DECRETO N° 3.888, DE 18 DE JULHO DE 2014.

Regulamenta a Lei n°® 6.921, de 3 de junho de 2014,
gue cria o Servi¢co de Inspecao Municipal (SIM), da
outras providéncias.

O Prefeito do Municipio de Patos de Minas, no uae dtribuicbes que lhe
confere o inc. VIl do art. 95 da Lei Organica Mupéad,

DECRETA:
Art. 1° Fica aprovado o Regulamento do Servicordpdcdo Municipal (SIM)
do municipio de Patos de Minas.

Art. 2° Este Decreto entra em vigor na data dgsbéicacao.

Prefeitura Municipal de Patos de Minas, 18 julh@@#&4.

Pedro Lucas Rodrigues
Prefeito Municipal

Carlos Guilherme Naimeg
Secretdrio  Municipal de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento

Dami&o Borges da Silveira
Procurador-Geral do Municipio
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REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL DO
MUNICIPIO DE PATOS DE MINAS

TITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° O presente Regulamento estabelece as sogua regulam, em todo o
territério do Municipio de Patos de Minas, a inguee a fiscalizacdo industrial e sanitaria
para produtos de origem animal, destinadas a paaser inocuidade, a identidade, a
gualidade e a integridade dos produtos e a saddénteresses do consumidor.

Art. 2° Na aplicacdo desta Lei serdo observadaggsintes principios:

| — de higiene e saude necessarios a garantiandeuidade, identidade,
gualidade e integridade dos produtos e saude dsunudor;

Il — promover a preservagdo da saude humana e aoamdiente e, a0 mesmo
tempo, que ndo implique obstaculo para a instaladégalizacdo da agroindustria rural de
pequeno porte;

lIl — ter o foco de atuagdo na qualidade sanidomprodutos finais;

IV — promover o processo educativo permanente éim@do para todos os
atores da cadeia produtiva, estabelecendo a detzacéo do servico e assegurando a
maxima participacdo de governo, da sociedade deilagroindustrias, dos consumidores e
das comunidades técnica e cientifica nos sistemassgecao.

Art. 3° Ficam sujeitos a inspec¢éo e fiscalizag&vigtas neste Regulamento, os
animais destinados ao abate, a carne e seus psatlrivados, o pescado e seus produtos
derivados, os ovos e seus produtos derivadosteodeseus produtos derivados e 0s produtos
das abelhas e seus derivados.

8 1° A inspecéao e a fiscalizacdo a que se refe@pat deste artigo abrangem,
sob o ponto de vista industrial e sanitario, aégdp ante e post mortem dos animais, a
recepgdo, manipulacdo, beneficiamento, industagdin, fracionamento, conservagao,
embalagem, rotulagem, armazenamento, expedic@msittr de quaisquer matérias-primas
e produtos de origem animal, adicionados ou naovelgetais, destinados ou ndo a
alimentagdo humana.

§ 2° A inspecédo abrange também os produtos adiissgdmo:

| - coagulantes;

Il — condimentos;
IlI- corantes;

IV- conservadores;
V- antioxidantes;



VI- fermentos e outros usados na industria de gosdde origem animal.

Art. 4° A inspecéo a que se refere o artigo antesdm privativas do Servico de
Inspecdo Municipal (SIM), vinculado a Diretoria ddastecimento da Secretaria de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, sempre cqudratar de produtos destinados ao
comeércio intramunicipal.

§ 1° A Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Alastento podera estabelecer
parceria e cooperacao técnica com municipios, BsdadMinas Gerais e a Unido, podera
participar de consorcio de municipios para facilit@esenvolvimento de atividades e para a
execucdo do Servico de Inspecdo Sanitaria em donfm outros municipios, bem como
podera solicitar adesdo ao Sistema Estadual dedaspde Minas Gerais (SISEI-MG) do
Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) e ao Sisronificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuaria (SUASA) do Ministério da AgricultuRecuaria e Abastecimento (MAPA).

8§ 2° Apés a adesado do Servico de Inspecdo MunieipaBISEI/IMA ou ao
SUASA/MAPA os produtos poderdo ser destinados tamla® comércio estadual e
interestadual, de acordo com a legislacao estadigaleral pertinente.

§ 3° A fiscalizacdo sanitéria refere-se ao contsdeitario dos produtos de
origem animal apos a etapa de elaboracdo, compdeend armazenagem, no transporte,
na distribuicdo e na comercializagdo até o consfing e sera de responsabilidade da
Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Saude do aopioi de Patos de Minas, incluidos
restaurantes, padarias, pizzarias, bares e sisyilane conformidade ao estabelecido na Lei
Federal n° 8.080/1990.

8§ 4° A inspecdo e a fiscalizagdo sanitaria ser&erdelvidas em sintonia,
evitando-se superposicdes, paralelismos e duptieidte inspecdo e fiscalizacdo sanitéria
entre 0s 0rgaos responsaveis pelos servigos.

Art. 5° As acgOes do Servico de Inspecdo Municgmaitemplam as seguintes
atribuicoes:

| — coordenar e executar as atividades de inspecfiscalizacdo industrial e
sanitaria dos estabelecimentos registrados ouioakaos, dos produtos de origem animal,
comestiveis ou nédo, e seus derivados;

Il — verificar a aplicacdo dos preceitos do benaestnimal e executar as
atividades de inspecédo ante e post mortem de asawaabate;

Il — manter disponiveis registros nos gréficos statésticas de producgéo e
comercializagéo de produtos de origem animal;

IV — elaborar as normas complementares para a ekeaas acdes de inspecéo,
fiscalizagdo, registro, relacionamento e habiltagdos estabelecimentos, bem como
registro, classificacéo, tipificacdo, padronizageertificacdo sanitaria dos produtos de
origem animal,

V — verificar a implantacdo e execucdo dos progsm@ autocontrole dos
estabelecimentos registrados ou relacionados;



VI — coordenar e executar os programas de analisbsratoriais para
monitoramento e verificacdo da identidade, quakdadnocuidade dos produtos de origem
animal;

VII — executar o programa de controle de resid@opgrddutos de uso veterinario
e contaminantes em produtos de origem animal,

VIl — elaborar e executar programas de combateaadé nos produtos de
origem animal,

IX — verificar os controles de rastreabilidade dosmais, matérias-primas,
ingredientes e produtos ao longo da cadeia pragutiv

X — elaborar programas e planos complementarescassade inspecdo e
fiscalizacéo.

Art. 6° O presente Regulamento e demais atos congpltares que venham a ser
expedidos devem ser executados em todo o territauigcipal.

Art. 7° A Inspecao Municipal, depois de instalapage ser executada de forma
permanente ou periodica.

8 1° A inspecéao deve ser executada obrigatorisangmtforma permanente nos
estabelecimentos durante o abate das diferentésies@nimais.

§ 2° Entende-se por espécies animais de abateniowmia domeésticos de
producao, silvestres e exaticos criados em catiseiu provenientes de areas de reserva
legal e de manejo sustentavel.

8§ 3° Nos demais estabelecimentos que constam Regf@lamento a inspecao
sera executada de forma periddica.

§ 4° Os estabelecimentos com inspecéo periodida gefrequéncia de execucao
de inspecéo estabelecida em normas complementgredi@os por autoridade competente
da Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Abastetipeonsiderando o risco dos diferentes
produtos e processos produtivos envolvidos, o tadolda avaliacdo dos controles dos
processos de producdo e do desempenho de cadeelestabnto, em funcdo da
implementacédo dos programas de autocontrole.

Art. 8° A inspecéo industrial e higiénico-sanitada produtos de origem animal
abrange os seguintes procedimentos:

| — a inspecao ante e post-mortem das diferenfEcies animais;

Il — a inspecdo dos ambientes internos e extermms a@btabelecimentos
agroindustriais, bem como os seus produtos, imgteta maquinas, equipamentos,
utensilios, normas e rotinas técnicas;

lll — a verificagdo dos programas de autocontrale @stabelecimentos dirigido
ao atendimento dos regulamentos técnicos de idelgtid qualidade do produto especifico;

IV — a verificagéo do rétulo ou rotulagem dos prtodudestinados a venda,



V — os resultados dos exames microbiologicos, ldigtoos, toxicolégicos,
fisico-quimicos ou sensoriais e as respectivasicpgatlaboratoriais aplicadas nos
laboratoérios, proprios ou conveniados dos estaimedatos inspecionados, utilizados na
verificacdo da conformidade dos seus processosodieIgho;

VI — a verificagcdo dos controles de residuos dedyts veterinarios e
contaminantes ambientais utilizados pelos estaibetetos industriais;

VIl — as informacdes inerentes ao setor primarim dmplicacées na saude
animal, ou na saude publica;

VIII — o bem-estar animal no carregamento antesuarde o transporte, na
quarentena, e no abate;

IX — as condi¢Bes gerais de instalacfes, equipamentpraticas operacionais
que respeitem as diferentes escalas de produc@&spasificidades regionais dos produtos,
as formas tradicionais de fabricagéo e a realiéeadadmica dos agricultores familiares.

Art. 9° A concesséo do selo de inspecao pela Bei@ele Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento isenta o estabelecimento de qualouiea fiscalizacdo industrial ou
sanitéria federal, estadual ou municipal para pgaside origem animal.

Art. 10. Para fins deste Regulamento sdo adotadssguintes definicdes:

| — andlise de controle: andlise efetuada peldbekteimento para controle de
processo e monitoramento da qualidade das maf#éiiass, ingredientes e produtos;

Il — analise fiscal: analise efetuada por laboratdte controle oficial ou
credenciado, em amostras colhidas pela Inspecaaciah

Il — andlise pericial: analise laboratorial realia a partir da amostra oficial de
contraprova quando o resultado da amostra de ifiacalb for contestado por uma das
partes envolvidas, para assegurar amplo direitdedesa ao interessado; ou de amostras
colhidas em caso de denuncias, fraudes ou problem@&micos constatados a partir da
fiscalizagdo no municipio;

IV — animais exoticos: todos aqueles pertencergesspécies da fauna exaética,
criados em cativeiro, cuja distribuicdo geografié® inclui o territorio brasileiro, aquelas
introduzidas pelo homem, inclusive domésticas etadesasselvajado, e também aquelas
gue tenham sido introduzidas fora das fronteirasil@iras e das suas aguas jurisdicionais e
gue tenham entrado em territorio brasileiro;

V — animais silvestres: todos aqueles pertenceatesspécies das faunas
silvestres, nativas, migratorias e quaisquer owdrpgiticas ou terrestres, que tenham todo
ou parte do seu ciclo de vida ocorrendo dentroliduges do territorio brasileiro ou das
aguas jurisdicionais brasileiras;

VI — auditoria: procedimento de fiscalizacdo remdi@a sistematicamente por
equipe designada pelo Prefeito, funcionalmentepeddente, para avaliar a conformidade
dos procedimentos técnicos e administrativos dzeig@o oficial e do estabelecimento;

VIl — boas préticas de fabricacdo — BPF: condigbesocedimentos higiénico —
sanitarios e operacionais sistematizados aplicadogodo o fluxo de producdo, com o
objetivo de garantir a qualidade, conformidadeceuidade dos produtos de origem animal,
incluindo atividades e controles complementares;



VIII — desinfeccdo: procedimento que consiste nanieacdo de agentes
infecciosos por meio de tratamentos fisicos, bioligyou agentes quimicos;

IX — equivaléncia de sistemas de inspecdo: estada@ual as medidas de
inspecdo higiénico-sanitaria e tecnoldgica aplisapar diferentes sistemas de inspegéo
ainda que nado sejam iguais as medidas aplicadagupar servico de inspecédo, permitem
alcancar os mesmos objetivos de inocuidade e quaididios produtos, na inspecdo e
fiscalizacdo, estabelecidos neste regulamentcagatelo com 0 SUASA,;

X — fiscalizacdo: procedimento oficial exercido getutoridade sanitaria
competente, junto ou indiretamente aos estabelato®ede produtos de origem animal,
com o objetivo de verificar o atendimento aos pdooentos de inspe¢cdo, aos requisitos
previstos no presente Regulamento e em normas eoraptares;

Xl — higienizagéo: procedimento que consiste naceg@ de duas etapas
distintas, limpeza e sanitizagao;

XIl — inspecdo: atividade de fiscalizagdo executpda autoridade sanitaria
competente junto ao estabelecimento, que conststexame dos animais, das matérias-
primas e dos produtos de origem animal; na vegéioado cumprimento dos programas de
autocontrole, suas adequacfes as operacdes inBUEros requisitos necessarios a sua
implementacdo; na verificagcdo da rastreabilidades dequisitos relativos aos aspectos
higiénicos, sanitarios e tecnoldgicos inerentespmosessos produtivos; na verificagdo do
cumprimento dos requisitos sanitarios na exporta;@oportacdo de produtos de origem
animal; na certificacdo sanitaria, na execucdo dEegimentos administrativos e na
verificacdo de demais instrumentos de avaliacaprdoesso relacionados com a seguranca
alimentar, qualidade e integridade econdmica, dsaa cumprimento do disposto no
presente Regulamento e em normas complementares;

XIlI — laboratério de controle oficial: laboratoripréprio da Prefeitura, ou
laboratorio publico ou privado credenciado e cora@m com 0S servicos de inspecao
equivalentes para realizar andlises, por métodnatfivisando atender as demandas dos
controles oficiais;

XIV — legislacédo especifica: atos normativos erogighela Secretaria Municipal
de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, ou parosudrgaos oficiais e responsaveis pela
legislacdo de alimentos e correlatas;

XV — limpeza: remocédo fisica de residuos organiénsrganicos ou outro
material indesejavel das superficies das instata@@piipamentos e utensilios;

XVI — memorial descritivo: documento que descregenforme o caso, as
instalagdes, equipamentos, procedimentos, procesgpsprodutos relacionados ao
estabelecimento de produtos de origem animal;

XVII - norma complementar: ato normativo emitiddgp&ecretaria Municipal
de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, contafiggirizes técnicas ou administrativas a
serem executadas durante as atividades de inspecgabscalizacdo junto aos
estabelecimentos ou transito de produtos de origeimal, respeitadas as competéncias
especificas;

XVIII — padrdo de identidade: conjunto de paraneae permitem identificar
um produto de origem animal quanto a sua origengrgéica, natureza, caracteristica
sensorial, composicéo, tipo ou modo de processanoentnodo de apresentacao;

XIX — Procedimento Padrdo de Higiene Operacion®PHO: procedimentos
descritos, implantados e monitorados, visando eleér a forma rotineira pela qual o



estabelecimento industrial evita a contaminac¢aetaliou cruzada do produto, preservando
sua qualidade e integridade, por meio da higientggsa durante e depois das operacdes
industriais;

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

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

XXIl — produto de origem animal ndo comestivel:darto de origem animal ndo
destinado ao consumo humano;

XXIII — programas de autocontrole: programas desktos, implantados,
mantidos e monitorados pelo estabelecimento, visasdegurar a inocuidade, a qualidade e
a integridade dos seus produtos, que incluem BPHCPou programas equivalentes
reconhecidos pela Secretaria de Agricultura, Pécedibastecimento;

XXIV — qualidade: conjunto de parametros mensusayéisicos, quimicos,
microbiolégicos e sensoriais) que permite caraderas especificagdes de um produto de
origem animal em relacdo a um padrdo desejavelednido em legislacdo especifica,
guanto aos seus fatores intrinsecos e extrindeigi&nico-sanitarios e tecnoldgicos;

XXV — rastreabilidade: capacidade de detectar malyto final a origem e de
seguir o rastro da matéria-prima e produtos desorignimal, de um alimento para animais,
de um animal produtor de alimentos ou de uma suntist@ ser incorporada em produtos de
origem animal, ou em alimentos para animais ou posbabilidade de o ser, ao longo de
todas as fases de producéo, transformacao e digft)

XXVI — Regulamento Técnico de Identidade e QualedadRTIQ: documento
emitido pela Secretaria de Agricultura, Pecuarfbastecimento, mediante ato normativo,
com o objetivo de fixar a identidade e as carastieds e padrbes minimos para a qualidade
que os produtos de origem animal devem atender.

XXVII — sanitizagdo: aplicacdo de agentes quimidnslogicos ou de métodos
fisicos nas superficies das instalagbes, equipameat utensilios, posteriormente aos
procedimentos de limpeza, visando assegurar unhaévieigiene aceitavel;

XXVIII — supervisdo: procedimento de fiscalizac@alizado sistematicamente
por equipe designada pelo Servico de Inspecao Muahiduncionalmente independente,
para avaliar a conformidade dos procedimentos ¢ésne administrativos da inspecao
oficial e do estabelecimento;

XXIX — estabelecimento agroindustrial rural de pemm porte: aqueles de
propriedade de agricultores familiares, de forntividual ou coletiva, localizada no meio
rural, com area Util construida ndo superior a dme e cinquenta metros quadrados,
destinado exclusivamente ao processamento de psodigt origem animal, dispondo de
instalagbes para abate e/ou industrializacdo dmaasiprodutores de carnes, bem como
onde sdo recebidos, manipulados, elaborados, dramsfios, preparados, conservados,
armazenados, depositados, acondicionados, embaadtslados a carne e seus derivados,
0 pescado e seus derivados, o leite e seus desivadwo e seus derivados, os produtos das
abelhas e seus derivados, ndo ultrapassando astss@scalas de producao:



a) estabelecimento de abate e industrializacd@gegmos animais (coelhos, ras,
aves e outros pequenos animais): aqueles destinadaisate e industrializagéo de produtos
e subprodutos de pequenos animais de importanoi@etca, com producdo maxima de 5
(cinco) toneladas de carnes por més;

b) estabelecimento de abate e industrializacdo édiam (suinos, ovinos,
caprinos) e grandes animais (bovinos/ bubalinogiegy aqueles destinados ao abate e/ou
industrializacdo de produtos e subprodutos de reédigrandes animais de importancia
econdmica, com producdo maxima de 8 (oito) tonsladacarnes por més;

c) fabrica de produtos carneos: aqueles destinadagroindustrializacdo de
produtos e subprodutos carneos em embutidos, ddhsnea salgados, com producdo
maxima de 5 toneladas de carnes por més;

d) estabelecimento de abate e industrializacdo edeaoo: enquadram-se o0s
estabelecimentos destinados ao abate e/ou induasit@o de produtos e subprodutos de
peixes, moluscos, répteis, anfibios e crustaceosy producdo maxima de 4 (quatro)
toneladas de carnes por més;

e) estabelecimento de ovos: destinado a recepeg&orelicionamento de ovos,
com produgdo maxima de 5.000 (cinco mil) duzias/més

f) unidade de extracdo e beneficiamento dos preddéoabelhas: destinado a
recep¢do e industrializacdo de produtos das ahetbas producdo maxima de 30 (trinta)
toneladas por ano;

g) estabelecimento industrial de leite e derivadogjuadram-se todos 0s tipos
de estabelecimentos de industrializacdo de leitelesvados previstos no presente
Regulamento, destinado a recepcao, pasteurizag@ostiializacdo, processamento e
elaboracéo de queijo, iogurte e outros derivadoteitie, com processamento maximo de
30.000 litros de leite por més;

XXX — instalacdes referem-se a toda a éarea “uUti’ gue diz respeito a
construcao civil do estabelecimento propriamertte @lidas dependéncias anexas;

XXXI — equipamentos referem-se a tudo que diz riésp@o maquinario e
demais utensilios utilizados nos estabelecimentos;

XXXl — agroindustrializacgdo € o beneficiamento, ogessamento,
industrializacdo e/ou transformacdo de matériasgsi provenientes de exploracdo
pecuérias, pesca, aquicolas, extrativistas, inzloichbate de animais, abrangendo desde
processos simples, como secagem, classificacpefine embalagem, até processos mais
complexos que incluem operacgdes fisica, quimidaiadgica.

TiTULO Il
DAS DISPOSICOES REGULAMENTARES

) CAPITULO |
DA CLASSIFICACAO GERAL DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 11. Os estabelecimentos para produtos de rorigeimal sédo classificados
em:

| — para carnes e derivados;
Il — para pescado e derivados;

10



IIl — para ovos e derivados;
IV — para leite e derivados;
V — para produtos das abelhas e derivados.

Paragrafo unico. A designacéo “estabelecimentcdrade todas as classificacdes
de estabelecimentos para produtos de origem api@eaiktas no presente Regulamento.

Art. 12. Os estabelecimentos para leite e derivadosclassificados em:

| — propriedades rurais, compreendendo fazendzrkei estabulo leiteiro;
Il — estabelecimentos industriais, compreendendjgr leiteira, usina para
beneficiamento, fbrica para laticinios, queij@ntreposto para laticinios.

8 1° Entende-se por propriedades rurais aquektiddas a producédo de leite
para posterior processamento em estabelecimentsstirad sob fiscalizacdo e inspecgéo
sanitaria oficial.

§ 2° As propriedades rurais devem atender as naramaglementares.

§ 3° Entende-se por estabelecimentos industriaiglestinados a recepcao,
transferéncia, refrigeracdo, beneficiamento, imtAletacdo, manipulacdo, fabricacao,
maturacdo, fracionamento, embalagem, rotulagem,ndi@onamento, conservacao,
armazenagem e expedicao de leite e seus derivados.

Art. 13. Os estabelecimentos industriais para keitkerivados sao classificados
em:

| — granja leiteira;

Il — usina de beneficiamento;

Il — fabrica de laticinios;

IV — queijaria;

V — entreposto de laticinios.

§ 1° Entende-se por granja leiteira o estabeledionéestinado a producéo,
pasteurizacdo e envase de leite para o consumonbudir@to e a elaboracédo de derivados
lacteos, a partir de leite de sua propria prode¢éo associados.

8§ 2° Entende-se por usina de beneficiamento o eédstatmento que tem por
finalidade principal a recepcdo, pré-beneficiamerieneficiamento e envase de leite
destinado ao consumo humano direto.

§ 3° Entende-se por fabrica de laticinios o estalento destinado a recepgéo
de leite e derivados para o preparo de quaisqueades lacteos.
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8§ 4° Entende-se por queijaria o estabelecimentdifaclo em propriedade rural,
destinado a fabricacdo de queijos tradicionais camacteristicas especificas, elaborados
exclusivamente com leite de sua propria produgdaecseus associados.

§ 5° A propriedade rural, caracterizada por sasim area rural do municipio,
deve ser reconhecida oficialmente como livre dertidose e brucelose.

8 6° A queijaria deve estar obrigatoriamente viadala um entreposto para
Laticinios registrado no Servico de Inspecdo Mumaiiou possuir estrutura propria de
maturacdo em escala proporcional a producdo dgagaeina qual sera finalizado o
processo produtivo com toalete, maturacdo, embaagetulagem e armazenagem do
gueijo, garantindo-se a rastreabilidade.

§ 7° Entende-se por entreposto de laticinios obelaimento destinado a
recepcdo, toalete, maturacdo, classificacdo, fmaoento, acondicionamento e
armazenagem de derivados lacteos.

8 8° Permite-se a armazenagem de leite para corisumano direto, desde que
0 entreposto de laticinios possua instalacdes qtisfagam as exigéncias do presente
Regulamento.

Art. 14. Os estabelecimentos de carnes e derivsitmslassificados em:

| — estabelecimento de abate e industrializacgmedeenos animais;
Il — estabelecimento de abate e industrializacdoéldios e grandes animais;
Il — fabrica de produtos carneos.

8§ 1° Entende-se por estabelecimento de abate etiralizacdo de pequenos
animais o que possui instalacdes, equipamentogresilibs especificos para o abate das
diversas espécies de aves e outros pequenos animarspulacdo, industrializacéo,
conservacgéo, acondicionamento, armazenagem e e&#pedos seus produtos e derivados
sob variadas formas, dispondo de frio industrigb@endo ou nao dispor de instalagbes para
aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

§ 2° Entende-se por estabelecimento de abate stializacdo de médios e
grandes animais o0 que possui instala¢cdes, equiggamerntensilios especificos para o abate
das diversas espécies de bovinos, bubalinos, suinoss, caprinos e outros grandes e
meédios animais, manipulacdo, industrializacdo, eogdo, acondicionamento,
armazenagem e expedicdo dos seus produtos e aeyigsad variadas formas, dispondo de
frio industrial e podendo ou nao dispor de instscpara aproveitamento de produtos nao
comestiveis.

8 3° Entende-se por fabrica de produtos carnecstabe&ecimento que possui
instalacbes, equipamentos e utensilios para resgpgAanipulacdo, elaboracao,
conservacédo, acondicionamento, armazenagem e e#pett produtos carneos para fins de
industrializagdo, com modificagdo de sua naturezaber, das diversas espécies animais de
abate e, em todos os casos, possuir instalacde® dedustrial, podendo ou nao dispor de
instalacdes para aproveitamento de produtos ndestorais.
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Art. 15. Os estabelecimentos de pescado e derivsoslassificados em:

| — estabelecimento de abate de pescado;
Il — estabelecimento de industrializagéo de pescad

8 1° Entende-se por estabelecimento de abate dadmes estabelecimento que
possui dependéncias, instalacfes e equipamentaggu@apcao, lavagem, insensibilizacao,
abate, processamento, transformacéo, preparagddieionamento e frigorificagdo, com
fluxo adequado a espécie de pescado a ser abdisgando ou ndo de instalacbes para o
aproveitamento de produtos ndo comestiveis.

8§ 2° Entende-se por estabelecimento de indust@z de pescado o
estabelecimento que possui dependéncias, instalagdaquipamentos para a recepcao,
processamento, transformacao, preparacao, acomaicento, frigorificacdo, embalagem e
expedicdo de pescados.

Art. 16. Os estabelecimentos de ovos e derivados:

| - entende-se por estabelecimentos de ovos coaeraguele destinado a
recepcdo, ovoscopia, classificacdo, acondicionameitentificacdo, armazenagem e
expedicdo de ovos em natureza, facultando-se agpede classificacdo para os ovos que
chegam ao Entreposto ja classificados, acondicamad identificados, podendo ou nédo
fazer a industrializacdo, desde que disponha dp&gentos adequados para essa operacao.

Art. 17. Estabelecimento de extracdo e/ou benefierdo de produtos das
abelhas:

| - entende-se por unidade de extracdo e/ou bésrefmto de produtos das
abelhas o0 estabelecimento destinado a extracacssifidacdo, beneficiamento,
industrializagcédo, acondicionamento, rotulagem, aenagem e expedi¢cdo, exclusivamente
a granel, dos produtos das abelhas;

Il — o estabelecimento podera industrializar e darbarodutos das abelhas em
pequenas embalagens, devendo para isso, dispostddacoes e equipamentos adequados
para tal;

Il — permite-se a utilizagdo de unidade de e@oagovel de produtos das
abelhas montada em veiculo, provida de equipamen®stendam as condi¢des higiénico-
sanitarias e tecnologicas, operando em locais qrexite aprovados pela Inspecéo
Municipal, que atendam as condi¢des estabelecidasemnas complementares e devera ser
relacionada junto ao Servigo de Inspecao Municipal.

CAPITULO Il
DO REGISTRO E RELACIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 18. Nenhum estabelecimento podera realizar é&colm municipal com

produtos de origem animal sem estar registradelacionado na Secretaria Municipal de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
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§ 1° O Titulo de Registro € o documento emitidoo petefe do Servigo de
Inspecdo Municipal ao estabelecimento, depois depddas as exigéncias previstas no
presente Regulamento.

8 2° O Titulo de Relacionamento € o documento dmippielo chefe do Servigo
de Inspecdo Municipal ao estabelecimento depoisudgpridas as exigéncias previstas no
presente Regulamento.

Art. 19. Devem ser registrados os seguintes est@ibentos:

| — granja leiteira, usina de beneficiamento, ®@brile laticinios, entreposto de
laticinios;

Il — estabelecimento de abate e industrializagdo pgguenos animais,
estabelecimento de abate e industrializacdo de aséeli grandes animais, fabrica de
produtos carneos;

Ill — estabelecimento de abate de pescado, estabeleto de industrializacdo de
pescado;

IV — estabelecimentos de ovos comerciais e dersjado

V — unidade de extracao e/ou beneficiamento deuposdias abelhas.

§ 1° A queijaria quando ligada a entreposto deildits deve ser relacionada
junto ao Servigo de Inspec¢ao Municipal e deveegistrada.

8 2° A unidade de extracao de produtos das abdiasser relacionada junto ao
Servigo de Inspegéo Municipal.

Art. 20. O estabelecimento deve ser registrado abgda com sua atividade
industrial e, quando este possuir mais de umadatié@ industrial, deve ser acrescentada
uma nova classificacéo a principal.

Art. 21. A existéncia de varejo na mesma area dasimia implicara no seu
registro no érgdo competente, independente dotregla industria no Servigco de Inspecéo
Municipal sendo que as atividades e os acessos s#eEmente independentes, tolerando-
se a comunicacao interna do varejo com a indisbeaas por oculo.

Art. 22. Para a solicitacdo da aprovacdo de estab@tntos € obrigatério a
apresentacao dos seguintes documentos:

I — requerimento simples dirigido ao Secretario Mipal de Agricultura,
Pecuéaria e Abastecimento, conforme Anexo |;

Il — laudo de aprovacdo prévia do terreno emitiédo Servico de Inspecao
Municipal;

lll — licenga ambiental prévia emitida pelo 6rgaobéental competente ou estar
de acordo com a Resolu¢cdo do CONAMA n° 385/2006;
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IV — documento da autoridade municipal do 6rgasalegde publica competente
gue ndo se opdem a instalacdo do estabelecimento;

V — apresentacdo da inscricdo estadual, contrat@lscegistrado na Junta
Comercial e cépia do Cadastro Nacional de Pessoaichs — CNPJ, ou CPF do produtor
para empreendimentos individuais, sendo que essesn@ntos serdo dispensados quando
apresentarem documentacdo que comprove legalizaggzal e tributaria dos
estabelecimentos, proprios ou de uma Figura Jaradigual estejam vinculados;

VI — memorial descritivo da construcdo, conformieiro do Anexo Il;

VII — memorial econdmico-sanitario do estabelecitogrwonforme roteiro no
Anexo llI;

VIII — planta baixa ou croquis das instalagdes, delmute dos equipamentos e
memorial descritivo simples e sucinto da obra, aestaque para a fonte e a forma de
abastecimento de agua, sistema de escoamento mtdmento do esgoto e residuos
industriais e protecdo empregada contra insetos;

VIl — boletim oficial de exame da agua de abasteoim caso ndo disponha de
agua tratada, cujas caracteristicas devem se aaguads padrbes microbiolégicos e
quimicos oficiais.

8§ 1° Os estabelecimentos que se enquadram na Basaio CONAMA n°
385/2006 sdo dispensados de apresentar a LicengsieAtal Prévia, sendo que no
momento de iniciar suas atividades devem apressomaente a Licengca Ambiental Unica.

§ 2° O pedido de aprovacao prévia do terreno devenstruido com o laudo de
inspecao elaborado por servidor do Servigo de g&Ep#&iunicipal.

8 3° Tratando-se de aprovacdo de estabelecimergdifi@ado, sera realizada
uma inspecdo prévia das dependéncias industrias®ceis, bem como da agua de
abastecimento, redes de esgoto, tratamento deneffue situacido em relagédo ao terreno.

Art. 23. As plantas ou croquis a serem apresentpdes aprovacao prévia de
construcao devem ser assinados pelo proprietariepresentante legal do estabelecimento
e pelo engenheiro responsavel pela elaboracaoctercon

| — planta baixa ou croqui de cada pavimento nalaste 1:100 (um por cem);
Il — planta baixa ou croqui com leiaute dos equigains na escala de 1:100 (um
por cem).

8 1° As convencgles de cores das plantas ou crapénd seguir as normas
técnicas da Associacao Brasileira de Normas TésrisBNT.

8 2° Nos casos em que as dimensfes dos estabaltmsmedo permitam
visualizagdo nas escalas previstas em uma Unicehmaaestas podem ser redefinidas nas
escalas imediatamente subsequentes.

8 3° Tratando-se de agroindustria rural de peqpente as plantas poderdo ser
substituidas por croquis a serem elaborados poendiegyo responsavel ou técnico dos
Servigos de Extensdo Rural do Estado ou do Mupicipi
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Art. 24. O estabelecimento solicitante de aprovad@® projetos ndo pode dar
inicio as construcbes sem que as mesmas tenhamreamente aprovadas pelo Servigco
de Inspecéo Municipal.

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos ja edificadoglata de homologacéo
deste Regulamento, num periodo maximo de 12 (doeegs, deverdo se adequar conforme
orientacdes e tempo definidos pelo Servico de Ep&lunicipal.

Art. 25. A construcdo dos estabelecimentos develedf®r a outras exigéncias
gue estejam previstas em legislagdo municipal,edged nao colidam com as exigéncias de
ordem sanitaria ou industrial previstas neste Regehto ou atos complementares
expedidos pela Secretaria Municipal de AgricultBracuaria e Abastecimento.

Art. 26. Nos estabelecimentos de produtos de origewmal, destinados a
alimentagdo humana, para fins de registro ou @acnento e funcionamento, exceto para
unidade moével de extracdo, € obrigatoria a apras@atprévia de boletim oficial de andlise
da agua de abastecimento, atendendo os padroestateligade estabelecidos pelo 6rgao
competente.

8 1° Nos casos em que 0 estabelecimento for sepadoede de abastecimento
publica, as analises prévias da 4gua de abastdoim&n se fazem necessarias.

8 2° Onde néo for constatada a potabilidade da, &oaaaso permitir, mediante
autorizacdo do Sistema de Inspe¢do Municipal, s& f@cessario a implementacdo de
equipamento de cloracédo da agua de abastecimento.

Art. 27. Para a instalacdo do Servico de Inspecdaaidipal, além das demais
exigéncias fixadas neste Regulamento, o estabedatindeve apresentar os Programas de
Boas Praticas de Fabricacdo — BPF e de ProcedinRaticio de Higiene Operacional —
PPHO, ou programas considerados equivalentes gelac8 de Inspecdo Municipal, para
serem implementados no estabelecimento em referénci

Art. 28. Finalizadas as construcdes do projetostrél aprovado, que possivel
acompanhado de registros fotograficos, com pamm®slusivo para registro no Servigco de
Inspecédo Municipal.

Art. 29. Cumpridas as exigéncias do presente Rewrito serd autorizado o
funcionamento do estabelecimento e apos o recoftiondas taxas, sera instalado o Servigo
de Inspecdo Municipal, concomitantemente dever&mseaminhada a emisséo do Titulo de
Registro no Servi¢o de Inspecéo Municipal.

8 1° Os estabelecimentos previstos no paragrafom o art. 24, a critério do
Servico de Inspecdo Municipal, podem continuar sti@glades, sendo concedido um selo
de carater provisorio até completa adequacéao, @icede maxima de 12 meses.

§ 2° Os valores das taxas seréo definidos em LmipGmentar.
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Art. 30. Qualquer estabelecimento que interrompa &ecionamento por
periodo superior a 6 (seis) meses, sO poderd iaimis trabalhos mediante inspec¢éo prévia
de todas as dependéncias, instalagbes e equipaneatpeitada a sazonalidade das
atividades industriais.

Paragrafo unico. Sera cancelado o registro ouioslamento do estabelecimento
gue interromper seu funcionamento pelo prazo de8)(anos.

CAE’iTULO Il
DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 31. O estabelecimento devera ser instaladstada dos limites da via
publica com distancias compativeis com sua atiédadcritério do Servigo de Inspecéo
Municipal.

Paragrafo Unico. As dependéncias que por sua maty®duzam mau cheiro
devem estar localizadas de maneira que os vergdsipinantes e a situacdo topogréfica do
terreno ndo levem em direcdo ao estabelecimenitapa® emanacgoes.

Art. 32. Os estabelecimentos de produtos de origeimal devem satisfazer as
seguintes condi¢Bes bésicas e comuns, respeitadzecaliaridades de ordem tecnologica
cabiveis:

| — dispor de terreno com area suficiente para toag@0 das instalacdes
industriais e demais dependéncias quando necessamiaareas ndo sujeitas a inundacoes,
odores indesejaveis, fumaca, poeira e outros comdguies ambientais;

Il — as vias de acesso e areas de estacionamepdétioede manobra que se
encontram dentro dos limites do terreno do estaimeémto deverdo possuir entradas
laterais que permitam a movimentacao e circulagiwgedculos e as operacdes de carga e
descarga de materiais, utensilios, equipamentosériaprimas e produtos; quando
possivel com entradas independentes, devendo é@st&amente sinalizadas, ter uma
superficie compacta ou pavimentada, apta pararsitbade veiculos, com meios que
permitam a sua limpeza e o escoamento adequadydas,

Ill — todas as salas dever&o possuir iluminacaergilacédo naturais adequadas
em todas as dependéncias, respeitadas as pe@adieside ordem tecnoldgica cabiveis;

IV — a iluminacédo artificial far-se-a por luz frimpm dispositivo de protecéo
contra estilhacos ou queda sobre produtos, obs#wves um minimo de intensidade
luminosa de 300 (trezentos) lux nas areas de miaggw e de 500 (quinhentos) lux nas
areas de inspecéo, considerando-se os valores gseatidnivel das mesas, plataformas ou
locais de execucao das operacgdes;

V — possuir pisos convenientemente impermeabiligadon material adequado,
devendo ser construidos de modo a facilitar a higggdo, a coleta das aguas residuais e
sua drenagem para a rede de esgoto;

VI — as paredes e separagcOes deverdo ser revestidagpermeabilizadas, com
material adequado, devendo ser construidas de enatnlitar a higienizacdo, com angulos
entre paredes e pisos arredondados e revestidos @omesmo material de
impermeabilizagéo;
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VII — as paredes deverao ser lisas, de cor clasistentes e impermeabilizadas,
como regra geral, até a altura minima de dois metrguando forem azulejadas devem ser
rejuntadas com cimento ou massa apropriada, mangsghcamento minimo entre si;

VIII — as portas de acesso de pessoal e de cigmlsterna deverdo ser do tipo
vai-vem ou com dispositivo para se manterem fechamtan largura minima de 1,20 m (um
metro e vinte centimetros) de facil abertura, dedana ficarem livres os corredores e
passagens;

IX — 0 material empregado na construcdo das paleaera ser impermeavel,
resistente as higienizacfes e ndo oxidavel,

X — as janelas deverdo ser de caixilhos ndo oxidagem parapeitos em plano
inclinado (chanfrados) e impermeabilizadas (ang@lal5°), providas de telas milimétricas
nao oxidaveis a prova de insetos e removiveis,csdimlensionadas de modo a propiciarem
suficiente iluminacao e ventilagao naturais;

XI — possuir forro de material adequado em todasigggeendéncias onde se
realizem trabalhos de recebimento, manipulagdoepapo de matérias-primas e produtos
comestiveis e nas dependéncias onde nado exista &osuperficie interna do telhado deve
ser construida de forma a evitar o acumulo de atdgido desprendimento de particulas e
proporcionar perfeita vedacgéo a entrada de pragassendo recomendavel o uso de pintura
no forro das dependéncias onde as carcacgas estiger@do manipuladas e que ainda néo
receberam a protecdo de embalagem, exceto quangerfegarantia de que a tinta usada é
atoxica e que nao existe a possibilidade de suwaes#o;

Xll — o forro sera dispensado nos casos em quebartwa for de estrutura
metalica, refrataria ao calor solar e proporcioparfeita vedacdo a entrada de insetos,
passaros etc, ou quando forem usadas telhas bpmcifinento fixadas diretamente sobre
vigas de concreto armado;

XIll — quando as vigas forem de madeira, estasrdevestar em bom estado de
conservacao e serem pintadas com tinta 6leo oa méterial aprovado pela inspecao;

XIV — o telhado de meia-agua € permitido, desde mpssa ser mantido o pé
direito a altura minima de 3,00 m (trés metroshpas dependéncias correspondentes em
novas construcdes, ou minimo de 2,60 m (dois metresssenta centimetros) em casos de
construcdes ja existentes, desde que aprovadosoEtog junto ao Servico de Inspecéo
Municipal, com excecdo das salas de abate queatewdedecer a altura minima prevista
neste Regulamento;

XV — 0 piso deve ser construido de material impéwek liso e antiderrapante,
resistente a choques, atritos e ataques de aciolmsdeclive de 1,5 a 3% (um e meio a trés
por cento) em direcdo as canaletas, para a pedfeitagem;

XVI — na construcdo dos pisos poderdo ser usadésriaia do tipo “gressit”,
“korodur”, ceramica industrial, cimento ou outrosateriais, desde que aprovados pela
Inspecéo;

XVIlI — nas camaras frigorificas, a inclinacdo degsera orientada no sentido
das antecamaras e destas para o exterior, naaraéime#o no local, instalacbes de ralos
coletores;

XVIII — dispor de rede de esgoto adequada em tadadependéncias, projetada
e construida de forma a facilitar a higienizac@ue apresente dispositivos e equipamentos
a fim de evitar o risco de contaminagédo indusé&iambiental;
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XIX — a rede de esgotos em todas as dependéncias tde dispositivos
adequados, que evite refluxo de odores e a entldaedores e outros animais, ligados a
tubos coletores e este ao sistema geral de esctgmdetado de canalizacdo e instalacdes
para retencdo de gorduras, residuos e corpos ritesiabem como de dispositivos de
depuracéo artificial e dotados de caixas de ingpeca

XX — os estabelecimentos que adotarem canaletgssoocom a finalidade de
facilitar o escoamento das aguas residuais, estiexgo ser cobertas com grades ou chapas
metélicas perfuradas, ndo sendo permitido qualgué&o material, como pranchdes de
madeira,

XXI — as canaletas no piso devem medir 0,25 m ventinco centimetros) de
largura e 0,10 m (dez centimetros) de profundidemieada esta em seus pontos mais rasos
e terdo fundo céncavo, com declive minima de 386 (or cento) em dire¢do aos coletores
e suas bordas reforcadas com cantoneiras de ferro;

XXII — os esgotos de conducéo de residuos ndo d¢oraissdeverao ser langcados
nos condutores principais através de piletas esifd

XXIII — a rede de esgoto sanitario, sempre indepatel da rede de esgoto
industrial, também estara sujeita & aprovacéo taidade sanitaria competente.

XXIV — em abatedouros a canaleta de sangria semtrodda em alvenaria,
inteiramente impermeabilizada com reboco de cimal$ado ou outro material adequado,
ou coletado em recipientes adequados para tal fim;

XXV — o sangue quando nao for terceirizado, serédcy visto que jamais
podera ser lancado “in natura” nos efluentes dasimik;

XXVI — ndo sera permitido o retorno das aguas desyi permitindo-se a
confluéncia da rede das aguas servidas dos préadeses para conducdo de outros
residuos ndo comestiveis, desde que comprovadanesteconexdes nao promovam
nenhum inconveniente tecnoldgico e higiénico sanita

XXVII — dispor de equipamentos e utensilios adegsade facil higienizacao,
resistentes a corrosdo, nao téxicos e que nao fa@nna acumulo de residuos, sendo que a
localizagdo dos equipamentos devera atender a um fhxo operacional evitando a
contaminacgéo cruzada,;

XXVIII — dispor de dependéncias, instalacdes e gauientos para manipulagéo
de produtos ndo comestiveis, quando for o casddaleente separados dos produtos
comestiveis, devendo os utensilios utilizados peicalutos ndo comestiveis ser de uso
exclusivo para esta finalidade;

XXIX — devera existir barreira sanitaria completa ®dos 0s acessos ao interior
da industria constituida de lavador de botas cooowes lavatorios de maos que nao
utilizem o fechamento manual e sabéo liquido inodor

XXX — dispor de rede de abastecimento de &gua, iostalacdes apropriadas
para armazenamento e distribuicdo, suficiente psgader as necessidades do trabalho
industrial e as dependéncias sanitarias e, quamdo taso, dispor de instalacbes para
tratamento de agua;

XXXI — dispor de rede diferenciada e identificadaigpagua ndo potavel, quando
esta for utilizada para combate de incéndios, gefdacdo e outras aplicacdes que nao
oferegcam risco de contaminacédo aos alimentos;
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XXXII — dispor de &gua fria e, quando necessério afgia quente com
temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco gralsigs), em quantidade suficiente em
todas as dependéncias de manipulagéo e preparo;

XXXIII — a instalacdo de caldeira, quando necessanbedecerd as normas
especificas quanto a sua localizac&o e sua seguirang

XXXIV — nas sec¢Oes onde sdo manipulados carnescengs deverdo dispor de
lavatérios de maos com torneiras acionadas a pee#tho ou outro meio que ndo utilize o
fechamento manual, providos de sabéao liquido irmdor

XXXV — possuir instalagdo de frio em numero e éseéicientes, segundo a
capacidade e a finalidade do estabelecimento;

XXXVI — os equipamentos e utensilios, tais como ase<alhas, carrinhos,
caixas, bandejas e outros continentes que recelmutps comestiveis, serdo de superficie
lisa, de facil higienizacdo e sem cantos angulades,chapa de material inoxidavel,
permitindo-se o emprego de material plastico apmdpr as finalidades, ou ainda outro
material que venha a ser aprovado pelo Servicomsigetdo e, de um modo geral, devem
manter-se lisas as superficies dos equipamentosesfegam ou possam vir a estar em
contato com as carnes, incluindo soldaduras egunta

XXXVII — os carros e/ou bandejas para produtos c@mestiveis poderdo ser
construidos em chapa galvanizada e pintados devewnelha com a inscricdo “ndo
comestiveis”.

Art. 33. Os estabelecimentos deverdo ainda ateameseguintes requisitos em
relacéo as instalagoes:

| — as dependéncias auxiliares, quando forem n&cass poderdo ser
construidas em anexo ao prédio da industria, pe@macesso externo e independente das
demais areas da industria;

Il — dispor de uma Unica unidade de sanitario/aestipara estabelecimento
agroindustrial rural de pequeno porte com até ®)arabalhadores, sendo que poderéa ser
utilizado sanitarios ja existentes na propriedatisde que ndo figuem a uma distancia
superior a 40 m (quarenta metros) e o piso ensanitario/vestiario e o prédio industrial
seja pavimentado, e acima desta quantidade dehaalomes o sanitario e vestiario deverédo
ser proporcional ao niumero de pessoal, de acomoactegislacio especifica, com acesso
indireto a area de processamento, com fluxo inteequado e independentes para as
secdes onde sdo manipulados produtos comestiveiscelsso facil, respeitando-se as
particularidades de cada secdo e em atendimeBBFEs

Il — os sanitarios terdo sempre a sua saida lagatde maos com torneiras que
nao utilizem o fechamento manual, providos de s#igaao inodoro;

IV — estabelecimentos agroindustriais rural de pequporte com até 8 (oito)
trabalhadores, sdo dispensados de dispor de réeiipdendo ser utilizado a casa da
propriedade e acima disso, o refeitdrio sera iadtalconvenientemente, de acordo com a
legislacdo especifica, proibindo-se que outras ri#recias ou areas dos estabelecimentos
sejam usadas para tal finalidade;

V — o sistema de lavagem de uniformes e outraserdeatender aos principios
das boas préaticas de higiene, seja em lavandedipy terceirizada ou outra forma de
lavagem aprovada pelo Servi¢o de Inspecao Municipal
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Art. 34. Qualquer ampliagcdo, remodelacdo ou cogdtruno estabelecimento
registrado ou relacionado, em suas dependénciastalacdes, sO pode ser feita apos
aprovacao prévia dos projetos pelo Servico de g&p#unicipal.

Art. 35. Nao sera autorizado o funcionamento dabets¢cimento de produtos de
origem animal, sem que esteja completamente idstaaequipado para a finalidade a que
se destine.

8 1° As instalagcOes e 0s equipamentos de quenteste artigo compreendem as
dependéncias minimas, equipamentos e utensiliersdis, em face da capacidade de
producao de cada estabelecimento, conforme o peeRexgulamento.

§ 1° Os estabelecimentos que ja estiverem em foagiento na data da
implantacdo deste regulamento poderdo continuaraiiadades, tendo o prazo maximo de
12 meses, a critério do Servico de Inspecdo Mualicipara providenciar as mudancas
exigidas e acordadas em Termo de ajustamento enttabelecimento e o Servi¢co de
Inspecédo Municipal.

Art. 36. O estabelecimento podera trabalhar cons m@ium tipo de atividade e
produto e de diferentes cadeias produtivas, devegrata iSso, prever os equipamentos de
acordo com a necessidade para tal e, no caso degana mesma linha de processamento,
deverd ser concluida uma atividade ou tipo de m@alpara depois iniciar a outra.

Paragrafo unico. O Servico de Inspe¢édo Municipdepoermitir a utilizacdo dos
equipamentos e instalacfes destinados a fabric&gowodutos de origem animal, para o
preparo de produtos industrializados que em sugaosigio principal, ndo haja produtos de
origem animal, mas estes produtos ndo seguirdmmsas previstas neste Regulamento,
devendo os mesmos seguir a legislacao pertinente.

CAPI"I:ULO v
DAS CONDICOES DE HIGIENE

Art. 37. Os estabelecimentos sdo responsaveisgsegarar que todas as etapas
de fabricacdo dos produtos de origem animal sd@aedas de forma higiénica, a fim de
obter produtos in6cuos, que atendam aos padrogaalielade, que ndo apresentem risco a
salde, a seguranca e ao interesse econémico dmudos.

Paragrafo unico. O controle dos processos de @ deve ser desenvolvido e
aplicado pelo estabelecimento, o qual deve aprasestregistros sistematizados auditaveis
gue comprovem o atendimento aos requisitos higigénganitarios e tecnoldgicos
estabelecidos no presente Regulamento.

Art. 38. Todas as dependéncias, equipamentos silibsrdos estabelecimentos,

inclusive reservatorios de agua e fabrica e siéosedervatorio de gelo, devem ser mantidos
em condi¢cdes de higiene, antes, durante e ap@baratao dos produtos.
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§ 1° Durante os procedimentos de higienizacdo maahmatéria—prima ou
produto deve permanecer nos locais onde est4 sealiitada a operacao de limpeza.

§ 2° Os produtos utilizados na higienizacdo deveegigoreviamente aprovados
pelo 6rgdo competente.

Art. 39. Os equipamentos e utensilios devem segrigpdos de modo a evitar a
contaminacdo cruzada entre aqueles utilizados nondaonamento de produtos
comestiveis daqueles utilizados no acondicionam#mfarodutos ndo comestiveis.

Art. 40. Os estabelecimentos devem ser mantidosslide pragas e vetores.

§ 1° O uso de substancias para o controle de pra@jaé permitido nas
dependéncias nao destinadas a manipulacéo ou ttegégrodutos comestiveis e mediante
conhecimento do Servico de Inspecédo Municipal.

§ 2° E proibida a permanéncia de cies e gatos euttes animais nos
estabelecimentos.

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

Paragrafo anico. Os funcionéarios que trabalham eores em que se manipule
material contaminado, ou que exista maior riscaca®aminacdo, devem praticar habitos
higiénicos com maior frequéncia e ndo circular eeas de menor risco de contaminagao,
de forma a evitar a contaminac¢éo cruzada.

Art. 42. A embalagem produtos de origem animal dewbedecer as condi¢cbes
de higiene necesséarias a boa conservacdo do praghrto colocar em risco a saude do
consumidor, obedecendo as normas estipuladas &ta{Ep pertinente.

Paragrafo Unico. Quando a granel, os produtos sex@ostos ao consumo
acompanhados de folhetos ou cartazes de forma hsively contendo informacdes
previstas no caput deste artigo.

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

Paragrafo Unico. Deve ser prevista a separacaoeds au a definicdo de fluxo

de funcionarios dos diferentes setores nas areagsagacao comuns, de forma a evitar a
contaminacéo cruzada.
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Art. 44. Durante todas as etapas de elaboracade desecebimento da matéria-
prima até a expedicdo, incluindo o transporte, @dbpto utilizar utensilios que pela sua
forma ou composicdo possam comprometer a inocuidadeatéria-prima ou do produto,
devendo os mesmos ser mantidos em perfeitas casdigé higiene e que impecam
contaminagdes de qualquer natureza.

Art. 45. Os funcionérios que trabalham na industha produtos de origem
animal devem estar em boas condi¢cfes de saudea dis atestado fornecido por meédico
do trabalho ou autoridade sanitéaria oficial do roipo.

§ 1° Nos atestados de saude de funcionarios edweslvina manipulagdo de
produtos deve constar a declaracdo de que os mestdos‘aptos a manipular alimentos”.

8§ 2° O funcionario envolvido na manipulagdo de ptod deve ser
imediatamente afastado do trabalho sempre que &fiqugrovada a existéncia de doencas
gue possam contaminar os produtos, comprometerdimscuidade.

§ 3° Nos casos de afastamento por questfes de, safuigcionario sé podera
retornar as atividades depois de apresentar dodangensalde que ateste sua aptiddo a
manipular alimentos.

Art. 46. Todo o pessoal que trabalha com produtosiestiveis, desde o
recebimento até a expedicdo, devera usar unifoctaess, em perfeito estado de higiene e
conservacao, sendo: calca, jaleco, gorro, bonéumate botas.

8 1° Quando utilizados protetores impermeaveigsedeverdo ser de plastico
transparente ou branco, proibindo-se o uso dedarsamilares.

8 2° O avental, bem como quaisquer outras pecasisde pessoal, seréo
guardados em local proprio, sendo proibida a eattedoperarios nos sanitarios, portando
tais aventais.

Art. 47. Camara frigorifica, antecamara e tunel aimgelamento, quando
houverem, devem ser higienizados regularmente eitasias suas particularidades, pelo
emprego de substancias previamente aprovadas gélo competente.

Art. 48. Nos estabelecimentos de leite e derivaélogbrigatéria a rigorosa
lavagem e sanitizacdo de vasilhames e dos veitiaosportadores de matérias-primas e
produtos.

Art. 49. Nos estabelecimentos de produtos das abeajne recebem matéria-
prima em baldes ou tambores, € obrigatoria a rggolavagem e sanitizacdo dos vasilhames
para sua devolucgéo.
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3 CAPITULO V
DAS OBRIGACOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 50. Ficam os proprietarios de estabelecimerstis Inspecdo Municipal
obrigados a:

| — cumprir todas as exigéncias que forem pertegerdontidas no presente
Regulamento;

Il — fornecer os dados estatisticos de interessgetteico de Inspecédo, na forma
por ela requerida, alimentando o sistema inforradtizdo sistema de inspecdo, no maximo
até o décimo dia util de cada més subsequenteraideee sempre que for solicitado pelo
respectivo servigo de inspecao;

Il — dar aviso antecipado de 24 (vinte e quatrojal, no minimo, sobre a
realizacdo de quaisquer trabalhos sob inspecdugpente, mencionando sua natureza,
hora de inicio e de provavel concluséo;

IV — dar aviso antecipado de 48 (quarenta e oitma$ no minimo, nos
estabelecimentos sob inspecéo periddica, sobaeatigacdo ou reinicio parcial ou total das
atividades industriais, troca ou instalacédo de paquentos e expedicdo de produtos que
requeiram certificacdo sanitaria;

V — manter locais apropriados para recebimentoagdgude matérias-primas e
produtos que necessitem de re-inspec¢éo, bem corasequestro de carcagas ou partes de
carcaca, matérias-primas e produtos suspeitos;

VI — fornecer substancias apropriadas para des@#or de produtos
condenados, quando ndo haja instalagfes paraasiséotmacao imediata;

VIl — manter em dia o registro do recebimento denais, matérias-primas e
insumos, especificando procedéncia e qualidadeluprs fabricados, saida e destino dos
mesmos, que devera estar disponivel para consalt&edvico de Inspecdo, a qualquer
momento;

VIII — manter equipe regularmente treinada e hi#nli para execugcdo das
atividades do estabelecimento;

IX — garantir o livre acesso de servidores da igdpea todas as instalagfes do
estabelecimento para a realizagdo dos trabalhoshspeecéo, fiscalizacdo, superviséo,
auditoria, colheita de amostras, verificacdo deudwmntos ou outros procedimentos de
inspecgédo previstos no presente Regulamento;

X — realizar imediatamente o recolhimento dos pragluelaborados e
eventualmente expostos a venda quando for conetd&svio no controle de processo, que
possa incorrer em risco a saude ou aos interessgmdumidor.

Xl - fornecer pessoal necessério e habilitado, lmemo material adequado
julgado indispensavel aos trabalhos de inspecaejusive acondicionamento e
autenticidade de amostras para exames de laboratoéri

Xl — quando se tratar de estabelecimento com g&pegrermanente deve
fornecer gratuitamente alimentacdo ao pessoal slgetdo, quando os horarios para as
refeicbes ndo permitam que os servidores as faganmsuas residéncias, a juizo do
veterinario inspetor junto ao estabelecimento;

XIll - fornecer armarios, mesas, arquivos, mapasas$, caixas e outros materiais
e equipamentos necessarios aos servicos de inspecao
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Art. 51. Cancelado o registro ou 0 relacionameogomateriais pertencentes ao
Governo Municipal, inclusive de natureza cientifioa documentos, certificados, lacres e
carimbos oficiais serdo recolhidos pelo Servicindpecao Municipal.

Art. 52. No caso de cancelamento de registro owci@hamento de
estabelecimento, fica 0 mesmo obrigado a inutilzaotulagem existente em estoque, sob
supervisdo do Servico de Inspecao Municipal.

Art. 53. Os estabelecimentos devem apresentar dodamentacdo solicitada
pelo Servico de Inspec¢do Municipal, seja ela dareah contabil, analitica ou registros de
controle de recebimento, estoque, producdo, coal@ido ou quaisquer outros
necessarios as atividades de fiscalizagéo.

Art. 54. O servico de inspecao junto aos estabeketios de abate deve, ao final
de cada dia de atividade, fornecer aos propriet&fos animais que tenham sido abatidos,
laudo onde constem as eventuais enfermidades alogiais diagnosticadas durante a
realizagcdo da inspec¢éo sanitaria.

§ 1° Os estabelecimentos onde os abates tenham e$adoados, ficam
responséveis pela entrega, mediante recibo, dosiomaos laudos aos proprietarios dos
animais, retornando copias com o recebido parawerqu Servico de Inspecdo Municipal.

8§ 2° A notificacdo mencionada aos proprietarios dosnais abatidos nao
dispensa o Servigo de Inspecdo Municipal, de emtzanimapas mensais com o0s resultados
das inspecdes sanitarias aos 6rgaos oficiais redpeis pela sanidade animal.

Art. 55. Todos os estabelecimentos devem regisli@iamente, as entradas,
saidas e estoques de matérias-primas e produtpscifesando origem, quantidade,
resultados de analises de selecao, controles degso produtivo e destino.

8§ 1° Em estabelecimentos de leite e derivados, dguaio recebimento de
matéria-prima a granel, devem ser arquivados, fiagade verificacdo do Servigo de
Inspecdo Municipal, a etiqueta-lacre e o boletinai@ises.

8 2° Os estabelecimentos de leite, produtos laadeaade produtos das abelhas
que recebem matérias-primas devem manter atualiaackdastro desses produtores em
sistema de informacé&o adotado pelo Servigco de ¢dspklunicipal.

) CAPITULO VI
DA INSPEGAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS ESTABELECIMETOS

Secao |
Da Inspecdo Industrial e Sanitéria de Carnes e Derados

Art. 56. Nos estabelecimentos sob Inspecdo Muri&@ppermitido o abate de
bovideos, equideos, suideos, ovinos, caprinoscidebs, logomorfos, aves, répteis e
anfibios, bem como de animais exoéticos, animaigsesites e pescado, usados na
alimentacdo humana, desde que atendidas as despmosiddes do presente Regulamento.
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§ 1° O abate de diferentes espécies em um mesmbekstimento pode ser
realizado desde que haja instalacdes e equipameegsiados para a finalidade.

8§ 2° O abate pode ser realizado desde que sej@neiada a completa
segregacao entre as diferentes espécies e seastiasp produtos durante todas as etapas
do processo, respeitadas as particularidades @eespecie, inclusive quanto a higienizacao
das instalacfes e equipamentos.

Subsecéo |
Da Inspecéo Ante Mortem

Art. 57. A entrada de animais em qualquer dependé&ltcestabelecimento deve
ser feita com prévio conhecimento do Servigo dpdg8o Municipal.

8 1° Por ocasido da chegada de animais, a Inspeg&overificar os documentos
de procedéncia e julgar as condicdes fisicas déasiasi de cada lote, registrando em
documento especifico.

§ 2° Qualquer caso suspeito implica no exame didixs animais envolvidos,
procedendo-se, quando necessario, ao isolamentoddeo lote e aplicando-se a¢bes de
sanidade animal que cada caso exigir.

8 3° Quando da recepcéao de animais fora do haréarioal de funcionamento ou
na auséncia de funcionario do Servico de Inspecénidipal, desde que documentados e
identificados, estes devem ser desembarcados adasojem instalacbes apropriadas e
exclusivas, onde aguardaréo avaliacdo pela Inspecao

8§ 4° Os animais que chegarem em veiculos transiooem lacrados por
determinacdes sanitarias, s6 podem ser desembarsaldldnspecao.

Art. 58. Quando houver suspeita de doencas infemttagiosas de notificagéo
imediata determinada pelo setor competente pelalad animal, além das medidas ja
estabelecidas, cabe a Inspecao proceder comolse seg

| — notificar ao setor competente pela sanidadaalni

Il — isolar os animais suspeitos e manter o lote gbservacdo enquanto se
aguarda definicdo das medidas epidemiolégicasrddade animal a serem adotadas;

Ill — determinar a imediata desinfeccao dos loaslipamentos e utensilios que
possam ter tido contato com residuos dos animaggalgquer outro material que possa ter
sido contaminado, atendendo as recomendacgdeslestdhs pelo setor competente.

Art. 59. Nos casos em que no ato da inspecdo aot&mm 0s animais sejam
suspeitos de zoonoses, enfermidades infecto-cos&giou tenham apresentado reacao
inconclusiva ou positiva em testes diagnosticos gaisas enfermidades, o abate deve ser
realizado em separado dos demais animais, adossds-medidas profilaticas cabiveis.
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Paragrafo Unico. No caso de suspeita de outrag;dserdo previstas no presente
Regulamento, o abate deve ser realizado tambémeparaglo, para melhor estudo das
lesbes e verificacdes complementares.

Art. 60. Os estabelecimentos sdo obrigados a adwtdidas para evitar maus
tratos aos animais, aplicando acdes que visam t&gdm e bem-estar animal, desde o
embarque na propriedade de origem até o momerdbate.

Art. 61. E proibido o abate de animais que n&o @anipermanecido em
descanso, jejum e dieta hidrica, respeitadas &ésyaridades de cada espécie.

Paragrafo Unico. O descanso, jejum e dieta hididsaanimais devem atender as
normas complementares.

Art. 62. Além do exame por ocasido da chegada @abe&ecimento, os lotes de
animais devem ser ainda examinados momentos amtgdsati.

8§ 1° Este exame deve ser realizado preferenciaémpelo mesmo inspetor
encarregado pela inspecao post mortem.

§ 2° Qualquer caso suspeito implica no exame didiz animal ou animais,
procedendo-se de acordo com as medidas estabslewidaesente Regulamento e normas
complementares.

Art. 63. Nenhum animal ou lote pode ser abatido aatorizacdo do Servico de
Inspecédo Municipal.

Art. 64. Deve ser evitado, a critério do veterioado Servico de Inspecao
Municipal, o abate de:

| — fémeas em estado de gestacdo avancada ou namm ge parto ou aborto
recente;
Il — aves que apresentem replecéo do trato gastinal.

Art. 65. As fémeas em gestacdo avancada ou de nga@eate, ndo portadoras de
doenca infectocontagiosa, podem ser retiradas dabedscimento, para melhor
aproveitamento.

Paragrafo Unico. As fémeas com sinais de partoteca aborto sé podem ser
abatidas no minimo 10 (dez) dias depois do padsdel que ndo sejam portadoras de
doenca infecto-contagiosa, caso em que sao julgadasacordo com o presente
Regulamento.

Art. 66. Animais com sinais clinicos de paralisiacarrente de alteracdes
metabdlicas ou patolégicas devem ser destinadabate de emergéncia.
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Paragrafo unico. No caso de paralisia decorrentaltdéeacées metabolicas é
permitido retirar 0os animais para tratamento.

Art. 67. E proibido o abate de suideos ndo castradade animais que mostrem
sinais de castracao recente.

Paragrafo Unico. E permitido o abate de animaisramss por métodos ndo
cirdrgicos, desde que 0 processo seja aprovadesplo competente.

Art. 68. Quando no exame ante mortem forem cortkiat@asos isolados de
doencas nado contagiosas, que pelo presente Regutarpermita o aproveitamento
condicional ou impliquem na condenacéao total domahio mesmo deve ser abatido ao final
do abate ou em instalacdes proprias para este fim.

Art. 69. Os animais de abate que apresentam &lesacle temperatura,
hipotermia ou hipertermia, podem ser condenad@ndn-se em consideracdo as condigdes
climaticas, de transporte e os demais sinais oénapresentados, a critério do Servico de
Inspecédo Municipal.

Paragrafo Unico. O presente artigo ndo se apliespécies de abate em que nédo
é realizada a termometria.

Art. 70. A existéncia de animais mortos ou impasitablos de locomocéo, em
veiculos transportadores, nas instalagfes parpg@&csee acomodacdo de animais ou em
qualquer dependéncia do estabelecimento, devenselidtamente levada ao conhecimento
da Inspecéo, para providenciar o sacrificio ouopsia, bem como determinar as medidas
gque se facam necessarias.

Paragrafo Unico. As necropsias devem ser realizzddscal especifico.

Art. 71. Quando o responsavel pela Inspecdo aatodzransporte de animais
mortos ou agonizantes para a Necropsia deve deadt veiculo ou continente especial,
apropriado, impermeavel e que permita desinfecggm &pds seu uso.

8 1° No caso de animais mortos com suspeita decdanfecto-contagiosa deve
ser feito o tamponamento das aberturas naturagnuhoal antes do transporte, de modo a
ser evitada a disseminacao das secrecdes e exxcrecoe

§ 2° Confirmada a suspeita, o animal morto devensarerado ou auto-clavado
em equipamento préprio, publico ou privado que jfarendestruicdo do agente.

8 3° As aves necropsiadas podem ser encaminhadesaa®mu estabelecimento
gue processa produtos ndo comestiveis.

§ 4° Concluidos os trabalhos de necropsias, aleeda continente utilizado no

transporte, o piso da dependéncia e todos 0s enaigas e utensilios que entraram em
contato com o animal devem ser lavados e desifetad
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Art. 72. A inspecdo levard ao conhecimento do sedanpetente pela sanidade
animal o resultado das necropsias que evidenciaderancas infecto-contagiosas,
remetendo, quando necesséario, material para diagméaos laboratorios oficiais ou
credenciados, conforme recomendacdes do setor estagu

Art. 73. O lote de animais no qual se verifiquelquer caso de morte natural s6
deve ser abatido depois do resultado da necropsspeitadas as particularidades das
diferentes espécies de abate.

Paragrafo Unico. Considerando-se as particularglddecada espécie, deve ser
realizada a necropsia sempre que a mortalidadestraga no lote de animais, até o
momento do abate, for considerada superior aquedtabelecida nas normas
complementares ou quando houver suspeita clinieafgéemidades, a critério da inspec¢éao.

Art. 74. A inspecao ante mortem de répteis se aplas jacarés e queldnios.

§ 1° Na inspecao ante mortem de jacarées, deverobservados os seguintes
critérios:

| — quando apresentem estado de caquexia, deveabaidos em separado ou
no final do processo normal de abate e condenados;

Il — quando oriundos de confinamento e apresentsiek provenientes de
canibalismo, podem ser afastados do abate parpaegiio;

Il — quando apresentem outras lesdes ou afecc@es pmovenientes de
canibalismo, devem ser separados para melhor e&al@destino.

§ 2° Na inspecao ante mortem de quel6nios, deeewmbservados:

| — 0s aspectos sanitarios e nutricionais no casco;

Il — a inspecao visual e tatil da carapaca, plaspantes, narinas, olhos, pele e
garras;

Il — a presenca de secrecdes leitosas ou purslengs narinas, edemas
generalizados dos membros, feridas e abraséedagpesenca de ectoparasitas, letargia e
dificuldade de movimentacdo, nao retracdo dos apéndquando manipulados,
conjuntivites infecciosas, cerato-conjuntivitesratiées, exoftalmia, ou outras doencas e
afeccdes, devendo ser abatidos em separado.

Art. 75. A inspecdo ante mortem de anfibios secaydls ras.

8§ 1° Na inspec¢édo ante mortem, as ras devem apaeg®dtura normal, olhos
vivos, pele umida e brilhante.

§ 2° Os animais que apresentem sinais de contus&@smagamento, edema
generalizado, apatia, abdéomen inchado, hemorrgogdes aberturas naturais ou pele,
manchas avermelhadas, ulcera¢des na pele, cabagjhida ou outras afeccdes, devem ser
abatidos em separado.
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Art. 76. A inspecdo de pescado abrange os procetiimede depuracao,
insensibilizagdo, sangria, abate e transporte tepee cultivo, realizados em propriedade
rural, fazenda de cultivo ou equivalente, consil@éoaos preceitos de bem-estar animal e
risco minimo de veiculacdo e disseminacdo de deergaainda outros procedimentos
equivalentes aos aplicados para as demais espétieais de abate, definidos no presente
Regulamento e em normas complementares.

Art. 77. O estabelecimento € obrigado a fornecesyipmente ao abate, a
documentacdo necesséria para a verificacdo peldcsede inspecdo das condicbes
sanitérias do lote e programacdo de abate, comstdados referentes a rastreabilidade,
nuamero de animais ingressos no estabelecimentoegéocia, espécie, sexo, idade, meio de
transporte, hora de chegada e demais exigénciastaseem legislacao especifica.

Subsecao Il
Do Processo de Abate de Animais

Art. 78. Matanca de emergéncia é o abate dos amimaée chegam ao
estabelecimento em precarias condicdes de saudepssibilitados de atingirem a
dependéncia de abate por seus proprios meios, tierm dos que foram excluidos do abate
normal, apds exame ante mortem.

Paragrafo Unico. Devem ser abatidos de emergémuimas doentes, que
apresentem sinais de doencas infectocontagiosasotiiicacdo imediata, agonizantes,
contundidos, com fraturas, hemorragia, hipotermia hipertermia, impossibilitados de
locomocgao, com sinais clinicos neurologicos e cuéistados, a critério do responsavel pela
inspecao.

Art. 79. Nos casos de duvida no diagnéstico dega®sm septicémico, o Servigo
de Inspecdo Municipal realizara colheita de mdtepara exame bacterioldgico,
principalmente quando houver inflamacdo dos imesti Ubere, Utero, articulacdes,
pulmdes, pleura, peritdnio ou lesbes supuradasgreaosas.

Paragrafo Unico. Quando se tratar de animais coansstlinicos neurolégicos, a
Inspecdo podera realizar colheita de material pEmaio a laboratérios oficiais ou
credenciados para diagnostico, atendendo ao disppshormas complementares.

Art. 80. E proibida a matanca de emergéncia nangisé&le funcionario do
Servico de Inspecdo Municipal.

Art. 81. Sdo considerados impréprios para consummoamo os animais que,
abatidos de emergéncia, se enquadrem nos casosndenacgdo previstos no presente
Regulamento ou a critério veterinario do Servicolrdpecdo Municipal responsavel pela
inspecéo.
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Art. 82. As carcacas de animais abatidos de emeimégue nao foram
condenadas podem ser destinadas ao aproveitan@rdional ou, ndo havendo qualquer
comprometimento sanitario, liberadas, conforme iptevno presente Regulamento, a
critério do Servico de Inspecdo Municipal.

Art. 83. Animais que tenham morte acidental nas eddpncias do
estabelecimento, desde que imediatamente sanggamiiesn ser aproveitados, a critério do
veterinario responsavel pela inspecéo.

Paragrafo Unico. Nesses casos, a Inspecdo devaravajuantidade de sangue
retida na musculatura, fenbmenos congestivos daends, sobretudo figado, rins, bago e
do tecido subcutaneo, verificar se a face intemapele esta ressecada, avaliando ainda a
presenca de congestdo hipostatica, se a feridandgia tem ou ndo suas bordas infiltradas
de sangue, a coloracdo da parede abdominal e odoromento da evisceracdo, além de
outros sinais e informacdes que obtenha, pararjslga sangria e a evisceragdo foram ou
nao realizadas a tempo.

Art. 84. SO é permitido o abate humanitario de ammutilizando-se prévia
insensibilizagdo baseada em principios cientifiseguida de imediata sangria.

§ 1° Os métodos empregados para cada espécie aeiwesth ser aprovados pelo
Servico de Inspecdo Municipal, cujas especificac@sprocedimentos devem ser
disciplinados em normas complementares.

§ 2° E facultado o abate de animais de acordo aegejtos religiosos quando
destinados total ou parcialmente ao consumo pounafade religiosa que os requeira.

8§ 3° Os estabelecimentos autorizados a realizde algaanimais para atender
preceitos religiosos deverdo dispor de instalacégsipamentos e utensilios adequados a
esta finalidade e as operacdes deverdao ser exasutagl consonancia com o disposto no
presente Regulamento.

Art. 85. Antes de chegar a dependéncia de abateniosis devem passar por
banho de aspersdo com agua suficiente para proraolMepeza e remocao de sujidades,
conforme normas complementares.

Paragrafo Unico. O banho de aspersdo pode serndape atendendo as
particularidades de cada espécie.

Art. 86. A sangria deve ser a mais completa poksivealizada com o animal
suspenso pelos membros posteriores ou por outrodméiprovado pelo Servico de
Inspecédo Municipal.

Paragrafo unico. Nenhuma manipulagéo pode seraddacantes que o sangue

tenha escoado o maximo possivel, respeitando @deenninimo previsto em normas
complementares.
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Art. 87. As aves podem ser depenadas por quaisiggseseguintes processos:

| —a seco;
Il — apds escaldagem em agua previamente aquecioia eenovacao;
IIl — outro processo autorizado pelo Servigo d@dégsio Municipal.

§ 1° A depenagem pode ser seguida ou ndo de nems&ubstancias adesivas.

8 2° Pode ser autorizado o chamuscamento das eves® como acabamento
organoléptico, a juizo do Servigo de Inspe¢édo Mpaic

Art. 88. E obrigatoria a depilagio completa de tadearcaca de suideos pela
prévia escaldagem em agua quente ou processorsapilavado pelo Servico de Inspecéo
Municipal, sempre que for entregue ao consumo ocelm p

§ 1° A operagéo depilatoria pode ser completadauatarente ou por meio de
equipamento apropriado e as carcacas devem setal\ap0s a execucdo do referido
processo.

§ 2° E proibido o chamuscamento de suideos serttagean e depilacéo prévia.

§ 3° Pode ser autorizado o emprego de coadjuvdetéscnologia na agua de
escaldagem, a juizo do Servico de Inspecdo Muricipa

Art. 89. O veterinario responsavel pela inspegéde determinar a interrupcéo
do abate ou a reducdo na velocidade de abate apros@mpre que julgar necessario, até
gue sejam sanadas as deficiéncias observadas.

Art. 90. A evisceracgédo deve ser realizada em Igaalpermita pronto exame das
visceras, de forma que permita a identificacdocdasacas de que sdo oriundas e que nao
ocorram contaminacoes.

§ 1° A evisceragdo ndo deve ser retardada.

8§ 2° Caso ocorra retardamento da evisceracdo, raacea e visceras serao
julgadas a critério do veterinario responsavel jretpecéo, de acordo com o disposto em
normas complementares.

8§ 3° O Servico de Inspecao Municipdeve aplicar as medidas preconizadas
neste regulamento, no caso de contaminacdo das;aanco momento da evisceracao.

Art. 91. Quando se tratar de partes de carcacasadgs ao consumo humano,
estas devem manter correspondéncia com a carcagapo de carcacas e suas visceras e
nao podem ser aproveitadas ou condenadas antesliEc@o do veterinario responsavel
pela inspegéo.
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8§ 1° A cabecga, antes de removida do corpo do anueak ser marcada para
permitir identificacdo com a respectiva carcaca uassvisceras, respeitando-se as
particularidades de cada espécie.

§ 2° E de responsabilidade do estabelecimento ateragéio da correlacéo entre
carcacga e visceras e o sincronismo entre estdsihas de inspecéo.

Art. 92. E permitida a insuflagdo como método aaxiho processo tecnoldgico
da esfola e desossa das espécies de abate, desgeegamente aprovada pelo Servico de
Inspecé&o Municipal.

8§ 1° O ar utilizado na insuflagdo deve ser subroeddum processo de
purificacdo de forma que garanta a sua qualidaeafi quimica e microbiologica final,
devendo ser monitorado regularmente por meio désasdaboratoriais.

§ 2° E permitida a insuflacdo dos pulmdes paradateas exigéncias de abate
segundo principios religiosos.

Art. 93. As carcagas ou partes de carcacas, qusmiimetidas a processo de
resfriamento pelo ar, devem ser penduradas em aénespecificas e dispostas de modo
gue haja suficiente espago entre cada peca, esdasre as paredes, colunas e pisos.

Paragrafo Unico. E proibido depositar carcacasoeuytos diretamente sobre o
piso.

Art. 94. E proibido recolher novamente as camasasn conhecimento e
avaliacdo do Servigo de Inspecdo Municipal, prosl@anatérias-primas delas retirados e
gue permaneceram em condi¢cdes inadequadas de &umpejue possam acarretar perdas
de suas caracteristicas originais de conservacao.

Art. 95. O Servico de Inspecao Municipdgve verificar o cumprimento dos
procedimentos de desinfeccdo de dependéncias paeuemtos na ocorréncia de doengas
infecto-contagiosas, no sentido de evitar contag@iesa cruzadas.

Subsecéo llI
Da Inspec¢do Post Mortem — Aspectos Gerais

Art. 96. A inspecdo post mortem consiste no examecarcaca, partes da
carcacga, cavidades, Orgdos, visceras, tecidosfendahos, realizada por visualizagéo,
palpacdo, olfacdo e incisdo, quando necessariogneaid procedimentos definidos em
normas complementares, especificas para cada espécial.

Art. 97. Todos os 6rgaos, visceras e partes dagamevem ser examinados na

dependéncia de abate, imediatamente depois de idosaas carcagas, assegurada sempre
a correspondéncia entre eles.
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Art. 98. Toda carcaca, partes de carcaca e orgindesdes ou anormalidades
gue possam torna-los improprios para o consumontlee assinalados pelos técnicos de
inspecéo e julgados apds exame completo realizeldovpterinario do Servigo de Inspecéo
Municipal.

8 1° Tais carcacas, partes de carcaca e orgaopoaion ser subdivididos ou
removidos para outro local, sem autorizacdo expreks veterinario responsavel pela
inspecéo.

8 2° Quando se tratar de doencas infecto-contagiosdestino dado aos 6rgaos
ndo deve ser mais brando do que aquele dado &tiespearcaca.

§ 3° As carcacas, partes de carcacas, ou orgadera@mios ficam sequestrados
pelo Servico de Inspecdo Municipal e sdo conduzatpslestino adequado por meio de
chutes, carrinhos especiais ou outros recipiemiepeaados e identificados para este fim.

8 4° Todo material condenado deve ser desnaturagdequestrado pelo Servigo
de Inspecdo Municipal quando ndo possa ser praessadia do abate ou nos casos em
que forem transportados para transformagéo em estabelecimento.

Art. 99. As carcacgas julgadas em condicOes de comsievem ser marcadas
com carimbos previstos, sob supervisao do Senadaspecdo Municipal.

Paragrafo Unico. Pode ser dispensado o uso de lmgrimespeitadas as
particularidades de cada espécie, a critério dai@ede Inspecdo Municipal.

Art. 100. O Servigo de Inspecdo Municipal nos edtimentos de abate deve
disponibilizar aos proprietarios dos animais queh&en sido abatidos, laudo em que
constem as eventuais enfermidades ou patologigmabticadas durante a realizacdo da
inspec¢éo sanitaria.

§ 1° Os estabelecimentos onde os abates tenham e$gdoados ficam
responséveis pela entrega, mediante recibo, dosiomalos laudos aos proprietarios dos
animais, retornando coOpias acusando o0 recebimear® grquivo na sede do Servigo de
Inspecé&o Municipal.

§ 2° A notificagdo mencionada aos proprietarios dosnais abatidos néo
dispensa o Servigo de Inspecdo Municipal de fomeseesultados das inspec¢fes sanitarias
aos orgaos oficiais responsaveis pela sanidadeanim

Art. 101. E proibida a remocdo, raspagem ou qualguética que possa
mascarar lesdes das carcagas ou 0rgdos antesmde éga técnicos de inspegao.

Art. 102. Apds a divisdo da carcaca em duas metadetongo da coluna
vertebral,o0 técnico de inspecadeve examinar visualmente as faces medial e ladesa
meias-carcacas, com énfase na observacéo da @elsa :bdominal e torcica, superficies
0sseas expostas, linfonodos superficiais e a medpiahal, respeitadas as particularidades
de cada espécie.
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Art. 103. Durante os procedimentos de inspe¢do a&ntpost mortem, o
julgamento dos casos ndo previstos no presenteldteguto fica a critério do veterinario
responsavel pela Inspecdo, que deve direcionar sgaes principalmente para a
preservacédo da inocuidade do produto, da saudea@btia sanidade animal.

Paragrafo Unico. Quando houver duvida sobre o d&tgo a ser firmado, a
carcacas e visceras devem ser sequestradas e etewellido material que deve ser
encaminhado para exame complementar laboratoriabuito a critério do veterinario
inspetor.

Art. 104. Devem ser condenadas as carcacas, partzscaca e 6rgaos que:

| - apresentem abscessos multiplos ou disseminamtasrepercussao no estado
geral da carcaca ou sejam contaminadas acident&mem material purulento;

Il — devem ser condenadas as carcacas com altsrgedais como caquexia,
anemia ou ictericia decorrentes de processo puoilen

Il — devem ser destinadas a tratamento pelo calotritério do veterinario
responsavel pela inspecdo, as carcacas que apresatiscessos multiplos em varios
orgdos ou partes da carcaca, sem repercussaoaco ggral desta, depois de removidas e
condenadas as areas atingidas;

IV — podem ser liberadas as carcacas que apresetiscessos multiplos, em
um Unico 6rgdo ou parte da carcaca, com excecaopudlosdes, sem repercussdo nos
linfonodos ou no estado geral da carcaca, depoised®vidas e condenadas as areas
atingidas;

V — podem ser liberadas as carcacas que apresaiisoessos localizados,
depois de removidos e condenados 0s 0rgaos eassairegidas.

Art. 105. Devem ser condenadas as carcacas queseapEm lesdes
generalizadas de actinomicose ou actinobacilodeddies localizadas nos locais de eleicdo
com repercussao no estado geral da carcaca:

| — quando as lesbes séo localizadas, comprometesdaulmdes, mas sem
repercussao no estado geral da carcaca, perniteysveitamento condicional desta para
esterilizac&o pelo calor, depois de condenadosgd®$ lesados;

Il — quando a leséo € discreta e limitada a lingaaprometendo ou ndo os
linfonodos correspondentes, a cabeca pode serafada para esterilizacdo pelo calor,
depois da remocéo e condenacéao da lingua e starmlios;

Il — quando as lesbes séo localizadas, sem congtnmiento dos linfonodos e
outros 0rgaos, e a carcaca encontra-se em boag@esde nutricdo, esta pode ser liberada
para o consumo, depois de removidas e condenadasassatingidas;

IV — devem ser condenadas as cabecgas com lesbastidemicose, exceto
gquando a lesdo dssea for discreta e estritamentdiziada, sem supuracdo ou trajetos
fistulosos.

Art. 106. Deve ser condenada a carcaca de anincaimedidos de afeccoes
extensas do tecido pulmonar, em processo agudo r@mice, purulento, necrotico,
gangrenoso, fibrinoso, associado ou ndo com ocwawplicacbes e com repercussdo no
estado geral da carcaca.
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8 1° A carcaca de animais acometidos de afeccdesopares ou pleurais em
processo agudo ou em fase de resolucao, abrangetetndo pulmonar, com exsudato e
com repercussdo na cadeia linfatica regional, pasém repercussao no estado geral da
carcaca, deve ser destinada ao tratamento pelg eatwitério do veterinario responsavel
pela inspegao.

8 2° Nos casos de aderéncias pleurais sem quadipoate exsudato, resultantes
de processos patoldgicos resolvidos e sem repé@uasscadeia linfatica regional, a carcaca
pode ser liberada para o consumo, apés a remosdres afetadas.

§ 3° Os pulmdes que apresentem lesdes patologeaswigem inflamatdria,
infecciosa, parasitaria, traumatica ou pré-agédeeem ser condenados, sem prejuizo do
exame das caracteristicas gerais da carcaca.

Art. 107. Devem ser condenadas as carcacas de ianopma apresentem
septicemia, piemia, toxemia ou viremia, cujo conspossa causar toxinfeccéo, infeccéo
ou intoxicacgéo alimentar.

Art. 108. Animais que tiverem reagido positivameattestes diagnosticos para
brucelose devem ser abatidos separadamente eagasas, 0rgdos e visceras devem ser
encaminhados de acordo com avaliagdo do veterirgspmnsavel pela inspecao.

8 1° Devem ser condenadas as carcacas de animaliggszamente positivos,
guando em estado febril no exame ante mortem.

§ 2° Devem ser destinadas ao tratamento pelo caloritério da Inspecéo, as
carcacas que apresentem lesdes localizadas, dégpaismovidas e condenadas as areas
atingidas.

§ 3° Devem ser condenados o Ubere, o trato genibabangue de animais que
tenham apresentado reagdo positiva a teste diagmostesmo na auséncia de lesdes
indicativas de brucelose, podendo a carcaca sFatil para consumo em natureza.

Art. 109. Devem ser condenadas as carcacas, Oegéiisteras de animais em
estado de caquexia.

Art. 110. Devem ser condenadas as carcacas patadercarbunculo hemético,
inclusive peles, chifres, cascos, pélos, orgadoscevas, conteddo intestinal, sangue e
gordura, impondo-se a imediata execuc¢ao das segumedidas:

| — ndo podem ser evisceradas as carcacas de ancoai suspeita de
carbunculo hemético;

I — qguando o reconhecimento ocorrer depois da cerégdo, impde-se
imediatamente a desinfec¢ao de todos os locaipagsam ter tido contato com residuos do
animal, tais como areas de sangria, pisos, pargdasformas, facas, serras, ganchos,
equipamentos em geral, bem como o uniforme dosdnados e qualquer outro material
gque possa ter sido contaminado;
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Il — uma vez constatada a presenca de carburc@lbate deve ser interrompido
e imediatamente iniciada a desinfecc¢ao;

IV — recomenda-se para desinfec¢cdo o emprego desalmgédo de hidroxido de
sédio a 5% (cinco por cento), hipoclorito de séai@% (um por cento) ou outro produto
com eficacia comprovada;

V — devem ser tomadas as precaucdes necessariasaps funcionarios que
entraram em contato com o material carbunculoshcamplo-se as regras de higiene e
desinfeccdo pessoal com produtos de eficacia carmgap devendo ser encaminhados ao
servico médico como medida de precaucao;

VI — todas as carcacas e partes de carcagas, iveclpsle, cascos, chifres,
orgdos, visceras e seu conteudo, que entraram @tat@ocom animais ou material
infeccioso, devem ser condenados;

VIl — a 4gua do tanque de escaldagem de suinosnger tenha passado animal
carbunculoso deve ser desinfetada e imediatamem&vida para o esgoto.

Art. 111. Devem ser condenadas as carcacas, Omjadsceras de animais
acometidos de Carbunculo sintomatico.

Art. 112. Devem ser condenadas as carcacas de ianopma apresentem
alteracbes musculares acentuadas e difusas, bem qoamdo exista degenerescéncia do
miocardio, figado, rins ou reacdo do sistema liodat acompanhado de alteracdes
musculares.

8 1° Podem ser destinadas a salga, tratamenta@@oou condenacao total, a
critério da Inspecdo, as carcacas com alterac@esspresse ou fadiga dos animais.

8 2° Devem ser condenadas as carcacas cujas cangzesentem flacidas,
edematosas, de coloracdo palida, sanguinolentaneegsudacdo e sejam provenientes de
animais que tenham sido abatidos quando em esthdb f

Art. 113. Devem ser condenadas as carcacgas, pdetesarcacas, O0rgaos e
visceras com aspecto repugnante, congestas, conag@b anormal ou com degeneragdes.

Paragrafo Unico. Sdo também condenadas as cam@cpsocesso putrefativo,
que exalem odores medicamentosos, urinarios, sexu@icrementicios ou outros
considerados anormais.

Art. 114. Devem ser condenadas as carcacgas, oggéitsseras sanguinolentos
ou hemorragicos, uma vez que a alteracdo seja qu#iseia de doencas ou afeccdes de
carater sistémico.

Paragrafo unico. Devem ser condenadas ou destiaadatamento pelo calor,
a critério da Inspecdo Municipal, as carcacas,a&gévisceras de animais mal sangrados.

Art. 115. Devem ser condenados os figados comseiratréfica ou hipertrofica.
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Paragrafo Unico. Podem ser liberadas as carcagsledque nao haja
comprometimento das mesmas.

Art. 116. Devem ser condenados 0s 0rgaos com @liesacomo congestao,
infartos, degeneracdo gordurosa, angiectasia, magi@s ou coloracdo anormal,
relacionados ou ndo a processos patoldgicos siémi

Art. 117. As carcacas, partes de carcaca ou ogd@®@sapresentem area extensa
de contaminacdo por conteudo gastrintestinal, utaite, bile, pus ou outra contaminacao
de qualquer natureza, devem ser condenadas quandimmpossivel a remo¢do completa
da area contaminada.

§ 1° Nos casos em que ndo seja possivel delimégeifamente as areas
contaminadas, mesmo ap0s a sua remocao, as carsagagpartes ou 6rgaos devem ser
destinadas a esterilizagéo pelo calor.

8 2° Quando for possivel a remocdo completa daasacentaminadas, as
carcacgas, partes de carcaca ou 6rgdo podem sewdiise

8 3° No caso de aves e lagomorfos, devem ser caddsnos cortes que
entrarem em contato com o piso e materiais estsagmogqualquer fase do processo.

Art. 118. Devem ser condenadas as carcacas de ianopma apresentem
contusdo generalizada ou mdultiplas fraturas.

8 1° Devem ser destinadas ao tratamento pelo asloarcacas que apresentarem
lesbes extensas, mas sem o comprometimento deatodacaca, depois de removidas e
condenadas as areas atingidas.

8 2° Podem ser liberadas as carcagas que apreseotgosao, fratura ou
luxag&o localizada, depois de removidas e condsreglareas atingidas.

Art. 119. Devem ser condenadas as carcagas quexamoeepost mortem
apresentem edema generalizado.

Paragrafo unico. Nos casos discretos e localizato®@m ser removidas e
condenadas as partes das carcacas e 6rgaos geendégmeinfiltracbes edematosas.

Art. 120. Devem ser condenadas as carcacas de ianpaaasitados por
Oesophagostomum sp, quando houver caquexia.

Paragrafo Unico. Podem ser liberados os intestmogartes dos intestinos que
apresentem nddulos em pequeno namero.

Art. 121. Euritrematose — devem ser condenadosaosreas infectados por
parasitas do género Eurytrema.
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Art. 122. Devem ser condenadas as carcacas, Omadsceras de animais
parasitados por Fasciola hepatica, quando hougelegé ou ictericia.

Art. 123. Gestacdo — devem ser condenados os feteedentes do abate de
fémeas gestantes.

8 1° A fim de atender habitos regionais, o Serdednspecao Municipal pode
liberar para consumo, fetos bovinos que demonsttesenvolvimento superior a 7 (sete)
meses, desde que estes e as fémeas das quaisaprag@eésentem bom estado sanitario.

§ 2° E proibido o emprego de carne de fetos rizoedgio de produtos carneos.
Art. 124. Devem ser condenadas as linguas queeayiess glossite.

Art. 125. Devem ser condenadas as carcacas, oggéiiseeras de animais que
apresentem cisto hidatico, quando houver caquexia.

Paragrafo Unico. Podem ser liberados érgéos erasacpie apresentem lesdes
periféricas, calcificadas e circunscritas, depoé rémovidas e condenadas as areas
atingidas.

Art. 126. Devem ser condenadas as carcacas, éegéiizeeras de animais que
apresentem ictericia.

Paragrafo unico. Podem ser liberadas as carcacasio®is que apresentem
gordura de cor amarela decorrente de fatores rutais ou caracteristicas raciais.

Art. 127. Devem ser condenadas as carcacas provesiede animais
sacrificados apos a ingestéo acidental de prodakisos ou em virtude de tratamento por
substancia medicamentosa.

§ 1° Quando a lesdo for restrita aos 6rgados e umee intoxicacao por plantas
toxicas, pode ser dado a carcaca aproveitamentboiomal ou liberacdo para o consumo, a
critério do veterinario responséavel pela inspecéao.

8§ 2° Nos casos em que fique evidenciada a faltanfiemacOes sobre o
cumprimento do prazo de caréncia do uso de dregbmspecdo pode sequestrar os lotes de
animais ou produtos até que sejam realizadas esdlboratoriais que permitam decisao
acerca de sua destinacéo.

Art. 128. Lesdes cardiacas — devem ser condenadosracdes com lesdes de
miocardite, endocardite e pericardite.

8 1° Devem ser condenadas ou destinadas ao tratap®da calor, a critério da

Inspecéo, as carcacas de animais com lesdes @ds&mmmpre que houver repercussdo no
seu estado geral.
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§ 2° Podem ser liberadas as carcagas de animaiksdes cardiacas, desde que
ndo haja comprometimento da carcaca, a critérigetierinario responsavel pela inspecéo.

Art. 129. LesOes renais — devem ser condenadog®<om lesdes tais como
nefrites, nefroses, pielonefrites, uronefrosedpsisirinarios ou outras infec¢des, devendo-
se ainda verificar se estas lesdes estao ou rdmaehdas a doencas infecto-contagiosas ou
parasitarias, bem como se acarretam alteracOemcage.

Paragrafo Unico. Excetuando-se os casos de lesl@sionadas a doencas
infecto-contagiosas, dependendo da extensdo da, ldefie-se condenar a area atingida,
liberando-se o restante do rim e a respectiva ¢carca

Art. 130. Devem ser condenadas as carcacas queeafem lesdes inespecificas
generalizadas em linfonodos de distintas regi@as, comprometimento do estado geral da
carcaca:

| — no caso de lesdes inespecificas progressivéisfdaodos, sem repercussao
no estado geral da carcaca, condena-se a areaedagdm destes linfonodos, com o
aproveitamento condicional da carcaca para egeggéo pelo calor;

Il — no caso de lesBes inespecificas discretascanscritas de linfonodos, sem
repercussdo no estado geral da carcaca, a areaedagem deste linfonodo deve ser
condenada, liberando-se o restante da carcacaisd#goemovidas e condenadas as areas
atingidas.

Art. 131. Magreza — podem ser destinadas ao apaowento condicional, as
carcacas, 6rgaos e visceras de animais livres algugr processo patologico, a critério do
veterinario responsavel pela inspecéo.

Art. 132. Devem ser condenadas ou destinadas éliratéio pelo calor, a
critério da Inspecdo, as carcacas, 6rgdos e visckraanimais que apresentem mastite,
sempre que houver comprometimento sistémico.

8 1° Podem ser liberadas as carcagas, Orgaos eragsde animais que
apresentem mastite, quando ndo houver comprometnsetémico, depois de removida e
condenada a glandula mamaria.

§ 2° As glandulas mamarias devem ser removidastas#ade forma a néo
permitir a contaminacao da carcacga por leite, pusudro contaminante, respeitando-se as
particularidades de cada espécie e a correlacagla@tadulas com a carcaca.

§ 3° As glandulas mamarias que apresentem mastiggnais de lactagdo, bem
como as de animais reagentes a brucelose, deverorsinadas.

§ 4° O aproveitamento da glandula mamaria para dimsenticios pode ser
permitido, depois de liberada a carcaca.
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§ 5° E proibido o emprego de glandula mamaria ahoehcdo de produtos
carneos.

Art. 133. Devem ser condenadas as partes de caroacargaos invadidos por
larvas.

Art. 134. Devem ser condenados os figados com bacilose nodular.

Paragrafo Unico. Quando a lesdo coexistir com suleracdes que levem ao
comprometimento da carcaca, esta e 0s respectigd® e visceras também devem ser
condenados.

Art. 135. Devem ser condenados 0s 0rgaos, viseegertes que apresentem
parasitoses ndo transmissiveis ao homem, podecalcaca ser liberada desde que nao haja
comprometimento da mesma.

Art. 136. Devem ser destinadas ao tratamento @éto,@s carcacas de animais
gque apresentem sinais de parto recente ou abegdedjue nao haja evidéncia de infecgao.

Art. 137. Devem ser condenadas as carcacas coneccétdeintensa por
Sarcocystis spp.

8 1° Entende-se por infeccdo intensa a presencetde em incisdes praticadas
em varias partes da musculatura.

§ 2° Entende-se por infeccéo leve a presenca tes d¢ecalizados em um Unico
ponto da carcaca ou 0rgao, devendo a carcaca Sanadia a pasteurizacdo, apds remocao
da area atingida.

Art. 138. Devem ser condenadas as carcagas de iancoan infestacéo
generalizada por sarna, com comprometimento nestealo geral.

Paragrafo Unico. Quando a infestacdo for discreténda limitada, a carcaca
pode ser liberada, depois de removidas e condeasda®as atingidas.

Art. 139. Teleangiectasia maculosa do figado —eneser condenados os
figados que apresentem lesdo generalizada.

Paragrafo Unico. Podem ser liberados os figadogspresentem lesdes discretas,
depois de removidas e condenadas as areas atingidas

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

| — no exame ante mortem o animal apresentar-si feb
Il — for acompanhada de caquexia;
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Il — apresentem lesBes tuberculésicas nos musculos 0SsSOS Ou nas
articulagdes, ou ainda nos linfonodos que drenéinfeadessas partes;

IV — apresentem lesdes caseosas concomitantesgéiostou serosas do térax e
abdoémen;

V — apresentem lesdes miliares ou perlaceas daqirdas ou serosas;

VI — apresentem lesdes mudltiplas, agudas e ativieemegrogressivas,
identificadas pela inflamacéo aguda nas proximigdatis lesbes, necrose de liquefacdo ou
presenca de tubérculos jovens;

VII — apresentem linfonodos hipertrofiados, edemass, com caseificacdo de
aspecto raiado ou estrelado em mais de um localedgo;

VIII — existir tuberculose generalizada caseosacalcificada, e sempre que
houver evidéncia de entrada do bacilo na circulaggémica.

8 1° A tuberculose € considerada generalizada guamldm das lesdes do
aparelho respiratorio, digestorio e seus linfonodogespondentes, forem encontrados
tubérculos numerosos distribuidos em ambos os mdnod lesbes no baco, rins, Gtero,
ovario, testiculos, capsulas supra-renais, cérebnedula espinhal ou suas membranas.

§ 2° As carcacas podem ser destinadas a esteiiizoglo calor, depois de
removidas e condenadas as &reas atingidas, quando:

| — os Orgdos apresentem apenas lesGes caseosastadis localizadas ou
encapsuladas, limitadas a linfonodos do mesmo ¢rgéo

Il — apenas os linfonodos da carcaca ou cabecassapen lesdes caseosas
discretas, localizadas ou encapsuladas;

Il — existirem lesdes concomitantes apenas erodimdos e 6rgaos pertencentes
a mesma cavidade.

§ 3° Pode ser liberada a carcaca que apresentasapsra lesdo tuberculdsica
discreta, localizada e completamente calcificadaisminico 6rgéo ou linfonodo, depois de
condenadas as areas atingidas.

8 4° Devem ser condenadas as partes das carcagagaos que se contaminem
com material tuberculoso, por contato acidentajudquer natureza.

Art. 141. Nos casos de aproveitamento condicionque se refere o presente
Regulamento, os produtos devem ser submetidoggaada Inspecédo, a um dos seguintes
tratamentos:

| — pelo frio em temperatura nédo superior a -1@f€Z (graus Celsius negativos)
por 10 (dez) dias;

Il — salga em salmoura com no minimo 24°Be (vintgi@&ro graus Baumé), em
pecas de no maximo 2,5kg (dois e meio quilogranpas)no minimo 21 (vinte e um) dias;

IIl - pelo calor, por meio de:

a) pasteurizacdo em temperatura dé%6 (setenta e seis graus e seis décimos
de graus Celsius) no centro térmico da peca, paningno 30 (trinta) minutos;
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b) fusdo pelo calor em temperatura minima de 12&86to e vinte e um graus
Celsius);

c) esterilizacdo pelo calor umido, com um valoF@dgual ou maior que 3 (trés)
ou a reducao de 12 (doze) ciclos logaritmicos ¢4§20) de Clostridium botulinum, seguido
de resfriamento imediato.

8 1° A aplicacdo de qualquer um dos tratamentosliciomais anteriormente
citados deve garantir a inativagéo ou destruicdaggmte envolvido.

§ 2° Podem ser utilizados processos diferentepmipostos, desde que se atinja
ao final as mesmas garantias, com embasamentedéupntifico e aprovagcdo do Servigco
de Inspecdo Municipal ou seu equivalente do SUA®A estados, Distrito Federal e
municipios.

8 3° Na inexisténcia de equipamento ou instalagépscificas para aplicacdo do
tratamento condicional determinado pela Inspecéoe dser adotado sempre um critério
mais rigoroso.

Subsecéo IV
Da InspecaoPost Mortem de Aves e Lagomorfos

Art. 142. Na inspecédo de aves e lagomorfos aplisaros dispositivos cabiveis
estabelecidos nos artigos anteriores sobre Asp&xoais, além dos que se consignam a
seguir e em normas complementares.

Art. 143. As aves que, no exame post mortem, apteselesfes ou forem
suspeitas de tuberculose, pseudo-tuberculose, desicanfluenza aviaria, doenca de
Newcastle, bronquite infecciosa, hepatite por cerplo de incluséo, colera aviéria, doenca
de Gumboro, septicemia em geral, aspergilose, d@ms@#, sindromes hemorragicas,
erisipela, estafilococose, listeriose, doenca deekjaidtese exsudativa e clamidiose devem
ser totalmente condenadas.

Paragrafo  Unico. Aves portadoras de laringotragueitnfecciosa,
criptosporidiose, tifose aviaria, pulorose, paosf, coccidiose, ente ohepatite,
histomoniase, espiroquetose, coriza infecciosa,b&oaviaria, micoplasmose, sinovite
infecciosa quando em periodo agudo ou quando osagestejam em estado de magreza
pronunciada, devem ser condenadas.

Art. 144. As carcagas de aves ou 0rgdos que apeesevidéncias de processo
inflamatdrio ou lesdes caracteristicas de artagegssaculite, coligranulomatose, dermatose,
dermatite, celulite, pericardite, enterite, oofrihepatite, salpingite, sindrome ascitica,
miopatias e discondroplasia tibial devem ser judgacbm o seguinte critério:

| — quando as lesbes forem restritas a uma partadaca ou somente a um
orgao devem ser condenadas apenas as partes gfetada
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Il — quando a lesédo for extensa, mdultipla ou houseidéncia de carater
sistémico, carcacas e visceras devem ser totalroentenadas.

Art. 145. Nos casos de endo e ecto parasitosesiqueio houver repercussao na
carcaca, as visceras ou partes afetadas devewnskEemadas.

Art. 146. Devem ser condenadas totalmente as @saagisceras com lesdes
provenientes de canibalismo com envolvimento exterrepercutindo na carcaga.

Paragrafo Unico. Ndo havendo comprometimento sistéra carcaca pode ser
liberada apos a retirada da parte acometida.

Art. 147. Devem ser totalmente condenadas as @s@gisceras de aves que
apresentem lesdes mecanicas extensas, incluirdkvia® a escaldagem excessiva.

Paragrafo Unico. As lesBes superficiais determilmaoondenacdo parcial com
liberacdo do restante da carcaca e das visceras.

Art. 148. Devem ser condenadas as aves, inclustveaga, que apresentem
alteracdes putrefativas, exalando odor sulfidritmigiacal, revelando crepitagdo gasosa a
palpacdo ou modificagao de coloragdo da musculatura

Art. 149. As carcacas, 6rgaos e visceras de lagomgue, na inspecao post
mortem, apresentem lesdes de doenca hemorragiceodt®s, mixomatose, tuberculose,
pseudo-tuberculose, piosepticemia, toxoplasmogéogsietose, clostridiose e pasteurelose
devem ser condenadas.

Art. 150. As carcagas de lagomorfos que apresefgsiies de necrobacilose,
aspergilose ou dermatofitose podem ter aproveittomparcial, removendo-se as partes
lesadas, desde que ndo haja comprometimento Sstéaicarcaca.

Art. 151. As carcacas, 0rgaos e visceras de lagomoom ocorréncia de endo e
ectoparasitoses transmissiveis ao homem ou aosaigniou com comprometimento da
carcaca, devem ser condenadas.

Paragrafo Unico. Quando ndo houver comprometimeéatoarcaca, devem ser
condenadas as visceras ou partes afetadas.

Art. 152. Na avaliacdo dos atributos de frescolag@morfos, respeitadas as
peculiaridades de cada espécie, devem ser veaicagl seguintes caracteristicas sensoriais:

| — anfibio — carne de réa:

a) odor suave e caracteristico da espécie;

b) cor rosa pélida na carne, branca e brilhant@rasmidades das articulacdes;
c) auséncia de lesbes e elementos estranhos;

d) textura firme, elastica e suculenta.
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Il — répteis:

a) a carne de jacaré deve apresentar odor casticterila espécie, cor branca
rosada, auséncia de lesOes e elementos estrarteatue macia com fibras musculares
dispostas uniformemente;

b) a carne de queldnios deve apresentar odor prépsuave, cor caracteristica
da espécie, livre de manchas escuras e texture,felastica e tenra.

8 1° As caracteristicas sensoriais a que se refpresente artigo sao extensivas,
no que for aplicavel, as demais espécies de pessadi@s na alimentacdo humana.

8§ 2° O pescado deve ser avaliado por pessoal tag@aciutilizando-se uma
tabela de classificagéo e pontuacdo, de acordmoomas complementares.

8 3° Nos casos em que a avaliacdo sensorial rdugldas acerca do frescor do
pescado, deve-se recorrer a exames complemeritaias,quimicos ou microbiologicos.

Subsecao V
Da Inspec¢do Post Mortem de Bovideos

Art. 153. Na inspecado de bovideos, aplicam-se apoditivos cabiveis
estabelecidos na Secdo Inspecdo Post Mortem — thspéaerais, além dos que se
consignam nesta subsecdo e em normas complementares

Art. 154. Hemoglobinaria bacilar dos bovinos, vijsepticemia hemorragica e
febre catarral maligna devem ser condenadas asageacorgaos e visceras de bovinos
acometidos dessas doencas.

Art. 155. Cisticercose bovina — devem ser condenadgraxaria as carcacas
com infec¢des intensas por Cysticercus bovis.

8§ 1° Entende-se por infecgéo intensa quando s&n#ados 2 (dois) ou mais
cistos, viaveis ou calcificados, localizados emti@s] locais de eleicdo, sendo que
obrigatoriamente 1 (um) local deve ser a muscdadarcarcaca.

8 2° Permite-se, depois de removidas as areasidat&go aproveitamento
condicional das carcacas e demais tecidos envalvits seguintes situacdes:

| — esterilizagdo pelo calor ou pasteurizagéao, dadarem observados mais de 1
(um) cisto, vidvel ou calcificado, e menos do queomsiderado na infec¢do intensa,
considerando a pesquisa em todos os locais déejeic

Il — tratamento pelo frio em temperatura ndo spexi-10°C (dez graus Celsius
negativos) por 10 (dez) dias ou salga em salmooma o minimo 24°Be (vinte e quatro
graus Baumé) em pecas de no maximo 2,5kg (doisi@ gqméogramas), por no minimo 21
(vinte e um) dias quando for observado 1 (um) ciséwel, considerando a pesquisa em
todos os locais de eleigéo;
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Il — podem ser aproveitadas para consumo humamargacas que apresentem
1 (um) Unico cisto ja calcificado, apds remocadordenacao dessa parte.

8 3° O diafragma, seus pilares e o0 es6fago, assno ©®utros pontos passiveis
de infeccédo, devem receber o mesmo destino dadcaga.

8 4° Os procedimentos para pesquisa de cistice®$ocais de eleicdo devem
atender ao disposto nas normas complementares.

Subsecéo VI
Da Inspec¢do Post Mortem de Equideos

Art. 156. Na inspecdo de equideos aplicam-se ogpositbvos cabiveis
estabelecidos na Secdo Inspecdo Post Mortem — thspé&erais, além dos que se
consignam nesta subsec¢do e em normas complementares

Art. 157. Meningite cérebro-espinhal, encefalonteelnfecciosa, febre tifoide,
durina, mal de cadeiras, azotaria, hemoglobintaiexistica, garrotilho e quaisquer outras
doencas e alteracbes com lesdes inflamatérias oplastas malignas — devem ser
condenadas as carcagas, 6rgaos e visceras decsyaddenetidos dessas doencas.

Art. 158. Anemia infecciosa equina — devem ser eoadas as carcacgas, 6rgaos
e visceras quando observadas lesdes indicativas geocesso agudo.

Paragrafo unico. Quando se tratar de uma infecg@toa, as carcacas podem
ser liberadas para consumo, desde que ndo apmseaimeis de ictericia, depois de
removidos os 6rgaos alterados.

Art. 159. Mormo — devem ser condenadas as carcécgd&ps e visceras de
animais nos quais, em que forem constatadas lesdieativas da ocorréncia de mormo:

| — quando identificadas as lesGes na inspecdomodem, o abate deve ser
prontamente interrompido e imediatamente higiemigabdos os locais, equipamentos e
utensilios que possam ter tido contato com residoognimal ou qualquer outro material
potencialmente contaminado, atendendo as recom@eslagstabelecidas pelo setor
competente pela sanidade animal;

Il — devem ser tomadas as precaucdes necessamasgos funcionarios que
entraram em contato com o material contaminaddcapmo-se as regras de higiene e
desinfeccdo pessoal com produtos de eficacia comgap devendo ser encaminhados ao
servico médico como medida de precaucao;

Il — todas as carcacas ou partes de carcacasisivel peles, cascos, 6rgaos,
visceras e seu contetdo, que entraram em contatoaoimais ou material infeccioso,
devem ser condenados.
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Subsecéo Vi
Da Inspecéo Post Mortem de Ovinos e Caprinos

Art. 160. Na inspecdo de ovinos e caprinos aplisanes dispositivos cabiveis
estabelecidos na Secdo Inspeg¢do Post Mortem — thspégerais, além dos que se
consignam nesta subsecao e em normas complementares

Art. 161. Cenurose — devem ser condenadas as aarda@nimais portadores de
Coenurus cerebralis, guando acompanhadas de caquexi

Paragrafo Unico. Os 6rgéos afetados, cérebro oulmedpinhal, devem sempre
ser condenados.

Art. 162. Cisticercose ovina — devem ser condenadasarcacas com infecgoes
intensas pelo Cysticercus ovis.

§ 1° Entende-se por infeccdo intensa quando séan&rados cistos localizados
em 2 (dois) ou mais locais de eleicdo, como massgténgua, eséfago ou coracdo, sendo
que obrigatoriamente 1 (um) local deve ser a masand da carcaca.

8§ 2° Permite-se, depois de removidas as partegidds) a esterilizacdo pelo
calor das carcacas e demais tecidos envolvidosidgui@rem observados mais de um cisto
e menos do que o considerado na infeccéo inteasaiderando- se a pesquisa em todos os
pontos de eleicéo.

8 3° A carcaca pode ser liberada para consumorap@svida a parte atingida,
quando for observado no maximo 1 (um) cisto, caraigdo-se a pesquisa em todos 0s
pontos de eleicéo.

Art. 163. Linfadenite caseosa — devem ser condenadacarcacas de animais
gque apresentem lesdGes de linfadenite caseosa fnodos de distintas regides, com ou
sem comprometimento do estado geral da carcaca.

8 1° As carcacas com lesdes localizadas, caseosan processo de calcificacédo

devem ser destinadas a esterilizacdo pelo cal@dedejue permitam a remocao e
condenacao da area de drenagem dos linfonodosdatng

§ 2° As carcacgas de animais com lesdes calcificdda@setas nos linfonodos
podem ser liberadas para consumo, depois de remevicbndenada a &rea de drenagem
destes linfonodos.

8§ 3° Em todos os casos em que se evidencie compnoeméo dos 6rgaos e
visceras, estes devem ser condenados.

47



Subsecéo VIii
Da Inspecédo Post Mortem de Culicideos

Art. 163. Na inspecdo de coelhos, o exame dever \@specialmente a
septicemia hemorragica, tuberculose, pseudotulzseul pioemia, pioseptcemia e
mixomatose, rejeitando-se os animais portadoresadetoencas.

Art. 164. Incidem em rejeicdo parcial os coelhogguores de necrobaciloses,
aspergiloses e herpes tonsurans, desde que apraseom estado de nutricdo e tenham
sido sacrificados no inicio da doenca.

Art. 165. Nos casos de tinha favosa, os coelhogmoser aproveitados desde
que apresentem bom estado de nutricdo, removenelaegedenando-se as partes lesadas.

Paragrafo Unico. Os operarios encarregados da olagim desses animais
devem tomar a devida cautela a vista da possidgidie transmissao da doenga ao homem.

Art. 166. Devem ser condenados os coelhos portadde cisticercose
(Cysticercus pisiformis), cenurose e de cocciditsedo-se em vista a profilaxia dessas
parasitoses.

Art. 167. Fica a critério do veterinario responsépeda inspecaoresolver sobre
0S casos ndo previstos para a inspecdo "postimigrtevando-se ao conhecimento da
autoridade superior.

Subsecao IX
Da Inspecéo Post Mortem de Pescado

Art. 168. Na inspecdo de pescado aplicam-se ososligms cabiveis
estabelecidos na Secdo Inspecdo Post Mortem — thspégerais, além dos que se
consignam nesta subsecéo e em normas complementares

Art. 169. Nas espécies de pescado para abategabrados na inspecdo post
mortem de rotina:

| — observacdo dos caracteres sensoriais e fisiloosangue por ocasido da
sangria e durante o exame de todos os 6rgaos;

Il — exame de cabeca, narinas e olhos;

Il — exames visual e tactil do casco, carapagstf@o e pontes;

IV — exame dos 6rgaos internos e da cavidade astde eseridos;

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

Art. 170. Entende-se por pescado 0s peixes, cemtammoluscos, anfibios,
répteis, equinodermos e outros animais aquaticadogsna alimentacdo humana.
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8§ 1° Os dispositivos previstos no presente Regultomedo extensivos aos
gastrépodes terrestres destinados a alimentag&anaum

8§ 2° O pescado deve ser obrigatoriamente iderddiceom a denominacao
comum da espécie, respeitando-se a homenclatumnaégsendo facultada a utilizacio do
nome cientifico.

Art. 171. Considera-se como pescado integro, emrewd, apenas o pescado
fresco.

§ 1° Pescado fresco é aquele que nao foi submeetigalquer outro processo de
conservagédo, a ndo ser a acdo do gelo ou métodmsdervacao de efeito similar, mantido
em temperaturas proximas a do gelo fundente.

8 2° O gelo utilizado na conservacédo do pescade dew produzido a partir de
agua potavel ou de agua do mar limpa.

Art. 172. O pescado, depois de submetido ao comggito, deve ser mantido
em camara frigorifica que possua condicbes de @maazo produto a temperaturas nao
superiores a -18°C (dezoito graus Celsius negathmseu centro térmico, com excec¢ao das
espécies congeladas em salmoura destinadas aagabode conservas, que podem ser
mantidas a temperaturas nao superiores a -9°C @raus Celsius negativos) no seu centro
térmico.

§ 1° O descongelamento sempre deve ser realizadeggipamentos e em
condicOes apropriados, de forma a garantir a idaclé e qualidade do pescado.

8§ 2° Uma vez descongelado, o pescado deve selidmasdb as mesmas
condi¢cbes de conservacao exigidas para o pesczstmfr

83° Desde que atendidas as condi¢cdes de consergaigidas para o pescado
fresco, o pescado poderd ser submetido ao recongeia.

Art. 173. No transporte de espécies de pescads \deaem ser atendidos o0s
conceitos de seguranca e bem-estar animal, estalmdeem normas complementares.

Art. 174. Qualquer que seja o meio de transpoiligado para o pescado fresco,
respeitadas as peculiaridades das diferentes espéste deve ser realizado em veiculos ou
contentores isotérmicos, acondicionado em recipgenmpermeaveis, lisos e de facil
higienizacdo, mantido em temperaturas préximasgettofundente.

Art. 175 .0 pescado congelado, com excecdo dagoelgelado em salmoura e
destinado como matéria-prima para a elaboracadmusecvas, deve, durante o transporte,
ser mantido a uma temperatura constante ndo superid8°C (dezoito graus Celsius
negativos), em todos os pontos do produto, toleraedum aumento de até 3°C (trés graus
Celsius).
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Art. 176. E obrigatéria a lavagem prévia do pescatilizado como matéria-
prima para consumo humano direto ou para a indliga¢do, respeitadas as
particularidades das espécies, com agua correbtgressdo suficiente para promover a
limpeza, remoc¢ao de sujidades e microbiota supetfic

Art. 177. Para preservacao da inocuidade e quaidadoroduto, respeitadas as
particularidades das espécies, sempre que necess@ervico de Inspecdo Municipal
exigira a sangria e a evisceragcdo do pescadoagkiizomo matéria-prima para consumo
humano direto ou para a industrializagao.

Art. 178. Na avaliagdo dos atributos de frescorpéscado, respeitadas as
peculiaridades de cada espécie, devem ser veaicagl seguintes caracteristicas sensoriais:

| — peixes:

a) superficie do corpo limpa, com relativo brilhetélico e reflexos multicores
proprios a espécie, sem qualquer pigmentacao batran

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

c) branquias ou guelras roseas ou vermelhas, unédaslihantes com odor
natural, préprio e suave;

d) abdémen com forma normal, firme, ndo deixandpré@ssdo duradoura a
pressédo dos dedos;

e) escamas brilhantes, bem aderentes a pele eenadadpresentando certa
resisténcia aos movimentos provocados;

f) carne firme, consisténcia elastica, de cor padprespécie;

g) visceras integras, perfeitamente diferencigoa#onio aderente a parede da
cavidade celomética;

h) anus fechado;

i) odor préprio, caracteristico da espécie;

Il — crustaceos:

a) aspecto geral brilhante, umido;

b) corpo em curvatura natural, rigida, articulanés e resistentes;

c) carapaca bem aderente ao corpo;

d) coloracgéo prépria a espécie, sem qualquer pitagéo estranha;

e) olhos vivos, proeminentes;

f) odor préprio e suave;

g) as lagostas, siris e caranguejos devem serpaelss vivos e vigorosos;

Il — moluscos:

a) bivalves:

1 - devem ser preservados vivos, com valvas feshadaom retencdo de agua
incolor e limpida nas conchas;

2 - odor proprio e suave;
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3 - carne umida, bem aderente a concha, de asmsgionjoso, de cor
caracteristica de cada espécie;

b) cefalépodes:

1 - pele lisa e umida;

2 - olhos vivos, proeminentes nas Orbitas;

3 - carne firme e elastica;

4 - auséncia de qualquer pigmentacao estranhaéaiesp

5 - odor proprio.

C) gastropodes:

1 - carne Umida, aderida a concha, de cor carstitartle cada espécie;

2 - odor proprio e suave;

3 - devem ser preservados vivos e vigorosos.

Art. 179. As determinacdes sensoriais, fisicasng#s e microbiologicas para
caracterizacdo da identidade, qualidade e inocaidadpescado, seus produtos e derivados
devem ser estabelecidas em normas complementares.

Art. 180. O julgamento das condi¢cdes sanitariaspdscado resfriado, do
congelado e do descongelado deve ser realizadooddoacom as normas previstas para o
pescado fresco, naquilo que lhes for aplicavel.

Art. 181. Considera-se impréprio para o consumodnono pescado:

| —em mau estado de conservacao e de aspectanesyag

Il — que apresente coloracdo, odor ou sabor anermai

Ill — portador de lesdes, doencas ou substanciagpgasam prejudicar a saude
do consumidor;

IV — que apresente infecgcdo muscular macica p@sjias;

V — tratado por antissépticos ou conservadoresandarizado pelo Servigo de
Inspecéo Municipal;

VI — recolhido j& morto, salvo quando capturadoograracdes de pesca;

VIl — que apresente residuos de produtos de usginatio ou contaminantes
acima dos limites maximos estabelecidos em ledislagpecifica;

VIl — apresente outras altera¢des que o tornemdpmja, a juizo da inspecéo;

VIII — quando nédo se enquadrar nos limites estaltkle em normas especificas
para o pescado fresco.

Paragrafo Unico. O pescado nas condi¢cdes destgp aftive ser condenado,
identificado, desnaturado e descaracterizado visrde, podendo ser transformado em
produto ndo comestivel, considerando os riscosi@eilizacdo e de acordo com o disposto
em norma de destinacéo.

Art. 182. E vedado a recepcdo e o processamentpedoado capturado ou
colhido em desacordo com as legislagdes ambieng@ésqueira.
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Art. 183. Permite-se o0 aproveitamento condiciorainforme as normas de
destinagao estabelecidas pelo Servigco de Inspegaaidal, do pescado que se apresentar:

| — injuriado, mutilado, deformado, com alteracds cor ou presenca de
parasitos localizados;

Il — proveniente de 4guas suspeitas de contaminaggmluidas, considerando
0s tipos e niveis de contaminacgéao informados pelp&os competentes.

Art. 184. Nos estabelecimentos de pescado é obriga verificacdo visual da
presenca de parasitas.

Paragrafo unico. O monitoramento deste procedimdet@ ser executado por
funciondrio do estabelecimento e comprovado poisteg auditaveis, utilizando-se um
plano de amostragem representativo do lote, levaadem consideragéo o tipo de pescado,
area geografica e sua utilizacéo, realizada come bas procedimentos aprovados pelo
Servico de Inspecdo Municipal, incluindo, se ne@gsa transiluminacgao.

Art. 185. Nos casos de aproveitamento condicionapescado deve ser
submetido, a critério da inspec¢éo, a um dos seggutréitamentos:

| — congelamento;
Il — salga;
Il — calor.

Art. 186. Os produtos da pesca e da aquicultueciatlos com endoparasitas
com risco para a saude publica ndo podem ser ddsSrao consumo cru sem que sejam
submetidos previamente ao congelamento a tempearaleir-20°C (vinte graus Celsius
negativos) por 24 (vinte e quatro) horas ou a -€3&tnta e cinco graus Celsius negativos)
durante 15 (quinze) horas.

Paragrafo Unico. Podem ser aceitos outros binbpaoa o tratamento térmico
descrito, desde que aprovado pelo Servico de Iaspdcinicipal, com respaldo cientifico.

Art. 187. O pescado, partes dele e 6rgaos com desbeanormalidades que
possam torna-los improéprios para consumo devendsetificados e conduzidos a um local
apropriado, com instalagdes especificas, onde dessminspecionados, considerando o
risco de sua utilizacao.

Subsecédo X
Da Inspec¢do Post Mortem de Suideos
Art. 188. Na inspecdo de suideos aplicam-se ososiibps cabiveis

estabelecidos na Secdo Inspeg¢do Post Mortem — thspégerais, além dos que se
consignam nesta subse¢do e em normas complementares
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Art. 189. AfeccOes de pele — as carcagas que apesseafeccdes de pele, tais
como eritemas, esclerodermia, urticarias, hipatecoistica, sarnas ou outras dermatites,
podem ser liberadas para o consumo, depois de reasoe condenadas as areas
acometidas, desde que a musculatura se apresemtalno

Paragrafo Unico. As carcacas acometidas com sanasgstagios avancados,
demonstrando sinais de caquexia ou extensiva iaffdm na musculatura, devem ser
condenadas.

Art. 190. Devem ser condenadas as carcacas coite &tn uma ou mais
articulagbes, com reacao nos linfonodos ou hipeatca membrana sinovial, acompanhada
de caquexia.

8§ 1° As carcagas com artrite em uma ou mais aatjdels, com reacado nos
linfonodos, hipertrofia da membrana sinovial, s&qpercussdo no seu estado geral, devem
ser destinadas a pasteurizacao.

§ 2° As carcagas com artrite sem reacao em linfamedsem repercussao no seu
estado geral podem ser liberadas para o consumpoiscie retirada a parte atingida.

Art. 191. Devem ser condenadas as carcagas comgc@ifeintensa pelo
Cysticercus celullosae.

8 1° Entende-se por infeccdo intensa a presencaisties em quantidades
superiores a infeccdo considerada leve, apds exighaticadas em varias partes da
musculatura.

§ 2° Entende-se por infeccao leve a presenca den) ¢isto vivo ou 2 (dois)
cistos calcificados apos incisfes praticadas eraygartes da musculatura.

8 3° Nos casos de infeccdo leve, as carcacas pa@endestinadas para
aproveitamento condicional, devendo-se realizadasseguintes tratamentos:

| — frio em temperatura ndo superior a -10°C (damgCelsius negativos) por 10
(dez) dias;

Il — esterilizacéo pelo calor;

Il — salga em salmoura saturada em pecas de namoaX5kg (dois e meio
guilogramas), por no minimo 21 (vinte e um) dias.

8§ 4° As carcacas que apresentem um Unico cistdficatto podem ser
aproveitadas para consumo humano, depois de reasogidondenadas as partes atingidas.

8 5° Os o6rgaos, com excecédo da lingua, coracagpig@musculares do eséfago

e os tecidos adiposos, podem ser liberados apdseextesde que considerados isentos de
infeccao.
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8 6° Pode ser permitido o aproveitamento de tecaity3osos procedentes de
carcacas com infecgOes intensas para a fabricagddadha, por fusdo pelo calor,
condenando-se as demais partes.

8 7° Os procedimentos para pesquisa de cistice®$ocais de eleicdo devem
atender ao disposto em normas complementares.

Art. 192. Devem ser condenadas as carcacgas deiargnorquidicos ou que
tenham sido castrados, quando for comprovado, p@r de testes especificos a presenca de
forte odor sexual.

Paragrafo Unico. As carcacas com leve odor sexodém ser destinadas a
fabricacédo de produtos carneos cozidos.

Art. 193. Erisipela — devem ser abatidos em sepanadsuideos que apresentem
casos agudos, com eritema cutaneo difuso deteatadaspecdo ante mortem.

8 1° Nos casos previstos no caput deste artigo, camo nos animais com
multiplas lesbes de pele ou artrite complicadas rmrose ou quando houver sinais de
efeito sistémico, as carcacas devem ser totalncenenadas.

8 2° Nos casos localizados de endocardite vegetgtinr erisipela, sem
alteracfes sistémicas, ou nos casos de artritecarba carcaca deve ser destinada para
pasteurizacdo, apds condenacado do 6rgao ou pangisias.

8 3° No caso de lesédo de pele discreta e localizeia comprometimento de
0rgao ou carcaca, esta deve ser destinada paeapastio, apos remocao da area atingida.

Art. 194. As carcacas de suinos que apresentemesleganulomatosas
localizadas e restritas a apenas um sitio primdgianfeccdo, tais como nos linfonodos
cervicais ou nos linfonodos mesentéricos ou nd®riwdos mediastinicos, julgadas em
condicdo de consumo, podem ser liberadas apés ragéie da regido ou 6rgao afetado.

Paragrafo Unico. As carcagas suinas em bom estadolesfes em linfonodos
gue drenam até dois sitios distintos, sendo lirdosade 6rgéos distintos ou com presenca
concomitante de lesdes em linfonodos e um érgd@ndeser destinadas a esterilizagédo pelo
calor, apds condenacao das partes atingidas.

Art. 195. Devem ser condenadas as carcacas dessatwnetidas de peste
suina.

8 1° Quando os rins e linfonodos revelem lesGesddeas e, desde que se

comprove lesdo caracteristica de peste suina erguguaoutro Orgdo ou tecido, a
condenacao também & total.
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§ 2° Lesdes discretas, mas acompanhadas de caquedéqualquer outro foco
de supuracgao, implicam igualmente em condenacab tot

§ 3° Quando as lesbes forem discretas e circuasaitum 6rgdo ou tecido,
inclusive nos rins e linfonodos, a carcaca devedestinada a esterilizacdo pelo calor,
depois de removidas e condenadas as partes acasetid

Art. 196. Devem ser destinadas ao aproveitamentaliconal, por meio de
tratamento térmico pelo frio, as carcagas acongtdarrichinella spirallis.

Paragrafo Unico. O tratamento térmico pelo frio ed@tender aos seguintes
binGmios de tempo e temperatura:

| — por 30 (trinta) dias a -15°C (quinze graus Dslsegativos);
Il — por 20 (vinte) dias a -25°C (vinte e cincoug&elsius negativos);
Il — por 12 (doze) dias a -29°C (vinte e nove gr&elsius negativos).

Art. 197. Todos os suideos que morrerem asfixiaskjg, qual for a causa, bem
como 0s que cairem vivos no tanque de escaldagamrdser condenados.

Subsecéao Xl
Dos Outros Aspectos Relativos ao Abate

Art. 198. Os rins destinados ao preparo de produt@seos devem ser
previamente abertos e a seguir abundantementeokvad

Art. 199. No coracdo das espécies em que se fizegssaria a aplicacdo de
incisdes para realizacdo da inspec¢do, deve-seceeri existéncia de coagulos sanguineos,
0s quais devem ser retirados.

Art. 200. O Servico de Inspecao Municipal deve ueiiear medidas especiais
guanto as condic¢des de retirada e subsequentexlogigara aproveitamento do encéfalo.

Art. 201. Os estdbmagos de ruminantes destinadéimardaacdo humana devem
ser rigorosamente lavados imediatamente ap0s aiaswento.

§ 1° Na fase de pré-cozimento, permite-se o bramgeeto de estbmagos de
ruminantes pelo emprego de peroxido de hidrog&aiopu sua combinagdo com carbonato
de sodio, além de outras substéncias aprovadas @rgio competente da Saude e
permitidas pelo Servigo de Inspe¢do Municipal, deeeos mesmos ser lavados com agua,
depois do tratamento, para remocao total do prosiufaregado.

8 2° Permite-se a extracdo da mucosa do abomaspruatlucdo de coalho.
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Art. 202. Entende-se por produtos de triparia asceras abdominais
consideradas como envoltérios naturais, tais corestdmago, intestinos e a bexiga, apos
receberem os tratamentos tecnoldgicos especificos.

Paragrafo Unico. Podem ainda ser utilizados comeol&mios o peritdnio
parietal, o epiplon e a pele de suino, devidanasypdada.

Art. 203. Os produtos de triparia ndo podem sereggulos como matéria-prima
na composicdo de produtos carneos, sendo permsgdouso apenas como envoltorio
natural para produtos carneos embutidos.

§ 1° Para seu aproveitamento é necessario que segpados e lavados,
considerando-se como processos de conservacasecdefo, a salga ou outros aprovados
pelo Servigco de Inspecdo Municipal.

8 2° Permite-se o tratamento dos intestinos contjeeantes de tecnologia,
desde que aprovados pelo 6rgdo competente da Sa@tmitidos pelo Servico de Inspecao
Municipal, devendo os mesmos ser lavados com &gpaisido tratamento, para remoc¢ao
total do produto empregado.

Art. 204. Os produtos de triparia destinados aosgom e a producdo de
envoltérios devem ser inspecionados, principalmepignto a sua integridade, estado de
conservagao e toalete.

Art. 205. E proibido o uso de tonsilas, glanduladivares, ovarios, baco,
testiculo, linfonodos, nédulos hemolinfaticos erasitglandulas como matéria-prima para o
preparo de produtos carneos.

Art. 206. Permite-se o aproveitamento de glandelastros 6rgdos, cartilagens,
mucosas e bile das diversas espécies animais de et@o matéria-prima destinada a
elaboracédo de enzimas e produtos opoterapicoscbern de sangue fetal para a obtencao
de soro, desde que disponham de instalacbes eaeuwgnpos apropriados, observadas as
disposicdes da legislacao especifica.

Secéao Il
Da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Ovos e Deridos
Art. 207. Entende-se por ovos, sem outra especémaos ovos de galinha.

Paragrafo Unico. Os ovos de outras espécies deesrondnar-se segundo a
espécie de que procedam.

Art. 208. Ovos frescos ou submetidos a processosodservacao aprovados

pelo Servigo de Inspecdo Municipal, s6 podem spo&s ao consumo humano quando
previamente submetidos a inspecéo e classificagisfps no presente Regulamento.
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Art. 209. Entende-se por ovos frescos 0s que n@&amfoconservados por
qualquer processo e se enquadrem na classificat#metéecida no presente Regulamento.

Art. 210. Os ovos recebidos no estabelecimento mdeser provenientes de
estabelecimentos avicolas relacionados ou cadastpaato ao servico oficial competente.

8 1° Os estabelecimentos de ovos comerciais devamtemuma relacao
atualizada dos fornecedores.

8 2° Os ovos recebidos nestes estabelecimentosndeliegar devidamente
identificados e acompanhados de uma ficha de péocemi de acordo com o modelo
estabelecido em normas complementares.

Art. 211. ApOs a classificacdo dos ovos, o estabaknto dever manter
registros auditaveis e disponiveis ao Servigo dpdgdo Municipal.

Paragrafo unico. Os registros devem abranger datiosrastreabilidade,
quantidade de ovos classificados por categoriavdéidade e de peso e outros controles,
conforme exigéncia do Servi¢o de Inspecédo Municipal

Art. 212. Os estabelecimentos de ovos e derivadwesmd executar os seguintes
procedimentos, que serdo verificados pelo Sengcimspecao Municipal.

| — garantir condi¢des de higiene em todas as e@@arocesso;

Il — armazenar e utilizar embalagens de maneirasagurar a inocuidade do
produto;

IIl — realizar exame pela ovoscopia em camara nigdé exclusivamente a essa
finalidade;

IV — medir a altura da cdmara de ar com instrungeegpecificos;

V — classificar e pesar 0s 0vos com equipamen{uecésos;

VI — executar os programas de autocontrole;

VII — implantar programa de controle de residuopmeutos de uso veterinario
e contaminantes em ovos provenientes de estabeleicimavicolas de reproducéo.

Art. 213. Os ovos destinados ao consumo humanomiees classificados em
ovos de categorias “A” e “B”, de acordo com as suacteristicas qualitativas.

Paragrafo anico. A classificacdo dos ovos por pdsee atender as normas
especificas.

Art. 214. Os ovos da categoria “A” devem apreseasaseguintes caracteristicas
gualitativas:

| — casca e cuticula de forma normal, lisa, limp#sctas;
Il — cAmara de ar com altura néo superior a 6 neis (ailimetros) e imoével;
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Il — gema visivel a ovoscopia, somente sob a fodmaombra, sem contorno
aparente, movendo-se ligeiramente em caso de cothg@vo, mas regressando a posicao
central;

IV — clara limpida e transltcida, consistente, seamchas ou turvagédo e com as
calazas intactas;

V — cicatricula com desenvolvimento imperceptivel.

Art. 215. Os ovos da categoria “B” devem apresesdaseguintes caracteristicas:

| — ovos considerados inGcuos, mas que ndo se é@rmguanas caracteristicas
fixadas na categoria “A”;

Il — ovos que apresentem manchas sanguineas psgegw@ICO numerosas na
clara e na gema;

Il — ovos provenientes de estabelecimentos awcdia reproducdo que néo
foram submetidos ao processo de incubacdo devenedassificados em local especifico,
previamente ao processo de lavagem, acondicioradientificados.

Paragrafo Unico. Os ovos da categoria “B” seradirdaos exclusivamente a
industrializag&o.

Art. 216. Os ovos limpos trincados ou quebrados apresentem a membrana
testdcea intacta devem ser destinados para a riafizatdo, tdo rapidamente quanto
possivel.

Art. 217. E proibida a lavagem bem como a utilizagé ovos sujos e trincados.

Art. 218. Os ovos destinados para a producdo deéufps de ovos devem ser
previamente lavados e secos antes de serem prdosssa

Art. 219. Os ovos devem ser armazenados e traasjpsrtem condi¢cdes que
minimizem as grandes variagdes de temperatura.

Art. 220. Sao considerados impréprios para consosMw/0s que apresentem:

| — alteracdes da gema e da clara, com gema adeakerdsca, gema rompida,
presenca de manchas escuras ou de sangue alcatspauhdéon a clara, presenca de embrido
com mancha orbitaria ou em adiantado estado dendgsanento;

Il — mumificagdo ou que estejam secos por outraaau

IIl — podridao vermelha, negra ou branca;

IV — contaminagé&o por fungos, externa ou internaeen

V — cor, odor ou sabor anormais;

VI — sujidades externas por materiais estercoraisgowe tenham estado em
contato com substéncias capazes de transmitir ®@doreabores estranhos;

VIl — rompimento da casca e que estiverem sujos;

VIII — rompimento da casca e das membranas tesacea

IX — contaminacao por substancias toxicas;
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X — apresente residuos de produtos de uso veteriodrcontaminantes acima
dos limites maximos estabelecidos em legislacdecifpa.

Paragrafo Unico. Sdo também considerados impropams consumo humano os
ovos que forem submetidos ao processo de incubagdmr outras causas a critério do
Servico de Inspegéo Municipal.

Art. 221. Os ovos considerados improprios pararsemo humano devem ser
condenados, podendo ser aproveitados para usmn@stivel, desde que a industrializacao
seja realizada em instalagOes apropriadas e sdpmdidas as especificagbes do produto
ndo comestivel que seré fabricado.

Art. 222. E proibido o acondicionamento de ovos @nma mesma embalagem
quando se tratar de:

| — ovos frescos com ovos submetidos a processosréervacao;
Il — ovos de espécies diferentes.

Art. 223. Os avidrios, granjas e outras propriedadcolas nas quais estejam
grassando doengas zoonéticas com informacgfes coaga® pelo setor competente pela
sanidade animal ndo podem destinar sua produgéeodeao consumo.

Secéao Il
Da Inspecédo Industrial e Sanitaria de Leite e Deriados

Art. 224. A inspecéo de leite e seus derivadosn @és exigéncias previstas no
presente Regulamento, abrange a verificacéo:

| — do estado sanitario do rebanho, do processo oddenha, do
acondicionamento, da conservacgéao e do transpottstdp

Il — das matérias-primas, do processamento, douppdla estocagem e da
expedicao;

Il - das instalagBes laboratoriais, dos equipapgntios controles e dos
processos analiticos;

IV — dos programas de autocontrole implantados.

Art. 225. Entende-se por leite, sem outra espegéio, o produto oriundo da
ordenha completa, ininterrupta, em condicdes dietdg de vacas sadias, bem alimentadas
e descansadas.

8 1° O leite de outros animais deve denominar-geimns® a espécie de que
proceda.
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§ 2° Permite-se a mistura de leite de espéciesagmidiferentes, desde que
conste na denominagéo de venda do produto e dejanada na rotulagem a porcentagem
do leite de cada espécie.

Art. 226. Entende-se por colostro o produto da mindeobtido apos o parto e
enguanto estiverem presentes 0s elementos quacierd@am.

Art. 227. Entende-se por leite de retencdo o pmdis ordenha obtido no
periodo de 30 (trinta) dias que antecedem a papigiosta.

Art. 228. Entende-se por leite individual o prodrgsultante da ordenha de uma
s6 fémea e, por leite de conjunto, o resultant@idtura de leites individuais.

Art. 229. Entende-se por gado leiteiro todo rebagkmorado com a finalidade
de produzir leite.

Art. 230. O gado leiteiro deve ser mantido sob datveterinario, abrangendo
0s aspectos discriminados a seguir e outros estathes em legislacdo especifica:

| — regime de criacao;

Il — manejo nutricional,

lll — estado sanitario dos animais, especialmeagevdcas em lactacéo, e adogéo
de medidas de carater permanente contra a tubsecudoucelose, mastite e outras doencas
gue possam comprometer a inocuidade do leite;

IV — controle dos produtos de uso veterinario zdiios no rebanho;

V — qualidade da agua destinada aos animais eildada na higienizagdo de
instala¢des, equipamentos e utensilios;

VI — condi¢Bes higiénicas dos equipamentos e Uiessiocais da ordenha,
currais, estabulos e demais instalagdes que terglagéio com a producgédo de leite;

VIl — manejo e higiene da ordenha;

VIIl — condi¢gBes de saude dos ordenhadores pateae@o de suas funcoes,
com comprovagao documental;

IX — exame do leite de conjunto e, se necessauitgitk individual;

X — condicdes de refrigeracdo, conservacao e toatesgo leite.

Paragrafo Unico. E proibido ministrar substanciainailantes de qualquer
natureza capazes de provocar aumento da secrectea lcbm prejuizo da saude animal e
humana.

Art. 231. Os diversos setores da Secretaria Mualicp Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, respeitando-se as suas competéatiEsfo em conjunto para verificar,
sempre que necessario, a execucdo dos contradeglosfno artigo anterior.

Art. 232. O Servigo de Inspecao Municipal colabadreom o setor competente

pela sanidade animal na execucdo de um plano pateole e erradicacdo da tuberculose,
da brucelose ou de quaisquer outras doencas duoaiarprodutores de leite.
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Art. 233. E obrigatoria a obtencdo de leite em agdes higiénicas, abrangendo
0 manejo do gado leiteiro e os procedimentos denbra, conservacéo e transporte.

§ 1° Logo apos a ordenha, manual ou mecénicateodeve ser filtrado por meio
de utensilios especificos previamente higienizados.

§ 2° O leite cru mantido na propriedade rural deee conservado sob
temperatura e periodo definidos em normas complemren

8 3° O vasilhame ou equipamento para conservacéstdma propriedade rural
até a sua captacdo deve permanecer em local p@mépecifico, mantido em condigbes
adequadas de higiene.

Art. 234. Entende-se por tanque comunitario o exqugnto de refrigeracdo por
sistema de expanséo direta, utilizado de formatigcalexclusivamente por produtores de
leite, para conservacao do leite cru refrigeradproariedade rural.

Paragrafo Unico. Excepcionalmente, o tanque coiwimipodera ser instalado
fora da propriedade rural, a juizo do Servico dpégdo Municipal.

Art. 235. E proibida, nas propriedades rurais, drqrsizacdo ou o desnate parcial
ou total do leite.

Art. 236. E proibido o envio a qualquer estabelerito industrial do leite de
fémeas que, independente da espécie:

| — pertencam a propriedade que esteja sob inéardic

Il — ndo se apresentem clinicamente sds e em btaghoede nutricéo;

IIl — estejam no ultimo més de gestacdo ou nadaksstral;

IV — apresentem diagnostico clinico ou resultadopd®vas diagnosticas que
indiqguem a presenca de doencgas infectocontagiasaspgssam ser transmitidas ao ser
humano pelo leite;

V — estejam sendo submetidas a tratamento com ja®dle uso veterinario
durante o periodo de caréncia recomendado pelicdaie;

VI — receberam alimentos ou produtos de uso veteamue possam prejudicar
a qualidade do leite.

Art. 237. A captacéo e transporte de leite crutainente nas propriedades rurais
deve atender ao disposto em normas complementares.

8 1° Para fins de rastreabilidade, na captacaeitledor meio de carro-tanque
isotérmico, deve ser colhida amostra do leite ddagarodutor ou tanque comunitario
previamente a captacdo, identificada e conserva€laaarecepcdo no estabelecimento
industrial.
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§ 2° E permitido o transporte do leite em latdepmpriedade até a instalacéo
industrial, onde 0 mesmo sera processado, desdeogservado em temperatura de até 4°C
(quatro graus Celsius) e garantida a sua rastiezdbd.

Art. 238. ApOs a captacao do leite cru na propdedairal, é proibida qualquer
operacdo envolvendo essa matéria-prima em locasredgistrados ou relacionados no
Servico de Inspegdo Municipal.

Art. 239. Os estabelecimentos que recebem leitederprodutores rurais sao
responséaveis pela implantacdo de programas de rizetiteo qualidade da matéria-prima e
de educacéo continuada dos produtores.

Art. 240. A analise das amostras de leite colhitis propriedades rurais para
atendimento ao programa nacional da qualidade de Kk de responsabilidade do
estabelecimento que primeiramente receber o legebdutores, e abrange:

| — contagem de células somaticas (CCS);

Il — contagem bacteriana total (CBT);

Il — composigéo centesimal;

IV — deteccao de residuos de produtos de uso nétarj

V — outras que venham a ser determinadas em naongslementares.

Paragrafo Unico. Devem ser seguidos os procedimeastabelecidos pelo
Servico de Inspecdo Municipal, para a colheitardesdras.

Art. 241. Considera-se leite normal o produto quesente:

| — caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspactmais;

Il — teor minimo de gordura de 3,09/100g (trés gspor cem gramas);

lll — teor minimo de proteina de 2,9¢9/100g (doiteimos e nove décimos de
gramas por cem gramas);

IV — teor minimo de lactose de 4,3g/100g (quatteiins e trés décimos de
gramas por cem gramas);

V — teor minimo de sélidos ndo gordurosos de 8Py 1(oito inteiros e quatro
décimos de gramas por cem gramas);

VI — teor minimo de sdlidos totais de 11,4g/100ggéinteiros e quatro décimos
de gramas por cem gramas);

VIl — acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centéms) e 0,18 (dezoito
centésimos) expressa em gramas de acido laticanhl,00

VIII — densidade relativa a 15°C (quinze graus ids)sentre 1,028 (um inteiro e
vinte e oito milésimos) e 1,034 (um inteiro e w@ilvtquatro milésimos) expressa em g/ml;

IX — indice crioscopico entre -0,530°H (quinhenéosrinta milésimos de grau
Hortvet negativos) e -0,550°H (quinhentos e cintmiemilésimos de grau Hortvet
negativos), equivalentes a -0,512°C (quinhentosoee dmilésimos de grau Celsius
negativos) e a -0,531°C (quinhentos e trinta e ufésimos de grau Celsius negativos),
respectivamente.
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8§ 1° Para ser considerado normal, o leite crundowla propriedade rural deve
se apresentar dentro dos padrdes para contageeridaattotal e contagem de células
somaticas dispostos em normas complementares.

8 2° O leite ndo deve apresentar substancias kafan sua composicao, tais
como agentes inibidores do crescimento microbiameutralizantes da acidez,
reconstituintes da densidade ou do indice criosoopi

§ 3° O leite ndo deve apresentar residuos de m®dig uso veterinario e
contaminantes acima dos limites maximos estabees@h legislacdo especifica.

Art. 242. A andlise do leite para sua selecdo epgfio no estabelecimento
industrial deve abranger as seguintes especifisagdeutras determinadas em normas
complementares:

| — caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto

Il — temperatura,

Il — teste do alcool/alizarol;

IV — acidez titulavel;

V — densidade relativa a 15°C (quinze graus Cglsius

VI —teor de gordura;

VII — teor de sdlidos totais e sélidos ndo gordasps

VIII — indice crioscopico;

IX — pesquisa de residuos de produtos de uso néterie contaminantes;

X — pesquisa de neutralizantes de acidez, de rewon®es de densidade e
conservadores;

XI — pesquisa de outros indicadores de fraudesguaca necessaria.

Art. 243. O estabelecimento industrial é resporigd@ie controle das condi¢cbes
de recepcao do leite, bem como pela sele¢édo daiaptéma destinada a producao de leite
para consumo humano direto e industrializacdo,ozord padrées analiticos especificados
no presente Regulamento e em normas complementares.

Paragrafo unico. ApOs as analises de selecdo dérimptima e detectada
gualquer ndo conformidade na mesma, a empresa toezepera responsavel pela
destinacéo, de acordo com o disposto no presermalddeento e nas normas de destinacao
estabelecidas pelo Servi¢o de Inspecao Municipal.

Art. 244. O Servigco de Inspecdo Municipal, quandggr necessario, realizara
as analises previstas nas normas complementaresqrogramas de autocontrole.

Art. 245. Considera-se impréprio para qualquer tigoaproveitamento o leite
cru quando:

| — provenha de propriedade interditada por setmpetente da Secretaria
Municipal de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento;
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Il — apresente residuos de produtos de uso vetieriné contaminantes acima
dos limites maximos estabelecidos em legislacaeddpa, inibidores, neutralizantes de
acidez, reconstituintes de densidade ou do indimesadpico, conservadores ou outras
substancias estranhas a sua composicao;

Il — apresente corpos estranhos ou impurezas ausem repugnancia;

IV — revele presencga de colostro; ou

V — apresente outras alteracbes que o torne imprGpriuizo do Servico de
Inspecédo Municipal.

Paragrafo Unico. O leite considerado impréprio papaalquer tipo de
aproveitamento, bem como toda a quantidade a quieatsido misturado, deve ser
descartado e inutilizado pela empresa, sem preflaizegislacdo ambiental.

Art. 246. Considera-se improprio para producaoeite para consumo humano
direto o leite cru quando:

| — ndo atenda aos padrdes para leite normal;

Il — coagule pela prova do alcool/alizarol na conigdo estabelecida em
normas complementares;

Il — apresente fraudes diferentes das previstamtigo anterior; ou

IV — apresente outras alteracBes que o torne impréa juizo do Servigo de
Inspecéo Municipal.

Paragrafo unico. O leite em condicbes de aproveitoncondicional deve ser
destinado pela empresa de acordo com o dispogtcesente Regulamento e nas normas de
destinacao estabelecidas pelo Servigco de Inspegadaidal.

Art. 247. O processamento do leite apos a selecAaexepcdo em qualquer
estabelecimento compreende as seguintes operagiies outros processos aprovados pelo
Servico de Inspecdo Municipal:

| — pré-beneficiamento do leite compreendendood®d isolada ou combinada,
as etapas de filtracdo sob presséo, clarificag@ttpfugacao, microfiltracdo, padronizacao
do teor de gordura, termizacao (preaquecimentopolgeneizacao e refrigeracéo;

Il — beneficiamento do leite compreendendo os m®ue de pasteurizacdo, ultra-
alta temperatura (UAT ou UHT) e esterilizag&o.

§ 1° Permite-se 0 congelamento do leite para asjuetpécies em que o
procedimento seja tecnologicamente justificad@ledecido em normas complementares.

§ 2° E proibido o emprego de substancias quimiaamnservacio do leite.

Art. 248. Entende-se por filtracdo a retirada dagurezas do leite por processo
mecanico, mediante passagem sob pressao por riltesiate apropriado.
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Paragrafo Unico. Todo leite destinado ao processmmiedustrial deve ser
submetido a filtracdo antes de qualquer outra gferade pré-beneficiamento ou
beneficiamento.

Art. 249. Entende-se por clarificacdo a retirada dapurezas do leite por
processo mecanico, mediante centrifugacdo ou qutboesso tecnoldgico equivalente
aprovado pelo Servigco de Inspe¢do Municipal.

Art. 250. Entende-se por termizacdo (pré-aquecimeataplicacdo de calor ao
leite em aparelhagem prépria com a finalidade dbuzie sua carga microbiana, sem
alteracdo das caracteristicas do leite cru.

§ 1° Considera-se aparelhagem propria aquela gradédispositivo de controle
de temperatura e de tempo, de modo que o produtozeelo satisfaca as exigéncias do
presente Regulamento.

8 2° O leite termizado deve:

| — ser refrigerado imediatamente apds o aquecoment
Il — manter as reagfes enziméaticas do leite cru.

§ 3° E proibida a destinacdo de leite termizad@ @aproducéo de leite para
consumo humano direto.

Art. 251. Entende-se por pasteurizacdo o tratammtoico aplicado ao leite
com o0 objetivo de evitar perigos a saude publicaodentes de microrganismos
patogénicos eventualmente presentes, promovendmasmodificagfes quimicas, fisicas,
sensoriais e nutricionais.

§ 1° Permitem-se 0s seguintes processos de pastga do leite:

| — pasteurizacdo lenta, que consiste no aquecariadireto do leite de 63 a
65°C (sessenta e trés a sessenta e cinco graussCpts 30 (trinta) minutos, dispondo de
mecanismo que garanta a homogenizacao da tempgedatigite, em aparelhagem propria;

Il — pasteurizacdo rapida, que consiste no aquetondo leite em camada
laminar de 72 a 75°C (setenta e dois a setentace graus Celsius) por 15 a 20 (quinze a
vinte) segundos, em aparelhagem propria.

§ 2° Podem ser aceitos pelo Servigo de Inspecaachah outros bindbmios de
tempo e temperatura, desde que comprovada a egumelao processo.

§ 3° E obrigatéria a utilizacdo de aparelhagenvesientemente instalada e em
perfeito funcionamento, provida de dispositivoscdatrole de temperatura, termémetros e
outros que venham a ser considerados necessar®@ paontrole técnico e sanitario da
operacao.
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§ 4° Para o sistema de pasteurizacao rapida, pasglfeagem deve ainda incluir
valvula para o desvio de fluxo do leite com acioeato automatico e alarme sonoro.

8 5° O leite pasteurizado destinado ao consumo hontireto deve ser
refrigerado imediatamente entre 2 e 4°C (dois érguggaus Celsius).

8§ 6° Para o leite de consumo humano, permitem-ssegsintes tipos de
pasteurizacao e envase:

| — pasteurizacdo rapida e envase automatico ewnitcirfechado no menor
prazo possivel e distribuido ao consumo ou armarerem camara frigorifica em
temperatura ndo superior a 4°C (quatro graus Gglslasde que os equipamentos utilizados
sejam experimentalmente testados, conforme o geeRagulamento;

Il — pasteurizagéo lenta e envase automatico, aatomatico, ou similar, pos
pasteurizacao, distribuido ao consumo ou armazem@adimara frigorifica em temperatura
nao superior a 4°C (quatro graus Celsius);

lll — pasteurizacdo lenta do leite pré-envasadstriduido ao consumo ou
armazenado em céamara frigorifica em temperatura sugperior a 4°C (quatro graus
Celsius).

§ 7° E permitido o armazenamento frigorifico ddelgiasteurizado em tanques
isotérmicos providos de termdmetros e agitadorésnaticos a temperatura de 2°C a 4°C
(dois a quatro graus Celsius).

8 8° O leite pasteurizado deve apresentar provasdatase alcalina negativa e
prova de peroxidase positiva.

§ 9° E proibida a repasteurizaco do leite pamawmo humano direto.

Art. 252. Entende-se por processo de ultra-altgpéeatura (UAT ou UHT) o
tratamento térmico aplicado ao leite a uma tempeate 130 a 150°C (cento e trinta a
cento e cinquenta graus Celsius), durante 2 aig &quatro) segundos, mediante processo
de fluxo continuo, imediatamente resfriado a tewpea inferior a 32°C (trinta e dois graus
Celsius) e envasado sob condi¢cfes assépticas ealagmibs esterilizadas e hermeticamente
fechadas.

8 1° Podem ser aceitos pelo Servico de Inspecaachah outros binbmios de
tempo e temperatura, desde que comprovada a egumnalao processo.

§ 2° E permitido o armazenamento do leite UHT enquas assépticos e
herméticos previamente ao envase.

Art. 253. Entende-se por processo de esterilizag@iatamento térmico aplicado

ao leite a uma temperatura de 110 a 130°C (centezea cento e trinta graus Celsius)
durante 20 a 40 (vinte a quarenta) minutos, enpagueéntos proprios.
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Paragrafo Unico. Podem ser aceitos pelo Servidosfecdo Municipal, outros
binGbmios de tempo e temperatura, desde que conga@aquivaléncia ao processo.

Art. 254. Sao fixados os seguintes limites supesiate temperatura aplicados ao
leite:

| — conservacdo e expedicdo no Posto de Refrigerad® (quatro graus
Celsius);

Il — conservagdo na Usina de Beneficiamento oui€glde Laticinios antes da
pasteurizacdo: 4°C (quatro graus Celsius);

Il — refrigeracdo apos a pasteurizacéo: 4°C (quariaus Celsius);

IV — estocagem em camara frigorifica do leite pastado: 4°C (quatro graus
Celsius);

V — entrega ao consumo do leite pasteurizado: §&@ @raus Celsius);

VI — estocagem e entrega ao consumo do leite UART(Ue esterilizado:
temperatura ambiente.

Art. 255. O leite termicamente processado parawnnshumano direto pode ser
exposto a venda quando envasado automaticamembéag®matico ou outro sistema
similar, por meio de circuito fechado ou néo, psseglo pela pasteurizacdo lenta, pré ou
pés envase, em embalagem invioldvel e especifita pa condi¢cdes previstas de
armazenamento.

8§ 1° Os equipamentos de envase devem conter digpssque garantam a
manutencdo dos padrbes de qualidade e identidade opéeite, embalagens conforme
estabelece este Regulamento.

8§ 2° O envase do leite para consumo humano diretle ger realizado em
qualquer estabelecimento de leite e derivados desd® estrutura adequada para essa
operacdo e nao interfira nas demais operagdes tdbetscimento, conforme previsto no
presente Regulamento.

Art. 256. O leite pasteurizado deve ser transportpceferencialmente em
veiculos isotérmicos com unidade frigorifica instka.

Paragrafo unico. Para um raio de até 100 km eno orlocal de processamento
permite-se o transporte em veiculos ndo-isotérméeceem unidade frigorifica instalada,
desde que garantam a manutencao de temperatuogailale entrega ndo superior ha 7°C
(sete graus Celsius).

Art. 257. E proibida a comercializac&o e distriige leite cru para consumo
humano direto em todo territério municipal, nosrtes da legislacéo.

Art. 258. O leite beneficiado, para ser expost@@wsumo como integral, deve

apresentar oS mesmos requisitos do leite normah ercecdo do teor de soélidos néo
gordurosos e de solidos totais, que devem atesdesranas complementares.
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Art. 259. O leite beneficiado, para ser exposta@@oesumo como padronizado,
semidesnatado ou desnatado, deve satisfazer &neidg do leite integral, com excecao
dos teores de gordura, de sélidos ndo gordurosiesselidos totais, que devem atender as
normas complementares.

Art. 260. Os padrdes microbiolégicos dos divergosstde leite devem atender
as normas complementares.

Art. 261. Quando as condigcbes de producdo, cons@ovee transporte,
composicao, contagem de células sométicas ou anthgcteriana total ndo satisfagam ao
padréo a que se destina, o leite pode ser utilipadobtencdo de outro produto, desde que
se enquadre no respectivo padrao.

Paragrafo unico. Deve ser atendido o disposto eeepmte Regulamento e nas
normas de destinagéo estabelecidas pelo Servigspecdo Municipal.

Art. 262. Permite-se a mistura de leites de qudédadiferentes, desde que
prevaleca o de padréo inferior para fins de classifio e rotulagem.

Secao IV
Da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos dasbelhas e Derivados

Art. 263. A inspecdo de produtos das abelhas e deusados, além das
exigéncias ja previstas no presente Regulamemntangé a verificacao:

| — da extracdo, do acondicionamento, da conseoyaigéorigem e do transporte
dos produtos das abelhas;

Il — do processamento, da armazenagem e da expedica

Il — dos programas de autocontrole implantados.

Art. 264. As analises de produtos das abelhas, paarecepcdo e sele¢cdo no
estabelecimento processador, devem abranger asterésticas sensoriais e as analises
determinadas em normas complementares e legiskesg@ecifica, além da pesquisa de
indicadores de fraudes que se faca necessaria.

Art. 265. O mel e o mel de abelhas sem ferréo, duaabmetidos ao processo
de descristalizagéo, pasteurizacdo ou desumidifaagevem respeitar o bindmio tempo e
temperatura e demais dispositivos constantes emasocomplementares.

Art. 266. S&o considerados alterados e improprays gonsumo humano, na
forma como se apresentam, os produtos das abelbas/glenciem:

| — caracteristicas sensoriais anormais;

Il — a presenca de residuos estranhos decorreatéslths nos procedimentos
higiénico-sanitarios e tecnoldgicos;
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Il — a presenca de residuos de produtos de usriné&tio e contaminantes
acima dos limites maximos estabelecidos em leg@islagpecifica.

8§ 1° Em se tratando de mel e mel das abelhas sef@on,fesdo também
considerados alterados os que evidenciem fermengagicada, hidroximetilfurfural acima
do estabelecido em legislacéo especifica e flocaaiiana capaz de altera-los.

8 2° Em se tratando de pdlen apicola, polen ddbadeem ferrdo, propolis e
propolis das abelhas sem ferrdo sdo também coadmealterados os que evidenciem flora
microbiana capaz de altera-los.

§ 3° Em se tratando de geléia real, € também cenasid alterada a que
evidencie conservacdo inadequada, indicios de itmlfealizada apds 72h (setenta e duas
horas), flora microbiana capaz de altera-la e sgorga de microrganismos patogénicos.

Art. 267. Sao considerados alterados e impropraos gonsumo humano, na
forma como se apresentam os derivados de prodasoatelhas, que evidenciem:

| — caracteristicas sensoriais anormais;

Il — matéria-prima em desacordo com as exigéna@éisidas para cada produto
das abelhas usado na sua composi¢ao;

Il — a presenca de residuos estranhos decorrdetéslhas nos procedimentos
higiénico-sanitarios e tecnologicos;

IV — microrganismos patogénicos.

Paragrafo Gnico. Em se tratando de composto deufmeddas abelhas com
adicdo de ingredientes, sdo também consideradesdds os que evidenciem o uso de
ingredientes permitidos que ndo atendam as exig&ulc 6rgdo competente.

Art. 268. Séo considerados fraudados (adulteradoflsificados) os produtos
das abelhas que:

| — apresentem substancias que alterem a sua cm@pasiginal;

Il — apresentem aditivos;

Il — apresentem caracteristicas de obtencao a garalimentacédo artificial das
abelhas;

IV — houver a subtracdo de qualquer dos seus coempes;, em desacordo com o
presente Regulamento ou normas complementares;

V — forem de um tipo e se apresentem rotulados a®rautro;

VI — apresentem adulteragéo na data de fabricalgda,ou prazo de validade do
produto;

VIl — tenham sido elaborados a partir de matéragr impropria para
processamento.

Paragrafo Unico. Em se tratando de mel e mel déabsem ferrdo sdo também
considerados fraudados os que evidenciem a ade&agldtares.
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Art. 269. Sédo considerados fraudados (adulteraddslsificados) os derivados
de produtos das abelhas que:

| — forem de um tipo e se apresentem rotulados aemmutro;

Il — apresentem adulteracdo na data de fabricalgia,ou prazo de validade do
produto;

Il — tenham sido elaborados a partir de matéragr impropria para
processamento.

§ 1° Em se tratando de composto de produtos dabagbsem adicdo de
ingredientes, sdo também considerados fraudadgseosvidenciem a presenca de aditivos
ou quaisquer outros ingredientes ndo permitidos.

8§ 2° Em se tratando de compostos de produtos dellasbcom adicdo de
ingredientes, sdo também considerados fraudadqaeogsvidenciem o uso de ingredientes
nado permitidos ou de ingredientes permitidos emmtigade acima do limite estabelecido
em legislacdo especifica.

Art. 270. Os produtos das abelhas e derivadosadlbsr fraudados ou impréprios
para 0 consumo humano, na forma como se apresemadem ter aproveitamento
condicional quando previstos em normas complemesitar

Art. 271. Os estabelecimentos de produtos das abelbe recebem matérias-
primas de produtores rurais devem manter atualizadmadastro desses produtores em
sistema de informacdo adotado pelo Servico de ¢tdspdunicipal e conforme normas
complementares.

Art. 272 .Os produtos das abelhas sem ferrdo desemprocedentes de
criadouros, na forma de meliponérios, autorizadds grgdo ambiental competente.

CAPITULO VII _
DOS ESTABELECIMENTOS PARA ABATE E INDUSTRIALIZACAME PEQUENOS
ANIMAIS

Art. 273. Para fins deste Regulamento:

| — no estabelecimento de abate e industrializagipequenos animais podem
ser abatidas e industrializadas as diversas espéeiaves, coelhos, ras, répteis e outros
pequenos animais.

Il - o abate de diferentes espécies, inclusivenddios animais, em um mesmo
estabelecimento pode ser realizado desde que rfsaces e equipamentos especificos
para a finalidade, desde que seja evidenciada gletansegregacdo entre as diferentes
espécies e seus respectivos produtos durante &sdatapas do processo, respeitadas as
particularidades de cada espécie, inclusive quantbigienizacdo das instalacbes e
equipamentos;
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Il — estdo incluidas nas aves as espécies como: fpango, pombo, pato,
marreco, ganso, perdiz, galinha-da-angola, coddaus#o e outras aves;

IV — entende-se como carne de aves a parte muscafaestivel das aves
abatidas, declaradas aptas a alimentacdo humanmgp&cdo veterinaria oficial antes e
depois do abate;

V — entende-se como carcaga 0 corpo inteiro de aveaapos insensibilizacéo
ou ndo, sangria, depenagem e evisceracdo, onde@ paqueéia, esdfago, intestinos,
cloaca, baco, 6rgéos reprodutores, pulmdes tenkdonremovidos, sendo facultativa a
retirada dos rins, pés, pescoco e cabeca;

VI — entende-se por corte a parte ou fragdo daagcarcom limites previamente
especificados pelo Servigo de Inspecdo Municigalh) 0Sso ou sem 0sso, com pele ou sem
pele, temperados ou ndo, sem mutilagdes e/ou dilgies;

VIl — entende-se por recorte a parte ou fracadondearte;

VIIl — entende-se como miudos as visceras comeéstovégado sem a vesicula
biliar, o coragdo sem o saco pericardio e a maatas revestimento interno e seu conteudo
totalmente removido;

IX — entende-se por pré-resfriamento o procesgellExamento da temperatura
das carcacas de aves, imediatamente ap0s as é&épaisceracdo e lavagem, realizado por
sistema de imersdo em agua gelada ou passagemngbide resfriamento, obedecidos os
respectivos critérios técnicos especificos;

X — entende-se por resfriamento o processo degeefitdo e manutencdo da
temperatura entre 0°C (zero grau centigrado) g¢ifatro graus centigrados positivos) dos
produtos de aves (carcacas, cortes ou recortesiomig/ou derivados), com tolerancia de
1°C (um grau) medidos na intimidade dos mesmos;

XI — entende-se por congelamento o processo destaingnto e manutencéo a
uma temperatura ndo maior que -12°C (doze grawsuSealegativos), dos produtos de aves
(carcacgas, cortes ou recortes, miudos ou derivadteyando-se uma variacdo de até 2°C
(dois graus centigrados), medidos na intimidademkEsmos;

Xl — entende-se por temperado o0 processo de agmgaproduto da ave
condimentos e/ou especiarias devidamente autoszaelo Servico de Inspec¢ao Municipal,
sendo posteriormente submetido apenas a refrigefegstriamento ou congelamento).

Art. 274. N&o seré autorizado o funcionamento swsttacdo de estabelecimento
de abate e industrializagdo de pequenos animaisdquimcalizado nas proximidades de
outros estabelecimentos que, por sua naturezaampgssejudicar a qualidade dos produtos
destinados a alimentacdo humana, que sao processaeskes estabelecimentos de abate.

Art. 275. Os equipamentos fixos, tais como, escaldss, depenadeiras, calhas
de evisceracao, pré-resfriadores, tanques e odewsrao ser instalados de modo a permitir
a facil higienizacdo dos mesmos e das areas ciaoes, guardando-se um afastamento
minimo de 60 cm (sessenta centimetros) das paee@®scm (vinte centimetros) do piso,
com excecdo da trilhagem aérea que devera guardmstaacia minima de 30 cm (trinta
centimetros) das colunas ou paredes.

Art. 276. O estabelecimento de abate e industagdia de pequenos animais
deve dispor de instalacbes composta de secdo dpcéer; secdo de sangria; secdo de
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escaldagem e depenagem; se¢do de evisceracao; decipoisito; secdo de expedicédo;
secao de sub-produtos.

Paragrafo Unico. Quando se tratar de estabeleacmegrioindustrial rural de
pequeno porte a sangria podera ser realizada 1@ sbx escaldagem e depenagem, o
depdsito de produtos podera ser na secdo de edipedia secdo de sub-produtos podera ser
dispensada desde que os sub-produtos sejam retioladestabelecimento imediatamente.

Art. 277. A recepcdo das aves serd em plataformzertay devidamente
protegida dos ventos predominantes e da incidéeta dos raios solares.

Paragrafo Unico. A critério do Servigo de Inspelgiimicipal, essa se¢do podera
ser parcial ou totalmente fechada, atendendo adigfims climéticas regionais, desde que
nao haja prejuizo para a ventilagéo e iluminagéo.

Art. 278. Os contentores e/ou estrados, apos vade&rao ser encaminhados
para a higienizacdo e desinfeccdo e depositado®ahadequado ou devolvidos para o
veiculo de transporte das aves.

Art. 279. A sangria pode ser realizada em “tinelsdaegria”, com as aves
contidas pelos pés, apoiados em trilhagem aéresgrayria em funil.

Art. 280. O sangue devera ser recolhido em calbpriar, de material inoxidavel
ou alvenaria, totalmente impermeabilizada com ctmeliso, denominada “calha de
sangria”.

Art. 281. O sangue coletado devera ser destinadoipdustrializacdo como nao
comestivel, ou outro destino conveniente a critdaidnspecéo, podendo, quando n&o existir
graxaria, ser cozido.

Art. 282. A secdo de sangria devera dispor obrigatente de lavatorios
acionados a pedal ou outros mecanismo que impesa direto das maos.

Art. 283. A escaldagem e depenagem poderdo seragat em instalacoes
comuns as duas atividades, separadas através eldepatas demais areas operacionais,
podendo ser na mesma area da sangria, desde quepesacdo ndo interfira nas outras
atividades.

Art. 284. O ambiente da escaldagem e depenagenrédeessuir ventilacdo
suficiente para exaustdo do vapor d’agua provemidet escaldagem e da impureza em
suspensao, recomendando-se o emprego de “lantgnoaifas ou exaustores, quando a
ventilagcdo natural for insuficiente, podendo sepdnsado de forro nesta dependéncia.

Art. 285. A escaldagem deverd, obrigatoriamente,egecutada logo apés o
término da sangria, sob condicbes definidas de demyra e tempo, ajustados as
caracteristicas das aves em processamento, naarrséipdo a introducdo de aves ainda
vivas no sistema.
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Art. 286. Serédo condenadas, total ou parcialmasteyes quando se verificarem
falhas na escaldagem que demonstrem alteracOesurtagas ou parte de carcagas pelo uso
de altas temperaturas ou tempo prolongado na exedesta operacao.

Art. 287. Quando a escaldagem for executada enu¢ar@gmesmo devera ser
construido de material inoxidavel, a dgua de eagelth devera ser renovada a cada hora
(1,5 litros por ave) e em seu volume total a cadaotde trabalho ou a juizo da inspecéo.

Art. 288. A depenagem devera ser processada loge apescaldagem, sendo
proibido o seu retardamento.

Art. 289. N&o sera permitido o acumulo de penagiso devendo, para tanto,
haver o recolhimento continuo das mesmas paraeti@xtia dependéncia.

Art. 290. A chamuscagem, quando autorizada, deveresizada em ato
continuo a depenagem.

Art. 291. Os trabalhos de evisceracdo deverdo secutados em instalacao
propria, isolada da area de escaldagem, depenagehamsuscamento, compreendendo
desde a operacgao de corte de pele do pescocoitasdede final” das carcacas.

Paragrafo Unico. Nessa se¢do poderdo também deadde as fases de preé-
resfriamento, gotejamento, processamento, embalagamaria, classificacdo e
armazenagem, desde que a area permita a perfeitodacdo dos equipamentos e ndo haja
prejuizo higiénico para cada operacao.

Art. 292. Antes da evisceracgédo, as carcagas degerdavadas em chuveiros de
aspersao ou pistola, dotados de 4gua sob adequesdd@@, com jatos orientados no sentido
de que toda a carcaca seja levada, inclusive gsspé@gdo que os chuveiros poderdo ser
localizados no inicio da calha de evisceracao finaf) antes do pré-resfriamento.

Art. 293. A evisceracdo, ndo automatizada, ser@gatoriamente realizada com
as aves suspensas pelos pés e pescocos em gaechustedial inoxidavel, presos em
trilhagem aérea ou em mesas de evisceragao.

Art. 294. As operacdes de evisceracdo deverdoaaioliservar os cuidados
necessarios para evitar o rompimento de visceasantato das carcagas com superficies
contaminadas.

Art. 295. A trilhagem aérea, quando houver, sespatita sobre a calha a uma
altura tal que ndo permita que as aves ai depetaki@ossam tocar na calha ou em suas
aguas residuais.

Art. 296. As etapas de eviscera¢cdo compreendem:

| — cortes da pele do pescoco e traguéia;
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Il — extracdo de cloaca;

[Il — abertura do abdémen;

IV — eventracdo (exposicao das visceras);

V — inspecao sanitaria;

VI —retirada das visceras;

VIl — extragéo dos pulmoes;

VIII - “toalete” (retirada do papo, esbfago, traguétc.);
IX — lavagem final (externa e internamente).

Art. 297. N&o sera permitida a retirada de 6rgdos partes de carcagas antes
gue seja realizada a inspeg¢ao “postmortem”.

Art. 298. A calha de evisceracdo, quando houveverde apresentar declive
acentuado para o ralo coletor e dispor de aguarmeria fim de permitir remoc¢ao continua
dos residuos para o exterior da dependéncia e rddpopontos d’agua (torneiras)
localizadas em suas bordas.

Art. 299. As visceras ndo comestiveis serdo lasgddatamente na calha de
evisceracdo e conduzidas aos depdsitos coletoregliretamente para a se¢do de
subprodutos ndo comestiveis (graxaria).

Paragrafo Unico. No caso de mesa de eviscerac&@m s#gpositadas em
bombonas proprias.

Art. 300. As visceras comestiveis serdo deposit@sasrecipientes de aco
inoxidavel, material plastico ou similar, apos paevente preparadas e lavadas, sendo que a
moela deve ser aberta e retirado o seu conteudtiatamente e apds serdo acondicionadas
em recipientes adequados e resfriadas, podenduilssxdo gelo.

Art. 301. Todas as partes comestiveis (coracdaddigmoela, pés e cabeca),
guando retirados na evisceracdo para fins comestigleverdo ser imediatamente pré-
resfriados em resfriadores continuos por imers&ua@dendo ao principio da renovagéo de
agua contracorrente e a temperatura maxima deod’€n pré-resfriadores fixos com agua
gelada ou 4gua com gelo, desde que atendida anile€éio de renovacao da agua.

Art. 302. A gordura cavitaria e de cobertura da lmogodera ser utilizada para
fins comestiveis quando retirada durante o proceesevisceracdo, antes da retirada e
abertura da moela e ainda sob o0 mesmo tratamestmididos comestiveis.

Art. 303. Os pulmdes seréo obrigatoriamente retsasl depositados junto com
as visceras ndo-comestiveis.

Art. 304. Apdés a evisceracdo as carcacas deverbeecena lavagem final por
aspersdo, de modo que as superficies internagmasisejam limpas eficazmente.
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Art. 305. Nao sera permitida a entrada de carcagassistema de pré-
resfriamento por imersédo, quando contenham norgetidr agua residual de lavagem por
aspersao e/ou qualquer tipo de contaminacao visagsuas superficies externas e internas.

Art. 306. O recolhimento de ovarios de aves (repiaés ou poedeiras
comerciais) sera permitido desde que:

| - a coleta seja realizada somente apds a liberagd aves por parte da
Inspecdo, desde que sejam observados todos ofpbasicos de higiene recomendados;

Il - o produto seja resfriado imediatamente apéslata, a uma temperatura de
4°C (quatro graus Celsius) ou inferior e seja aemado e transportado sob refrigeracéo a
0°C (zero graus Celsius) e destinado exclusivanparte pasteurizacao.

Art. 307. O pré-resfriamento é opcional e poderé&fgtuado atraves de:

| — aspersédo de agua gelada;

Il — imersdo em agua por resfriadores contintijps rosca sem fim;
Il — resfriamento por ar (cAmaras frigorificas);

IV — imersdo em tanque com 4gua gelada:

V — outros processos aprovados pelo Servigo gee@d@ Municipal.

Art. 308. A renovacdo de agua durante os trabalhws resfriadores continuos
tipo rosca sem fim ou fixos, devera ser constardgggroporcdo minima de 1,5 | (um e meio
litros) por ave.

Art. 309. No sistema de pré-resfriamento por agigei® agua utilizada deve
apresentar os padrdes de potabilidade da Por&i@® do Ministério da Saude.

Art. 310. A temperatura da agua do sistema degsfiamento por aspersao nao
deve ser superior a 4°C (quatro graus Celsius).

Art. 311. A 4gua de renovacdo do sistema de pféaneento por imersédo
podera ser hiperclorada, permitindo-se no maxinmp de cloro livre; no entanto sera
obrigatoriamente clorada, devendo apresentar césidual livre entre 0,5 a 1,00 ppm.

Art. 312. A temperatura da agua residente, medidapontos de entrada e saida
das carcacas do sistema pré-resfriamento por imers#o deve ser superior a 16°C
(dezesseis graus Celsius) e 4°C (quatro grausuSglsespectivamente no primeiro e ultimo
estagio, observando-se o tempo méaximo de permandéasicarcacas no primeiro de trinta
minutos.

Art. 313. Cada tanque do sistema pré-resfriadaretraios por imersao deve ser

completamente esvaziado, limpo e desinfetado ra €éie cada periodo de trabalho de 4 h
(quatro horas) ou, quando se fizer necessaridza flo Servico de Inspecédo Municipal.
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Art. 314. A temperatura das carcacas no final decgsso de pré-resfriamento
deverd ser igual ou inferior a 7°C, tolerando-seraperatura de 10°C para as carcacas
destinadas ao congelamento imediato.

Art. 315. Os miudos devem ser pré-resfriados erfriadsres, por imersao,
obedecendo a temperatura maxima de 4°C (quatre @alsius) e renovacdo de agua, na
proporcdo minima de 1,5 (um e meio) litros porauil

Art. 316. Quando empregada a injecdo de ar nosigasnde pre-resfriamento por
imersdo para efeito de movimentacdo de &gua (Hwménto), deverda o mesmo ser
previamente filtrado.

Art. 317. O gotejamento é destinado ao escorrimaefgodgua da carcaca
decorrente da operacédo de pré-resfriamento.

Art. 318. Ao final da fase de gotejamento a absoiid 4gua nas carcacas nao
devera ultrapassar a 8% (oito por cento) de seu pes

Art. 319. O gotejamento deverd ser realizado intediante ao pré-resfriamento,
com as carcagas suspensas pelas asas ou pescaagyipamento de material inoxidavel,
dispondo de calha coletora de 4gua de gotejamento.

Paragrafo Unico. Processos tecnologicos difereasiaque permitam o
escorrimento da agua excedente nas carcacas dedawemente da operacdo de pre-
resfriamento por imersdo poderdo ser autorizadesded que aprovados pelo Servico de
Inspecédo Municipal.

Art. 320. As mesas para embalagem de carcacas derdaterial liso, lavavel,
impermeavel e resistente, com bordas elevadasadattle sistema de drenagem.

Art. 321. Os miudos e/ou partes de carcacgas, sejamao comercializados no
interior das mesmas, receberdo embalagem propeiosobrigatoriamente a cabeca
embalada individualmente.

Art. 322. Uma vez embaladas primariamente o ac@mimento de carcacas
em embalagens secundarias sera feito em contineotes e de primeiro uso, sendo que tal
operacado pode ser feita na secdo de embalagenriprima

Paragrafo Unico. Poderd ser permitida, para finsaclendicionamento e/ou
transporte, a reutilizagdo de caixas ou recipientesstruidos de material que possibilite
adequada higienizagéo.

Art. 323. Os estabelecimentos que realizarem ceftas desossa de aves podem
fazer essa etapa na mesma secdo de evisceracdbamgam primaria, desde que com
temperatura ambiente ndo superior a 15°C e de raaatique ndo interfiram com o fluxo
operacional de evisceracdo, embalagem e classificac
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Paragrafo Unico. A temperatura das carnes manigsiladsta secdo ndo podera
exceder 7°C (sete graus Celsius).

Art. 324. Os estabelecimentos que realizam a pémde carne temperada
podem realizar esta operacdo junto a Secdo deedfaEm e Embalagem, desde que néo
interfira no fluxo operacional da Secdo, como tamb#&o comprometa sob o aspecto
higiénico-sanitario.

Art. 325. O estabelecimento de abate e industagdia de pequenos animais
deverd dispor de um sistema de resfriamento pafaiarce manter resfriado todos os
animais abatidos até sua comercializacao.

Paragrafo unico. O sistema adotado deverd ser miopal a capacidade de
abate e producéo.

Art. 326. As carcagas depositadas no sistema fieareento deverdo apresentar
temperatura de no maximo 5°C (cinco graus centbgjad

Art. 327. As carcacas congeladas nédo deverdo apaesena intimidade
muscular, temperatura superior a -12°C (doze grandgrados negativos), com tolerancia
maxima de 2°C (dois graus centigrados).

Art. 328. A secéo de expedigao terd as seguintasteaisticas:

| — area dimensionada unicamente para pesagem @diand caso e acesso ao
transporte;

Il — totalmente isolada do meio ambiente atravépatedes, dispondo somente
de aberturas (portas ou Oculos) nos pontos deamesto dos veiculos transportadores,
bem como entrada (porta) de acesso a se¢édo passogb que ai trabalha.

Art. 329. Os subprodutos ndo comestiveis serdozamagos em sala propria
para que sejam retirados periodicamente.

Art. 330. O gelo utilizado na industria, especiaiteeno pré-resfriamento de
carcacas e miudos, devera ser produzido com agudeegbreferentemente no proprio
estabelecimento.

Paragrafo Unico. O equipamento para fabricacdcetindeverd ser instalado em
secdo a parte, localizado o mais préximo possivédehl de utilizagdo.

Art. 331. A “casa de caldeira”, quando necess&®ma construida afastada 3

metros de qualquer construcdo, além de atenderefmisl exigéncias da legislacio
especifica.
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Art. 332. Quando necessérias, as instalacdes ddata lavagem e desinfeccéo
de veiculos transportadores de animais vivos eaelados, serdo localizadas no proprio
estabelecimento, em area que nao traga prejuiacdden higiénico sanitéria.

Art. 333. O consumo médio de agua em matadourosolagi podera ser
calculado tomando-se por base o de 30 (trintajslipor ave abatida, incluindo-se ai o
consumo de todas as se¢des do matadouro, permsiindolume médio de consumo
inferior, desde que preservados os requisitosptégitos e higiénico-sanitarios, previstos
no presente Regulamento, mediante aprovagéo mé\&ervico de Inspecdo Municipal.

Paragrafo Unico. Devera ser instalado mecanisnodagem de cloro da agua
de abastecimento industrial caso agua ndo tenhaifidade comprovada.

CAPITULO ViII N ]
DOS ESTABELECIMENTOS PARA ABATE E INDUSTRIALIZACAGPARA MEDIOS
E GRANDES ANIMAIS

Art. 334. Estabelecimento de abate e industrigfiaagara médios e grandes
animais é o estabelecimento dotado de instalac0es dimensdes e equipamentos
adequados para o abate, manipulacéo, elaboraghgstrializacéo, preparo, conservacao,
armazenagem e expedicdo das carnes de bovinodjnbgbauinos, ovinos, caprinos e
outros grandes e medios animais, e seus derivadosasiadas formas, devendo possuir
instalacdes de frio compativel com a capacidadsbdee.

§ 1° O abate de diferentes espécies, incluidos gsandédios e pequenos
animais, em um mesmo estabelecimento pode seradalidesde que haja instalacbes e
equipamentos especificos para a finalidade, conplatan segregacao entre as diferentes
espécies e seus respectivos produtos durante &zdatapas do processo, respeitadas as
particularidades de cada espécie, inclusive quantbigienizacdo das instalacbes e
equipamentos.

8§ 2° O tipo de abate referido acima pode ser egdizm sistema de trilhagem
aérea manual ou no modelo estaciondrio, no quiadte alo animal seguinte sé pode ocorrer
apos o término das operacdes do animal anterior.

Art. 335. Devera ser indicado no momento de prd&wam projeto, as estratégias
de destinagéo das carcacas ou parte destas coader@dal inspecdo sanitaria.

Art. 336. O estabelecimento de abate e industaigdia de médios e grandes
animais deve dispor de instalacdes composta dealcder espera dos animais; box de
insensibilizagéo; secao de matanca; secédo de hachariparia; secdo de processamento;
secao de resfriamento e/ou congelamento; secéaxpediedo; secdo de sub-produtos.

8 1° Quando se tratar de estabelecimento agrdmalusiral de pequeno porte a
bucharia e triparia podera ser na secdo de matangsfriamento e/ou congelamento de
produtos podera ser na secao de expedicdo, e @adeglib-produtos podera ser dispensada
desde que os sub-produtos sejam retirados do ksteento imediatamente.
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§ 2° Quando o estabelecimento efetuar a induga@lo das carnes deveré ter
estrutura adequada, de acordo com as exigénciagddsfneste Regulamento.

Art. 337. Os animais deverdo ficar em currais vde barro por um periodo
determinado pelo inspetor sanitério antes de sersanmsibilizados.

Art. 338. Em caso de abate misto no mesmo diagesds ndo poderao ficar no
mesmo curral dos suinos ou ovinos ou caprinos,osgné 0S ovinos e caprinos sdo 0s
Unicos que podem ser alojados no mesmo curral.

Art. 339. Os animais, com excecao dos ovinos, atdgssensibilizacado deveréo
ser lavados sobre piso impermeével com agua posiepressédo de forma que os jatos
atinjam todas as partes do animal com uma presEguada e com canalizacdo das aguas
residuais.

Art. 340. Os boxes de insensibilizacdo serdo dstoagio em concreto armado
de superficie lisa e com as partes méveis metalicas

Art. 341. Em todos os locais onde séo realizadagpasacdes deverdo dispor de
lavatorios de maos com torneiras que nao utilizéecbamento manual, providos de sab&o
liquido inodoro.

Art. 342. A mesa de inspec¢do de visceras vermealbasra ter rebordo de no
minimo 0,50 m (meio metro) de altura, orificio pdranagem das 4guas servidas e esgoto
canalizado.

Art. 343. Devera haver fonte de agua fria nas meésasspecao que propiciem a
lavagem das visceras e agua a 85°C (oitenta e ginaes Celsius) em abundancia para a
higienizacdo das mesas.

Art. 344. A sala de matanca tera area suficientm @a sustentacdo dos
equipamentos necessarios aos trabalhos de saggjaoks, evisceracao, inspecdo de carcacas
e visceras, toalete, lavagem de carcacas, quaisisepnaleta, plataformas, pias, mesas,
além da area disponivel para circulacéo de pesscarsos, quando necessarios.

Art. 345. As operagOes de sangria, esfola e/oualEw e evisceracdo, poderao
ser realizadas em ponto fixo.

Art. 346. No caso de abate estacionario todas esaopes serdo realizadas em
ponto fixo até a liberac@o da carcaca pela insppgéoo resfriamento.

Art. 347. Quando necessaria, a area de vomito ddvealizar-se ao lado do box

de atordoamento e destina-se a recepcdo dos aninsassibilizados que dai serdo
imediatamente alcados e destinados a sangria.
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Art. 348. O trilho, quando necessario, na sala batea tera altura minima
adequada no ponto de sangria e esfola, de managsegurar no minimo uma distancia de
0,75 m (setenta e cinco centimetros) da extremiotdegor do animal (focinho) ao piso.

Paragrafo Unico. Na camara de resfriamento, oot os penduradores, terdo
altura suficiente para ndo permitir o contato dagmcarcacas com 0 piso.

Art. 349. Quando necessarias, as plataformas ssrdaumero suficiente para
realizar as operacfes de troca de patas, esfaleg, svisceracdo, inspecdo, toalete,
carimbagem e lavagem das carcacas, construidasetah de preferéncia ferro galvanizado
ou aco inoxidavel, antiderrapante e com corrimasaggiranca.

Art. 350. As cabecgas deverdo ser dependuradas ermohejeas proprias,
desarticuladas a mandibula e lingua, lavadas ed¢ispadas em mesa.

Art. 351. A lavagem da cabeca é feita com o auxiéiacuma mangueira em cuja
extremidade ajusta-se um cano bifurcado, que sedut nas narinas e na cabeca, sendo
gue tal dispositivo pode ser substituido por pespobpria apta a introdug¢éo nas narinas.

Art. 352. As meias-carcacas deverdo ser lavadasagua sobre pressao antes
destas ingressarem no sistema de resfriamento.

Art. 353. A Secdo de Bucharia e Triparia € o looatle serdo esvaziados
estdbmagos e intestinos ja inspecionados.

§ 1° Tendo somente area suja 0s produtos desta Gaiggd comestiveis.

8 2° Para o aproveitamento dos estdmagos e trgrasapalimentacdo humana o
estabelecimento devera ter uma area limpa, coralagies e equipamentos necessarios a
sua industrializagéo.

§ 3° No caso de abate estacionario a secdo derfauehtiparia podera ser na
mesma sala de matanca, apos a liberacdo da cpelagaspecéo para o resfriamento.

Art. 354. Produtos como patas, couros (peles) ielues poderdo também ser
conduzidos a secdo de bucharia e triparia.

Paragrafo Unico. As patas poderdo ser aproveitadaslo recolhidas em caixas
no momento de sua desarticulacdo da carcaca etriatimadas em &rea limpa, com
equipamentos e métodos aprovados pelo Servigcosge¢ao Municipal.

Art. 355. O estabelecimento deve possuir sisteraddgalque se fizer necessario
em numero e area suficientes segundo a capacidasabelecimento.

Art. 356. Os sistemas de resfriamento deverdo fe@er que a temperatura das
carcacas (medida na intimidade das massas musudirga a temperatura estipulada pela
legislacdo vigente, devendo também manter umandistdminima entre as carcacas de
modo que elas nao fiquem encostadas.
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Art. 357. Os materiais como caixas, bandejas, gamnehcarretilhas deverdo ser
higienizados sempre ao final dos trabalhos ou quaedulgar necessério.

Art. 358. As operacdes de processamento dos sulipmao-comestiveis e
condenados deverdo seguir as regulamentacdes fesgeei com controle dos Orgéos de
Inspecéo Sanitéaria.

Paragrafo unico. Se o recolhimento dos residuoslifoio, estes poderéo ficar
depositados na bucharia/triparia, rea suja, castrario, devera haver uma secdo para
armazenamento destes produtos até o devido reoitom

CAPITULO IX
DA FABRICA PARA PRODUTOS CARNEOS

Art. 359. Fabrica de produtos carneos é o estabeeto que industrializa carne
de variadas espécies de animais, sendo dotado slalagbes de frio industrial e
aparelhagem adequada para o seu funcionamento.

Art. 360. Operacdes € tudo que diz respeito asrghgeetapas dos trabalhos
executados para a obtencao das carnes e seusdubpro

Art. 361. Produto carneo sado as massas musculaesadas e demais tecidos
gue as acompanham, incluindo ou ndo a base 6sgeapmndente, procedentes de animais
abatidos sob inspecao veterinaria.

Art. 362. O estabelecimento de fabricacdo de pozduérneos deve dispor de
instalacbes composta de recepcdo de matéria-proémara de resfriamento e/ou
congelamento; secdo de desossa e processamentmy dec¢ envoltérios; secdo de
condimentos e ingredientes; secdo de cozimentomkabaecao de resfriamento; secao de
rotulagem e embalagem secundaria; secao de expedisécao de sub-produtos.

Paragrafo Unico. Quando se tratar de estabeleacmegrioindustrial rural de
pequeno porte os condimentos e ingredientes podm@@reparados e armazenados na
secao de processamento, a rotulagem e embalagendééde podera ser feita na secédo de
expedicdo e a secdo de sub-produtos poderd semdata desde que 0s mesmos sejam
retirados do local imediatamente.

Art. 363. Os trilhos, quando necessarios, sera@lives com altura minima de
2,50 m (dois metros e cinquenta centimetros).

Art. 364. A secao de recepcao de matérias-primas dger localizada contigua
ao sistema de resfriamento e depdsito de maténamprou a sala de desossa e
processamento, de maneira que a matéria-primaradsite pelo interior de nenhuma outra
secao até chegar a essas dependéncias.

81



Art. 365. Toda matéria prima recebida devera ter gocedéncia comprovada
por documento do érgdo competente aceito pelo@edé Inspecédo Municipal.

Art. 366. A industria que recebe e usa matéria-primesfriada deve possuir
camara de resfriamento ou outro mecanismo de &ia p seu armazenamento, quando for
necessario.

Art. 367. Deve existir no interior da camara ddri@siento, quando for o caso,
prateleiras metalicas e estrados metélicos oudsigb, ndo sendo permitido, em hipotese
alguma, o uso de madeira de qualquer tipo ou depa@mentos oxidados ou com
descamacéo de pintura.

Art. 368. As industrias que recebem matéria-primangelada, quando
necessario, possuirdo camara de estocagem de adogebu outro mecanismo de
congelamento, com temperatura ndo superior a 22 graus Celsius negativos).

8 1° As camaras de congelados, quando necess&eadp construidas
inteiramente em alvenaria ou isopainéis metalicos.

§ 2° Nas camaras de congelados néo € permitido deusstrados de madeira.

§ 3° Em certos casos, a matéria-prima congeladar@oser armazenada no
sistema de resfriamento para o processo de dedaoreggo e posterior industrializagéo.

Art. 369. Em estabelecimentos que trabalham comesacongeladas em blocos
(CMS), os mesmos deverao possuir um quebradorode e carnes.

Art. 370. O “pé-direito” da sala de desossa, saaprbcessamento e demais
dependéncias tera altura minima de 2,60 m (doisosietsessenta centimetros).

Art. 371. A manipulacdo e processamento poderdesecutadas na sala de
desossa desde que nédo traga prejuizos as outrag@gee para a higiene e sanidade.

§ 1° O espacgo para o processamento devera sergiiimado de acordo com o0s
equipamentos instalados em seu interior e com wlde producdo/hora e producao/dia,
além da diversificacdo de produtos ai processados.

§ 2° O espacgo para processamento dispora de tedegquipamentos minimos
necessarios para a elaboracdo dos produtos fabsigeedo estabelecimento, como moedor
de carne, cutter, misturadeira, embutideira, metmasaco inoxidavel, tanques de aco
inoxidavel ou de pléastico, carros de ac¢o inoxidawelde plastico especial, bandejas ou
caixas de plastico ou inoxidavel.

§ 3° A desossa podera ser efetuada na mesma &da gee em momentos
diferentes, sendo necesséaria uma higienizacao antitaas operacoes.
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Art. 372. O resfriamento das massas devera seizadal em sistemas de
resfriamento com temperatura no seu interior emotde 4°C (quatro graus Celsius).

Paragrafo unico. Quando houver espacgo suficiengstema de resfriamento de
matérias-primas, as massas poderao ai ser depssitad

Art. 373. A sec¢do de preparacdo de envoltériosrastgervira como local para a
sua lavagem com agua potavel, selecéo e desinfecgd@rodutos aprovados pelo 6rgao
competente para tal finalidade, podendo servir @mlguando possuir area suficiente, para
depodsito de envoltorios, em bambonas ou bordalelesje que rigorosamente limpos
interna e externamente e que possua acesso indgpemara este tipo de embalagem, sem
transito pelo interior das demais secoes.

Paragrafo unico. A preparacdo dos envoltorios, deng retirada do sal e
desinfeccao podera ser feito na propria sala deepsamento, sendo necessaria para tal
uma mesa e pia independentes desde que nao filgageemado nesta sala a matéria-prima e
nao sejam executados simultaneamente a desosga@assamento.

Art. 374. A secdo de preparacdo de condimento$izacse-a contigua a sala de
processamento e manipulacdo de produtos, comumieandiretamente com esta através de
porta.

8 1° A secdo de preparacdo de condimentos podeulsstituida por espaco
especifico dentro da sala de processamento.

§ 2° Caso possuir area suficiente a secéo de pgmde condimentos servira
também como depdsito de condimentos e ingredientes.

§ 3° Para preparacdo de condimentos devera tepaggentos como balancas,
mesas, prateleiras, estrados plasticos, baldesicpiscom tampa, bandejas ou caixas
plasticas etc.

Art. 375. Todos os recipientes com condimentos m@d@veestar claramente
identificados.

Art. 376. Cuidados especiais deverdo ser dispessam® nitritos e nitratos pelo
perigo a saude que 0s mesmos representam.

Art. 377. A secdo de cozimento e banha deveranslmpendente da secdo de
processamento e das demais secfes, tendo portdsadmamento automatico.

Paragrafo Unico. Para a fabricacdo de banha oedstabento deve possuir
tanque para fuséo e tratamento dos tecidos adiplEsesinos, destinada exclusivamente a
fusdo dos tecidos adiposos, localizada de formacemnalizar o fluxo de matéria-prima
proveniente das salas de matanca e desossa.
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Art. 378. A secao de cozimento e banha podem t@oaequipamentos tanques
de aco inoxidavel, estufas a vapor, mesas inoxjsaees.

Art. 379. Para o cozimento de produtos carneos gssmdimento podera ser
feito em estufas e/ou em tanques de cozimento.

Art. 380. A cristalizacdo e embalagem da banha nd@deer realizadas no
mesmo local da fabricagéo.

Art. 381. Os fumeiros serdo construidos inteiramet¢ alvenaria, ndo se
permitindo pisos e portas de madeira, sendo qabeturas para acesso da lenha e para a
limpeza deveréo estar localizadas na parte inferexterna.

Art. 382. A secdo de resfriamento dos produtos tpeodevera estar equipada
com sistema de resfriamento, para armazenar oufeOgrontos que necessitarem de
refrigeracdo aguardando o momento de sua expedicao.

§ 1° A secdo de resfriamento dos produtos promi@s de preferéncia, contigua
a expedicdo e a secdo de processamento senddequpexatura devera permanecer entre 2
e 5°C (dois e cinco graus Celsius).

§ 2° Na secéo de resfriamento dos produtos proguasido todos os produtos ai
depositados estiverem devidamente embalados, sé¢efadas prateleiras de madeira, desde
gue mantidas em perfeitas condi¢cdes de conservhgims e secas, ndo sendo tolerada a
sua pintura.

Art. 383. Os produtos prontos que nao necessitamrefiigeracdo seréo
encaminhados para o local de rotulagem e expedicao.

Art. 384. O estabelecimento que desejar fabricardytios curados como
salames, copas, presunto cru defumado, etc, nerésdé camara de cura, onde 0s mesmos
permanecerdo dependurados em estaleiros a umar&unpee umidade relativa do ar
adequadas, pelo tempo necessario para sua corsplataconforme a sua tecnologia de
fabricacdo descrito no registro dos produtos elagstaprovado e registrado no Servico de
Inspecéo.

Art. 385. A secédo de cura podera possuir ou naipaentos para climatizacao,
sendo que quando ndo houver tais equipamentogngetatura ambiente e a umidade
relativa do ar serdo controladas pela aberturacleafeento das portas e janelas, as quais
terdo, obrigatoriamente, telas de protecao consetos.

Art. 386. Sera tolerado estaleiro de madeira, degae mantido em perfeitas
condi¢cdes de conservacéo, limpo, seco e sem pintura

Art. 387. Os estabelecimentos que produzirem ptesuapresuntados ou outros
produtos curados que necessitam de frio no seegsoae cura deverdo possuir sistema de
resfriamento especifico ou utilizar a camara dé&iaesento de massas, quando esta dispor
de espaco suficiente, desde que separada dosergeprcom massas.
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Art. 388. O estabelecimento que executar fatiametdgoprodutos possuira
espaco para esta finalidade onde os produtos méaelbesua embalagem priméria, com
temperatura ambiente maxima de 15°C (quinze grelsus).

Paragrafo dnico. O fatiamento podera se feito r@csale processamento e
manipulacdo quando apresentar condicOes de temperatde higiene exigidas para a
operacdo e quando houver area suficiente para opageentos e, neste caso, sera
imprescindivel que ndo ocorra mais nenhuma opema€géi® momento e nesta se¢do além
do fatiamento.

Art. 389. O equipamento usado no fatiamento serdacle inoxidavel e
rigorosamente limpo, devendo as maquinas, a cada tle trabalho, serem desmontadas e
totalmente higienizadas e desinfectadas com predytmvados.

Art. 390. O uso de luvas de borracha, com os coslate higiene que este
acessorio requer, serd de carater obrigatorio @amperarios que nesta sec¢do trabalham,
sendo também recomendado o uso de mascaras.

Art. 391. A secdo de embalagem secundaria seraaarexsecdo de
processamento, separada desta atraves de paredesid para o0 acondicionamento
secundario dos produtos que ja receberam a sualagaba primaria na secdo de
processamento, fatiamento etc.

Paragrafo unico. A operacdo de rotulagem e emhalaggrundaria poderéo
também ser realizadas na secédo de expedicdo gestal@ossuir espacos que permita tal
operacao sem prejuizo das demais.

Art. 392. A secdo de expedicdo possuira platafopaea o carregamento
totalmente isolada do meio-ambiente.

Art. 393. A lavagem dos equipamentos e outros @oder feita na sala de
processamento desde que os produtos utilizadostgdanao figuem ali depositados e esta
operacédo néo interfira nos trabalhos de processamen

Art. 394. Para bovinos toma-se como referéncisopgcéo de 100 (cem) litros
de agua por cabeca abatida.

Art. 395. Devera ter espaco para depésitos de mméf® e materiais de trabalho,
materiais de embalagem adequadamente protegigasedas, insetos, roedores etc.

CAPITULO X
DOS ESTABELECIMENTOS PARA OVOS

Art. 396. Estabelecimento para ovos € aquele aekiinao recebimento,
ovoscopia, classificacdo, acondicionamento, ideafio, armazenagem e expedicdo de
ovos em natureza, oriundos de varios fornecedofes,ltando-se a operagdo de
classificacdo para os ovos que chegam ao Entrepistiassificados, acondicionados e
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identificados, podendo ou nao fazer a industrigfiva desde que disponha de equipamentos
adequados para essa operagao.

Art. 397. O estabelecimento devera ter sala paepEio e selecao de ovos; sala
para classificacdo, envase e armazenamento dotpredibalado; depdsito para material de
envase e rotulagem; sala para embalagem secunestoaagem e expedicdo; sendo que a
lavagem de recipientes, bandeja ou similares poslardeita no mesmo local de recepcao
desde que nao esteja recebendo matéria-prima nmaormasmento.

Paragrafo Unico. Quando se tratar de estabeleamagroindustrial rural de
pequeno porte o depoésito de material de envasetudagem podera ser na secao de
rotulagem, embalagem secundéria e expedicao.

Art. 398. As areas destinadas a recepcdo e expediod8 ovos deverdo
apresentar cobertura.

Art. 399. O pé direito minimo sera de 2,60 m (daigtros e sessenta
centimetros).

Art. 400. Os equipamentos basicamente compdem-svatxdpio e mesas de
aco inoxidavel ou outro material aprovado pela égsp.

Art. 401. E vedado alterar as caracteristicas dogamentos sem a autorizagéo
do Servigo de Inspec¢édo Municipal.

Art. 402. O almoxarifado, quando necessério, semalacal apropriado, com
dimensdes que atendam adequadamente a guarda eleah@d¢ uso nas atividades do
estabelecimento, assim como de embalagens, desdepgarados dos outros materiais.

3 CAPITULO XI
DA UNIDADE DE EXTRACAO E BENEFICIAMENTO PARA PRODUDS DAS
ABELHAS

Art. 403. Estabelecimento para extracdo e benefemo de produtos das
abelhas é o estabelecimento destinado a extracEssificacdo, beneficiamento,
industrializacdo, acondicionamento, rotulagem, aenagem e expedicdo de mel, cera e
outros produtos das abelhas, que devera ser calpatim a sua capacidade instalada.

Paragrafo unico. Permite-se a utilizacdo de UniddeleExtracdo Movel de
Produtos das Abelhas montada em veiculo, providaeglgépamentos que atendam as
condi¢cbes higiénico-sanitarias e tecnoldgicas, apy em locais previamente aprovados
pela Inspecéo, que atendam as condi¢des estalasleridnormas complementares.

Art. 404. O estabelecimento devera ser localizddstado da area de terreno
onde se situam as colméias de producéo.
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Art. 405. Ter dependéncia de recepc¢éo de sobrasaom favos.

Art. 406. Ter dependéncias, podendo ser concoragapara extracao, filtracao,
classificacdo, beneficiamento, decantacdo, deslizestdo, classificacdo e envase do
produto, sendo que nesta se¢ao e em local adeqiliadondo de instalagdes, instrumentos
e reagentes minimos necessarios, poderdo seradasias analises de rotina, desde que as
demais operacfes ndo sejam simultaneamente.

Art. 407. Ter local para deposito de material dease e rotulagem, podendo
este ser na se¢do de expedicdo, desde que teriga esiequado para tal.

Art. 408. Ter dependéncia para as operacdoes ddagetn, embalagem
secundaria, armazenagem e expedicao, recomendaragrevisdo de um local coberto e
dotado de tanque para o procedimento de higierozagsi vasilhames e utensilios.

Art. 409. Os equipamentos e utensilios basicamemtgpdem-se de garfos ou
facas desoperculadoras, tanques ou mesas paraedrgapdo, centrifugas, filtros, tanques
de decantacao, tubulacdes, tanques de depdsiteasntmldes, tanque de descristalizacao,
guando for o caso.

§ 1° Os filtros de tela devem ser de aco inoxidéudio de nailon com malhas
nos limites de 40 a 80 (quarenta a oitenta) me&h, e permitindo o uso de material
filtrante de pano.

§ 2° As tubulagBes devem ser em aco inoxidavel atemal plastico atdxico,
recomendando-se que sejam curtas e facilmente déédvecs, com poucas curvaturas e de
didmetro interno néo inferior a 40 mm (quarentdnmetros).

§ 3° Nao serdo admitidos equipamentos constitubdosevestidos com epoxi,
tinta de aluminio ou outros materiais toxicos, d&# resisténcia a choques e a acgéo de
acidos e alcalis, que apresentem dificuldades i@rizacdo ou que descamem ou soltem
particulas.

Art. 410. O pé-direito devera ter 3 m (trés metrpsyem sera aceito pé-direito a
partir de 2,60 m (dois metros e sessenta centig)etiesde que tenha boa iluminacdo e
ventilagao.

Art. 411. A passagem das sobre caixas com favealdade recepcéo para a sala
de extracdo devera ser feita através de Oculo pargaorta comum.

Art. 412. A porta de entrada para a sala de extracheneficiamento, que nao
podera ser a mesma porta de entrada da sala gedieceevera possuir barreira sanitaria.

Art. 413. O almoxarifado, quando necessario, deseréem local apropriado e
fora das instalagcdes do estabelecimento, guarddintensdes que atendam adequadamente
a guarda de materiais de uso nas atividades doetestamento, assim como de ingrediente e
embalagens, desde que separados dos outros nsateriali
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Art. 414. As andlises de rotina deverdo estar esrdaccom a legislacédo vigente
sobre identidade e qualidade do produto.

Art. 415. Para cada extracdo (safra/produtor) deser retirada uma amostra
para realizacdo de analises complementares, segagdtamento técnico especifico para
cada produto e outras que venham a ser determiratdésgislacio especifica, oficialmente
adotadas pelo Servico de Inspecdo Municipal.

CAPITULO XII
DOS ESTABELECIMENTOS PARA LEITE E DERIVADOS

Art. 416. Os estabelecimentos para leite e deriwado classificados em:

| — granja leiteira;

[I- usina de beneficiamento;
Il — fabrica de laticinios;

IV — queijaria;

V — entreposto de laticinios.

§ 1° Entende-se por granja leiteira o estabeledindestinado a producao,
pasteurizacdo e envase de leite para o consumonbudit@to e a elaboracdo de derivados
lacteos, a partir de leite de sua propria prode¢éo de seus associados.

8 2° Entende-se por usina de beneficiamento o @stalmento que tem por
finalidade principal a recepcédo, pré-beneficiameriieneficiamento e envase de leite
destinado ao consumo humano direto.

§ 3° Entende-se por fabrica de laticinios o estaiabnto destinado a recepcgéo
de leite e derivados para o preparo de quaisquimades lacteos.

8§ 4° Entende-se por queijaria o estabelecimentdifaclo em propriedade rural,
destinado a fabricacdo de queijos tradicionais camacteristicas especificas, elaborados
exclusivamente com leite de sua prépria produgdio @ seus associados:

| — a propriedade rural deve ser reconhecida dfigiate como livre de
tuberculose e brucelose;

Il — a queijaria deve estar obrigatoriamente viadal a um entreposto de
laticinios registrado no Servico de Inspecdo Mugicou possuir estrutura de maturacao
propria, sendo que neste caso a queijaria serstnadg, em escala proporcional a producéo
da queijaria, no qual serd finalizado o processodytivo com toalete, maturacao,
embalagem e rotulagem do queijo, garantindo-seteeedilidade.

8 5° Entende-se por entreposto de laticinios obekta@mento destinado a

recepcdo, toalete, maturacdo, classificacdo, fmaoento, acondicionamento e
armazenagem de derivados lacteos.
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8 6° Permite-se a armazenagem de leite para conisumano direto, desde que
possua instalagbes que satisfacam as exigénc@esiente Regulamento.

Art. 417. Os estabelecimentos para leite e derwatkvem atender ainda as
seguintes condicdes, respeitadas as peculiaridizdesiem tecnoldgicas cabiveis, dispondo
de:

| — granja leiteira:

a) instalacdes e equipamentos apropriados pamdealwa, separados fisicamente
das dependéncias industriais;

b) dependéncia para pré-beneficiamento, beneficitone envase de leite para
consumo humano direto;

c) dependéncia para manipulagéo e fabricacdo, ode ger comum para varios
produtos quando os processos forem compativeis easm de agroindustria rural de
pequeno porte, pode ser usada a mesma dependénmi@bleneficiamento, beneficiamento
e envase de leite;

d) refrigerador a placas, tubular ou equivalenéea pefrigeracdo rapida do leite,
sendo permitido, entre outros, 0 uso de tanquep@nsao, ou similares;

e) equipamento para pasteurizacdo rapida ou lenta.

f) o envase do leite pode ser automatico, semiradiico ou similar e a
pasteurizacao lenta podera ser realizada antgsdsuceenvase;

g) camara frigorifica dimensionada de acordo cqroducao;

h) laboratério para as andlises de rotina do lete com o0s seguintes
equipamentos:

1 - pistola para alcool alizarol;

2 - acidimetro dornic;

3 - termo lacto densimetro;

4 — termOGmetro;

i) as andlises micro-biologicas e fisico-quimicas alto-controle do leite
beneficiado serdo executadas mensalmente em l&bosatredenciados pelos servicos de
inspecao;

Il — usina de beneficiamento:

a) dependéncia para recepcao de matéria-prima;

b) dependéncia para pré-beneficiamento, beneficitone envase de leite para
consumo humano direto;

c) refrigerador a placas, tubular ou equipamentavedente para refrigeracéo
rapida do leite sendo permitido, entre outrosngua de expansao ou similares;

d) equipamento para pasteurizacao, rapida ou lenta;

e) o envase do leite pode ser automatico, semivdiiico ou similar e a
pasteurizacao lenta realizada antes ou apos oesnvas

f) cAmara frigorifica dimensionada de acordo cqonoalucgéo;

g) laboratério para as analises de rotina do leite com os seguintes
equipamentos:

1. pistola para alcool alizarol,

2. acidimetro Dornic;
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3. termo lacto densimetro;

4. termometro;

h) as andlises micro-bioldgicas e fisico-quimicas alito-controle do leite
beneficiado serdo executadas mensalmente em labosatredenciados pelo Servico de
Inspecéo Municipal;

Il — fabrica de laticinios:

a) dependéncia para recepcao de matéria-prima;

b) dependéncias para manipulacéo e fabricagdondodser comum para varios
produtos quando os processos forem compativeis;

c) refrigerador a placas, tubular ou equipamentavetente para refrigeragéo
rapida do leite, incluido o uso de tanque de ex@@neu similar, nos casos em que a
refrigeracd@o seja necesséria;

d) equipamento para pasteurizacao do leite, rapidanta;

e) camaras frigorificas, quando necessarias, [@dga ®u secagem, maturacao,
estocagem e congelamento, com equipamentos patt@leoda temperatura e da umidade
relativa do ar, de acordo com o processo de fatitcca as especificacdes técnicas dos
derivados lacteos fabricados;

f) dependéncia para embalagem, acondicionamem@zaénagem e expedi¢cao;

g) laboratério para as analises de rotina do leite com o0s seguintes
equipamentos:

1. pistola para alcool alizarol,

2. acidimetro Dornic;

3. termo lacto densimetro;

4. termdmetro;

h) as anélises micro-bioldgicas e fisico-quimicasdto-controle dos derivados
do leite serdo executadas mensalmente em lab@stéredenciados pelo Servico de
Inspecéo Municipal;

IV — queijarias:

a) instalagdes isoladas fisicamente do local derdrd,

b) dependéncia para fabricagéo de queijo;

c) dependéncia para estocagem e expedicdo do pradéito entreposto de
laticinios quando n&o houver estrutura para malioragestocagem na propria queijaria;

d) para as queijarias néo relacionadas a entreposto

1. dependéncia e equipamentos adequados para asci@gs de toalete,
maturacao, fatiamento, fracionamento, embalageiocagem dos queijos;

2. camaras frigorificas, quando necessarias, parataracdo e estocagem de
queijos, com instrumentos controle da temperatula emidade relativa do ar, de acordo
com o processo de fabricacdo e as especificac@isdé dos derivados lacteos;

g) laboratério para as analises de rotina do leite com os seguintes
equipamentos:

1. acidimetro Dornic;

2. termOmetro;

h) Realizar analises semestrais, micro-biologicaisieo-quimicas de auto-
controle do queijo em laboratorios credenciados Belvico de Inspecdo Municipal;
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V — entreposto de laticinios:

a) dependéncia para recepcdo e classificacdo desiasgprimas e produtos
semi-acabados;

b) dependéncia e equipamentos adequados para aac@gse de recepcao,
toalete, maturacdo, fatiamento, fracionamento, éagbe, estocagem e expedicdo de
derivados lacteos;

c) camaras frigorificas para a maturacdo e estatalge queijos ou de outros
derivados lacteos, com instrumentos de controkemiperatura e da umidade relativa do ar,
de acordo com o processo de fabricac@o e as dspef#s técnicas dos derivados lacteos.

§ 1° Sempre que uma usina de beneficiamento redéimsbém as atividades
previstas para o posto de refrigeracdo, fabricdateinios ou entreposto de laticinios,
devem ser atendidas as exigéncias estabeleciqassente Regulamento.

§ 2° Sempre que uma fabrica de laticinios realaabém as atividades previstas
para o posto de refrigeracdo ou entreposto ddrietscdevem ser atendidas as exigéncias
estabelecidas no presente Regulamento.

§ 3° Todos os estabelecimentos em que, no prodesdricacdo, seja utilizada
injecdo direta de vapor ou o produto tenha cord@tto com agua aquecida por vapor,
devem possuir equipamentos apropriados para agiodie vapor de grau culinario.

8§ 4° A queijaria pode ser vinculada a um entrepdstdaticinios registrado,
sendo 0 mesmo co-responsavel em garantir a inatriidip produto por meio da
implantacdo e monitoramento de programas de samidadrebanho, de qualidade da
matéria-prima e de autocontroles.

§ 5° A queijaria ndo relacionada a um entrepostdaticinios registrado sera
responsavel em garantir a inocuidade do produtor@io da implantacdo e monitoramento
de programas de sanidade do rebanho, de qualidadeattria-prima e de autocontroles e
deverd possuir as instalacdes e equipamentos agoessonforme o presente Regulamento.

Art. 418. Todos os estabelecimentos de leite eva@os devem registrar
diariamente a producdo, entradas, saidas e estadpiesatérias-primas e produtos,
incluindo soro de leite, leitelho e permeado, edipaado origem, quantidade, resultados de
analises de selecao, controles do processo prodatiestino.

8 1° Para fins de rastreabilidade da origem de,lag pessoas fisicas ou juridicas
nao relacionadas que transportam leite cru refadmwr devem estar cadastradas pelo
estabelecimento receptor, o qual sera responséiad pegistros auditaveis necessarios, de
acordo com as orientagdes do Servi¢o de Inspecaicial.

§ 2° Os estabelecimentos de leite e derivadosolaiee recebem matérias-
primas de produtores rurais devem manter atualizadoadastro desses produtores,
conforme normas complementares, em sistema demaf@o adotado pelo Servico de
Inspecédo Municipal.
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Art. 419. A inspecéo de leite e seus derivadosn alés exigéncias previstas no
presente Regulamento, abrange a verificacéo:

| — do estado sanitario do rebanho, do processo od#genha, do
acondicionamento, da conservagao e do transpottstep

Il — das matérias-primas, do processamento, doupspdla estocagem e da
expedicao;

Il - das instalagBes laboratoriais, dos equipapgntlos controles e dos
processos analiticos;

IV — dos programas de autocontrole implantados.

Art. 420. Entende-se por leite, sem outra espegéio, o produto oriundo da
ordenha completa, ininterrupta, em condicdes dietdg de vacas sadias, bem alimentadas
e descansadas.

8 1° O leite de outros animais deve denominar-geims® a espécie de que
proceda.

§ 2° Permite-se a mistura de leite de espéciesagmidiferentes, desde que
conste na denominagéo de venda do produto e dejanada na rotulagem a porcentagem
do leite de cada espécie.

Art. 421. Entende-se por colostro o produto da mindeobtido apos o parto e
enguanto estiverem presentes 0s elementos quacierdam.

Art. 422. Entende-se por leite de retencdo o pmdis ordenha obtido no
periodo de 30 (trinta) dias que antecedem a papigiasta.

Art. 423. Entende-se por leite individual o prodrgsultante da ordenha de uma
s6 fémea e, por leite de conjunto, o resultant@idtura de leites individuais.

Art. 424. Entende-se por gado leiteiro todo rebagkmorado com a finalidade
de produzir leite.

Art. 425. O gado leiteiro deve ser mantido sob mbatsanitario, abrangendo os
aspectos discriminados a seguir e outros estallekeem legislacdo especifica:

| — regime de criacao;

Il — manejo nutricional,

lIl — estado sanitario dos animais, especialmeagevdcas em lactacéo, e adogéo
de medidas de carater permanente contra a tubsecudoucelose, mastite e outras doencas
gue possam comprometer a inocuidade do leite;

IV — controle dos produtos de uso veterinario zdiios no rebanho;

V — qualidade da agua destinada aos animais eildada na higienizagdo de
instalagdes, equipamentos e utensilios;
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VI — condi¢Bes higiénicas dos equipamentos e Uiessiocais da ordenha,
currais, estabulos e demais instalagdes que terglagéio com a producgédo de leite;

VIl — manejo e higiene da ordenha;

VIl — condi¢cdes de saude dos ordenhadores pateaea@o de suas fungdes,
com comprovacao documental;

IX — exame do leite de conjunto e, se necessauitgitk individual;

X — condicdes de refrigeracdo, conservacao e toatesgo leite.

Paragrafo Unico. E proibido ministrar substancianailantes de qualquer
natureza capazes de provocar aumento da secrectEa lcbm prejuizo da saude animal e
humana.

Art. 426. O Servi¢o de Inspecado Municipal colabéraom o setor competente
pela sanidade animal na execucdo de um plano pateole e erradicacdo da tuberculose,
da brucelose ou de quaisquer outras doencas duosiarprodutores de leite.

Art. 427. E obrigatéria a obtencdo de leite em agdes higiénicas, abrangendo
0 manejo do gado leiteiro e os procedimentos denbral, conservacéao e transporte.

§ 1° Logo apos a ordenha, manual ou mecéanicateodeve ser filtrado por meio
de utensilios especificos previamente higienizados.

8 2° O vasilhame ou equipamento para conservac&stdoa propriedade rural
até a sua captacdo deve permanecer em local p@mspecifico, mantido em condic¢des
adequadas de higiene.

Art. 428. E proibido o envio a qualquer estabelerito industrial do leite de
fémeas que, independente da espécie:

| — pertencam a propriedade que esteja sob infefic

Il — ndo se apresentem clinicamente sés e em btaghoede nutricéo;

lIl — estejam no ultimo més de gestacdo ou nadaksstral;

IV — apresentem diagnostico clinico ou resultadopd®vas diagnosticas que
indiquem a presenca de doencgas infectocontagiasaspgssam ser transmitidas ao ser
humano pelo leite;

V — estejam sendo submetidas a tratamento com fa®dle uso veterinario
durante o periodo de caréncia recomendado pelicdaite;

VI — receberam alimentos ou produtos de uso vetgamue possam prejudicar
a qualidade do leite.

Art. 429. A captacéo e transporte de leite crutainente nas propriedades rurais
deve atender ao disposto em normas complementares.

Paragrafo Unico. Para fins de rastreabilidade,apacao de leite por meio de
carro-tanque isotérmico, deve ser colhida amostrdede de cada produtor ou tanque
comunitario previamente a captacdo, identificadacomservada até a recepgcdo no
estabelecimento industrial.
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Art. 430. ApGs a captacdo do leite cru na propdedaural é proibida qualquer
operacdo envolvendo essa matéria-prima em locaisregistrados ou relacionados no
Servico de Inspecdo Municipal.

Art. 431. Os estabelecimentos que recebem leitederprodutores rurais sao
responsaveis pela implantacdo de programas de nzeltieo qualidade da matéria-prima e
de educacéo continuada dos produtores.

Art. 432. A analise das amostras de leite colhitis propriedades rurais para
atendimento ao programa nacional da qualidade de Kk de responsabilidade do
estabelecimento que primeiramente receber o leggrbdutores, e abrange:

| — contagem de células somaticas (CCS);

Il — contagem bacteriana total (CBT);

Il — composicéo centesimal;

IV — deteccao de residuos de produtos de uso néterj

IV — outras que venham a ser determinadas em naromaglementares.

Paragrafo Unico. Devem ser seguidos os procedimeastabelecidos pelo
Servico de Inspecdo Municipal, para a colheitardestras.

Art. 433. Considera-se leite normal o produto quesente:

| — caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspactmais;

Il — teor minimo de gordura de 3,09/100g (trés grapor cem gramas);

[l — teor minimo de proteina de 2,99/100g (doiteims e nove décimos de
gramas por cem gramas);

IV — teor minimo de lactose de 4,3g/100g (quatteiinos e trés décimos de
gramas por cem gramas);

V — teor minimo de sélidos ndo gordurosos de 800 1(oito inteiros e quatro
décimos de gramas por cem gramas);

VI — teor minimo de soélidos totais de 11,49/100wzéointeiros e quatro décimos
de gramas por cem gramas);

VIl — acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centé&s) e 0,18 (dezoito
centésimos) expressa em gramas de acido laticail;00

VIII — densidade relativa a 15°C (quinze graus i@sjsentre 1,028 (um inteiro e
vinte e oito milésimos) e 1,034 (um inteiro e w@ietquatro milésimos) expressa em g/ml; e

IX — indice crioscopico entre -0,530°H (quinhenéogrinta milésimos de grau
Hortvet negativos) e — 0,550°H (quinhentos e cintpemilésimos de grau Hortvet
negativos), equivalentes a -0,512°C (quinhentosoee dmilésimos de grau Celsius
negativos) e a -0,531°C (quinhentos e trinta e utésimos de grau Celsius negativos),
respectivamente.

8 1° Para ser considerado normal, o leite cru dawta propriedade rural deve

se apresentar dentro dos padrfes para contageeridaattotal e contagem de células
somaticas dispostos em normas complementares.

94



§ 2° O leite ndo deve apresentar substancias lkeatram sua composicédo, tais
como agentes inibidores do crescimento microbiamgutralizantes da acidez,
reconstituintes da densidade ou do indice criosoopi

8 3° O leite ndo deve apresentar residuos de m®di¢ uso veterinario e
contaminantes acima dos limites maximos estabals@ legislacédo especifica.

Art. 434. A analise do leite para sua selecdo epgdo no estabelecimento
industrial deve abranger as seguintes especifisagdeutras determinadas em normas
complementares:

| — caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto

Il — temperatura;

Il — teste do alcool/alizarol;

IV — acidez titulavel;

V — densidade relativa a 15°C (quinze graus Cglsius

VI — teor de gordura;

VII — teor de sdlidos totais e sélidos nao gordasps

VIl — indice crioscopico;

IX — pesquisa de residuos de produtos de uso néterie contaminantes;

X — pesquisa de neutralizantes de acidez, de rewontes de densidade e
conservadores;

XI — pesquisa de outros indicadores de fraudesguaca necessaria.

Paragrafo Unico. Quando a matéria-prima for prev@ei de usina de
beneficiamento ou de fabrica de laticinios, deve rsalizada a pesquisa de fosfatase
alcalina e peroxidase.

Art. 435. O estabelecimento industrial é resporigd@ie controle das condi¢cbes
de recepcao do leite, bem como pela sele¢édo daiaaptéma destinada a producao de leite
para consumo humano direto e industrializacdo,ozord padrées analiticos especificados
no presente Regulamento e em normas complementares.

Paragrafo unico. ApOs as analises de selecdo dérimptima e detectada
qualquer ndo conformidade na mesma, o estabelewinmeoeptor sera responsavel pela
destinacéo, de acordo com o disposto no presermalddeento e nas normas de destinacao
estabelecidas pelo Servi¢o de Inspecao Municipal.

Art. 436. O Servico de Inspecdo Municipal, quandggr necessario, realizara
as analises previstas nas normas complementaresqrogramas de autocontrole.

Art. 437. Considera-se impréprio para qualquer tigoaproveitamento o leite
cru quando:
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| — provenha de propriedade interditada por setonpetente da Secretaria
Municipal de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento outro 6rgdo de defesa sanitaria
oficial,

Il — apresente residuos de produtos de uso veterina contaminantes acima
dos limites maximos estabelecidos em legislacaeodspa, inibidores, neutralizantes de
acidez, reconstituintes de densidade ou do indimsadpico, conservadores ou outras
substancias estranhas a sua composicao;

Il — apresente corpos estranhos ou impurezas ausem repugnancia;

IV — revele presenca de colostro;

V — apresente outras alteracbes que o torne impréprjuizo do Servico de
Inspecéo Municipal.

Paragrafo Unico. O leite considerado impréprio papaalquer tipo de
aproveitamento, bem como toda a quantidade a quieatsido misturado, deve ser
descartado e inutilizado pela empresa, sem preflsizegislacdo ambiental.

Art. 438. Considera-se improprio para producaoeite para consumo humano
direto o leite cru quando:

| — ndo atenda aos padrdes para leite normal;

Il — coagule pela prova do alcool/alizarol na conicgzdo estabelecida em
normas complementares;

Il — apresente fraudes diferentes das previstagtigo anterior;

IV — apresente outras alteracfes que o torne imipr6@ juizo do Servico de
Inspecédo Municipal.

Paragrafo unico. O leite em condicbes de aproveitdoncondicional deve ser
destinado pelo estabelecimento de acordo com @stsmo presente Regulamento e nas
normas de destinagéo estabelecidas pelo Servigspecao Municipal.

Art. 439. O processamento do leite apos a selecAaexepcdo em qualquer
estabelecimento compreende as seguintes operagies outros processos aprovados pelo
Servico de Inspegéo Municipal:

| — pré-beneficiamento do leite compreendendoodad isolada ou combinada,
as etapas de filtracdo sob presséo, clarificag@ttpfugacao, microfiltracdo, padronizacao
do teor de gordura, termizacao (preaquecimentopolgeneizacao e refrigeracéo;

Il — beneficiamento do leite compreendendo os m®u® de pasteurizacédo, ultra-
alta temperatura (UAT ou UHT) e esterilizag&o.

§ 1° Permite-se 0 congelamento do leite para asjuetpécies em que o
procedimento seja tecnologicamente justificado,deesjue estabelecido em normas
complementares.

§ 2° E proibido o emprego de substancias quirmaasnservacio do leite.
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Art. 440. Entende-se por filtracao a retirada dagurezas do leite por processo
mecanico, mediante passagem sob pressao por rhiltesiate apropriado.

Paragrafo Unico. Todo leite destinado ao processmmiedustrial deve ser
submetido a filtracdo antes de qualquer outra gperade pré-beneficiamento ou
beneficiamento.

Art. 441. Entende-se por clarificacdo a retirada dapurezas do leite por
processo mecanico, mediante centrifugacdo ou qutboesso tecnoldgico equivalente
aprovado pelo Servigco de Inspe¢do Municipal.

Art. 442. Entende-se por termizacdo (pré-aquecimeataplicacdo de calor ao
leite em aparelhagem prépria com a finalidade dbuzie sua carga microbiana, sem
alteracdo das caracteristicas do leite cru.

§ 1° Considera-se aparelhagem propria aquela gradédispositivo de controle
de temperatura e de tempo, de modo que o produtozeelo satisfaca as exigéncias do
presente Regulamento.

8 2° O leite termizado deve:

| — ser refrigerado imediatamente ap0s o aquecoment
Il — manter as reagcfes enziméticas do leite cru.

§ 3° E proibida a destinacdo de leite termizad@ @aproducéo de leite para
consumo humano direto.

Art. 443. Entende-se por pasteurizacdo o tratammtoico aplicado ao leite
com o0 objetivo de evitar perigos a saude publicaodentes de microrganismos
patogénicos eventualmente presentes, promovendmasmodificagfes quimicas, fisicas,
sensoriais e nutricionais.

8 1° Permitem-se os seguintes processos de pastgoido leite:

| — pasteurizacdo lenta, que consiste no aquecamadireto do leite de 63 a
650C (sessenta e trés a sessenta e cinco grausisCglsr 30 (trinta) minutos, em
aparelhagem propria;

Il — pasteurizacdo rapida, que consiste no aquetondo leite em camada
laminar de 72 a 75°C (setenta e dois a setentace graus Celsius) por 15 a 20 (quinze a
vinte) segundos, em aparelhagem propria.

§ 2° Podem ser aceitos pelo Servigco de Inspecaachahoutros bindbmios de
tempo e temperatura, desde que comprovada a eguialao processo.

§ 3° E obrigatéria a utilizagdo de aparelhagenvesientemente instalada e em
perfeito funcionamento, provida de dispositivoscdatrole de temperatura, termémetros e
outros que venham a ser considerados necessar®@ paontrole técnico e sanitario da
operacao.
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§ 4° Para o sistema de pasteurizacao rapida, pasglfeagem deve ainda incluir
valvula para o desvio de fluxo do leite com acioeato automatico e alarme sonoro.

8 5° O leite pasteurizado destinado ao consumo hontireto deve ser
refrigerado imediatamente entre 2 e 4°C (dois érguggaus Celsius).

8§ 6° Para o leite de consumo humano, permitem-ssegsintes tipos de
pasteurizacao e envase:

| - pasteurizagdo rapida e envase automéatico emittirfechado no menor prazo
possivel e distribuido ao consumo ou armazenadcéemara frigorifica em temperatura nédo
superior a 4°C (quatro graus Celsius), desde quesquspamentos utilizados sejam
experimentalmente testados;

Il - pasteurizagdo lenta e envase automéatico, semoimatico, ou similar, pos
pasteurizacao, distribuido ao consumo ou armazemadimara frigorifica em temperatura
nao superior a 4°C (quatro graus Celsius);

lll - pasteurizacdo lenta do leite pré-envasadstriduido ao consumo ou
armazenado em céamara frigorifica em temperatura sugperior a 4°C (quatro graus
Celsius).

§ 7° E permitido o armazenamento frigorifico ddelgiasteurizado em tanques
isotérmicos providos de termOmetros e agitadorésimgeratura de 2 a 4°C (dois a quatro
graus Celsius).

8 8° O leite pasteurizado deve apresentar provasdatase alcalina negativa e
prova de peroxidase positiva.

§ 9° E proibida a repasteurizacdo do leite parawno humano direto.

Art. 444, Entende-se por processo de ultra-altgpéeatura (UAT ou UHT) o
tratamento térmico aplicado ao leite a uma tempeate 130 a 150°C (cento e trinta a
cento e cinquenta graus Celsius), durante 2 aig &quatro) segundos, mediante processo
de fluxo continuo, imediatamente resfriado a tewpea inferior a 32°C (trinta e dois graus
Celsius) e envasado sob condi¢cfes assépticas ealagmis esterilizadas e hermeticamente
fechadas.

8 1° Podem ser aceitos pelo Servico de Inspecaachahoutros bindbmios de
tempo e temperatura, desde que comprovada a egumelao processo.

§ 2° E permitido o armazenamento do leite UHT enquas assépticos e
herméticos previamente ao envase.

Art. 445. Entende-se por processo de esterilizag@iatamento térmico aplicado

ao leite a uma temperatura de 110 a 130°C (centezea cento e trinta graus Celsius)
durante 20 a 40 (vinte a quarenta) minutos, enpaguentos proprios.
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Paragrafo Unico. Podem ser aceitos pelo Servicimsfeecdo Municipal outros
binGbmios de tempo e temperatura, desde que conga@aquivaléncia ao processo.

Art. 446. Sao fixados os seguintes limites supesiate temperatura aplicados ao
leite:

| — conservacdo e expedicdo no Posto de Refrigerad® (quatro graus
Celsius);

Il — conservagdo na Usina de Beneficiamento oui€alde Laticinios antes da
pasteurizacdo: 4°C (quatro graus Celsius);

Il — refrigeracé@o apoés a pasteurizacao: 4°C (qugraus Celsius);

IV — estocagem em camara frigorifica do leite pastado: 4°C (quatro graus
Celsius);

V — entrega ao consumo do leite pasteurizado: §8@ @raus Celsius);

VI — estocagem e entrega ao consumo do leite UART()Ue esterilizado:
temperatura ambiente.

Art. 447. O leite termicamente processado parawnnshumano direto pode ser
exposto a venda quando envasado automaticamentei-agomatico, ou similar,
processado pela pasteurizacao rapida ou lentauppés envase, em embalagem inviolavel
e especifica para as condi¢des previstas de ararazeio.

8§ 1° Os equipamentos de envase devem conter digpssque garantam a
manutencédo das condi¢cfes assépticas das embatademsocesso.

§ 2° O envase do leite para consumo humano diretle ger realizado em
granjas leiteiras e em usinas de beneficiamenteitge ou outro estabelecimento industrial
de leite, desde que com estrutura compativel eligi@io presente Regulamento.

Art. 448. O leite pasteurizado deve ser transportpdeferencialmente em
veiculos isotérmicos com unidade frigorifica instka.

Paragrafo Unico. Para um raio de até 100 km (ceitbngetros) em torno do
local de processamento permite-se o transporte eigules ndo isotérmicos, desde que
garantida a manutencdo de temperatura no locahtlega nao superior a 7°C (sete graus
Celsius).

Art. 449. E proibida a comercializacdo e distrifiigle leite cru para consumo
humano direto em todo territério nacional, nos tesra legislacéo.

Art. 450. O leite beneficiado, para ser expost@@wsumo como integral, deve
apresentar os mesmos requisitos do leite normah ercecdo do teor de soélidos nao
gordurosos e de solidos totais, que devem atesdesranas complementares.

Art. 451. O leite beneficiado, para ser exposta@@esumo como padronizado,
semi-desnatado ou desnatado, deve satisfazer géneids do leite integral, com excecéo
dos teores de gordura, de sélidos ndo gordurosiesseélidos totais, que devem atender as
normas complementares.
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Art. 452. Os padrdes microbiolégicos dos divergosstde leite devem atender
as normas complementares.

Art. 453. Quando as condigcbes de producdo, cons@ovee transporte,
composic¢ao, contagem de células sométicas ou eanthgcteriana total ndo satisfagam ao
padrdo a que se destina, o leite pode ser utilipadobtencdo de outro produto, desde que
se enquadre no respectivo padrao.

Art. 454. Permite-se a mistura de leites de qudédadiferentes, desde que
prevaleca o de padréo inferior para fins de clasgifio e rotulagem.

Art. 455. E permitida a producdo dos seguintesstigmleites fluidos:

| — leite cru refrigerado;

Il — leite cru pré-beneficiado;

[l — leite fluido a granel de uso industrial;
IV — leite pasteurizado;

V — leite UAT ou UHT;

VI — leite esterilizado;

VIl — leite reconstituido.

Paragrafo Unico. E permitida a producido e benefieido de leite de tipos
diferentes dos previstos no presente Regulamentdjamie desenvolvimento de novas
tecnologias, desde que definidos por normas congpitares.

Art. 456. Leite cru refrigerado é o leite produzidm propriedades rurais,
refrigerado e destinado aos estabelecimentos tie dederivados submetidos a inspecao
sanitaria oficial, devendo:

| — ser transportado em carro-tanque isotérmic@rdariedade rural para um
estabelecimento industrial;

Il — dar entrada nos estabelecimentos industrimisseu estado integral, nos
termos do presente Regulamento;

Il — ser processado somente apds a realizacdoadalses laboratoriais
constantes em normas complementares.

§ 1° E fixado o prazo maximo de 48 (quarenta € bitmas como limite entre o
término da ordenha inicial e a chegada do leitestmbelecimento beneficiador.

§ 2°. A captacédo de leite na propriedade ruraluetsensporte a granel, bem
como as suas caracteristicas de composicdo e agmliddlevem atender as normas
complementares.

§ 3° E permitido o transporte em latbes de leite w©#o refrigerado das

propriedades rurais, em casos de agroindustriddarpequeno porte, desde que chegue ao
estabelecimento industrial até 2 h (duas horas) mpdio da ordenha.
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Art. 457. Leite cru pré-beneficiado € o leite elanm a partir do leite cru
refrigerado, submetido a filtracdo ou clarificag@arefrigeracdo industrial, podendo ser
padronizado quanto ao teor de matéria gorda, toatagfo a granel de um estabelecimento
industrial a outro para ser processado como l@iteficiado para consumo humano direto
ou para transformacdo em derivados lacteos.

8 1° Nao é permitida a realizacdo das operacoetadécacao e padronizacdo
da matéria gorda no posto de refrigeracao.

§ 2° Deve atender as normas complementares.

Art. 458. Leite fluido a granel de uso industriab éeite refrigerado, submetido
opcionalmente a termizacdo (pré-aguecimento), pastgdo e padronizacdo da matéria
gorda, transportado a granel de um estabelecimeetstrial a outro para ser processado e
gue néo seja destinado ao consumo humano direto.

Art. 459. A transferéncia de leite cru pré-benefid, do leite fluido a granel de
uso industrial e de outras matérias-primas tramagas a granel entre estabelecimentos
industriais deve ser realizada em carros tanqué&rie@os lacrados e etiquetados,
acompanhados de boletim de analises, sob resplifesaé do estabelecimento de origem.

Art. 460. S&o considerados leites para consumo homdireto o leite
pasteurizado, o leite UAT (UHT), o leite esteritivee o leite reconstituido.

Paragrafo unico. Outros tipos de leite para consaumoano direto ndo previstos
no presente Regulamento poderédo ser definidos emascespecificas.

Art. 461. Leite pasteurizado é o leite fluido eledwto a partir de leite cru
refrigerado ou leite cru pré-beneficiado, pasteutiz pelos processos previstos no presente
Regulamento.

Art. 462. Leite UAT (Ultra Alta Temperatura) ou UHTo leite fluido elaborado
a partir do leite cru refrigerado ou leite cru peneficiado, homogeneizado e submetido a
processo de ultra-alta temperatura conforme defin@presente Regulamento.

Art. 463. Leite esterilizado é o leite fluido eladdo a partir do leite cru
refrigerado ou leite cru prebeneficiado, previaraesmtvasado e submetido a processo de

esterilizacdo, conforme definido no presente Regetdo.

Art. 464. Leite reconstituido € o produto resukada dissolucdo em agua do
leite em p6 ou concentrado, adicionado ou ndo dduga Lactea até atingir o teor de
matéria gorda fixado para o respectivo tipo, segdiel homogeneizagéo, quando for o caso,
e tratamento térmico previsto no presente Regultomen

§ 1° A producéo de leite reconstituido para constmnmano direto somente

pode ocorrer com a autorizacdo do Servico de l@&pddunicipal, em situacdes
emergenciais de desabastecimento publico.
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§ 2° Para a producéo de leite reconstituido davateedida normas especificas.

Art. 465. Na elaboracédo de leite e derivados dagodss caprina, bubalina e
outras devem ser seguidas, naquilo que lhes facéapl, as exigéncias previstas no
presente Regulamento e demais legislacdes espscific

Paragrafo unico. As particularidades de producdentidade e qualidade dos
leites e derivados das diferentes espécies deverdaatnormas especificas.

Art. 466. Considera-se impréprio para consumo huntaleite beneficiado que:

| — apresente residuos de produtos de uso vetierioarcontaminantes acima
dos limites maximos estabelecidos em legislacaeddpa, inibidores, neutralizantes de
acidez, reconstituintes de densidade ou do indidescdpico, conservadores e
contaminantes;

Il — contenha impurezas ou corpos estranhos dejgerahatureza;

Il — apresente substancias estranhas a sua cagdposu em desacordo com
normas complementares;

IV — néo atenda aos padrbes microbiologicos deigidem normas
complementares;

V — for proveniente de centros de consumo (leiteettlerno); ou

VI — apresente outras alteracfes que o torne imipr6@ juizo do Servico de
Inspecédo Municipal.

Paragrafo Unico. O leite considerado impréprio mamasumo humano deve ser
descartado e inutilizado pelo estabelecimento,@ejuizo da legislacdo ambiental.

Art. 467. Considera-se improprio para consumo humalireto o leite
beneficiado que:

| — apresente caracteristicas sensoriais anormais;

I — ndo atenda aos padrdes fisico-quimicos defsidem normas
complementares;

Il — esteja fraudado;

IV — apresente outras alteragdes que o torne imiprégjuizo do DIPOA ou seu
equivalente do SUASA nos estados, Distrito Fedzralnicipios.

Paragrafo unico. O leite em condi¢cbes de aproveitaoncondicional deve ser
destinado pela empresa de acordo com as normasstieatdo estabelecidas pelo DIPOA
ou seu equivalente do SUASA nos estados, DistatteFal e municipios.

Art. 468. Considera-se fraudado (adulterado oufifzdslo) o leite que:

| — for adicionado de agua;

Il — tenha sofrido subtracdo de qualquer dos seugponentes, em desacordo
com o presente Regulamento ou normas complementares
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Ill — for adicionado de substancias, ingredientesaditivos em desacordo com
normas complementares ou registro do produto;

IV — tenha sido elaborado a partir de matéria-prinmaprépria para
processamento;

V — for de um tipo e se apresentar rotulado contmpu

VI — apresentar adulteracdo na data de fabricaizta, ou prazo de validade do
produto;

VII — estiver cru e for envasado como beneficiado.

Paragrafo Unico. Em qualquer destes casos, o hsteeficiado deve ser
inutilizado ou destinado ao aproveitamento condi&ip de acordo com as normas de
destinagéo estabelecidas pelo Servico de Inspegaaidal.

Art. 469. Produto lacteo € o derivado lacteo obtidediante processamento
tecnolégico do leite, podendo conter apenas ingrees, aditivos e coadjuvantes de
tecnologia funcionalmente necessarios para o psaognto.

Art. 470. Produto lacteo composto € o derivadoeldcho qual o leite, os
produtos lacteos ou os constituintes do leite doiash mais que 50% (cinquenta por cento)
do produto final massa/massa, tal como se conseermapre que 0S constituintes nao
derivados do leite ndo estejam destinados a suibgtital ou parcialmente qualquer dos
constituintes do leite.

Art. 471. Mistura, para efeito do presente Regulameé o derivado lacteo que
contém em sua composicao final mais que 50% (cimgueor cento) de produtos lacteos ou
produtos lacteos compostos, tal como se consomaitpelo- se a substituicdo dos
constituintes do leite, desde que a denominac&emida seja “Mistura de ... (incluir o nome
do produto lacteo ou produto lacteo composto queesponda) e ... (produto adicionado)”.

Art. 472. Os produtos que ndo sejam leite, prodatbeo ou produto lacteo
composto ndo podem utilizar rétulos, documentos eroi@is, material publicitdrio nem
qualquer outra forma de propaganda ou de apresentag; estabelecimento de venda que
declare, implique ou sugira que estes produtosrskgae, produto lacteo ou produto lacteo
composto, ou que faca alusdo a um ou mais prodotosesmo tipo.

Paragrafo Unico. Excetua-se a denominacdo de m®ad@m nome comum ou
usual, consagrado pelo seu uso corrente, como tdesaritivo apropriado, desde que néo
induza o consumidor a erro ou engano, em relaséia &drigem e classificacao.

Art. 473. Se um produto final estiver destinadalassituir o leite ou um produto
lacteo ou um produto lacteo composto, ndo podézatiltermos lacteos em rotulos,
documentos comerciais, material publicitario neralguer outra forma de propaganda ou
de apresentacao no estabelecimento de venda.
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§ 1° Entende-se por termos lacteos, 0os nomes, deapies, simbolos,
representacdes graficas ou outras formas que sugia facam referéncia, direta ou
indiretamente, ao leite ou produtos lacteos.

§ 2° Excetua-se desta proibicdo a informacéo dsepga de leite, produto lacteo
ou produto lacteo composto na lista de ingredientes

Art. 474. Permite-se a mistura de mesmos derivddoteos de qualidades
diferentes, desde que prevaleca o de padréo infara fins de classificagcéo e rotulagem.

Art. 475. Na rotulagem dos derivados fabricados deite que ndo seja o de
vaca deve constar a designacdo da espécie quelherigem, desde que ndo contrarie a
identidade do produto.

Paragrafo Unico. Ficam excluidos dessa obrigatadedds produtos que, em
funcéo da sua identidade, sejam fabricados comdeitoutras espécies que nao a bovina.

Art. 476. Os derivados lacteos devem ser consideradproprios para consumo
humano quando:

| — apresentem caracteristicas sensoriais anogquaisausem repugnancia,

Il — apresentem a adi¢cdo de substancias estranbiaa éomposicdo e que nao
seja possivel o seu aproveitamento na elaboracéotaeproduto de origem animal;

Il — contenham impurezas ou corpos estranhos dijger natureza;

IV — ndo atendam aos padrbes microbiolégicos diisi em normas
complementares;

V — apresentem estufamento;

VI — apresentem embalagem defeituosa, expondo dufra contaminacéo e a
deterioragao;

VIl — sejam produtos de retorno, provenientes aéroe de consumo;

VIII — n&o apresentem identificagdo de origem.

8 1° Proibe-se para consumo humano ou industigaliza utilizacdo de residuos
da fabricacdo de produtos em p6 (varredura).

8§ 2° Em outros casos de anormalidades, o produte der inutilizado ou
submetido ao aproveitamento condicional, de acardm as normas de destinacao
estabelecidas pelo Servi¢o de Inspecao Municipal.

Art. 477. Creme de leite é o produto lacteo ricogardura retirada do leite por
processo tecnoldgico especifico, que se apresarftama de emulséo de gordura em agua.

§ 1° Para ser exposto ao consumo humano diretogroecde leite deve ser
submetido a tratamento térmico especifico.

104



Art. 478. Os cremes obtidos do desnate de sortgitg¢ho, de outros derivados
lacteos ou em decorréncia da aplicacdo de normdsstmacao estabelecidas pelo Servigco
de Inspecao Municipal podem ser utilizados na ¢algAo de outros produtos, desde que
atendam aos critérios previstos em normatizacéepaalutos finais.

Art. 479. Manteiga é o produto lacteo gordurosodabexclusivamente pela
batecdo e malaxagem, com ou sem modificacdo bealddp creme de leite pasteurizado,
por processo tecnolégico especifico.

Paragrafo Unico. A matéria gorda da manteiga deve@nposta exclusivamente
de gordura Lactea.

Art. 480. Manteiga da terra, manteiga do sertdomanteiga de garrafa € o
produto lacteo gorduroso nos estados liquido eopasbbtido a partir do creme de leite
pasteurizado, pela eliminacdo quase total da aguediante processo tecnoldgico
especifico.

§ 1° Fica excluido da obrigacdo de pasteurizacaoutno tratamento térmico o
creme de leite que se destine a elaboracdo mantieigeerra, manteiga do sertdo ou
manteiga de garrafa em processo tradicional, sutbosed um processo de maturagdo a uma
temperatura adequada, durante um tempo a ser dedelonapos a realizacdo de estudos
sobre a inocuidade do produto e ser estabelecidmoemas complementares.

8§ 2° Dentro dos estudos, padrbes microbiologicdsratites do produto
fabricado com leite pasteurizado ou termizado dew&n estabelecidos devido ao
comprovado efeito da microbiota enddégena da mapéiaa no controle de germes
Nocivos.

§ 3° Manteiga da terra, manteiga do sertdo ou ngantee garrafa de creme cru
deve ser produzida em estabelecimento classificatd@o granja leiteira, localizado em
propriedade rural, ou em queijarias, destinado lidacdo produtos tradicionais com
caracteristicas especificas, elaborados exclusivi@mm®m leite de sua prépria producédo e/
ou seus associados.

8 4° A propriedade rural deve estar reconhecideiatinente como livre de
tuberculose e brucelose.

Art. 481. Queijo € o produto lacteo fresco ou medor que se obtém por
separacao parcial do soro em relacdo ao leite it feconstituido (integral, parcial ou
totalmente desnatado) ou de soros lacteos, coamulpela acdo do coalho, de enzimas
produzidas por microrganismos especificos, de &owtiganicos, isolados ou combinados,
todos de qualidade apta para uso alimentar, cosewuadicdo de substancias alimenticias,
especiarias, condimentos ou aditivos, no quala;éel proteinas do soro/caseina ndo exceda
a do leite.
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§ 1° Queijo fresco € 0 que estd pronto para o oooslogo apds a sua
fabricacéo.

8 2° Queijo maturado é o que sofreu as transfaiesbioquimicas e fisicas
necessarias e caracteristicas da variedade do.queij

8 3° A denominacgdo Queijo esta reservada aos meeéuh que a base lactea nao
contenha gordura e proteina de origem néo lactea.

8 4° O leite a ser utilizado na fabricacdo de gseidjeve ser filtrado por meios
mecanicos e submetido & pasteurizacdo ou tratarté&mt@o equivalente para assegurar a
fosfatase residual negativa, combinado ou ndo catm® processos fisicos ou bioldgicos
gque garantam a inocuidade do produto.

8 5° Fica excluido da obrigacdo de pasteurizagamutro tratamento térmico o
leite que se destine a elaboracdo dos queijos gidtmwea um processo de maturagao
adequada, por um periodo minimo de 21 (vinte edias)

| — o periodo minimo de maturacdo de queijos onsnde queijarias com
producdo a partir de leite cru pode ser alteradis ap realizacdo de andlises sobre a
inocuidade do produto e ser estabelecido em nocoraplementares:

a) os produtos das queijarias, obedecendo as nomspscificas deste
regulamento, localizadas em propriedade ruraljrdest a fabricacdo produtos tradicionais
com caracteristicas especificas a serem definidascamcterizadas, elaborados
exclusivamente com leite cru de sua propria proolegéu seus associados serdo objeto de
estudos para determinacédo do periodo de maturagigaganta a inocuidade do produto e
ser estabelecido em normas complementares;

b) por se tratarem de produtos fabricados com tzite no qual a Microbiota
Natural comprovadamente inibe certos germes noc&osiesmo patogénicos, Nnovos
padrdes microbioldgicos, diferentes daqueles adstamhra os produtos a base de leite
pasteurizado ou termizado, devem ser estabele@tiesvés de estudos realizados e
referéncias ja existentes;

€) no que se refere as enterotoxinas dos Staplodasoaureus, € necessario
introduzir testes de presenca das mesmas, antesmdenar o produto para consumo.

8 6° Os queijos elaborados a partir de processitirdedo por membrana podem
utilizar em sua denominacdo de venda o termo qupgoeém sem referir-se a qualquer
produto fabricado com tecnologia convencional.

§ 7° Considera-se a data de fabricacdo dos quedssos o Ultimo dia da sua
elaboracéo e para queijos maturados, o dia dortérdu periodo da maturagéo.

8 8° Os queijos em processo de maturacdo devemidstaificados de forma
clara e precisa quanto a sua origem e o controfeedodo de maturacao.

§ 9° Deve atender as normas complementares.
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Art. 482. Para efeito de padronizagdo dos quefjos, estabelecida a seguinte
classificacgéo:

| — quanto ao teor de umidade:

a) muito alta umidade: umidade ndo inferior a 55hquenta e cinco por
cento);

b) alta umidade: umidade de 46 a 54,9% (quarers@iea cinquenta e quatro
inteiros e nove décimos por cento);

c) média umidade: umidade de 36 a 45,9% (trint&ie 8 quarenta e cinco
inteiros e nove décimos por cento);

d) baixa umidade: umidade até 35,9% (trinta e cint@iros e nove décimos por
cento);

Il — quanto ao contetido de matéria gorda no extato:

a) extra gordo ou duplo creme: quando contenhaninadma de 60% (sessenta
por cento);

b) gordos: quando contenham de 45 a 59,9% (quaeectaco a cinquenta e
nove inteiros e nove décimos por cento);

c) semigordo: quando contenham de 25 a 44,9% (@nténco a quarenta e
guatro inteiros e nove décimos por cento);

d) magros: quando contenham de 10 a 24,9% (demnta &iquatro inteiros e
nove décimos por cento);

e) desnatados: quando contenham menos de 10%ddeeno).

Art. 483. O processo de maturacdo de queijos paafe realizado em
estabelecimento sob Servico de Inspecdo Municigdérente daquele que iniciou a
producdo, respeitando-se 0s requisitos tecnologeggdos para o tipo de queijo e 0s
critérios estabelecidos pelo presente Regulamgrdma garantia da rastreabilidade do
produto e do controle do periodo de maturagéo.

Paragrafo Unico. Para os queijos com indicacdorgéog, o local de maturacéo
deverd estar localizado dentro da zona delimitadardducao.

Art. 484. Queijo de coalho industrial € o queijeege obtém por coagulacao do
leite pasteurizado por meio do coalho ou outrasime® coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo pela acdo de bactérias Basmecificas, com a obtencdo de uma
massa dessorada, semicozida ou cozida, submetigiendagem e secagem, devendo
apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia semi-dura e elastica;

Il — textura compacta, macia, com algumas olhadypeaguenas ou sem
olhaduras;

IIl — cor branca amarelada uniforme;

IV — sabor brando, ligeiramente acido, podendsakyado;

V — odor ligeiramente &cido;

VI — crosta fina e uniforme.
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Paragrafo unico. O produto pode estar adicionadooddimentos, especiarias e
outras substancias alimenticias.

Art. 485. Queijo industrial de manteiga ou queim skrtdo € o queijo obtido
mediante a coagulacdo do leite pasteurizado commmregio de acidos organicos, com a
obtencdo de uma massa dessorada, fundida e adiaicleamanteiga de garrafa, devendo
apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia macia, tendendo & untuosidade;

Il — textura fechada, semifriavel, com pequeno$icios mecanicos contendo
gordura liquida no seu interior;

Il — cor amarelo-palha;

IV — sabor pouco acentuado, lembrando manteiggmewnte acido e podendo
ser salgado;

V — odor pouco pronunciado, lembrando manteiga,;

VI — crosta fina, sem trinca.

Art. 486. Queijo minas frescal é o queijo frescotidib por coagulagéo
enzimatica do leite pasteurizado com coalho ouasuenzimas coagulantes apropriadas ou
ambas, complementada ou ndo pela acao de badé&aimss especificas, com a obtencao
de uma massa coalhada, dessorada, ndo prensagadasa ndo maturada, devendo
apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia branda e macia;

Il — textura com ou sem olhaduras mecanicas;
IIl — cor esbranquicada;

IV — sabor suave ou levemente acido;

V — odor suave e caracteristico;

VI — crosta fina ou ausente.

Art. 487. Queijo minas padrdo € o queijo de massa ou semi-cozida obtido
por coagulacdo do leite pasteurizado com coalho oatras enzimas coagulantes
apropriadas, ou ambos, complementada ou ndo p&tads; bactérias lacticas especificas,
com a obtencdo de uma massa coalhada, dessoradaaget mecanicamente, salgada e
maturada pelo periodo minimo de 20 (vinte) diasyeddo apresentar as seguintes
caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia semidura, tendendo a macia, deaintanteigosa;
Il — textura com olhaduras mecéanicas e pequenasppmumerosas;
IIl — cor branca-creme e homogénea;

IV — sabor préprio, acido, agradavel e nédo picante;

V — odor suave e caracteristico;

VI — crosta fina e amarelada.
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Art. 488. Ricota fresca € o queijo obtido pela pitacdo &cida a quente de
proteinas do soro de leite, adicionado de leite288 (vinte por cento) do seu volume,
devendo apresentar as seguintes caracteristicew isést

| — crosta rugosa, ndo formada ou pouco nitida;
Il — consisténcia mole, ndo pastosa e friavel,

Il — textura grumosa,

IV — cor branca ou branca-creme;

V — odor e sabor proprios.

8§ 1° O produto pode estar adicionado de condimemggeciarias e outros
ingredientes.

8§ 2° Esse produto excetua-se da obrigatoriedadatetelimento da relacdo
proteinas do soro/caseina.

Art. 489. Ricota defumada é o queijo obtido petcipitacdo acida a quente de
proteinas do soro de leite, adicionado de leite288 (vinte por cento) do seu volume,
submetido & secagem e defumacdo, devendo apresahtaeguintes caracteristicas
sensoriais:

| — crosta rugosa, de cor acastanhada, com aspaetcteristico;
Il — consisténcia dura;

Il — textura fechada ou com poucos olhos mecanicos

IV — cor creme pardo, homogénea;

V — odor e sabor préprios, meio picantes.

8 1° O produto pode estar adicionado de condimemggeciarias e outros
ingredientes.

8§ 2° Esse produto excetua-se da obrigatoriedadatetelimento da relacéo
proteinas do soro/caseina.

Art. 490. Queijo tipo mussarela € 0 queijo quelsem pela coagulacao do leite
pasteurizado por meio de coalho ou outras enzimaaguantes apropriadas,
complementada ou ndo pela acdo de bactérias Besmecificas, com a obtencdo de uma
massa acidificada, filada, ndo prensada, salgadstabilizada, devendo apresentar as
seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia semidura a semimole;

Il — textura fibrosa, elastica e fechada;

Il — cor branca a amarelada, uniforme;
IV — sabor lacteo, pouco desenvolvido;
V — odor lacteo, pouco perceptivel,

VI — crosta ausente.
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Paragrafo Unico. O produto pode estar adicionadooddimentos, especiarias e
outros ingredientes.

Art. 491. Queijo tipo parmeséo € o queijo que Seéralpor coagulacdo do leite
por meio do coalho ou outras enzimas coagulantegpagdas, complementada pela acao
de bactérias lacticas especificas, com a obtengdoné massa cozida, prensada, salgada e
maturada pelo periodo minimo de 6 (seis) mesesendev apresentar as seguintes
caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia dura;

Il — textura compacta, consistente, superficie dgufa granulosa e sem
olhaduras;

Il — cor ligeiramente amarelada;

IV — sabor salgado, ligeiramente picante;

V — odor suave, caracteristico, agradavel e bemndedrido;

VI — crosta firme, lisa e ndo pegajosa.

Art. 492. Queijo petit suisse é o queijo de muita amidade, a ser consumido
fresco, obtido por coagulacdo do leite com coalbhoenzimas especificas ou bactérias
especificas, adicionado ou ndo de outras substaatimenticias, devendo apresentar as
seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia pastosa, branda ou mole;
Il — cor branca ou de acordo com as substanciagaddas;
IIl — sabor e odor préprios ou de acordo com astémgias adicionadas.

Art. 493. Queijo prato é o0 queijo que se obtém poagulacdo do leite
pasteurizado por meio de coalho ou outras enzimeaguantes apropriadas,
complementada pela acdo de bactérias lacticasiBspgeccom a obtencdo de uma massa
semicozida, dessorada, prensada, salgada e mapgbdaeriodo minimo de 25 (vinte e
cinco) dias, devendo apresentar as seguintes egsiicias sensoriais:

| — consisténcia semidura e elastica,

Il — textura compacta, lisa, fechada ou com alguoihaduras pequenas, bem
distribuidas;

Il — cor amarelada ou amarelo-palha;

IV — sabor préprio, suave e nao picante;

V — odor proprio e suave;

VI — crosta fina, lisa, sem trincas ou ausente.

Art. 494. Queijo tipo provolone fresco é o quaijatido por coagulacao do leite
pasteurizado por meio de coalho ou outras enzimaaguantes apropriadas,
complementada ou ndo pela acdo de bactérias Basmecificas, com a obtencdo de uma
massa filada e ndo prensada, devendo apresemsgEntes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia semidura a semimole;
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Il — textura fibrosa, elastica e fechada;

Il — cor branca a amarelada, uniforme;
IV — sabor lacteo, pouco desenvolvido;
V — odor lacteo, pouco perceptivel;

VI — crosta ausente.

8 1° O produto pode estar adicionado de condimemsgeciarias e outros
ingredientes.

§ 2° Este tipo pode apresentar pequena quantidadeadteiga na sua massa,
dando lugar a variedade denominada “Butirro”.

§ 3° Este queijo pode ser defumado, devendo atésdearacteristicas sensoriais
adquiridas nesse processo.

Art. 495. Queijo tipo provolone curado € o queilido por coagulacdo do leite
pasteurizado por meio de coalho ou outras enzimaaguantes apropriadas,
complementada pela acdo de bactérias lacticasiBspgccom a obtencdo de uma massa
filada, ndo prensada e maturada pelo periodo mider®d (dois) meses, devendo apresentar
as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia semidura a dura, nao elasticdaasglan

Il — textura fechada ou apresentando poucas olhaguequenas;
IIl — cor branco-creme e homogénea,;

IV — sabor préprio, forte e picante;

V — odor proprio e acentuado;

VI — crosta firme, lisa, resistente, destacavekateamarelo-parda.

8 1° O produto pode estar adicionado de condimemggeciarias e outros
ingredientes.

§ 2° Este queijo pode ser defumado, devendo atésdearacteristicas sensoriais
adquiridas nesse processo.

Art. 496. Queijo tipo caccio-cavalo, fresco ou caraé o queijo idéntico ao tipo
provolone (fresco ou curado, conforme o caso) aomédto ovalado ou piriforme.

Art. 497. Queijo industrial regional do norte owega tropical € o queijo obtido
por coagulacdo do leite pasteurizado por meio @hooou outras enzimas coagulantes
apropriadas, ou ambos, complementada pela agdermerftos lacticos especificos ou de
soro- fermento, com a obtencdo de uma massa ddasa@zida, prensada, salgada pelo
periodo minimo de 5 (cinco) dias e submetida agsngpelo periodo minimo de 10 (dez)
dias, destinado exclusivamente para processameutastrial, devendo apresentar as

seguintes caracteristicas sensoriais:

| — consisténcia semidura a dura;
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Il — textura fechada, quebradica e granulosa,;
[Il — cor branco-amarelada;

IV — sabor ligeiramente picante;

V — odor caracteristico;

VI — crosta irregular.

Art. 498. Queijo azul € o queijo obtido da coagéatacdlo leite pasteurizado por
meio de coalho ou outras enzimas coagulantes agdagr ou ambos, complementada ou
ndo pela acao de bactérias lacticas especificaiante processo de fabricagdo que utiliza
fungos especificos (Penicillium roqueforti), compéntado ou ndo pela acdo de fungos ou
leveduras subsidiarios ou ambos, encarregadosrderit@o produto caracteristicas tipicas
durante os processos de elaboracdo e maturacapgrédoo minimo de 35 (trinta e cinco)
dias.

Art. 499. Queijo tipo roquefort € o queijo obtido deite de ovelha cru ou
pasteurizado, de massa crua, ndo prensada, mapekdperiodo minimo de 3 (trés) meses
e apresentando as formacdes caracteristicas veutidas bem distribuidas, devidas ao
Penicillium roqueforti.

Art. 500. Queijo tipo gorgonzola é o queijo de fe#icdo idéntica ao do tipo
Roquefort, diferenciando-se deste apenas por seicé@o exclusivamente com leite de
vaca.

Art. 501. Queijo ralado é o produto obtido por esfamento ou ralagem da
massa de uma ou até quatro variedades de queifmExdeou média umidade.

Art. 502. Permite-se exclusivamente para processanmedustrial a fabricacdo
de queijos em formas e pesos diferentes dos estathes em normas especificas, desde que
sejam mantidos os requisitos previstos para cpdalge queijo.

Art. 503. Os tipos de queijos ndo previstos no ges Regulamento devem
atender as normas especificas.

Art. 504. Leites fermentados sao produtos lacteogrodutos lacteos compostos
obtidos por coagulagéo e diminui¢cdo do pH do leitelo leite reconstituido adicionados ou
nao de outros produtos lacteos, por fermentacamedamediante acdo de cultivos de
microrganismos especificos, adicionados ou ndaitta®substancias alimenticias.

Paragrafo unico. Os microrganismos especificos rdeser viaveis, ativos e
abundantes no produto final durante seu prazo lidadea.

Art. 505. logurte é o leite fermentado pela acaeu8vos proto-simbidticos de
Streptococcus salivarius ssp. Thermophilus e Laciitibs delbrueckii ssp. bulgaricus, que
podem ser associados de forma complementar a d#caéérias acido-lacticas que, por sua
atividade, contribuem para a determinacéo das teairsticas do produto final.
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Art. 506. Leite fermentado ou cultivado é o legenfientado pela acdo de um ou
varios dos seguintes cultivos: Lactobacillus acidlolg, Lactobacillus casei,
Bifidobacterium sp, Streptococcus salivarius ssgrtophilus ou outras bactérias acido-
lacticas que, por sua atividade, contribuem parmdeterminacdo das caracteristicas do
produto final.

Art. 507. Coalhada € o leite fermentado pela a@autivos individuais ou
mistos de bactérias mesofilicas produtoras de d&ddico.

Art. 508. Leite acidofilo ou acidofilado € o lefirmentado exclusivamente pela
acao de cultivos de Lactobacillus acidophilus.

Art. 509. Kefir € o leite fermentado pela acdo ddtivos &cido-lacticos
elaborados com graos de Kefir, Lactobacillus kefgpécies dos géneros Leuconostoc,
Lactococcus e Acetobacter com producgéo de acidicdaetanol e didéxido de carbono.

Paragrafo Gnico. Os gréaos de kefir sdo constituddodeveduras fermentadoras
de lactose (Kluyveromyces marxianus) e leveduras férmentadoras de lactose
(Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevesa8accharomyces exiguus),
Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp e Streptocs salivarius ssp. Thermophilus.

Art. 510. Kumys é o leite fermentado pela acdo dikivos de Lactobacillus
delbrueckii ssp.bulgaricus e Kluyveromyces marxganu

Art. 511. Leites concentrados e leites desidratagfis os produtos lacteos
resultantes da desidratacao parcial ou total d® eir processos tecnoldgicos especificos.

§ 1° Consideram-se produtos lacteos concentradoite concentrado, o
evaporado e o condensado, bem como outros progugoatendam a essa descrigao.

§ 2° Considera-se produto lacteo desidratado e &t po, bem como outros
produtos que atendam a essa descrigao.

Art. 512. Na fabricacdo dos leites concentradogsddatados, a matéria-prima
utiizada deve atender as condi¢cdes previstas egepte Regulamento e em normas
complementares.

Art. 513. Leite concentrado é o produto resultastdedesidratacdo parcial do
leite fluido ou obtido mediante outro processo td@gico aprovado pelo Servico de
Inspecé&o Municipal, de uso exclusivamente industria

Art. 514. Leite evaporado ou leite condensado sgiwaa € 0 produto resultante
da desidratagdo parcial do leite ou obtido medianito processo tecnologico com
equivaléncia reconhecida pelo Servico de Inspecénidipal, que resulte em produto de
mesma composi¢ao e caracteristicas.
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Art. 515. Leite condensado € o produto resultaatdasidratacéo parcial do leite
adicionado de agucar ou obtido mediante outro gemdecnolégico com equivaléncia
reconhecida pelo Servigco de Inspecdo, que resaoltgoreduto de mesma composicao e
caracteristicas.

Art. 516. Leite em pd é o produto obtido por destigigdo do leite, mediante
processo tecnoldgico especifico.

Art. 517. O leite em p6 deve atender as seguirgescificacoes:

| — ser fabricado com matéria-prima que satisfagaxigéncias do presente
Regulamento e normas complementares;

Il — apresentar composi¢cdo de forma que o prodetonstituido, conforme
indicacdo na rotulagem, atenda ao padrao do leitmdsumo a que corresponda;

[l — ndo revelar presenca de conservadores neantilexidantes;

IV — ser envasado em recipientes de um unico wmwmpdticos, adequados para
as condic¢Oes previstas de armazenamento e queaconfima protecdo apropriada contra a
contaminagao.

Paragrafo unico. Quando necessario, pode seradalia tratamento do leite em
pé por injecdo de gas inerte, aprovado pelo Sedacimspecdo Municipal.

Art. 518. Quanto ao teor de gordura, fica estaldea seguinte classificacédo
para o leite em po:

| — integral, o que apresentar no minimo 26% (vngeis por cento);

Il — parcialmente desnatado, o que apresentar érffé (um inteiro e cinco
décimos por cento) e 25,9% (vinte e cinco e nowduEs por cento);

lll — desnatado, o que apresentar menos que 1,5%reiro e cinco décimos
por cento).

Paragrafo unico. De acordo com o tratamento térmmpregado, o leite em pé
desnatado pode ser classificado como de baixo,am@dalto tratamento, conforme o teor
de nitrogénio de proteina do soro ndo desnaturada.

Art. 519. Para os diferentes tipos de leite emfjpd, estabelecido o teor de
proteina minimo de 34% (trinta e quatro por centaysa/massa com base no extrato seco
desengordurado.

Art. 520. Leite aromatizado é o produto lacteo ltaste da mistura preparada
com leite e os seguintes ingredientes, de formi@adaoou combinada: cacau, chocolate,
suco de frutas e aromatizantes, opcionalmente cedida de aclUcar e aditivos
funcionalmente necessérios para a sua elaboragée apresente a proporcdo minima de
85% (oitenta e cinco por cento) massa/massa @eneiproduto final, tal como se consome.
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Art. 521. Leite modificado, fluido ou em p6, € coguto lacteo resultante da
modificagdo da composicao do leite mediante a agétr ou adicdo dos seus constituintes,
excetuando-se a gordura lactea.

Art. 522. Doce de leite € o produto lacteo ou ptodéicteo composto obtido por
concentracao, pela acédo do calor, do leite oule@enstituido adicionado de sacarose, com
adicdo ou nao de outras substancias alimenticias.

Art. 523. Requeijdo industrial € o produto lacteo pyoduto lacteo composto
obtido pela fusdo de massa coalhada, cozida ou dessorada e lavada, obtida por
coagulacéo 4cida ou enzimética, ou ambas, dopagteurizado, opcionalmente adicionado
de creme de leite, manteiga, gordura anidra de leit butter oil, separados ou em
combinacgédo, devendo apresentar as seguintes ¢é&stcds sensoriais:

| — consisténcia untavel ou fatiavel;

Il — textura cremosa, fina, lisa ou compacta;

lll — formato variavel,

IV — cor e odor caracteristicos;

V — sabor a creme levemente acido, opcionalmengada para o requeijdo ou
requeijado cremoso, levemente acido, salgado a i@argoo requeijdo de manteiga.

Paragrafo unico. O produto pode ser adicionadoomelimentos, especiarias e
outros ingredientes.

Art. 524. Bebida lactea é o produto lacteo ou ptodiéicteo composto obtido a
partir de leite ou leite reconstituido ou derivadedeite, adicionado ou ndo de ingredientes
nao lacteos.

Paragrafo Unico. O percentual minimo de proteinardgem lactea no produto
final deve variar de 1,0 a 1,7% (um a um inteisete décimos por cento), de acordo com
as particularidades estabelecidas em normas dspscif

Art. 525. Composto lacteo é o produto lacteo oulpio lacteo composto em po
resultante da mistura de leite ou derivados de,ladlicionado ou ndo de ingredientes néo
lacteos.

Paragrafo unico. O percentual minimo de proteinardgem lactea no produto
final deve variar de 9,0 a 13% (nove a treze pata)ede acordo com as particularidades
estabelecidas em normas especificas.

Art. 526. Queijo em p6 é o produto lacteo ou prodatteo composto obtido por
fusdo e desidratacdo, mediante um processo tedrwlégpecifico, da mistura de uma ou
mais variedades de queijo, com ou sem adi¢cao desopitodutos lacteos, sélidos de origem
lactea, especiarias, condimentos ou outras sulesartimenticias, no qual o queijo
constitui o ingrediente lacteo utilizado como miatgrima preponderante na base lactea do
produto.
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Art. 527. Queijo processado ou fundido € o prodatieo ou produto lacteo
composto obtido por trituracdo, mistura, fusdo eulséo por meio de calor e agentes
emulsionantes de uma ou mais variedades de queio,0ou sem adi¢do de outros produtos
lacteos, sélidos de origem lactea, especiarias,dic@ntos ou outras substancias
alimenticias, na qual o queijo constitui o ingretelacteo utilizado como matéria-prima
preponderante na base lactea do produto.

Art. 528. Massa para elaborar queijo mussarela assenpara elaborar requeijao
sdo os produtos lacteos intermediérios destinadekalidoracdo de queijo mussarela ou
requeijao, respectivamente, exclusivos para pracessto industrial.

8 1° A massa para elaborar queijo mussarela dewebsida por coagulagéo de
leite pasteurizado por meio de coalho ou enzimaguantes apropriadas ou ambos,
complementadas ou ndo por acao de bactérias ketspeecificas.

8 2° A massa para elaborar requeijao constituiesmassa coalhada, cozida ou
nao, dessorada e lavada, obtida por coagulacda @acidnzimatica do leite ou ambas.

Art. 529. Soro de leite € o produto lacteo liquedtraido da coagulacao do leite
utilizado no processo de fabricacdo de queijoginase produtos similares.

Paragrafo anico. O soro de leite deve conter namaird, 7% (sete décimos por
cento) de proteina de origem lactea.

Art. 530. Soro de leite concentrado € o produttetacesultante da desidratacao
parcial do soro fluido ou obtido por outro processznolégico com equivaléncia
reconhecida pelo Servi¢o de Inspecéo.

Art. 531. Soro de leite em po € o produto lactetidobpor desidratagdo do soro
de leite mediante processo tecnolégico especifico.

Paragrafo Unico. O soro de leite em p6 deve camteminimo 10% (dez por
cento) de proteina de origem lactea.

Art. 532. Gordura anidra de leite ou Butteroil émduto lacteo gorduroso
obtido a partir de creme de leite ou manteiga pktainacdo quase total de agua e solidos
nao gordurosos, mediante processos tecnologicesiéisps.

Art. 533. Lactose é o0 acucar do leite obtido medigirocessos tecnologicos
especificos.

Art. 534. Lactoalbumina € o produto lacteo restéiata precipitacdo pelo calor
das albuminas soluveis do soro oriundo da fabradedgueijos ou de caseina.
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Art. 535. Leitelho é o produto lacteo resultante latedura do creme
pasteurizado durante o processo de fabricacdo déeiga, podendo ser apresentado na
forma liquida, concentrada ou em po.

Art. 536. Caseina alimentar é o produto lacteolt@ste da precipitacdo do leite
desnatado por acdo enzimatica ou mediante acicéiica pH 4,6 a 4,7 (quatro inteiros e
seis décimos a quatro inteiros e sete décimosphdave desidratado por processos
tecnolégicos especificos.

Art. 537. Caseinato alimenticio é o produto laatetido por reacdo da caseina
alimentar ou da coalhada da caseina alimentarafresm solucdes de hidroxidos ou sais
alcalinos ou alcalino-terrosos ou de amoénia deida@¢ alimenticia, posteriormente lavado
e submetido & secagem, mediante processos teausd@sgpecificos.

Art. 538. Caseina industrial é o produto ndo alitheém obtido pela precipitacéo
do leite desnatado mediante a aplicacdo de sodw,ade coalho, de acidos organicos ou
minerais.

Art. 539. Produtos lacteos protéicos sdo os praduémteos obtidos por
separacao fisica das caseinas e das soroproteindscpologia de membrana ou outro
processo tecnoldgico com equivaléncia reconhe@ttaPervico de Inspecdo Municipal.

Art. 540. Farinha lactea é o produto resultanteddssecacédo, em condicbes
proprias, da mistura de farinhas de cereais oumémsas com leite, nas suas diversas
formas e tratamentos, e adicionada ou ndo de auletancias alimenticias.

8 1° O amido das farinhas deve ter sido tornadosebpor técnica apropriada.

§ 2° O rotulo da farinha lactea deve apresentgpaieel principal, logo abaixo
da denominacdo de venda, em caracteres destacamift¥mes em corpo e cor sem
intercalacdo de dizeres ou desenhos, em caix& a&lta negrito a expresséo CONTEM...%
DE LEITE.

Art. 541. Admite-se a separacao de outros constésido leite pela tecnologia
de membrana ou outro processo tecnologico com a@umeia reconhecida pelo Servigo de
Inspecédo Municipal.

Art. 542. Além dos produtos ja mencionados, sacsidenados derivados do
leite outros produtos que se enquadrem na clessioc de produto lacteo, produto lacteo
composto ou mistura, de acordo com o disposto esepte Regulamento.

CAPITULO XIlI 3
DOS ESTABELECIMENTOS DE ABATE E INDUSTRIALIZACAO DFPESCADO

Art. 543. Estabelecimento de Abate de Pescado stab@&ecimento que possui
dependéncias, instalacdes e equipamentos parac@@cdpvagem, insensibilizacdo, abate,
descamagem e evisceracao e resfriamento, com dldequado a espécie de pescado a ser
abatida, dispondo ou néo de instala¢cfes para eamamento de produtos ndo comestiveis.
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Art. 544, Estabelecimento de industrializacdo decpdo € o estabelecimento
que possui dependéncias, instalacdes e equipanmeegsiados para recepcao de pescado
oriundos de estabelecimento sob abate sob inspegdicipal, estadual ou federal e realizar
sua transformacao, preparacao, acondicionamenmigogificacao.

Art. 545. Estabelecimento para abate e industdgdim de pescado € o
estabelecimento que possui dependéncias, instalagcéguipamentos para realizar todas as
etapas previstas nos arts. 543 e 544 deste Requilame

Art. 546. S&o produtos e derivados comestiveisedeguo aqueles elaborados a
partir de pescado inteiro ou parte dele, aptos @amnsumo humano.

Paragrafo unico. Qualquer derivado de pescado demter no minimo 50%
(cinquenta por cento) de pescado.

Art. 547. Produtos compostos a base de pescada teomposicdo diferente a
estabelecida no art. 546, os quais devem ser sigdlmaet analise e registro junto ao Servigo
de Inspecédo Municipal.

Art. 548. Os controles oficiais do pescado, seusdytos, derivados e
compostos, no que for aplicavel, abrangem, entr@siu

| — origem das matérias-primas;

Il — analises sensoriais;

lll — indicadores de frescor;

IV — histamina, nas espécies formadoras;

V — outras analises fisico-quimicas ou microbiatégi

VI — aditivos, residuos de produtos de uso vetdgréacontaminantes;

VIl — biotoxinas ou outras toxinas perigosas partads humana;

VIII — parasitos;

IX — espécies venenosas, como das familias Tetntiodde, Diodontidae,
Molidae e Canthigasteridae;

X — espécies causadores de disturbios gastriraéstiromo Ruvettus pretiosus e
Lepdocybium flavobrunneum.

Art. 549. Os produtos, derivados e compostos caweestde pescado, de acordo
com 0 processamento, compreendem:

| — produtos frescos;

Il — produtos resfriados;

IIl — produtos congelados;

IV — produtos descongelados;

V — carne mecanicamente separada de pescado;
VI — surimi;

VIl — produtos a base de surimi;

VIl — produtos de pescado empanados;
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IX — produtos de pescado em conserva,

X — produtos de pescado em semiconserva;
XI — paté ou pasta de pescado;

XII - caldo de pescado;

XIll — produtos de pescado embutidos;

XIV — produtos de pescado secos e curados;
XV — produtos de pescado liofilizados;

XVI — concentrado protéico de pescado;
XVII — extrato de pescado;

XVIII — gelatina de pescado;

XIX — geléia de pescado.

Paragrafo tnico. E permitido o preparo de outnosstide produtos, derivados e
compostos de pescado, desde que aprovados pelodSdevinspecdo Municipal.

Art. 550. Produtos frescos sdo aqueles obtidos escaoo fresco, nao
transformado, inteiro ou preparado, acondicionadosiservados pela acdo do gelo ou
outros métodos de conservacdo de efeito similantid@ unicamente em temperaturas
proximas a de gelo fundente.

Paragrafo Unico. Entende-se por preparados agumiedutos que foram
submetidos a uma operacao que alterou a sua oelgranatomica, tal como a evisceragao,
o descabegamento, os diferentes cortes e outraadade apresentacao.

Art. 551. Produtos resfriados sdo aqueles obtidogeakcado, transformados,
embalados e mantidos sob refrigeracao.

8 1° Entende-se por transformados aqueles prodegaliantes da transformacao
da natureza do pescado, de forma que ndo seja@lastornar as caracteristicas originais.

§ 2° Os produtos obtidos de répteis e anfibios, moesjuando né&o
transformados, podem ser designados como resfriados

Art. 552. Produtos congelados de pescado sdo agselenetidos a processos
especificos de congelamento, em equipamento quetpea ultrapassagem da zona critica,
compreendida de -0,5°C (cinco décimos de grau @elsegativo) a —5°C (cinco graus
Celsius negativos) em tempo nao superior a 2 (chask.

§ 1° O produto somente pode ser considerado calgelads a temperatura de
seu centro térmico alcangar -18°C (dezoito gralsi@@enegativos).

8§ 2° As camaras de estocagem do estabelecimentiutprodevem possuir

condicbes de armazenar o produto a temperaturasugiores a -18°C (dezoito graus
Celsius negativos).
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§ 3° E permitida a utilizacdo do congelador salmdar, quando o pescado for
destinado como matéria prima para a elaboracamugerovas, desde que seja atendido o
conceito de congelamento rapido e atinja tempexabdo superior a -90C (nove graus
Celsius negativos) em seu centro térmico, devesdooimo limite maximo esta temperatura
durante a armazenagem.

Art. 553. Produtos descongelados de pescado s&teaque foram inicialmente
congelados e submetidos a um processo especifiebedacdo de temperatura acima do
ponto de congelamento e mantidos em temperatudasmas a de gelo fundente.

§ 1° Na designacéo do produto deve ser inclufdaavra descongelado.

§ 2° O rétulo dos produtos previstos no § 1° dgwesentar no painel principal,
logo abaixo da denominacéo de venda, em caraadestacados, uniformes em corpo e cor
sem intercalacdo de dizeres ou desenhos, em clidx@ &m negrito a expressdo NAO
RECONGELAR.

Art. 554. Carne mecanicamente separada de pescadpréduto congelado
obtido de pescado, envolvendo o descabecamentis@rcao e a limpeza dos mesmos e
a separacdo mecanica da carne das demais estrimerIr@stes a espécie, como espinhas,
0Ssos e pele.

8§ 1° A carne mecanicamente separada de pescado smddavada e
posteriormente drenada, adicionada ou nédo de aslitiv

§ 2° O produto é designado carne mecanicamenteasi@pseguido do nome da
espécie ou das espécies de pescado que o constitua:

| — pode ser obtido de peixes de pequeno porteeprentes da fauna
acompanhante e outros ndo classificados para cwheses, que apresentem boa qualidade,
residuos de filetagem, carcacas, espinhacos oespdestes, desde que sejam considerados
0s riscos de sua utilizacao;

Il — pode ser obtido por diferentes equipamento® @roduto deve ser
classificado de acordo com a composicdo da magténea, as técnicas de fabricacdo e as
caracteristicas fisico-quimicas de cada tipo.

§ 3° Nao é permitida a utilizacdo de carne mecarecée separada de pescado
em produtos nao submetidos a tratamento térmico.

8§ 4° Os produtos que contenham carne mecanicarseptgada de pescado
devem atender as normas especificas.

Art. 555. Surimi é o produto congelado obtido aipala carne mecanicamente

separada de pescado, submetida a lavagens susesbiaagem e refino, adicionada de
aditivos.
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Art. 556. Produtos a base de surimi sdo aqueletupys congelados elaborados
com surimi, adicionados de ingredientes e aditivos.

Art. 557. Produtos de pescado empanados sdo aquelgselados elaborados a
partir de pescado, seus produtos ou ambos, adimende ingredientes, permitindo-se a
adicao de aditivos e coadjuvantes de tecnologiéjados ou n&o e revestidos de cobertura
apropriada que o caracterize, submetidos ou nédaartento térmico.

Art. 558. Produto de pescado em conserva é aqlebt®rado com pescado,
adicionado de ingredientes, permitindo-se a adigdaditivos e coadjuvantes de tecnologia,
envasado em recipientes hermeticamente fechaddsm®etidos a esterilizagdo comercial.

Art. 559. As conservas de pescado compreendene, eutiras:

| — conserva ao préprio suco com outro meio de rtokze
Il — conserva em azeite ou em 6leos comestiveis;

Il — conserva em escabeche;

IV — conserva em vinho branco;

V — conserva em molho.

8 1° A conserva de pescado ao préprio suco cono oo de cobertura € o
produto em que o pescado preserva seu préoprialtgie constituicdo acrescido de outro
meio de cobertura, adicionado ou ndo de ingredsemtalitivos.

8§ 2° A conserva de pescado em azeite ou em Oleestivel é o produto que
tenha por meio de cobertura azeite de oliva ou élEuestivel, adicionado ou ndo de
ingredientes e aditivos.

8 3° O azeite ou o0 Oleo comestivel utilizado isatadnte ou em mistura com
outros ingredientes deve ser puro.

§ 4° Permite-se 0 emprego de um Uunico 6leo ou auraigle varios Oleos
comestiveis na elaboracdo das conservas de qaecadrptesente paragrafo, a juizo do
Servigo de Inspegéo Municipal.

8 5° A designacgédo em azeite fica reservada pacareservas que tenham azeite
de oliva como meio de cobertura.

§ 6° A conserva de pescado em escabeche é o prgdettenha por meio de
cobertura, vinagre, adicionado de sal, acrescidm@w de outros acidos alimenticios e
substancias aroméaticas, com pH apropriado ao pyodut

8 7° A conserva de pescado em vinho branco é araple tenha por meio de
cobertura principal vinho branco, adicionado ou @éangredientes e aditivos.

§ 8° A conserva de pescado em molho € o produtotepha por meio de
cobertura molho com base em meio aquoso ou gomluerdgcionado ou nao de aditivos.
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8 9° Na composicdo dos diferentes molhos, o ingreei principal que o
caracteriza deve fazer parte do nome do produto.

8 10. As conservas de pescado submetidas a iesigid comercial devem
seguir as normas especificas e os controles dcegildies exigidos para as conservas de
produtos carneos.

Art. 560. Produto de pescado em semi-conserva éeagbtido pelo tratamento
especifico do pescado por meio do sal, adicionadp®do de ingredientes, aditivos e
coadjuvantes de tecnologia, envasado em recipiengmeticamente fechados, nao
esterilizados pelo calor, conservado ou ndo solyeshcao.

Art. 561. As semi-conservas de pescado compreenel@ne, outras:

| — pescado anchovado;
Il — pescado em escabeche.

§ 1° A semi-conserva de pescado anchovado € atproditido a partir da cura
prolongada do pescado pelo sal e microorganismosiefgativos, até que atinja
caracteristicas sensoriais especificas de corf,salior e textura, adicionado ou ndo de
ingredientes e aditivos, envasado com Oleos comegestiu azeite de oliva.

8 2° A semi-conserva de pescado em escabecheoélutq que tenha por meio
de cobertura, o vinagre, adicionado de sal, actesmii ndo de outros acidos alimenticios e
substancias aromaticas, com pH apropriado ao pyodut

Art. 562. Paté ou pasta de pescado, seguido dasispcdes que couberem, é o
produto industrializado obtido a partir do pescamoies dele ou seus produtos comestiveis,
transformados em pasta, adicionados de ingredientaditivos, submetidos a processo
tecnoldgico especifico.

Paragrafo unico. O produto deve ser classificadacdedo com a composi¢édo da
matéria-prima, as técnicas de fabricacdo e asteaisticas fisico-quimicas de cada tipo de
produto, conforme disposto em normas complementares

Art. 563. Caldo de pescado, seguido das designagfesouberem, € o produto
liquido obtido pelo cozimento das partes comestids pescado, adicionado ou ndo de
ingredientes e aditivos.

Art. 564. Embutidos de pescado séo aqueles proélab®rados com pescado,
adicionados de ingredientes e aditivos, curadasaoy cozidos ou nao, defumados ou néo e
dessecados ou néo.

Art. 565. Produtos curados de pescado sdo aquebeenientes de pescado,
tratado pelo sal, adicionados ou ndo de aditivos.
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Paragrafo Unico. O tratamento pelo sal pode sdizada por meio de salgas
Umida, seca ou mista.

Art. 566. Os produtos curados de pescado compreeretdre outros:

| — pescado salgado;

Il — pescado salgado-seco;
lIl — pescado prensado;

IV — pescado defumado.

§ 1° O pescado salgado é o produto obtido pelantento de pescado com sal,
adicionado ou néo de aditivos.

§ 2° O pescado salgado quando envasado em saléa@signado pescado em
salmoura.

8 3° O pescado salgado-seco é o produto obtidotgzéonento de pescado com
sal, adicionado ou n&o de aditivos e seguido deedagéao.

§ 4° O pescado prensado é o produto obtido pebmntento de pescado com sal,
adicionado ou nao de aditivos e seguido de prensage

8 5° O pescado defumado € o produto obtido petaniento de pescado com
sal, adicionado ou nédo de aditivos e seguido dentkegao.

Art. 567. Os produtos secos ou desidratados deagescompreendem, entre
outros:

| — pescado seco ou desidratado por processo hatura
Il — pescado seco ou desidratado por processiattif

§ 1° Pescado seco ou desidratado por process@lnata produto obtido pela
dessecacao do pescado, adicionado ou ndo de aditibetivando um produto estavel a
temperatura ambiente.

§ 2° Pescado seco ou desidratado por procesBoiaré o produto obtido pela
dessecacao profunda do pescado, em equipamentoifespeadicionado ou ndo de
aditivos.

§ 3° Pescado liofilizado é o produto obtido pelsidfatacdo do pescado, em
equipamento especifico, por meio do processo ddizgdo, adicionado ou ndo de
aditivos.

§ 4° O processo de liofilizagédo é realizado em tzatpra baixa e sob vacuo,
com a eliminacdo de agua e substancias volateis.
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Art. 568. Concentrado protéico de pescado é o poodstavel & temperatura
ambiente resultante da transformacéo do pescadgyalsse tenha concentrado a proteina,
extraindo-se dgua e gordura, por meio de tecnoblqiapriada.

Art. 569. Extrato de pescado, seguido das desigsagbe couberem, € o caldo
de pescado concentrado, adicionado ou ndo de iegted e aditivos.

Art. 570. Gelatina de pescado € o produto obtigmrir de proteinas naturais
soluveis, coaguladas ou nao, obtidas pela hidralsecolageno presente em tecidos de
pescado como bexiga natatoria, 0ssos, peles agarts.

Art. 571. Geléia de pescado, seguido das desigaagfecouberem, é o caldo de
pescado adicionado de gelatina comestivel.

Art. 572. O pescado, seus produtos, derivados epestms comestiveis,
respeitadas as particularidades de cada espécagotdo com o processo de elaboracéo,
séo considerados alterados quando apresentem:

| — deterioragdes em suas caracteristicas figjcéisiicas ou bioldgicas;

Il — alteracBes em suas caracteristicas sensoriais;

Ill — alterac6es em suas caracteristicas intrirsseganutricionais;

IV — tratamento tecnoldgico inadequado;

V — cistos, larvas e parasitos;

VI — corpos estranhos, sujidades ou outras evidéngue demonstrem pouco
cuidado na manipulagéo, elaboracéo, preparo, otatgsy ou acondicionamento;

VIl — apresente outras alteracdes que os tornemopnips, a juizo do Servico
de Inspecédo Municipal.

Paragrafo anico. Os produtos nessas condi¢des apréendidos cautelarmente
e terdo seu destino definido pela Inspecdo, dedacoom as normas de destinacdo
estabelecidas pelo Servi¢o de Inspecao Municipal.

Art. 573. O pescado, seus produtos, derivados epastms comestiveis,
respeitadas as particularidades de cada espéaeod#o com o processamento, devem ser
considerados alterados e improprios para consumauiho na forma em que se apresentam,
no todo ou em partes, quando apresentem:

| — a superficie Umida, pegajosa e exsudativa;

Il — partes ou &reas flacidas ou com consistémmanaal a palpacgéo;

IIl — sinais de deterioracao;

IV — coloracéo ou manchas improprias;

V — perfuragéo dos envoltérios dos embutidos poagtos;

VI — odor e sabor estranhos;

VIl — resultados das analises fisicas, quimicasrahiolégicas, parasitologicas,
de residuos de produtos de uso veterinario ou darinantes acima dos limites maximos
estabelecidos pela legislacao especifica;
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VIII — cistos, larvas ou parasitos em proporcaoangue a estabelecida em
normas complementares.

Paragrafo Unico. Podem ser também considerado®pm@s para 0 consumo
humano, na forma como se apresentam, quando dimergido disposto no presente
Regulamento para os produtos carneos, naquilohgsefdr aplicavel.

Art. 574. O pescado, seus produtos, derivados epastms comestiveis sao
considerados fraudados (adulterados ou falsifiQagiesndo:

| — elaborados com pescado diferente da espédardéa no rétulo;

Il — contenham substancias estranhas a sua coréppsic

Il — apresentem composicdo ou formulacdes difererdas permitidas pela
legislacao;

IV — houver adigdo de agua ou outras substancimsamtuito de aumentar o
volume e o peso do produto;

V — apresentar adulteracdo na data de fabricagda,all prazo de validade do
produto;

VI — utilizadas denominacgdes diferentes das prasisb presente Regulamento;

VIl — utilizados procedimentos técnicos inadequadgse alterem as
caracteristicas sensoriais, podendo atingir os oaemges do alimento, comprometendo sua
inocuidade, qualidade ou valor nutritivo.

Art. 575. Na elaboracdo de produtos, derivados rapostos comestiveis de
pescado devem ser seguidas, naquilo que lhes fmawgl, as exigéncias previstas no
presente Regulamento para os produtos carneoskat&® especifica.

Art. 576. Produtos ndo comestiveis de pescado bfidos de pescado ou
qualquer residuo deste, que se enquadre nas degd@eime especificacbes do presente
Regulamento.

Paragrafo Unico. Os residuos resultantes da magfuol e elaboracdo de
pescado, bem como o pescado condenado, considesan@Tos de sua utilizacdo devem
ser destinados preferencialmente ao preparo deljm®dao comestiveis.

Art. 577. Sao considerados produtos ndo comestdeipescado a farinha de
pescado, o 6leo de pescado, a cola de pescaddiwelsooncentrado de pescado e o
pescado para isca, entre outros.

§ 1° A definicdo dos referidos produtos bem comaosai@s caracteristicas de
identidade e qualidade devem ser regulamentadas getbr competente da Secretaria
Municipal de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

§ 2° A farinha de pescado que nado atender as éspedes deste Regulamento e

todo produto ndo comestivel que possa ser utilizadao fertilizante podem ser destinados
a preparacao de adubo de pescado.
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Art. 578. Na elaboracdo de produtos ndo comestideipescado devem ser
seguidas, naquilo que lhes for aplicavel, as exig@nprevistas no presente Regulamento
para os produtos carneos e legislacédo especifica.

Art. 579. Tanques de depuracdo deverdo ser regesiit material impermeével
com o objetivo de proporcionar o esvaziamento dtotdigestivo dos peixes de cultivo e
eliminacdo de residuos terapéuticos.

Paragrafo unico. Poderdo ser dispensados case ovdoha acompanhado de
Atestado emitido pelo Responsavel Técnico do ai@miéformando a depuracéo realizada
na propriedade.

Art. 580. A recepcao do pescado deveré ser feitare coberta com pé direito
de no minimo 3 (trés) metros.

Paragrafo Unico. Esta secdo sera separada fisitarpen parede inteira e sem
possibilidade de transito de pessoal entre esteed de evisceracao e filetagem.

Art. 581. A comunicacao da secao de recepcdo @ideeeacao dar-se-a através
do cilindro ou esteira de lavagem do pescado.

Art. 582. Para a eviscerac¢dao e filetagem devepodide mesa para descamacao,
evisceracao, coureamento e corte (postagem oadéet) com uma tomada de 4gua a cada
m? de mesa.

8 1° A disposicdo das mesas devera viabilizar dyg@o de tal maneira que nao
haja refluxo do produto.

§ 2° A embalagem priméria podera ser realizadaanestdo quando houver
espaco e mesa exclusiva para esta operacéo, s@ma@as demais.

Art. 583. Devera dispor de instalagdes ou equipémseadequados a colheita e
transporte de residuos de pescado, resultante®desgamento, para o exterior das areas de
manipulacdo de produtos comestiveis.

Art. 584. Quando houver, a se¢do de embalagem décarserd anexa a se¢ao
de processamento, separada desta através de parsgleird para o acondicionamento
secundario dos produtos que ja receberam a sualagaba primaria na secdo de
processamento.

Paragrafo Unico. A operacdo da embalagem secungadara também ser
realizada na se¢édo de expedicdo quando esta &mtotte fechada e possuir espacos que
permita tal operacdo sem prejuizo das demais.

Art. 585. As embalagens secundérias ficardo deguastem secao independente

gue se comunicara apenas por 6culo com a secauldagiem secundéria e 0 acesso a este
deposito sera independente do acesso as secdetudeializacao.
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Paragrafo Unico. Quando se tratar de agroindustra de pequeno porte as
embalagens secundarias poderdo permanecer nadgeefipedicdo, desde que tenha espaco
para tal.

Art. 586. Devera possuir instalagdes para o fabecarmazenagem de gelo,
podendo esta exigéncia, apenas no que tange adgdo, ser dispensada em regides onde
exista facilidade para aquisi¢éo de gelo de congota\qualidade sanitéaria.

Paragrafo unico. Preferencialmente o silo paralo devera estar localizado em
nivel superior as demais dependéncias e, por géwjcseja conduzido aos diferentes locais
onde o gelo sera necessario.

Art. 587. O estabelecimento possuird camaras ddamento ou isotérmicas
que se fizerem necessarias em numero e area mtéEisegundo a capacidade do
estabelecimento.

Art. 588. As camaras de resfriamento ou isotérmisasdo construidas
obedecendo normas, tais como:

| - as portas terdo largura minima de 1,20 m (letrore vinte centimetros);

Il - as portas serdo sempre metalicas ou de cha@psascas, lisas, resistentes a
impactos e de facil limpeza;

IIl - possuir piso de concreto ou outro materialadta resisténcia, liso, de facil
higienizacdo e sempre com declive em direcdo aagardo podendo existir ralos em seu
interior;

IV - possuir estrados de material impermeavel miposicdo de caixas de
produtos.

Art. 589. A construcdo das camaras de resfriameotiera ser em alvenaria ou
totalmente em isopainéis metélicos.

Paragrafo Unico. Quando construidas de alvenasigpa@edes internas serdo
perfeitamente lisas e sem pintura, visando fac#itaua higienizacgéo.

Art. 590. No caso de pescado fresco serdo usad=@sramas isotérmicas e, para
0 pescado resfriado serdo usadas as camaras riemmesto que mantenham o pescado com
temperatura entre -0,5°C e -2°C (meio grau negatiois graus Celsius negativos).

Art. 591. Os tuneis de congelamento rapido, quarebessario, terdo de atingir
temperaturas ndo superiores a -25°C (vinte e grangs Celsius negativos) e fazer com que
a temperatura no centro dos produtos chegue at& -28°C (menos dezoito & menos vinte
graus centigrados) no menor periodo possivel.

8 1° Poderao ser construidos em alvenaria ou tetdémem isopainéis metalicos.
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§ 2° Quando construidos em alvenaria, os tunedgelamento terdo paredes
lisas e sem pintura para facilitar a sua higie@ima@d\s suas portas serdo sempre metalicas
ou de material plastico resistente a impactos @xab temperaturas, e terdo largura minima
de 1,20 m (um metro e vinte centimetros).

§ 3° Sera admitido o congelamento em freezer cosa@sntes ressalvas:

| - o freezer usado para congelamento ndo poderdisslo também para
estocagem;

Il - os produtos a serem congelados deverdo sgostiss em prateleiras
permitindo o espagamento a fim de acelerar o cangaito.

Art. 592. A camara de estocagem de congelados deveconstruida em
alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos, pasedes serdo sempre lisas,
impermeaveis e de facil higienizacdo, ndo sendalais@genhum tipo de pintura, a
iluminacdo sera com lampadas providas de protettwagra estilhagos, as portas serdo
sempre metalicas ou de material plastico resistanbmpactos e mudancas bruscas de
temperatura e terdo largura minima de 1,20 m (utroneevinte centimetros).

8 1° Os produtos depositados devem estar totalmeotegelados e
adequadamente embalados e identificados.

§ 2° SO serdo transferidos dos tuneis de congetammara a camara de
estocagem os produtos que ja tenham atingidos -28°€ (menos dezoito & menos vinte
graus centigrados) no seu interior e nessa cansapmodutos ficardo armazenados sobre
estrados ou em paletes, afastados das paredetetdoem temperatura nunca superior a
-18°C (menos dezoito graus centigrados) até axpelicdo.

§ 3° Sera admitida a estocagem em freezers.

Art. 594. A sala de fracionamento de produto coedeldevera existir nos
estabelecimentos que realizarem fracionamento dbalegens master, de produtos
previamente congelados.

§ 1° Esta sala possuira as seguintes caractesistica

| — pé-direito minimo de 2,70 m (dois metros ersgteentimetros);

Il - sistema que permita que a temperatura da rsalatenha-se entre 14°C e
16°C (quatorze e dezesseis graus centigrados)tduratrabalhos;

Ill - 0 uso de janelas nesta sec¢do ndo € recomengais a existéncia destas
prejudicara a sua climatizacdo e caso for de isserela empresa a iluminacédo natural da
secao, poderao ser utilizados tijolos de vidroatéfio ou outro mecanismo aprovado pela
inspecéo;

IV - ser localizada contigua as camaras de estatadge matéria-prima, de
maneira que o produto congelado ao sair das carnanaglestino a sala de fracionamento
nao transitem pelo interior de nenhuma outra sdgéim, como manter proximidade com a
camara de produtos prontos, com a expedi¢do e aepa@sito de embalagens;
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V - possuir secdo de embalagem secundaria independda sala de
fracionamento, podendo para isto ser utilizada anmtacamara ou na secao de expedicéo,
desde que esta possua dimensdes que permitamug@aatesta operacdo, sem prejuizo do
transito dos demais produtos neste setor.

8 2° Quando se tratar de agroindustria rural deigyem porte o fracionamento de
embalagens master podera ocorrer na secdo de rag&gee filetagem, desde que tenha
espaco e equipada para tal e realizado em momgifeosntes.

Art. 595. Na sec¢do de higienizacdo de caixas edjand uso de madeira €
proibido, que tera tanques de alvenaria revestiéoazulejos, de material inox ou de fibra
de vidro, lisos e de facil higienizacdo e dispar&@a de 4gua sob pressédo e de estrados
plasticos ou galvanizados, sendo que os equipasenitensilios higienizados nao poderéo
ficar depositados nesta secéo.

Art. 596. A secdo de expedicdo possuira platafopaea o carregamento,
devendo sua porta acoplar as portas dos veiculos.

Art. 597. O pé-direito devera ter no minimo 2,60(chois metros e sessenta
centimetros).

Art. 598. As mesas de evisceragdo e inspecdo poderdixas ou moveis (mesa
rolante) e quando movel (rolante) a mesa poderdesesteira Unica ou esteira dupla.

Art. 599. Preferencialmente, as mesas de evisaed@@rao possuir sistema de
conducao de residuos no sentido contrario ao fliexproducéo, isto €, os residuos deverao
ser conduzidos em diregdo a entrada do pescadoesa nenquanto que o pescado ja
eviscerado se encaminhara as secdes de resfriamemdustrializacao.

Art. 600. As pessoas que exercem operacOes nas@j@eando poderdo exercer
operacgdes na area limpa.

Art. 601. O almoxarifado, quando necessério, seralekenaria, ventilados e com
acesso independente ao das diversas sec¢des dé&imdisdendo ter comunicacdo com
estas através de 6culo para passagem de material.

Art. 602. A existéncia de varejo na mesma areandastria implicara no seu
registro no 6rgdo competente, independente dotregis industria e as atividades e os
acessos serao totalmente independentes toleraradloesBunicagao interna do varejo com a
indastria por oculo.

Art. 603. A secédo de preparacdo de condimentos)dguaecessaria, localizar-
se-a contigua a sala de processamento (manipulagoprodutos, comunicando-se
diretamente com esta através de porta, sendo cuadgupossuir area suficiente servira
também como depdsito de condimentos e ingredieategste caso devera possuir acesso
externo pare este.
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Paragrafo Unico. Esta secdo podera ser substpuwidaspaco especifico dentro
da sala de processamento.

Art. 604. Os condimentos e ingredientes estardguatiamente protegidos de
poeira, umidade e ataque de insetos e roedoresnde\ficar sempre afastados do piso e
paredes para facilitar a higienizacdo da secéo.

Art. 605. Cuidados especiais deverdo ser dispessam® nitritos e nitratos pelo
perigo a saude que 0s mesmaos representam.

Art. 606. A secdo de cozimento devera ser indep#adela secdo de
processamento e das demais secOes e terd portagecbamento automatico, possuira
como equipamentos tanques de aco inoxidavel carnlagédo de vapor para aquecimento
de agua, podendo ter mesas inox, exaustores, etc.

Art. 607. Os fumeiros serdo construidos inteiramet¢ alvenaria, ndo se
permitindo pisos e portas de madeira e as abempana@sacesso da lenha e para a limpeza
deveréo ser externas.

Art. 608. A secdo de despolpadeira devera ser demtitemperatura de 10°C
(dez graus Celsius) durante as operagoes.

TITULO Nl
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 609. A Secretaria Municipal de Agriculturagd®aria e Abastecimento
publicard normas complementares sobre a elaboeagdo de selos e carimbos relativos ao
Servico de Inspecdo Municipal.

Art. 610. Sempre que necessario, o Servico de ¢@spdlunicipal solicitard
parecer do 6rgdo competente da saude para redestpoodutos com alegacdes funcionais,
indicacdo para alimentacédo de crianca de primeii@cia ou grupos populacionais que
apresentem condi¢cdes metabdlicas e fisiologicascégms ou outros que ndo estejam
estabelecidas em normas especificas.

Art. 611. A Secretaria Municipal de Agricultura, deéria e Abastecimento
editard normas especificas para venda direta dieifm®em pequenas quantidades, no prazo
de 120 (cento e vinte) dias apds a publicacdo desgeilamento, de acordo com o Decreto
Federal no 5.741/2006.

Art. 612. O Servigo de Inspecdo Municipal e o setmnpetente pela sanidade

animal, no ambito de suas competéncias, atuarjardamente no sentido de salvaguardar
a saude animal e a seguranga alimentar.
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§ 1° O Servico de Inspecdo Municipal poderd implaare procedimentos
complementares de inspecao e fiscalizagao paradsutas acdes do setor competente pela
sanidade animal do municipio de Patos de Minasiagndstico e controle de doengas ndo
previstas neste Regulamento, exoéticas ou ndo,@gsam ocorrer no municipio.

8§ 2° Quando houver suspeita de doencas infectagosts de notificacdo
imediata, nas atividades de fiscalizacdo e inspesgiutaria, o Servico de Inspecao
Municipal devera notificar ao setor competente easpvel pela sanidade animal.

Artigo 613. Fica instituido o Conselho de SeguraAteentar e Nutricional
(COSAN) como 6rgao consultivo, devendo debatemselbar e sugerir assuntos ligados a
execucdo dos servicos de inspecdo e de fiscalizagéitdria e sobre criacdo de
regulamentos, normas, portarias e outros.

Paragrafo unico. No COSAN deverdo participar reprsites da Secretaria
Municipal de Agricultura, Pecuaria e Abastecimer8ecretaria Municipal de Saude, dos
agricultores e dos consumidores e outros de irgenadblico ligados ao tema.

Artigo 614. A Secretaria Municipal de AgriculturBecuéaria e Abastecimento
terd prazo de 180 (cento e oitenta) dias apos licpg@o deste Regulamento para constituir
0 sistema unico de informacdes sobre todo o trabaellprocedimentos de inspecdo e de
fiscalizac&o sanitaria, gerando registros audigavei

Paragrafo Unico. Sera de responsabilidade da SeareMunicipal de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e da Setaetdunicipal de Saude a alimentacao e
manutencdo do sistema unico de informacdes solm&pacao e a fiscalizacdo sanitaria do
respectivo municipio.

Art. 615. O Servico de Inspecdo Municipal proponei@ aos seus servidores
treinamento e capacitacdo em universidades, cediEopesquisa e demais instituicbes
publicas e privadas, com a finalidade de aprimordamggcnico e profissional, inclusive por
meio de acordos e convénios de intercambio té@uoo6rgaos congéneres.

Art. 616. As penalidades aos infratores serdo udét@das em normas
complementares.

Artigo 617. Os recursos financeiros necessarios@lementacdo do presente
Regulamento e do Servi¢o de Inspecao Municipabser@ecidos pelas verbas alocadas na
Secretaria Municipal de Agricultura, Pecuéaria e #ibaimento, constantes no Orgcamento
do Municipio de Patos de Minas e sera objeto delaegentacdo especifica.

Art. 618. As normas nao previstas neste regulamenpi® estabelecem padrbes
de identidade e qualidade para as matérias primgedientes, aditivos e coadjuvantes
tecnoldgicos de carnes e produtos carneos, dedmesseaderivados, de leite e derivados de
ovos e ovoprodutos, de produtos das abelhas eadesy assim como sobre o Registro de
Produtos, do Transito e Certificacdo de ProdutosOdigem Animal, das Infracdes e
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Sanc¢bes Administrativas, aplica-se 0 que determiasmormas complementares e demais
legislacdes vigentes.

Artigo 619. Os casos omissos ou de duvidas queireargna execucdo do
presente Regulamento, serdo resolvidos atravesstducdes e decretos baixados pela
Secretaria Municipal de Agricultura, Pecuaria e gtbaimento, apos debatido e ouvido o
COSAN.

Prefeitura Municipal de Patos de Minas, 18 de jula@014.
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ANEXO |

REQUERIMENTO DE SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL PARA
ESTABELECIMENTO

lImo Sr. Secretario Municipal de Agricultura, Peca& Abastecimento:

Eu, ;
RG , CPF , residente e
domiciliado

a :
telefone de contato prapidétepresentante legal do
estabelecimento ,
CNPJ: gituad

classificado como ,
no intuito de regularizacédo junto ao Servico dedégiio Municipal de Produtos de Origem
Animal de Patos de Minas, venho requerer de V.$aecse segue:

() Laudo de inspecao do terreno para constrdedstabelecimento.

() Laudo de inspecao das instalacdes e equigasmem estabelecimento ja instalado.

() Aprovacao de projeto de construgédo de estalménto.

() Aprovacao de projeto de reforma e/ou ampbad estabelecimento.

Declaro estar ciente das exigéncias e penalidadeartd 2°, paragrafos e inciso da Lei
Federal n°® 7.889, de 23 de novembro de 1989.

Assumo o compromisso de acatar todas as exigé&rmigsantes das normas e regulamentos
do Servico de Inspecdo Municipal de Produtos dgedm Animal de Patos de Minas e
demais legislagdes pertinentes.

Termos em que pede deferimento.

Patos de Minas, de de

Assinatura do proprietéario / representante legal
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ANEXO |l

MEMORIAL DESCRITIVO DA CONSTRUGCAO DO ESTABELECIMENT O
(ROTEIRO)

| - RAZAO SOCIAL DO ESTABELECIMENTO
Il - NOME DO PROPRIETARIO / ARRENDATARIO
Il - LOCALIZACAO (endereco completo).
IV - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO
V - RESPONSAVEL TECNICO PELO PROJETO ARQUITETONICO
VI - AREA UTIL DO TERRENO (area que pode ser ufilifa para construcéo)
VIl - AREA CONSTRUIDA (projeto)
VIII - AREA A CONSTRUIR (projeto)
IX - RECUO DO ALINHAMENTO.
X - DETALHAR PORTAS, JANELAS E ESQUADRIAS (materiatilizado).
Xl - DETALHAR SEPARADAMENTE TODAS AS DEPEDENCIAS DE
ELABORACAO E CONSERVACAO DOS PRODUTOS COMESTIVEIShgtalagtes
frigorificas, salas de manipulacao, etc., quamatareza e declividade do piso, altura do pé
direito, impermeabilizacdo e pintura das paredeso fe coberturas, ventilacao e iluminacao
natural e artificial, protecéo das |ampadas, pémeta cobertura, etc.).
Xll - DETALHAR SEPARADAMENTE TODAS AS DEPEDENCIAS B SUB-
PRODUTOS NAO COMESTIVEIS (natureza e declividadepiso, altura do pé direito,
impermeabilizagéo e pintura das paredes, forrdbertaras, ventilacdo e iluminacéo natural
e artificial, protecao das lampadas, projecao tertora, etc.).
Xl - DETALHAR SEPARADAMENTE TODAS AS DEPEDENCIASAUXILIARES
(vestiario(s), banheiro(s), escritorio(s), almofeado(s), depdsito(s), refeitorio(s), sala para
0 servi¢o de inspecao, rampa para higienizacaebriles, etc, quanto a natureza do piso,
altura do pé direito, impermeabilizacéo e pintlma paredes, forro e coberturas, ventilagdo
e iluminagao natural e artificial, protecdo daspgades, etc.).
XIV - DETALHAR O PROCESSO DE CAPTACAO DE AGUA (predéncia, vazao, local
de captacdo, transporte, armazenamento, tratamémtalizacdo e capacidade dos

depositos).
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XV - INSTALACOES HIDRAULICAS-SANITARIAS (4gua friae quente, instalacdes de
vapor, esgoto, tubulacdo aparente com sua respectiwencao de cores).

XVI - TRATAMENTO DE EFLUENTES (descrever os meiosngregados para a
depuracdo das aguas servidas, solidos e esgotoslestmo dados a esses efluentes,
conforme aprovado pelo érgédo responséavel pelagiotambiental).

XVII - INFORMAR SE EXISTE NAS PROXIMIDADES OUTRASNDUSTRIAS OU
ESTABELECIMENTOS QUE POSSAM INTERFERIR NA ATIVIDADEESPECIFICAR
DISTANCIA E NATUREZA (produzem mau cheiro, poeiegroporto, etc.).

XVIIl - DETALHAR SERVICOS AREA EXTERNA (muro, fechaento, paisagismo,
pavimentacdo de acesso e patio de manobra, cypmidgas, area de descanso e jejum,
etc.)

XIX - RESPONSAVEL TECNICO (assinatura, carimbo eln®onselho de classe)

XX - ASSINATURA PROPRIETARIO / REPRESENTANTE LEGAL
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ANEXO Il

MEMORIAL DESCRITIVO ECONOMICO-SANITARIO DO
ESTABELECIMENTO (ROTEIRO)

| - RAZAO SOCIAL DO ESTABELECIMENTO.

Il - NOME DO PROPRIETARIO / ARRENDATARIO.

Il - LOCALIZACAO (endereco completo).

IV - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO.

V - DETALHAR OS PRODUTOS QUE PRETENDE ELABORAR E E©ACIDADE
MAXIMA DIARIA DE ELABORAGAO DE CADA PRODUTO.

VI - DETALHAR SEPARADAMENTE TODAS AS MATERIAS PRIMA UTILIZADAS
(procedéncia, transporte utilizado especificandpo tide veiculo, temperatura e
acondicionamento, capacidade méaxima de recepcéa)dia

VIl - DETALHAR SEPARADAMENTE OS MEIOS DE CONTROLE B QUALIDADE
DAS MATERIAS PRIMAS (equipamentos, aparelhos e psva serem realizadas,
periodicidade e local das analises).

VIIl - DETALHAR OS MEIOS DE TRANSPORTE DO PRODUTO@ABADO (tipo de
veiculo, temperatura de transporte, acondicionasgmiproduto no veiculo);

IX - DETALHAR OS MEIOS DE CONTROLE DA QUALIDADE DOSPRODUTOS A
SEREM ELABORADOS (equipamentos, aparelhos e proeasserem realizadas,
periodicidade, parametros, periodicidade e localatglises).

X - NUMERO DE FUNCIONARIO/SEXO

XI - AGUA DE ABASTECIMENTO:

a) SISTEMA DE TRATAMENTO (mecanismo utilizado passegurar o nivel de cloracao
da aguae outros);

b) CONTROLE DA QUALIDADE E DA CLORACAO DA AGUA (preas realizadas e
periodicidade);

Xl - DETALHAR MAQUINAS E EQUIPAMENTOS DE CADA DEPHEDENCIA
(quanto a natureza, material, capacidade e firggigda

XlIl - PRODUCAO DE FRIO:
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a) N° DE UNIDADES/FINALIDADE, CAPACIDADE E TEMPERATURA DE CADA
UMA (camaras e outros setores climatizados);

b) SISTEMA DE REFRIGERACAO;

c) BANCO DE GELO / AGUA GELADA;

XIV - DESCRICAO PORMENORIZADA DO FLUXOGRAMA DE CADAPRODUTO A
SER ELABORADO DESDE A RECEPCAO DA MATERIA-PRIMA ATEA
EXPEDICAO DO PRODUTO ACABADO (citando a tecnologia fabricacéo e todos os
equipamentos utilizados);

XV - DETALHAR O DESTINO DE PRODUTOS E MATERIA-PRIMACONDENADOS,
BEM COMO DE SUB-PRODUTOS NAO COMESTIVEIS;

XVI - SISTEMA DE HIGIENIZACAO/SANITIZACAO DE INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS (detalhar os procediment@alizados, citando as
periodicidades e os tipos de produtos utilizados);

XVIl - FONTE DE CALOR (citar a origem (ex. caldeigalenha));

XVIIl - INDICAR O SISTEMA DE PROTECAO USADO CONTRAPRAGAS (telas,
cortina de ar, agentes quimicos, etc.) E OS PROGRANME COMBATE, COM SUAS
PERIODICIDADES;

XIX - RESPONSAVEL TECNICO (assinatura, carimbo eln®onselho de classe)

XX - ASSINATURA PROPRIETARIO/REPRESENTANTE LEGAL
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