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DECRETO N° 3.773/2022, DE 19 DE JANEIRO DE 2022.

INSTITUI O REGULAMENTO DE INSPEGAO
INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL, CONFORME
ESTABELECIDO PELA LEI MUNICIPAL N°
1.497/2019, QUE FIXA O SERVIGO DE
INSPEGAO MUNICIPAL (SIM).

O Prefeito do Municipio de Cantagalo, Estado do Rio de Janeiro, no uso de suas
atribuigées legais, e em conformidade com a Lei Municipal n° 1.497/2019, de 30/09/2019, que fixa o
Servigo de Inspeg¢ao Municipal (SIM),

DECRETA:

CAPITULO |

Disposicoes preliminares

Art. 1° — O presente regulamento estabelece as normas que regulam em todo o municipio de
Cantagalo/RJ, a inspecao e a fiscalizagéo industrial e sanitaria de produtos de origem animal, instituidas
pela Lei Municipal n® 1.497/2019, de 30 de setembro de 2019.

Art. 2° - A inspecéo e a fiscalizagdo de estabelecimentos de produtos de origem animal de que trata este
Regulamento sdo de competéncia do Servigo de Inspegdo Municipal (SIM), vinculado a Secretaria
Municipal de Desenvolvimento Agropecuério (SMDA).

§1 - O estabelecimento de produto de origem animal devera obrigatoriamente estar registrado no Servigo
de Inspe¢do Municipal ou sob regime de inspegéo estadual ou federal para a realizagao de comércio de
seus produtos no municipio;

§2 - O estabelecimento registrado no Servigo de Inspecdo Municipal s6 podera comercializar seus
produtos dentro dos limites do municipio;

§3 - Caso haja adesédo do Servigo de Inspegdo Municipal ao Sistema Brasileiro de Inspegdo — SISBI, o
estabelecimento sob inspe¢do municipal podera solicitar também a sua ades&@o ao SISBI e caso seja

condedida podera realizar o comércio de seus produtos em todo o territério nacional.
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Art. 3° — Ficam sujeitos & inspecéo e reinspecao, previstos neste regulamento, os animais de agougue, 0s
animais exoticos e silvestres criados em cativeiros ou provenientes de areas autorizadas por érgaos
competentes, o pescado, o leite, 0 mel e outros produtos apicolas, bem como seus derivados e
subprodutos.

§1° — Entende-se por animais de agougue os bovideos, os equideos, os suideos, 0s caprinos, 0s ovinos,
as aves domésticas e os lagomorfos.

§2° - A inspecéo e fiscalizagdo, a que se refere este artigo, abrangem, sob o ponto de vista industrial e
sanitario, a inspegao “ante mortem” e “post mortem” dos animais, o recebimento, a manipulagéo, o
beneficiamento, a industrializacéo, o fracionamento, a conservagéo, o acondicionamento, a embalagem, a
rotulagem, o armazenamento, a expedi¢cdo e o transito de quaisquer matérias-primas e produtos de
origem animal, adicionados ou ndo de vegetais, destinados ou n&o a alimentagao humana.

§3° — Alinspegéo abrange também os aditivos e outros ingredientes que sejam utilizados nos produtos.

Art. 4° - A inspegao sanitaria se dara:

l. nos estabelecimentos que recebem animais, matérias-primas, produtos, subprodutos e seus
derivados, de origem animal, para beneficiamento, industrializagdo, manipulagdo, conservacao,
acondicionamento e armazenamento;

Il. nas propriedades rurais fornecedoras de matéria-prima, em carater complementar, e nos
estabelecimentos de leite e derivados;

M. nos estabelecimentos de ovos e subprodutos;

V. nos estabelecimentos de pescado;

V. nos estabelecimentos que produzam ou recebam mel e outros produtos apicolas.

Paragrafo tnico: Quando necessério sera feita a reinspegéo e a fiscalizagdo nos estabelecimentos
atacadistas e varejistas de produtos e subprodutos de origem animal, destinados ao consumo humano ou
animal.

Art. 5° — Ainspegéo de que trata este Regulamento sera realizada em carater permanente ou periédico.
§1° — A inspecdo em carater permanente consiste na presenga do servigo oficial de inspecdo para a
realizagcdo dos procedimentos de inspegdo e fiscalizagdo ante mortem e post mortem, durante as
operagbes de abate das diferentes espécies de agougue, de caga, de anfibios e répteis nos
estabelecimentos.

§2° - A inspecao federal em carater periédico consiste na presenga do servigo oficial de inspegéo para a
realizagdo dos procedimentos de inspegéo e fiscalizagdo nos demais estabelecimentos registrados ou
relacionados e nas outras instalagdes industriais dos estabelecimentos, coma frequéncia de inspegéo e

fiscalizagdo determinadas pela analise de risco de cada estabelecimento.
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Art. 6° — As situacdes ndo descritas neste Regulamento devem ser enquadradas em legislagdes oficiais

que estejam em vigor.

CAPITULO I

Do registro do estabelecimento

Art. 7° — Estéo sujeitos a registro os seguintes estabelecimentos:

l. os estabelecimentos que recebem, abatem ou industrializem as diferentes espécies de agougue;
Il. os estabelecimentos que recebam o leite e seus derivados para seu beneficiamento ou
industrializacéo;

M. os estabelecimentos que recebem o pescado para distribuicdo ou industrializa¢éo;

V. os estabelecimentos que recebem ou abatem os animais exoticos e silvestres criados em
cativeiros ou provenientes de areas autorizadas por érgéos competentes;

V. os estabelecimentos que produzem ou recebem mel e/ou outros produtos apicolas, para
beneficiamento ou distribuicao;

VI. os estabelecimentos que produzem e recebem ovos para distribuicdo em natureza ou para

industrializagéo.

Art. 8° — Para solicitagdo de registro no Sistema de Inspecdo Municipal o estabelecimento devera
apresentar os seguintes documentos:

l. requerimento simples dirigido ao Servigo de Inspe¢ao Municipal;

Il. documento de regularizagdo ambiental emitida por 6rgéo competente;

M. autoriza¢do do 6rgao de saude publica aprovando a instalagao do estabelecimento;

V. inscricdo estadual, contrato social registrado, CNPJ e/ou outra documentag&o que comprove
legalizagao fiscal e tributaria do estabelecimento ou documentos comprobatérios da condigéo de produtor
rural;

V. planta baixa das instalagdes, com layout dos equipamentos e memorial descritivo, com destaque
para a forma de abastecimento de agua, sistema de escoamento e de tratamento do esgoto e residuos
industriais;

VI. laudo de analises da agua de abastecimento, que se enquadre nos padrdes fisico-quimicos e
microbioldgicos, de acordo com a legislagéo vigente;

VIl atestado de salde ocupacional dos funcionarios do estabelecimento;

VIII. atestado sanitario dos animais, nos casos em que seja necessario;

IX. documento de comprovagado da Responsabilidade Técnica;
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X. Programas de Autocontrole.

Art. 9° — Para obtengao do registro do estabelecimento serdo observadas as seguintes etapas:
l. depdsito, pelo estabelecimento, da documentacao exigida;
Il. avaliagéo e aprovagéo, pela fiscalizagao, da documentagéo depositada pelo estabelecimento;
M. vistoria in loco do estabelecimento edificado, com emissdo de parecer conclusivo em laudo
elaborado pelo Servigo de Inspegéo;
V. concessao do registro do estabelecimento.
§1° — A ampliagdo, a remodelagdo ou a construgdo nas dependéncias e nas instalagdes dos
estabelecimentos registrados, que implique aumento de capacidade de produgao ou alteragéo do fluxo de
matérias-primas, dos produtos ou dos funcionarios poderéo ser realizadas somente ap6s:
l. aprovagao prévia do projeto; e
Il. atualizacéo da documentag@o depositada, nos estabelecimentos.
§2°- O estabelecimento registrado receberd um numero de registro o qual serd a sua

identificacdo no SIM e constara nos carimbos de inspegao.

Art. 10° — Qualquer estabelecimento que interromper suas atividades por um periodo superior a quatro
(4) meses somente podera reiniciar suas atividades apés inspecdo prévia de todas as suas
dependéncias, instalacdes e equipamentos.

Paragrafo unico: quando o prazo de interrupgdo de funcionamento for superior a um (1) ano, o

estabelecimento tera seu registro automaticamente cancelado.

Art. 11 — Nenhum estabelecimento registrado podera ser vendido ou arrendado sem que,

concomitantemente, seja feita a transferéncia de responsabilidade de registro perante o SIM.

CAPITULO llI

Da responsabilidade técnica

Art. 12 — Os estabelecimentos registrados no Servico de Inspe¢do Municipal devem possuir um
profissional responsavel técnico, que ira responder tecnicamente e eticamente pelo estabelecimento, de

acordo com as diretrizes determinadas pelo conselho profissional ao qual o profissional esteja vinculado.
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CAPITULO IV

Do funcionamento dos estabelecimentos

Art. 13 — As propriedades e estabelecimentos de produtos de origem animal devem atender as seguintes
condigdes basicas e comuns de funcionamento:

l. localizar-se em pontos distantes de fontes poluidoras ou produtoras de odores indesejaveis, de
qualquer natureza;

Il. possuir area suficiente para a construgdo do estabelecimento e anexos, compativel com a
finalidade proposta;

M. ser instalados, de preferéncia, em centro de terreno, devidamente cercados, afastados dos
limites das vias publicas no minimo 05 (cinco) metros e dispor de &rea de circulagao interna pavimentada,
que permita a livie movimentacdo dos veiculos de transporte, evite a formacéo de poeira e facilite o
escoamento de aguas; exceg¢ao para as industrias ja instaladas e que ndo disponham de afastamento em
relacdo as vias publicas, as quais poderdo funcionar, desde que as operagdes de recepcao e expedicao
se apresentem interiorizadas, hipoteses em que as areas limitrofes com as vias publicas deverdo ser
ocupadas por dependéncias que permitam a instalagdo de vitrais fixos ou a construgdo de paredes
desprovidas de aberturas para o interior, com as areas de ventilagdo e iluminagao voltadas para os patios
internos ou as entradas laterais;

Iv. dispor de luz natural e artificial abundantes, bem como de ventilagdo suficiente em todas as
dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis, de modo a evitar que 0s
raios solares prejudiquem a natureza dos trabalhos nestas dependéncias;

V. possuir piso de material impermeéavel, resistente a abras&o e a corros&o, ligeiramente inclinado,
construido de modo a facilitar o escoamento de aguas residuais, bem como permitir sua higienizagao;

VI. ter paredes lisas, de material impermeavel, de cor clara, lavavel, de facil higienizagdo, numa
altura minima de 02 (dois) metros, com é@ngulos e cantos arredondados, e a parte restante rebocada ou
pintada;

VII. dispor, nas dependéncias de elaboragdo de produtos comestiveis, de forro de material resistente
a umidade e vapores, construido de modo a evitar o acumulo de sujeira e contaminagdo, podendo o
mesmo ser dispensado nos casos em que a cobertura proporcionar perfeita vedacao a entrada de poeira,
vetores e animais e assegurar uma adequada higienizag&o;

VIIl.  possuir telas a prova de insetos em todas as janelas;

IX. ter dependéncias minimas, respeitada a finalidade a que se destinem, para recebimento,
industrializacdo, embalagem, depdsito e expedicao de produtos comestiveis, sempre separadas por meio

de paredes totais das destinadas ao preparo de produtos ndo comestiveis;
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X. dispor, quando necessario, de instalagbes de frio com cémaras frigorificas e antecdmaras em

numero e area suficientes, segundo a capacidade e a finalidade do estabelecimento;

XI. possuir depdsitos separados e exclusivos para ingredientes, embalagens e materiais ou produtos
de limpeza;
XIl. ter, quando necessario, dependéncias para refeitrio, administracdo, escritdrio e depdsitos

diversos, separadas, preferencialmente, do corpo industrial;

XIIl. dispor de vestiarios e instalagdes sanitarias de dimensbes e em ndmero proporcional aos
funcionarios, afastados das dependéncias onde sao beneficiados os produtos destinados a alimentagéo
humana ou com acesso indireto as dependéncias industriais, quando localizados em seu corpo;

XIV.  possuir mesas de ago inoxidavel para os trabalhos de manipulagéo e preparo de matérias-primas
e produtos comestiveis, montadas em estruturas de material adequado, construidas de forma a permitir
facil higienizacao;

XV. ter tanques, caixas, bandejas e quaisquer outros recipientes de material impermeavel, de
superficie lisa e de facil higienizagao;

XVI.  dispor de equipamento necessario e adequado aos trabalhos, obedecidos os principios da
técnica industrial e a facilidade de higienizagdo, inclusive para o aproveitamento e preparo de
subprodutos ndo comestiveis;

XVII.  possuir rede de abastecimento de agua para atender, suficientemente, as necessidades do
trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando for o caso, instalagbes para o tratamento de
agua;

XVIIl.  ter &gua em quantidade suficiente e, quando necessario, equipamento gerador de vapor
(caldeira) e instalagbes de agua quente em todas as dependéncias de manipulag¢do e preparo, néo sé de
produtos, mas também de subprodutos ndo comestiveis;

XIX.  dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, com dispositivo adequado que evite o
refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligada a tubos coletores e estes ao sistema
geral de escoamento, com desaguadouro final em local adequado, de acordo com a legislagdo ambiental.
XX. possuir, nos locais de acesso as dependéncias de manipulagdo de produtos comestiveis, pia
para higienizagao das méos dos funcionérios e sistema para lavar botas, obrigatoriamente instalado antes
da pia, provido de desinfetante e escova.

XXI.  apresentar ao Servigo de Inspecao Municipal a documentag&o (registros € manuais) relacionada
as Boas Praticas de Fabricagao (BPF), aos Programas de Autocontrole, aos Procedimentos Operacionais

Padrao (POP) e aos Procedimentos de Higiene Operacional (PPHO).

Art. 14 - O Servigo de Inspec@o Municipal respeitara as especificidades dos diferentes tipos de produtos
e das diferentes escalas de produgao, incluindo a agroindustria rural de pequeno porte, de acordo com o

determinado pela legislagéo vigente.
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Art. 15 — A embalagem dos produtos de origem animal deverd obedecer as condigdes de higiene
necessarias a boa conservagao do produto, sem colocar em risco a saude do consumidor, obedecendo
as normas estipuladas em legislacéo pertinente.

CAPITULOV

Da higiene das propriedades e estabelecimentos

Art. 16 — As dependéncias e equipamentos das propriedades e estabelecimentos devem ser mantidos
em condigdes de higiene, antes, durante e ap6s a realizagdo dos trabalhos industriais e as aguas

residuais devem ter destino conveniente.

Art. 17 - Os pisos e as paredes do estabelecimento, assim como os equipamentos, utensilios e
instrumentos de trabalho, devem ser lavados diariamente ou até mais de uma vez ao dia, de acordo com
a necessidade, e desinfetados pelo emprego de substancias previamente aprovadas pelo 6rgdo
competente.

§1°- Os pisos e as paredes de currais, bretes e outras instalagbes préprias para contencéo de animais
vivos ou para deposito de residuos industriais, devem ser lavados e desinfetados, tantas vezes quantas
necessarias, com desinfetante apropriado.

§2°- Os estabelecimentos devem ter em estoque desinfetantes aprovados para uso nos trabalhos de

higienizagéo e sanitizacao.

Art. 18 - Na sala de matanca e nas demais dependéncias de processamento industrial é obrigatéria a
existéncia de varios pontos de agua com descarga de vapor para esterilizagao de facas, ganchos e outros

utensilios.

Art. 19 — As camaras frigorificas e os tuneis de congelamento devem corresponder as mais rigorosas

condigdes de higiene, iluminag&o e ventilag&o.

Art. 20 - O maquinario, tanques, caixas, mesas, equipamentos para transporte e demais materiais e
utensilios devem ser identificados de modo a evitar qualquer confuséo entre os destinados a produtos
comestiveis e 0s usados no transporte ou no depdsito de produtos ndo comestiveis ou para alimentagéo

de animais, usando-se as denominagdes "Comestiveis" e "Ndo comestiveis”.
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Art. 21 - Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de pragas, tais como insetos, roedores ou

qualquer outro vetor, através da implantagdo do Programa de Controle Integrado de Pragas em todas as
dependéncias industriais, mediante conhecimento do Servigo de Inspegéo.

§1°- Né&o é permitido, para os fins do disposto no caput, 0 emprego de produtos bioldgicos.

§2°- Quando utilizado, o controle quimico deve ser executado por empresa especializada ou por pessoal
capacitado, conforme legislacdo especifica, e com produtos aprovados pelo érgdo regulador da satde.

§3°- E proibida a permanéncia de animais nas areas adjacentes ao estabelecimento.
Art. 22 - N&o ¢ permitido residir no corpo dos edificios onde s&o realizados trabalhos industriais.

Art. 23 — E proibido realizar refeigdes nos locais onde se realizem trabalhos industriais, bem como
depositar produtos, objetos e materiais estranhos a finalidade da dependéncia, ou ainda guardar roupas
de qualquer natureza.

Art. 24 - N&o ¢ permitido o acondicionamento de matérias-primas e produtos destinados a alimentagao

humana em veiculos de transporte ou em recipientes que tenham servido a produtos ndo comestiveis.

Art. 25 — O 6rgéo de inspegdo municipal determinara, sempre que julgar necessario, a substituicao,

raspagem, pintura ou reforma em pisos, paredes, teto e equipamentos.

Art. 26 — A dgua de abastecimento deve ter a potabilidade comprovada por meio de analises laboratoriais
e deve estar clorada para utilizagéo.
Paragrafo tnico: o nivel de cloro residual livre deve ser monitorado durante os trabalhos industriais e

deve estar dentro das normas estabelecidas por legislagéo especifica.

Do pessoal

Art. 27 - Os colaboradores que manipulem produtos comestiveis devem usar uniforme completo (botas,
calga, jaleco ou blusa, avental e gorro) de cor branca, ficando vedada a sua utilizagdo fora do
estabelecimento.

§1°- Em casos de produgéo diaria, a troca de uniforme pode ser controlada pelo esquema de cores,
determinando uma identificagdo de cor para cada dia.

§2°- Os colaboradores dos setores de oficinas e/ou setores de manutengéo e em propriedades rurais,
deve se apresentar com uniformes em cores diferenciadas e néo é permitido o livre acesso dos mesmos

ao interior do estabelecimento onde se processa a matanga ou sdo manipulados produtos comestiveis.
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§3°- Os visitantes somente poderdo ter acesso ao interior do estabelecimento, nos horérios de
funcionamento, quando devidamente uniformizados e cumprindo todas as recomendagdes quanto a

higiene.

Art. 28 — Sem prejuizo do disposto em legislagdo complementar, é proibido ao pessoal que trabalha com
produtos comestiveis:

l. deixar de submeter-se a exames médicos anuais, ou sempre que necessario, que os habilitem a
manipular alimentos;

Il. apresentar-se para o servico com sintomas ou doengas infecciosas, abscessos ou supuragdes
cuténeas;

M. praticar qualquer ato que de alguma forma possa contaminar o alimento;

Iv. usar adornos;

V. apresentar qualquer tamanho de barba.

Paragrafo tinico: Comprovado ou presumivel caso de doenga transmissivel ou que implique em risco
sanitario, tais como dermatoses, doencas infectocontagiosas ou de portadores assintomaticos de
Salmonella spp, em qualquer pessoa que trabalhe em propriedade ou estabelecimento de produtos de
origem animal, esta deve ser imediatamente afastada de suas atividades, cabendo ao responsavel pelo

estabelecimento comunicar o fato a autoridade de satde publica.
CAPITULO VI

Do estabelecimento de carnes e derivados

Art. 29 - O estabelecimento de carnes de derivados é classificado em:

l. abatedouro frigorifico; e

Il. unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos.

§1°- Entende-se por abatedouro frigorifico o estabelecimento destinado ao abate dos animais produtores
de came, a recepgdo, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e a expedi¢do
dos produtos oriundos do abate, dotado de instalagbes de frio industrial, podendo realizar o recebimento,
a manipulagao, a industrializagao, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢éo de
produtos comestiveis.

§2°- Entende-se por unidade de beneficiamento de came e produtos cérneos o estabelecimento
destinado a recepgéo, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do

de carne e produtos carneos, podendo realizar industrializacdo de produtos comestiveis.
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Art. 30 — Nos estabelecimentos de carne e derivados é permitido o abate de bovideos, equideos,

suideos, ovinos, caprinos, aves domésticas e lagomorfos e de animais exéticos, animais silvestres e
pescado, atendido o disposto nesta lei e em normas de Orgéo Oficiais.

§1°- Os estabelecimentos de abate que recebem animais oriundos da produgéo priméaria devem possuir
cadastro atualizado de produtores.

§2°- Os estabelecimentos de abate que recebem animais da produgdo primaria sdo responsaveis pela
implementacdo de programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educagéo continuada dos

produtores.

Normas para o funcionamento de estabelecimento de carnes e derivados

Art. 31 - O estabelecimento de carnes e derivados deve atender as seguintes condicoes:

l. Comum a todos os estabelecimentos de carnes e derivados:

a) dispor de "pé-direito" suficiente nas salas de matanga, de modo a permitir a instalagdo dos
equipamentos, principalmente da trilhagem aérea, em altura adequada a manipulagdo higiénica das
diversas espécies de agougue, das carcagas e meias carcagas;

b) possuir, no caso de estabelecimentos de abate, instalagdes que possibilitem a lavagem e desinfecgao
dos veiculos utilizados no transporte de animais;

c) dispor de pocilgas e/ou currais cobertos, pavimentados e providos de bebedouros;

d) ter, de acordo com a classificacdo do estabelecimento, sala de matanga suficientemente ampla, com
dispositivos ou equipamentos que evitem o contato das carcagas com o piso, com as paredes ou entre si,
bem como o contato manual direto dos funcionarios durante a movimentagéo das mesmas;

e) ter, isoladamente, nos estabelecimentos de abate, dependéncia para o esvaziamento e a limpeza dos
estdbmagos e intestinos, para a manipulacdo de cabegas e linguas, e para as demais visceras
comestiveis;

f) ter estrados gradeados de material impermeavel, plastico ou similar, proibindo-se depositar a carne
estivada diretamente sobre o piso, sendo que as carcagas ou partes de carcagas penduradas nas
camaras frigorificas devem ter espaco suficiente entre cada pega e entre elas e as paredes;

g) possuir equipamento completo e adequado, tais como plataformas, mesas, carros, caixas, pias,
esterilizadores e outros, utilizados em quaisquer das fases de recebimento e industrializagdo da matéria-
prima e do preparo de produtos, em nimero suficiente e de material que permita facil higienizagéo, bem
como recipientes providos de tampa, destinados unicamente ao transporte de matérias-primas e produtos
condenados, identificados com a palavra "condenados”;

h) ter, de acordo com a natureza do estabelecimento, depdsitos para produtos e subprodutos néo
comestiveis, localizados em pontos afastados do edificio onde s@o manipulados ou preparados produtos

destinados a alimentagao humana;
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i) possuir dependéncias especificas para a higieniza¢do de carretilhas e/ou balancins, carros, gaiolas,

bandejas e outros, de acordo com a finalidade do estabelecimento.

Il. Especificas aos estabelecimentos destinados ao abate de coelhos e aves:

a) dispor de plataforma coberta para a recepgdo dos animais, protegida dos ventos predominantes e da
incidéncia direta dos raios solares;

b) possuir dependéncias exclusivas para as operagdes de sangria, escaldagem e depenagem, no caso de
aves, ou esfola, no caso de coelhos;

c) ter dependéncias e instalagbes que permitam realizar as etapas de evisceragdo, preparo da carcaca
(toalete) com as aves ou coelhos suspensos pelos membros posteriores efou cabega, pré-resfriamento,
gotejamento (no caso de aves), classificagdo e embalagem:;

d) dispor, quando for o caso, de dependéncia para a realizagao de cortes das carcagas.

Inspecao sanitaria dos estabelecimentos de carnes e derivados

Da inspegao ante mortem

Art. 32 - O estabelecimento deve verificar os documentos de transito previstos em normas de Orgéos
Oficiais, com vistas a assegurar a procedéncia dos animais, e apresenta-los ao SIM para verificagéo.
§1°- E vedado o abate de animais desacompanhados de documentos de transito.

§2°- Os estabelecimentos de abate s&@o responsaveis por garantir a identidade, a qualidade e a
rastreabilidade dos produtos, desde sua obtengdo na produgdo priméria até a recepgdo no
estabelecimento, incluido o transporte.

§3°- Os animais que chegarem em veiculos transportadores lacrados por determinagbes sanitarias,
conforme definicdo do 6rgdo de saude animal competente, poderdo ser desembarcados somente na

presencga de um servidor.

Art. 33 — E obrigatéria a realizagio do exame ante mortem dos animais destinados ao abate, por
funcionario competente do SIM.

§1°- O exame de que trata o caput compreende a avaliagdo documental, do comportamento e do
aspecto do animal e dos sintomas de doencas de interesse para as areas de salde animal e de salde
publica, atendido o disposto neste Regulamento e em outras normas.

§2°- Qualquer caso suspeito implica a identificagdo e o isolamento dos animais envolvidos. Quando
necessario, se procedera ao isolamento de todo o lote.

§3°- Os casos suspeitos serdo submetidos a avaliagéo do Médico Veterinario, responsavel pelo SIM, com

o fim de diagnosticar e determinar a destinagéo.
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§4°- O exame ante mortem deve ser realizado no menor intervalo de tempo possivel apds a chegada

dos animais no estabelecimento de abate.
§5°- Dentre as espécies de abate de pescado, somente os anfibios e os répteis devem ser submetidos a

inspegéo ante mortem.

Art. 34 - Quando houver suspeita de doengas infectocontagiosas de notificagdo imediata, além das
medidas ja estabelecidas, cabe ao SIM notificar o Servigo Oficial de Saude Animal, primeiramente na
area de jurisdicdo do estabelecimento.

Paragrafo unico: deve-se isolar os animais suspeitos € manter o lote sob observagdo enquanto nao
houver definicdo das medidas epidemiologicas de saude animal a serem adotadas e determinar a
imediata desinfec¢do dos locais, dos equipamentos e dos utensilios ou qualquer outro material que possa

ter sido contaminado.

Art. 35 — Quando no exame ante mortem forem constatados casos isolados de doengas ndo contagiosas
que permitam o aproveitamento condicional ou impliquem a condenacao total do animal, este deve ser

abatido por Ultimo ou em instalagdes especificas para este fim.

Art. 36 — As fémeas com sinais de parto recente podem ser abatidas ap6s no minimo dez dias, contados

da data do parto, desde que n&do sejam portadoras de doenga infectocontagiosa.

Art. 37 — E proibido o abate de animais que ndo tenham permanecido em descanso, jejum e dieta hidrica,
de acordo com as seguintes determinagdes:

l. 24 (vinte e quatro) horas para bovideos;

Il. 18 (dezoito) a 24 (vinte e quatro) horas para equideos;

Il 08 (oito) a 12 (doze) horas para ovinos e caprinos;

V. 08 (oito) horas para suinos.

Paragrafo unico: o periodo de repouso pode ser reduzido, a critério do 6rgdo de inspegdo municipal, a
no minimo 06 (seis) horas, quando o tempo de viagem for inferior a 02 (duas) horas e os animais

procedam de localidades préximas sob controle sanitario.

Art. 38 — Os animais que chegam ao estabelecimento em condigdes precérias de saude, impossibilitados
ou nao de atingirem a dependéncia de abate por seus proprios meios, e os que foram excluidos do abate
normal apos exame ante mortem, devem ser submetidos ao abate de emergéncia que devera ser

realizado na presencga do servidor responsavel do SIM.



tm PREFEITURA
i MUNICIPAL DE

T? * CANTAGALO

L= =
LI

HONESTIDADE £ TRANSPARENCIA
Art. 39 - A existéncia de animais mortos ou impossibilitados de locomogao em veiculos transportadores

que estejam nas instalagdes para recep¢do e acomodacdo de animais ou em qualquer dependéncia do
estabelecimento deve ser imediatamente levada ao conhecimento do SIM, para que sejam adotadas as
medidas que se fagam necessarias.

Paragrafo tnico: Confirmada a suspeita, o animal morto e os seus residuos devem ser:

l. incinerados;

Il. autoclavados em equipamento préprio; ou

Il submetidos a tratamento equivalente, que assegure a destruicdo do agente.

Art. 40 — Devem ser condenados os animais que no exame ante-mortem apresentem hipotermia ou
temperatura retal igual ou superior a 40,5°C (quarenta e meio graus Celsius) no caso de bovideos, ovinos

e caprinos, e 41°C (quarenta e um graus Celsius) nos suinos.

Art. 41 — Quando houver suspeita de carbinculo hematico o responsavel pela inspecéo deve:

l. observar os animais por 48 (quarenta e oito) horas, se no fim deste periodo ndo ocorrerem novos
casos, permitir o sacrificio de todo o lote, no final da matanga;

Il. se ocorrerem novos casos, determinar o isolamento de todo o lote e acionar o servigo de defesa
sanitaria animal para auxiliar nas a¢des de medidas adequadas;

M. determinar a limpeza e desinfecgao dos locais onde os animais estiveram, compreendendo a
remocao e a queima de toda a palha, esterco e demais detritos, com a imediata aplicacdo, em grande
quantidade, de solugdo de soda a 5% (cinco por cento) ou de outro desinfetante aprovado pelo 6rgdo de

inspecao oficial.

Art. 42 - As carcacas de animais abatidos de emergéncia que ndo foram condenadas podem ser
destinadas ao aproveitamento condicional ou, ndo havendo qualquer comprometimento sanitario, serdo

liberadas, conforme previsto neste Regulamento ou em normas de Orgéos Oficiais.

Art. 43 - E obrigatoria a remogao, a segregacéo e a inutilizagdo dos Materiais Especificados de Risco -
MER para encefalopatias espongiformes transmissiveis de todos os ruminantes destinados ao abate,
conforme normas especificas de Orgdos Oficiais, sendo vedado o uso dos MER para alimentagdo

humana ou animal, sob qualquer forma.
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Do abate dos animais

Art. 44 - Antes de chegar & dependéncia de abate, 0s animais devem passar por banho de asperséo
com &gua suficiente ou processo equivalente para promover a remogdo de sujidades, respeitadas as

particularidades de cada espécie.

Art. 45 — S6 é permitido o abate de animais com o emprego de métodos humanitarios determinados em
normas de Orgdos Oficiais, utilizando-se de prévia insensibilizagao, baseada em principios cientificos,
seguida de imediata sangria.

Paragrafo Unico: A insensibilizagao ndo deve promover, em nenhuma hiptese, a morte dos animais.

Art. 46 — A sangria deve ser a mais completa possivel e realizada com o animal suspenso pelos
membros posteriores, por no minimo 03 (trés) minutos.
Paragrafo Unico: nenhuma manipulagdo pode ser iniciada antes que o tempo determinado seja

cumprido.

Art. 47 — A evisceragdo deve ser realizada em local que permita pronto exame das visceras, de forma
que n&o ocorram contaminagdes.
Paragrafo unico: sob pretexto algum pode ser retardada a evisceragdo por mais de 30 (trinta) minutos

apos a sangria.

Art. 48 — Os suinos, ovinos e caprinos podem ser sacrificados por inciséo dos grandes vasos sanguineos

do pescoco, apos prévia insensibilizagao.

Art. 49 — Sempre que for entregue para o consumo com pele, € obrigatoria a depilagdo completa de toda
a carcaca de suideos e prévia escaldagem em agua quente ou processo similar aprovado.

§1°- A operagéo depilatéria pode ser completada manualmente ou com a utilizagédo de equipamento
apropriado e as carcagas devem ser lavadas ap0s a execugao do processo.

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

Art. 50 — As aves podem ser depenadas:
l. a Seco;

Il. escaldagem em &gua previamente aquecida e com renovagao continua.
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Art. 51 — Todas as carcacas, as partes das carcagas, 0s 6rgaos e as visceras devem ser previamente

resfriados ou congelados, dependendo da especifica¢cdo do produto, antes de serem armazenados em
camaras frigorificas onde j& se encontrem outras matérias-primas.
Paragrafo unico: é obrigatorio o resfriamento ou o congelamento dos produtos de que trata o

caput previamente ao seu transporte.
Da inspegao post mortem

Art. 52 - A inspecdo post mortem consiste no exame da carcaga, das partes da carcaca, das cavidades,
dos 6rgéos, dos tecidos e dos linfonodos, realizado por visualizagao, palpagao, olfagéo e incisio, quando
necessario, e demais procedimentos definidos em normas complementares especificas para cada
espécie animal.

Paragrafo unico: todos os drgaos e as partes das carcagas devem ser examinados na dependéncia de
abate, imediatamente depois de removidos das carcagas, assegurada sempre a correspondéncia entre
eles.

Art. 53 — A inspecéo post-mortem de rotina deve obedecer a seguinte sequéncia:
l. observacdo dos caracteres sensoriais e fisicos do sangue por ocasido da sangria e durante o
exame de todos 0s 6rgéos;

Il. exame da cabecga, musculos mastigadores, lingua, gléandulas salivares e linfonodos

M. correspondentes;

V. exame da cavidade abdominal, érgéos e linfonodos correspondentes;

V. exame da cavidade toracica, 6rgéos e linfonodos correspondentes;

VI. exame geral da carcaga, serosas e linfonodos cavitarios, intramusculares, superficiais e

profundos acessiveis, além da avaliagdo das condi¢des de nutricdo e engorda de animal.

Art. 54 — Todos os orgdos devem ser examinados na sala de matanga, imediatamente depois de
removidos da carcaga, assegurando sempre a identificacdo entre drgaos e carcagas, exceto os rins que

podem ser analisados ainda aderidos a mesma.

Art. 55 — As carcagas, as partes das carcagas e 0s 6rgaos que apresentem lesdes ou anormalidades que
nao tenham implicacdes para a carcaga e para 0s demais érgdos podem ser condenados ou liberados
nas linhas de inspegao.



tm PREFEITURA
i MUNICIPAL DE

T? * CANTAGALO

L= =
LI

HONESTIDADE £ TRANSPARENCIA|
Art. 56 — Toda carcaca, partes das carcacas e dos 6rgdos, examinados nas linhas de inspe¢éo, que

apresentem lesbes ou anormalidades que possam ter implicagbes para a carcaca e para os demais
6rgéos devem ser examinados, julgados e devidamente destinados.

§1°- O julgamento e o destino das carcacas, das partes das carcagas e dos 6rgaos sao atribuicbes de um
Médico Veterinario, pertencente ao SIM.

§2°- O material condenado deve ser desnaturado ou apreendido pelo SIM quando n&o possa ser
processado no dia do abate ou nos casos em que for transportado para transformacdo em outro

estabelecimento.

Art. 57 — As carcagas julgadas em condi¢cbes de consumo devem receber as marcas oficiais previstas

neste Regulamento, de acordo com as determinagdes do SIM.

Art. 58 — Nas hipdteses de aproveitamento condicional em decorréncia do julgamento ante mortem e post
mortem a que se refere este Regulamento, os produtos devem ser submetidos, a critério do responsavel
pela inspecao, a uma dos seguintes tratamentos:

l. pelo frio, em temperatura ndo superior a -10°C (dez graus negativos) por 10 dias;

Il. pelo sal, em salmoura com no minimo 24°Be (vinte e quatro graus Baumé), em pecas de no
maximo 3,5¢cm (trés e meio centimetros) de espessura, por no minimo vinte e um dias;

M. ou

Iv. pelo calor, por meio de:

a) cozimento em temperatura de 76,6°C (setenta e seis inteiros e seis décimos de graus Celsius) por no
minimo trinta minutos;

b) fus&o pelo calor em temperatura minima de 121°C (cento e vinte e um graus Celsius);ou

c) esterilizagéo pelo calor umido, com um valor de FO igual ou maior que trés minutos ou redugéo de doze
ciclos logaritimos (12log 10) de Clostridium botulinum, seguido de resfriamento imediato.

§1°- A aplicacdo de qualquer um dos tratamentos condicionais citados no caput deve garantir a
inativagéo ou a destruigdo do agente envolvido.

§2°- Podem ser utilizados processos diferentes dos propostos no caput, desde que se atinja ao final as
mesmas garantias, e que sejam aprovados por Orgao Oficiais.

§3°- Na inexisténcia de equipamento ou instalagdes especificas para aplica¢éo do tratamento condicional
determinado, deve ser adotado sempre um critério mais rigoroso, no préprio estabelecimento ou em outro
que possua condicdes tecnoldgicas para esse fim, desde que haja efetivo controle de sua rastreabilidade

e comprovagao da aplicagéo do tratamento condicional determinado.
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Art. 59 — Todas as carcacas, partes de carcagas e 6rgdos com lesdes ou anormalidades que possam

torna-los impréprios para o consumo, devem ser assinalados pelo responsavel pela inspecéo e

diretamente conduzidos ao local determinado pelo SIM para anélise completa e destinacao.

Art. 60 — Em hip6tese alguma é permitida a retirada de partes de carcagas, bem como a
remocao, raspagem ou qualquer pratica que possa mascarar lesdes, antes do exame pelo responsavel
do SIM.

Art. 61 — As carcacas, as partes das carcagas e 0s 0rgdos que apresentem abscessos multiplos ou
disseminados com repercussao no estado geral da carcaga devem ser condenadas.
Paragrafo unico: devem ser condenados carcagas, partes das carcacas ou 6rgdos que sejam

contaminados acidentalmente com material purulento.

Art. 62 — Devem ser condenados 0s suinos que morrerem asfixiados, bem como os que cairem vivos no

tanque de escaldagem.

Art. 63 — Devem ser condenados os pulmdes que apresentem localizagbes parasitarias (bronco-
pneumonia vermindtica), enfizema, aspiragbes de sangue ou alimentos, alteragbes pré-agdnicas ou

outras lesdes localizadas, sem reflexo sobre a musculatura.

Art. 64 — As carcagas e os 6rgdos de animais com sorologia positiva para brucelose devem ser
condenadas, quando estes estiverem em estado febril no exame ante mortem.

§1°- Os animais reagentes positivos a testes diagnosticos para brucelose devem ser abatidos
separadamente.

§2°~ Os animais reagentes positivos a teste diagnosticos para brucelose que apresentem lesdes
localizadas devem ter suas carcagas destinadas ao aproveitamento condicional pelo uso do calor, depois
de removidas e condenadas as areas atingidas, incluindo o Ubere, o trato genital e 0 sangue.

§3°- Os animais reagentes positivos a teste diagnésticos para brucelose, na auséncia de lesbes
indicativas, podem ter suas carcacgas liberadas para consumo em natureza, devendo ser condenados o

ubere, o trato genital e 0 sangue.

Art. 65 — Devem ser condenadas as carcagas em estado de caquexia.
Paragrafo tnico: Os animais magros, livres de qualquer processo patoldgico, podem ser destinados a

aproveitamento condicional (conserva, salsicharia ou salga).
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Art. 66 — Devem ser condenadas as cames repugnantes, consideradas como tais as carcagas que

apresentem mau aspecto, coloragdo anormal ou que exalem odores medicamentosos, excremenciais,

sexuais ou outros considerados anormais.

Art. 67 — Devem ser condenadas as carcagas de animais que apresentem carnes sanguinolentas, desde

que a alteragéo seja consequéncia de doengas do aparelho digestivo.

Art. 68 — Devem ser condenadas todas as carcagas de animais doentes, cujo consumo possa causar
enfermidade transmitida por alimento, tais como as que apresentem:

l. inflamag&o aguda do pericardio, meninges, pulmdes, pleura e peritonio;

Il. gangrena, gastrite e enterite hemorragica ou cronica:

M. septicemia ou piemia de origem puerperal traumatica ou sem causa evidenciada;

Iv. metrite e/ou mastite aguda difusa;

V. poliartrite;

VI. flebite umbilical;

VII. pericardite traumatica ou infecciosa;

VIII. qualquer inflamacdo aguda, abscesso ou lesdo supurada associada a nefrite aguda,

degeneracdo gordurosa do figado, hiperemia pulmonar, hipertrofia generalizada dos linfonodos e
rubefacéo difusa da pele.

§1°- As carcagas e 0s 6rgdos de animais que apresentem mastite aguda, quando n&o houver
comprometimento sistémico, depois de removida e condenada a glandula mamaria, serdo destinadas a
esterilizagao pelo calor.

§2°- As carcagas e 0s Orgdos de animais que apresentem mastite cronica, quando ndo houver

comprometimento sistémico, depois de removida e condenada a glandula mamaria, podem ser liberados.
Art. 69 — As carcacas devem ser condenadas quando apresentarem lesdes generalizadas ou localizadas.
Art. 70 — Devem ser condenados os fetos, procedentes do abate de fémeas gestantes.

Art. 71 - Devem ser condenadas as carcagas que apresentem ictericia, isto &, coloragdo amarelo intensa
ou amarelo-esverdeada, ndo s6 na gordura, mas também no tecido conjuntivo, aponeuroses, 0ssos,
tunica interna dos vasos, juntamente com afecgéo no figado ou quando o animal ndo tenha sido bem
sangrado e mostre numerosas manchas sanguineas, musculatura avermelhada e gelatinosa, ou ainda

quando revele sinais de caquexia ou anemia, decorrentes de intoxicagao ou infecgao.

Art. 72 — Devem ser condenadas as regides ou 6rgéos invadidos por larvas (miiases).
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Art. 73 — Devem ser condenados os coragdes com lesdes de miocardite e endocardite.

Art. 74 — A presenca de nefrites, nefroses, pielonefrites, rins cisticos ou outras lesoes

implica na condenagao dos rins.

Art. 75 — Devem ser condenadas as carcacas, partes de carcagas ou 6rgaos que apresentem neoplasias,
com ou sem metéstase.
Paragrafo unico: Quando o tumor de um 6rgéo interno tenha repercusséo sobre o estado geral do

animal, a carcaca deve ser condenada.

Art. 76 — As carcagas de animais portadores de tuberculose devem ser condenadas quando:

l. no exame ante mortem o animal esteja febril;

Il. sejam acompanhadas de caquexia;

M. apresentem lesdes tuberculdsicas nos musculos, nos 0ssos, nas articulagdes ou nos linfonodos

que drenam a linfa destas partes;

V. apresentem lesdes caseosas concomitantes em 6rgaos ou serosas do térax e do abdémen;
V. apresentem lesdes miliares ou perlaceas de parénquimas ou serosas;
VI. apresentem lesdes multiplas, agudas e ativamente progressivas, identificadas pela inflamacéo

aguda nas proximidades das lesdes, necrose de liquefagdo ou presenca de tubérculos jovens;

VII. apresentem linfonodos hipertrofiados, edemaciados, com caseificagdo de aspecto raiado ou
estrelado em mais de um local de elei¢éo; ou

VIII. existam lesdes caseosas ou calcificadas generalizadas, e sempre que houver evidéncia de
entrada do bacilo na circulagéo sistémica.

§1°- As lesdes de tuberculose séo consideradas generalizadas quando, além das les6es dos aparelhos
respiratorio, digestério e de seus linfonodos correspondentes, forem encontrados tubérculos numerosos
distribuidos em ambos os pulmdes ou encontradas lesées no bago, nos rins, no Utero, no ovario, nos
testiculos, nas capsulas suprarrenais, no cérebro e na medula espinhal ou nas suas membranas.

§2°- Depois de removidas e condenadas as é&reas atingidas, as carcagas podem ser destinadas a
esterilizagao pelo calor quando:

l. os orgdos apresentem lesdes caseosas discretas, localizadas ou encapsuladas, limitadas a
linfonodos do mesmo 6rgéo;

Il. os linfonodos da carcaga ou da cabega apresentem lesbes caseosas discretas, localizadas ou
encapsuladas; e

M. existam lesdes concomitantes em linfonodos e em 6rgéos pertencentes a mesma cavidade.
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§3°- Carcacas de animais reagentes positivos a teste de diagndstico para tuberculose devem ser

destinadas a esterilizagao pelo calor, desde que ndo se enquadrem nas condi¢Oes previstas nos incisos |
a Vlll do caput.

§4°- A carcaca que apresente apenas uma leséo tuberculosica discreta, localizada e completamente
calcificada em um Unico érgéo ou linfonodo pode ser liberada, depois de condenadas as areas atingidas.
§5°- As partes das carcagas e 0s 6rgdos que se contaminarem com material tuberculoso, por contato

acidental de qualquer natureza, devem ser condenados.

Art. 77 — As carcagas com infeccdo intensa por Cysticercus bovis (cisticercose bovina) devem ser
condenadas.

§1°- Entende-se por infecgdo intensa quando s&o encontrados, pelo menos, oito cistos, vidveis ou
calcificados, assim distribuidos:

l. quatro ou mais cistos em locais de eleicdo examinados na linha de inspecdo (musculos da
mastigacao, lingua, coragao, diafragma e seus pilares, eséfago e figado); e

Il. quatro ou mais cistos localizados no quarto dianteiro (mUsculos do pescogo, do peito e da paleta)
ou no quarto traseiro (musculos do coxdo, da alcatra e do lombo), apés pesquisa no DIF, mediante
incisdes multiplas e profundas.

§2°- Nas infecgOes leves ou moderadas, caracterizadas pela deteccdo de cistos viaveis ou calcificados
em quantidades que n&o caracterizem a infec¢éo intensa, considerada a pesquisa em todos os locais de
eleicdo examinados na linha de inspegdo e na carcaga correspondente, esta deve ser destinada ao
tratamento condicional pelo frio ou pelo calor, apds remocao e condenacdo das areas atingidas.

§3°- Quando for encontrado um cisto vidvel, considerando a pesquisa em todos os locais de elei¢do
examinados na linha de inspecéo e na carcaga correspondente, esta deve ser destinada ao tratamento
condicional pelo frio ou pela salga, apds a remog&o e a condenagéo da area atingida.

§4°- Quando for encontrado um unico cisto ja calcificado, considerando todos os locais de eleicédo
examinados, rotineiramente, na linha de inspegao e na carcaga correspondente, esta pode ser destinada
ao consumo humano direto sem restri¢des, apds a remogao e a condenagédo da area atingida.

§5°- O diafragma e seus pilares, 0 esdfago e o figado, bem como outras partes passiveis de infecgéo,
devem receber 0 mesmo destino dado a carcaga.

§6°- Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de elei¢do examinados rotineiramente

devem atender ao disposto nas normas complementares.

Art. 78 — Quando a infecg@o por parasitas ndo transmissiveis ao homem for discreta e for possivel a

retirada das partes atingidas, os 6rgéos ou carcagas podem ser aproveitados para 0 consumo.
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Art. 79 — Devem ser condenadas as carcagas de animais onde foi detectada a ingestdo de produtos

téxicos, acidental ou em virtude de tratamento terapéutico.

Art. 80 — No caso de lesbes provenientes de canibalismo, com envolvimento extensivo repercutindo na
carcaca, as carcagas e os 6rgaos devem ser condenados.
Paragrafo tnico: Nao havendo comprometimento sistémico, a carcaga pode ser liberada apds a retirada

da area atingida.

Art. 81 — Nos casos em que, no ato da inspegdo post mortem de aves e lagomorfos se evidencie a
ocorréncia de doencas infectocontagiosas de notificagao imediata, determinada pela legislagdo de saude
animal, além das medidas estabelecidas neste regulamento, cabe ao SIM interditar a atividade de abate,
isolar o lote de produtos suspeitos e manté-lo apreendido e comunicar imediatamente o 6rgéo

competente da Defesa Sanitaria.

Art. 82 — As carcacas de aves ou 0s 6rgdos que apresentem evidéncias de processo inflamatério ou
lesbes caracteristicas de artrite, aerossaculite, coligranulomatose, dermatose, dermatite, celulite,
pericardite, enterite, ooforite, hepatite, salpingite e sindrome ascética devem ser julgados de acordo com
os critérios estabelecidos em normas oficiais de 6rgdos de inspegao.

§1°- Para os estados anormais ou patoldgicos ndo previstos no caput a destinagao sera realizada a
critério do Servigo de Inspegao.

§2°- O critério de destinagdo de que trata o § 1° ndo se aplica aos casos de miopatias e de
discondroplasia tibial, hipotese em que as carcacas de aves devem ser segregadas pelo estabelecimento

para destinagéo industrial.

Art. 83 - Nos casos de fraturas, contusbes e sinais de ma sangria ocorridos no abate, por falha
operacional ou tecnoldgica, as carcagas de aves devem ser segregadas pelo estabelecimento para
destinagéo industrial.

Paragrafo unico: O disposto no caput ndo se aplica as contusdes extensas ou generalizadas e aos

casos de areas sanguinolentas ou hemorragicas difusas.

Art. 84 — Nos casos de endoparasitoses ou de ectoparasitoses das aves, quando ndo houver

repercussao na carcaga, os 6rgaos ou as areas atingidas devem ser condenados.

Art. 85 — No caso de aves que apresentem lesdes mecanicas extensas, incluidas as decorrentes de

escaldagem excessiva, as carcagas e o0s 6rgéos devem ser condenados.
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Paragrafo unico: As lesdes superficiais determinam a condenacao parcial com liberagdo do restante da

carcaca e dos 6rgios.

Art. 86 — As aves que apresentem alteragbes putrefativas, exalando odor sulfidrico-amoniacal e
revelando crepitacdo gasosa a palpagdo ou modificagdo de coloragdo da musculatura devem ser
condenadas.

Art. 87 — No caso de lesbes de doenga hemorragica dos coelhos, além da ocorréncia de mixomatose,
tuberculose, pseudo-tuberculose, piosepticemia, toxoplasmose, espiroquetose, clostridiose e

pasteurelose, as carcagas e 0s 6rgaos dos lagomorfos devem ser condenados.

Art. 88 - As carcacas de lagomorfos podem ter aproveitamento parcial no caso de lesdes de
necrobacilose, aspergilose ou dermatofitose, apds a remogao das areas atingidas, desde que nao haja

comprometimento sistémico da carcaca.

Art. 89 — No caso de endoparasitoses e ectoparasitoses dos lagomorfos transmissiveis ao homem ou aos
animais ou com comprometimento da carcaga, estas devem ser condenadas e também o0s 6rgaos.
Paragrafo tnico: Apenas os 6rgdos ou as areas atingidas devem ser condenados quando ndo houver

comprometimento da carcaga.

Art. 90 - E obrigatéria a lavagem prévia do pescado utilizado como matéria-prima para consumo humano
direto ou para a industrializagdo de forma a promover a limpeza, a remog&do de sujidades e microbiota
superficial.

Art. 91 — As carcacas e os 0Orgdos de equideos acometidos de: meningite cérebro-espinhal,
encefalomielite infecciosa, febre tiféide, durina, mal de cadeiras, azoturia, hemoglobinuria paroxistica,
garrotilho e quaisquer outras doengas e alteragbes com lesdes inflamatorias ou neoplasias malignas
devem ser condenados.

Paragrafo Unico: em casos de suspeitas dessas enfermidades em que n&o seja possivel a confirmagao

do diagndstico, a carcaga devera ser totalmente condenada.

Art. 92 — As carcagas e 0s 6rgdos devem ser condenados quando observadas lesGes indicativas de
anemia infecciosa equina.
Paragrafo Unico: As carcagas de animais com sorologia positiva podem ser liberadas para consumo,

desde que n&o sejam encontradas lesdes sistémicas no exame post mortem.
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Art. 93 — As carcacgas e 0s 6rgdos de animais nos quais forem constatadas lesdes indicativas de mormo

ou com suspeita da doenca devem ser condenados. O abate deve ser interrompido imediatamente e
todos os locais, 0s equipamentos e os utensilios que possam ter tido contato com residuos do animal ou
qualquer outro material potencialmente contaminado devem ser imediatamente higienizados quando
identificadas as les6es na inspecdo post mortem, atendendo as recomendagdes estabelecidas pelo
servico oficial de satde animal.

§1°- As precaugdes necessarias devem ser tomadas em relagdo aos funcionarios que entraram em
contato com o material contaminado, com aplicacao das regras de higiene e antissepsia pessoal com
produtos de eficacia comprovada e encaminhamento a um servigo médico;

§2°- Todas as carcagas ou partes das carcacgas, inclusive peles, cascos, 6rgaos e seu conteudo que

entraram em contato com animais ou material infeccioso devem ser condenados.

Art. 94 — As carcagas de suideos que apresentem afeccdes de pele, tais como eritemas, esclerodermia,
urticarias, hipotricose cistica, sarnas e outras dermatites podem ser liberadas para o consumo, depois de
removidas e condenadas as areas atingidas, desde que a musculatura se apresente normal.

Paragrafo unico: As carcagas acometidas com sarnas em estagios avangados, que demonstrem sinais

de caquexia ou extensiva inflamagdo na musculatura, devem ser condenadas.

Art. 95 — As carcagas de suideos com artrite em uma ou mais articulagdes, com reagdo nos linfonodos ou

hipertrofia da membrana sinovial, acompanhada de caquexia, devem ser condenadas.

Art. 96 — As carcacas de suideos que apresentam odor sexual devem ser segregadas pelo

estabelecimento para destinagao industrial.

Art. 97 — As carcacas de suideos com erisipela que apresentem multiplas lesdes de pele, artrite agravada

por necrose ou quando houver sinais de efeito sistémico devem ser condenadas.

Art. 98 — As carcacas de suinos acometidos de peste suina devem ser condenadas. Em casos de
suspeita em que ndo seja possivel a confirmagdo do diagndstico, a carcaca deve ser totalmente

condenada e o 6rgéo oficial de Defesa Sanitaria deve ser imediatamente informado.

Art. 99 — Os estabelecimentos destinados & matanga e manipulagéo de carnes de eqliideos devem exibir
letreiros visiveis, com os dizeres "Aqui se abatem equideos" ou "Aqui se prepara produto com carne de

equideos".
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Paragrafo tnico: A camne de equideos e produtos com ela elaborados, parcial ou totalmente, exigem

declaracao nos rotulos "Carne de eqideos" ou "Preparado com carne de eqideos" ou ainda "Contém

carne de equideos”.

Art. 100 — As carcagas de animais portadores de Coenurus cerebralis (cenurose) quando
acompanhadas de caquexia devem ser condenadas.

Paragrafo tnico: Os 6rgdos afetados, o cérebro ou a medula espinhal devem sempre ser condenados.

Art. 101 - As carcagas de ovinos com infecgdo intensa pelo Cysticercus ovis (cisticercose ovina) devem
ser condenadas.

§1°- Entende-se por infecgdo intensa quando s&o encontrados cinco ou mais cistos, considerando-se a
pesquisa em todos os pontos de elei¢do e na musculatura da carcaga.

§2°- Quando forem encontrados mais de um cisto e menos do que o caracteriza a infecgdo intensa,
considerando-se a pesquisa em todos os pontos de elei¢&o, as carcagas e 0s demais tecidos envolvidos
devem ser destinados ao aproveitamento condicional pelo uso do calor, depois de removidas e
condenadas as areas atingidas.

§3°- Quando for encontrado um Unico cisto, considerando-se a pesquisa em todos os pontos de eleigéo,
a carcaga pode ser liberada para consumo humano direto, depois de removida e condenada a area
atingida.

§4°- Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de eleicdo examinados rotineiramente

devem atender ao disposto nas normas complementares.

Art. 102 — As carcagas de ovinos acometidas por infec¢do intensa por Sarcocystis spp (sarcocistose)
devem ser condenadas.

§1°- A infecgéo intensa é caracterizada pela presenga de cistos em mais de dois pontos da carcaga ou
dos 6rgaos.

§2°- Nos casos de infeccdo moderada, caracterizada pela presenca de cistos em até dois pontos da
carcacga ou dos 6rgéos, a carcaga deve ser destinada ao cozimento, apds remocgéo da area atingida.

§3°- Nos casos de infecgao leve, caracterizada pela presenca de cistos em um Unico ponto da carcaga

ou do érgao, a carcaga deve ser liberada, apds remog¢&o da area atingida.

Art. 103 — As carcacas que apresentem lesdes de linfadenite caseosa em linfonodos de distintas regides,
com ou sem comprometimento do seu estado geral, devem ser condenadas.

§1°- As carcagas com lesbes localizadas, caseosas ou em processo de calcificagdo devem ser
destinadas a esterilizacdo pelo calor, desde que permitam a remogédo e a condenagdo da area de

drenagem dos linfonodos atingidos.
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§2°- As carcagas de animais com lesdes calcificadas discretas nos linfonodos podem ser liberadas para

consumo, depois de removida e condenada a area de drenagem destes linfonodos.
§3°- Em todos os casos em que se evidencie comprometimento dos érgaos e das visceras, estes devem

ser condenados.

Art. 104 — E vedado o abate e o processamento de anfibios e répteis que ndo atendam ao disposto na
legislagdo ambiental.

Paragrafo Unico: as carcagas, as partes € os drgdos de anfibios e répteis que apresentem lesdes ou
anormalidades que possam torna-los improprios para consumo devem ser identificados e conduzidos a
um local especifico para inspecdo. As que forem julgadas impréprias para 0 consumo humano seréo

condenadas.

Art. 105 — Nos casos de patologias e lesdes ndo descritas neste regulamento, deve-se utilizar normas e

regulamentos de 6rgéos de inspecao oficiais para medidas adequadas de inspecao e condenacao.

Das matérias-primas e produtos carneos

Art. 106 — As carnes sdo as massas musculares e 0s demais tecidos que as acompanham, incluida ou
nao a base éssea correspondente, procedentes das diferentes espécies animais, julgadas aptas para o

consumo pela inspecéo veterinaria oficial.

Art. 107 — As carcagas sd0 as massas musculares e 0s 0ssos do animal abatido, tecnicamente
preparado, desprovido de cabega, oOrgdos e visceras toracicas e abdominais, respeitadas as
particularidades de cada espécie, observado ainda:

l. nos bovideos e equideos a carcaga néo inclui pele, patas, rabo, glandula mamaéria, testiculos e
vergalho, exceto suas raizes;

Il. nos suideos a carcaga pode ou nao incluir pele, cabega e pés;

M. nos ovinos e caprinos a carcaga ndo inclui pele, patas, glandula mamaria, testiculos e vergalho,
exceto suas raizes, mantido ou ndo o rabo;

V. nas aves a carcaga deve ser desprovida de penas, sendo facultativa a retirada de rins, pés,

pescogo, cabega e 6rgéos reprodutores em aves que néo atingiram a maturidade sexual;

V. nos lagomorfos a carcaga deve ser desprovida de pele, cabeca e patas;
VI. nas ratitas a carcaga deve ser desprovida de pele e pés, sendo facultativa a retirada do pescogo;
VII. nas rads e nos jacarés as carcacas sao desprovidas de pele e patas; e

nos queldnios as carcagas sao desprovidas de casco.
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Paragrafo Unico: é obrigatéria a remogéo da carne que fica ao redor da leséo do local da sangria, a qual

é considerada imprdpria para o consumo, respeitadas as particularidades de cada espécie.

Art. 108 - Os mildos s&o os 6rgdos e as partes de animais de abate julgados aptos para 0 consumo
humano pelo Servigo de Inspegao, conforme especificado abaixo:

l. nos ruminantes: encéfalo, lingua, coragao, figado, rins, rimen, reticulo, omaso, rabo e mocotd;

Il. nos suideos: lingua, figado, coragéo, encéfalo, estdmago, rins, pés, orelhas, mascara e rabo;

M. nas aves: figado, coragdo e moela sem o revestimento interno;

Iv. no pescado: lingua, coragdo, moela, figado, ovas e bexiga natatéria, respeitadas as
particularidades de cada espécie;

V. nos lagomorfos: figado, coracéo e rins; e

VI. nos equideos: coragao, lingua, figado, rins e estémago.

Paragrafo Unico: podem ser aproveitados para consumo direto, de acordo com os habitos regionais,
tradicionais ou de paises importadores, pulmdes, bag¢o, medula espinhal, glandula mamaria, testiculos,
labios, bochechas, cartilagens e outros a serem definidos em normas complementares, desde que néo se

constituam em materiais especificados de risco.

Art. 109 — Os produtos de triparia séo as visceras abdominais utilizadas como envoltérios naturais, tais
como os intestinos e a bexiga, apos receberem os tratamentos tecnoldgicos especificos.

§1°- Podem ainda ser utilizados como envoltérios os estdmagos, o peritbnio parietal, a serosa do
esOfago, o epiplon e a pele de suino depilada.

§2°- Os intestinos utilizados como envoltérios devem ser previamente raspados e lavados, € podem ser

conservados por meio de dessecagao, salga ou outro processo aprovado por normas de Orgéos Oficiais.

Art. 110 — As carnes e os miudos utilizados na elaboragéo de produtos carneos devem estar livres de
gordura, aponeuoroses, linfonodos, glandulas, vesicula biliar, saco pericardico, papilas, cartilagens,
0ss0s, grandes vasos, coagulos, tenddes e demais tecidos ndo considerados aptos ao consumo humano.
§1°- Excetua-se da obrigagdo de remogdo dos ossos de que trata o caput a camne utilizada na
elaborag&o dos produtos carneos em que a base dssea faga parte de sua caracterizagao.

§2°- E proibido o uso de intestinos, tonsilas, glandulas salivares, glandulas mamérias, ovarios, bago,
testiculos, linfonodos, nédulos hemolinfaticos e outras glandulas como matéria-prima na composi¢éo de

produtos carneos.

Art. 111 - E permitida a utilizagdo de sangue ou suas fragdes no preparo de produtos cameos, desde

que obtido em condigdes especificas definidas em normas de Orgaos Oficiais.
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§1°- E proibido o0 uso de sangue ou suas fragdes procedentes de animais que venham a ser destinados a

aproveitamento condicional ou que sejam considerados impréprios para o consumo humano.

§2°- E proibida a desfibrinagdo manual do sangue quando destinado & alimentagdo humana.

Art. 112 - Produtos carneos sdo aqueles obtidos de carnes, de miudos e de partes comestiveis das
diferentes espécies animais, com as propriedades originais das matérias-primas modificadas por meio de
tratamento fisico, quimico ou bioldgico, ou ainda pela combinagdo destes métodos em processos que

podem envolver a adicao de ingredientes, aditivos ou coadjuvantes de tecnologia.

Art. 113 — Toucinho é o paniculo adiposo adjacente & pele dos suinos cuja designacao ¢é definida pelo

processo tecnoldgico aplicado para sua conservagao.

Art. 114 — Unto fresco ou gordura suina em rama é a gordura cavitaria dos suinos, tais como as porgdes

adiposas do mesentério visceral, do envoltério dos rins e de outras visceras prensadas.

Art. 115 — Banha ¢ o produto obtido pela fusdo de tecidos adiposos frescos de suideos, com adigdo ou

nao de aditivos e de coadjuvantes de tecnologia.

Art. 116 — Carne mecanicamente separada € o produto obtido da remogao da carne dos 0ssos que a
sustentam, apds a desossa de carcagas de aves, de bovinos, de suinos ou de outras espécies
autorizadas, utilizados meios mecénicos que provocam a perda ou modificagdo da estrutura das fibras

musculares.

Art. 117 — Carne temperada, seguida da especificagdo que couber, é o produto carneo obtido dos cortes

ou de carnes das diferentes espécies animais, condimentado, com adigdo ou ndo de ingredientes.

Art. 118 — Embutidos s&o os produtos carneos elaborados com carne ou com 6rgdos comestiveis,
curados ou ndo, condimentados, cozidos ou ndo, defumados e dessecados ou ndo, tendo como
envoltério a tripa, a bexiga ou outra membrana animal.

§1°- As tripas e as membranas animais empregadas como envoltérios devem estar rigorosamente limpas
e sofrer outra lavagem, imediatamente antes de seu uso.

§2°- E permitido o emprego de envoltérios artificiais, desde que previamente aprovados pelo 6rgdo

regulador da saude.
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Art. 119 - Defumados s@o os produtos carneos que, apos 0 processo de cura, sdo submetidos a

defumacéo, para lhes dar cheiro e sabor caracteristicos, além de um maior prazo de vida comercial por
desidratagéo parcial.

§1°- E permitida a defumag&o a quente ou a frio.

§2°- A defumagéo deve ser feita em estufas construidas para essa finalidade e realizada com a queima
de madeiras ndo resinosas, secas e duras.

Art. 120 - Almbndega é o produto cameo obtido a partir de carne moida de uma ou mais espécies
animais, moldado na forma arredondada, com adigdo ou ndo de ingredientes, e submetido a processo

tecnolégico especifico.

Art. 121 — Hamburguer € o produto carneo obtido de carne moida das diferentes espécies animais, com
adicdo ou ndo de ingredientes, moldado na forma de disco ou na forma oval e submetido a processo
tecnoldgico especifico.

Paragrafo tnico: o hamburguer podera ser moldado em outros formatos mediante especificagdo no

registro e na rotulagem do produto.

Art. 122 — Pururuca € o produto carneo obtido da pele de suinos, com adigdo ou nao de ingredientes,
submetido ao processamento térmico adequado, e que pode ser fabricado com gordura ou carne

aderidas."

Art. 123 - Torresmo € o produto carneo obtido da gordura de suinos, com adi¢do ou néo de ingredientes,

submetido ao processamento térmico adequado, e que pode ser fabricado com pele ou carne aderidas.

Art. 124 — Linguica € o produto carneo obtido de carnes cominuidas das diferentes espécies animais,
condimentado, com adi¢gdo ou n&do de ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial e

submetido a processo tecnoldgico especifico.

Art. 125 — Mortadela € o produto carneo obtido da emulsdo de carnes de diferentes espécies animais,
com adi¢ao ou ndo de toucinho, de pele, de mildos e de partes animais comestiveis, de ingredientes e de
condimentos especificos, embutido em envoltério natural ou artificial de calibre proprio em diferentes

formas, e submetido a processo térmico caracteristico.

Art. 126 — Salsicha € o produto carneo obtido da emulsdo de carne de uma ou mais espécies de animais,

com adi¢do ou nao de gordura, de pele, de miudos e de partes animais comestiveis, com adi¢do de
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ingredientes e de condimentos especificos, embutido em envoltério natural ou artificial de calibre préprio,

e submetido a processo térmico caracteristico.

Art. 127 — Presunto € o produto carneo obtido exclusivamente do pernil suino, curado, defumado ou néo,

desossado ou ndo, com adigao ou ndo de ingredientes, e submetido a processo tecnolégico adequado.

Art. 128 — Apresuntado é o produto cameo obtido a partir de recortes ou cortes das massas musculares
dos membros anteriores ou posteriores de suinos, transformados em massa, condimentado, com adi¢do

de ingredientes e submetido a processo térmico especifico.

Art. 129 — Salame é o produto carneo obtido de carne suina e de toucinho, com adi¢éo ou ndo de carne
bovina ou de outros ingredientes, condimentado, embutido em envoltérios naturais ou artificiais, curado,

fermentado, maturado, defumado ou ndo, e dessecado.

Art. 130 - Bacon € o produto carneo obtido do corte da parede téraco-abdominal de suinos, que vai do
esterno ao pubis, com ou sem costela, com ou sem pele, com adigdo de ingredientes, curado e

defumado.

Art. 131 - Pasta ou paté é o produto carneo obtido a partir de carnes, de milidos das diferentes espécies
animais ou de produtos cameos, transformados em pasta, com adi¢do de ingredientes e submetido a

processo térmico especifico.

Art. 132 - Charque é o produto camneo obtido de carne bovina, com adigdo de sal e submetido a
processo de dessecagao.
Paragrafo unico: é facultada a utilizacdo de carnes de outras espécies animais na elaboragdo do

charque, mediante declaragdo em sua denominagao de venda.

Art. 133 — Carne bovina salgada curada dessecada ou jerked beef é o produto carneo obtido de carne

bovina, com adi¢do de sal e de agentes de cura, submetido a processo de dessecagao.

Art 134 - Gelatina é o produto obtido por meio de hidrolise térmica, quimica ou enzimatica, ou a
combinag&o desses processos, da proteina colagénica presente nas cartilagens, nos tenddes, nas peles,
nas aparas e nos 0ssos das diferentes espécies animais, seguida de purificagéo, filtragéo e esterilizagéo,
concentrado e seco,

§1°- Quando houver a hidrélise completa das proteinas colagénicas, de modo que o produto perca seu

poder de gelificagéo, ele sera designado como gelatina hidrolisada.
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§2°- No preparo da gelatina é permitido apenas o uso de matérias-primas procedentes de animais que
nao tenham sofrido qualquer restri¢do pela inspecéo oficial, comprovadas por tais documentos:

l. a certificacdo sanitaria ou documento equivalente expedido ou autorizado pela autoridade
sanitaria competente dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios; ou

Il. a documentagédo comercial, no caso dos estabelecimentos processadores de peles vinculados

ao 6rgdo de salde animal competente.
CAPITULO VI

Do estabelecimento de leite e derivados

Art. 135 — Os estabelecimentos de leite e derivados séo classificados em:

l. granja leiteira;

Il. posto de refrigeragao;

M. unidade de beneficiamento de leite e derivados; e

V. queijaria.

§1°- Entende-se por granja leiteira o estabelecimento destinado a producao, ao pré-beneficiamento, ao
beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigao de leite
para o consumo humano direto, podendo também elaborar derivados lacteos a partir de leite exclusivo de
sua producdo, envolvendo as etapas de pré-beneficiamento, beneficiamento, manipulacdo, fabricagao,
maturagao, ralagéo, fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedic&o.

§2°- Para os fins deste Decreto, entende-se por posto de refrigeracdo o estabelecimento intermediario
entre as propriedades rurais e as unidades de beneficiamento de leite e derivados destinado a selegéo, a
recepgdo, a mensuragdo de peso ou volume, a filtragdo, a refrigeragdo, ao acondicionamento e a
expedicéo de leite cru refrigerado, facultando-se a estocagem temporéria do leite até sua expedic&o.

§3°- Entende-se por unidade de beneficiamento o estabelecimento destinado a recepgdo, ao pré-
beneficiamento, ao beneficiamento, a envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicdo de leite para o consumo humano direto, facultando-se a transferéncia, a manipulagédo, a
fabricacdo, a maturacao, o fracionamento, a rala¢éo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e
a expedi¢éo de derivados lacteos, sendo também permitida a expedi¢do de leite fluido a granel de uso
industrial.

§4°- Entende-se por queijaria 0 estabelecimento localizado em propriedade rural destinado & fabricagéo
de queijos tradicionais com caracteristicas especificas, elaborados exclusivamente com leite de sua
propria produgdo, que envolva as etapas de fabricagdo, maturagéo, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedigdo, e que encaminhe o produto a uma fabrica de laticinios ou usina de

beneficiamento, caso néo realize o processamento completo do queijo.
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Art. 136 — Os estabelecimentos de leite e derivados, respeitadas as particularidades tecnolégicas
cabiveis, também devem dispor de:

l. instalagbes e equipamentos para a ordenha, separados fisicamente das dependéncias
industriais, no caso de granja leiteira; e

Il. instalacbes de ordenha separadas fisicamente da dependéncia para fabricagdo de queijo, no
caso das queijarias.

Paragrafo unico: quando a queijaria ndo realizar o processamento completo do queijo, a fabrica de
laticinios ou usina de beneficiamento sera co-responsavel por garantir a inocuidade do produto por meio
da implantagdo e do monitoramento de programas de sanidade do rebanho e de programas

autocontroles.
Art. 137 - O estabelecimento industrial é responsavel pelo controle das condigdes de recepcao do leite,
bem como pela sele¢cdo da matéria-prima destinada a produg&o de leite para consumo humano direto e

industrializacéo, conforme padrdes analiticos especificados no presente regulamento.

Normas para funcionamento dos estabelecimentos de leite e derivados

Art. 138 — Para os estabelecimentos de leite e derivados devem-se seguir as seguintes determinagdes:

a) as segdes industriais devem possuir "pé-direito" minimo compativel com a atividade a ser
desenvolvida;
b) possuir, quando for o caso, dependéncia ou local préprio para lavagem dos vasilhames ou

carros-tanques, os quais devem ser higienizados antes do seu retorno ao ponto de origem:

c) dispor de cobertura adequada nos locais de recepgao e expedicao do leite e seus derivados;

d) ter dependéncia para o laboratério de analises, quando necessario;

e) possuir dependéncias para o beneficiamento do leite para consumo;

f) dispor de dependéncias para elaboragdo de produtos derivados, sua conservagdo e demais

operagdes tecnolégicas, tais como fracionamento, classificacdo e embalagem, incluindo, quando for o
caso, camaras de salga e de maturagao de queijos com temperatura e umidade controladas;

a) ter deposito préprio para vasilhames, formas e frascos;

h) no caso de posto de refrigeragéo, possuir laboratério para anélises rapidas, dependéncia para
refrigeragdo dotada de aparelhagem prépria e, quando necessario, de camara frigorifica.

Paragrafo Uinico: as granjas leiteiras devem obedecer &s normas determinadas por Orgéos Oficiais.
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Da inspecao industrial e sanitaria de leite e derivados

Art. 139 — A inspecao de leite e derivados, além das exigéncias previstas neste regulamento, abrange a
verificagéo:

l. do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do acondicionamento, da conservacao
e do transporte do leite;

Il. das matérias-primas, do processamento, do produto, da estocagem e da expedicéo; e

Il das instalagdes laboratoriais, dos equipamentos, dos controles e das analises laboratoriais.

Art. 140 — Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa,
ininterrupta, em condigdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas.

§1°- O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda.

§2°- E permitida a mistura de leite de espécies animais diferentes, desde que conste na denominago de

venda do produto e seja informada na rotulagem a porcentagem do leite de cada espécie.

Art. 141 - Entende-se por colostro o produto da ordenha obtido ap6s o parto e enquanto estiverem
presentes os elementos que o caracterizam.

Paragrafo tnico: é proibido o envio para o estabelecimento industrial de colostro.

Art. 142 - Entende-se por leite de reten¢do o produto da ordenha obtido no periodo de trinta dias antes
da parigdo prevista.

Paragrafo tnico: é proibido o envio para o estabelecimento industrial de leite de retengéo.

Art. 143 - Entende-se por leite individual o produto resultante da ordenha de uma s6 fémea e por leite de

conjunto o produto resultante da mistura de leites individuais.

Art. 144 - Entende-se por gado leiteiro todo rebanho explorado com a finalidade de produzir leite.
Paragrafo Unico: é proibido ministrar substéncias estimulantes de qualquer natureza capazes de

provocar aumento da secre¢éo lactea com prejuizo da salde animal e humana.

Art. 145 - O leite deve ser produzido em condi¢des higiénicas, abrangidos 0 manejo do gado leiteiro € os
procedimentos de ordenha, conservagao e transporte.
§1°- Logo ap6s a ordenha, manual ou mecanica, o leite deve ser filtrado de tela de ago inoxidavel ou

nailon, aluminio ou plastico atoxico, previamente higienizada e sanitizada.
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§2°- O leite cru deve ser refrigerado no méximo a 7°C (sete graus Celsius) em até 03 (trés) horas apds o

término da ordenha e se for mantido na propriedade rural, deve ser conservado sob temperatura de
refrigeracéo e por, no maximo, 48 horas.
§3°- O vasilhame ou o equipamento para conservagao do leite na propriedade rural até a sua captagéo

deve permanecer em local préprio e especifico e deve ser mantido em condi¢des de higiene.

Art. 146 — Considera-se leite 0 produto que atenda as seguintes especificagdes:
l. caracteristicas fisico-quimicas:

a) caracteristicas sensoriais (cor, odor € aspecto) normais;

b

C

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

) teor minimo de proteina de 2,99/100g (dois inteiros e nove décimos de gramas por cem gramas);

d) teor minimo de lactose de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés décimos de gramas por cem gramas);

e) teor minimo de sélidos nao gordurosos de 8,49/100g (oito inteiros e quatro décimos de gramas por
cem gramas);

f) teor minimo de solidos totais de 11,4g/100g (onze inteiros e quatro décimos de gramas por cem
gramas);

g) acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito centésimos) expressa em gramas de
acido latico/100 mL;

h) densidade relativa a 15°C (quinze graus Celsius) entre 1,028 (um inteiro e vinte e oito milésimos) e
1,034 (um inteiro e trinta e quatro milésimos) expressa em g/mL;

i) indice crioscopico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet negativos) e -0,555°H
(quinhentos e cinquenta e cinco milésimos de grau Hortvet negativos); e

j) equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de grau Celsius negativos) e a -0,536°C
(quinhentos e trinta e seis milésimos de grau Celsius negativos), respectivamente;

Il. ndo apresente substéncias estranhas a sua composi¢do, tais como agentes inibidores do
crescimento microbiano, neutralizantes da acidez, reconstituintes da densidade ou do indice crioscdpico;
e

M. ndo apresente residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes acima dos limites
maximos previstos em normas de 6rgdos Oficiais.

Paragrafo Unico: os estabelecimentos devem analisar de forma periddica, com frequéncia definida em

seu autocontrole, o leite de seus fornecedores, para comprovagéo das exigéncias definidas.

Art. 147 — Entende-se por tanque comunitario o equipamento de refrigeragdo por sistema de expanséo
direta, utilizado de forma coletiva exclusivamente por produtores de leite para conservagédo do leite cru

refrigerado na propriedade rural.
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Art. 148 — E proibido o envio a qualquer estabelecimento industrial do leite de fémeas que,

independentemente da espécie:

l. pertencam & propriedade que esteja sob interdicdo determinada por 6rgéo de saude animal
competente;

Il. n&o se apresentem clinicamente s&s e em bom estado de nutrigao;

M. estejam no Ultimo més de gestacdo ou na fase colostral;

V. apresentem diagnostico clinico ou resultado de provas diagnésticas que indiquem a presenca de
doencas infectocontagiosas que possam ser transmitidas ao ser humano pelo leite;

V. estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario durante o periodo de

caréncia recomendado pelo fabricante;

VI. recebam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar a qualidade do leite;
ou
VII. estejam em propriedade que n&o atende as exigéncias do 6rgdo de salde animal competente.

Art. 149 — O controle da tuberculose e brucelose nos animais produtores de leite deve seguir as
especificacdes da legislacdo sanitaria aplicavel, que determina as normas de controle e erradicacéo
destas enfermidades.

Paragrafo Unico: caso ocorram casos destas doengas, a Defesa Sanitaria Animal sera acionada para

que agdes adequadas sejam tomadas.

Art. 150 — A ordenha, manual ou mecanica, deve ser feita em sala ou dependéncia apropriada, de acordo

com as normas regulamentares e técnicas aplicaveis para cada tipo de leite.

Art. 151 — E proibido, nas propriedades rurais, a padronizagéo e o desnate parcial ou total do leite.

Leite cru refrigerado

Art. 152 — O estabelecimento é responsavel por garantir a identidade, a qualidade e a rastreabilidade do
leite cru, desde a sua captagdo na propriedade rural até a recepgdo no estabelecimento, incluido o seu
transporte.

Paragrafo Unico: para fins de rastreabilidade, na captagéo de leite por meio de carro-tanque isotérmico,
deve ser colhida amostra do leite de cada produtor ou tanque comunitario previamente a captagao,

identificada e conservada até a recepgédo no estabelecimento industrial.
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Art. 153 — A transferéncia de leite cru refrigerado entre carros-tanques isotérmicos das propriedades

rurais até os estabelecimentos industriais pode ser realizada em um local intermediario, sob controle do
estabelecimento, desde que este comprove que a opera¢do ndo gera prejuizo a qualidade do leite.
Paragrafo unico: O local intermediario de que trata o caput deve constar formalmente de programa de

autocontrole do estabelecimento industrial a que esta vinculado.

Art. 154 — Os estabelecimentos que recebem leite cru de produtores rurais sdo responsaveis pela
implementacédo de programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educagéo continuada dos

produtores.

Art. 155 — A coleta, o acondicionamento e o envio para analises de amostras de leite proveniente das
propriedades rurais para atendimento ao programa nacional de melhoria da qualidade do leite s&o de
responsabilidade do estabelecimento que primeiramente o receber dos produtores, e abrange:

l. contagem de células somaticas - CCS;

Il. contagem padrdo em placas — CPP;

M. composicdo centesimal;

V. detecgéo de residuos de produtos de uso veterinario; e

V. outras que venham a ser determinadas em normas de Orgéos Oficiais.

Paragrafo Unico: devem ser observados os procedimentos de coleta, acondicionamento e envio de

amostras estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Art. 156 — A analise do leite para sua selecéo e recepgdo no estabelecimento industrial deve atender as
seguintes especificaces:

l. caracteristicas fisico-quimicas:

a) caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto) normais;

b) teor minimo de gordura de 3,09/100g (trés gramas por cem gramas);

c) teor minimo de proteina total de 2,99/100g (dois inteiros e nove décimos de gramas por cem gramas);
d) teor minimo de lactose anidra de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés décimos de gramas por cem
gramas);

e) teor minimo de sélidos nao gordurosos de 8,4g/100g (oito inteiros e quatro décimos de gramas por
cem gramas);

f) teor minimo de solidos totais de 11,4g/100g (onze inteiros e quatro décimos de gramas por cem
gramas);

g) acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito centésimos) expressa em gramas de

acido latico/100 mL;
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h) densidade relativa a 15°C/15°C (quinze graus Celsius) entre 1,028 (um inteiro e vinte e oito milésimos)

e 1,034 (um inteiro e trinta e quatro milésimos);

i) indice crioscopico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet negativos) e -0,555°H
(quinhentos e cinquenta e cinco milésimos de grau Hortvet negativos); e

j) equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de grau Celsius negativos) e a -0,536°C
(quinhentos e trinta e seis milésimos de grau Celsius negativos), respectivamente;

Il. ndo apresente substancias estranhas a sua composi¢do, tais como agentes inibidores do
crescimento microbiano, neutralizantes da acidez, reconstituintes da densidade ou do indice crioscépico;
e

M. ndo apresente residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes acima dos limites
maximos previstos em normas complementares.

Paragrafo Ginico: analises complementares podem ser solicitadas pelo SIM. Quando a matéria-prima for

proveniente de outros estabelecimentos deve ser realizada a pesquisa de fosfatase alcalina e peroxidase.

Art. 157 - O estabelecimento industrial é responsavel pelo controle de analises de recepgéo e selegao do
leite destinado ao beneficiamento ou a industrializag&o.

§1°- S6 sera beneficiado o leite que atenda os requisitos legais de identidade e qualidade;

§2°- Quando detectada qualquer ndo conformidade nos resultados de andlise de seleg&o do leite, o
estabelecimento receptor sera responsavel pela destinacdo adequada do leite, de acordo com a
legislagdo em vigor, e pela manutengdo de registros auditaveis da destinagdo, quando esta ocorrer em
suas instalagdes.

§3°- A destinagéo do leite que nédo atenda as exigéncias determinadas nesta lei e seja proveniente de
estabelecimentos industriais, desde que ainda ndo tenha sido internalizado, é de responsabilidade do
estabelecimento fornecedor, facultada a destinacdo do produto no estabelecimento receptor. Neste caso,
o estabelecimento receptor deve comunicar ao SIM a ocorréncia.

§4°- Apés a recepgao e analises de selegao, o leite cru deve ser submetido as seguintes operagoes:

l. pré-beneficiamento: filtragdo, clarificagdo, bactofugacdo, microfiltragdo, padronizagao,
termizagéo, homogeneizagéo e refrigeracéo;

Il. beneficiamento: pasteurizac&o, ultra alta temperatura ou esterilizac&o.

§5°- E proibido o emprego de substancias quimicas na conservagao do leite.

Art. 158 — Entende-se por filtragao a retirada das impurezas do leite por processo mecanico, mediante
passagem sob pressao por material filtrante apropriado.
Paragrafo unico: Todo leite destinado ao processamento industrial deve ser submetido a filtragdo antes

de qualquer outra operacao de pré-beneficiamento ou beneficiamento.
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Art. 159 - Entende-se por clarificacdo a retirada das impurezas do leite por processo mecanico, mediante

centrifugacéo ou outro processo tecnolégico equivalente.

Art. 160 — Entende-se por termizagao (pré-aquecimento) a aplicacdo de calor ao leite em aparelhagem
prépria com a finalidade de reduzir sua carga microbiana, sem alteragéo das caracteristicas do leite cru.
§1°- Considera-se aparelhagem propria aquela provida de dispositivo de controle de temperatura e de
tempo, de modo que o produto termizado satisfaca as exigéncias do presente Regulamento.

§2°- O leite termizado deve:

l. ser refrigerado imediatamente ap6s 0 aquecimento; e

Il. manter as reacdes enzimaticas do leite cru.

§3°- E proibida a destinagao de leite termizado para a produgéo de leite para consumo humano direto.

Art. 161 — Entende-se por pasteurizagdo o tratamento térmico aplicado ao leite com o objetivo de evitar
perigos & saude publica decorrentes de microrganismos patogénicos eventualmente presentes,
promovendo minimas modificagdes quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais.

§1°- Permitem-se os seguintes processos de pasteurizagdo do leite:

l. Pasteurizac&o lenta, que consiste no aquecimento indireto do leite de 63 a 650 C (sessenta e
trés a sessenta e cinco graus Celsius) por 30 (trinta) minutos, em aparelhagem prépria; e

Il. Pasteurizagéo répida, que consiste no aquecimento do leite em camada laminar de 72 a 75° C
(setenta e dois a setenta e cinco graus Celsius) por 15 a 20 (quinze a vinte) segundos, em aparelhagem
prépria.

§2°— E obrigatéria a utilizagdo de aparelhagem convenientemente instalada e em perfeito funcionamento,
provida de dispositivos de controle de temperatura, termémetros e outros que venham a ser considerados
necessarios para o controle técnico e sanitario da operagao.

l. Para o sistema de pasteurizagéo rapida, essa aparelhagem deve ainda incluir valvula para o
desvio de fluxo do leite com acionamento automatico e alarme sonoro.

§3°- O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser:

l. refrigerado imediatamente ap6s a pasteurizagéo;

Il. envasado automaticamente em circuito fechado em menor prazo possivel; e

M. expedido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica em temperatura ndo superior
a 5°C (cinco graus Celsius).

§4°- E permitido 0 armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques isotérmicos
providos de termdmetros e agitadores automaticos a temperatura de 2°C a 5°C (dois a quatro graus

Celsius).
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Art. 162 — Na conservagao do leite devem ser atendidos os seguintes limites maximos de temperatura:

l. conservagao e expedicao no posto de refrigeragéo: 5°C (cinco graus Celsius);
Il. conservacdo na unidade de beneficiamento de leite e derivados antes da pasteurizagdo: 5°C
(cinco graus Celsius);

M. refrigeracdo imediatamente apds a pasteurizagéo a 4,0° C (quatro graus Celsius)

Iv. estocagem em camara frigorifica e expedi¢do ao consumo: 5,0° C (cinco graus Celsius);
V. entrega ao consumo do leite pasteurizado: 7° C (sete graus Celsius); e
VI. estocagem e entrega ao consumo do leite submetido ao processo de ultra-alta temperatura -

UAT ou UHT e esterilizado: temperatura ambiente.

Paragrafo unico: A temperatura de conservagéo do leite cru refrigerado na unidade de beneficiamento
de leite e derivados pode ser de até 7° C (sete graus Celsius), quando o leite estocado apresentar
contagem microbiolégica maxima de 300.000 UFC/mL (trezentas mil unidades formadoras de colénia por

mililitro) anteriormente ao beneficiamento.

Art. 163 — E proibida a comercializagdo e a distribuigdo de leite cru para consumo humano direto em todo

o territério nacional, nos termos da legislagao.

Leite pasteurizado

Art. 164 — Leite pasteurizado ¢ o leite fluido submetido a um dos processos de pasteurizagéo previstos na
legislagdo vigente, envasado automaticamente em circuito fechado e destinado a consumo humano
direto.

Paragrafo tnico: é proibida a pasteurizacao de leite previamente envasado.

Art. 165 - O leite pasteurizado, de acordo com o conteido da matéria gorda, ¢ classificado e denominado
como:

l. leite pasteurizado integral;

Il. leite pasteurizado semidesnatado; ou

M. leite pasteurizado desnatado.

Art. 166 — O leite pasteurizado deve atender as seguintes caracteristicas sensoriais:
l. liquido branco opalescente homogéneo; e

Il. odor caracteristico.

Art. 167 - O leite pasteurizado deve atender aos seguintes parametros fisico-quimicos:

l. teor de gordura:
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a) minimo de 3,09/100g (trés gramas/cem gramas) para o integral;
b) 0,6 a 2,99/100g (zero virgula seis a dois virgula nove gramas por cem gramas) para O
semidesnatado; e
C) méaximo de 0,59/100g (zero virgula cinco gramas por cem gramas) para o desnatado.

Il. acidez de 0,14 a 0,18 em g de &cido lactico/100mL (zero virgula quatorze a zero virgula dezoito
em gramas de &cido lactico por cem mililitros);

[l densidade relativa 15/15°C:

a) 1,028 a 1,034 (um e vinte e oito milésimos a um e trinta e quatro milésimos) para o integral; e

b) 1,028 a 1,036 (um e vinte e oito milésimos a um e ftrinta e quatro milésimos) para o
semidesnatado ou desnatado.

Iv. indice crioscdpico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet negativos) e -
0,555°H (quinhentos e cinquenta e cinco milésimos de grau Hortvet negativos), equivalentes a -0,512°C
(quinhentos e doze milésimos de grau Celsius negativos) e a -0,536°C (quinhentos e trinta e seis

milésimos de grau Celsius negativos), respectivamente;

V. teor de solidos ndo gordurosos:

a) minimo 8,4 g/100g (oito virgula quatro gramas por cem gramas) com base no leite integral; e

b) para os demais teores de gordura, esse valor deve ser corrigido pela formula Sélidos N&o
Gordurosos g/100g = 8,652 - (0,084 x Gordura g/100g).

VI. proteina total minima de 2,9g/100g (dois virgula nove gramas por cem gramas);

VII. lactose anidra minima de 4,3g/100g (quatro virgula trés gramas por cem gramas); e

VIII. testes enzimaticos: prova da fosfatase negativa e prova de peroxidase positiva.

Paragrafo unico: a frequéncia de analises deve ser determinada no Programa de Autocontrole do

estabelecimento.

Art. 168 — Na conservagéo do leite pasteurizado devem ser atendidos os seguintes limites maximos de
temperatura:

l. refrigeragdo apos a pasteurizagéo: 4,0° C (quatro graus Celsius);

Il. estocagem em camara frigorifica e expedi¢do: 5,0° C (quatro graus Celsius); e

M. entrega ao consumo: 7,0° C (sete graus Celsius).

Paragrafo Unico: o leite pasteurizado deve ser transportado em veiculo isotérmico com unidade

frigorifica operante.

Art. 169 — Os padrdes microbiol6gicos do leite pasteurizado devem atender as normas em vigor.
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Creme de leite

Art. 170 — Creme de leite é o produto lacteo rico em gordura retirada do leite por meio de processo
tecnolégico especifico, que se apresenta na forma de emuls&o de gordura em agua.

Paragrafo unico: para ser exposto ao consumo humano direto, o creme de leite deve ser submetido a
tratamento térmico especifico.

Art. 171 — Creme de leite de uso industrial € o creme transportado em volume de um estabelecimento
industrial a outro para ser processado e que ndo seja destinado diretamente ao consumidor final.

Paragrafo tnico: é proibido o transporte de creme de leite de uso industrial em latoes.

Art. 172 — Os cremes obtidos do desnate de soro, de leitelho, de outros derivados lacteos ou em
decorréncia da aplicacdo de normas de destinagdo estabelecidas por drgdos oficiais, podem ser
utilizados na fabricagao de outros produtos, desde que atendam aos critérios previstos nos RTIQs dos
produtos finais.

Manteiga

Art. 173 - Manteiga é o produto lacteo gorduroso obtido exclusivamente pela bategao e malaxagem, com
ou sem modificagéo bioldgica do creme de leite, por meio de processo tecnoldgico especifico.

Paragrafo tnico: A matéria gorda da manteiga deve ser composta exclusivamente de gordura lactea.

Art. 174 — Manteiga de garrafa, manteiga da terra ou manteiga do sertdo € o produto lacteo gorduroso
nos estados liquido ou pastoso, obtido a partir do creme de leite pasteurizado, pela eliminag¢do quase total

da &gua, mediante processo tecnoldgico especifico.

Art. 175 - E exigida a manutencdo da manteiga de qualquer qualidade sob refrigeragdo a uma

temperatura ndo superior a 5°C (cinco graus Celsius).

Art. 176 — Considera-se imprdpria para o consumo, a manteiga que:

l. apresentar caracteres sensoriais anormais de qualquer natureza;

Il. contenha detritos, sujidades, insetos ou corpos estranhos;

M. demonstrar em analise a adigao de substancias nocivas, conservadoras,

Iv. produtos estranhos & sua composi¢ao ou matéria corante ndo permitida pela legislagao
V. vigente;

VI. apresentar microrganismos em niimero que indique defeitos na matéria-prima ou na
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VII. elaboracéo;
VIIl.  revelar em exame microbioiogico, bactérias, fungos ou leveduras em numero superior ao

previsto na legislacéo vigente, ou apresentar microrganismos patogénicos.

Queijos

Art. 177 — Queijo é o produto l&cteo fresco ou maturado que se obtém por meio da separagéo parcial do
soro em relagdo ao leite ou ao leite reconstituido - integral, parcial ou desnatado - ou de soros lacteos,
coagulados pela agéo do coalho, de enzimas especificas, produzidas por microrganismos especificos, de
acidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem
adicao de substancias alimenticias, de especiarias, de condimentos ou de aditivos.

§1°- Nos queijos produzidos a partir de leite ou de leite reconstituido, a rela¢do proteinas do soro/caseina
nao deve exceder a do leite.

§2°- Queijo fresco é 0 que esta pronto para o consumo logo apés a sua fabricacao.

§3°- Queijo maturado € o que sofreu as trocas bioquimicas e fisicas necessérias e caracteristicas da sua
variedade.

§4°- A denominac&o queijo esta reservada aos produtos em que a base lactea nédo contenha gordura ou
proteina de origem n&o lactea.

§5°%- O leite utilizado na fabricagdo de queijos deve ser filtrado por meios mecénicos e submetido a
pasteurizacdo ou ao tratamento térmico equivalente para assegurar a fosfatase residual negativa,
combinado ou n&o com outros processos fisicos ou biolégicos que garantam a inocuidade do produto.
§6°- Fica excluido da obrigacdo de pasteurizagao ou de outro tratamento térmico o leite que se destine a
elaboragdo dos queijos submetidos a um processo de maturagdo a uma temperatura superior a 5°C

(cinco graus Celsius), durante um periodo ndo inferior a sessenta dias.

Art. 178 — Considera-se a data de fabricacdo dos queijos frescos o Ultimo dia da sua elaboracéo e, para
queijos maturados, o dia do término do periodo da maturagéo.
Paragrafo unico: Os queijos em processo de maturagdo devem estar identificados de forma clara e

precisa quanto a sua origem e ao controle do periodo de maturacao.

Art. 179 — O processo de maturagéo de queijos pode ser realizado em estabelecimento sob inspe¢éo
diferente daquele que iniciou a produg&o, respeitados os requisitos tecnoldgicos exigidos para o tipo de
queijo e os critérios estabelecidos pelo Servigo de Inspe¢éo para garantia da rastreabilidade do produto e

do controle do periodo de maturagéo.
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Art. 180 - Deve ser obedecido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico para cada

tipo de queijo produzido, incluindo as determinagdes fisico-quimicas e microbioldgicas, estabelecido por
drgéo competente.

Leites fermentados

Art. 181 — Leites fermentados sdo produtos lacteos ou produtos lacteos compostos obtidos por meio da
coagulacdo e da diminuicdo do pH do leite ou do leite reconstituido por meio da fermentagéo lactea,
mediante agdo de cultivos de microrganismos especificos, com adigdo ou néo de outros produtos lacteos
ou de substéncias alimenticias.

Paragrafo unico: S&o considerados leites fermentados o iogurte, o leite fermentado ou cultivado, o leite

acidofilo ou acidofilado, 0 kumys, o kefir e a coalhada.

Art. 182 — Considera-se fraudado ou falsificado, o leite fermentado que:
l. for preparado com leite adulterado, fraudado ou impréprio para o consumo;
Il. contiver fermentos estranhos aos permitidos;

M. n&o corresponder as indicagdes nos rétulos.

Art. 183 — Considera-se improprio para o consumo, o leite fermentado que apresentar

l. fermentagéo anormal;

Il. mais acido latico que o permitido;

M. microrganismos patogénicos, coliformes ou outros que ocasionem deterioragcdo ou indiquem
defeito na manipulagao;

V. elementos estranhos & sua composi¢ao ou substancias ndo aprovadas pelo 6rgdo de inspegao
estadual.

Art. 184 — Deve ser obedecida a legislagdo em vigor para leites fermentados, estabelecida por 6rgéo
competente.

Leites concentrados e desidratados

Art. 185 — Leites concentrados e leites desidratados séo os produtos lacteos resultantes da desidratagéo
parcial ou total do leite por meio de processos tecnologicos especificos.
§1°- Consideram-se produtos lacteos concentrados o leite concentrado, o leite evaporado, o leite

condensado e outros produtos que atendam a essa descrigao.
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§2°- E proibida a utilizagdo de residuos da fabricagdo de produtos em p6 para consumo humano ou

industrializag&o.

Art. 186 — O leite concentrado é o produto de uso exclusivamente industrial que ndo pode ser

reconstituido para fins de obtencéo de leite para consumo humano direto.

Art. 187 - Leite condensado é o produto resultante da desidratagéo parcial do leite com adigéo de agUcar

ou 0 obtido mediante outro processo tecnolégico com equivaléncia reconhecida.

Art. 188 — Leite em p6 é o produto obtido por meio da desidratagdo do leite integral, desnatado ou
parcialmente desnatado e apto para alimentagdo humana, mediante processo tecnolégico adequado.
Paragrafo unico: o produto deve apresentar composigéo de forma que, quando reconstituido conforme

indicacdo na rotulagem, atenda ao padrao do leite de consumo a que corresponda.
Derivados lacteos

Art. 189 — Doce de leite é o produto obtido por meio da concentragéo do leite ou do leite reconstituido sob
acao do calor a presséo normal ou reduzida, com adi¢do de sacarose - parcialmente substituida ou ndo
por monossacarideos, dissacarideos ou ambos - com ou sem adicdo de solidos de origem lactea, de

creme e de outras substancias alimenticias.

Art. 190 — Requeijdo é o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido pela fusdo de massa
coalhada, cozida ou ndo, dessorada e lavada, obtida por meio da coagulagéo acida ou enzimatica, ou
ambas, do leite, opcionalmente com adicao de creme de leite, de manteiga, de gordura anidra de leite ou
butter oil, separados ou em combinag&o, com adi¢ao ou ndo de condimentos, de especiarias e de outras
substéncias alimenticias.

Paragrafo unico: a denominagéo requeijdo estd reservada ao produto no qual a base lactea néo

contenha gordura ou proteina de origem néo lactea.

Art. 191 - Bebida lactea é o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido a partir de leite ou de leite
reconstituido ou de derivados de leite ou da combinag&o destes, com adi¢do ou ndo de ingredientes nao

lacteos.

Art. 192 - Composto lacteo € o produto lacteo ou produto lacteo composto em p6 obtido a partir de leite

ou de derivados de leite ou de ambos, com adi¢do ou ndo de ingredientes nao lacteos.



tm PREFEITURA
i MUNICIPAL DE

T? * CANTAGALO

L= =
LI

HONESTIDADE £ TRANSPARENCIA
Art. 193 — Massa coalhada é o produto lacteo intermediario, de uso exclusivamente industrial, cozido ou

nao, dessorado e lavado, que se obtém por meio da coagulacao &cida ou enzimatica do leite, destinado a

elaboragéo de requeijdo ou de outros produtos, quando previsto em RTIQ.

Art. 194 — Soro de leite é o produto lacteo liquido extraido da coagulagio do leite utilizado no processo
de fabricagdo de queijos, de caseina e de produtos similares.
Paragrafo tnico: O produto de que trata o caput pode ser submetido a desidratagdo parcial ou total por

meio de processos tecnoldgicos especificos.

Art. 195 - Leitelho é o produto lacteo resultante da batedura do creme pasteurizado durante o processo

de fabricagdo da manteiga, podendo ser apresentado na forma liquida, concentrada ou em pé.

Art. 196 — Farinha lactea é o produto resultante da dessecagéo, em condicdes préprias, da mistura de
farinhas de cereais ou de leguminosas com leite, nas suas diversas formas e tratamentos, com adi¢&o ou
nao de outras substancias alimenticias.

Paragrafo unico: a farinha lactea deve ter no minimo vinte por cento de leite massa/massa do total de

ingredientes do produto.
CAPITULO VIII

Do estabelecimento de pescados e derivados

Art. 197 — Os estabelecimentos de pescado e derivados sdo classificados em:

l. barco-fabrica;

Il. abatedouro frigorifico de pescado;

M. unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado;

V. estagéo depuradora de moluscos bivalves.

§1°- Entende-se por barco-fabrica a embarcagdo de pesca destinada a captura ou a recepgdo, a
lavagem, @ manipulag&o, ao acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e a expedicéo de pescado
e produtos de pescado, dotada de instalagdes de frio industrial, podendo realizar a industrializagao de
produtos comestiveis.

§2°- Entende-se por abatedouro frigorifico de pescado o estabelecimento destinado ao abate de anfibios
e répteis, a recepgao, a lavagem, a manipulagéo, ao acondicionamento, a rotulagem, armazenagem e
expedicao dos produtos oriundos do abate, podendo realizar recebimento, manipulagéo, industrializacao,

acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedigéo de produtos comestiveis.
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§3°- Entende-se por unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado o estabelecimento
destinado & recepgdo, a lavagem do pescado recebido da produgdo priméria, a manipulacdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e a expedi¢do de pescado e de produtos de pescado,
podendo realizar também sua industrializagéo.

§4°- Entende-se por estagao depuradora de moluscos bivalves o estabelecimento destinado & recepcao,

a depuragao, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do de moluscos bivalves.

Normas para funcionamento de estabelecimentos de pescados e derivados

Art. 198 — Tratando-se de estabelecimentos de pescado e derivados devem atender ainda as seguintes
condigdes:

l. nos estabelecimentos que possuam cais para atracacdo dos barcos pesqueiros:

a) possuir cobertura adequada nos locais reservados a descarga dos barcos;

b) dispor de instalacdes e equipamentos apropriados a operagao de descarga dos barcos, de modo
a acelerar sua realizag&o, evitar a contaminac&o e o trato inadequado do pescado;

c) ter equipamentos adequados a higienizagao e sanitizagao dos barcos;

d) possuir vestiarios e sanitarios privativos para a tripulagao dos barcos;

Il. nos estabelecimentos que recebam, manipulem e comercializem pescado fresco efou se
dediquem a sua industrializagao, inclusive nos que abatam ras e/ou répteis para consumo humano:

a) ter instalagdes para a produgéo e o armazenamento de gelo, podendo esta exigéncia, apenas no que
tange a fabricagdo, ser dispensada em regides onde exista facilidade para aquisicdo de gelo de
comprovada qualidade sanitaria;

b) possuir equipamento apropriado a hiperclora¢do da agua de lavagem do pescado e de limpeza das
instalages e utensilios {caixas, recipientes, grelhas e bandejas);

c) dispor de "pé-direito" de dimensdes compativeis de modo a permitir a instalagéo dos equipamentos em
altura adequada a manipulagao higiénica das carcagas;

d) ter dependéncias, instalagdes e equipamentos para a recepgéo, selegao, inspe¢éo, industrializagéo e
expedicao do pescado, compativeis com suas finalidades;

e) possuir separagéo fisica adequada entre as areas de recebimento da matéria-prima e"

aquelas destinadas @ manipulagéo e acondicionamento do produto final;

f) dispor de instalagdes e equipamentos apropriados a coleta e ao transporte dos residuos de pescado
para o exterior das areas de manipula¢do de produtos comestiveis;

g) ter instalagdes e equipamentos para o aproveitamento dos residuos de pescado, resultantes do
processamento industrial, visando a sua transformag&o em subprodutos ndo comestiveis, podendo, em
casos especiais, ser dispensada esta exigéncia, permitindo-se o encaminhamento destes residuos a

estabelecimentos préprios para essa finalidade, sendo transportados em veiculos adequados;
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h) possuir camara frigorifica de espera para a armazenamento do pescado fresco que ndo possa ser
manipulado ou comercializado de imediato;

i) dispor, nos estabelecimentos que elaborem produtos congelados, de cémaras frigorificas
independentes para o congelamento e a estocagem do produto final;

j) ter, no caso de elaboragdo de produtos curados de pescado, cadmaras frigorificas em numero e
dimensGes necessarias a sua estocagem, podendo, em casos especiais, ser dispensada esta exigéncia,
permitindo-se o encaminhamento do pescado curado a estabelecimentos dotados de instalagdes
frigorificas adequadas ao seu armazenamento;

) possuir, no caso de elaboragdo de produtos curados de pescado, local adequado para 0
deposito de sal;

m) dispor de laboratério para controle da qualidade dos produtos, nos casos previstos na

legislacao.

§1°- O estabelecimento é responsavel por garantir a identidade, a qualidade e a rastreabilidade do
pescado, desde a sua obtencdo na produgdo priméria até a recepgdo no estabelecimento incluido o
transporte;

§2°- O estabelecimento que recebe pescado oriundo da produgdo priméaria deve possuir cadastro
atualizado de fornecedores que contemplara conforme o caso, os produtores e as embarcagdes de

pesca.

Da inspecao sanitaria e industrial de pescado e derivados

Art. 199 — Pescado fresco é aquele que nao foi submetido a qualquer processo de conservacgao, a ndo
ser pela agao do gelo, mantido em temperaturas préximas a do gelo fundente, com exce¢do daqueles

comercializados vivos.

Art. 200 - Pescado resfriado é aquele embalado e mantido em temperatura de refrigeragéo.
Paragrafo Unico: a temperatura maxima de conservagao do pescado resfriado deve atender ao disposto

em normas complementares ou, na sua auséncia, ao disposto em recomendagdes internacionais.

Art. 201 — Pescado congelado é aquele submetido a processos de congelamento rapido, de forma que o
produto ultrapasse rapidamente os limites de temperatura de cristalizagdo méxima, considerado
concluido quando o produto atingir a temperatura de -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

§1°- Durante o transporte, o pescado congelado deve ser mantido a uma temperatura ndo superior a -
18°C (dezoito graus Celsius negativos).

§2°- E permitida a utilizagdo de congelador salmourador nas embarcagdes quando o pescado for

destinado como matéria-prima para a elaboragé@o de conservas, desde que seja atendido o conceito de
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congelamento répido e atinja temperatura ndo superior a -9°C (nove graus Celsius negativos), devendo

ter como limite maximo esta temperatura durante o seu transporte e armazenagem.

§3°- E permitida a utilizagdo de equipamento congelador salmourador em instalagdes industriais em
terra, desde que haja:

| - controle sobre o tempo e a temperatura de congelamento no equipamento e controle de absorgao de
sal no produto; e

Il - finalizagdo do congelamento em tuneis até que o produto alcance a temperatura de -18°C (dezoito
graus Celsius negativos).

§4°- O produto de que trata o § 2° sera denominado peixe salmourado congelado para conserva e o

produto de que trata o § 3° sera denominado peixe salmourado congelado.

Art. 202 — Pescado descongelado é aquele que foi inicialmente congelado e submetido a um processo
especifico de elevagdo de temperatura acima do ponto de congelamento e mantido em temperaturas
préximas a do gelo fundente.

Paragrafo tnico: o descongelamento sempre deve ser realizado em equipamentos apropriados e em
condigOes autorizadas por 6rgdo competente, de forma a garantir a inocuidade e a qualidade do pescado,
observando-se que, uma vez descongelado, o pescado deve ser mantido sob as mesmas condi¢des de

conservacao exigidas para o pescado fresco.

Art. 203 — Na elaboracao de produtos comestiveis de pescado, devem ser seguidas, naquilo que Ihes for
aplicavel, as exigéncias referentes a produtos carneos previstas em lei e o disposto em legislagéo

especifica.

Art. 204 — Produtos nao comestiveis de pescado sdo aqueles obtidos a partir de pescado inteiro, de suas

partes ou de qualquer residuo destes ndo aptos ao consumo humano.

Art. 205 - Os controles do pescado e dos seus produtos abrangem:

l. anélises sensoriais;

Il. indicadores de frescor;

M. controle de histamina, nas espécies formadoras;

Iv. controle de biotoxinas ou de outras toxinas perigosas para salde humana.

V. controle de parasitas.

Art. 206 — Na avaliagdo dos atributos de frescor do pescado, respeitadas as particularidades de cada
espécie, devem ser verificadas as seguintes caracteristicas sensoriais para:

l. peixes:
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a) superficie do corpo limpa, com relativo brilho metélico e reflexos multicores préprios da espécie, sem

qualquer pigmentagao estranha;

b) olhos claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos, transparentes, ocupando toda a cavidade orbitéria;
c) brénquias ou guelras réseas ou vermelhas, imidas e brilhantes com odor natural, proprio e suave;
d) abdémen com forma normal, firme, ndo deixando impress&o duradoura a presséo dos dedos;

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

f) carne firme, consisténcia elastica, da cor propria da espécie;

g) visceras integras, perfeitamente diferenciadas, peritdnio aderente a parede da cavidade celomatica;
h) &nus fechado; e

i) odor proprio, caracteristico da espécie;

Il. crustaceos:

a) aspecto geral brilhante, Umido;

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

c) carapaga bem aderente ao corpo;

d) coloragéo propria da espécie, sem qualquer pigmentagéo estranha;

e) olhos vivos, proeminentes;

f) odor proprio e suave; e

g) lagostas, siris e caranguejos, estarem vivos e vigorosos;

M. anfibios:

a) carne de réa:

1. odor suave e caracteristico da espécie;

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

4. textura firme, elastica e tenra; e

V. répteis:

a) carne de jacaré:

1. odor caracteristico da espécie;

2. cor branca rosada;

3. auséncia de lesdes e elementos estranhos; e

4. textura macia com fibras musculares dispostas uniformemente;

b) carne de quelénios:

1. odor proprio e suave;

2. cor caracteristica da espécie, livre de manchas escuras; e

3. textura firme, elastica e tenra.
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§1°- As caracteristicas sensoriais a que se refere este artigo sdo extensivas, no que for aplicavel, as

demais espécies de pescado usadas na alimentagdo humana.
§2°- As caracteristicas sensoriais a que se refere o caput séo aplicaveis ao pescado fresco, resfriado ou
congelado, recebido como matéria-prima, no que couber.

§3°- Para espécies néo citadas neste artigo, deve ser consultada legislagéo especifica.
CAPITULO IX

Do estabelecimento de produtos de abelhas e derivados

Art. 207 - Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados sdo classificados em unidade de
beneficiamento de produtos de abelhas.

§1°- Entende-se por unidade de beneficiamento de produtos de abelhas e derivados o estabelecimento
destinado & recepgao, a classificagdo, ao beneficiamento, & industrializagdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do de produtos e matérias-primas pré-beneficiadas provenientes
de outros estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados, facultando-se a extragdo de matérias-
primas recebidas de produtores rurais.

§2°- E permitida a recepcdo de matéria prima previamente extraida pelo produtor rural, desde que

atendido o disposto nesta Lei e em normas complementares.

Normas para funcionamento de estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados

Art. 208 - Tratando-se de estabelecimentos de mel e demais produtos apicolas, devem atender ainda as
seguintes condigdes:
l. dispor de area coberta e com aeragao suficiente para o recebimento da matéria-prima;

Il. possuir dependéncias separadas para manipulagéo, embalagem e depdsito do produto final.

Da inspecdo sanitaria e industrial de produtos de abelhas e derivados

Art. 209 — A inspegdo de produtos de abelhas e derivados abrange a verificagdo da extragéo, do
acondicionamento, da conservagao, do processamento, da armazenagem, da expedi¢do e do transporte

dos produtos de abelhas.

Art. 210 — As andlises de produtos de abelhas, para sua recepcdo e selecdo no estabelecimento
processador, devem abranger as caracteristicas sensoriais e as analises determinadas em normas, além

da pesquisa de indicadores de fraudes que se faga necessaria.



tm PREFEITURA
i MUNICIPAL DE

T? * CANTAGALO

L= =
LI

HONESTIDADE £ TRANSPARENCIA|
Paragrafo unico: quando detectada qualquer ndo conformidade nos resultados das anélises de sele¢éo

da matéria-prima, o estabelecimento receptor sera responsavel pela destinagdo adequada do produto, de

acordo com o disposto neste Decreto e em normas de Orgéos Oficiais.

Art. 211 — O mel e o0 mel de abelhas sem ferréo, quando submetidos ao processo de descristalizagao,
pasteurizacdo ou desumidificacdo, devem respeitar o bindbmio tempo e temperatura e o disposto em

normas complementares.

Art. 212 - Os estabelecimentos de produtos de abelhas sdo responsaveis por garantir a identidade, a
qualidade e a rastreabilidade dos produtos, desde sua obtencdo na producao primaria até a recep¢ao no
estabelecimento, incluido o transporte.

§1°- Os estabelecimentos que recebem produtos oriundos da produgdo priméria devem manter
atualizado o cadastro desses produtores.

§2°- Os estabelecimentos que recebem produtos da producdo priméria s&o responsaveis pela
implementagéo de programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educagao continuada dos
produtores.

§3°- A extragdo da matéria-prima por produtor rural deve ser realizada em local proprio que possibilite os

trabalhos de manipulagao e acondicionamento da matéria-prima em condicdes de higiene.

Art. 213 - Produtos de abelhas sdo aqueles elaborados pelas abelhas, delas extraidos ou extraidos das
colmeias, sem qualquer estimulo de alimentacdo artificial capaz de alterar sua composi¢do original,
classificando-se em:

l. produtos de abelhas do género Apis, que s&o 0 mel, o pdlen apicola, a geleia real, a prépolis, a
cera de abelhas e a apitoxina; e

Il. produtos de abelhas sem ferrdo ou nativas, que sdo o mel de abelhas sem ferrdo, o pdlen de
abelhas sem ferrdo e a prépolis de abelhas sem ferrao.

Paragrafo Unico: os produtos de abelhas podem ser submetidos a processos de liofilizagdo, de

desidratagéo, de maceragéo ou a outro processo tecnoldgico especifico.

Art. 214 — Mel é o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas a partir do néctar das flores ou
das secre¢des procedentes de partes vivas das plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas
que ficam sobre as partes vivas de plantas que as abelhas recolhem, transformam, combinam com

substancias especificas proprias, armazenam e deixam maturar nos favos da colmeia.
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Art. 215 — Pélen apicola é o produto resultante da aglutinagdo do pélen das flores, efetuada pelas

abelhas operarias, mediante néctar e suas substéncias salivares, o qual é recolhido no ingresso da

colmeia.

Art. 216 — Geleia real é o produto da secre¢do do sistema glandular cefalico, formado pelas gldndulas

hipofaringeanas e mandibulares de abelhas operarias, colhida em até setenta e duas horas.

Art. 217 - Apitoxina é o produto de secre¢do das glandulas abdominais ou das glandulas do veneno de

abelhas operarias, armazenado no interior da bolsa de veneno.

Art. 218 — Prépolis é o produto oriundo de substancias resinosas, gomosas € balsdmicas, colhidas pelas
abelhas de brotos, de flores e de exsudatos de plantas, nas quais as abelhas acrescentam secregbes

salivares, cera e pdlen para a elaboracao final do produto.

Art. 219 — Cera de abelhas é o produto secretado pelas abelhas para formagao dos favos nas colmeias,

de consisténcia plastica, de cor amarelada e muito fusivel.

Art. 220 — Mel de abelhas sem ferrdo é o produto alimenticio produzido por abelhas sem ferrao a partir do
néctar das flores ou das secre¢des procedentes de partes vivas das plantas ou de excregdes de insetos
sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas que as abelhas recolhem, transformam,
combinam com substancias especificas proprias, armazenam e deixam maturar nos potes da colmeia.

Paragrafo tnico: Nao é permitida a mistura de mel com mel de abelhas sem ferréo.

Art. 221 - Polen de abelhas sem ferrdo € o produto resultante da aglutinagdo do pélen das flores,
efetuada pelas abelhas operarias sem ferrdo, mediante néctar e suas substancias salivares, o qual é
recolhido dos potes da colmeia.

Paragrafo tnico: néo é permitida a mistura de pélen apicola com pélen de abelhas sem ferréo.

Art. 222 — Prépolis de abelhas sem ferrdo é o produto oriundo de substancias resinosas, gomosas e
balsamicas, colhidas pelas abelhas sem ferrdo de brotos, de flores e de exsudatos de plantas, nas quais
as abelhas acrescentam secregdes salivares, cera e pblen para a elaboragao final do produto.

Paragrafo tnico: nao é permitida a mistura de prépolis com prépolis de abelhas sem ferrdo.
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CAPITULO X

Do estabelecimento de ovos e derivados

Art. 223 - Os estabelecimentos de ovos séo classificados em:

l. granja avicola; e

Il. unidade de beneficiamento de ovos e derivados.

§1°- Entende-se por granja avicola o estabelecimento destinado a produgdo, a ovoscopia, a
classificagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de ovos oriundos,
exclusivamente, de producéo propria destinada a comercializagéo direta.

§2°- E permitida & granja avicola a comercializagéo de ovos para a unidade de beneficiamento de ovos e
derivados.

§3°- Entende-se por unidade de beneficiamento de ovos e derivados o estabelecimento destinado a
produgdo, a recepgao, a ovoscopia, a classificagdo, a industrializagao, ao acondicionamento, a rotulagem,
a armazenagem e a expedicéo de ovos e derivados.

§4°- Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se, exclusivamente, a expedi¢éo de
ovos, podera ser dispensada a exigéncia de instalagdes para a industrializagéo de ovos.

§5°- Caso disponha de estrutura e condigdes apropriadas, € facultada a quebra de ovos na granja
avicola, para destinagéo exclusiva para tratamento adequado em unidade de beneficiamento de ovos e

derivados, nos termos do disposto neste Regulamento e em normas complementares.

Normas para funcionamento de estabelecimentos de ovos e derivados

Art. 224 - Tratando-se de estabelecimentos de ovos e derivados, devem atender ainda as seguintes
condicdes:

l. dispor de area coberta para a recep¢éo dos ovos;

Il. possuir dependéncia para analises necessarias;

M. ter dependéncia para classificacdo comercial;

Iv. dispor, quando for o caso, de dependéncias para industrializag&o;
V. possuir camaras frigorificas, nas hipoteses previstas na legislagao aplicavel;
VI. as fabricas de conservas de ovos devem ter dependéncias apropriadas para recebimento,

manipula¢do, embalagem e depésito do produto final.
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Da inspecdo sanitaria e industrial de ovos e derivados

Art. 225 - Entende-se por derivados de ovos aqueles obtidos a partir do ovo, dos seus diferentes

componentes ou de suas misturas, apés eliminagéo da casca e das membranas.

Art. 226 — Entende-se por ovos frescos os que ndo forem conservados por qualquer processo e se

enquadrem na classificagéo estabelecida neste Decreto e em normas complementares.

Art. 227 - O estabelecimento é responsavel por garantir a identidade, a qualidade e a rastreabilidade dos
ovos, desde sua obtengdo na producdo primaria até a recepgdo no estabelecimento, incluido o
transporte.

§1°- O estabelecimento que recebe ovos oriundos da produgao primaria deve possuir cadastro atualizado
de produtores.

§2°- O estabelecimento que recebe ovos da producdo priméria é responsavel pela implementagéo de

programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educagao continuada dos produtores.

CAPITULO XI

Dos estabelecimentos de armazenagem

Art. 228 — O estabelecimento de armazenagem é classificados em entreposto de produtos de origem
animal.

§1°- Entende-se por entreposto de produtos de origem animal o estabelecimento destinado
exclusivamente a recepgéo, a armazenagem e a expedicdo de produtos de origem animal, comestiveis,
que necessitem ou ndo de conservagéo pelo emprego de frio industrial, dotado de instalagdes especificas
para realizacao de reinspegao.

§2°- Nestes estabelecimentos nédo serdo permitidos trabalhos de manipulag&o, de fracionamento ou de
substituicdo de embalagem primaria, permitida a substituicio da embalagem secundaria que se
apresentar danificada.

§3°- Nos estabelecimentos de que trata 0 § 1°, é permitida a agregagéo de produtos de origem animal

rotulados para a formagéo de kits ou conjuntos, que nao estao sujeitos a registro.

Dos estabelecimentos de produtos ndo comestiveis

Art. 229 — Produtos ndo comestiveis sdo os residuos da produgéo industrial e os demais produtos nao

aptos ao consumo humano, incluidos aqueles:
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l. oriundos da condenagéo de produtos de origem animal; ou

Il. cuja obtencao é indissociavel do processo de abate, incluidos os cascos, os chifres, os pélos, as
peles, as penas, as plumas, os bicos, 0 sangue, o0 sangue fetal, as carapacas, 0s 0ssos, as cartilagens, a
mucosa intestinal, a bile, os calculos biliares, as glandulas, os residuos animais e quaisquer outras partes
animais.

§1°- As disposicOes deste Decreto ndo se aplicam aos produtos fabricados a partir do processamento
posterior dos produtos de que trata o caput, tais como:

l. as enzimas e os produtos enzimaticos;

Il. os produtos opoterapicos;

M. os produtos farmoquimicos ou seus produtos intermediarios;

V. 0s insumos laboratoriais;

V. os produtos para salde;

V. 0s produtos destinados a alimentagao animal com ou sem finalidade nutricional;
VII. 0s produtos gordurosos;

VIII. os fertilizantes;

IX. 0s biocombustiveis;

X. 0s sanitizantes;

XI. o0s produtos de higiene e limpeza;

Xl a cola animal;

XIIl. 0 couro e produtos derivados; e

XIV.  os produtos quimicos.

§2°- Néo se incluem na definigdo do caput os produtos de que trata o inciso Il do caput cujo uso seja
autorizado para consumo humano, nos termos do disposto neste Decreto ou em normas
complementares.

§3°- Todos os produtos condenados devem ser conduzidos a segdo de produtos ndo comestiveis,

proibida sua passagem por se¢des onde sejam elaborados ou manipulados produtos comestiveis.

Art. 230 - Produto gorduroso ndo comestivel é todo aquele obtido pela fusdo de carcagas, de partes da
carcaca, de 0ssos, de 6rgéos e de visceras ndo empregados no consumo humano e o que for destinado
a esse fim pelo SIM.

Paragrafo unico: o produto gorduroso ndo comestivel deve ser desnaturado pelo emprego de

substancias desnaturantes.

Art. 231 — Entende-se por unidade de beneficiamento de produtos ndo comestiveis o estabelecimento

destinado a recepgdo, a manipulagdo e ao processamento de matérias-primas e residuos de animais
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destinados ao preparo exclusivo de produtos ndo utilizados na alimentagdo humana previstos neste

Regulamento ou em normas complementares.

Paragrafo Unico: Quando os produtos ndo comestiveis se destinarem a transformacdo em outro
estabelecimento, devem ser:

l. armazenados e expedidos em local exclusivo para esta finalidade; e

Il. transportados em veiculos vedados e que possam ser completamente higienizados apds

operagao.
CAPITULO XII

Do registro de produtos, da embalagem, da rotulagem e dos carimbos de inspecao

Art. 232 — Todo produto de origem animal produzido nos estabelecimentos sob inspe¢do municipal deve
estar registrado no SIM (Servico de Inspe¢éo Municipal).
§1°- O registro de que trata o caput abrange a formulagéo, o processo de fabricagéo e o rétulo.

§2°- O registro sera cancelado quando houver descumprimento do disposto na legislac&o.

Art. 233 — No processo de solicitagdo de registro de produto, devem constar:

l. memorial descritivo do produto:

a) matérias-primas e ingredientes, com discriminagdo das quantidades e dos percentuais utilizados;

b) descricdo das etapas de recepgdo, de manipulagdo, de beneficiamento, de industrializa¢do, de
fracionamento, de conservagéo, de embalagem, de armazenamento e de transporte do produto;

c) descricdo dos métodos de controle realizados pelo estabelecimento para assegurar a identidade, a
qualidade e a inocuidade do produto; e

Il. croqui do rétulo a ser utilizado.

Paragrafo tnico: podem ser exigidas informagdes ou documentagdo complementares.

Art. 234 — O registro dos produtos de origem animal sera aprovado ap6s analise do Servico de Inspe¢éo
Municipal.

§1°- Cada estabelecimento possuird arquivado no Servigo de Inspegado Municipal o processo de registro
de cada produto;

§ 2°- Nenhuma modificagdo na formulag@o, no processo de fabricagdo ou no rétulo pode ser realizada

sem prévia aprovagao do SIM.
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Art. 235 — E permitida a fabricacdo de produtos de origem animal ndo previstos neste regulamento,

desde que seu processo de fabricagdo e sua composicdo sejam aprovados em normas de Orgos

Oficiais.

Art. 236 - As informagbes contidas no registro do produto devem corresponder exatamente aos

procedimentos realizados pelo estabelecimento.
Art. 237 - O registro sera cancelado quando houver descumprimento do disposto na legislag&o.
Embalagem

Art. 238 — Os produtos de origem animal devem ser acondicionados ou embalados em recipientes ou
continentes que confiram a necessaria protegéo, atendidas as caracteristicas especificas do produto e as
condigdes de armazenamento e transporte.

§1°- O material utilizado para a confec¢do das embalagens que entram em contato direto com o produto
deve ser previamente autorizado pelo 6rgao regulador da saude.

§2°- Quando houver interesse sanitario ou tecnoldgico, de acordo com a natureza do produto, pode ser

exigida embalagem ou acondicionamento especifico.

Art. 239 - E permitida a reutilizagdo de recipientes para o envase ou o acondicionamento de produtos e
de matérias-primas utilizadas na alimentagdo humana quando integros e higienizados.

Paragrafo Unico: é proibida a reutilizagdo de recipientes que tenham sido empregados no
acondicionamento de produtos ou de matérias-primas de uso ndo comestivel, para 0 envase ou o

acondicionamento de produtos comestiveis.
Rotulagem em geral

Art. 240 — Entende-se por rétulo ou rotulagem toda inscrig¢éo, legenda, imagem e toda matéria descritiva
ou grafica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo, litografada ou colada
sobre a embalagem ou contentores do produto de origem animal destinado ao comércio, com vistas a

identificacéo.

Art. 241 - Os estabelecimentos podem expedir ou comercializar somente matérias-primas e produtos de
origem animal registrados ou isentos de registro pelo Servigo de Inspegado Municipal e identificados por
meio de rétulos, dispostos em local visivel, quando forem destinados diretamente ao consumo ou

enviados a outros estabelecimentos em que serdo processados
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§1°- Para registrar um produto no Servico de Inspegdo Municipal o estabelecimento deve solicitar a

abertura de processo de registro de produto e atender as solicitagbes. O produto s6 podera ser
comercializado apds aprovagéo.

§2°- O rétulo deve ser resistente as condigdes de armazenamento e de transporte dos produtos e,
quando em contato direto com o produto, 0 material utilizado em sua confec¢do deve ser previamente
autorizado pelo 6rgéo regulador da saude.

§3°- As informagdes constantes nos rétulos devem ser visiveis, com caracteres legiveis, em cor
contrastante com o fundo e indeléveis, conforme legislagéo especifica.

§4°- Os rotulos devem possuir identificagcdo que permita a rastreabilidade dos produtos.

§5°- E vedado a comercializagdo de qualquer produto de origem animal, oriundo de estabelecimentos
registrados no Servico de Inspe¢do Municipal, cujo rétulo ndo tenha sido devidamente registrado e
aprovado pelo SIM.

§6°- Fica dispensada a aposi¢do de rotulos em produtos ndo comestiveis comercializados a granel,
quando forem transportados em veiculos cuja lacragdo n&do seja viavel ou nos quais o procedimento n&o

confira garantia adicional a inviolabilidade dos produtos.

Art. 242 - O uso de ingredientes, de aditivos e de coadjuvantes de tecnologia em produtos de origem

animal e a sua forma de indicag&o na rotulagem devem atender a legislagao especifica.

Art. 243 — Os rétulos somente podem ser utilizados nos produtos registrados aos quais correspondam,
devendo constar destes a declaragdo do numero de registro do produto no Servico de Inspegéo
Municipal.

Paragrafo Unico: as informagdes expressas na rotulagem devem retratar fidedignamente a verdadeira

natureza, a composi¢ao e as caracteristicas do produto.

Art. 244 - Os rotulos devem conter, de forma clara e legivel:
l. nome do produto;
Il. nome empresarial € endereco do estabelecimento produtor;

M. carimbo oficial do SIM;

V. CNPJ ou CPF, nos casos em que couber;

V. marca comercial do produto, quando houver;

VI. data de fabricacdo, prazo de validade e identificagéo do lote;

VII. lista de ingredientes e aditivos;

VIIL. indicag@o do niimero de registro do produto no Servigo de Inspeg¢do Municipal;
IX. identificacdo do pais de origem;

X. instrugdes sobre a conservagéo do produto;
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XI. indicacao quantitativa, conforme legislagéo do 6rgéo competente; e
XIl. instrucdes sobre o preparo e o uso do produto, quando necessario;
Xlll.  prazo de validade e identificagéo do lote;

§1°- O prazo de validade e a identificacdo do lote devem ser impressos, gravados ou declarados por
meio de carimbo, conforme a natureza do continente ou do envoltério, observadas as normas
complementares.

§2°- No caso de terceirizagdo da producdo, deve constar a expressdo “Fabricado por”, ou expressdo
equivalente, seguida da identificagdo do fabricante, e a expressdo “Para’, ou expressao equivalente,
seguida da identificacdo do estabelecimento contratante.

§3°- Quando ocorrer apenas o processo de fracionamento ou de embalagem de produto, deve constar a
expressdo “Fracionado por” ou “Embalado por”, respectivamente, em substituicdo a expresséo “fabricado
por”.

§4°- Nos casos de que trata o § 3°, deve constar a data de fracionamento ou de embalagem e a data de
validade, com prazo menor ou igual ao estabelecido pelo fabricante do produto.

§5°- Na rotulagem dos produtos isentos de registro devera constar a expressdo "Produto Isento de

Registro”, em substituicio a informag&o de que trata o inciso IX do caput.

Art. 245 — Nos rotulos, podem constar referéncias a prémios ou a mengdes honrosas, desde que
devidamente comprovadas as suas concessdes na solicitagdo de registro e mediante incluséo na
rotulagem de texto informativo ao consumidor para esclarecimento sobre os critérios, o responsavel pela

concessao e o periodo.

Art. 246 - E facultada a aposicdo no rétulo de informagdes que remetam a sistema de produgdo
especifico ou a caracteristicas especificas de producdo no ambito da producéo primaria, observadas as
regras estabelecidas pelo érgéo competente.

§1°- Na hipotese de inexisténcia de regras ou de regulamentagéo especifica sobre os sistemas ou as
caracteristicas de producdo de que trata o caput, o estabelecimento devera apor texto explicativo na
rotulagem, em local de visualizagéo facil, que informara ao consumidor as caracteristicas do sistema de
produgéo.

§2°- A veracidade das informagfes prestadas na rotulagem nos termos do disposto no § 1° perante os

6rgéos de defesa dos interesses do consumidor é de responsabilidade exclusiva do estabelecimento.

Art. 247 - Poderdo constar expressdes de qualidade na rotulagem quando estabelecidas especificagbes
correspondentes para um determinado produto de origem animal em regulamento técnico de identidade e

qualidade especifico.
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Art. 248 - O uso de informacdes atribuiveis aos aspectos sensoriais, ao tipo de condimentagio, mengdes

a receitas especificas ou outras que nado remetam as caracteristicas de qualidade é facultado na
rotulagem.
Paragrafo unico: as informagbes de que trata o caput ndo se enquadram no conceito de expressoes de

qualidade de que trata o art. 248.

Art. 249 — Nos rétulos dos produtos de origem animal é vedada a presenga de expressdes, marcas,
vocabulos, sinais, denominagdes, simbolos, emblemas, ilustracdes ou outras representagdes graficas que
possam transmitir informagdes falsas, incorretas, insuficientes ou que possam, direta ou indiretamente,
induzir o consumidor a equivoco, erro, confusdo ou engano em relacdo & verdadeira natureza,
composicao, rendimento, procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, validade, caracteristicas nutritivas ou
forma de uso do produto.

§1°- Os rétulos dos produtos de origem animal ndo podem destacar a presenga ou auséncia de
componentes que sejam intrinsecos ou proprios de produtos de igual natureza, exceto nos casos
previstos em legislacdo especifica.

§2°- Os rotulos dos produtos de origem animal ndo podem indicar propriedades medicinais ou
terapéuticas.

§3°- O uso de alegacgdes de propriedade funcional ou de satde em produtos de origem animal deve ser

previamente aprovado pelo 6rgdo regulador da salde.

Art. 250 — Os produtos carneos que contenham carne e produtos vegetais devem dispor nos rétulos a
indicacdo das respectivas percentagens.

Paragrafo tnico: o disposto no caput ndo se aplica aos condimentos e as especiarias.

Art. 251 — A 4gua adicionada aos produtos carneos deve ser declarada, em percentuais, na lista de
ingredientes do produto.

Paragrafo unico: sempre que a quantidade de agua adicionada for superior a trés por cento, o
percentual de &gua adicionado ao produto deve ser informado, adicionalmente, no painel principal da

rotulagem.

Art. 252 — Nenhum rétulo, etiqueta ou selo pode ser aplicado de modo que esconda ou encubra, total ou

parcialmente, dizeres obrigatorios de rotulagem ou o carimbo do SIM.
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Carimbos de Inspegéo

Art. 253 — O carimbo de inspecdo representa a marca oficial do SIM e constitui a garantia de que o
produto € procedente de estabelecimento inspecionado e fiscalizado pela Secretaria de Desenvolvimento

Agropecuario.

Art. 254 — O nimero de registro do estabelecimento deve ser identificado no carimbo oficial cujos
formatos, dimensdes e empregos sao fixados neste regulamento.

§1°- O carimbo deve conter:

l. a expressdo “SECRETARIA MUNICIPAL DE DESENVOLVIMENTO AGROPECUARIO’, na
borda superior interna;

Il. a palavra “CANTAGALO/RJ’, na parte inferior interna;

M. palavra “INSPECIONADOQ", ao centro;

Iv. 0 numero de registro do estabelecimento, abaixo da palavra “INSPECIONADO”; e

V. as iniciais “S.I.M.” acima da palavra “INSPECIONADO".

§2°- As iniciais “S.I.M.” significam “Servigo de Inspegao Municipal”.

§3°- O nimero de registro do estabelecimento constante do carimbo de inspe¢éo ndo é precedido da
designacao “numero” ou de sua abreviatura (n°) e € aplicado no lugar correspondente, equidistante dos

dizeres ou das letras e das linhas que representam a forma.

Art. 255 - Os diferentes modelos de carimbos do SIM a serem usados nos estabelecimentos
inspecionados e fiscalizados pelo Servigo de Inspecdo Municipal devem obedecer as seguintes
especificagdes:

l. para rétulos e etiquetas de produtos usados na alimentagao humana:

a) dimensdes:

1. 1cm (um centimetro) de di@metro, quando aplicado em embalagens com superficie visivel para
rotulagem menor ou igual a 10cm? (dez centimetros quadrados);

2. 2cm (dois centimetros) ou 3cm (trés centimetros) de didmetro, quando aplicado nas embalagens de
peso até 1kg (um quilograma);

3. 4cm (quatro centimetros) de didmetro, quando aplicado em embalagens de peso superior a 1kg (um
quilograma) até 10kg (dez quilogramas); ou

4. 5¢cm (cinco centimetros) de didmetro, quando aplicado em embalagens de peso superior a 10kg (dez
quilogramas);

b) forma circular

c) dizeres: deve constar o nimero de registro do estabelecimento, isolado e abaixo da palavra

“Inspecionado”, colocada horizontalmente e “Cantagalo”, que acompanha a curva superior da elipse; logo
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abaixo do numero de registro do estabelecimento devem constar as iniciais “S.l.M.”, acompanhando a

curva inferior
Il. para carcagas de animais destinadas ao consumo humano:
a) dimensdes: 7cm x 5¢cm (sete centimetros por cinco centimetros);
b) forma: eliptica no sentido horizontal;
c) dizeres: deve constar o numero de registro do estabelecimento, isolado e abaixo da palavra
“Inspecionado”, colocada horizontalmente e “Cantagalo”, que acompanha a curva superior da elipse; logo
abaixo do numero de registro do estabelecimento devem constar as iniciais “S.I.M.”, acompanhando a
curva inferior.
M. para rétulos, etiquetas ou sacarias de produtos ndo comestiveis
a) dimensdes:
1. 3cm (trés centimetros) de lado quando aplicado em rétulos ou etiquetas; ou
2. 15¢cm (quinze centimetros) de lado quando aplicado em sacarias impressas;
b) forma: quadrada
c) dizeres: idénticos e na mesma ordem que aqueles adotados nos carimbos precedentes e
dispostos todos no sentido horizontal; a expressdo “Cantagalo” deve estar disposta ao longo da
borda superior externa.
V. Para carcacas ou partes das carcacas destinadas a tratamento condicional sendo (E)
esterilizacao pelo calor (S) de salga, (C) cozimento, (TF) tratamento pelo frio ou (FC) fus&o pelo calor:
a) dimensdes: 7cm x 6cm (sete centimetros por seis centimetros);
b) forma: retangular no sentido horizontal.
c) dizeres: a palavra “Inspecionado” colocada horizontalmente no canto superior esquerdo; abaixo no
canto inferior esquerdo, as iniciais “SIM Cantagalo”; na lateral direita, dispostas verticalmente as letras
‘E”, “S” ou “C” com altura de 5cm (cinco centimetros); ou “TF” ou “FC” com altura de 2,5cm (dois
centimetros e meio) para cada letra.
V. Para carcagas ou partes das carcagas condenadas
a) dimensdes: 7cm x 6¢m (sete centimetros por seis centimetros);
b) forma: retangular no sentido horizontal;
c) dizeres: a palavra “Cantagalo” colocada horizontalmente no canto superior esquerdo, seguida

das iniciais “S.I.M.”; e logo abaixo destes, a palavra “condenado” também no sentido horizontal.



tm. PREFEITURA
! MUNICIPAL DE
T?a CANTAGALOD

MONESTIDADE E TRANSPARENCIA
CAPITULO XIll

Analises Laboratoriais e Transito de Produtos de Origem Animal

Art. 256 — As matérias-primas, os produtos de origem animal e toda e qualquer substancia que entre em
suas elaboragdes, estdo sujeitos a analises fisicas, microbiologicas, fisico-quimicas, de biologia
molecular, histoldgicas e demais andlises que se fizerem necessarias para a avaliagdo da conformidade.
Paragrafo unico: sempre que o SIM julgar necessario, realizara a coleta de amostras para andlises
laboratoriais.

Art. 257 — As metodologias analiticas devem ser padronizadas e validadas por normas de Orgéos

Oficiais.

Art. 258 — Para realizacdo das analises fiscais, deve ser coletada amostra em triplicata da matéria-prima,
do produto ou de qualquer substancia que entre em sua elaboragao, asseguradas a sua inviolabilidade e
a sua conservagao.

§1°- Uma das amostras coletadas deve ser encaminhada a um laboratério credenciado e as demais
devem ser utilizadas como contraprova. Uma amostra devera ser entregue ao detentor ou ao responsavel
pelo produto e a outra amostra devera ser mantida em poder do laboratério ou do SIM local.

§2°- E de responsabilidade do detentor ou do responsavel pelo produto, a conservagéo de sua amostra
de contraprova, de modo a garantir a sua integridade fisica.

§3°- N&o devem ser coletadas amostras fiscais em triplicata quando:

l. a quantidade ou a natureza do produto ndo permitirem;

Il. 0 produto apresentar prazo de validade exiguo, sem que haja tempo habil para a realizagéo da
analise de contraprova;

M. se tratar de analises fiscais realizadas durante os procedimentos de rotina de inspegao oficial;

V. forem destinadas a realizagdo de analises microbiolégicas, por ser considerada impertinente a
analise de contraprova nestes casos; e

V. se tratar de ensaios para detecgao de analitos que ndo se mantenham estaveis ao longo
do tempo.

§4°- Para os fins do inciso Il do § 3° considera-se que o produto apresenta prazo de validade exiguo
quando possuir prazo de validade remanescente igual ou inferior a quarenta e cinco dias, contado da data
da coleta.
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Art. 259 — Nos casos de resultados de analises fiscais que ndo atendam ao disposto na legislagao, o SIM

notificara o interessado dos resultados analiticos obtidos e adotara as agdes fiscais e administrativas

pertinentes.

Art. 260 — As amostras para analises devem ser coletadas, manuseadas, acondicionadas, identificadas e
transportadas de modo a garantir a manutencdo de sua integridade fisica e a conferir conservagéo
adequada ao produto.

§1°- A autenticidade das amostras deve ser garantida pela autoridade competente que estiver
procedendo a coleta.

§2°- Nos casos de resultados de andlises fiscais que ndo atendam ao disposto na legislagéo, o SIM
notificard o interessado dos resultados analiticos obtidos e adotard as agbes fiscais e administrativas

pertinentes.

Art. 261 - E facultado ao interessado requerer ao SIM a analise pericial da amostra de contraprova, nos
casos em que couber, no prazo de quarenta e oito horas, contado da data da ciéncia do resultado.

§1°- Ao requerer a andlise da contraprova, o interessado deve indicar no requerimento o nome do
assistente técnico para compor a comiss&o pericial e podera indicar um substituto.

§2°- O interessado deve ser notificado sobre a data, a hora e o laboratorio definido pela autoridade
competente, em que se realizara a analise pericial na amostra de contraprova, com antecedéncia minima
de setenta e duas horas.

§3°- Deve ser utilizada na analise pericial a amostra de contraprova que se encontra em poder do
detentor ou do interessado.

§4°- Deve ser utilizado na pericia de contraprova 0 mesmo método de andlise empregado na andlise
fiscal, salvo se houver concordancia da comissao pericial quanto a adogao de outro método.

§5°- A analise pericial ndo deve ser realizada no caso da amostra de contraprova apresentar indicios de
alteragdo ou de violagéo.

§6°— Na hipétese de que trata 0 5° deve ser considerado o resultado da analise fiscal.

§7°- Em caso de divergéncia quanto ao resultado da analise fiscal ou discordancia entre os resultados da
analise fiscal com o resultado da analise pericial de contraprova, deve-se realizar novo exame pericial
sobre a amostra de contraprova em poder do laboratério ou do SIM.

§8°- O ndo comparecimento do representante indicado pelo interessado na data e na hora determinadas
ou a inexisténcia da amostra de contraprova sob a guarda do interessado implica a aceitagdo do

resultado da andlise fiscal.
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Art. 262 - O solicitante, quando indicar assistente técnico ou substituto para acompanhar analises

periciais, deverd comprovar que o0s indicados possuem formacdo e competéncia técnica para
acompanhar a andlise pericial.

§1°- Na hipotese de o assistente técnico ou substituto indicado ndo atender aos requisitos de formacao e
competéncia técnica de que trata o caput, o pedido de realizagdo de analise pericial da amostra de
contraprova sera considerado protelatério.

§2°- Na hipotese de que trata o § 1°, o pedido de realizagdo de analise pericial da amostra de
contraprova sera indeferido e sera considerado o resultado da analise fiscal.

§3°- O interessado podera apresentar manifestacdo adicional quanto ao resultado da analise pericial,
através de defesa ou recurso por escrito, protocolizado na Prefeitura Municipal de Cantagalo, no pazo de
10 dias contado da data de cientificagao oficial (contados continuamente, com inicio a partir do primeiro
dia util subsequnete a data de cientificacdo) da amostra de contraprova no processo de apuragéo de
infragbes no prazo de dez dias, contado da data de assinatura da ata de analise pericial de contraprova.
Aplica-se a contagem do prazo

§4°- O resultado da analise pericial da amostra de contraprova e a manifestagao adicional do interessado
quanto ao resultado, caso apresentado, serdo avaliados e considerados na motivacdo da decisdo

administrativa.

Art. 263 - O estabelecimento deve realizar controle de seu processo produtivo, por meio de analises que
se fizerem necessarias para a avalia¢do da conformidade de matérias-primas e de produtos de origem
animal prevista em seu programa de autocontrole, de acordo com métodos com reconhecimento técnico
e cientifico comprovados, e dispondo de evidéncias auditaveis que comprovem a efetiva realizagdo do

referido controle.

Art. 264 — A coleta de amostras de produtos de origem animal registrados no SIM pode ser realizada em
estabelecimentos varejistas, em carater supletivo, com vistas a atender a programas e a demandas

especificas.

Art. 265 — Os estabelecimentos devem arcar com os custos das analises fiscais em laboratdrios
credenciados em atendimento aos programas nacionais, e serdo cientificados no momento da coleta das

amostras.

Art. 266 — O transito de matérias-primas e de produtos de origem animal deve ser realizado por meio de
transporte apropriado, de modo a garantir a manutengao de sua integridade e a permitir sua conservagao.
§1°- Os veiculos, os contentores ou os compartimentos devem ser higienizados e desinfetados antes e

apds o transporte.
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§2°- Os veiculos, os contentores ou 0s compartimentos utilizados para o transporte de matérias-primas e
de produtos frigorificados devem dispor de isolamento térmico e, quando necessério, de equipamento
gerador de frio, além de instrumento de controle de temperatura, em atendimento ao disposto em normas

de Orgaos Oficiais.

Art. 267 — Em casos de resultados de anélises laboratoriais insatisfatérias ou qualquer outra alteragéo
que possa prejudicar o consumidor, o estabelecimento responsavel deve realizar o recolhimento do
produto ou lote (recall) e/ou se responsabilizar por danos causados.

CAPITULO XIV

Das responsabilidades, das medidas cautelares, das infracoes, das penalidades, do processo

administrativo e fiscal

Art. 268 — Serdo responsabilizadas pela infracdo as disposigdes deste regulamento, para efeito da
aplicagao das penalidades nele previstas, as pessoas fisicas ou juridicas:

l. fornecedoras de matérias-primas ou de produtos de origem animal, desde a origem até o
recebimento nos estabelecimentos registrados no Servigo de Inspe¢éo Municipal;

Il. proprietérios, locatarios ou arrendatarios de estabelecimentos registrados no Servico de
Inspegdo Municipal onde forem recebidos, manipulados, beneficiados, processados, fracionados,
industrializados, conservados, acondicionados, rotulados, armazenados, distribuidos ou expedidos
matérias-primas ou produtos de origem animal;

M. que expedirem ou transportarem matérias-primas ou produtos de origem animal;

Paragrafo Unico: a responsabilidade a que se refere o caput abrange as infragbes cometidas por
quaisquer empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou juridicas que exercam atividades industriais

e comerciais de produtos de origem animal ou de matérias-primas.

Art. 269 — Se houver evidéncia ou suspeita de que um produto de origem animal represente risco a
saude publica ou tenha sido adulterado, o Servico de Inspe¢do Municipal devera adotar, isolada ou
cumulativamente, as seguintes medidas cautelares:

l. apreensao do produto;

Il. suspensdo proviséria do processo de fabricacdo ou de suas etapas;

M. coleta de amostras do produto para realizacao de andlises laboratoriais; ou

Iv. determinagéo de realizacdo, pela empresa, de coleta de amostra para analises laboratoriais, a

serem realizadas em laboratério proprio ou credenciado, observando o disposto no artigo 264.
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§1°- Sempre que necessario, sera determinada a revisdo dos programas de autocontrole dos

estabelecimentos.

§2°- As medidas cautelares adotadas devem ser proporcionais e tecnicamente relacionadas aos
fatos que as motivaram.

§3°- Quando a apreensdo de produtos for motivada por deficiéncias de controle do processo de
producdo, as medidas cautelares poderdo ser estendidas a outros lotes de produtos fabricados sob as
mesmas condigfes.

§4°- As medidas cautelares adotadas cujas suspeitas que levaram a sua aplicagdo nao forem
confirmadas serdo levantadas.

§5°- Apds a identificagdo da causa da irregularidade e a adogdo das medidas corretivas cabiveis, a
retomada do processo de fabricagao seré autorizada.

§6°- Quando for tecnicamente pertinente, a liberagéo de produtos apreendidos podera ser condicionada a
apresentagéo de laudos laboratoriais que evidenciem a inexisténcia da irregularidade.

§7°- O disposto no caput ndo afasta as competéncias de outros 6rgéos fiscalizadores, na forma da
legislacéo.

Art. 270 - As infragbes dispostas neste regulamento serdo punidas administrativamente e, quando
couber, também criminalmente.

§1°- Verifica-se reincidéncia quando o infrator cometer nova infracdo depois do trénsito em julgado da
deciséo administrativa que o tenha condenado pela infragéo anterior, podendo ser genérica ou especifica.
§2°- A reincidéncia genérica é caracterizada pelo cometimento de nova infragdo e a reincidéncia
especifica é caracterizada pela repeti¢do de infracdo ja anteriormente cometida.

§3°- Para efeito de reincidéncia, ndo prevalece a condenacdo anterior se entre a data do cumprimento ou
da extingdo da penalidade administrativa e a data da infragdo posterior tiver decorrido mais de cinco
anos, podendo norma especifica reduzir esse tempo.

§4°- Quando a mesma infragéo for objeto de enquadramento em mais de um dispositivo deste Decreto,
prevalece para efeito de puni¢do o enquadramento mais especifico em relagdo ao mais genérico.

§5°- Na hipotese de apuragdo da prética da ou mais infragbes em um processo administrativo, as

penalidades serdo aplicadas cumulativamente para cada infragéo praticada.

Art. 271 — Sem prejuizo das responsabilidades civis e penais cabiveis, a infragdo ao disposto neste
Decreto ou em normas complementares referentes aos produtos de origem animal, considerada a sua
natureza e a sua gravidade, acarretara, isolada ou cumulativamente, as seguintes sanges:

l. adverténcia e notificagdo, quando o infrator for primario e n&o tiver agido com dolo ou ma fé;

Il. multa de acordo com os valores determinados;
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M. apreensdo, condenacdo e inutilizacdo da matéria-prima, do produto, do subproduto ou do

derivado de produto de origem animal que ndo apresentarem condigdes higiénico- sanitarias adequadas
ou estiverem adulterados ou fraudados;

Iv. suspensdo das atividades do estabelecimento quando houver risco ou ameaga de natureza
higiénico-sanitaria ou quando causar embarago a acao fiscalizadora;

V. interdigdo total ou parcial do estabelecimento, quando a infragéo consistir na adulteracdo ou na
falsificacdo habitual do produto ou quando se verificar, mediante inspegdo técnica realizada pela
autoridade competente, a inexisténcia de condi¢des higiénico-sanitarias adequadas; e

VI. cassacgao de registro do estabelecimento.

§1°- da sangéo que trata o inciso | do caput sera considerado o prazo de 15 dias a partir da notificacéo
do estabelecimento, para o fiel cumprimento da legislagéo em vigor.

§2°- As sangdes de que tratam os incisos IV e V do caput poderao ser aplicadas de forma cautelar.

§3°- Os produtos apreendidos nos termos do disposto no inciso Il devem ser recolhidos a uma
destinacdo definida pelo poder municipal, e caso apresentarem condigbes apropriadas ao consumo
humano, comprovados por meio de analises, serdo destinados prioritariamente aos programas de

seguranca alimentar e combate a fome.

Art. 272 - Para fins de aplicagdo das sangbes de que trata o inciso Il do caput do art. 273, sera
considerado que as matérias primas e os produtos de origem animal ndo apresentam condigdes
higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam ou que se encontram alterados ou adulterados,
sem prejuizo de outras previsdes deste Decreto, nos casos definidos no art. 282:

l. alterar ou fraudar qualquer matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal;

Il. expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens armazenados em condicdes
inadequadas;

M. utilizar produtos com prazo de validade vencido, apor aos produtos novas datas depois de

expirado o prazo ou apor data posterior a data de fabricagao do produto;

V. produzir ou expedir produtos que representem risco a saude publica;
V. produzir ou expedir, para fins comestiveis, produtos que sejam imprdprios ao consumo humano;
VI. utilizar matérias-primas e produtos condenados ou nao inspecionados no preparo de produtos

utilizados na alimentagdo humana;

VII. elaborar produtos que ndo atendem ao disposto na legislagéo especifica ou aos processos de
fabricagéo, formulagdo e composi¢ao registrados pelo Servigo de Inspe¢édo Municipal; ou

VIIL. utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima, produto, rétulo ou
embalagem, apreendidos e mantidos sob a guarda do estabelecimento.

§1°- Cabe ao infrator arcar com os eventuais custos de remogéo, de transporte e de destruicdo dos

produtos condenados.
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§2°- Cabe ao infrator arcar com os eventuais custos de remocdo e de transporte dos produtos

apreendidos e perdidos em favor do municipio que serdo destinados aos programas de seguranga

alimentar e combate a fome, nos termos do § 4° do art. 2° da Lei n° 7.889, de 1989.

Art. 273 — A sancao de que trata o inciso IV do caput do art. 251, serd aplicada nos seguintes casos,
sem prejuizo de outras previsdes deste Decreto, quando caracterizado risco ou situagdes de ameaca de
natureza higiénico-sanitaria:

l. desobediéncia ou inobservancia as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento e a higiene
das instalagdes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de manipulagdo e de preparo de
matérias-primas e produtos;

Il. omissdo de elementos informativos sobre a composi¢do centesimal e tecnolégica do processo
de fabricagéo;

M. alteragao de qualquer matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal;

Iv. expedicdo de matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens armazenados em
condicdes inadequadas;

V. recep¢do, utilizacdo, transporte, armazenagem ou expedicdo de matéria-prima, ingrediente ou
produto desprovido de comprovagao de sua procedéncia;

VI. simulagéo da legalidade de matérias-primas, ingredientes ou produtos de origem desconhecida;
VII. utilizacdo de produtos com prazo de validade expirado em desacordo com os critérios
estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares ou apor aos produtos novos prazos depois

de expirada a validade;

VIII. producéo ou expedicdo de produtos que representem risco a salde publica;

IX. producéo ou expedicdo, para fins comestiveis, de produtos que sejam impréprios ao consumo
humano;

X. utilizagdo de matérias-primas e produtos condenados, ndo inspecionados ou sem procedéncia

conhecida no preparo de produtos usados na alimentagao humana;

XI. utilizagao, substituicao, subtragcao ou remogao, total ou parcial, de matéria-prima, produto, rétulo
ou embalagem, apreendidos pelo SIM e mantidos sob a guarda do estabelecimento;

XII. prestacdo ou apresentagdo ao Servico de Inspec¢do Municipal de informagdes incorretas ou
inexatas referentes a quantidade, a qualidade e a procedéncia das matérias-primas, dos ingredientes e
dos produtos;

Xlll.  fraude de registros sujeitos a verificagao pelo SIM;

XIV.  prestagdo ou apresentagdo de informagdes incorretas ou inexatas referentes a quantidade, a
qualidade e a procedéncia das matérias-primas, dos ingredientes e dos produtos;

XV. fraudes de registros sujeitos a verificagdo pelo Servigo de Inspegédo Municipal;
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XVI.  n&o cumprimento dos prazos estabelecidos em seus programas de autocontrole, bem como nos
documentos expedidos ao SIM, em atendimento a planos de agao, fiscalizagdes, autuacdes, intimacoes
ou notificagdes;

XVII.  ultrapassagem da capacidade maxima de abate, de industrializagdo, de beneficiamento ou de
armazenagem;

XVIIl.  n&o apresentacdo de documentos que sirvam como embasamento para a comprovacdo da
higidez ao Servico de Inspe¢do Municipal dos produtos expedidos, em atendimento a solicitagéo,
intimag&o ou notificagéo;

XIX.  aquisigdo, manipulacao, expedicdo ou distribuicdo de produtos de origem animal oriundos de
estabelecimento n&o registrado ou relacionado em érgéos de inspecao oficiais;

XX. néo realizagdo de recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a saude ou que
tenham sido adulterados;

XXI. inicio de atividade sem atendimentos as exigéncias ou as pendéncias estabelecidas por ocasido
da concesséo do titulo de registro;

XXII.  expedigdo ou comercializagdo de produtos de origem animal sujeitos a reinspe¢éo obrigatoria
anteriormente a sua realizagéo;

XXIIl.  recebimento, manipulagdo, beneficiamento, industrializagdo, fracionamento, conservagéo,
armazenamento, acondicionamento, embalagem, rotulagem ou expedic¢do de produtos de origem animal
que nao possuam registro no 6rgéo de fiscalizagdo competente;

XXIV.  descumprimento de determinacfes sanitarias de interdicdo total ou parcial de instalagdes ou
equipamentos, de suspensédo de atividades ou de outras impostas em decorréncia de fiscalizagdes ou
autuagdes, incluidas aquelas determinadas por medidas cautelares; e

XXV. n&o realizagdo de tratamentos de destinacdo industrial ou de aproveitamento condicional
estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares ou ndo destinagdo adequada a produtos

condenados.

Art. 274 - Para fins de aplicagdo da sancéo de que trata o inciso IV do caput do art. 273, caracterizam a
inexisténcia de condigdes higiénico-sanitarias adequadas, sem prejuizo de outras previsdes deste
Decreto, quando ocorrer:

l. desobediéncia ou inobservancia as exigéncias sanitérias relativas ao funcionamento e a higiene
das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, bem como dos trabalhos de manipulagdo e de
preparo de matérias-primas e produtos; ou

Il. ndo cumprimento dos prazos estabelecidos em seus programas de autocontrole, bem como nos
documentos, em atendimento a planos de agéo, fiscalizagdes, autuagdes, intimagdes ou notificagdes

relativas & manutencao ou higiene das instalagdes.
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Art. 275 - A habitualidade na adulteracdo ou na falsificacdo de produtos caracteriza-se quando for
constatada idéntica infracdo por trés vezes, consecutivas ou néo, no periodo de doze meses.

§1°- Para os fins de deste artigo, considera-se idéntica infracdo aquela que tenha por objeto 0 mesmo
fato motivador, independentemente do enquadramento legal, que tenha sido constatada pela fiscalizagéo.
§2°- Para contagem do numero de infragdes para caracterizag@o da habitualidade, serdo consideradas a
primeira infragdo e duas outras que venham a ser constatadas, apos a adogao, pelo estabelecimento, de

medidas corretivas e preventivas para sanar a primeira irregularidade.

Art. 276 — Para fins de aplicagdo da san¢do de multa sdo consideradas:

a) infragdes leves:

l. construir, ampliar, remodelar ou reformar instalagdes sem a prévia aprovagéo do projeto ou sem
prévia atualizagdo da documentagdo depositada ou quando houver aumento de capacidade de produgéo
ou alteragéo do fluxo de matérias-primas, dos produtos ou dos funcionarios;

Il. n&o realizar as transferéncias de responsabilidade ou deixar de notificar o comprador, o locatario
ou o arrendatario sobre esta exigéncia legal, por ocasido da venda, da locagao ou do arrendamento;

M. utilizar rétulo que nao atende ao disposto na legislagéo aplicavel especifica;

V. expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens em condi¢des inadequadas;

V. ultrapassar a capacidade maxima de abate, de industrializagdo, de beneficiamento ou de
armazenagem;

VI. elaborar produtos que nédo possuam processos de fabricacdo, de formulagdo e de composi¢ao

registrados no Servigo de Inspegao Municipal;
VII. expedir produtos sem rétulos ou produtos que nédo tenham sido registrados no Servigo de
Inspegao Municipal;

VIII. deixar de fornecer os dados estatisticos de interesse do SIM nos prazos regulamentares.

b) infragbes moderadas:

l. desobedecer ou inobservar as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento e a higiene das
instalagdes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de manipulagéo e de preparo de matérias-
primas e de produtos;

Il. omitir elementos informativos sobre composi¢do centesimal e tecnolégica do processo de
fabricacéo;

M. receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matéria-prima, ingrediente ou produto
desprovido da comprovacao de sua procedéncia;

Iv. utilizar processo, substéncia, ingredientes ou aditivos que ndo atendem ao disposto na legisla¢éo

especifica;



tm PREFEITURA
% MUNICIPAL DE
,y CANTAGALD
HONESTIDADE £ TRANSPARENCIA

V. ndo cumprir 0s prazos previstos nos documentos expedidos em resposta ao SIM relativos a
planos de agéo, fiscalizagbes, autuagdes, intimacdes ou notificagdes;

VI. adquirir, manipular, expedir ou distribuir produtos de origem animal oriundos de estabelecimento
nao registrado no Servigo de Inspecdo Municipal, Estadual ou Federal.

VII. fabricar, expedir ou distribuir produtos de origem animal com rotulagem falsificada;

VIII. elaborar produtos que néo atendem ao disposto na legislacdo especifica ou em desacordo com
0s processos de fabricacéo, de formulagdo e de composigo registrados.

IX. prestar ou apresentar informagdes incorretas ou inexatas referentes a quantidade, a qualidade e
a procedéncia das matérias-primas, dos ingredientes e dos produtos ao Servigo de Inspe¢éo Municipal;

X. apor aos produtos novos prazos depois de expirada a sua validade.

c) infragbes graves:

l. utilizar produtos com prazo de validade vencida, em desacordo com os critérios estabelecidos
neste Decreto ou em normas complementares;

Il. sonegar informagdes que, direta ou indiretamente, interesse ao Servigo de Inspegao Municipal e

ao consumidor;

Il. fraudar registros sujeitos a verificagdo pelo SIM;

V. ceder ou utilizar de forma irregular lacres, carimbos oficiais, rétulos e embalagens;

V. adulterar matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal;

VI. simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de origem
desconhecida;

VII. importar matérias-primas ou produtos de origem animal adulterados;

VIIIl.  iniciar atividade sem atender exigéncias ou pendéncias estabelecidas por ocasido da concessao

do titulo de registro;
IX. ndo apresentar produtos de origem animal sujeitos a reinspecdo obrigatéria no local de

reinspec¢éo autorizado.

d) infragbes gravissimas:

l. embaragar a a¢do de servidor do Servico de Inspegao Municipal no exercicio de suas fungdes,
com vistas a dificultar, a retardar, a impedir, a restringir ou a burlar os trabalhos de fiscalizagao;

Il. desacatar, intimidar, ameacar, agredir ou tentar subornar agentes do Servico de Inspegao
Municipal;

M. produzir ou expedir produtos que representem risco a satde publica;

Iv. produzir ou expedir, para fins comestiveis, produtos que sejam imprdprios ao consumo humano;
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V. utilizar matérias-primas e produtos condenados, nédo inspecionados ou sem procedéncia
conhecida no preparo de produtos usados na alimentacdo humana;

VI. utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima, produto, rétulo ou
embalagem apreendidos pelo SIM e mantidos sob a guarda do estabelecimento;

VII. fraudar documentos oficiais;

VIII. néo realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a satde ou que tenham

sido adulterados;

IX. prestar ou apresentar informagdes, declaragdes ou documentos falsos ao Servigo de Inspegéo
Municipal;

X. n&o apresentar para reinspecao os produtos de origem animal sujeitos a reinspeg¢éo obrigatoria;
XI. expedir ou comercializar produtos de origem animal sujeitos a reinspecdo obrigatoria

anteriormente a realizagéo da reinspegéo;

XII. receber, manipular, beneficiar, industrializar, fracionar, conservar, armazenar, acondicionar,
embalar, rotular ou expedir produtos de origem animal sem possuir registro no 6rgéo de fiscalizagéo
competente;

XIIl. descumprir determinagbes sanitarias de interdicdo total ou parcial de instalagbes ou
equipamentos, de suspensdo de atividades ou outras impostas em decorréncia de fiscalizagdes ou
autuagdes, incluidas aquelas determinadas por medidas cautelares;

XIV.  néo realizar os tratamentos de destinagdo industrial ou de aproveitamento condicional
estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares ou ndo dar a destinacdo adequada aos

produtos condenados.

Art. 277 — As multas terdo os seguintes valores correspondentes:

a) para infragdes leves, multa de 4 UFICAN;

b) para infragdes moderadas, multa de 6 UFICAN;

c) para infragdes graves, multa de 20 UFICAN;

d) para infragdes gravissimas, multa de 40 UFICAN;

Paragrafo unico: para imposi¢do da multa o Servigco de Inspeg@o Municipal ird encaminhar 0 Processo
Administrativo bem como todas as informagdes necessarias para que o Servico de Administracdo

Tributéria possa emitir a guia ser paga.

Art. 278 — Consideram-se imprdprios para o consumo humano, na forma em que se apresentam, no todo
ou em parte, as matérias-primas ou os produtos de origem animal que:
l. apresentem-se alterados;

Il. apresentem-se adulterados;
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M. apresentem-se danificados por umidade ou fermentagdo, rangosos, com caracteristicas fisicas

ou sensoriais anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na
manipulag¢éo, na elaboragéo, na conservagao ou no acondicionamento;

Iv. contenham substancias ou contaminantes que ndo possuam limite estabelecido em legislagao,
mas que possam prejudicar a saude do consumidor;

V. contenham substancias toxicas ou compostos radioativos em niveis acima dos limites permitidos

em legislagdo especifica;

VI. néo atendam aos padrdes fixados neste Decreto € em normas complementares;

VII. contenham microrganismos patogénicos em niveis acima dos limites permitidos em legislacdo
especifica;

VIII. revelem-se inadequados aos fins a que se destinam;

IX. contenham contaminantes, residuos de agrotdxicos, de produtos de uso veterinario acima dos

limites estabelecidos em legislagéo especifica de érgaos Oficiais;

X. sejam obtidos de animais que estejam sendo submetidos a tratamento com produtos de uso
veterinario durante o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante;

XI. sejam obtidos de animais que receberam alimentos ou produtos de uso veterinério que possam

prejudicar a qualidade do produto;

XII. apresentem embalagens estufadas;
Xlll.  apresentem embalagens defeituosas, com seu conteudo exposto a contaminagdo e a
deterioragao;

XIV.  estejam com o prazo de validade expirado;

XV. n&o possuam procedéncia conhecida; ou

XVI.  n&o estejam claramente identificados como oriundos de estabelecimento sob inspegéo sanitaria.
Paragrafo Unico: outras situagdes ndo previstas nos incisos de | a XVI podem tornar as matérias-primas
e 0s produtos improprios para consumo humano, conforme critérios definidos pelo Servico de Inspecéo

Municipal.

Art. 279 - Nos casos previstos, independentemente da penalidade administrativa aplicavel, podem ser
adotados os seguintes procedimentos:

l. nos casos de apreensdo, apds reinspec¢do completa, as matérias-primas e 0s produtos podem
ser condenados ou pode ser autorizado o seu aproveitamento condicional para a alimentagdo humana,
conforme disposto em normas de Orgaos Oficiais; e

Il. nos casos de condenagdo, pode ser permitido o aproveitamento das matérias-primas e dos

produtos para fins ndo comestiveis.
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Art. 280 — Para efeito das infragbes previstas neste Decreto, as matérias-primas e os produtos podem ser

considerados alterados ou adulterados.

§1°- Séo considerados alterados as matérias-primas ou os produtos que ndo apresentem condigdes
higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam e incorrem em risco a satde publica.

§2°- Sao considerados adulterados as matérias-primas ou os produtos de origem animal:

l. fraudados:

a) as matérias-primas e os produtos que tenham sido privados parcial ou totalmente de seus
componentes caracteristicos em razdo da substituicdo por outros inertes ou estranhos e ndo atendem ao
disposto na legislacdo especifica;

b) as matérias-primas e os produtos com adi¢cdo de ingredientes, de aditivos, de coadjuvantes de
tecnologia ou de substancias com o objetivo de dissimular ou de ocultar alteragbes, deficiéncias de
qualidade da matéria-prima ou defeitos na elaborag¢do do produto;

c) as matérias-primas e os produtos elaborados com adigao de ingredientes, de aditivos, de coadjuvantes
de tecnologia ou de substéncias com o objetivo de aumentar o volume ou o peso do produto; ou

d) as matérias-primas e os produtos elaborados ou comercializados em desacordo com a tecnologia ou o
processo de fabricacdo estabelecido em normas complementares ou em desacordo com o processo de
fabricagdo registrado, mediante supressdo, abreviagdo ou substituicdo de etapas essenciais para
qualidade ou identidade do produto; ou

Il. falsificados:

a) as matérias-primas e os produtos em que tenham sido utilizadas denominagdes diferentes das
previstas neste Decreto ou em normas complementares;

b) as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados, fracionados ou reembalados,

expostos ou ndo ao consumo, com a aparéncia € as caracteristicas gerais de outro produto registrado
junto ao Servigo de Inspegé@o Municipal e que se denominem como este, sem que 0 seja;

c) as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados de espécie diferente da

declarada no rétulo ou divergente da indicada no registro do produto;

d) as matérias-primas e os produtos que nédo tenham sofrido o processamento especificado em

seu registro, expostos ou ndo ao consumo, e que estejam indicados como um produto processado;

e) as matérias-primas e 0s produtos que sofram altera¢des no prazo de validade; ou

f) as matérias-primas e os produtos que nédo atendam as especificagbes referentes a natureza ou a

origem indicadas na rotulagem.

Art. 281 — As sangdes de interdigéo, total ou parcial, do estabelecimento em decorréncia da constatacéo
de inexisténcia de condi¢bes higiénico-sanitarias adequadas, e de suspenséo de atividade, decorrente de
risco ou ameaga de natureza higiénico-sanitéria, serdo levantadas ap6s o atendimento das exigéncias

que as motivaram.
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§1°- A sangao de interdigao de que trata o caput sera aplicada de forma:

l. parcial aos setores ou equipamentos que ndo apresentam condigdes higiénico-sanitarias
adequadas de funcionamento; ou

Il. total, caso as condi¢des inadequadas se estendam a todo o estabelecimento ou quando a
natureza do risco identificado ndo permita a delimitagdo do setor ou equipamento envolvidos.

§2°- A suspensdo de atividade de que trata o caput serd aplicada ao setor, ao equipamento ou a
operagdo que ocasiona 0 risco ou a ameaga de natureza higiénico-sanitaria.

§3°- As sances de que trata este artigo deixardo de ser aplicadas ao término do processo de apuragéo,
caso ja tenham sido aplicadas por medida cautelar.

§4°- A suspenséo de atividades de que trata o caput abrange as atividades produtivas e a certificagéo
sanitaria, permitida, quando aplicavel, a conclusdo do processo de fabricag¢éo de produtos de fabricagdo
prolongada cuja produgao tenha sido iniciada antes do inicio dos efeitos da sang&o.

§5°- A interdicdo de que trata o caput sera aplicada de forma parcial ao setor no qual ocorreu a
adulteracdo, quando for possivel delimitar ou identificar o local da ocorréncia, ou de forma total, quando
nao for possivel delimitar ou identificar o local da ocorréncia, mediante especificagdo no termo de

julgamento.
CAPITULO XV

Do Auto de Infracdo

Art. 282 - O auto de infragéo é o instrumento utilizado pela autoridade municipal para indicar a violag&o
das disposicbes deste Decreto e de outras legislagbes, sejam em ambito municipal ou federal,

relacionadas a inspecao de produtos de origem animal.

Art. 283 — Sdo competentes para lavrar o Auto de Infragdo o Coordenador do Servico de Inspecédo
Municipal e outros funcionarios cujo cargo estejam aptos e designados para exercer a fiscalizagéo e

inspecao de produtos de origem animal no municipio.

Art. 284 - E autoridade para confirmar os autos de infragéo e arbitrar multas, o Coordenador do Servigo
de Inspegdo Municipal e o Secretario Municipal de Desenvolvimento Agropecuario, este quando em

exercicio.

Art. 285 — Os autos de infragéo devem conter obrigatoriamente:
l. 0 nome do estabelecimento, CNPJ e endereco;

Il. 0 nimero do registro do estabelecimento no SIM;
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M. a descrigéo da infragdo com todas as circunstancias envolvidas;

Iv. o dispositivo legal infringido e o valor da multa;

V. 0 prazo para o direito de recurso e defesa;

VI. o dia, més, ano e local da infragéo;

VII. 0 nome e a assinatura de quem lavrou o Auto, do representante legal do estabelecimento e ou

de duas testemunhas capazes, se houver.
Paragrafo tnico: recusando-se o infrator a assinar o Auto de Infragdo, sera averbada esta informagao no

mesmo.

Art. 286 — O estabelecimento infrator terd o prazo de 30 dias para apresentar recurso, dirigido a
Secretaria Municipal de Desenvolvimento Agropecuério e ao setor de Servigo de Inspegéo Municipal.
Paragrafo Unico: caso a defesa ndo seja apresentada no prazo previsto ou a mesma seja julgada

improcedente, sera imposta ao infrator a multa que devera ser recolhida dentro do prazo de 10 (dez) dias.

Art. 287 — Esgotado o prazo para recolhimento do valor da multa aplicada ao estabelecimento, o Servigo
de Inspecdo Municipal encaminhara as informagdes pertinentes para que o Servico de Administracdo
Tributaria inscreva o representante legal do estabelecimento na Divida Ativa Municipal.

Paragrafo unico: apds a aplicagdo das penalidades, caso as mesmas ndo sejam cumpridas pelo
estabelecimento, sera aplicada a interdigdo, que poderad ser parcial ou total, estando condicionada a

gravidade das infragdes.

Art. 288 — Os recursos de que trata o artigo 289, seréo julgados pela Comissédo de Infragdes Sanitarias
(CIS).
Paragrafo unico: a CIS sera composta por 3 (trés) membros e 1 (um) presidente, designados pelo

Secretario Municipal de Desenvolvimento Agropecuério.

Art. 289 — Compete ao presidente das CIS:

l. presidir e dirigir todos os servigos desta Comiss&o, zelando por sua regularidade;
Il. determinar as diligéncias solicitadas;

M. proferir o voto de desempate quando necessario;

Iv. assinar as decisdes em conjunto com os membros da Comiss&o.
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Art. 290 — S3o atribui¢des dos membros da CIS:

l. examinar os processos que lhe forem distribuidos, apresentando por escrito, no prazo

estabelecido, relatorio com pareceres exclusivos;

Il. redigir os pareceres e encaminha-los para reconhecimento do recorrente, devidamente
assinadas.

Gabinete do Prefeito, 19 de janeiro de 2022.

JOAQUIM AUGUSTO CARVALHO DE PAULA
PREFEITO



