e/ou
outras enzimas coagulantes apropriadas, complementadas ou ndo por agao
de bactérias lacteas especificas.

Art. 300. O queijo tipo "provolone fresco" é o produto de massa filada, obtido
de leite pasteurizado, ndo prensado, dado ao consumo, até 20 (vinte) dias de
fabricagéo. Deve apresentar:

| - formato: variavel, tendente ao esférico;

Il - peso: de 5009 a 2kg (quinhentos gramas a dois quilogramas);

Il — crosta, consisténcia, textura, cor, odor e sabor idénticos aos do tipo
"mussarela”.

Paragrafo Unico. Este tipo pode apresentar pequena quantidade de manteiga
na sua massa, dando lugar a variedade denominada "butirro".

Art. 301. Queijo tipo "siciliano" é produto de massa filada, enformada e
prensada, obtido de leite cru ou pasteurizado, devidamente maturado pelo
espago minimo de 30 (trinta) dias. Deve apresentar:

| - formato: paralelepipedo, de tamanhos pequenos e grandes;

Il - peso: 1800 g a 2kg (mil e oitocentos gramas a dois quilogramas) no
tamanho pequeno; 3.800 a 4.000 gramas (trés mil e oitocentos a quatro mil
gramas) no tamanho grande;

Il - crosta: grossa, lisa de cor amarelada, preferentemente revestida de
parafina;

IV - consisténcia: massa semidura, elastica e untura semi-manteigosa;

V - textura: fechado ou com poucos olhos redondos e semelhantes aos do
prato;

VI - cor: branco-creme ou amarela-palha, homogénea;

VIl - odor e sabor: préprios, picantes.

Art. 302. O queijo tipo “fontina" é o produto de massa filada, enformado e
prensado, obtido de leite cru ou pasteurizado, devidamente maturado pelo
espago minimo de 30 (trinta) dias. Deve apresentar:

| - formato: cilindrico, de tamanhos pequeno e grande;

Il - peso: de 900 g a 1kg (novecentos gramas a um quilograma) no tamanho
menor; de 4 a 5kg (quatro a cinco quilogramas) no tamanho maior;

Il - crosta, consisténcia, textura, cor, sabor e odor idénticos aos do tipo
"siciliano".

Art. 303. Entende-se por “queijo parmesado”, “queijo parmesano”, “queijo
reggiano”, “queijo reggianito” e “queijo sbrinz’, os queijos maturados que se
obtém por coagulagdo do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada pela acdo de bactérias lacteas
especificas.

Art. 304. Queijo tipo "chedar" é o produto obtido do leite pasteurizado, de
massa semicozida, prensado e devidamente maturado pelo espaco minimo de
03 (trés) meses. Deve apresentar:

| - formato: cilindrico, bordos retos e faces planas formando angulo vivo;

Il - peso: 7 a 8 kg (sete a oito quilogramas);

Ill - crosta: fina, firme, meio rugosa, de cor amarelo-parda, untada de 6leo
vegetal, preferentemente revestido de parafina;

IV - consisténcia; dura, meio friavel, de untura seca;
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V - textura: fechada, com olhos mecéanicos, pouco numerosos;
VI - cor: amarela-palha, homogénea, translucida;
VII - odor e sabor: suaves, sendo o sabor tendente a picante adocicado.

Art. 305. Queijo tipo "provolone curado" é o produto obtido de leite cru ou
pasteurizado, enformado ou n&o, ndo prensado e devidamente maturado pelo
espago minimo de 2 (dois) meses. Deve apresentar:

| - formato: tendente ao esférico ou oval;

Il - peso: 1 a 8 kg (um a oito quilogramas);
Il - crosta: firme, lisa, resistente,
preferentemente revestida de parafina;

IV - consisténcia: dura, ndo elastica, quebradica, untada, semi-seca;

V - textura: fechada ou apresentando poucos olhos em formato de cabeca de
alfinete;

VI - cor: branco creme, homogéneo;

VII - odor e sabor: préprios, fortes e picantes.

destacavel, cor amarelo-parda,

Art. 306. O queijo tipo "caccio-cavalo" é o produto idéntico ao tipo Provolone
com formato ovalar ou cilindrico alongado.

Art. 307. Entende-se por “queijo tilsit” o queijo maturado que se obtém por
coagulagdo do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas
especificas.

Art. 308. Entende-se por “requeijao”, o produto obtido pela fusdo de massa
coalhada, cozida ou ndo, dessorada e lavada, obtida por coagulagdo é&cida
e/ou enzimatica do leite opcionalmente adicionado de creme de leite e/ou
manteiga e/ou gordura anidra de leite ou butter oil.

Paragrafo Unico. O produto poderd estar adicionado de condimentos,
especiarias e/ou outras substancias alimenticias.

Art. 309. Entende-se por "ricota fresca", o produto obtido da albumina de soro
de queijos, adicionado de leite até 20% (vinte por cento) do seu volume,
tratado convenientemente e tendo o maximo de 3 (irés) dias de fabricacéo.
Deve apresentar:

| - formato: cilindrico;

Il - peso: 0,300 g a 1.000 kg (trezentas gramas a um quilograma);
Il - crosta: rugosa, ndo formada ou pouco nitida;

IV - consisténcia: mole, ndo pastosa e friavel;

V - textura: fechada ou com alguns buracos mecanicos;

VI - cor: branca ou branco-creme;

VIl - odor e sabor: préprios.

Art. 310. Entende-se por "ricota defumada”, o produto obtido de albumina do
soro do queijo adicionado de leite até 20% (vinte por cento) do seu volume,
defumado durante 10 a 15 (dez a quinze) dias. Deve apresentar:

| - formato: cilindrico;

Il - peso: 300 g a 1kg (trezentas gramas a um quilograma);

Il - crosta: rugosa, de cor acastanhada, com aspecto caracteristico;
IV - consisténcia dura;

V - textura fechada ou com poucos olhos mecanicos;

VI - cor: creme pardo, homogéneo;

VII - odor e sabor: préprios, meio picantes.

Art. 311. Entende-se por “queijo processado”, o produto obtido por trituragéo,
mistura, fusdo e emulsédo por meio de calor e agentes emulsionantes de uma
ou mais variedades de queijo, com ou sem adi¢do de outros produtos lacteos
e/lou sdlidos de origem lactea e ou especiarias, condimentos ou outras
substancias alimenticias na qual o queijo constitui o ingrediente lacteo
utilizado como matéria prima preponderante na base lactea.

Paragrafo Unico. O queijo processado podera denominar-se:
processado” ou “queijo fundido” ou “queijo processado pasteurizado”.

“queijo

Art. 312. Entende-se por “queijo ralado” ou “queijos ralados”, segundo
corresponda, o produto obtido por esfarelamento ou ralagem da massa de
uma ou até quatro variedades de queijos de baixa e/ou média umidade apto
para o consumo humano.

Paragrafo Unico. Ndo se permite, sobe qualquer pretexto, a ralagem de
queijos improéprios para o consumo humano.

Art. 313. Quanto a consisténcia do produto, os queijos séo classificados em:

| — moles: quando o teor de umidade for superior a quarenta e oito por cento -
“minas frescal’, “queijo fundido”, “ricota fresca”, “requeijdao” e os tipos
“roquefort”, “gorgonzola”, “limburgo” e outros;

Il - semi-duros: quando o teor de umidade estiver compreendido entre trinta e
oito por cento e quarenta e oito por cento — “minas” (padrdo), “prato”, e os
tipos: “edam” ou ‘“reino” "gouda", "gruyére", “emental", "tilsit", “stepe”,
“mussarela”, “siciliano”, “fontinha” e outros;

Il - duros: quando o teor de umidade for inferior a trinta e oito por cento —
“minas” duro e os tipos “parmesdo”, “chedat”, “provolone”, “cacio-cavalo”,

“ricota defumada” e outros.

Art. 314. Quanto o teor de gordura no extrato seco, 0s queijos s&o
classificados em:

| - alto teor de gordura: quando o teor de gordura for superior a quarenta e
cinco por cento;

Il - médio teor de gordura: quando o teor de gordura estiver entre trinta por
cento e quarenta e cinco por cento;

Il - baixo teor de gordura: quando o teor de gordura for igual ou superior a
quinze por cento e menor que trinta por cento;

IV - desnatado: quando o teor de gordura for inferior a quinze por cento.

Art. 315. Quanto a temperatura maxima de tratamento da massa durante a
fabricacéo, os queijos sao classificados em:

| - massa fresca: sdo queijos cuja massa ndo sofre nenhum aquecimento além
daquele do leite para que se processe a coagulacao;

Il - massa semi-cozida: sdo queijos cuja massa sofre um aquecimento até uma
temperatura maxima de 42° C;

1l - massa cozida: séo os queijos cuja massa sofre um aquecimento superior a
42°C.

Art. 316. Quanto a maneira de obtencdo da massa 0s queijos sdo
classificados em:

| - obtidos por coalho: sdo os queijos em que a precipitacdo da massa € obtida
pela coagulacéo do leite, através da renina ou quimosina;

Il - obtidos por fermentacéo lactica: sdo os queijos em que a precipitacdo da
massa é obtida pela fermentacéo lactica do leite;

Il - obtidos por coagulagdo acida: sdo os queijos em que a precipitagdo da
massa é obtida mediante a adi¢do de acidos permitidos ao leite;

IV - obtidos por precipitacéo do soro: séo os queijos em que a precipitacdo da
massa € obtida mediante a aplicagcdo de calor, com adicdo de &cidos
permitidos, fermento lactico, soro-fermento ou leite acidificado;

V - obtidos por fuséo a quente: séo os queijos obtidos a partir da fusdo de um
ou mais tipos de queijos, mediante a aplicagdo de calor, com a ajuda de sais
fundentes apropriados e permitidos.

Art. 317. Quanto a maturagdo, os queijos séo classificados em:

| - ndo maturados: sdo 0s queijos entregues ao consumo apdés sua fabricagéo;
Il - maturados: sdo os queijos que passam por um periodo igual ou superior a
dez dias, antes de serem entregues ao consumo.

Art. 318. Entende-se por “margarina” o produto gorduroso em emulsao estavel
com leite ou seus constituintes ou derivados, e outros ingredientes, destinado
a alimenta¢do humana com cheiro e sabor caracteristicos. A gordura lactea,
qguando presente, ndo devera exceder a 3% (m/m) do teor de lipideos totais.

CAPITULO VI
DOS ESTABELECIMENTOS DESTINADOS PARA PESCADO E
DERIVADOS

Art. 318. Os estabelecimentos destinados ao pescado e derivados
classificam-se em:

| - entreposto de pescado e derivados;
Il — fabrica de produtos de pescado.

Art. 319. Entende-se por “entreposto de pescado e derivados” o
estabelecimento dotado de dependéncias, instalaces e equipamentos
adequados ao recebimento, lavagem, manipulagdo, fracionamento,
acondicionamento, frigorificacdo, estocagem, distribuicdo ou comercializagdo
do pescado e derivados, dispondo ou n&do de instalacdes para o
aproveitamento de produtos ndo comestiveis.
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Art. 320. Entende-se por “fabrica de produtos de pescado” o estabelecimento
dotado de dependéncias, instalacbes e equipamentos adequados;
dependendo do tipo de produto a ser elaborado, para recepgao, lavagem,
preparagéo, transformacdo, acondicionamento, frigorificacdo, conservagao,
armazenamento, distribuicdo e comercializagdo de produtos de pescado e
seus derivados, dispondo ou nédo de instalagbes para o aproveitamento de
produtos ndo comestiveis.

Art. 321. Os estabelecimentos de que cuida o artigo anterior, para funcionar,
deverdo observar, além das normas contidas nos capitulos | e Il e outras de
acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico em
vigor, as seguintes condi¢des que lhe sdo préprias:

| - nos estabelecimentos que possuem cais ou trapiche para atracacdo de
barcos pesqueiros:

a) possuir cobertura adequada nos locais reservados a descarga dos barcos,
para que o pescado ndo seja exposto a agao da luz direta do sol e da agdo
secante dos ventos;

b) as areas de descarga dos barcos deverdo ser fisicamente delimitadas para
impedir a entrada de cées, gatos e outros animais estranhos;

c) possuir instalagfes e equipamentos adequados a operagdo de descarga
dos barcos, de modo a acelerar sua realizagdo e evitar a contaminacdo e o
trato inadequado do pescado;

d) possuir instalagdes e equipamentos adequados a lavagem do pescado,
com cloragéo da agua a niveis exigidos;

€) possuir vestiarios e sanitarios privativos para a tripulagéo dos barcos;

f) possuir instalagdes e equipamentos adequados para a higienizacdo e
sanitizagado dos barcos, bem como dos equipamentos utilizados na operagéo
de descarga;

g) o pescado, ap6s ser lavado, devera ser colocado em recipiente de material
adequado, construido de forma que possibilitem sua facil higienizagdo e
resfriamento do pescado;

h) o gelo utilizado para manter o pescado resfriado devera ser de procedéncia
controlada e em quantidade suficiente de maneira a manté-lo em condi¢des
para transporte.

Il - nos estabelecimentos que recebem, manipulam e comercializam pescado
fresco e/ou se dediquem a sua industrializagdo, para consumo humano, sob
qualquer forma:

a) dispor de dependéncias, instalacdes e equipamentos para a recepgao,
selecdo, inspecédo, industrializacéo e expedicédo do pescado, compativeis com
suas finalidades;

b) possuir instalacdes para o fabrico e armazenamento do gelo, podendo essa
exigéncia, apenas no que tange a fabricacéo, ser dispensada em regiées onde
exista facilidade para aquisicéo de gelo, de comprovada qualidade sanitéria;

c) dispor de separagdo fisica adequada entre as areas de recebimento de
matéria-prima e aquelas destinadas a manipulagdo e acondicionamento dos
produtos finais;

d) dispor de equipamento adequado a hipercloracéo da agua de lavagem do
pescado e da limpeza e higienizacdo das instalacdes, equipamentos e
utensilios;

e) dispor de instalacdes e equipamentos adequados a coleta e ao transporte
de residuos de pescado, resultantes de processamento industrial, para o
exterior das areas de manipulagdo de comestiveis devendo ser depositados
em locais protegidos contra roedores, insetos e contra a exposicdo em
temperatura elevada;

f) dispor de instala¢des e equipamentos para o aproveitamento adequado dos
residuos de pescado, resultantes do processamento industrial, visando a sua
transformagdo em produtos ndo comestiveis, podendo ser dispensado no caso
de encaminhamento dos residuos a outros estabelecimentos apropriados;

g) dispor de camara de espera para 0 armazenamento do excesso de pescado
fresco, que ndo possa ser manipulado ou comercializado de imediato;

h) dispor de equipamento adequado a lavagem e higienizacdo de caixas
recipientes, grelhas, bandejas e outros utensilios usados para
acondicionamento e transporte de pescado e seus produtos;

i) dispor, nos estabelecimentos que elaboram produtos congelados, de
instalacdes frigorificas independentes para congelamento e estocagem do
produto final;

j) dispor, nos casos de elaboracdo de produtos curados de pescado, de
camaras frias em nimero minimo e dimensdes necessarias a sua estocagem,
permitindo-se seu encaminhamento a estabelecimentos dotados de
instalacdes frigorificas adequadas ao armazenamento;

1) dispor, nos casos de elaboracdo de produtos curados do pescado, de
dep6sito de sal;

m) dispor, quando necessario, de laboratério para controle de qualidade de
seus produtos;

n) dispor, nos estabelecimentos que elaboram produtos em conserva, de
equipamento adequado e de eficiéncia aprovada.

Il - os estabelecimentos destinados a estocagem de pescado frigorificado
devem dispor de camaras frigorificas, adequadas ao armazenamento dos
produtos aos quais se destina;

IV - os estabelecimentos destinados a fabricacéo de produtos ndo comestiveis
de pescado devem:

a) localizar-se, preferentemente, afastados do perimetro urbano;

b) dispor de separacéo fisica adequada entre as areas de produgdo e poés-
secagem, para aqueles que elaborem farinha de pescado;

c) dispor de instalagdes e equipamentos para a desodorizacdo de gases,
resultantes de suas atividades industriais;

d) dispor de veiculos apropriados e isotérmicos.

Paragrafo Unico. As “fabricas de produtos de pescado” obedecerao, ainda, no
que lhes for aplicavel, as exigéncias fixadas para os estabelecimentos de
carnes e derivados.

Art. 322. Entende-se por "PESCADO", os peixes, crustaceos, moluscos,
anfibios, répteis e outros animais aquaticos, usados na alimentagdo humana.

§ 1° As normas previstas neste Regulamento sdo extensivas, as algas
marinhas e outras plantas e animais aquaticos, desde que destinados a
alimentacdo humana.

§ 2°. Deverdo ser atendidos os Regulamentos Técnicos de identidade e
qualidade especificos em vigor.

Art. 323. Considera-se como pescado integro, em natureza, apenas o
pescado fresco.

Paréagrafo Unico. “Pescado fresco" é aquele conservado pela acédo do gelo ou
outros métodos de conservacdo de efeito similar, mantido em temperaturas
préximas a do gelo fundente.

Art. 324. Considera-se como pescado congelado aquele tratado por
processos adequados de congelamento de modo a preservar sua qualidade.

§ 1° O pescado assim tratado deverd conservar-se a uma temperatura
adequada que mantenha sua qualidade durante o transporte, armazenamento
e distribuicéo, inclusive até 0 momento de sua comercializagéo.

§ 2°. Depois de submetido ao congelamento, o pescado deve ser mantido em
camara frigorifica a -18°C (dezoito graus centigrados negativos).

§ 3°. O pescado uma vez descongelado, ndo pode ser novamente recolhido a
camaras frigorificas, devendo ser mantido sob as mesmas condigdes
recomendadas para o pescado fresco.

Art. 325. O gelo utilizado na conservagéo do pescado deve ser produzido a
partir de 4gua potavel ou de agua do mar limpa.

Art. 326. E obrigatdria a evisceracdo do pescado, qualquer que seja a forma
de sua apresenta¢éo no consumo.

Art. 327. O transporte do pescado devera obedecer aos seguintes requisitos:

| — o pescado fresco deverd ser transportado em veiculos isotérmicos,
acondicionado em recipientes impermeaveis, lisos, de facil lavagem e
higienizagdo e de sistema adequado de drenagem para a agua de fuséo do
gelo, ou outros métodos de conservacdo de efeito similar, mantido em
temperaturas proximas a do gelo fundente;

Il — é proibido o transporte de peixes a granel, a excegdo daquelas espécies
de grande tamanho, a juizo do servico de inspecéo;

IIl — qualquer que seja 0 meio de transporte utilizado deve ser adicionado gelo
ao pescado fresco em quantidade suficiente que o mantenha numa
temperatura préxima a do gelo fundente;

IV — o pescado congelado deve ser transportado em veiculo apropriado,
dotado de instalagéo frigorifica capaz de conserva-lo a uma temperatura ndo
superior a -18°C (dezoito graus Celsius negativo), no centro térmico do
pescado.

Art. 328. O pescado fresco préprio para consumo deve apresentar as
seguintes caracteristicas sensoriais:

| - peixes:

a) superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico, sem qualquer
pigmentacgao estranha;

b) olhos claros, vivos, transparentes, brilhantes e convexos, ocupando
completamente as orbitas;
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c) guelras réseas ou vermelhas, Umidas e brilhantes com odor natural, préprio
e suave;

d) abdémen com forma normal, firme, ndo deixando impressao duradoura a
presséo 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 abdominal;

h) anus fechado;

i) odor proprio, caracteristico da espécie.

Il - crustaceos:

a) aspecto geral brilhante, imido;

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

c) carapaga bem aderente ao corpo;

d) coloracgdo propria & espécie, sem qualquer pigmentacéo estranha;

e) olhos vivos, destacados;

f) cheiro proprio e suave;

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

Il - moluscos:

a) bivalves (mariscos):

1. devem estar vivos, com valvas fechadas e com retencdo de agua incolor e
limpida nas conchas;

2. odor préprio e suave;

3. carne Umida, bem aderente a concha, de aspecto esponjoso, de cor
caracteristica de cada espécie (cinzenta - clara nas ostras e amareladas nos
mexilhdes).

b) cefalépodes (Polvo, lula):

1. pele lisa e tmida;

2. olhos vivos, salientes nas orbitas;

3. carne consistente e elastica;

4. auséncia de qualquer pigmentacéo estranha a espécie;

5. odor proprio.

§ 1°. As caracteristicas sensoriais a que se refere o presente artigo sdo
extensivas, no que for aplicavel, as demais espécies de pescados usados na
alimentacdo humana.

§ 2°. Nos casos em que a avaliagdo sensorial revele duvidas acerca do frescor
do pescado, deve-se recorrer a exames complementares, fisico quimicos ou
microbiolégicos.

Art. 329. As determinagdes fisicas, quimicas e microbiolégicas para
caracterizacdo da identidade, qualidade e inocuidade do pescado, seus
produtos e derivados, devem ser estabelecidas em padrSes e normas
complementares e legislac6es especificas.

Paragrafo Unico. Os padrdes e normas complementares devem prever os
valores limites e métodos de andlise a serem utilizados para as diferentes
categorias de pescados.

Art. 330. O julgamento das condigdes sanitarias do pescado congelado deve
ser realizado de acordo com as normas previstas para o pescado fresco,
naquilo que lhes for aplicavel.

Art. 331. Considera-se impréprio para o consumo, o pescado:

| - de aspecto repugnante, mutilado, traumatizado ou deformado;

Il - que apresente coloragdo, odor ou sabor anormais;

Il - portador de lesdes, ou doencas ou substancias que possam prejudicar a
salde do consumidor;

IV - que apresente infestagdo muscular maci¢a por parasitas, que possam
prejudicar ou ndo a saude do consumidor;

V - tratado por anti-sépticos ou conservadores ndo aprovados pelo servigo de
inspecéo municipal;

VI - provenientes de &guas contaminadas ou poluidas, a juizo do servico de
inspecéo mubicipal;

VII - procedente de pesca realizada em desacordo com a legislagéo vigente ou
recolhido j& morto, salvo quando capturado em operagdes de pesca;

VIIl - em mau estado de conservagao;

IX - quando ndo se enquadrar nos limites fisicos e quimicos fixados para o
pescado fresco.

Paréagrafo Unico. O pescado nas condicdes deste artigo deve ser condenado,
podendo ser transformado em produto ndo comestivel, considerando os riscos
de sua utilizagéo.

Art. 332. Sdo produtos e derivados comestiveis do pescado, aqueles
elaborados a partir do pescado inteiro ou parte dele, aptos para o consumo
humano.

Art. 333. O pescado recebido nos estabelecimentos industriais s6 podera ser
utilizado na elaboragdo de produtos comestiveis depois de submetido a
inspecao sanitaria.

§ 1°. Sera também examinada ao entrar no estabelecimento qualquer matéria-
prima a ser utilizada na elaborag&o de produtos de pescado.

§ 2°. A inspecéo verificara ainda o estado das salmouras, massas, 6leos e
outros ingredientes empregados na fabricacdo de produtos de pescado,
impedindo o uso dos que ndo estiverem em condi¢des satisfatdrias.

§ 3°. E obrigatéria a lavagem do pescado antes do seu processamento, em
agua corrente hiperclorada, sob pressé@o, em equipamento adequado.

§ 4°. Os moluscos bivalves somente poderdo ser destinados a elaboragdo de
produtos comestiveis ou entregues diretamente ao consumo, uma vez
comprovado as boas condigdes sanitarias dos locais de captura dos quais
procedem, atestados pelo 6rgdo competente.

§ 5° A juizo do servigo de inspegédo, podera ser permitido o aproveitamento
industrial e a comercializagdo de moluscos bivalves provenientes de areas de
captura comprovadamente insalubres, desde que submetidos a depuracédo
natural ou artificial adequada.

Art. 334. Os produtos e derivados comestiveis de pescado, de acordo com o
processo de sua elaboragdo, compreendem, além de outros, os seguintes
tipos principais:

| - produtos frescos;

Il - produtos resfriados;

Il - produtos congelados;

IV - produtos de pescado em conserva;

V - produtos de pescado em semiconserva;
VI - produtos de pescado secos e curados;
VIl - produtos de pescado embutidos.

§ 1°. E permitido o preparo de outros tipos de produtos e derivados de
pescado, desde que aprovados pelo servico de inspecao.

§ 2° Devem ser atendidos os Regulamentos Técnicos de identidade e
qualidade ou demais legislagdes especificas.

Art. 335. Produtos frescos sdo aqueles devidamente acondicionados,
conservados pela agdo do gelo ou outros métodos de conservacdo de efeito
similar, mantido unicamente em temperaturas préximas a do gelo fundente.

Art. 336. Produtos resfriados sdo aqueles preparados, transformados ou
descongelados, mantidos em temperaturas de resfriamento, préximas a do
gelo fundente, incluindo os embalados a vacuo e atmosfera modificada.

Art. 337. Produtos congelados sdo aqueles devidamente acondicionados,
submetidos a processos adequados de congelamento, em equipamento que
permite a ultrapassagem da zona critica, compreendida de -0,5°C (meio grau
Celsius negativo) a -5 °C (cinco graus Celsius negativos) em tempo nao
superior a 2 (duas) horas.

§ 1°. O produto somente pode ser retirado do equipamento congelador apés a
temperatura do seu centro térmico alcancar -18°C (dezoito graus Celsius
negativos).

§ 2°. As camaras de estocagem do estabelecimento produtor devem possuir
condigbes de armazenar o produto a temperaturas ndo superiores a -18°C
(dezoito graus Celsius negativos).

Art. 338. Produto de pescado em conserva é aquele elaborado com pescado,
envasado em recipientes hermeticamente fechados e submetidos a
esterilizag@o comercial.

Art. 339. Produto de pescado em semiconserva € aquele obtido pelo
tratamento adequado do pescado através do sal (cloreto de sédio), vinagre,
aclcar, acido, condimentos ou qualquer combinagéo destes, acondicionados
em recipientes hermeticamente fechados, n&do esterilizados pelo calor,
conservado ou ndo sobe refrigeracéo, sem congelamento.
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Art. 340. Produtos secos e curados de pescado sdo aqueles provenientes de
pescado tratado ou ndo pelo sal (cloreto de sédio), adicionados ou ndo de
aditivos e submetidos a processos especiais.

Art. 341. Embutidos de pescado sdo aqueles produtos elaborados com
pescado, adicionados de aditivos e ingredientes, curados ou néo, cozidos ou
ndo, defumados ou nao, dessecados ou nao, tendo envoltério natural ou
artificial aprovado pelo 6rgdo competente.

Art. 342. As conservas de pescado compreendem o0s seguintes tipos
principais:

| - ao natural;

Il - em azeite ou em 6leo comestivel;
Ill - em escabeche;

IV - em vinho branco;

V - em molho;

VI — paté ou pasta de pescado;

VIl — caldo;
VIIl — sopa;
IX — extrato;
X — geléia.

Art. 343. Pescado ao natural é o produto que tenha por meio de cobertura
uma salmoura fraca, adicionada ou ndo de substancias aromaticas.

Art. 344. Pescado em azeite ou em 6leo comestivel é o produto que tenha por
meio de cobertura azeite de oliva ou um 6leo comestivel, adicionado ou néo
de substancias aromaéticas.

| - o azeite ou o 6leo comestivel utilizado isoladamente ou em mistura com
outros ingredientes, deve ser puro;

Il - é tolerado, a juizo do servi¢o de inspecdo, o emprego de um Unico ou a
mistura de varios 6leos comestiveis na elaboragéo das conservas de que trata
o presente artigo, devendo constar no rétulo a expressdo “"em o6leo ou 6leos
comestiveis", conforme seja o caso, e o percentual de cada 6leo utilizado;

Il - a designacdo "em azeite" fica reservada para as conservas que tenham
como meio de cobertura azeite de oliva.

Art. 345. Pescado em escabeche é o produto que tenha por meio de cobertura
o vinagre, adicionado de sal, acrescido ou ndo de outros &cidos alimenticios e
substancias aromaticas, com pH préprio do produto.

Art. 346. Pescado em vinho branco é o produto que tenha por meio de
cobertura principal, o vinho branco, adicionado ou ndo de substancias
aromaticas.

Art. 347. Pescado ao molho é o produto que tenha por meio de cobertura,
molho com base em meio aquoso ou gorduroso adicionado ou ndo de aditivos.

Paragrafo Unico. Na composicdo dos diferentes molhos o ingrediente
principal que caracteriza deve participar no minimo na proporgdo de 30%
(trinta por cento).

Art. 348. Pasta de pescado é o produto elaborado com pescado que depois
de cozido, sem ossos, espinhas, peles e escamas, é reduzido a massa,
condimentado e adicionado ou ndo de ingredientes e aditivos, enlatado e
submetido a esterilizag&o industrial.

§ 1°. Permite-se adicionarem farindceos a essas conservas até 10% (dez por
cento) e cloreto de s6dio até 18% (dezoito por cento).

§ 2°. Permitem-se quantidades maiores que as fixadas no paragrafo anterior,
mediante autorizagdo prévia do servico de inspecdo estadual e expressa
declaragéo no rétulo.

Art. 349. Caldo de pescado € o produto liquido obtido pelo cozimento do
pescado, adicionado ou ndo de substancias aromaticas, envasado e
esterilizado.

Art. 350. Sopa de pescado é o caldo de pescado adicionado de vegetais, ou
de massas ou porgoes de pescado cozido.

Art. 351. Extrato de pescado é o caldo de pescado concentrado.

Art. 352. Geléia de pescado € o caldo de pescado adicionado de gelatina
comestivel.

Art. 353. As semiconservas de pescado compreendem 0s seguintes tipos
principais:

| - pescado anchovado;
Il - caviar;
Il - pescado em escabeche.

§1°. E permitido o preparo de outras semiconservas de pescado, desde que
aprovadas pelo servigo de inspecéo.

§2°. Devem ser atendidos os Regulamentos Técnicos de identidade e
qualidade ou demais legislacdes especificas.

Art. 354. Pescado anchovado é o produto obtido a partir da cura prolongada
do pescado pelo sal (cloretode s6dio), até que atinja caracteristicas sensoriais
especificas de cor, sabor, odor e textura, adicionado ou ndo de aditivos,
substancias aromaticas, vegetais e envasado com 6leos comestiveis.

Art. 355. Caviar é o produto obtido de ovas de esturjdo, mediante tratamento
com sal, ou com uma mistura de sal e aditivos alimentares.

| - as ovas de determinadas espécies de pescado, desde que
convenientemente processadas, podem ser destinadas a producédo de caviar,
devendo, neste caso, o produto ser denominado de “tipo caviar’, desde que
cite 0 nome comum da espécie utilizada;

Il - além das propriedades sensoriais proprias, as ovas de pescado em
semiconserva devem atender a legislagdo especifica.

Art. 356. Pescado em escabeche é o produto que tenha por meio de
cobertura, o vinagre, adicionado de sal, acrescido ou ndo de outros acidos
alimenticios e substancias aromaticas, com pH préprio ao produto.

Art. 357. E permitido o preparo de outros tipos de conservas e semiconservas
de pescado, desde que aprovadas pelo servigo de inspecéo.

Art. 358. Devem ser atendidos os Regulamentos Técnicos de identidade e
qualidade ou demais legislagdes especificas.

Art. 359. As conservas de pescado, submetidas a esterilizacdo comercial, s6
devem ser liberadas para consumo, depois de observadas amostras
representativas do lote, por dez dias em estufa a 37° C (trinta e sete graus
Celsius).

Art. 360. As conservas de pescado sdo consideradas fraudadas:

| - quando forem elaboradas com pescado diferente da espécie declarada no
rétulo;

Il - quando contenham substancias estranhas a sua composicéo;

Il - quando apresentem determinadas substancias em proporgdes acima das
permitidas neste Regulamento.

Art. 361. Os produtos secos e curados de pescado compreendem o0s
seguintes tipos:

| - pescado salgado;

Il - pescado prensado;

Il - pescado defumado;

IV — pescado salgado seco;

V — pescado seco ou desidratado;
VIl — pescado dessecado.

§ 1°. E permitido o preparo de outros produtos curados de pescado, desde
que aprovados pelo servigo de inspegao.

§ 2° Devem ser atendidos os Regulamentos Técnicos de identidade e
qualidade ou demais legislacdes especificas.

Art. 362. Pescado salgado é o produto obtido pelo tratamento através das
salgas Umida, seca ou mista.

| - além das caracteristicas sensoriais préprias, os produtos obtidos a partir de
espécies de peixes consideradas gordas, que contém na carne mais de 2% de
gordura ou 6leo, ndo devem conter mais de 50% (cinglienta por cento) de
umidade, tolerando-se até 55% (cinquenta e cinco por cento) de umidade nos
produtos de espécies consideradas magras;

Il - no preparo de pescado salgado, pode ser permitido o tratamento por
mistura de sal ou salmoura, contendo agucar, condimentos e aditivos, a juizo
do sevico de inspecao;
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Il - o pescado salgado quando envasado em salmoura é designado "pescado
em salmoura”, ndo sendo aplicados os parametros definidos no inciso “I” deste
artigo.

Art. 363. Pescado prensado é o produto obtido pela prensagem do pescado,
tecnicamente curado pelo sal (cloreto de s6dio), com ou sem aditivos.
Paragrafo Unico. Além das caracteristicas sensoriais proprias, o pescado
prensado ndo deve conter mais de 45% (quarenta e cinco por cento) de
umidade e 8% (oito por cento) de gordura.

Art. 364. Pescado defumado é o produto obtido pela defumagédo do pescado,
submetido, previamente ao tratamento pelo sal (cloreto de sddio), com ou sem
aditivos.

§ 1°. Permite-se a defumacao a quente ou a frio.

§ 2° A defumacdo deve ser feita em estufas apropriadas & finalidade e
realizada pela queima de madeiras ndo resinosas, secas e duras ou
processos similares, desde que previamente aprovado pelo servico de
inspec¢do, com base cientifica reconhecida.

Art. 365. Pescado salgado seco é o produto obtido pela dessecagdo
apropriada do pescado tratado previamente pelo sal (cloreto de sédio), com ou
sem aditivos.

Paragrafo Unico. Os produtos obtidos a partir de peixes de espécies
consideradas gordas, que contém na carne mais de 2% de gordura ou 6leo,
ndo devem conter mais de 40% (quarenta por cento) de umidade, tolerando-se
até 45% (quarenta e cinco por cento) nos produtos das espécies consideradas
magras e ndo se tolerando mais de 25% (vinte e cinco por cento) de residuo
mineral fixo.

Art. 366. Os produtos secos ou desidratados de pescado compreendem, os
seguintes tipos:

| — pescado seco ou desidratado por processo natural; e
Il - pescado seco ou desidratado por processo artificial;

Paragrafo unico. Devem ser atendidos os Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade ou demais legislagdes especificas.

Art. 367. Pescado seco ou desidratado por processo natural é o produto
obtido pela dessecagdo apropriada do pescado, com ou sem aditivos,
objetivando um produto estavel a temperatura ambiente.

Art. 368. Pescado seco ou desidratado por processo artificial é o produto
obtido pela dessecacédo profunda do pescado, em equipamento adequado,
com ou sem aditivos.

Art. 369. Pescado dessecado é o produto obtido pela dessecacéo profunda do
pescado, em aparelhagem adequada, com ou sem aditivos.

Paragrafo unico. O pescado dessecado ndo deve conter mais de 5% (cinco
por cento) de umidade e 3% (trés por cento) de residuo mineral fixo.

Art. 370. O pescado curado deve ser considerado alterado:

| - quando apresentar odor e sabor desagradaveis, anormais;
Il - guando amolecido, Umido e pegajoso;

Il - quando apresentar areas de coloracéo anormais;

IV - quando apresentar larvas ou parasitos;

V - por alterag@es outras, a juizo da Inspegéo.

Art. 371. O prazo minimo de salga do pescado serd estabelecido em
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade ou demais legislacdes
especificas.

Art. 372. Os produtos curados de pescado devem ser mantidos devidamente
protegidos, durante seu armazenamento, transporte e distribui¢ao.

Art. 373. Os produtos e derivados de pescado comestiveis devem ser
considerados alterados e impréprios para consumo, quando apresentarem
uma ou mais das caracteristicas abaixo:

| - a superficie se apresentar imida, pegajosa, exsudativa;

Il - & palpacédo se verifiqguem partes ou areas flacidas ou com consisténcia
anormal;

Il - sinais de decomposigdo avancada;

IV - coloragdo ou manchas improéprias;

V - o0 envoltério dos embutidos estiver perfurado por parasitos que atingiram
também a massa;

VI - odor e sabor estranhos, anormais;

VIl - resultados das andlises fisicas, quimicas, microbioldgicas,
parasitolégicas, de residuos ou de contaminantes, em desacordo com a
legislagédo vigente.

Paréagrafo Gnico. Podem ser também considerados impréprios para consumo,
quando divergirem do exigido neste Regulamento ou nos Regulamentos
Técnicos de identidade e qualidade ou nas demais legislagdes especificas.

Art. 374. Os produtos e derivados comestiveis de pescado sdo considerados
fraudados (alterados, adulterados, ou falsificados) quando:

| - forem elaborados com pescado diferente da espécie declarada no rétulo;

Il - contiverem substancias estranhas a sua composi¢ao;

Ill - suas composicdes apresentarem formulagdes diferentes das permitidas
pela legislacdo vigente ou das aprovadas pelo servico de inspec¢éo;

IV - houver adi¢éo de agua ou outras substancias com o intuito de aumentar o
volume e o peso do produto;

V - forem utilizadas denominagGes diferentes das previstas neste
Regulamento, Regulamentos técnicos de identidade e qualidade ou em
férmulas aprovadas;

VI - forem utilizados procedimentos técnicos inadequados que alterem as
caracteristicas sensoriais, podendo atingir os componentes do alimento,
comprometendo seu valor nutritivo e até mesmo sua qualidade sanitaria.

Art. 375. Na elaboracdo de produtos e derivados comestiveis de pescado
devem ser seguidas, naquilo que lhes for aplicavel, as exigéncias previstas
neste Regulamento e demais legislac6es especificas.

Art. 376. Produtos ndo comestiveis de pescado sdo obtidos de todo e
qualquer residuo de pescado devidamente elaborado, que se enquadre nas
denominagdes e especificacdes deste Regulamento.

Paragrafo Unico. Os residuos resultantes de manipulagéo e elaboragéo de
pescado, bem como o pescado condenado, considerando os riscos de sua
utilizacéo, devem ser destinados ao preparo de produtos néo comestiveis.

Art. 377. Séo considerados produtos ndo comestiveis de pescado, além de
outros, 0s seguintes:

| - farinha de pescado;
II - 6leo de pescado;

Il - cola de pescado;
IV - adubo de pescado;
V - soltivel de pescado;
VI — pescado para isca.

Art. 378. Farinha de pescado, seguido das designacdes que couberem, de
acordo com a espécie utilizada, é o produto ndo comestivel obtido pela cocgdo
de pescado, ou de seus residuos, mediante o emprego de vapor,
convenientemente prensado, dessecado, triturado, embalado e identificado.

| - permite-se, também, o tratamento pela cocgdo e secagem sob vacuo ou por
qualquer outro processo adequado;

Il - a classificagéo e a composigdo de diferentes tipos de farinha de pescado
deverdo atender ao Regulamento Técnico de Identidade e qualidade ou
demais legislacdes especificas.

Art.379. Oleo de pescado seguido das designacées que couberem, de acordo
com a espécie utilizada, é o produto ndo comestivel, liquido, obtido pelo
tratamento de matérias-primas pela cocgéo tecnicamente realizada, separado
por decantacéo ou centrifugacgao e filtragao.

| - permite-se também, o tratamento por simples prensagem e decantag&o ou
por qualquer outro processo tecnolégico aprovado;

Il - a classificagéo e a composi¢do de diferentes tipos de 6leos de pescado
deverdo atender ao Regulamento Técnico de identidade e qualidade ou
demais legislacdes especificas.

Art. 380. Cola de pescado seguido das designag¢des que couberem, de acordo
com a espécie utilizada, é o produto ndo comestivel obtido pelo tratamento de
matérias-primas ricas em substancias coladgenas (cabeca, pele, esqueleto,
bexiga natatéria, etc.) pela cocgdo tecnicamente realizada, e a seguir,
convenientemente concentrada.
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Art. 381. Adubo de pescado é o produto ndo comestivel que ndo atenda as
especificagOes fixadas para farinha de pescado, e todo e qualquer produto ndo
comestivel que possa ser utilizado como fertilizante.

Art. 382. Soluvel de pescado é o produto ndo comestivel obtido pela
evaporagdo e concentragdo, em equipamento adequado, da parte liquida
resultante do processo de fabricacéo de farinha, apés separagéo do 6leo.

| - permite-se seu aproveitamento como matéria-prima a ser incorporada a
farinha de pescado ou para outros fins industriais.

Art. 383. Pescado para isca é o produto ndo comestivel obtido do pescado
inteiro, de suas partes e residuos, seguidos da designagdo do método de
conservacao.

Art. 384. Devem ser atendidos os Regulamentos Técnicos de identidade e
qualidade ou demais legislacdes especificas.

Art. 385. A rotulagem dos produtos ndo comestiveis deve atender o que
determina o presente Regulamento e demais legislacdes especificas.

Art. 386. Nos estabelecimentos industriais de pescado poderdo ser
elaborados outros subprodutos ndo comestiveis, desde que previamente
aprovados pelo servigo de inspecéo.

CAPITULO VIII
DOS ESTABELECIMENTOS DESTINADOS PARA OVOS E DERIVADOS

Art. 387. Os estabelecimentos destinados a ovos e derivados classificam-se
em:

| — granja Avicola;
Il — entreposto de ovos;
IlI- fabrica de produtos de ovos.

Art. 388. Entende-se por “granja Avicola” o local destinado ao recebimento,
classificagédo, ovoscopia, acondicionamento, identificagdo e distribuicdo de
ovos em natureza, oriundos da prépria granja produtora.

Art. 389. Entende-se por “entreposto de ovos” o estabelecimento destinado ao
recebimento, classificacdo, acondicionamento, identificacdo e distribuicdo de
ovos em natureza, dispondo ou ndo de instalacdes para sua industrializagéo.

Art. 390. Entende-se por “fabrica de produtos de ovos” o estabelecimento
destinado ao recebimento, industrializagdo, acondicionamento, identificagdo e
distribuicéo de produtos de ovos.

Paragrafo Unico. Entende-se como produto de ovos aquele resultante do
tratamento de ovos sem casca ou de partes de ovos, que tenham sido
congelados, salgados ou desidratados.

Art. 391. Os estabelecimentos de ovos e derivados devem dispor de sala ou
area coberta para triagem, de dependéncias para ovoscopia, classificagdo
comercial, camaras frigorificas e de industrializacédo, quando for o caso, de
embalagem, e expedicdo, devendo obedecer, além das normas que lhes
foram aplicaveis dos Capitulos | e Il e outras de acordo com o Regulamento
Técnico de identidade e qualidade especifico em vigor, as seguintes que lhes
séo proprias:

| - 0s ovos deverdo ser provenientes de granjas sob controle veterinario oficial;
Il - a recepcéo dos ovos sera instalada em sala ou area coberta, devidamente
protegida dos ventos predominantes e da incidéncia direta dos raios solares,
podendo ser parcial ou totalmente fechada;

Il - a sala de ovoscopia, classificacdo e embalagem devem ser contiguas a de
recepcao;

IV - as instalacdes para embalagem devem estar juntas ou acopladas as
classificadoras;

V - a classificagdo dos ovos, por peso, conforme previsto nestas normas,
podera ser realizada com bandejas tipo crivo, ajustadas para satisfazerem os
tipos previstos pela classificagdo oficial, na produ¢cdo maxima de 200 dazias
de ovos por dia;

VI - a ovoscopia é o processo de verificacdo da qualidade do ovo, destinado a
comercializagdo em natureza, devendo ser realizada em camara destinada,
exclusivamente, a essa finalidade, preferentemente apds a operagéo de
lavagem;

VIl - a camara de ovoscopia devera ser adequadamente escurecida, para
assegurar precisdo na remogao dos ovos improprios, através de exame visual;

VIIl - o exame busca verificar a condi¢cdo da casca do ovo, bem como seu
aspecto interno, por meio de um foco de luz incidente sob os ovos, em
movimento de rotacao;

IX - e permitido conservar ovos pelo frio industrial ou por outros aprovados
pelo servico de inspecéo;

X - a conservagéo pelo frio deve ser feita por circulagéo de ar frio impelido por
ventiladores a temperatura ndo inferior a — 1°C (menos um grau Celcius) e em
ambiente com grau higrométrico convenientemente ou de preferéncia em
atmosfera de géas inerte, em temperatura entre 0 (zero grau Celsius) e 1 (um
grau centigrado);

Xl - as camaras destinadas a conservagdo dos ovos serdo utilizadas
unicamente com essa finalidade, contudo, serd tolerada a estocagem de
produtos a juizo do servico de inspecao;

Xl - o ovo a conservar pelo frio recebe um carimbo com a palavra
"Frigorificado"; quando for adotado outro processo de conservacéo, 0 servigo
de inspecédo determinaré o sistema de sua identificagao;

Xl - a reinspegdo dos ovos, que foram conservados pelo frio, incidira, no
minimo, sobre 10% da partida ou lote.

a) baseado nos resultados podera ser estendida a reinspecéo a toda a partida
ou lote;

XIV - recomenda-se que a area destinada a expedicdo seja também
dimensionada para pesagem, quando for o caso, e para 0O acesso ao
transporte, ndo sendo ai permitido o acimulo de produtos;

XV - a area de expedicdo deve possuir cobertura de protecdo, para os
veiculos transportadores, no local de embarque;

XVI — as fabricas de produtos de ovos devem ter dependéncias apropriadas
para o recebimento e manipulagéo, preparo e embalagem dos produtos.

Art. 392. Sado considerados improprios para 0 cCOnNsumo 0S OvOS que
apresentem:

| - alteracdes de gema e de clara - gema aderente a casca, gema arrebentada
com manchas escuras, presenca de sangue alcangando também a clara; e
presenca de embrido com mancha orbitaria ou em adiantado estado de
desenvolvimento;

Il - mumificagéo ovo seco;

Il - podriddo vermelha, negra ou branca;

IV - presenca de fungos externa ou internamente;

V - cor, odor ou sabor anormais;

VI - ovos sujos externamente por matérias estercorais ou que tenham estado
em contato com substancias capazes de transmitir odores ou sabores
estranhos, que possam infecta-los ou infesta-los;

VIl - rompimento da casca e da membrana testacea, desde que seu contetido
tenha estado em contato com o material da embalagem;

VIII - quando contenham substancias téxicas;

IX - por outras razdes, a juizo do servigo de inspecéo.

Art. 393. Sempre que o servico de inspecdo julgar necessario, remetera
amostras de ovos e conservas de ovos a segdo oficial de tecnologia para
exames bacteriolégicos e quimicos.

Art. 394. Tratando-se de granjas sob controle sanitario oficial, filiadas a
cooperativas ou associagfes de classes, o0 servico de inspegdo podera
permitir a inspecéo e classificacdo dos ovos nas préprias granjas, desde que
existam locais apropriados:

| - estas granjas ficam sujeitas a inspeg6es periddicas que serdo relacionadas
no servico de inspecao, recebendo o nimero correspondente;

Il - quando as cooperativas ou associacdes de classe disponham de
entreposto préprio, o carimbo a usar pode ser o0 mesmo, fazendo-se constar
dele, na parte externa, a esquerda, em sentido horizontal, o ndmero
correspondente ao relacionamento;

Ill - a classificacdo e a carimbagem realizadas nas granjas ndo isentam os
ovos de reinspecao, quando o servico de inspecgao julgar conveniente.

Art. 395. Os aviérios, granjas e outras propriedades onde se faga avicultura e
nas quais estejam grassando zoonoses, que possam ser veiculadas pelos
ovos e sejam prejudiciais a saide humana, ndo poderéo destinar ao consumo
sua produgdo, ficando interditadas até que provem com documentacdo
fornecida por autoridades de defesa sanitaria animal, que cessou o problema
e esta livre da zoonose que grassava.

Art. 396. Os ovos considerados improprios para 0 consumo serdo
condenados, podendo ser aproveitados para uso ndo comestivel, desde que a
industrializacédo seja realizada em instalacdes adequadas, a juizo do servigo
de inspecéo.
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Art. 397. A armazenagem dos ovos em casca € recomendada apenas para
curtos periodos, em ambiente com boa ventilagdo, fazendo-se a
movimentacdo adequada das caixas.

Art. 398. Os ovos devem ser acondicionados com a ponta menor para baixo.

Art. 399. Na embalagem de ovos, com ou sem casca, é proibido acondicionar
em um mesmo envase, caixa ou volume:

| - ovos oriundos de espécies diferentes;
Il - ovos frescos e conservados;
Il - ovos de classes ou categorias diferentes.

Art. 400. Pela simples designagéo “ovos” entende-se o0s ovos de galinha.

Paragrafo Unico. Os demais serdo acompanhados de designagdo da espécie
de que procedam.

Art. 401. S6 podem ser expostos ao consumo publico, ovos frescos ou
conservados, quando previamente submetidos a exame e classificagdo
previstos em Regulamento de identidade e qualidade especifico em vigor

Art. 402. Consideram-se ovos frescos os que ndo forem conservados por
qualquer processo e se enquadrem na classificacdo estabelecida em
Regulamento de identidade e qualidade especifico em vigor.

Art. 403. Consideram-se produtos de ovos:

| - ovo desidratado;

Il - pasta de ovo.

Paragrafo Unico. Todos os produtos de ovos deverdo seguir o Regulamento
de identidade e qualidade especifico em vigor.

Art. 404. Entende-se por "ovo desidratado” o produto resultante da
desidratag&o parcial ou total do ovo, em condigGes adequadas. Compreende:

| - clara de ovo desidratada;

Il - gema de ovo desidratada;

Il - ovo integral desidratado (clara e gema).

Paragrafo Unico. Designa-se "clara desidratada”, "gema desidratada” ou "ovo
integral desidratado”, sem qualquer outro qualificativo, a clara, a gema ou o
ovo de galinha submetido a desidratacéo.

Art. 405. E proibido corar ovos mediante injecdo de solugdes corantes na
gema.

Art. 406. Entende-se "pasta de ovo" o produto semi-sélido que tenha ovo na
sua composicéo, adicionado de farinaceos que lhe déem consisténcia.

Paragrafo Unico. A pasta de ovo pode ser fabricada com ovo integral,
apresentando a mesma proporgao da clara e gema existente.

Art. 407. Os ovos destinados a fabricagdo de pasta ou a desidratacdo devem
se previamente lavados em agua corrente.

CAPITULO IX
DOS ESTABELECIMENTOS DESTINADOS AOS PRODUTOS DAS
ABELHAS E DERIVADOS.

Art. 408. Os estabelecimentos destinados aos produtos das abelhas e seus
derivados classificam-se em:

| — unidade de extragao de produtos das abelhas ou apiarios;
Il — entreposto de produtos das abelhas e seus derivados.

Art. 409. Entende-se por “Unidade de Extragdo de Produtos das Abelhas ou
apiarios” o estabelecimento destinado a extragdo, acondicionamento,
rotulagem, estocagem e comercializa¢&o a granel de produtos das abelhas.

Paragrafo Unico. Admite-se a utilizacdo de Unidade Mével de Extracgéo,
oficialmente vinculada a um estabelecimento de produtos das abelhas sob a
Inspecdo Municipal, constituida de estrutura montada em veiculo, provida de
equipamentos que atendam as condigfes higiénico-sanitarias e tecnologicas
dispostas em normas técnicas especificas.

Art. 410. Entende-se por “Entreposto de Produtos das Abelhas e seus
Derivados” o estabelecimento destinado a receber, classificar, industrializar e
comercializar os produtos das abelhas e seus derivados.

Art. 411. Os estabelecimentos destinados aos produtos das abelhas e seus
derivados deverdo obedecer as normas técnicas que seguem de acordo com
o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico em vigor, além
daqueles contidos nos Capitulos | e Il deste Regulamento.

| — unidade de extragdo de produtos das abelhas ou apiérios:

a) estar localizado em zona rural, com area de terreno suficientemente
distante de outras constru¢cdes ou abrigo de animais, afastado das vias
publicas no minimo cinco metros, de facil acesso e circulagdo interna,
devendo sua construgdo obedecer aos parametros a serem fixados pelo
servigo de inspecéo;

b) as colméias deverdo estar localizadas a uma distancia adequada das vias
publicas, habitagbes e estabelecimentos, para evitar acidentes;

c) a construcdo do estabelecimento destinado as operagdes de
industrializagdo do produto podera ser afastada de onde se situa o colmeal,
podendo, inclusive, ser em zona urbana, obedecendo aos c6digos de postura,
saude publica e defesa do meio ambiente;

d) constituem equipamentos da unidade de extragdo: centrifugas,
desoperculadores, tanques ou mesas para desoperculacao, filtros, tanques de
decantacédo, tubulagdes, tanques de depdésito e mesas;

e) as centrifugas, desoperculadores, tanques ou mesas de desoperculadores
e deposito devem ser de ago inoxidavel, material plastico atéxico, ferro
estanhado, com menos de 2% de chumbo, com revestimento e paredes
internas em fibras de vidro ou verniz sanitario;

f) o tanque de decantacéo devera ser de aco inoxidavel;

g) os filtros devem ser em telas de ago inox ou fio de nylon, com malhas de 45
a 80 ABTN, néo sendo permitido o uso de panos;

h) recomenda-se que as tubulagdes sejam curtas e faciimente desmontaveis,
com poucas curvaturas, de didmetro interno n&o inferior a 40 mm;

i) ndo é permitido o uso de materiais toxicos e de baixa resisténcia a choques
e a acdo de &cidos e alcalis;

j) a localizagéo dos equipamentos devera atender a um bom fluxo operacional,
observando-se os detalhes relativos a facilidade de higienizagdo e higiene
operacional;

I) os anexos da unidade de extracdo, bem como outras instalagdes como
vestiarios e sanitarios, devem estar isolados ou com acesso indireto ao bloco
industrial;

m) o almoxarifado deve ser situado em local préprio, fora do bloco industrial,
com separacdo de materiais como embalagens e ingredientes dos demais
materiais de limpeza ou outro uso.

Il — entreposto de produtos das abelhas e seus derivados:

a) as instalagGes industriais e de construcéo civil do entreposto devem seguir
0s mesmos parametros da unidade de extracédo de produtos das abelhas;

b) o laboratério ou bancada deve estar em posicéo estratégica para atender o
controle de matéria prima e produto acabado, e deve ser equipado para
realizar, no minimo, as andlises de rotina;

c) a sala de elaboragéo varia em funcéo da tecnologia aplicada, devendo estar
equipada com tanques de banho-maria, para pré-aquecimento, com dupla
camisa, e/ou outros métodos de aquecimento indireto, desde que aprovados
pelo servico de inspecdo, de decantacdo e depdsito, pasteurizador,
desumificador, envasador, filtros de malha ou sob pressdo e misturadeira.

Il - a higienizagdo dos equipamentos, vasilhames e utensilios destinados ao
mel podera ser feita com uma solugdo de hidréxido ou sédio em agua na
concentragdo de 3 a 5%, com temperatura de quarenta a quarenta e cinco
graus centigrados, para facilitar a estabilizagdo dos residuos de mel,
seguindo-se de enxaguagem com agua limpa:

a) na limpeza dos equipamentos ndo poderao ser utilizados rodos, vassouras,
escovas ou outro material de uso na limpeza em pisos, paredes e tetos.

IV - os trabalhos com cera de abelha e propolis devem ser feitos em local
isolado da é&rea de industrializagdo de produtos comestiveis, sendo
indispensavel contar com: se¢do de recepcdo, tanque de fusdo para
eliminacdo de impurezas e clareamento, equipamentos de filtragéo, tanque de
formas de solidificagdo, mesa para selegéo de propolis e se¢éo de embalagem
e expedicéo;

V - os recipientes, destinados ao transporte de mel em natureza e/ou pré-
beneficiado, deverdo ser dotados de abertura tal que permita seu rapido
esvaziamento, devendo ser revestidos internamente com vernizes sanitarios
compativeis com o produto, ndo sendo permitido o uso de utensilios de
madeira;

VI - a embalagem do mel ou méis enriquecidos, destinada ao consumidor final,
devera ter boca larga para facilitar sua utilizagéo.

Art. 412. Produto das abelhas é aquele elaborado pelas abelhas, sem
qualquer estimulo de alimentagdo artificial, extraido das colméias e obtido
mediante processamento adequado.
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§1°. S&o produtos das abelhas: o mel, o pélen apicola, a geléia real, a geléia
real liofilizada, a prépolis, o extrato de propolis, a cera de abelhas e a
apitoxina; o mel, o pdlen e a prépolis de abelhas sem ferrdo indigenas ou
nativas.

§2°. Todos os produtos das abelhas devem atender o Regulamento Técnico
especifico em vigor.

Art. 413. Entende-se por “mel” o produto alimenticio produzido pelas abelhas
meliferas a partir do néctar das flores ou das secre¢des procedentes de partes
vivas das plantas ou de excregdes de insetos sugadores de plantas, que ficam
sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam,
combinam com substancias especificas proprias e deixam maturar nos favos
da colméia.

Art. 414. Pélen Apicola é o resultado da aglutinacdo do poélen das flores,
efetuada pelas abelhas operarias, mediante néctar e suas substancias
salivares, o qual é recolhido no ingresso da colméia.

Paragrafo unico. O pdlen apicola pode se apresentar na forma desidratada,
quando submetido a processo tecnologicamente adequado de desidratacéo.

Art. 415. Geléia Real é o produto da secrecédo do sistema glandular cefalico
(glandulas hipofaringeanas e mandibulares) das abelhas operérias, colhida até
72 (setenta e duas) horas.

Art. 416. Geléia Real Liofilizada é o produto da secre¢édo do sistema glandular
cefélico (glandulas hipofaringeanas e mandibulares) das abelhas operérias,
colhida até 72 h (setenta e duas horas), que sofreu uma desidratagdo pelo
processo de liofilizag&o.

Art. 417. Prépolis é o produto oriundo de substancias resinosas, gomosas e
balsamicas, colhidas pelas abelhas, de brotos, flores e exsudatos de plantas,
nas quais as abelhas acrescentam secregdes salivares, cera e pélen para a
elaboracéo final do produto.

Art. 418. Extrato de Propolis é o produto proveniente da extracdo dos
componentes sollveis da prépolis em &lcool neutro grau alimenticio, por
processo tecnolégico adequado.

Art. 419. Entende-se por "Cera de abelha" o produto de consisténcia plastica,
de cor amarelada, muito fusivel, segregada pelas abelhas para formagdo dos
favos nas colméias.

Art. 420. A cera de abelhas sera classificada em:

| - cera bruta - quando nao tiver sofrido qualquer processo de purificacéo,
apresentar cor desde o amarelo, até o pardo, untuosa ao tato, mole e plastica
ao calor da mao, fratura granulosa, cheiro especial lembrando o do mel, sabor
levemente balsamico e ainda com tragos de mel;

Il - cera branca - quando tiver sido descolorada pela a¢éo da luz, do ar ou por
processos quimicos, isenta de restos de mel, apresentando-se de cor branca,
ou creme, fragil, pouco untuosa e de odor acentuado.

Art. 421. E considerada fraudada a cera na qual haja sido verificada presenca
de estearina, resinas, parafina, cera de carnauba, cera do Japdo, sebo ou
outras gorduras animais ou vegetais e corantes artificiais vegetais ou minerais.

Art. 422. Apitoxina € o produto de secrecdo das glandulas abdominais
(glandulas do veneno) das abelhas operarias e armazenado no interior da
bolsa de veneno.

Art. 423. Mel de Abelhas Sem Ferrdo é o produto alimenticio produzido por
abelhas sem ferréo a partir do néctar das flores ou das secrecdes procedentes
de partes vivas das plantas ou de excre¢8es de insetos sugadores de plantas,
que ficam sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com substancias especificas proprias, armazenam e
deixam maturar nos potes da colméia.

Paragrafo Unico. N&o é permitida a mistura de mel com mel de abelhas sem
ferrdo.

Art. 424. Pélen de Abelhas sem Ferrdo é o resultado da aglutinacéo do pélen
das flores, efetuada pelas abelhas sem ferrdo, mediante néctar e suas
substancias salivares, o qual é recolhido dos potes da colméia.

Paragrafo Gnico. N&o é permitida a mistura de pdlen apicola com pélen de
abelhas sem ferré&o.

Art. 425. Prépolis de Abelhas sem ferrdo é o produto oriundo de substancias
resinosas, gomosas e balsamicas, colhidas pelas abelhas sem ferrdo, de
brotos, flores e exsudatos de plantas, nas quais as abelhas acrescentam
secrecdes salivares, cera e pélen para a elaboracéo final do produto.

Paragrafo Unico. Ndo sera permitida a mistura de prépolis com prépolis de
abelhas sem ferr&o.

Art. 426. Derivados de produtos das abelhas sdo aqueles elaborados com
produtos das abelhas adicionados ou nédo de outros ingredientes permitidos.

Paréagrafo Unico. Os derivados das abelhas sdo classificados em “Composto
de Produtos das Abelhas Sem Adigao” e “Composto de Produtos das Abelhas
Com Adigao”.

Art. 427. Composto de Produtos das Abelhas Sem Adicéo é a mistura de um
ou mais produtos das abelhas combinados entre si, os quais devem
corresponder a 100% (cem por cento) do produto final.

Paragrafo Gnico. A nomenclatura e demais especificacdes de composto de
produtos das abelhas com adicdo deve seguir o Regulamento Técnico
especifico.

Art. 428. Composto de Produtos das Abelhas Com Adicéo é a mistura de um
ou mais produtos das abelhas, combinados entre si, 0s quais devem constituir
pelo menos 51% (cinquenta e um por cento) do produto final massa/massa
(m/m), adicionado de ingredientes alimenticios e/ou substancias aromatizantes
permitidos.

§1°. O composto de produtos das abelhas com adi¢éo ndo pode apresentar-se
sob forma farmacéutica ou possuir propriedades medicinais ou terapéuticas.

§2°. N&o deve ser permitido o emprego de aglcares ou solugdes agucaradas
como veiculo de ingredientes de qualquer natureza na formulagdo dos
compostos das abelhas com adigéo.

§3°. A nomenclatura e demais especificagbes de composto de produtos das
abelhas com adigdo deve seguir o Regulamento Técnico especifico em vigor.

CAPITULO X
DA EMBALAGEM E ROTULAGEM

Art. 429. Os produtos de origem animal destinados a alimentagédo humana sé
poderédo ser acondicionados ou embalados, em recipientes ou continentes que
confiram protecdo apropriada, previstos nestas normas, ou que venham a ser
aprovado pelo servigo de inspecgéo.

§1°. As embalagens primarias devem ser adequadas as caracteristicas
especificas do produto, condicdes de armazenamento, transporte e
previamente aprovadas pelo 6rgdo competente.

§2°. Quando houver interesse sanitario ou tecnolégico, de acordo com a
natureza do produto, pode ser exigido embalagem ou acondicionamento
especifico.

§3°. As embalagens secundarias, quando existentes, devem ser adequadas e
identificadas quanto ao tipo de produto embalado.

Art. 430. Recipientes anteriormente usados s6 podem ser aproveitados para o
envasamento de produtos e matérias-primas utilizados na alimentagdo
humana, quando absolutamente integros, perfeitos e rigorosamente
higienizados.

Paragrafo Unico. Ndo podem ser utilizados, em hip6tese alguma, se
anteriormente foram empregados no acondicionamento de produtos e
matérias-primas de uso ndo comestivel.

Art. 431. Todos os produtos de origem animal entregues ao comércio devem
estar identificados por meio de rétulos registrados, aplicados sobre as
matérias-primas, produtos, vasilhames ou continentes, quer quando
diretamente destinados ao consumo publico, quer quando se destinem a
outros estabelecimentos que os vao beneficiar.

Paréagrafo Gnico. Os produtos de origem animal a serem fracionados devem
conservar a rotulagem sempre que possivel ou manter identificagcdo do
estabelecimento de origem para permitir sua rastreabilidade.

Art. 432. Considera-se rétulo para efeito do artigo anterior qualquer
identificagdo impressa ou litografada, além de dizeres pintados ou gravados a
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fogo, por pressdo ou decalcagdo, aplicados sobre matérias-primas, produtos,
embalagem ou continentes.

§ 1°. Fica a critério do servico de inspecdo permitir, para certos produtos, o
emprego de rétulo sob a forma de etiqueta ou o uso exclusivo do carimbo de
inspecao.

§ 2°. Os embutidos nédo enlatados, para a venda a granel, serdo identificados
por meio de uma etiqueta apensa a cada amarrado.

Art. 433. Além de outras exigéncias previstas nestas normas, deverdo ser
atendidos os Regulamentos Técnicos de identidade e qualidade, especificos
da cada produto, e os rétulos devem conter obrigatoriamente as seguintes
indicagdes:

I - nome verdadeiro do produto em caracteres destacados, uniformes em
corpo e cor, sem intercalacdo de desenhos e outros dizeres, obedecendo as
discriminag8es estabelecidas em normas;

Il — razdo social e endereco do estabelecimento especificando o municipio,
rua, niumero e telefone;

Il — razdo social da firma que
acondicionamento, quando for o caso;
IV - carimbo oficial do servi¢o de inspe¢do municipal;

V - categoria do estabelecimento, de acordo com a classificagdo oficial
prevista nestas normas;

VI - CNPJ ou CPF e Inscrigao Estadual;

VII - marca comercial do produto;

VIII - data da fabricacéo, prazo de validade e identificacdo do lote, em sentido
horizontal ou vertical;

IX — lista de ingredientes em ordem decrescente de quantidade;

X — conservacéo do produto;

X1 — conteudo liquido conforme legislacdo do 6érgdo competente;

XII - a especificagdo "IndUstria Brasileira";

Xl — indicagédo do nimero de registro do produto na AGED/MA.

tenha completado operagbes de

Art. 434. A data de fabricacé@o e prazo de validade, conforme a natureza do
continente ou envoltério, serd impressa, gravada ou declarada por meio de
carimbo, detalhando dia, més e ano, podendo este ser representado pelos
dois Ultimos algarismos, atendendo a regulamentagéo técnica especifica.

Art. 435. Nos rétulos podem figurar referéncias a prémios obtidos em
exposi¢des oficiais desde que devidamente confirmada sua concessao, bem
como prémios de estimulo e mencgdes honrosas conferidas pelo servico de
inspecao.

Art. 436. Na composigdo de marcas € permitido o emprego de desenhos a
elas alusivos.

§ 1°. No caso de marcas com nome de pessoas vivas ou mortas, de relevo no
Pais, sera exigida a autorizagcdo do homenageado ou do herdeiro que tenha
autoridade legal para conceder a permissédo, caso o interessado ndo faca
prova de anterior registro no Departamento Nacional de Propriedade
Industrial.

§ 2°. E proibido o uso de marcas, dizeres ou desenhos alusivos & Bandeira

Nacional, simbolos ou quaisquer indicacdes referentes a atos, fatos,
estabelecimentos, etc., da Unido, dos Estados, dos Territérios e dos
Municipios, a menos que haja autorizagdo expressa da autoridade
competente.

Art. 437. Os produtos de origem animal embalados ndo devem apresentar
descrigdo ou roétulo que utilize vocabulos, sinais, denominacdes, simbolos,
emblemas ou outras representacfes graficas que possam tornar as
informagdes falsas, incorretas, insuficientes, ou que possam induzir o
consumidor a equivoco, erro, confusdo ou engano em relagéo a verdadeira
natureza, composicéo, rendimento, procedéncia, tipo, qualidade, quantidade,
validade, caracteristicas nutritivas ou forma de uso do produto.

§1°. Os rétulos dos produtos de origem animal indicar
propriedades medicinais ou terapéuticas.

ndo podem

§2°. As marcas que infringirem o presente artigo, embora registradas no érgao
competente, ndo poderdo, a juizo do servico de inspe¢do municipal, ser
usadas.

§3°. Quando os produtos sé&o fabricados segundo tecnologias caracteristicas
de diferentes lugares geograficos, para obter produtos de origem animal com
propriedades sensoriais semelhantes ou parecidas com aquelas que s&o
tipicas de certas zonas reconhecidas, na denominagéo do produto deve figurar

a expressdo "tipo", com letras de igual tamanho, realce e visibilidade que as
correspondentes a denominacgéo aprovada em legislagéo especifica.

Art. 438. Um mesmo rétulo pode ser usado para produtos idénticos,
fabricados em vérios estabelecimentos da mesma firma, desde que sejam da
mesma qualidade, denominagdo, marca e embalagem e que cada unidade
tenha o seu processo de fabricacdo e composigdo comprovado.

Paragrafo Unico. Tais rétulos devem declarar obrigatoriamente a classificagao
e localizacéo de todos os estabelecimentos da firma, seguida dos nimeros de
registro, fazendo-se a identificagcdo de origem pelo carimbo do servico de
inspecdo gravado ou impresso sobre o continente ou rétulo.

Art. 439. Os rétulos serdo impressos, litografados ou pintados, respeitando
obrigatoriamente a ortografia oficial e o sistema legal de unidades e medidas.
Paragrafo Gnico. E proibido usar em produtos destinados ao consumo no
Estado, rotulagem impressa, gravada, litografada ou pintada em lingua
estrangeira, mesmo com a tradugéo em vernéaculo.

Art. 440. Os ré6tulos ou carimbos do servico de inspecdo devem sempre se
referir ao estabelecimento produtor.

Art. 441. No caso de cassagdo de registro, ou ainda de fechamento do
estabelecimento, fica a firma responsavel obrigada a inutilizar a rotulagem
existente em estoque, sob as vistas do servigo de inspecéo, o qual entregara
todos os carimbos e matrizes que tenha em seu poder.

Art. 442. As etiquetas usadas como rétulos devem conter de um lado os
esclarecimentos determinados nestas normas e do outro, exclusivamente, o
carimbo do servigo de inspecéo.

Art. 443. No caso de certos produtos normalmente expostos ao consumo sem
qualquer protegdo, além de seu envoltério proprio ou casca, a rotulagem sera
feita por meio de rétulo impresso em papel ou chapa litografada; que possa se
manter presa ao produto, ou outro material aprovado pelo servigo de inspegao.
Paragrafo Unico. Em se tratando de queijos ou produtos semelhantes, além do
rétulo regulamentar, o carimbo do servico de inspegdo deve ser aplicado a
fogo, tinta ou simplesmente decalcado sobre o produto, se ficar bem nitido.

Art. 444. Os produtos pereciveis, principalmente produtos gordurosos
embarcados em estradas de ferro devem trazer nos continentes, em
caracteres bem visiveis, a expressao "N&o resiste ao calor".

Art. 445. A rotulagem de produtos industriais empregados na alimentagéo
animal ou como fertilizante organico, indicarda a composicdo qualitativa e
guantitativa de cada um.

Secdao | - Rotulagem em Particular

Art. 446. Deverdo ser atendidos os Regulamento Técnicos de identidade e
qualidade especificos em vigor, para cada produto.

Art. 447. O uso de matérias corantes e aromatizantes artificiais em produtos
de origem animal, obriga a declaragdo expressa no rétulo “colorido
artificialmente” ou “aromatizado artificialmente”.

Art. 448. Os rétulos dos continentes de produtos ndo destinados a
alimentacdo humana devem conter, além do carimbo do servico de inspecéo,
a declaragdo "nao comestivel", obrigatéria também nos continentes, a fogo ou
por gravagao, e em qualquer dos casos, em caracteres bem destacados.

Art. 449. Os continentes empregados no transporte de matérias-primas e
produtos destinados a alimentacdo humana, que nao sdo acondicionados ou
transformados em outros estabelecimentos, receberdo um rétulo, de acordo
com estas normas e o competente carimbo do servigo de inspeg&o.

Art. 450. Carcagas ou partes de carcagas destinadas ao comércio em
natureza recebem, obrigatoriamente, o carimbo da inspe¢ao diretamente no
produto, bem como aplicacdo de embalagem de protecdo e etiquetas-lacres
inviolaveis, conforme legislagéo especifica.

| - para a carimbagem referida neste artigo devem ser usadas substancias
inécuas de formula devidamente aprovada pelo servigo de inspegéo;

Il - a carne de equideos e os produtos com ela elaborados, parcial ou
totalmente, exigem a seguinte declaragéo nos rétulos: "Carne de Equideos" ou
"Preparado com Carne de Eqliideos" ou ainda, "Contém Carne de Equideo”.
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Art. 451. Na rotulagem de produtos gordurosos "compostos" devem indicar
sua composicéo qualitativa e quantitativa;

Art. 452. Na rotulagem de carnes e derivados, deve-se observar ainda o
seguinte:

| - substancias que acentuam o sabor obrigam a declaracdo nos rétulos:
"contém substancia que estimulam o sabor";

Il - as conservas mistas devem mencionar a percentagem de carne que for
usada como matéria prima.

Art. 453. Os rétulos do leite de cabra ou de bufala ou de seus derivados,
devem conter a expressao "leite de cabra" ou "leite de bufala" ou "produzido
com leite de cabra" ou "produzido com leite integral de bufala”, além do nome,
ndimero do produtor, data de fabricacdo e de validade e demais exigéncias
previstas na legislacdo de defesa do consumidor.

Art. 454. Os fechos, capsulas ou tampas no acondicionamento do leite devem
ser:

| - metdlicos ou de papel parafinado, tolerando-se o papeldo onde houver
impossibilidade comprovada, para uso de outro material;
Il - adaptados de maneira inviolavel.

Art. 455. Na rotulagem de leites desidratados e leites diversos, devem ainda
ser observadas as seguintes exigéncias:

| - especificar a variedade a que pertence, de acordo com o teor de gordura, a
composigéo base do produto e, quando for o caso, a quantidade de agua a ser
adicionada para reconstituico;

Il - indicar, no "leite condensado”, a base da reconstituicdo e a natureza do
acucar empregado;

Il - indicar, na denominagé&o do "doce de leite", as misturas que forem feitas;
IV - indicar o modo de preparo e uso;

V - indicar, no "leite em pdé modificado”, preparado especialmente para
alimentacéo infantil, a modificagéo efetivada no leite, bem como seu uso, tal
como: "leite em pé acidificado e adicionado de agucares”, "leite em pd para
lactente, parcialmente desnatado e adicionado de agucares" e outros que
couberem;

VI - indicar, nos "leites fermentados"”, a percentagem de &cido lactico, o teor
alcodlico e a espécie produtora do leite empregado;

VIl - indicar, nas "farinhas lacteas", as misturas que forem feitas;

VIII - indicar, no "leite em pé modificado”, a adi¢cdo de amido dextrinizado,
quando tiver sido feita.

Art. 456. A rotulagem de produtos de laticinios indicara ainda:

| - na "caseina”, a substancia coagulante empregada;

Il - na "lactose", a percentagem deste acgUcar;

Il - na "lacto-albumina”, sua composicéo basica;

IV - na "caseina para uso industrial’, em ponto bem visivel e caracteres
destacados: "produto impréprio para alimentagdo humana';

V — no “soro de leite em pd” e na “lactose albumina” “que se tratam de
alimentos para animais”.

Art. 457. Na rotulagem de queijos deve ser observado mais o seguinte:

| - tratando-se de queijo fundido, pode ser indicado o tipo de queijo empregado
na fuséo; quando houver mistura de queijos de diferentes tipos, pode ser feita
a simples declaracéo de "queijo fundido”;

Il - deve trazer indicagdes sobre a percentagem de gordura no extrato seco;

Il - no queijo prato, quando em formato diferente do padréo, as denominagdes
de "Cobocd", "Lanche", ou "Bola", entre paréntesis, logo abaixo das palavras
"Queijo Prato";

IV - o queijo tipo "roquefort” deve ser exposto a venda convenientemente
envolvido em papel metalico;

V — 0 queijo tipo "limburgo" deve ser exposto a venda envolvido em papel
metalico ou parafinado.

Art. 458. Na rotulagem de manteiga, deve-se observar mais o seguinte:

| - os rétulos devem ser impressos com a especificagdo "com sal" ou "sem
sal";

Il - quando a manteiga é envolvida em papel impermeavel ou similar, o fundo
pode ser da tonalidade do material envolvente, enquanto todos os dizeres e
desenhos serdo nas respectivas cores determinadas;

Ill - a manteiga comum pode ser designada no rétulo pelo nome simples de
"manteiga”;

IV - a manteiga fabricada com leite que ndo seja o de vaca trard designacéao
da espécie que lhe deu origem, em caracteres de igual tamanho e cor aos
usados para a palavra "manteiga".

Art. 459. Os coalhos devem indicar na rotulagem seu poder coagulante, a
quantidade de acido boérico, quando tiver sido juntada e a data de validade.
Art. 460. Na elaboracéo de leite em p6 modificado, considera-se:

| - quando ndo ha processo de acidificacéo por adigdo de fermentos lacteos ou
4cido lactico, o produto sera identificado como LEITE EM PO MODIFICADO;

Il - quando empregada a técnica da acidificacdo, o produto deve ser
identificado como LEITE EM PO MODIFICADO ACIDIFICADO;

Il - Ndo se caracteriza como leite em pé modificado, acidificado ou nao, o
produto simplesmente adicionado de vitaminas.

Art. 461. O “leite acidophillus” deve ser acondicionado em frascos de fecho
inviolavel e no rétulo deve possuir a declaracao dos teores em &cido latico e
em gordura.

Art. 462. Na rotulagem de ovos e derivados, deve ser observado o seguinte:

| - tratando-se de ovos:

a) no polo mais arredondado, onde esta a camara de ar, aposigdo do carimbo
do servigo de inspecéo;

b) quando conservados pelo frio, devem ser assinalados com a palavra
"Frigorificado";

c) o carimbo a que se refere a alinea "a" pode ser dispensado, desde que as
caixas ou outros continentes tragam uma etiqueta, conforme modelo 8;

d) quando nédo carimbados individualmente, os ovos s6 podem ser expostos a
venda, tendo, em local bem visivel, a etiqueta a que se refere o item anterior,
consignando sua classificagdo comercial.

Il - tratando-se de conserva de ovos:

a) quando desidratados total ou parcialmente, o rétulo deve indicar a
quantidade de 4gua a empregar para ser reconstituido o produto original, bem
COMO 0 processo e tempo normais para essa reconstituigao;

b) as pastas de ovos devem declarar os elementos que entram em suas
composigoes;

c) as claras de ovos desidratados de outras espécies terdo na rotulagem a
indicagdo da espécie de que procedem.

Art. 463. Tratando-se de pescado e seus derivados, deve ser observado mais
0 seguinte:

| - as caixas ou outros continentes para pescado levam, obrigatoriamente o
carimbo do servico de inspegdo gravado a fogo, o nome da firma e as
condi¢des de conservagdo do produto;

Il - os produtos ndo destinados a alimentacdo humana devem consignar a
expressdo "ndo comestivel".

Art. 464. Os materiais a serem utilizados na fabricagdo de embalagem para
mel e produtos das abelhas, poderdo ser constituidos de material plastico
atoéxico, vidro, ou outros aprovados pelo servico de inspegéo.

Art. 465. Para os produtos das abelhas e seus derivados:

| — na rotulagem de mel dever& constar mais o seguinte:

a) "mel centrifugado” ou "mel prensado”, conforme o produto tenha sido
submetido a qualquer dessas operagdes;

b) "mel amargo", quando procedente de flora que lhe transmita esse sabor;

c) "mel aquecido”, quando for aquecido a temperatura superior a sessenta
graus centigrados;

d) "mel de abelhas indigenas", quando for dessa procedéncia.

Paragrafo anico. E permitido figurar no rétulo o nome do apicultor, quando se
tratar de mel procedente exclusivamente do apiario por ele explorado, mesmo
que se trate de produto vendido por entreposto.

Il — na rotulagem do pélen apicola deve constar a informagdo sobre sua
conservacdo sob refrigeracdo e na do poélen apicola desidratado, sobre sua
conservagao em local seco e arejado;

1l — na rotulagem da geléia real devem constar informacdes sobre condicdes
de conservagéo, transporte e comercializagdo, com a adverténcia principal de
que o produto "Deve ser mantido ao abrigo da luz e congelado a uma
temperatura entre -16°C (dezesseis graus Celsius negativos) a -5°C (cinco
graus Celsius negativos)";

IV — na rotulagem da geléia real liofilizada deve constar informagéo sobre sua
conservacédo em local seco e ao abrigo da luz;

V — na rotulagem da prépolis deve constar a informagdo sobre sua
conservacdo sob refrigeracdo e para fazer referéncia a sua cor, deve ser
comprovada a origem botanica;
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VI - Na rotulagem do extrato de prépolis deve conter a seguinte informagéo
adicional "Extrato Seco: Minimo de
VII - Na rotulagem de cera de abelhas deve constar a expresséo “Produto Nao
Comestivel” em caracteres destacados;

VIIl - Na rotulagem de Apitoxina deve constar a expressdo "Matéria-prima
destinada exclusivamente para fins opoterapicos" em caracteres destacados;
IX - Na rotulagem do mel de abelhas sem ferrdo pode constar, além da
denominacéo de venda, a indicagdo da espécie da qual é procedente, desde
que comprovada a rastreabilidade;

X - Na rotulagem do pélen de abelhas sem ferrdo deve constar a informagéo
sobre sua conservagéo;

Xl - Na rotulagem da prépolis de abelhas sem ferrdo deve constar a
informagao sobre sua conservagéo;

XIl - Na rotulagem do mel e do mel de abelhas sem ferrdo deve constar a
informagdo que estes produtos ndo podem ser consumidos por criangas
menores de 1 (um) ano de idade, devido a possivel presenca de esporos de
Clostridium botulinum.

Art. 466. Deverdo ser observadas, no tocante a embalagem e rotulagem as
normas préprias de defesa do consumidor.

Sec¢do Il - Carimbo da Inspegao e seu uso

Art. 467. O numero de registro do estabelecimento as iniciais S.l.M. e,
conforme o caso, as palavras "Inspecionado” ou "Reinspecionado”, tendo na
parte superior a palavra "Timon-MA", representam os elementos béasicos do
carimbo oficial do Servigo de Inspe¢ao Municipal, cujos formatos, dimensdes e
emprego séo fixados neste Regulamento.

§1°. As iniciais S.I.M. traduzem "Servi¢o de Inspecé@o Municipal”.

§2°. O carimbo do Servico de Inspe¢do Municipal representa a marca oficial
usada, unicamente em estabelecimento sujeitos a fiscalizagéo, e constitui o
sinal de garantia de que o produto foi inspecionado pela autoridade
competente.

Art. 468. Os estabelecimentos sujeitos a relacionamento usardo, quando for o
caso, um carimbo com a designacdo abreviada "E.R.", significando
"Estabelecimento Relacionado", seguida do nimero que lhe couber no Servico
de Inspecdo Municipal.

Art. 469. Os carimbos do Servico de Inspecdo Municipal devem obedecer
exatamente a descricdo e os modelos anexos, respeitadas as dimensdes,
forma, dizeres, tipo e corpo de letra; devem ser colocados em destaque nas
testeiras das caixas e outros continentes, nos rétulos ou produtos, numa cor
Unica, preferentemente preta, quando impressos, gravados ou litografados.

Paragrafo Unico. Nos casos de embalagens pequenas cuja superficie visivel
para rotulagem seja menor ou igual a 10 cm?2 (dez centimetros quadrados), o
carimbo n&o necessita estar em destaque em relagdo aos demais dizeres
constantes no rétulo.

Art. 470. Os diferentes modelos de carimbos do Servico de Inspecao
Municipal, a serem usados nos estabelecimentos fiscalizados, obedecerédo as
seguintes especificagdes:

| - modelo 1:

a) dimensdes: sete por sete centimetros;

b) forma: triangular;

c) dizeres: palavra "Inspecionado” na base superior do triangulo, logo abaixo
as iniciais S.I.M. e, no vértice inferior do triangulo, o numero do
estabelecimento;

d) uso: para carcaga ou quartos de bovino em condi¢cbes de consumo em
natureza, aplicado externamente sobre as massas musculares de cada quarto.
Il - modelo 2:

a) dimensdes: quatro por quatro centimetros para suinos, ovinos, caprinos,
aves e visceras;

b) forma e dizeres: idénticos ao modelo 1;

) uso: para carcagas de suinos, ovinos e caprinos em condi¢cdes de consumo
em natureza, aplicado externamente em cada quarto; de cada lado da carcaca
de aves; sobre cortes de carnes frescas ou frigorificadas de qualquer espécie
de acougue.

11l - modelo 3:

a) dimensdes: quatro centimetros de didmetro, quando aplicado em recipiente
de peso superior a um quilograma; dois ou trés centimetros, nos recipientes
de peso até um quilograma, em geral, nos rétulos impressos em papel;

b) forma: circular;
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c) dizeres: numero de registro do estabelecimento, isolado e abaixo das
palavras “Inspecionado”, colocada horizontalmente, e "Timon-MA", que
acompanha a curva superior do circulo; logo abaixo dos nimeros as iniciais
S.I.M, que acompanham a curva inferior do circulo;

d) uso: para rotulos de produtos utilizados na alimentacdo humana,
acondicionados em recipientes metélicos, de madeira ou vidro e encapados ou
produtos envolvidos em papel, facultando-se neste caso, sua reproducéo no
corpo do rétulo:

1. em alto relevo ou pelo processo de impressao automatico a tinta, resistente
a alcool, ou substancia similar na tampa ou no fundo das latas ou tampa
metdlica dos vidros. Quando impresso no corpo do rétulo de papel, sera
permitido, que na tampa ou fundo da lata e/ou vidro constem o ndmero de
registro do estabelecimento fabricante precedido da sigla S.I.M., e outras
indicagdes necessarias a identificagdo da origem e tipo de produto contido na
embalagem;

2. a fogo ou gravado sob pressédo nos recipientes de madeira;

3. impresso no corpo do rétulo quando litografado ou gravado em alto relevo
no tampo das latas;

4. impressos em todos os rétulos de papel, quando os produtos ndo estdo
acondicionados nos recipientes indicados nas alineas anteriores.

IV - modelo 4:

a) dimensdes: seis centimetros de lado, quando em recipientes de madeira;
quinze centimetros de lado nos produtos ensacados e trés centimetros de
lado, em recipientes metalicos, ou em rétulos de papel;

b) forma: quadrada, permitindo-se angulos arredondados, quando gravados
em recipientes metalicos;

c) dizeres: palavra "Timon-MA" no lado superior, logo abaixo a palavra
“"inspecionado”, o nimero do registro do estabelecimento e, no lado inferior, as
iniciais S.I.M.;

d) uso: para produtos ndo comestiveis ou destinados a alimentacdo de
animais, nas condi¢cdes que se seguem:

1. a fogo, gravado ou por meio de chapa devidamente afixada por solda,
quando se trata de recipientes de madeira ou metalicos;

2. pintado, por meio de chapa, em encapados, sacos, ou similares;

3. pintado ou gravado em caixas, caixotes e outros continentes que
acondicionem produtos a granel.

V - modelo 5:

a) dimensdes: sete por cinco centimetros;

b) forma: retangular;

c) dizeres: palavra "condenado" ao lado superior, iniciais do S.I.M. no centro, e
ndmero do registro do estabelecimento, lado inferior;

d) uso: para carcagas ou partes condenadas de carcagas aplicado com tinta
de cor verde.

VI - modelo 6:

a) dimens6es: como no modelo 3;

b) forma: circular;

c) dizeres: nimero de registro do estabelecimento, isolado e encimado das
iniciais S.I.LM., colocadas horizontalmente, e da palavra "Timon-MA"
acompanhando a curva superior do circulo; logo abaixo do nimero a palavra
"Reinspecionado”, acompanhando a curva inferior do circulo;

d) uso: destinado a produtos comestiveis e a ser empregado pelos
entrepostos, observadas as mesmas condigdes estabelecidas para o modelo 3
e que lhe digam respeito, podendo ser aplicado, conforme o caso, sob a forma
de selo adesivo.

VIl - modelo 7:

a) dimensdes: cinco centimetros de diametro;

b) forma: circular;

c) dizeres: numero de registro do estabelecimento, isolado e abaixo das
palavras ‘"Inspecionado”, colocada horizontalmente, e "Timon-MA" que
acompanha a parte superior do circulo; logo abaixo do numero as iniciais
S.I.M, acompanhando a curva inferior do circulo;

d) uso: para caixas, caixotes, engradados e outros que transportem produtos
comestiveis, inspecionados inclusive ovos, pescado, mel e cera de abelhas.
VIII - modelo 8:

a) dimensoes: sete por quatro centimetros;

b) forma: retangular no sentido horizontal;

c) dizeres: nimero de registro do estabelecimento, isolado e abaixo da palavra
"Timon-MA" colocado horizontalmente e na mesma direcdo, seguida das
iniciais S.I.M.; logo abaixo do nimero a palavra "Inspecionado”, também no
sentido horizontal;

d) uso: para produtos em que o rétulo é substituido por uma etiqueta e a ser
aplicada isoladamente sobre uma de suas faces. Para ovos, a referida
etiqueta deve mencionar, na parte superior, a classificagdo do produto e na
inferior a data respectiva, indicando dia, més e ano.

IX - modelo 9:

a) dimensdes: seis e meio por quatro e meio centimetros, quando aplicado a
volumes pequenos, ou quinze por treze centimetros, nos fardos de charque;

b) forma: retangular no sentido horizontal;
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c) dizeres: numero de registro do estabelecimento, isolado e abaixo das
palavras "Inspecionado” e "Timon-MA, ambas colocadas horizontalmente; logo
abaixo do nimero, as iniciais S.I.M. no mesmo sentido;

d) uso: para produtos comestiveis acondicionados em fardos, sacos ou
similares, expostos ao consumo em pegas ou a granel, pintado ou impresso
no proéprio envoltério.

X - modelo 10:

a) dimensdes: sete por cinco centimetros;

b) forma: retangular no sentido horizontal;

c) dizeres: numero de registro do estabelecimento isoladamente e abaixo da
palavra "Timon-MA", colocada horizontalmente, e na mesma direcdo as
iniciais S.I.M.; logo abaixo do nimero, a designagdo "Conserva“, também em
sentido horizontal;

d) uso: para carcacas ou partes de carcagas destinadas ao preparo de
charque ou carnes enlatadas no proprio estabelecimento de origem ou em
outro.

XI - modelo 11:

a) dimensGes, formas e dizeres: idénticos ao modelo 10, substituida a palavra
"Conserva" por "Salga";

b) uso: para carcagas ou partes de carcagas destinadas ao preparo de
charque ou carnes salgadas, no préprio estabelecimento ou em outro.

XII - modelo 12:

a) dimensoes: dezesseis milimetros de diametro;

b) forma: circular;

c) dizeres: nimero do registro do estabelecimento isolado e abaixo das iniciais
S.I.M. colocada horizontalmente, e da palavra "Timon-MA", acompanhando a
parte superior do circulo, logo abaixo do nimero a palavra "Reinspecionado”,
seguindo a parte inferior do circulo;

d) uso: entreposto e entreposto - usina.

XIlIl - modelo 13:

a) dimensdes: quinze milimetros de diametro;

b) forma: circular;

c) dizeres: internamente, no centro, a data da inspegdo consignado dia e més
no sentido vertical e usando uma linha para cada um desses esclarecimentos,
externamente, sobre a parte superior do circulo, as iniciais S.I.M., seguidas do
numero de registro do estabelecimento que também acompanha o circulo;
inferiormente, acompanhando a parte externa do circulo a palavra "Especial”;
d) uso: para identificacdo de ovos tipo especial a ser aplicado no pélo mais
arredondado com tinta de cor verde.

XIV - modelo 14:

a) dimensdes, forma e dizeres: idéntico ao modelo 13, substituida a palavra
"especial” por "comum”;

b) uso: para identificagdo de ovos tipo "comum”, a ser aplicado no pélo mais
arredondado com tinta de cor roxa.

XV - modelo 15:

a) dimensdes, forma e dizeres: idéntico ao modelo 13, substituida a palavra
"especial" por "fabrico";

b) uso: para identificacdo de ovos tipo "fabrico" a ser aplicado no pélo mais
arredondado com tinta de cor preta.

Paragrafo Unico. O nimero de registro do estabelecimento, constante do
carimbo de inspecédo, ndo sera precedido da designagédo "nimero” ou de sua
abreviatura n° e serd aplicado no lugar correspondente, equidistante dos
dizeres ou letras e das linhas que representam a forma.

Secdo Il - Registro do Rétulo

Art. 471. Os estabelecimentos s6 podem utilizar rétulos em matérias-primas e
produtos de origem animal, quando devidamente aprovados e registrados pelo
Servigo de Inspecédo Municipal estabelecido na sede da SEMAG.

Paragrafo Unico. Para efeito de registro de rétulo, o Servico de Inspecao
Municipal mantera livro préprio, especialmente destinado a este fim.

Art. 472. A aprovagdo e registro de rétulo devem ser requeridos pelo
interessado que instruird a peticdo com os seguintes documentos, assim como
de outras determinacdes que venham a ser fixadas em normas
complementares.

| - exemplares, em 03 vias, dos croquis dos rotulos a registrar, em seus
diferentes tamanhos;
Il - memorial descritivo do processo de fabricacao do produto, em 03 vias.

Art. 473. No memorial descritivo do processo de fabricagdo do produto
apresentados para aprovagao, devem constar:

| - a identificagdo do produto, peso, data de fabricagdo, caracteristicas do
rétulo e da embalagem;

a) quando o peso e data de fabricagdo s6 possam ser colocados apés
acondicionamento e rotulagem do produto, a peticdo deve consignar essa
ocorréncia.

Il - as matérias-primas e ingredientes, com descricdo das quantidades e
percentuais utilizados;

Il - a descricdo das etapas de recebimento, fabricagcdo, embalagem,
conservacéo, armazenamento e transporte do produto;

IV - a descricdo dos métodos de controle de qualidade realizados pelo
estabelecimento para assegurar a identidade e inocuidade do produto e a
relagé@o dos programas de autocontrole implantados pelo estabelecimento.

Art. 474. Permite-se a fabricacdo de novos produtos de origem animal ndo
previstos neste Regulamento desde que seu processo tecnolégico e sua
composi¢do sejam aprovados pelo servico de inspe¢do municipal ou que os
mesmos venham a ser normatizados por Regulamento Técnico ou legislagdo
especifica.

Art. 475. Para efeito de registro os rétulos devem ser sempre apresentados
em papel, mesmo de que devam ser litografados, pintados ou gravados, sera
feita esta reprodugé@o em papel.

Art. 476. E aconselhavel, para evitar despesas e simplificar o registro, que os
interessados, antes de solicitarem o registro, pegam exame e verificacdo de
croquis dos rétulos que pretendem utilizar, fazendo-os acompanhar de clara
indicagdo das cores a empregar.

Art. 477. Ao encaminhar o processo de registro ao servi¢o de inspecéo, junto
ao estabelecimento informar4d sobre a exatiddo dos esclarecimentos
prestados, especialmente quanto ao memorial descritivo do processo de
fabricacéo, justificando convenientemente qualquer divergéncia.

Art. 478. Os rétulos registrados traréo impressa a declaracédo de seu registro
no Servico de Inspecdo Municipal/Secretaria Municipal de Agricultura e
Abasteciemnto, seguida do nimero respectivo.

§ 1°. A declaragéo do presente artigo sera nos seguintes termos: “Rétulo
Registrado no Servico de Inspegdo Municipal/ Secretaria Municipal de
Agricultura e Abasteciemnto da sob n° xxxx/xxxx”.

§ 2°. Os quatro primeiros algarismos séo referentes ao rétulo e os quatro
ultimos algarismos sé&o referentes ao nimero do registro do estabelecimento.

Art. 479. Os rétulos sé podem ser usados para os produtos a que tenham sido
destinados e nenhuma modificaco em seus dizeres, cores ou desenhos,
pode ser feita sem prévia aprovacéo do servigo de inspecéo.

Art. 480. Nenhum rétulo, etiqueta ou selo, pode ser aplicado escondendo ou
encobrindo, total ou parcialmente, dizeres de rotulagem ou o carimbo do
servigo de inspegao.

Art. 481. Nenhum estabelecimento de produtos de origem animal pode ter
ultimado o seu registro, sem que os rétulos dos principais produtos e
subprodutos a serem fabricados estejam previamente aprovados e registrados
no servico de inspecao.

Art. 482. Os carimbos oficiais em qualquer estabelecimento devem reproduzir
fiel e exatamente os modelos determinados pelo Art. 471, sob pena de
responsabilidade do Servigo de Inspecéo Municicpal.

CAPITULO XI
DA REINSPEGCAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL

Art. 483. Entende-se por reinspe¢do, o ato de verificar, mediante avaliagdo
das condi¢des sensoriais, fisico-quimicas ou microbiolégicas, se uma matéria-
prima ou produto previamente inspecionados, estdo em conformidade com os
padrfes regulamentares e encontram-se aptos para o consumo humano.

Art. 484. Os produtos de origem animal devem ser reinspecionados tantas
vezes quantas necessarias, antes de serem expedidos para consumo e/ou
comeércio no interior do municipio.

§ 1° Os produtos que nessa reinspecdo forem julgados improprios para
consumo devem ser destinados a fabricagdo de produtos ndo comestiveis ou
condenados.
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§ 2°. Quando ainda permitam aproveitamento condicional ou
rebeneficiamento, o servico de inspe¢do deve autorizar que sejam submetidos
aos processos apropriados, reinspecionando-os antes da liberagéo.

Art. 485. Nenhum produto de origem animal pode ter entrada no
estabelecimento sob servico de inspe¢do municipal, sem que seja claramente
identificado como oriundo de outro estabelecimento também registrado no
S..LM., no S.l.LE. ou S.I.F.

Paragrafo Unico. E proibido o retorno ao estabelecimento de origem, de
produtos que na reinspegéo, sejam considerados impréprios para o0 consumo,
devendo-se promover sua transformacao ou inutilizagéo.

Art. 486. Nos entrepostos, casas comerciais bem como nos demais locais
onde se encontrem depositados produtos de origem animal, procedentes de
estabelecimentos sob o servico de inspe¢do municipal, a reinspecdo deve
especialmente, além dos demais procedimentos constantes em normas
complementares.

| - conferir a origem de fabricagdo do produto, certificando-se de que foi
inspecionado, pelos servigos de inspe¢do municipal;

Il - identificar os rétulos com a composicédo e marcas oficiais dos produtos,
bem como a data de fabricagdo, prazo de validade, nimero de lote, e
informacdes sobre a conservacéo do produto;

Il - verificar as condi¢des de integridade dos envoltdrios e recipientes;

IV - verificar os caracteres sensoriais sobre uma ou mais amostras, conforme
0 caso;

V - coletar amostras para exame fisico quimico e microbioldgico.

Art. 487. No caso de suspeita de contaminagdo dos produtos e matérias-
primas sera coletada amostra para exame laboratorial dos mesmos, sendo
suspensa sua comercializacdo e ficando o responsavel do estabelecimento
como fiel depositario dos referidos produtos e matérias-primas até o resultado
dos exames.

a) a amostra deve receber uma cinta envoltéria aprovada pelo servico de
inspegdo municipal, claramente preenchida pelo interessado e pelo funcionario
que coleta a amostra;

b) quando necessario, a amostra pode ser coletada em triplicata, com os
mesmos cuidados de identificacdo assinalados no paragrafo anterior,
representando uma delas a contraprova que permanecera em poder do
interessado, lavrando-se um termo de coleta em quatro vias, uma das quais
sera entregue ao interessado;

c) tanto a amostra de prova como a de contraprova e de testemunha, devem
ser colocadas em envelopes apropriados pelo servi¢o de inspe¢do municipal,
a seguir fechados, lacrados e rubricados pelo interessado e pelo funcionario;
d) em todos os casos de reinspecdo as amostras terdo preferéncia para
exame;

e) quando o interessado divergir do resultado do exame pode requerer, dentro
do prazo de 48 (quarenta e oito) horas, a andlise de contraprova;

f) o requerimento sera dirigido ao S.I.M.

g) o exame da contraprova pode ser realizado em laboratério oficial com a
presenca de um representante do S.I.M.;

h) além de escolher o laboratdrio especializado da rede oficial ou particular,
credenciado ou conveniado, para exame da contraprova, o interessado pode
fazer-se representar por um técnico de sua confianca;

i) confirmada a condenacéo da matéria prima, do produto ou partida, o servigo
de inspecao determinara sua destinagao;

j) as amostra para prova e para testemunha coletadas pelo servico de
inspecdo, para exames de rotina ou andlises periciais serdo inteiramente
gratuitas;

I) as amostra para contraprova coletadas pelo servico de inspegdo, para
exames de rotina ou andlises periciais terdo 6nus de custo para o
estabelecimento.

Art. 488. A juizo do servigo de inspecédo pode ser determinado o retorno ao
estabelecimento de origem de produtos apreendidos, para efeito de
rebeneficiamento ou aproveitamento para fins ndo comestiveis.

§ 1° - No caso do responsavel pela fabricacdo ou despacho do produto
recusar a devolucdo, podera a mercadoria ap6s inutilizagdo pelo servigo de
inspecdo, ser aproveitada para fins ndo comestiveis em estabelecimentos
dotados de instalagdes apropriadas;

§ 2° - A firma proprietéaria ou arrendatéria do estabelecimento de origem deve
ser responsabilizada e punida no caso de ndo comunicar a chegada do
produto devolvido ao servidor do servigo de inspegéo.

Art. 489. A mercadoria contaminada ou alterada, ndo passivel de
aproveitamento como estabelece este Regulamento, serd incinerada ou
destruida mediante aplicagdo de agente fisico ou quimico e encaminhada ao
aterro sanitario ficando o mesmo obrigado a fornecer recibo adequado.

CAPITULO XIlI
DOS EXAMES LABORATORIAIS

Art. 490. As matérias-primas, os produtos de origem animal prontos para
consumo, bem como toda e qualquer substancia que entre em sua elaboracédo
e a 4agua, estdo sujeitos a exames tecnolégicos, fisicos, quimicos e
microbiolégicos.

Art. 491. As técnicas de exame e a orientagdo analitica serdo padronizadas
pelo servico de inspecéo.

81°. Na auséncia destas, poderdo ser seguidas as técnicas utilizadas pelo
6rgdo especifico do Ministério da Agricultura Pecuéaria e Abastecimento ou
outro laboratorio oficial.

§2°. Para as amostras coletadas, serdo adotados os padroes definidos nas
legislagdes vigentes.

Art. 492. Os exames de carater tecnoldgico visardo a técnica de elaboragéo
dos produtos de origem animal, em qualquer de suas fases.

Paragrafo Unico. Sempre que houver necessidade, o laboratério pedira
informagdes ao servico de inspecgao junto ao estabelecimento produtor.

Art. 493. Os exames fisicos e quimicos e microbiol6gicos compreendem
aqueles contidos em regulamentos técnicos especificos ou outros atos
constitutivos.

Art. 494. Andlise de controle de qualidade sdo aquelas de responsabilidade da
indUstria, realizada para avaliar a qualidade de seus produtos e a eficiéncia do
seu sistema de controle de qualidade, devendo:

| - abranger aspectos tecnolégicos, fisico-quimicos, toxicol6gicos ou
microbiolégicos seguindo métodos com reconhecimento técnico e cientifico
comprovados;

Il - dispor de evidéncias auditaveis que comprovem a efetiva realizagdo da
mesma.

Art. 495. Andlises oficiais sdo aquelas, cujas amostras coletadas através do
Termo de Coleta de Amostra, pelo servidor capacitado do S.I.M, e realizadas
em laboratérios especializados da rede oficial ou particular, quando
credenciados ou conveniados, podem ser de carater ndo fiscal ou fiscal.

| — as de carater néo fiscal tem a finalidade de:

a) subsidiar o inspetor quanto as medidas a serem recomendadas;

b) possibilitar a verificagdo da efetividade de medidas ja recomendadas;

c) possibilitar a identificacdo de falhas no processo produtivo ou suspeita de
alteragGes do processo ou produto (adulteragéo, falsificagéo, fraude);

d) possibilitar a checagem de resultados das andlises de controle de qualidade
realizadas pela industria.

Il — as de caréter fiscal tém a finalidade de:

a) subsidiar confirmacdo ou explicagdo de suspeitas levantadas pelo
sistema de saude, tanto no ambito clinico quanto no epidemiolégico;

b) subsidiar confirmagé&o ou explicagéo de suspeitas levantadas pelo servico
de inspecao;

c) verificar a conformidade dos produtos com os dispositivos da lei vigente e
seus regulamentos e instaurar processo administrativo (lavratura de Auto de
Infragéo) caso n&o estejam em conformidade;

d) Instruir processo administrativo j& instaurado.

Art. 496. As amostras oficiais de carater fiscal podem ser do tipo “indicativo”
ou “representativo”.

Art. 497. As amostras oficiais de carater fiscal podem ser coletadas em
“amostra Unica” ou em “triplicata”.

| — a coleta em triplicata serd constituida pelas amostras de “Prova”,
“Contraprova” e “Testemunha”.

Art. 498. Os procedimentos de colheita de amostras para analises fiscais, bem
como sua freqliéncia, devem ser regulamentadas em normas complementares
ou legislagdo especifica.
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Art. 499. Quando necessario, os laboratérios podem recorrer a técnicas de
exame, além das adotadas oficialmente pelo servico de inspegao,
mencionando-as obrigatoriamente nos respectivos laudos.

CAPITULO XIII
DAS INFRAGOES E PENALIDADES

Art. 500. A infragdo das normas estabelecidas neste regulamento acarretara
ao infrator, sem prejuizo da responsabilidade penal e civil cabiveis, isolada ou
cumulativamente, as seguintes sangdes:

| - adverténcia;

Il - multa;

Il - apreenséo ou condenagédo do produto; recall dos produtos no varejo;

IV - suspensao de inspegédo ou interdigdo do estabelecimento (permanente ou
temporaria);

V - cancelamento do Registro;

VI — e ainda as seguintes penalidades:

a) adverténcia, quando o infrator for primario ou néo tenha agido de ma-fé;

b) multa de até 200 (duzentos) UFR’S no caso de reincidéncia, dolo ou ma fé;
c) apreensdo ou condenagdo das matérias-primas, subprodutos e derivados
de origem animal, destinados ou n&o ao consumo humano, que poderéo ser
inutilizados ou ter aproveitamento condicional, a juizo da autoridade
competente, nos termos da legislacdo especifica;

d) cassacdo do registro ou da licenga, suspensao, impedimento ou interdigdo
temporaria ou definitiva do estabelecimento.

§ 1° O Auto de Infragdo, documento gerador do Processo Administrativo,
devera descrever detalhadamente a natureza da infragao, identificar o ramo de
atividades do estabelecimento, o dispositivo legal violado e a respectiva
localizagdo, bem como identificar o responséavel legal pelo estabelecimento ou
pelo cometimento da infracdo administrativa.

§ 2°. Uma vez notificado o infrator quanto ao auto de infragéo lavrado, tera ele
o prazo de 30 (trinta) dias para impugnéa-lo perante o Diretor do Servigo de
Inspecdo Municipal.

§ 3°. Da deciséo que julgar a impugnacéo do Auto de Infracéo e decidir quanto
a aplicacé@o de penalidade, cabera recurso em 48 (quarenta e oito) horas, ao
Secretario Municipal de Agricultura e Abastecimento.

§ 4°. Da decisdo que julgar o Recurso de que trata o paragrafo anterior,
caberd recurso inominado ao Prefeito Municipal, em Udltima instancia
administrativa, no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas.

§ 5° Antes de proferir a decisdo no Recurso Inominado de que trata o
paragrafo anterior, podera o Chefe do Poder Executivo submeter o Processo
Administrativo para andlise da Procuradoria Geral do Municipio para a
elaboracdo de parecer sobre o objeto da matéria devolvia ao seu
conhecimento.

Art. 501. A pena de adverténcia sera aplicada ao infrator primario que:

| — desobedecer a quaisquer das exigéncias higiénico-sanitarias;

Il — permitir a permanéncia em trabalho, de pessoas que ndo possuam carteira
de saude ou documento equivalente expedido pela autoridade competente de
Saude Publica;

Il — acondicionar ou embalar produtos em recipientes ndo permitidos;

IV — ndo colocar em destaque o numero do cadastro fornecido pelo SIM, nos
rétulos ou em produtos;

V — néo exibir data de fabricagéo e prazo de validade legivel;

VI — embaragar ou burlar a a¢édo dos servidores do S.I.M. no exercicio das
suas funcdes;

Art. 502. Para efeito de apreensdo e destruigdo prevista, consideram se
impréprios para consumo os produtos:

| - que se apresentem danificados por umidade ou fermentacdo, rancosos,
mofados ou bolorentos, contendo sujidades ou que demonstrem pouco
cuidado na manipulagéo, elaboragéo, preparo, conservagao,
acondicionamento ou transporte;

Il - que forem adulterados, fraudados ou falsificados;

Il - que contiverem substancias téxicas ou nocivas a saude;

IV - que néo estiverem de acordo com o previsto no presente Regulamento.

Art. 503. Seréo considerados motivos para cancelamento do cadastro:

| - reincidéncia de adverténcia;

Il - ndo conformidade com os padrfes fisico-quimicos ou microbiolégicos,
detectada por ocasido das auditorias de manutengéo ou monitoramento;
Il - as adulteragdes, fraudes ou falsificagdes.

Art. 504. Sao consideradas ainda adulteracdes, fraudes ou falsificagdes, além
das condicdes previstas neste Regulamento, as seguintes hipéteses:

| - ocorre adulteracé@o quando:

a) os produtos tenham sido elaborados em condi¢cdes que contrariem as
especificacdes e determinagdes das legislagbes vigentes;

Il - ocorre fraude quando:

a) houver supressdo de um ou mais elementos e substituicdo por outros,
visando ao aumento de volume ou de peso em detrimento de sua composi¢édo
normal ou valor nutritivo;

b) as especificagdes, total ou parcial, ndo coincidam com o controle dentro das
embalagens;

c) for constatada intengdo dolosa em simular ou mascarar a data de
fabricagéo.

1l - ocorre falsificagéo, quando:

a) os produtos elaborados, preparados e expostos ao consumo com forma,
caracteres e rotulagem que constituem processos especiais de privilégio ou
exclusividade de outrem sem que seus legitimos proprietarios tenham dado
autorizacao;

b) forem usadas denominag@es diferentes das previstas neste Regulamento
ou em férmulas aprovadas.

Art. 505. A suspensdo da inspegdo, a interdicdo do estabelecimento ou a
cassacao de registro sera aplicada quando a infragéo tiver sido provocada por
negligéncia manifesta, reincidéncia culposa ou dolosa e alguma das seguintes
caracteristicas:

| - cause risco ou ameaca de natureza higiénico-sanitaria, ou embaraco a acéo
fiscalizadora;

Il - consista na adulteracéo ou falsificacdo do produto;

Il - seja acompanhada de desacato ou tentativa de suborno;

IV - resulte comprovada, por inspecao realizada por autoridade competente, a
impossibilidade de o estabelecimento permanecer em atividade.

Art. 506. O produtor podera apresentar defesa ao SIM, no prazo de 20 (vinte)
dias, contado da data da notificagéo.

Art. 507. Da deciséo final sera dada ciéncia ao produtor por escrito, através do
Departamento do Servico de Inspecdo Municipal.

Art. 508. Quando o dano for reparavel, o produtor terd um prazo para adogéo
das medidas corretivas a ser fixado pelo S.I.M.

Art. 509. As penalidades a que se refere o presente Regulamento seréo
agravadas na reincidéncia, no mesmo ano civil, passando para a categoria de
multas imediatamente superior a anterior e em caso algum isenta o infrator da
inutilizagdo do produto quando essa medida couber, nem tdo pouco de acao
criminal cabivel, hipétese em que sera oficiado o Ministério Publico.

Art. 510. O infrator uma vez multado terd 72 (setenta e duas) horas para
efetuar o recolhimento de multas e exibir ao S.I.M. o respectivo comprovante
de pagamento.

Paragrafo Unico. O néo recolhimento da multa no prazo estipulado implicara
a sua inscri¢do no cadastro da divida ativa para posterior cobranga, por meio
do competente executivo fiscal.

Art. 511. O Poder Executivo fard constar na proposta orcamentaria anual da
Secretaria Municipal de Agricultura e Abastecimento como fonte de recursos
financeiros necessarios para o funcionamento do Servico de Inspegéo
Municipal, além de outros, aqueles oriundos da arrecadagdo das multas
aplicadas aos estabelecimentos que infringirem este Regulamento e a
legislacao correlata.

Art. 512. As penalidades referidas neste Regulamento serdo aplicadas sem
prejuizo de outras que por Lei possam ser impostas por Autoridades de Saude
Publica ou de Defesa do Consumidor.

Art. 513. O Servico de Inspegdo Municipal instituird os modelos de termos e
autos necessarios a execugdo do disposto neste Regulamento.

CAPITULO XIV
DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS
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Art. 514. A autoridade municipal do SIM-TIMON-MA, sempre que julgarem EXTRATO CONCESSAO DE DIARIAS

necessario, poderdo requisitar for¢a policial para o exercicio de suas
atribuigdes.

Art. 515. Quando autoridade municipal verificar que, além das penalidades por
ela imposta, a falta cometida enseja a aplicacéo de outras de competéncia de
outros 6rgédos do Municipio de Timon, do Governo do Estado de Maranhdo ou
da Unido, encaminhara o caso, mediante oficio, ao respectivo érgédo para as
medidas cabiveis.

Art. 516. A autoridade municipal devera adotar e fazer cumprir, mediante atos
complementares, normas técnicas préprias, preceitos e recomendagdes
emanadas de organismos nacionais e internacionais, relativamente a protegao
da salde tendo em vista o consumo de alimentos e produtos de origem
animal.

Art. 517. O SIM-TIMON/MA promovera a mais estreita cooperagdo com 0s
6rgdos congéneres, no sentido de se obter o maximo de eficiéncia e agilidade
nos trabalhos de inspecéo industrial e sanitaria.

Art. 518. Os casos omissos ou de divida que se suscitarem na execugdo do
presente Regulamento serdo resolvidos por decisdo do Secretario Municipal
de Agricultura e Abastecimento.

Art. 519. Este Regulamento entra em vigor na data da sua publicagdo.

PREFEITURA MUNICIPAL DE TIMON, ESTADO DO MARANHAO, em 03 de
julho de 2013.

Luciano Ferreira de Sousa
Prefeito Municipal

Luiz Francisco De Franga Segundo
Secretario Municipal de Agricultura e Abastecimento

Dolival Pereira de Andrade
Secretario Chefe da Casa Civil

PORTARIA

PORTARIA N° 002/2013-GP DE 14 DE AGOSTO DE 2013.

DESIGNA SERVIDOR PARA EFETUAR
ATESTO DE NOTAS FISCAIS DE
PRODUTOS/MATERIAIS E SERVICOS
ADQUIRIDOS PELA SECRETARIA.

PORTARIA N° 010/2013, DE 14 DE AGOSTO DE 2013.

Favorecido: RAFAEL BRITO DE SOUSA

Orgéo: SECRETARIA MUNICIPAL DE INFRAESTRUTURA

Cargo/Fungdo: ASSESSOR DO SECRETARIO

Origem/Destino: TIMON-MA/BRASILIA-DF

Finalidade da Viagem: realizar diligéncias de interesse do Poder Publico
Municipal, para tratar junto ao Ministério das Cidades de apresentacdo de
proposta de funcionamento do sistema de esgotamento sanitario do Municipio.
Periodo: 15 de agosto de 2013. Qtda. Diérias: 01 (uma)

Valor Unitario: R$ 600,00 Valor Total: R$ 600,00

PORTARIA N° 0201/2013, DE 13 DE AGOSTO DE 2013.
Favorecido: MARCIO DE SOUZA SA
Orgéo: SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
Cargo/Fungdo: SECRETARIO MUNICIPAL
Origem/Destino: TIMON-MA/SAO LUIS-MA
Finalidade da Viagem: participar das oficinas de trabalho sobre programacéo
pactuada integral PPI, Pacto de indicadores e Redes Tematics de Atencao a
Saude.
Periodo: 12 a 16 de agosto de 2013. Qtda. Diarias: 05 (cinco)
Valor Unitario: R$ 255,00 Valor Total: R$ 1.275,00
EXTRATO DE CONTRATO
MUNICIPIO DE TIMON - ESTADO DO MARANHAO
Contrato n° 02.08/2013
Procedimento: Dispensa de Licitag&o n° 45/2013.
Fundamento: Art. 24, inciso Il da Lei n°® 8.666/93.
Objeto: Contratagdo de um instrutor para ministrar curso de confeccao
(artesanato) de pecgas em buriti, méveis, quadros e etc..
Contratante: Municipio de Timon/ Fundag&o Municipal de Cultura.
Contratado(a): Francinélio dos Santos Silva, CPF n° 784.516.041-53.
Valor global: R$ 4.800,00 (quatro mil e oitocentos reais).
Data de assinatura: 06/08/2013.
Signatarios: Raimunda Maria dos Reis e Silva pelo Municipio de Timon —
MA/Fundagao Municipal de Cultura e Francinélio dos Santos Silva pela
contratada.

MUNICIPIO DE TIMON - ESTADO DO MARANHAO
CONTRATO N°0908/2013

Fundamento: Art. 25, Il da Lei 8.666/93 — Inexigibilidade de Licitagao
Objeto: Servigos de consultoria técnica especializada em transito e
transportes, com complemento da municipalizacdo do transito, estudos,
levantamento de dados, diagnésticos e projetos de engenharia.
Contratante: Municipio de Timon/MA — Secretaria Municipal de Infraestrutura
Contratada: Francisco Canindé Ferreira Barros
Valor Global: R$ 171.000,00 (Cento e setenta e um mil reais)
Assinatura: 09/08/2013

O SECRETARIO MUNICIPAL DE COMUNICAGAO, TIMON-ESTADO DO AVISO DE RETIFICACAO

MARANHAO, no uso de suas atribuigdes legais, conferidas pelo art. 33 da Lei
Municipal n® 1187/2000 e Lei n°. 8.666, de 21/06/1993,

Art. 1°. DESIGNAR FRANCISCA LAIANA DORACY NASCIMENTO SILVA,
CPF n° 018.693.563-30, para efetuar o atesto de Notas Ficais de
Produtos/materiais e Servicos adquiridos pela Secretaria Municipal de
Seguranga Municipal de Comunicagéo Social.

Art. 2°. Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagéo.
CIENTIFIQUE-SE, PUBLIQUE-SE E CUMPRA-SE.

GABINETE DO SECRETARIO MUNICIPAL DE COMUNICAGAO, TIMON-
ESTADO DO MARANHAO, em 14 de agosto de 2013.

Tarcila Maria Machado Souza
Secretario Municipal de Comunicacédo
Portaria n° 007/2013-GP

Publique-se através do Diéario Oficial Eletrdnico do Municipio, de acordo com
art. 90 da Lei Organica do Municipio (LOM), c/c art. 5° da Lei Municipal n°®
1821/2012 e art. 1°, inciso XllI, da Lei Municipal n°. 1383/2006.

Saney Santos Sampaio
Secretario Chefe da Casa Civil
Portaria n° 01048/2013-GP

Retificacdo Contrato n° 0140/2013
Objeto: Servico de Locacdo de Equipamentos de Exames Clinicos
Hospitalares.
Contratante: Secretaria Municipal de Satude de Timon/MA Marcio de Souza
Séa
Contratado: Central de Laudos e Servigos Ltda. — ME
Valor Mensal (estimado): R$171.529,12 (Cento e setenta e um mil,
quinhentos e vinte e nove reais e doze centavos)

Praga Sao José, s/n, Centro / CEP: 65.636-160 CNPJ: 06.115.307/0001-14 — Timon - MA.
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