DECRETO N° 2439/17, DE 14 DE JULHO DE 2017.

Este ato esteve fixado no painel Regulamenta a Lei Municipal n° 402/03,
de publicacgo no periodo de que dispde sobre o Servico de Inspecéo
14/07/2017 a 14/08/2017. o . :

Sanitaria dos Produtos e Origem Animal
Gilmar Luiz Fin - Mat. 11 no Municipio de Roca Sales, revoga o
Responsavel. Decreto  n°  1543/03, da& outras

providéncias.
AMILTON FONTANA, Prefeito Municipal de Roca Sales, Estado
Rio Grande do Sul, no uso de suas atribui¢cdes legais que lhe sdo conferidas pelo art.
68, inc. VI, da Lei Orgéanica do Municipio de Roca Sales e,

de conformidade com o art. 12 da Lei Municipal n° 402/03, de 18
de marco de 2003,

DECRETA

CAPITULO - |I.
Das Disposicdes Preliminares.

Do Registro.

Art. 1° - Fica regulamentado o Servico de Inspecdo Municipal de
produtos de origem animal (SIM), com jurisdicdo em todo municipio de Roca Sales.

Art. 2° - O Servico de Inspecao Sanitaria e Industrial de Produtos
de Origem Animal, de competéncia da Prefeitura Municipal de Roca Sales, nos termos
da Lei Federal n® 7.889/89, de 23 de novembro de 1989 e Lei Municipal n° 402/03,
sera executado pelo Departamento de Inspecdo Municipal, vinculado a Secretaria
Municipal de Agricultura e Desenvolvimento.

8§ 1° - A Inspecgdo Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem
Animal sera exercida em todo o territério do Municipio de Roca Sales, em relacdo as
condi¢gBes higiénico-sanitarias a serem preenchidas pelos matadouros, industrias e
estabelecimentos, que se dediquem ao abate, industrializacdo de produtos de origem
animal destinados ao comércio municipal.

8 2° - A inspecao a que se refere o presente artigo abrange, sob o
ponto de vista industrial e sanitario, a inspecao “ante” e “post-mortem” dos animais, o
recebimento, manipulacdo, transformacdo, elaboracdo, preparo, conservacéao,
armazenados, acondicionamento, embalagem, depdsito, rotulagem, de quaisquer
produtos e subprodutos, com finalidade comercial ou industrial, a carne e seus
derivados, o mel e a cera de abelha e seus derivados, o leite e seus derivados, o0 ovo e
seus derivados, pescador seus derivados, bem como os produtos utilizados para sua
industrializagao.

Art. 3° - Ficara a cargo do Servi¢co de Inspecdo Municipal - SIM,
fazer cumprir estas normas, também outras poderédo ser implantadas, desde que, por
meio de dispositivos legais, que digam respeito a Inspec¢do Sanitaria dos
estabelecimentos a que se refere o art. 2° deste Decreto.
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Paragrafo Unico: Além deste Decreto, outros regulamentos que
virdo por forca deste artigo deverédo abranger as seguintes areas:

| - A inspecdo "ante" e "post-mortem” dos animais destinados ao
abate;

Il - A inspecao e reinspecao de todos os produtos, subprodutos e
matérias primas de origem animal, durante as diferentes fases da industrializagéo;

[Il - As analises de laboratorios;

IV - A carimbagem de carcacas e cortes de carnes, bem como a
identificacdo e demais dizeres a serem impressos nas embalagens de outros produtos
de origem animal;

V - A higiene dos estabelecimentos;

VI - O registro de rotulos;

VII - O transito de produtos, subprodutos e matérias-primas de
origem animal;

VIII - Quaisquer outros detalhes que se tornarem necessarios, para
maior eficiéncia da inspecéo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.

Art. 4° - Para o funcionamento de qualquer estabelecimento que
abata ou industrialize produtos de origem animal, obrigatoriamente devera requerer
aprovacao e registro prévio ao "SIM" de seus projetos, localizacdo e produtos.

Art. 5° - A inspecao industrial e sanitaria realizada pelo SIM devera
ser instalada de forma permanente ou periddica, de acordo com a classificacdo do
estabelecimento.

Art. 6° - Os produtos de origem animal e seus derivados deveréo
atender aos padrbes de identidade e qualidade prevista pela legislagdo em vigor, bem
como, a Lei Federal n° 8.078, de 11 de setembro de 1990 (Cddigo de Defesa do
Consumidor).

Art. 7° - Os estabelecimentos registrados no Servico de Inspecéo
Municipal (SIM) ficam sujeitos as obrigacdes do Decreto Federal n° 9.013/2017, a
saber:

| - Fornecer material adequado julgado indispensavel aos trabalhos
de inspecéo, inclusive ao condicionamento e autenticidade de amostras para exames
de laboratério;

Il - Fornecer até o décimo dia util de cada més, subsequiente ao
vencido, os dados estatisticos de interesse na avaliacdo da producéo, industrializacéo,
transporte e comércio de produtos de origem animal, bem como as guias de
recolhimento da taxa de inspecdo sanitaria, devidamente quitadas pela reparticdo
arrecadadora, manter em dia os registros do recebimento de animais e matérias-primas;

[Il - Dar aviso antecipado de no minimo 12 (doze) horas, sobre a
realizacdo de quaisquer trabalhos nos estabelecimentos sob inspecdo municipal
permanente, mencionando sua natureza e hora de inicio e de provavel concluséao;

IV - Avisar, com antecedéncia, da chegada dos animais e fornecer
todos os dados que sejam solicitados pela inspe¢&o municipal - SIM;

V - Fornecer material proprio e utensilio para guarda, conservagao
e transporte de matérias-primas e produtor normais e pecgas patologicas, que devem ser
remetidos as dependéncias do SIM, fornecer as substancias apropriadas para a
desnaturacdo de produtos condenados, quando ndo haja instalacbes para sua
transformacao imediata.
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CAPITULO - II.
Classificacdo Dos Estabelecimentos.

Art. 8° - A classificacdo dos estabelecimentos de produtos de
origem animal abrange:

| - Os de carnes e derivados;

Il - Os de leite e derivados;

lIl - Os de pescado e derivados;

IV - Os de ovos e derivados;

V - Os de mel e cera de abelhas e seus derivados;

Paradgrafo Unico: A simples designagcdo “estabelecimento”
abrange todos os tipos e modalidades de estabelecimentos previstos na classificacdo
do presente Regulamento:

| - Agroinduastria familiar: o empreendimento de propriedade ou
posse de agricultor(es) familiar(es) sob gestao individual ou coletiva, localizado em area
rural ou urbana, com a finalidade de beneficiar e/ou transformar matérias-primas
provenientes de exploracfes agricolas, pecuarias, pesqueiras, aquicolas, extrativistas e
florestais, abrangendo desde o0s processos simples até os mais complexos, como
operacoes fisicas, quimicas e/ou biologicas;

Il - Agroindustrias familiares de pequeno porte de
processamento artesanal: os estabelecimentos agroindustriais com pequena escala
de producéo dirigidos diretamente por agricultor(es) familiar(es) com meios de producao
préprios ou mediante contrato de parceria, cuja producdo abranja desde o preparo da
matéria-prima até o acabamento do produto, seja realizada com o trabalho
predominantemente manual e que agregue aos produtos caracteristicas peculiares, por
processos de transformacédo diferenciados que |hes confiram identidade, geralmente
relacionados a aspectos geograficos e historico-culturais locais ou regionais;

CAPITULO - Ill.
Da Aprovacdo do Projeto e Obtencao
do Registro ou Relacionamento.

Art. 9° - Os seguintes estabelecimentos de produtos de origem
animal que devem estar sob inspecdo sanitaria a nivel municipal, de acordo com a Lei
n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, obrigam-se obter registro junto ao SIM:

| - Nas propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas,
destinadas ao preparo de produtos de origem animal.

Il - Nos estabelecimentos que recebem, abatem, manipulam ou
industrializam as diferentes espécies de acougue, entendidas como tais afixadas nesta
lei;

[l - Nos estabelecimentos que recebem o leite e seus derivados
para beneficiamento ou industrializacéo;

IV - Nos estabelecimentos que recebem os pescados para abate,
distribuicdo ou industrializagéo;

V - Nos estabelecimentos que produzem ou recebem mel ou cera
de abelha para beneficiamento ou distribuicéo;

VI - Nos estabelecimentos que produzem e recebem ovos para
distribuicdo em natureza ou para industrializacao;
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VIl - Nos estabelecimentos situados no centro de consumo que
recebem, beneficiam, industrializam, manipulam e distribuem, no todo ou em parte,
matérias-primas e produtos de origem animal, procedentes de outros Municipios,
diretamente de estabelecimentos registrados ou relacionados ou de propriedades rurais.

Art. 10 - Os estabelecimentos a que se refere o art. 8°, receberéo
ndmero de registro.

8§ 1° - Estes numeros obedecerdo a seriacdo prépria e
independente, uma para registro e outra para relacionamento, fornecidos pelo SIM.

§ 2° - O numero de registro constara obrigatoriamente, nos rétulos,
certificados, carimbos de inspecéo dos produtos e demais documentos.

8§ 3° - Por ocasido da concessao do numero de registro seréa
fornecido o respectivo Titulo de Registro, no qual constara o nome da firma, localizacao
do estabelecimento, classificacdo e outros elementos julgados necessarios.

Art. 11 - O processo de obtencdo do Registro, junto ao "SIM",
devera ser encaminhado, através dos seguintes documentos:

| - Requerimento ao senhor Prefeito Municipal

Il - Plantas de situacéo e localizacao;

[l - Plantas baixas de todos os prédios e pavimentos;

IV - Plantas de cortes e fachadas;

V - Plantas hidro sanitarias, com detalhes sobre rede de esgoto e
abastecimento de agua;

VI - Cronograma de execucao;

VII - Licenca Instalagdo, Prévia e Licenca de Operacéo;

VIII - Curso de Boas Praticas de Fabricacao;

IX - Planta baixa com layout dos equipamentos, bem como o
fluxograma de producao;

X - Alvara de localizacao;

Xl - Andlise fisico-quimica e microbiolégica da agua de
abastecimento;

Xll - Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) por médico
veterinario, quimico, engenheiro de alimentos, etc., sendo feita a mesma por
profissionais de equivaléncia com a area correspondente a alimentos de origem animal.

Paragrafo Unico: O encaminhamento dos pedidos de registro do
estabelecimento de produtos de origem animal devera ser precedido de inspec¢édo prévia
e aprovacao do local e terreno.

Art. 12 - Aprovados 0s projetos e o cronograma de execucao, o
requerente pode dar inicio as obras.

Art. 13 - Concluidas as obras e instalados 0s equipamentos de
acordo com o cronograma, sera requerido ao SIM a vistoria prévia e autorizacao ou nao
do inicio dos trabalhos.

Paragrafo Unico: Depois de deferido, compete ao SIM instalar de
imediato a inspec¢ao no estabelecimento.
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Art. 14 - Ser& deferida a concessdo de Registro, com a utilizacdo
de um Termo de Compromisso, com as observacoes, adequacdes e melhorias a
serem feitas para conclusdo das obras de acordo com o cronograma aprovado,
atendendo 0s seguintes requisitos:

| - Nenhuma etapa do cronograma podera ter duracdo superior a
01 (um) ano;

Il - Nao serd aprovada proposta de cronograma em que a
conclusao final da implantacao do projeto ultrapasse 02 (dois) anos;

[l - As exigéncias minimas para inicio da operacdo do
estabelecimento seréo fixadas na vistoria prévia, realizadas pelo SIM.

Art. 15 - O Registro definitivo de Inspec¢do Industrial e Sanitaria
somente sera concedido aos estabelecimentos que estejam devidamente registrados no
orgao fiscalizador do exercicio legal da atividade.

CAPITULO - IV.
Das Carnes e Leite Derivados.

Art. 16 - O abate de animais para o consumo publico ou para
matéria prima na fabricacdo de derivados, bem como, o beneficiamento de leite no
Municipio de Roca Sales, estardo sujeitos as seguintes condicdes:

§ 1° - O abate, a industrializacdo de carnes e do leite, s6 podera
ser realizado no Municipio, em estabelecimentos registrados na Unido, Estado ou
Municipio, tendo assim livre transito.

§ 2° - Os animais e seus produtos deverdo ser acompanhados de
documentos sanitarios e fiscais pertinentes, para identificacdo e procedéncia.

§ 3° - Os animais deverdo ser obrigatoriamente, submetidos a
inspecado veterinaria "ante" e "post-mortem" e abatidos mediante processo humanitario,
sendo que a manipulagdo, durante os procedimentos de abate e industrializacao,
devera observar os requisitos do Programa de Boas Praticas de Fabricacédo (BPF).

8 4° - Os veiculos de transporte de carnes, pescados e visceras
comestiveis deverao ser providos de meios para producdo e/ou manutencdo de frio,
observando-se as demais exigéncias regulamentares e o respectivo alvara do setor de
Vigilancia Sanitaria.

§ 5° - As matérias-primas, a massa em maturacdo e os produtos
prontos, deverdo ser armazenados separadamente, em equipamentos produtores de
frio.

CAPITULO - V.
Da Implantacao.

Art. 17 - Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de
odores desagradaveis e poeira de qualquer natureza.

Art. 18 - Ser instalado, de preferéncia, no centro de terreno
devidamente cercado, afastado dos limites das vias publicas no minimo cinco (05)
metros e dispor de area de circulacdo que permita a livre movimentacédo dos veiculos de



Decreto n°® 2439/17 - 6

transporte, excecao para aqueles ja instalados e que néo disponham de afastamento
em relacdo as vias publicas, os quais poderédo funcionar desde que as operacdes de
recepcgéao e expedicdo se apresentem interiorizadas.

Art. 19 - Dispor de abastecimento de 4gua potavel para atender,
suficientemente, as necessidades de trabalho do abatedouro e das dependéncias
sanitarias, tomando-se como referéncia os seguintes parametros:

| - 800 (oitocentos) litros por bovino;

Il - 500 (quinhentos) litros por suino;

[l - 200 (duzentos) litros por ovino ou caprino;

IV - 30 (trinta) litros por ave, e

V - 06 (seis) litros por litro de leite industrializado;

Art. 20 - Dispor de agua quente para usos diversos e suficientes
as necessidades do matadouro.

Art. 21 - Dispor de iluminacdo natural e/ou artificial abundantes,
bem como de ventilacdo adequada e suficiente em todas as dependéncias.

Art. 22 - Possuir piso de material impermeavel, resistente a
abrasdo e a corrosao, ligeiramente inclinado para facilitar o escoamento das aguas
residuais, bem como para permitir uma facil lavagem e desinfecgéo.

Art. 23 - Ter paredes lisas, impermeével de cor clara e de facil
lavagem e desinfeccao, sendo que os angulos e cantos deverao ser arredondados e 0s
parapeitos das janelas ser chanfrados.

Art. 24 - Possuir forro de material impermeavel, resistente a
umidade e a vapores, construido de modo a evitar o acumulo de sujeira, de facil
lavagem e desinfec¢édo, podendo o mesmo ser dispensado nos casos em que o telhado
proporcionar uma perfeita vedacdo a entrada de poeira, insetos, passaros e assegurar
uma adequada higienizagao.

Art. 25 - Dispor de dependéncia de uso exclusivo para a recepgao
dos produtos ndo comestiveis e condenados que deve ser construida com paredes até
o0 teto, ndo se comunicando diretamente com as dependéncias que manipulem produtos
comestiveis.

Art. 26 - Dispor de mesas, de materiais resistentes e
impermeaveis, de preferéncia de aco inoxidavel, para a manipulacdo dos produtos
comestiveis e que permitam uma adequada lavagem e desinfeccao.

Art. 27 - Dispor de tanques, caixas, bandejas e demais recipientes
construidos de material impermeavel, de superficie lisa que permitam uma facil lavagem
e desinfeccdo, devendo dispor nos locais de acesso as dependéncias e dentro das
mesmas, pias em boas condi¢des de funcionamento e os acessos também devem ser
providos de lavadouros de botas.

Art. 28 - Dispor de rede coletora de efluentes, com dispositivo que
evite o refluxo e odores, a entrada de roedores, insetos e outros animais, para que seja
tratado/disposto, em conformidade com as exigéncias dos 6rgaos oficiais responsaveis
pelo controle ambiental.
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Art. 29 - Dispor, conforme legislacdo especifica, de dependéncias
sanitarias e vestiarios adequadamente instalados, de dimensdes proporcionais ao
namero de operarios, com acesso indireto as dependéncias industriais, quando
localizadas em seu corpo.

Art. 30 - Dispor de currais, pocilgas ou apriscos com pisos
pavimentados, apresentando ligeiro caimento no sentido dos ralos, devendo ainda, ser
provido de bebedouros para utilizacdo dos animais, ponto de agua com pressao
suficiente para facilitar a lavagem e desinfeccao dessas instalagbes e dos meios de
transporte.

Art. 31 - Dispor de espacos minimos e de equipamentos que
permitam as operagdes de atordoamento, sangria, esfola, evisceragdo, inspecéo,
acabamento das carcacas e da manipulacdo dos miudos, com funcionalidade e que
preservam a higiene do produto final além de ndo permitir que haja contato das
carcacas, ja esfoladas, entre si, antes de terem sido devidamente inspecionadas pelo
SIM.

Art. 32 - Prover a secdo de miudos, quando prevista, de separacao
fisica entre as areas de manipulacao do aparelho gastrointestinal e das demais visceras
comestiveis.

Art. 33 - Dispor de telas em todas as janelas e outras passagens
para o interior, além das demais aberturas, de modo a impedir a entrada de insetos,
sendo imprescindivel, igualmente, que o matadouro seja dotado de eficiente protecéo
contra roedores.

Art. 34 - Dispor de depdésito para guarda de embalagens,
recipientes, produtos de limpeza e outros materiais utilizados no matadouro e/ou
industria.

Art. 35 - Dispor de dependéncia, a critério do SIM, para uso como
escritério da administracdo do estabelecimento, inclusive para pessoal de servico de
inspecédo sanitaria, separada do matadouro e localizada a sua entrada.

Art. 36 - Dispor de suficiente “pé-direito” nas diversas
dependéncias, de modo que permita a disposicdo adequada dos equipamentos,
principalmente da triagem aérea, afim de que os bovinos suspensos, ap0s o
atordoamento, permanecam com a ponta do focinho distante, no minimo, 50 (cinqlienta)
centimetros do piso.

Art. 37 - Tratando-se de estabelecimentos de carnes e derivados,
deve satisfazer ainda as seguintes condic¢des:

| - Ter os seguintes pés-diretos: sala de abate - 5 (cinco) metros da
sangria a linha do matambre e dai por diante, no minimo 4 (quatro) metros, sendo que
nas demais dependéncias, o pé-direito sera fixado por ocasido do exame dos projetos
apresentados ao Servico de Inspecdo Municipal - SIM;

Il - Dispor de currais cobertos, de bretes, banheiros, chuveiros,
pedilivios e demais instalagbes para recebimento, estacionamento e circulacdo de
animais, convenientemente pavimentados ou impermeabilizados, com declive para a
rede de esgoto, providos de bebedouros e comedouros;
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[l - Dipor de locais apropriados para separagcdo de animais
doentes;

IV - Dispor no caso de abatedouro frigorifico, instalacdes e
aparelhagens para desinfeccao de veiculos utilizados para transporte de animais;

V - Dispor de caldeiras ou equipamentos semelhantes com
capacidade suficiente para necessidade do estabelecimento;

VI - Dispor de instalagbes de vapor e agua em todas as
dependéncias de manipulagéo e industrializacao;

VII - Dispor de salas climatizadas;

VIII - Dispor de barreiras sanitarias nos locais de entrada e saida
de pessoas;

IX - Dispor de portas externas com fechamento automatico para
prevenir a entrada de pragas e insetos;

X - Dispor de mecanismos de controle de praga e insetos;

XI - Dispor de luz fria e protegida para evitar que estilhagos entrem
em contato com os alimentos.

Art. 38 - Tratando-se de estabelecimento de leite e derivados, se
fard seguir o presente Decreto.

Art. 39 - Tratando-se estabelecimentos destinados ao recebimento
e industrializacao do pescado devera satisfazer ainda, o seguinte:

| - Dispor de dependéncias para inspecdo sanitaria, recebimento,
manipulacéo, classificacéo e distribuicdo de pescado.

Il - Dispor de veiculos de transporte de pescado, providos de
meios de producgdo de frio, observando-se as demais exigéncias regulamentares e o
respectivo alvara do setor de vigilancia sanitaria.

[Il - Dispor, nos entrepostos de pescados, de camara frigorifica
para estocagem em temperatura de -15° C (menos quinze graus Celsius).

IV - Dispor, quando for o caso, dependéncias apropriadas para
industrializacao.

Paragrafo Unico: As fébricas de conservas do pescado
obedecerdo, ainda, nos que lhe forem plicados, as exigéncias fixadas para o
estacionamento de carnes e derivados.

Art. 40 - Tratando-se de estabelecimento de ovos e derivados,
devem satisfazer ainda, o seguinte:

| - dispor de sala ou area coberta para a triagem dos ovos;

Il - dispor de dependéncia de recebimento de ovos;

[l - dispor de dependéncia para ovoscopia, exame de
fluorescéncia da casca e verificacdo do estado de conservacédo dos ovos;

IV - dispor de dependéncia para classificagdo comercial;

V - dispor de camaras frigorificas, quando o volume de producdo
exigir;

VI - dispor de dependéncia para industrializacdo quando for o
caso.

Art. 41 - As fabricas de ovos terdo dependéncias apropriadas para
recebimento, manipulacéo, elaboracéo, preparo e embalagem dos produtos.
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Art. 42 - Os estabelecimentos destinados ao mel e derivados
devem:

| - dispor de dependéncias de recebimento;
Il - dispor de dependéncias de manipulacao, preparo, classificacdo
e embalagem do produto.

Art. 43 - A construcdo dos estabelecimentos deve obedecer as
outras exigéncias que estejam previstas no Coédigo de Edificacbes, Estadual e
Municipal, o Plano Diretor do Municipio, bem como as previstas em legislacdes
ordinarias da Unido, Estado e Municipio, desde que nédo colidam com as exigéncias de
ordens sanitarias ou industrial previstas neste Decreto ou Atos Complementares,
expedidos pelo Servigo de Inspecdo Municipal.

CAPITULO - VI.
Dos Procedimentos Para o Abate.

Art. 44 - Os animais deverdo ser obrigatoriamente submetidos a
inspecao veterinaria “ante” e “post-mortem” e abatidos mediante processo humanitario,
seguindo o preconizado pela Instrucdo Normativa n° 3, de 17 de janeiro de 2000, do
Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento - MAPA, ou outra que vier a
substituir.

Art. 45 - Permitir o sacrificio dos animais somente ap0s a prévia
insensibilizacdo, seguida de imediata e completa sangria, sendo que o espacgo de tempo
para a sangria nunca deve ser inferior a 03 (trés) minutos e esta deve ser sempre
realizada com os animais suspensos por um dos membros posteriores e a esfola sé
pode ser iniciada apds término da operacao de sangria.

Art. 46 - Em suinos, depilar e raspar, logo apos o escaldamento
em agua quente, utilizando-se temperaturas e métodos adequados, acrescentando
também a necessaria lavagem da carcaca antes da evisceracdo e quando usados
outros métodos de abate, os procedimentos higiénicos deverdo ser atendidos
rigorosamente.

§ 1° - Os suinos poderdo ser coureados em cama metalica, a uma
distancia minima de 50 cm (cinglenta centimetros) do piso, observados também os
demais regramentos que esta pratica exigir.

§ 2° - No caso de aves, a escaldagem também sera realizada em
tempo e métodos adequados a boa tecnologia e a obtencdo de um produto em boas
condicoes higiénico-sanitérias.

Art. 47 - Eviscerar, sob as vistas de funcionario do SIM, em local
gue permita o pronto exame das visceras e sob pretexto algum pode ser retardada a
evisceracdo e para tanto ndo devem ficar animais dependurados nos trilhos, nos
intervalos de trabalho.

Art. 48 - Executar os trabalhos de evisceracdo com todo cuidado a
fim de evitar que haja contaminacdo das carcacas provocada por operacao imperfeita,
devendo os servicos de inspecdo sanitaria, em casos de contaminagdo por fezes e/ou
conteudo ruminal, aplicar as medidas higiénicas preconizadas.
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Art. 49 - Marcar a cabeca do animal, quando esta for destacada,
para permitir uma facil identificacdo com a carcaca correspondente, sendo que o
mesmo procedimento deve ser adotado com relagéo as visceras.

CAPITULO - VII.
Inspecado Industrial e Sanitaria
dos Produtos de Origem Animal.

Art. 50 - A inspegado “ante” e “post-mortem” obedecera, no que
couber, quanto a sua forma e condicGes, as disposicoes a ela relativas, previstas pela
Lei Federal n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e alteracdes, e pelo Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal aprovado pelo Decreto
Federal n°® 9.013, de 29 de margo de 2017.

CAPITULO - VIII.
Da Inspecdo "Ante-Mortem" e "Post-Mortem",
da Matanca de Emergéncia.

Art. 51 - Com relacdo a inspecdo "ante-mortem", cumprir no que
couber o disposto nos artigos 105 a 111 do regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitaria dos Produtos de Origem Animal (RIISPOA) aprovado pelo Decreto Federal n°
9.013, de 29 de marco de 2017.

Art. 52 - Nos estabelecimentos subordinados a Inspecao Federal é
permitida a matanca de bovideos, suinos, ovinos, caprinos e coelhos, bem como das
diferentes aves domeésticas e de caca, usadas na alimentacdo humana.

Paragrafo Unico: A matanca de aves silvestres, consideradas
“Caca” so pode ser feita quando elas procedem de criadouros.

Art. 53 - E proibida a entrada de animais em qualquer
dependéncia do estabelecimento, sem prévio conhecimento da Inspecdo Municipal.

8§ 1° - Por ocasido da chegada de animais, a Inspe¢do Municipal
deve verificar os documentos de procedéncia e julgar das condi¢des de saude do lote.

§ 2° - Qualquer caso suspeito implica no exame clinico do animal
ou animais incriminados, procedendo-se, quando necessario, ao isolamento de todo o
lote e aplicando-se medidas préprias de policia sanitaria animal, que cada caso exigir.

Art. 54 - Quando houver suspeita de carbunculo hematico, além
das medidas ja estabelecidas, a Inspecdo Municipal cabe proceder como se segue:

| - observar o lote por 48 (quarenta e oito) horas e se no fim desse
periodo ndo ocorrerem novos casos, permitir o sacrificio de todo o lote, no final da
matanca;

Il - determinar a limpeza e desinfecdo das dependéncias e locais
onde estiveram em qualquer momento esses animais, compreendendo a remocao, a
gueima de toda a palha, esterco e demais detritos e imediata aplicagdo, em larga
escala, de uma solucdo de soda a 5% (cinco porcento) ou de outro desinfetante
especificamente aprovado pela inspe¢do municipal.
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Art. 55 - A administragdo dos estabelecimentos fica obrigada a
tomar as medidas mais adequadas, no sentido de serem evitados maus tratos aos
animais, pelos quais € responsavel desde o momento de seu desembarque.

Paragrafo Gnico: E proibido, no desembarque ou movimentag&o
de animais o uso de instrumentos pontiagudos ou de quaisquer outros que possam
lesar o couro ou a musculatura.

Art. 56 - E proibida a matanca de qualquer animal que n&o tenha
permanecido pelo menos 24 (vinte e quatro) horas em descanso, jejum e dieta hidrica
nos depositos do estabelecimento.

Paradgrafo unico: O periodo de repouso pode ser reduzido,
guando o tempo de viagem nao for superior a 2 (duas) horas e 0os animais procedam de
campos préximos, granjas ou propriedades ou municipios préximos, sendo que o
repouso, em hipotese alguma, deve ser inferior a 6 (seis) horas.

Art. 57 - Apesar do exame por ocasido da chegada ao
estabelecimento, os lotes sdo ainda examinados no dia do abate.

§ 1° - O exame de que trata este artigo serd realizado pelo mesmo
veterinario encarregado da inspecéo final na sala de matanca.

§ 2° - Qualquer caso suspeito implica no exame clinico do animal
ou animais incriminados procedendo-se de acordo com as medidas estabelecidas neste
Regulamento.

Art. 58 - Nenhum animal, lote ou tropa pode ser abatido sem
autorizag&o da Inspec¢éo Municipal.

Art. 59 - Deve ser evitada, a juizo da Inspecdo Municipal, a
matanca de:

| - ffmeas em estado adiantado de gestacdo (mais de dois tercos
do tempo normal da gravidez);

Il - animais caquéticos;

[l - animais com menos de 30 (trinta) dias de vida extrauterina;

IV - animais que padecem de qualquer enfermidade, que torne a
carne imprépria para o consumo.

Art. 60 - As fémeas em gestacdo adiantada ou de parto recente,
nao portadoras de doenca infectocontagiosa, podem ser retiradas do estabelecimento,
para melhor aproveitamento.

§ 1° - As fémeas de parto recente s6 podem ser abatidas no
minimo 10 (dez) dias depois do parto, desde que nédo sejam portadoras de doenca
infectocontagiosa, caso em que sao julgadas de acordo com 0 que prescreve 0
presente Regulamento.

§ 20 - As fémeas que abortarem s6 podem ser abatidas no minimo
10 (dez) dias depois do aborto, desde que ndo sejam portadoras de doenca
infectocontagiosa, caso em que sao julgadas de acordo com 0 que prescreve 0
presente Regulamento.
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Art. 61 - Animais com sintomas de paralisia “post-partum” e de
“doenca de transporte” sdo condenados.

Art. 62 - E proibida a matanca em comum de animais que no ato
da inspecao “ante-mortem”, sejam suspeitos das seguintes zoonoses:

| - Artrite infecciosa;

Il - Babesioses;

[Il - Bruceloses;

IV - Carbunculo hematico;

V - Carbunculo sintomatico;

VI - Coriza grangrenosa,;

VIl - Encéfalo-mielites infecciosas;
VIII - Enterites septicémicas;

IX - Febre aftosa;

X - Grangrena gasosa,;

Xl - Linfagite ulcerosa;

XIl - Metro-peritonite;

Xl - Mormo;

XIV - Paratuberculose;

XV - Pasteureloses;

XVI - Pneumo-enterite;

XVII - Peripneumonia contagiosa;
XVIII - Doenca de Newcastle;
XIX - Peste bovina,

XX - Peste suina;

XXI - Raiva e pseudo-raiva (doenca de Aujezky);
XXII - Ruiva;

XXIII - Tétano;

XXIV - Tularemia;

XXV - Tripanosomiases;

XXVI - Tuberculose.

§ 1° - Nos casos comprovados de peste bovina, peripneumonia
contagiosa, carbunculo hematico, grangrena gasosa, ruiva € mormo, 0S animais sao
imediatamente sacrificados na sala de necropsia, os cadaveres devem ser incinerados
ou transformados em aparelhagem apropriada aplicando-se as medidas de defesa
sanitaria animal em vigor, cabendo a Inspecdo Municipal levar a ocorréncia ao
conhecimento da autoridade regional esclarecendo a procedéncia dos animais e a zona
percorrida pelos mesmos de modo a serem prontamente tomadas medidas sanitarias
aconselhaveis.

§ 2° - No caso de qualquer outra doenca contagiosa nao prevista
no presente artigo, o sacrificio é também feito em separado, para melhor estudo das
lesbes e verificacdes complementares para diagnéstico.

Art. 63 - No caso das doencas referidas no artigo 62, os animais
do respectivo lote ou tropa devem ficar em observacdo por prazo variavel, a juizo da
Inspecdo Municipal, tendo-se em vista a doenca e seu periodo normal de incubacao.

Art. 64 - S&o condenados os bovinos atingidos de anasarca,
guando apresentem edema extenso e generalizado.
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§ 1° - Quando o anasarca nao for generalizado, o animal é abatido
em separado.

§ 2° - Bovinos nas condigbes do 8§ 1° deste artigo podem ser
separados para tratamento.

Art. 65 - E proibida a matanca de suinos n&do castrados ou de
animais que mostrem sinais de castracao recente.

Art. 66 - Quando o exame “ante-mortem” constatar casos isolados
de doencgas ndo contagiosas, que por este Regulamento permitam o aproveitagéo total
do animal, € ele abatido na sala ou em separado em demais lotes.

Art. 67 - Quando o exame “ante-mortem” constatar casos isolados
de doencas contagiosas, que por este Regulamento permitam o0 aproveitamento
condicional do animal, é ele abatido no fim da matanca.

Art. 68 - Sdo condenados 0s bovinos, ovinos e caprinos que no
exame “ante-mortem” revelem temperatura retal igual ou superior a 40,5° C (quarenta e
meio graus centigrados) e os suinos com temperatura igual ou superior a 41° C
(quarenta e um graus centigrados), bem como as aves com temperatura igual ou
superior a 43° C (quarenta e trés graus centigrados).

Paragrafo Unico: Sdo condenados 0s animais em hipotermia e
hipertemia.

Art. 69 - A existéncia de animais mortos ou caidos em vagodes,
currais ou em qualquer dependéncia da fabrica, deve ser imediatamente levada ao
conhecimento da Inspecdo Municipal, para providenciar a necropsia ou sacrificio, bem
como determinar as medidas que se fizerem necessarias.

Paragrafo (nico: As necropsias sdo realizadas em local
apropriado, previsto neste Regulamento.

Art. 70 - Quando a Inspecdo Municipal autorizar o transporte de
animais mortos ou moribundos para a sala de necropsia, deve usar veiculo especial,
apropriado, impermeével, que permita desinfecdo logo apés sua utilizagéo.

§ 1° - Havendo suspeitas de doenca infectocontagiosa, € feito o
tamponamento das aberturas naturais antes do transporte de modo a ser evitada a
disseminacgéo das secrecoes e excregoes.

8§ 2° - Confirmada a suspeita, € o0 cadaver incinerado ou
esterilizado pelo calor, em aparelhagem prépria.

§ 3° - Findos os trabalhos de necropsia, devem ser rigorosamente
desinfetados além do veiculo utilizado no transporte o piso da sala, todos os
instrumentos e objetos que entraram em contato com o cadaver.

Art. 71 - A Inspecao Municipal levara ao conhecimento superior, 0
resultado de necropsias que evidenciarem doencgas infectocontagiosas, remetendo
material para controle de diagnostico aos 6rgaos oficiais competentes.
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Art. 72 - O lote ou tropa, no qual se verifique qualquer caso de
morte natural, s6 sera abatido depois do resultado da necroépsia.

Art. 73 - A direcdo do estabelecimento € obrigada a fornecer
diariamente a Inspecdo Municipal, dados referentes aos animais entrados, detalhando a
procedéncia, espécie, numero, meios de conducédo utilizados e hora de chegada,
devendo utilizar para tal fim, impresso designado “mapa do movimento de animais”,
onde constard também o0 estoque existente nos currais, campos de repouso e outros
locais.

Da Matanca de Emergéncia.

Art. 74 - Matanca de emergéncia é o sacrificio imediato de animais
apresentando condi¢des que indiguem essa providéncia.

Paragrafo Unico: Devem ser abatidos de emergéncia animais
doentes, agonizantes, com fraturas, contusdo generalizada, hemorragia, hipo ou
hipertemia, decubito forcado, sintomas nervosos e outros estados, a juizo da Inspecao
Municipal.

Art. 75 - Sempre que haja suspeita de processo septicémico, a
Inspecdo Municipal lancara mdo do exame bacteriolégico, principalmente quando
houver inflamacgé&o dos intestinos, mamas, Utero, articulagdes, pulmdes, pleura, peritdnio
ou lesdes supuradas e gangrenosas.

Art. 76 - E proibida a matanca de emergéncia na auséncia de
funcionario da Inspec¢do Municipal.

Art. 77 - Sdo considerados impréprios para consumo 0S animais
que, sacrificados de emergéncia, se enquadrem nos casos de condenacdo previstos
neste Regulamento ou por outras razdes justificadas pela Inspecdo Municipal.

Paragrafo Unico: Sempre que os animais abatidos de emergéncia
apresentem logo apds a morte carne com reacao francamente acida, as carcacas serao
consideradas impréprias para consumo.

Art. 78 - Animais que tenham morte acidental nas dependéncias
do estabelecimento, desde que imediatamente sangrados a juizo da Inspe¢édo Municipal
podem ser aproveitados.

Paragrafo Unico: Nesses casos, a Inspec¢do se louvara na riqueza
em sangue da musculatura e na coloracdo vermelho-escura de todos os 0rgéos;
considerara os fendmenos congestivos das visceras, sobretudo figado e tecido
subcuténeo; verificara se a face interna do couro ou pele esta normalmente Umida,
louvando-se ainda na verificacdo da congestdo hipostatica; verificara se a ferida de
sangria tem ou nao seus bordos infiltrados de sangue; levara em conta a coloracdo da
parede abdominal e o odor que se exala no momento da evisceracdo, além de outros
sinais e informes que venha a obter, para julgar se a sangria foi ou ndo realizada a
tempo.

Da Matanca Normal.
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Art. 79 - SO é permitido o sacrificio de animais de agougue por
métodos humanitarios, utilizando-se de prévia insensibilizacdo baseada em principios
cientificos, seguida de imediata sangria.

§ 1° - Os métodos empregados para cada espécie de animal de
acougue deverdo ser aprovados pelo érgéo oficial competente, cujas especificacdes e
procedimentos serdo disciplinados em regulamento técnico.

Art. 80 - A sangria deve ser completa e de preferéncia realizada
com o animal suspenso pelos membros traseiros.

Paragrafo unico: Nenhuma manipulacdo pode ser iniciada antes
gue o sangue se tenha escoado ao maximo possivel.

Art. 81 - As aves podem ser depenadas por qualquer dos
seguintes processos:

| - a seco;

Il - ap6s escaldagem na agua, em temperatura entre 82° e 90° C
(oitenta e dois e noventa graus centigrados), pelo tempo necessario;

lll - ap6s escaldagem na 4gua, em temperatura entre 53 e 55° C
(cinquenta e trés e cinquenta e cinco graus centigrados), pelo tempo necessario,
seguida ou ndo de imersao das aves em substancias adesivas, tais como cera,
parafina, betume ou misturas prontas, destinadas a essa finalidade.

Paragrafo Unico: Qualquer outro processo depende de
autorizagéo da Inspec¢&o Municipal.

Art. 82 - E obrigatéria a pelagem e raspagem de toda carcaca de
suino pelo prévio escaldamento em agua quente, sempre que deva ser entregue ao
CONSUMO Com 0 COuro.

Art. 83 - A evisceracdo deve ser realizada sob as vistas de
funcionéario da Inspecdo Municipal, em local que permita pronto exame das visceras,
com identificacdo perfeita entre estas e as carcacas.

8 1° - Sob pretexto algum pode ser retardada a evisceragao.

§ 2° - A Inspec¢do Municipal agira com rigor no caso de carcagas
contaminadas por fezes no momento da evisceracdo, aplicando as medidas
preconizadas no capitulo “Inspe¢ao post mortem”.

Art. 84 - A cabeca, antes de destacada do corpo, deve ser
marcada para permitir facil identificagcdo com a respectiva carcaca, procedendo-se do
mesmo modo relativamente as visceras.

Art. 85 - Antes de atingir a sala de matanga os animais devem
passar por um pedilavio e por um tanque da lavagem, provido de chuveiros superiores e
laterais.

Inspecao “Post-Mortem”.
Generalidades-Bovideos.
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Art. 86 - A inspecao post-mortem consiste no exame de todos 0s
orgaos e tecidos, abrangendo a observacéo e apreciacdo de seus caracteres externos,
sua palpacao e abertura dos ganglios linfaticos correspondentes, além de cortes sobre
o parénguima dos 6rgaos, quando necessario.

Art. 87 - A inspecdo post-mortem de rotina deve obedecer a
seguinte seriagao:

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

Il - exame da cabeca, musculos mastigadores, linguas, glandulas
salivares e ganglios linfaticos correspondentes;

lll - exame da cavidade abdominal, érgdos e ganglios linfaticos
correspondentes;

IV - exame da cavidade toracica, 6rgdos e ganglios linfaticos
correspondentes;

V - exame geral da carcaca, serosas e ganglios linfaticos
cavitarios, intra-musculares, superficiais e profundos acessiveis, além da avaliacdo das
condi¢bes de nutricdo e engorda do animal.

Art. 88 - Sempre que a Inspecédo Municipal julgar conveniente as
carcacas de suinos serdo reexaminadas por outro funcionario, antes de darem entrada
nas camaras frigorificas.

Art. 89 - Devem ser sempre examinados, apoés incisdo, os ganglios
inguinais ou retromamarios, os iliacos, 0s pré-crurais, 0s pré-escapulares e 0s pré-
peitorais.

8 1° - Nas espécies ovina e caprina, a simples palpacao dos pré-
escapulares e pré-crurais constitui a norma geral, praticando incisées sempre que
necessario, para esclarecimento da anormalidade percebida na palpagéo.

8§ 2° - Nas aves, cujo sistema linfatico apresenta formacdes
ganglionares (palmipedes em geral) estas, devem ser examinadas.

Art. 90 - Todos os 6rgaos, inclusive os rins, serdo examinados na
sala de matanca, imediatamente depois de removidos das carcacas, assegurada
sempre a identificacdo entre 6rgaos e carcacas.

Art. 91 - Toda carcaca, partes de carcaca e respectivos 0rgaos
com lesdes ou anormalidades que possam torna-los improprios para o consumo, devem
ser convenientemente assinalados pela Inspecao Municipal.

8§ 1° - Tais carcagcas ou partes de carcaca ndo podem ser
subdivididas ou removidas para outro local, sem autorizagdo expressa da Inspecéo
Municipal.

8§ 2° - As carcacas, partes e oOrgados condenados, ficam sob
custédia da Inspecdo Municipal e serdo conduzidos a graxaria, em carros especiais,
acompanhados por um de seus funcionarios.
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Art. 92 - As carcagas julgadas em condicdes de consumo s&o
assinaladas com os carimbos previstos neste Regulamento, por funcionario da Inspecao
Municipal.

Art. 93 - Em hipo6tese alguma é permitida a remoc¢ao, raspagem ou
qualquer pratica que possa mascarar lesdes, antes do exame da Inspecédo Municipal.

Art. 94 - Depois de aberta a carcacdo ao meio, serdo examinados
0 externo, costelas, vértebras e medula espinhal.

Art. 95 — Os couros de animais condenados por qualquer doenca
contagiosa, bem como os couros que eventualmente tenham tido contato com eles,
serdo desinfetados por processos previamente aprovados pela Inspegao Municipal.

Art. 96 - Abcessos e lesdes supuradas: Carcacgas, partes de
carcaca ou 6rgaos atingidos de abcesso ou de lesbes supuradas, devem ser julgados
pelo seguinte critério:

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

Il - carcagas ou partes de carcaca que se contaminarem
acidentalmente com pus serdo também condenadas;

[l - abcessos ou lesbes supuradas localizados podem ser
removidos, condenados apenas 0s 0rgaos e partes atingidos;

IV - serdo ainda condenadas as carcagcas com alteracdes gerais,
tais como, emagrecimento, anemia e ictericia, decorrentes de processo purulento.

Art. 97 - Actinomicose e actinobacilose: Devem ser condenadas as
carcacas que apresentem lesdes generalizadas de actinomicose ou actinobacilose.

Paragrafo Unico: Faz-se rejeicdo parcial nos seguintes casos:

| - quando as lesbes sé&o localizadas, sem complicacdes
secundarias e o animal se encontra em boas condicfes de nutricdo, sendo que nesse
caso a carcaca deve ser aproveitada, depois de removidas e condenadas as partes
atingidas;

Il - sdo condenadas as cabecas com lesbes de actinomicose,
exceto quando a lesdo maxilar é discreta, estritamente localizada, sem supuracdo ou
trajetos fistulosos;

Il - quando a actinobacilose é discreta e limitada a lingua,
interessando ou ndo os ganglios linfaticos correspondentes, a cabeca pode ser

aproveitada, depois da remocéo e condenacao da lingua e seus ganglios.

Art. 98 - Adenite: As adenites localizadas implicam em rejeicéo da
regido que drena a linfa para o ganglio ou ganglios atingidos.

Art. 99 - Anasarca: Devem ser condenadas as carcacas que no
exame “post-mortem” demonstrem edema generalizado.

Paragrafo unico: Nos casos discretos e localizados, basta que se
removam e se condenem as partes atingidas.
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Art. 100 - Animais novos: Serdo condenados animais novos nos
seguintes casos:

| - quando a carne tem aparéncia aquosa, flacida, dilacerando-se
facilmente, podendo ser perfurada sem dificuldade;

Il - qguando a carne se apresenta vermelho-acinzentada;

[l - quando o desenvolvimento muscular, considerado em
conjunto, é incompleto e as massas musculares apresentam ligeira infiltracdo serosa ou
pequenas areas edematosas;

IV - quando a gordura perirrenal € edematosa, de cor amarelo-sujo
ou de um vermelho-acinzentado, mostrando apenas algumas ilhotas de gordura.

Art. 101 - Bronco pneumoniaverminética, enfisema pulmonar e
outras afeccbes ou alteracdes: Devem ser condenados os pulmdes que apresentem
localiza¢cBes parasitarias (bronco-pneumoniavermitética), bem como os que apresentem
enfisema, aspiracfes de sangue ou alimentos, alteracdes pré-agdnicas ou outras lesdes
localizadas, sem reflexo sobre a musculatura.

Art. 102 - Brucelose: Devem ser condenadas as carcagas com
lesBes extensas de brucelose.

Paragrafo unico: Nos casos de lesdes localizadas, encaminham-
se as carcacas a esterilizacao pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes
atingidas.

Art. 103 - Carbunculo sitomatico, anaplasmose, hemoglobinuria
bacilar dos bovinos, septicemia hemorragica, catarro maligno epizoético, piroplasmoses,
pioémia, septicemia e vacina: Sao condenadas as carcacas e 0rgbes de animais
atacados dessas doencas.

Art. 104 - Carcagcas contaminadas: As carcagas ou partes de
carcaca que se contaminarem por fezes durante a evisceracdo ou em qualquer outra
fase dos trabalhos devem ser condenadas.

§ 1° - Serdo também condenadas as carcacas, partes de carcaca,
orgaos ou qualquer outro produto comestivel que se contamine por contato com 0s
pisos ou de qualquer outra forma, desde que nédo seja possivel uma limpeza completa.

§ 2° - Nos casos do § 1° deste artigo, o material contaminado pode
ser destinado a esterilizacdo pelo calor, a juizo da inspecdo Municipal, tendo-se em
vista a limpeza praticada.

Art. 105 - Carbdnculo hematico: Devem ser condenadas as
carcacas portadoras de carbunculo hematico, inclusive couro, chifres, cascos, pelos,
visceras, conteudo intestinal, sangue e gordura, impondo-se a imediata execu¢do das
seguintes medidas:

| - ndo podem ser evisceradas as carcacas reconhecidas
portadoras de carbunculo hemético;

Il - quando o reconhecimento ocorrer depois da evisceracao,
impbe-se imediatamente limpeza e desinfec¢ao de todos os locais que possam ter tido
contato com residuos do animal, tais como, area de sangria, pisos, paredes,
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plataformas, facas, machados, serras, ganchos, equipamento em geral, bem como a
indumentéaria dos operarios e qualquer outro material que possa ter sido contaminado;

lll - uma vez constatada a presenca de carbunculo, a matanca é
automaticamente interrompida e imediatamente se inicia a desinfecao;

IV - recomenda-se para a desinfe¢cdo o emprego de uma solucéo a
5% (cinco por cento) de hidréxido de sodio, contendo no minimo, 94% (noventa e quatro
por cento) de sal, devendo a solugdo ser recente e empregada imediatamente, tao
guente quanto possivel, tomadas medidas de precaucdo, tendo em vista sua natureza
extremamente caustica; deve-se ainda fazer proteger os olhos e as maos dos que se
encarregarem dos trabalhos de desinfecdo, sendo prudente ter pronta uma solucao
acida fraca de acido acético, por exemplo, para ser utilizada em caso de queimaduras
pela solucdo desinfetante;

V - pode-se empregar também uma solucéo recente de hipoclorito
de sédio, em diluicdo a 1% (um por cento);

VI - a aplicagcdo de qualquer desinfetante exige a seguir,
abundante lavagem com agua corrente e largo emprego de vapor;

VIl - o pessoal que manipulou material carbunculoso, depois de
acurada lavagem das maos e bracos, usard como desinfetante uma solucdo de
bicloreto de mercurio a 1:1.000 (um por mil), por contato no minimo durante um minuto;

VIII - a Inspecao Municipal tera sempre sob sua guarda quantidade
suficiente de hidréxido de sédio e de bicloreto de mercurio;

IX - como medida final de precaucdo, todas as pessoas que
tiveram contato com material infeccioso, serdo mandadas ao servico médico do
estabelecimento ou ao servico de Saude Publica mais préxima,

X - todas as carcacas ou partes de carcaca, inclusive couros,
cascos, chifres, visceras e seu conteldo, que entraram em contato com animais ou
material infecciosos, devem ser condenados;

Xl - a 4gua do tanque de escaldagem de suinos, por onde tenha
passado animal carbunculoso, também recebera o desinfetante e serd imediatamente
removida para 0 esgoto e o0 tanque sera por fim, convenientemente lavado e
desinfetado.

Art. 106 - Carnes cansadas (febre de fadiga): Em todos os casos
em que se comprovem alteracdes por febre de fadiga, faz-se a rejeicao total.

Art. 107 - Carnes cagquéticas: Sdo condenadas as carcagas em
estado de caquexia.

Art. 108 - Carnes magras: Animais magros, livres de qualquer
processo patoldgico, podem ser destinados a aproveitamento condicional (conserva ou
salsicharia).

Art. 109 - Carnes hidroémicas: Sado condenadas as carcacas de
animais que apresentam infiltracdo edematosa dos parénquimas ou do tecido
conjuntivo.

Art. 110 - Carnes fermentadas (carnes febris): Devem ser
condenadas as carcacas de animais que apresentem alteragcbes musculares
acentuadas e difusas, bem como quando exista degenerescéncia do miocardio, figado,
rins ou reacao do sistema linfatico, acompanhada de alteragdes musculares.

§ 1° - Também séo condenadas as carcacas em inicio de processo
putrefativo, ainda que em areas muito limitadas.
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§ 2° - A rejeicdo sera também total, quando o0 processo coexista
com lesBes inflamatérias de origem gastrica ou intestinal e, principalmente, quando se
tratar de vitelos, suinos e equideos.

Art. 111 - Carnes repugnantes: Sao assim consideradas e
condenadas as carcacas que apresentem mau aspecto, coloracdo anormal ou que
exalem odores medicamentosos, excrementicias, sexuais e outros considerados
anormais.

Art. 112 - Carnes sanguinolentas: Serdo condenadas as carcacas,
desde que a alteragcao seja consequéncia de doencas do aparelho digestivo.

Paragrafo Unico: Quando as lesGes hemorragicas ou congestivas
decorrem de contusdes, traumatismo ou fratura, a rejeicdo deve ser limitada as regides
atingidas.

Art. 113 - Carnes responsaveis por toxi-infeccdes: Todas as
carcacas de animais doentes, cujo consumo possa ser causa de toxi-infeccdo alimentar,
devem ser condenadas, consideram-se como tais as que procederem de animais que
apresentem:

| - inflamacdo aguda dos pulmdes, pleura, peritbnio, pericardio e
meninges;

Il - gangrena, gastrite e enterite hemorragica ou cronica;

lIl - septicemia ou pioemia de origem puerperal trauméatica ou sem
causa evidenciada;

IV - metrite ou mamite aguda difusa;

V - poliartrite;

VI - flebite umbelical;

VII - pericardite traumatica ou purulenta;

VIII - qualquer inflamacdo aguda, abcesso ou lesdo supurada
associada a nefrite aguda, degenerescéncia gordurosa do figado, hipertrofia do baco,
hiperemia pulmonar, hipertrofia generalizada dos ganglios linfaticos e rubefacdo difusa
do couro.

Art. 114 - Cirrose hepatica: Os figados com cirrose atrofica ou
hipertr6fica devem ser condenados, exigindo-se neste caso rigoroso exame do animal,
no intuito de se eliminar a hipétese de doencas infectocontagiosas.

Paragrafo Unico: Sdo também condenados os figados com cirrose
decorrente de localizacao parasitaria

Art. 115 - Cisticercose (Cysticercusbovis): Serdo condenadas as
carcagas com infestacao intensa pelo “Cysticercusbovis” ou quando a carne € aquosa
ou descorada.

§ 1° - Entende-se por infestagao intensa a comprovacao de um ou
mais cistos em incisbes praticadas em varias partes da musculatura e numa area
correspondente, aproximadamente, a palma da mao.

8 2° - Na rotina de inspecao obedecem-se as seguintes normas:
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| - cabeca: observam-se e incisam-se 0S masséteres e
pterigdideos internos e externos;

Il - lingua: o 6rgdo deve ser observado externamente, palpado e
praticados cortes quando surgir suspeita quanto a existéncia de cistos ou quando ja
foram encontrados cistos nos musculos da cabeca,

[ll - Coracdo: examina-se a superficie externa do érgdo e faz-se
uma incisdo longitudinal, da base a ponta, através da parede do ventriculo esquerdo e
do septo inter-ventricular, examinando-se as superficies de corte, bem como as
superficies mais internas dos ventriculos e a seguir praticam-se largas incisées em toda
a musculatura do 6rgao, tdo numerosas quanto possivel, desde que ja tenha sido
verificada a presencga do “Cysticercus ovis”, na cabega ou na lingua;

IV - Inspecdo final: na inspecdo final identifica-se a leséo
parasitaria inicialmente observada e examinam-se sistematicamente os musculos
mastigadores, coracdo, por¢cdo muscular do diafragma, inclusive seus pilares, bem
como os musculos do pescoco estendendo-se 0 exame aos intercostais e a outros
muasculos, sempre que necessario, devendo-se evitar tanto quanto possivel cortes
desnecessarios que possam acarretar maior depreciacdo a carcaca.

Art. 116 - Contusdo: Os animais que apresentem contuséao
generalizada devem ser condenados.

Art. 117 - Cisticercose (C.tenuicollis), estrongilose, teniase e
ascaridioses: Estas parasitoses, bem como outras nao transmissiveis ao homem,
permitem o aproveitamento do animal desde que néo sejam secundadas por alteracdes
da carne e apenas 0s 0rgdos e partes afetadas devem ser condenados.

Art. 118 - Distomatose: As carcacas de animais portadores de
distomatose hepatica devem ser condenadas quando houver caquexia consecutiva.

Paragrafo unico: Os figados infestados com distoma sdo sempre
condenados.

Art. 119 - Equinococose: Podem ser condenadas as carcagas de
animais portadores de equinococose, desde que concomitantemente haja caquexia.

§ 1° - Os 0rgéos e as partes atingidas serdo sempre, condenados.

§ 2° - Figados portadores de uma ou outra lesdo de equinococose
periférica, calcificada e bem circunscrita, podem ter aproveitamento condicional, a juizo
da Inspecédo Federal e apés remocédo e condenacao das partes atingidas.

Art. 120 - Esofagostomose: As carcagas de animais portadores de
esofagostomose, sempre que haja caquexia consecutiva, devem ser condenadas.

Paragrafo Unico: Os intestinos ou partes de intestinos podem ser
aproveitados, sempre que 0s nodulos sejam em pequeno numero e possam ser
extirpados.

Art. 121 - Gestacao adiantada, parto recente e fetos: As carcacas
de animais em gestacdo adiantada ou que apresentem sinais de parto recente devem
ser destinadas a esterilizacdo, desde que ndo haja evidéncia de infeccéo.

Paragrafo Unico: Os fetos serédo condenados.
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Art. 122 - Glandulas mamarias: As glandulas mamarias devem ser
removidas intactas.

§ 1° - A presenca de pus nas mamas, entrando em contacto com a
carcaca ou partes de carcaca, determina a remocdo e condenacdo das partes
contaminadas.

§ 2° - O aproveitamento da glandula mamaria para fins alimenticios
pode ser permitido depois de rigoroso exame do 6rgdo e sua retirada da carcaca deve
ser feita com o cuidado de manter a identificacdo de sua procedéncia.

§ 3° - As glandulas mamarias portadoras de mastite, bem como as
de animais reagentes a brucelose, sdo sempre condenadas.

Art. 123 - Glossites: Condenam-se todas as linguas portadoras de
glossites.

8 1° - Nos casos de lesdes ja completamente cicatrizadas, as

linguas podem ser destinadas a salsicharia, para aproveitamento apés cozimento e
retirada do epitélio.

§ 2° - E proibido o enlatamento dessas linguas, mesmo quando
apresentem lesdes cicatrizadas.

Art. 124 - Hepatite nodular necrosante: S&o condenados os
figados com necrose nodular.

Paragrafo Unico: Quando a lesdo coexiste com outras alteracdes,
a carcaca também deve ser condenada.

Art. 125 - Ictericia: Devem ser condenadas as carcacas que
apresentem coloracdo amarela intensa ou amarelo-esverdeada, ndo sé na gordura, mas
também no tecido conjuntivo, aponevroses, 0sso0s, tlnica interna dos vasos, ao lado de
caracteres de afeccédo do figado ou quando o animal ndo tenha sido sangrado bem e
mostre numerosas manchas sanguineas, musculatura avermelhada e gelatinosa ou
ainda quando revele sinais de caquexia ou anemia, decorrentes de intoxicacdo ou
infecéo.

8 1° - Quando tais carcacas nao revelem caracteres de infecgéo ou
intoxicacdo e venham a perder a cor anormal apés a refrigeracdo, podem ser dadas ao
consumo.

8§ 2° - Quando, no caso do § 1° deste artigo, as carcacas
conservem sua coloracédo depois resfriadas, podem ser destinadas ao aproveitamento
condicional, a juizo Inspe¢do Municipal.

8§ 3° - Nos casos de coloragao amarela somente na gordura de
cobertura, quando a musculatura e visceras sdo normais e o animal se encontra em
bom estado de engorda, com gordura muscular brilhante, firme e de odor agradavel, a
carcaca pode ser dada ao consumo.

8§ 4° - O julgamento de carcacas com tonalidade amarela ou
amarelo-esverdeada sera sempre realizado com luz natural.
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Art. 126 - Ingestdo de produtos toxicos: As carcagas provenientes
de animais sacrificados, ap0s a ingestdo de produtos toxicos, acidentalmente ou em
virtude de tratamento terapéutico, incidem em rejeigéo total.

Art. 127 - LesOes do coragdo: devem ser condenados os coragdes
com lesBes de miocardite e endocardite.

Paragrafo Unico: Os coracbes com linfangiectasia podem ter
aproveitamento condicional na salsicharia.

Art. 128 - LesOes renais: (nefrites, nefroses, pielo-nefrites ou
outras) A presenca de lesfes renais implica em estabelecer se estdo ou néo ligadas a
doencas infectocontagiosas.

Paréagrafo Unico: Em todos os casos os rins lesados devem ser
condenados.

Art. 129 - Miiases: Sao condenadas as regides ou Orgaos
invadidos por larvas.

Paragrafo unico: Quando a infestacdo ja determinou alteracfes
musculares, com mau cheiro nas regides atingidas, a carcaca deve ser julgada de
acordo com a extensdo da alteracdo, removendo-se e condenando-se em todos 0s
casos as partes atingidas.

Art. 130 - Orgdos de coloracdo anormal ou outras afeccdes:
Devem ser condenados 0s 06rgdos com coloracdo anormal, os que apresentem
aderéncias, congestdo, bem como os hemorragicos.

Art. 131 - Pancreas com Eurytremacoelomaticum: S&o
condenados os pancreas infestados pelo Eurytremacoelomaticum.

Art. 132 - Rins cisticos: Devem ser condenados 0s rins cisticos.

Art. 133 - Sarnas: As carcacas de animais portadores de sarnas
em estado avancado, acompanhadas de caquexia ou de reflexo sobre a musculatura,
devem ser condenadas.

Paréagrafo Unico: Quando a sarna € discreta e ainda limitada, a
carcaca pode ser dada ao consumo, depois de remocdo e condenacdo das partes
afetadas.

Art. 134 - Telangiectasia maculosa do figado (angiomatose): Nos
casos desta afeccédo obedecem-se as seguintes normas:

| - condenacéo total, quando a lesé@o atingir metade ou mais do
orgao;

Il - aproveitamento condicional no caso de lesdes discretas, apos
remocao e condenacgao das partes atingidas.

Art. 135 - Tuberculose: A condenacao total deve ser feita nas
seguintes casos:
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| - quando no exame “ante-mortem” o animal estava febril;

Il - quando a tuberculose € acompanhada de anemia ou caquexia;

lll - quando se constatarem alteragfes tuberculosas nos musculos,
nos tecidos intramusculares, nos ossos (vértebras) ou nas articulagcdes ou, ainda, nos
ganglios linfaticos que drenam a linfa dessas partes;

IV - quando ocorrerem lesbes caseosas concomitantemente em
orgédos toracicos e abdominais, com alteracédo de suas serosas;

V - quando houver lesdes miliares de parénquimas ou serosas;

VI - quando as lesBes forem multiplas, agudas e ativamente
progressivas, considerando-se o processo nestas condicbes quando ha inflamacao
aguda nas proximidades das lesdes, necrose de liquefacdo ou presenca de tubérculos
jovens;

VII - quando existir tuberculose generalizada.

8 1° - A tuberculose € considerada generalizada quando além das
lesBes dos aparelhos respiratorios, digestivo e seus ganglios linfaticos, sdo encontradas
lesbes em um dos seguintes 6rgaos: baco, rins, Utero, ovarios, testiculos, capsulas
suprarrenais, cérebro e medula espinhal ou suas membranas, sendo que tubérculos
numerosos uniformemente distribuidos em ambos os pulmdes, também evidenciam
generalizacao.

Art. 136 - Tumores malignos: Sdo condenadas as carcacas, partes
de carcaca ou 6rgdo que apresentem tumores malignos, com ou sem metastase.

Paréagrafo unico: Quando o tumor maligno de um 6érgéo interno
tenha repercussao, por qualguer modo, sobre o estado geral do animal, a carcaca deve
ser condenada, mesmo que ndo se tenha verificado metastase.

Art. 137 - Uronefrose: Condenam-se 0s rins com uronefrose.
Suinos.

Art. 138 - Na inspe¢do de suinos aplicam-se os dispositivos
cabiveis, estabelecidos nas Generalidades Bovideos.

Art. 139 - AfeccBes da pele: Os suinos atingidos de urticéria,
“‘Demodexfolliculorum”, eritema e esclerodermia, podem ser aproveitados para
consumo, depois de removidas e condenadas as partes afetadas e desde que a
musculatura se apresente normal.

Art. 140 - Cisticercose: é permitido o aproveitamento de tecidos
adiposos procedentes de carcagas com infestacao intensa por “Cysticercus Cellulosae”
para o fabrico de banha, rejeitando-se as demais partes do animal.

Art. 141 - Enfisema cutaneo: Deve ser condenada a carcaca
sempre que o enfisema cutaneo resulte de doencas organicas ou infecciosas.

Paragrafo unico: Nos casos limitados, basta condenar as regites
atingidas, inclusive a musculatura adjacente.

Art. 142 - Estefanurose: As lesbes de gordura perirrenal,
provocadas pelo “Stephanurusdentatus”, implicam na eliminagdo das partes alteradas,
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devendo-se, entretanto, todas as vezes que € possivel, conservar os rins aderentes a
carcaca.

Art. 143 - Hipotricose cistica: A verificacdo de numerosas
vesiculas na pele, implica na remocao e condenacgdo da mesma.

Art. 144 - Ictericia: Devem ser condenadas todas as carcacas que
apresentem coloracdo amarelo-intensa ou amarelo-esverdeada.

Art. 145 - Peste suina: Sdo condenadas as carcacas de suinos
atingidos de peste suina.

§ 1° - Quando rins e ganglios linfaticos revelem leses duvidosas,
mas se comprove lesdo caracteristica de peste em qualquer outro 6rgdo ou tecido, a
condenacédo também é total.

§ 2° - Lesdes discretas, mas acompanhadas de caquexia ou de
qualquer foco de supuracao, implicardo igualmente em condenacéo total.

8§ 3° - Quando as lesdes sdo de modo geral discretas e
circunscritas a um 0rgao ou tecido, inclusive nos rins e ganglios linfaticos, a carcaca
sera destinada a esterilizacdo pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes
atingidas, sendo que no estabelecimento onde ndo for possivel esta providéncia, as
carcacas devem ser condenadas.

Art. 146 - Porcos asfixiados ou escaldados vivos: Todos 0s porcos
que morrerem asfixiados seja qual for a causa, bem como os que cairem vivos no
tanque de escaldagem sdo condenados.

Art. 147 - Sarcosporidiose: E condenada toda a carcaca com
infestacdo intensa, quando existem alteracdes aparentes da carne, em virtude de
degenerescéncia caseosa ou calcarea.

Art. 148 - Triguinose: A inspecdo fara retirar fragmentos dos
musculos pilar do diagragma, base da lingua e laringeos, para pesquisa microscépica
da “Trichinelaspirallis”.

8 1° - A Inspec¢do Municipal pode também lancar méo do processo
biologico para essa verificagao.

§ 2° - Sera condenada a carcaca que acuse presenca de triquina.

Art. 149 - Quando a infestacdo por parasitas nao transmissiveis ao
homem ¢é discreta e possivel a retirada das partes atingidas, os 6rgdos ou carcacgas
poderdo ser aproveitadas para consumo.

Art. 150 - LesbBes como congestdo, infartos, degenerescéncia
gordurosa, angiectasia e outras, quando néo ligadas a processo patolégico geral, so
determinam rejeicdo de 6rgdo, quando ndo possam ser retiradas as partes lesadas.

Art. 151 - E permitido o aproveitamento para fabrico de banha, a
juizo da Inspecao Municipal, além das carcacgas infestadas por “Cysticercuscellullosae”
também das que apresentem tuberculose localizada, abcessos e lesdes interessando
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por¢cdes musculares que possam ser isoladas, depois de removidas e condenadas as
partes atingidas.

Art. 152 - A Inspecado Municipal deve examinar cuidadosamente as
vélvulas cardiacas e intestinos (delgado e grosso) com o objetivo de pesquisar lesdes

imputaveis a ruiva.

Ovinos e Caprinos.

Art. 153 - Na inspecéo de ovinos e caprinos aplicam-se também os
dispositivos cabiveis estabelecidos nas sec¢des anteriores.

Art. 154 - Brucelose: Nao tendo sido constatada no pais a
brucelose em caprinos, a Inspecdo Municipal procedera como se segue:

| - condenacdo das carcacas que mostrem lesdes imputaveis a
brucelose;

Il - coleta de material para diagnostico e sua remessa a Secao de
Tecnologia;

[ll - coleta, na medida do possivel, de sangue nos vasos internos,
para imediata prova de aglutinacdo (aglutinagéo rapida) no laborat6rio mais proximo;

IV - imediata interdicdo do lote outras verificacdes;

V - aplicagdo de medidas de policia sanitaria animal cabiveis.

Art. 155 - Cenurose: Sao condenados unicamente 0s 0rgaos
atingidos (cérebro ou medula espinhal).

Art. 156 - Cysticercose: Devem ser condenadas as carcacas com
infestagéo intensa pelo “Cysticercus ovis”.

§ 1° - Entende-se por infestacdo intensa a presenca de cinco ou
mais cistos na superficie muscular de cortes ou nos tecidos circunvinhas, inclusive o
coragao.

§ 2° - Quando o numero de cistos for menor, apos inspecéo final, a
carcaca sera destinada a esterilizacdo pelo calor, depois de removidas e condenadas
as partes infestadas.

Art. 157 - Ictericia: Devem ser condenadas as carcacas que
apresentem coloracdo amarelo-intensa ou amarelo-esverdeada.

Art. 158 - Linfoadenitecaseosa: Nos casos de linfoadenitecaseosa
obedece-se ao seguinte critério:

| - condenam-se as carcagas de animais magros, mostrando
lesGes extensas de qualquer regiao;

Il - sGo condenadas também carcagas de animais gordos, quando
as lesdes sdo numerosas e extensas;

lll - podem ser aproveitadas, para consumo, mesmo as carcagas
de animais magros com lesdes discretas dos ganglios e das visceras, ap0s remocéo e
condenacéo das partes atingidas;

IV - podem igualmente ser aproveitadas para consumo carcacas
de animais gordos, revelando lesdes pronunciadas das visceras, desde que sO existem
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lesBes discretas noutras partes, como também aquelas com lesGes pronunciadas,
confinadas aos ganglios, associadas a lesdes discretas de outra localizacéo;

V - carcagas de animais magros, mostrando lesdes bem
pronunciadas das visceras, acompanhadas de lesGes discretas de outras partes, como
também as que mostram lesBes pronunciadas dos ganglios, ao lado de outras lesbes
discretas, podem ser esterilizadas pelo calor, ap6s remocao e condenacdo das partes
atingidas;

VI - carcacas de animais gordos, com lesbes pronunciadas das
visceras e dos ganglios, sdo também esterilizadas pelo calor, ap6s remocdo e
condenacéo das partes atingidas.

Art. 159 - Sarcosporidiose: Observa-se o0 mesmo critério adotado
para 0s suinos.

Aves e Pequenos Animais.

Art. 160 - E permitido o preparo de aves com as respectivas
visceras, desde que o estabelecimento esteja convenientemente aparelhado para tanto,
a juizo da Inspec¢éo Municipal.

Paragrafo Unico: Neste caso, as aves devem ser purgadas na
véspera do abate.

Art. 161 - Todas as aves que no exame “ante ou post-mortem”
apresentem sintomas ou forem suspeitas de tuberculose, pseudo-tuberculose, difteria,
cllera, variola, tifose aviaria, diarreia branca, paratifose, leucoses, peste, septicemia em
geral, psitacose e infec¢des estafilocdcicas em geral, devem ser condenadas.

Art. 162 - As enfermidades tais como coccidiose, entero-hepatite,
espiroquetose, corisa infectuosa, epitelioma contagioso, neurolinfomatose,
laringotraqueite, aspergilose, determinam rejeicao total quando em periodo agudo ou
guando os animais estejam em estado de magreza pronunciada.

Art. 163 - As endo e ecto parasitoses, quando ndo acompanhadas
de magreza, determinam a condenacéo das visceras ou das partes alteradas.

Art. 164 - Os animais caquéticos devem ser rejeitados, sejam
quais forem as causas a que estejam ligados o processo de desnutricdo.

Art. 165 - Os abcessos e lesGes supuradas, quando nao influirem
sobre o estado geral, ocasionam rejeicdo da parte alterada.

Art. 166 - A presenca de neoplasias acarretara rejeicdo total,
exceto no caso de angioma cutaneo circunscrito, que determina a retirada da parte
lesada.

Art. 167 - As lesBes traumaticas quando limitadas, implicam
apenas na rejeicao da parte atingida.

Art. 168 - Devem ser condenadas as aves, inclusive de cacga, que
apresentem alteracfes putrefativas, exalando odor sulfidrico-amoniacal, revelando
crepitacdo gasosa a palpitacdo ou modificagbes de coloracdo da musculatura.
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Art. 169 - Quando as aves forem submetidas & acdo do frio
industrial, a Inspecdo Municipal controlara cuidadosamente o estado, tempo de
permanéncia e funcionamento das camaras, a fim de prevenir dessecacéo excessiva e
desenvolvimento da rancificacao.

Art. 170 - Fica a critério da Inspecao Municipal resolver sobre os
casos nao previstos para a inspegdo “pos-mortem”, levando-os sempre ao
conhecimento da autoridade superior.

Disposicoes Diversas.

Art. 171 - Nos casos de aproveitamento condicional, a que se
refere este Regulamento, os produtos deverdo ser submetidos, a critério da Inspecéo
Municipal, a uma das seguintes operacdes de beneficiamento:

| - esterilizacéo ou fuséo pelo calor;
Il - tratamento pelo frio;

[l - salgamento:

IV - rebeneficiamento.

Art. 172 - Todas as carnes, inclusive as de ave, bem como érgaos
e visceras, antes de serem recolhidos as camaras frias onde ja se encontrem outras
matérias-primas armazenadas, devem permanecer por espaco de tempo suficiente na
antecamara.

Art. 173 - A Inspecao Municipal exigira que as carcacas ou partes
de carcacas sejam penduradas nas camaras com espaco suficiente entre cada peca e
entre elas e as paredes.

Paragrafo Unico: A carne estivada deve ser depositada sobre
estrados gradeados, proibindo-se deposita-la diretamente sobre o piso.

Art. 174 - E proibido recolher novamente as camaras produtos de
origem animal que delas tenham sido retirados e que passarem algum tempo, em
temperatura ambiente, Inspe¢&o Municipal.

Art. 175 - As dependéncias onde as matérias-primas sao
manipuladas por qualquer forma devem estar providas de recipientes para recolhimento
de restos ou recortes que venham a ter contato com o piso, material esse que sera
condenado e destinado ao preparo de subprodutos ndo comestiveis.

Art. 176 - A Inspecédo Municipal deve providenciar, sempre que
necessario, a desinfeccao de salas e equipamentos bem como determinar os cuidados
a serem dispensados aos operarios que tenham manipulado animais atingidos de
doencas infecciosas transmissiveis ao homem.

Pescado.
Art. 177 - A denominacdo genérica “Pescado” compreende os

peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, quelénios e mamiferos de agua doce ou
salgada, usados na alimentagéo humana.
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Paragrafo Unico: As normas previstas neste Regulamento serao
extensivas as algas marinhas e outras plantas e animais aquaticos, desde que
destinados a alimentagdo humana.

Art. 178 - O pescado em natureza pode ser:

| - fresco;
Il - resfriado;
[l - congelado.

8 1° - Entende-se por “fresco” o pescado dado ao consumo sem ter
sofrido qualquer processo de conservacdo a nao ser a acao do gelo.

8§ 2° - Entende-se por “resfriado” o pescado devidamente
acondicionado em gelo e mantido em temperatura entre -0,5 a -2° C (menos meio grau
centigrado a menos dois graus centigrados).

§ 3° - Entende-se por “congelado” o pescado tratado por processos
adequados de congelacdo, em temperatura nao superior a -25° C (menos vinte e cinco
graus centigrados).

Art. 179 - Depois de submetido a congelacdo o pescado deve ser
mantido em camara frigorifica a -15° C (menos quinze graus centigrados).

Paragrafo Unico: O pescado uma vez descongelado ndo pode ser
novamente recolhido a camaras frigorificas.

Art. 180 - A juizo do SIM, podera ser tornada obrigatéria a
evisceracao do pescado, qualquer que seja a forma de sua apresentagdo no consumo.

Art. 181 - O pescado fresco préprio para consumo devera
apresentar as seguintes caracteristicas organoléticas:

| - superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico;

Il - olhos transparentes, brilhantes e salientes, ocupando
completamente as orbitas;

lll - guelras roseas ou vermelhas, Umidas e brilhantes, com odor
natural, proprio e suave;

IV - ventre rolico, firme, ndo deixando impressdo duradoura a
presséo dos dedos;

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

VI - carne firme, consisténcia elastica, de cor propria a espécie;

VII - visceras integras, perfeitamente diferenciadas;

VIII - &nus fechado;

IX - cheiro especifico, lembrando o das plantas marinhas.

Art. 182 - As determinacdes fisicas e quimicas para caracterizagdo
do pescado fresco séo:

| - reacdo negativa de gas sulfidrico e de indol;
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Il - PH da carne externa inferior a 6,8 (seis virgula oito décimos) e
da interna, inferior a 6,5 (seis virgula cinco décimos) nos peixes;

lIl - bases volateis totais inferiores a 0,030 g (trinta centigramas) de
nitrogénio (processo de difusdo) por 100 g (cem gramas) de carne;

IV - bases volateis tercidrias inferiores a 0,004 g (quatro
miligramas) por cento de nitrogénio em 100 g (cem gramas) de carne.

Art. 183 - O julgamento das condi¢cdes sanitarias do pescado
resfriado e do congelado ser& realizado de acordo com as normas previstas para o
pescado fresco, naquilo que lhes for aplicavel.

Art. 184 - Considera-se improprio para 0 consumo o pescado:

| - de aspecto repugnante, mutilado, traumatizado ou deformado;

Il - que apresente coloragao, cheiro ou sabor anormais;

[l - portador de lesdes ou doencas microbianas que possam
prejudicar a saude do consumidor;

IV - que apresente infestacdo muscular macica por parasitas, que
possam prejudicar ou ndo a satde do consumidor;

V - tratado por antisséticos ou conservadores nao aprovados pelo
S.I.M.;

VI - proveniente de aguas contaminadas ou poluidas;

VIl - procedente de pesca realizada em desacordo com a
legislacdo vigente ou recolhido ja morto, salvo quando capturado em operacdes de
pesca;

VIII - em mau estado de conservacao;

IX - quando ndo se enquadrar nos limites fisicos e quimicos
fixados para o pescado fresco.

Paragrafo unico: O pescado nas condicGes deste artigo deve ser
condenado e transformado em subprodutos ndo comestiveis.

Derivados do Pescado.

Art. 185 - Entende-se por derivados do pescado os produtos e
subprodutos comestiveis ou ndo, com ele elaborados no todo ou em parte.

Art. 186 - O pescado recebido nos estabelecimentos industriais s
podera ser utilizado na elaboracdo de produtos comestiveis depois de submetidos
inspecéao sanitaria

0
a

8§ 1° - Sera também examinada ao entrar no estabelecimento
qgualquer matéria-prima a ser utilizada na elaboracao de produtos de pescado.

§ 2° - A inspecéo verificara ainda o estado das salmouras, massas,
Oleos e outros ingredientes empregados na fabricacdo de produtos de pescado,
impedindo o uso dos que nédo estiverem em condi¢fes satisfatérias.

Art. 187 - Os produtos de pescado, de acordo com o processo de
sua elaboracéo, classificam-se em:

| - produtos em conserva, e
Il - produtos curados.
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Paragrafo Gnico: E obrigatéria a limpeza e evisceragdo do
pescado utilizado na elaboracdo de produtos em conserva ou curados destinados a
alimentagdo humana, qualquer que seja a forma de seu processamento.

Art. 188 - Pescado em conserva é o produto elaborado com
pescado integro, envasado em recipientes herméticos e esterilizados, compreendendo,
além de outros previstos neste Regulamento, os seguintes:

| - ao natural;

Il - em azeite ou em 6leo comestiveis;
[l - em escabeche;

IV - em vinho branco;

V - em molho.

8 1° - Entende-se por “pescado ao natural” o produto que tenha por
liquido de cobertura uma salmoura fraca, adicionada ou ndo de substancias aromaticas.

8§ 2° - Entende-se por “pescado em azeite ou em Oleos
comestiveis” o produto que tenha por liquido de cobertura azeite de oliva ou um o6leo
comestivel, adicionado ou ndo de substancias aromaticas.

| - O azeite ou 6leo comestivel utilizado isoladamente ou em
mistura com outros ingredientes, deve ser puro e apresentar no maximo 2% (dois por
cento) de acidez em acido oleico.

Il - E tolerado, a juizo do SIM, o emprego de uma mistura ou a
mistura de varios 6leos comestiveis na elaboracdo das conservas de que trata o
presente artigo, devendo constar no rétulo a expresséo “em 6leo ou 6leos comestiveis”,
conforme o caso.

[l - A designacdo “em azeite” fica reservada para as conservas
gue tenham como liquido de cobertura azeite de oliva.

Art. 189 - Entende-se por “pescado em escabeche” o produto que
tenha por liquido de cobertura principal o vinagre, adicionado ou nao de substancias
aromaticas.

Art. 190 - Entende-se por “pescado em vinho branco” o produto
que tenha por liquido de cobertura principal o vinho branco, adicionado ou nao de
substancias aromaticas.

Art. 191 - Entende-se por “pescado ao molho” o produto que tenha
por liquido de cobertura molho com base em meio aquoso ou gorduroso.

Paragrafo Unico: Na composicdo dos diferentes molhos o
ingrediente principal que os caracteriza devera participar no minimo na proporcao de
30% (trinta por cento).

Art. 192 - Entende-se por “pasta de pescado” o produto elaborado
com pescado integro que depois de cozido, sem 0ssos ou espinhas € reduzido a
massa, condimentado e adicionado ou ndo de farinaceos.

8 1° - Permite-se adicionar farinaceos a essas conservas até 10%
(dez por cento) e cloreto de sbédio até 18% (dezoito por cento).
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§ 2° - Permitem-se quantidades maiores que as fixadas no § 1°
deste artigo, mediante autorizacdo prévia do SIM e expressa declaracdo no rétulo.

Art. 193 - Entende-se por “caldo de pescado” o produto liquido
obtido pelo cozimento do pescado, adicionado ou ndo de substancias aromaticas,
envasado e esterilizado.

§ 1° - O caldo de pescado adicionado de vegetais ou de massas
sera designado “sopa de pescado”.

§ 2° - O caldo de pescado adicionado de gelatina comestivel sera
designado “geleia de pescado”.

§ 3° - O caldo de pescado concentrado até consisténcia pastosa
sera designado “extrato de pescado”.

Art. 194 - E permitido o preparo de outros tipos de conservas de
pescado, desde que registradas no SIM.

Art. 195 - A juizo do SIM, podera ser permitido o uso de
recipientes de vidro ou de outro material no envase das conservas de pescado, desde
gue apresentem condicdes para esterilizacao.

Art. 196 - As conservas de pescado, submetidas a esterilizacdo s6
serdo liberadas para o consumo, depois de observagdo no minimo por 10 (dez) dias em
estufa a 37°C (trinta e sete graus centigrados), em condicBes que venham a ser
determinadas em instrugdes especiais.

Art. 197 - As conservas de pescado séo consideradas fraudadas:

| - quando forem elaboradas com pescado diferente da espécie
declarada no rétulo;

Il - guando contenham substancias estranhas a sua composicao;

lll - quando apresentem determinadas substancias em proporcdes
acima das permitidas neste Regulamento.

Art. 198 - “Pescado curado” € o produto elaborado com pescado
integro, tratado por processos especiais, compreendendo, além de outros, 0s seguintes
tipos principais:

| - pescado salgado;

Il - pescado prensado;

[l - pescado defumado;

IV - pescado dessecado.

Paragrafo Unico: A juizo do SIM. podera ser permitido o
acondicionamento desses produtos em recipientes herméticos, adicionados ou néo de
um meio aquoso ou gorduroso, dispensando-se a esterilizagéo.

Art. 199 - Entende-se por “pescado salgado” o produto obtido pelo
tratamento do pescado integro, pela salga a seco ou por salmoura.
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8§ 1° - A juizo do S.I.LM. podera ser permitido no preparo de
pescado salgado o tratamento por mistura de sal ou salmoura, contendo acucar, nitrito e
nitrato de sédio e condimentos.

§ 2° - O pescado salgado quando envasado em salmoura sera
designado “pescado em salmoura”.

Art. 200 - Entende-se por “pescado prensado” o produto obtido
pela prensagem do pescado integro, convenientemente curado pelo sal (cloreto de
sédio).

§ 1° - O prazo minimo de cura do pescado é fixado em trés
semanas.

§ 2° - Além das propriedades organoléticas préprias, o pescado
prensado nao deve conter mais de 45% (quarenta e cinco por cento) de umidade e 8%
(oito por cento) de gordura.

§ 3° - Caso ultrapasse os limites fixados no § 2° deste artigo, o
produto sera defumado ou dessecado.

Art. 201 - Entende-se por “pescado defumado” o produto obtido
pela defumacdo do pescado integro, submetido previamente a cura pelo sal (cloreto de
sédio).

§ 1° - Permite-se a defumacao a quente ou a frio.

§ 2° - A defumacdo deve ser feita em estufas apropriadas a
finalidade e realizada pela queima de madeiras nao resinosas, secas e duras.

Art. 202 - Entende-se por “pescado dessecado” o produto obtido
pela dessecacédo natural ou artificial do pescado integro, compreendendo 0s seguintes
tipos:

| - pescado salgado-seco;
Il - pescado seco;
lIl - pescado desidratado.

Paragrafo Unico: Quando o teor de umidade do pescado
dessecado exceder a 35% (trinta e cinco por cento) devera o produto ser defumado.

Art. 203 - Entende-se por “pescado salgado-seco” o produto obtido
pela dessecacdo do pescado integro tratado previamente pelo sal (cloreto de sédio).

Paragrafo Unico: O pescado salgado-seco ndo deve conter mais
de 35% (trinta e cinco por cento) de umidade, nem mais de 25% (vinte e cinco por
cento) de residuo mineral fixo total.

Art. 204 - Entende-se por “pescado seco” o produto obtido pela
dessecacao apropriada do pescado integro.

Paragrafo Unico: O pescado seco ndo deve conter mais de 12%
(doze por cento) de umidade e 5,5% (cinco e meio por cento) de residuo mineral fixo.
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Art. 205 - Entende-se por “pescado desidratado” o produto obtido
pela dessecacédo profunda em aparelhagem adequada do pescado integro.

Paragrafo Unico: O pescado desidratado ndo deve conter mais de
5% (cinco por cento) de umidade e 3% (trés por cento) de residuo mineral fixo.

Art. 206 - O pescado curado deve ser considerado alterado:

| - quando apresentar odor e sabor desagradaveis, anormais;
Il - qguando amolecido, umido e pegajoso;

lIl - quando apresentar areas de coloracao anormais;

IV - quando apresentar lavras ou parasitas;

V - por altera¢Bes outras, a juizo da Inspe¢do Municipal.

Art. 207 - Entende-se por embutido de pescado todo o produto
elaborado com pescado integro, curado ou néo, cozido ou ndo, defumado e dessecado
ou ndo, tendo como envoltdrio tripa, bexiga ou envoltorio artificial.

Paragrafo Unico: No preparo de embutidos de pescado serdo
seguidas, naquilo que lhes for aplicavel, as exigéncias previstas neste Regulamento
para os demais embutidos carneos.

Conservas.

Art. 208 - E proibido o emprego de substancias que possam
diminuir o valor nutritivo das conservas, a ser prejudiciais ou nocivas ao consumidor.

Paragrafo Unico: E proibido o emprego de antissépticos, corantes,
produtos quimicos, extratos e infusdes de plantas ou tinturas a menos que constem
deste Regulamento ou que venham a ser aprovados pelo SIM.

Art. 209 - S6 podem ser adicionados aos produtos carneos, sal
(cloreto de sdédio), acucar (sacarose), dextrose (acucar de milho), vinagre de vinho,
condimentos puros de origem vegetal, nitrato e nitrito de soédio, nitrato de potassio
(salitre) e nitrito de potassio.

Paragrafo Unico: Tolera-se nos produtos prontos a presenca de
nitritos e nitratos de acordo com o que esta prevista na Portaria n°® 1.004/98, de 11 de
dezembro de 1998 da ANVISA.

Art. 210 - E permitdo o emprego de substancias farinaceas
alimenticias com as restricdes previstas neste Regulamento.

Art. 211 - Entende-se por “condimento” substancias aromaticas,
sépidas, com ou sem valor alimenticio, empregadas com a finalidade de temperar as
conservas.

Paragrafo unico: Sado condimentos que podem ser utilizados:

| - aipo (Celerigraveolens e Apiumgraveolens);
II - alho (Alliumsativum);

[Il - aneto (Anethumgraveolens);

IV - aniz (Pimpinela anizum);
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V - baunilha (Vanillaplanifolia Andrews);

VI - canela (CinamonumceylanicumBreyre);

VII - cardomomo (Elleteriacardamonum);

VIII - cebola (Allium cepa);

IX - cravo (Caryophillusaromaticus L.);

X - cominho (Cuminumcyminum, L.);

XI - coentro (Coriandrumsativum, L.);

XIl - gengibre (ZinziberofficinalisRoscoe);

XIII - louro (Laurusnobllis L.);

XIV - macis (o envoltério da noz moscada);

XV - maiorana (Majoranahortensis);

XVI - mangerona (Origanummajorana, L.);

XVII - menta (Menta viridis, Menta rotundifolia e Menta piperita);

XVIII - mostarda (Brassivanigra, Koen, Brassiva junca, Hooker e
Sinapis alba, L.);

XIX - noz moscada (MyristicafragransMant);

XX - pimentas:

a) - preta (Piper nigrum, L.)

b) - branca, é o mesmo fruto, porém descorticado).

c) - vermelha ou p. de Caiena (Capsicumbaccatum, L.)

d) - malagueta (Capsicumpendulum, Velloso).

XXI - pimenta (Pimenta officionalisLindl.)
a) — sinon, allspice, pimenta de Jamaica, pimenta ingleza ou
condimento de quatro espécies.

XXII - pimentéao (Paprika) - (Capsicumannuum, L.);
XXIII - salva (Salvia) - (Salviaofficinalis, L.);
XXIV - tomilho (Thymesvulgaris, L);

Art. 212 - Entende-se por “corante” as substancias que deem um
melhor e mais sugestivo aspecto as conservas, a0 mesmo tempo em que se prestem a
uniformidade de sua coloracgéao.

Paragrafo Unico: S&o corantes permitidos os de origem vegetal,
como a acafréo (Crocussativus L.), a curcuma (Curcuma longa L. e Curcumatinctoria), a
cenoura (Daucuscarota L.), o urucum (Bixaorelana).

Art. 213 - O emprego de corantes e condimentos néo
especificados neste Regulamento depende de prévia autorizacdo da SIM bem como o
emprego de misturas ou de produtos prontos, contendo condimentos e corantes.

Art. 214 - Nos estabelecimentos sob SIM, é proibida a entrada de
produtos de origem animal que ndo tenham sido registrados no SIM ou em Servigos de
inspecéo reconhecidos como equivalentes.

Art. 215 - E permitido o emprego de produtos que realcem o sabor
das conservas, desde que aprovados, pelo SIM e mediante declaragdo nos rotulos.

Art. 216 - O emprego dos nitratos e nitritos, de sodio ou de
potassio ou de qualquer combinagéo entre eles, s6 pode ser feito em quantidades tais,
que, no produto pronto para consumo, o teor em nitrito ndo ultrapasse cento e cinquenta
partes por milh&o.
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Art. 217 - O sal (cloreto de sbédio) empregado no preparo de
produtos carneos comestiveis deve se enquadrar nas especificacdes previstas neste
Regulamento.

Art. 218 - Nao é permitido o emprego de salmouras, turvas, sujas,
alcalinas, com cheiro amoniacal, fermentadas ou inadequadas por qualguer outra razao.

Paragrafo Unico: Permite-se, todavia, a recuperacdo de
salmouras por fervura e filtracéo, para subsequente aproveitamento, a juizo do SIM.

Art. 219 - No preparo de embutidos ndo submetidos a cozimento,
€ permitido a adicdo de agua ou gelo na proporcdo maxima de 3% (trés por cento),
calculados sobre o total dos componentes e com a finalidade de facilitar a trituracéo e
homogeneizacdo da massa.

8§ 1° - No caso de embutidos cozidos (salsichas tipo Viena,
Francfort e outras) a percentagem de dgua ou gelo ndo deve ultrapassar 10% (dez por
cento).

§ 2° - No caso de embutidos cozidos e enlatados (salsichas tipo
Viena, Francfort e outras) ndo se levara em conta a percentagem de agua ou gelo
adicionados, devendo, no entanto, o produto final, antes do enlatamento, se enquadrar
na relacdo agua-proteina prevista neste artigo.

§ 3° - O calculo sera feito sobre o produto pronto pela relacao trés
e meio de agua para um de proteina (fator 6,25).

§ 4° - SO é permitido o emprego de gelo quando produzido com
agua potavel.

Art. 220 - Entende-se por “presunto”, seguido das especificagdes
gue couberem, exclusivamente o produto obtido com o pernil dos suinos.

§ 1° - Nenhum produto, elaborado com matéria-prima de suinos
gue néo o pernil, pode ser designado presunto.

§ 2° - Os presuntos podem ser designados como cru, defumado,
tipo Westfalia, tipo Bayone ou outros, enlatado, com 0Sso ou sem 0sso ou de qualquer
forma que caracterize sua peculiaridade.

Art. 221 - Entende-se por “paleta”, seguido das especificagdes que
couberem, o produto obtido com o membro dianteiro dos suinos.

Art. 222 - A designacdo “apresuntado” sé pode ser dada a
produtos elaborados com recortes ou paleta de suinos, transformados em massa,
condimentados, enlatados ou ndo e esterilizados, tolerando-se a adicdo de fosfato
dissédico, hexametafosfato de sédio, pirofosfato acido de sodio as salmouras de cura
destinadas a presuntos e paletas, no preparo de produto enlatados apresuntados de
massa triturada, desde que de tal uso nao resulta em mais de 0,5 (meio por cento) de
fosfato adicionado ao produto final.



Decreto n® 2439/17 - 37

Art. 223 - Entende-se por “embutido” todo produto elaborado com
carne ou 6rgados comestiveis, curado ou ndo, condimentado, cozido ou ndo, defumado e
dessecado ou ndo, tendo como envoltorio tripa, bexiga ou outra membrana animal.

Paragrafo Gnico: E permitido o emprego de peliculas artificiais no
preparo de embutidos, desde que aprovadas pelo SIM.

Art. 224 - As tripas e membranas animais empregadas como
envoltérios devem estar rigorosamente limpas e sofrer outra lavagem, imediatamente
antes de seu uso.

Art. 225 - Os embutidos ndo podem conter mais de 5% (cinco por
cento) de amido ou fécula, adicionados para dar melhor liga a massa.

Parégrafo Unico: As salsichas sé poderdo conter amido ou fécula
na proporcao maxima de 2% (dois por cento).

Art. 226 - Segundo o tipo do embutido e suas peculiaridades,
podem entrar em sua composicao tenddes e cartilagens.

Art. 227 - Entende-se por “morcela” o embutido contendo
principalmente sangue, adicionado de toucinho moido ou n&o, condimentado e
convenientemente cozido.

Art. 228 - O SIM s6 permitird o preparo de embutidos de sangue,
guando a matéria-prima seja colhida isoladamente de cada animal e em recipiente
separado, rejeitando o sangue procedente dos que venham a ser considerados
improprios para 0 consumo.

Paragrafo Unico: E proibido desfibrinar o sangue a méo, quando
destinado a alimentacdo humana.

Art. 229 - Permite-se o aproveitamento do plasma sanguineo no
preparo de embutidos, desde que obtidos em condi¢cdes adequadas.

Art. 230 - Os embutidos preparados em 6leo devem ser cozidos
em temperatura nao inferior a 72°C (setenta e dois graus centigrados) no minimo por 30
(trinta) minutos.

Art. 231 - Os embutidos sao considerados fraudados:

| - quando forem empregadas carnes e matérias-primas de
qualidade ou em proporcéao diferentes das constantes da formulacdo aprovada,;

Il - quando forem empregados conservadores e corantes nao
permitidos neste Regulamento;

[l - quando houver adicdo de agua ou de gelo, com intuito de
aumentar o volume e o peso do produto e em propor¢cdo superior a permitida neste
Regulamento;

IV - quando forem adicionados tecidos inferiores; ou

V - quando néo estiverem de acordo com as formulas registradas e
aprovadas.
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Art. 232 - Devem ser considerados alterados e improprios para
consumo:

| - quando a superficie € Umida, pegajosa, exsudando liquido;

Il - quando da apalpacgéo se verifiguem partes ou areas flacidas ou
consisténcia anormal;

lIl - quando hé indicios de fermentacao putrida;

IV - quando a massa apresenta manchas esverdeadas ou
pardacentas ou coloracdo sem uniformidade;

V - quando a gordura esta rancosa,;

VI - quando o envoltdrio esta perfurado por parasitos que atingiram
também a massa;

VII - nos casos de odor e sabor estranhos, anormais;

VIII - quando se constatem germes patogénicos;

IX - guando manipulados em mas condi¢cdes de higiene.

Art. 233 - Entendem-se por “salgados” produtos preparados com
carnes ou Orgaos comestiveis, tratados pelo sal (cloreto de sédio) ou misturas de sal,
acucar, nitratos, nitritos e condimentos, como agentes de conservacao e caracterizacao
organolépticas.

Art. 234 - Entendem-se por “defumados” os produtos que apds o
processo de cura sdo submetidos a defumacdo, para lhes dar cheiro e sabor
caracteristicos, além de um maior prazo de vida comercial por desidratacao parcial.

§ 1° - Permite-se a defumacao a quente ou a frio.

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

Art. 235 - Entende-se por “bacon” e por “barriga defumada” o corte
da parte toracico-abdominal do porco, que vai do externo ao pubis, com ou sem
costelas, com seus musculos, tecido adiposo e pele, convenientemente curado e
defumado.

Paragrafo Unico: O “bacon” e a “barriga defumada” podem ser
preparados em fatias, acondicionados em embalagem aprovada.

Art. 236 - Entende-se por “lingua defumada” a lingua de bovino
curada, cozida ou ndo e defumada.

Art. 237 - Entende-se por “lombo”, seguido de designacdo da
técnica de preparo (salgado, curado, defumado) o produto obtido com o corte da regiao
lombar dos suinos.

Art. 238 - Cortes de variadas regides, salgados, curados ou
defumados séo considerados especialidades industriais.

Paragrafo Unico: Nesses casos 0 SIM exige perfeita identificacao
da regido adotada, para efeito de designacdo do produto.
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Art. 239 - Os 6rgados comestiveis conservados pela salga, seréo
genericamente designados “miudos salgados”, seguindo-se a denominacao da espécie
animal de procedéncia.

Art. 240 - Entendem-se por “dessecados” produtos preparados
com carnes ou O0rgaos comestiveis, curados ou ndo e submetidos a desidratacdo mais
ou menos profunda.

Art. 241 - Entende-se por “charque”, sem qualquer outra
especificacao, a carne bovina salgada e dessecada.

§ 1° - Quando a carne empregada nao for de bovino, depois da
designacgao “charque” deve-se esclarecer a espécie de procedéncia.

§ 2° - Permite-se na elaboracdo do charque a pulverizacao do sal
com solugBes contendo substancias aprovadas pelo SIM, que se destinem a evitar
alteracdes de origem microbiana, segundo técnica e propor¢des indicadas.

Art. 242 - O charque ndo deve conter mais de 45% (quarenta e
cinco por cento) de umidade na porcdo muscular, nem mais de 15% (quinze por cento)
de residuo mineral fixo total, tolerando-se até 5% (cinco por cento) de variacao.

Parégrafo unico: O charque deve ser considerado alterado:

| - quando tem odor e sabor desagradaveis, anormais;
Il - quando a gordura esta rancosa,

lIl - quando amolecido, Umido e pegajoso;

IV - quando com areas de coloracdo anormal;

V - quando é “seboso’;

VI - quando apresenta larvas ou parasitos;
VII - por alteracdes outras, a juizo do SIM.

Art. 243 - Permitem-se nomes de fantasia nas conservas de carne,
desde que se trate de produto com férmula registrada.

Paragrafo unico: Dos derivados de produtos cérneos néao
constantes desta norma deveram atender os Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade Para Cada Produto, normas oficiais estaduais ou federais, se houver e
guando ndo houver RTIQ para produtos, ficara a juizo do SIM a aprovacao e aceitacao
do produto desde que atenda os principios de BPF'S e normas complementares de
inspecéo de Produtos de Origem Animal.

Das Condicdes de Funcionamento
dos Estabelecimentos.

Art. 244 - Os estabelecimentos sdo responsaveis por assegurar
que todas as etapas de fabricacdo dos produtos de origem animal sdo realizadas de
forma higiénica, a fim de obter produtos inécuos, que atendam aos padrées de
qualidade, que ndo apresentem risco a saude, a seguranca e ao interesse econémico
do consumidor.
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Art. 245 - Todas as dependéncias, equipamentos e utensilios dos
estabelecimentos, inclusive reservatorios de agua e fabrica, devem ser mantidos em
condicdes de higiene, antes, durante e apés a elaboracao dos produtos.

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

§ 2° - Os produtos utilizados na higienizagdo deverdo ser
previamente aprovados pelo 6érgdo competente.

Art. 246 - Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta
em todas as etapas de producéo ficam obrigados a cumprir praticas de higiene pessoal
e operacional que preservem a inocuidade dos produtos.

Art. 247 - Os funcionarios que trabalham na industria de produtos
de origem animal devem estar em boas condi¢des de saude.

Art. 248 - A embalagem dos produtos de origem animal devera
obedecer as condi¢cdes de higiene necessarias a boa conservacdo do produto, sem
colocar em risco a saude do consumidor, obedecendo as normas estipuladas em
legislacdo pertinente.

Art. 249 - Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis,
desde o recebimento até a expedicdo, deverd usar uniformes brancos, protetores de
cabeca (gorro ou capacete) e botas em perfeito estado de higiene e conservagcao e
deverdo ser guardados em local préprio.

Art. 250 - Exigir do pessoal que manipula produtos condenados,
e/ou ndo comestiveis a desinfeccdo dos equipamentos e instrumentos com produtos
apropriados e aprovados, exigindo-se também, nestes casos, uniformes diferenciados.

Art. 251 - E proibida em toda a &rea industrial, a pratica de
qualquer habito que possa causar contaminacdes nos alimentos, tais como comer,
fumar, cuspir ou outras préaticas anti-higiénicas, bem como a guarda de alimentos,
roupas, objetos e materiais estranhos.

Art. 252 - Durante todas as etapas de elaboracdo, desde o
recebimento da matéria-prima até a expedicao, incluindo o transporte, é proibido utilizar
utensilios que pela sua forma ou composicdo possam comprometer a inocuidade da
matéria-prima ou do produto, devendo os mesmos ser mantidos em perfeitas condi¢cdes
de higiene e que impegam contaminacgdes de qualquer natureza.

Art. 253 - Camara frigorifica, antecamara e tunel de congelamento,
guando houverem, devem ser higienizados regularmente respeitando suas
particularidades, pelo emprego de substancias previamente aprovadas pelo 0Orgao
competente.

Art. 254 - Nos estabelecimentos de leite e derivados é obrigatoria
a rigorosa lavagem e sanitizacdo de vasilhames e utensilios.

Art. 255 - Identificar os equipamentos, carrinhos, tanques, caixas
de modo a evitar qualquer confusdo entre os destinados a produtos comestiveis e 0s
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usados no transporte ou depdésito de produtos ndo comestiveis, ou carnes utilizadas na

alimentacdo de animais, para tal utilizar-se-a as denominacdes "comestiveis”, "nao
comestiveis" e "condenados".

Art. 256 - Os matadouros e industrias controlados pelo SIM devem
ser mantidos livres de moscas, mosquitos, baratas, ratos, camundongos e quaisquer
outros insetos, além de gatos, cdes e outros animais, agindo-se cautelosamente quanto
ao emprego de venenos, cujo uso so é permitido nas dependéncias ndo destinadas a
manipulacdo ou deposito de produtos comestiveis e mediante expressa autorizagédo do
SIM.

Art. 257 - Far-se-a todas as vezes que o SIM. julgar necessario, a
substituicao, raspagem, pinturas e reparos em pisos, paredes, tetos e equipamentos.

Art. 258 - Lavar e desinfetar, tantas vezes quanto necessario, 0s
pisos, cercas dos currais, bretes de contencdo, mangueiras, pocilgas, apriscos e outras
instalagBes proprias para guardar, pouso e contengdo de animais vivos ou depdsitos de
residuos industriais, bem como, de quaisquer outras instalacdes julgadas necessarias
pelo SIM.

Art. 259 - Inspecionar e manter convenientemente limpas as
caixas de sedimentacao de residuos, ligadas e intercaladas a rede de esgoto.

Art. 260 - Conservar ao abrigo de contaminacdo de qualquer
natureza, os produtos comestiveis durante a sua obtencéo, embarque e transporte.

Art. 261 - Exigir aos operarios atestado médico renovado
anualmente, devendo a inspecdo de saude ser exigida sempre que a autoridade
sanitaria  do matadouro achar necessaria, para qualquer empregado do
estabelecimento, seus dirigentes ou proprietarios, mesmo que exercam
esporadicamente atividades nas dependéncias do estabelecimento de produtos de
origem animal.

Paragrafo Unico: Sempre que ficar comprovada a existéncia de
dermatoses ou quaisquer doencas infectocontagiosas ou repugnantes em qualquer
pessoa que exerca atividade no matadouro ou industria sera ela imediatamente
afastada do trabalho, cabendo ao servico de inspecao sanitaria comunicar o fato a
autoridade da saude publica.

Art. 262 - A agua de abastecimento deve atender aos padrdes de
potabilidade.

Art. 263 - Nao e permitida a guarda de material estranho nos
depdsitos de produtos, nas salas de matanca e seus anexos e na expedicao.

Art. 264 - E vedada a entrada de pessoas estranhas as atividades,
salvo quando devidamente uniformizadas e autorizadas pela chefia do estabelecimento,
bem como, pelo encarregado do SIM.

Dos Derivados Comestiveis de Origem
Animal, da Rotulagem e da Carimbagem.
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Art. 265 - As matérias-primas de origem animal que derem entrada
em indastria e/ou no comércio de Roca Sales deveréo proceder de estabelecimento sob
inspecao sanitaria, de orgdo federal, estadual ou municipal devidamente identificado por
rétulos, carimbos, documentos sanitarios e fiscais pertinentes.

8 1° - Tratando-se de carnes in-natura, deverdao ser submetidos ao
tratamento por frio no préprio estabelecimento de origem.

§ 2° - A matéria-prima que for processada no estabelecimento
necessitara de ambiente climatizado adequado, de maneira a permitir que a sala
mantenha-se entre 14°C e 16°C durante os trabalhos, devendo ser estimado a
movimentacao dos funcionarios e as épocas mais quentes, sendo que o tempo maximo
de exposicdo da carne a esta temperatura é de 2 (duas) horas.

Art. 266 - Os produtos elaborados serdo devidamente rotulados e
carimbados conforme as determinacdes do SIM, bem como a andlise das mesmas
serao feitas conforme legislagao vigente.

§ 1° - A aprovacgédo de rotulo seguird ordem de preenchimento de
formulario de registro de rétulos de produtos de origem animal, incluindo memorial
descritivo de fabricacéo, de composicéo e de rotulagem de produtos de origem animal
de acordo com Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) para cada
produto, se houver e ainda sera exigido ficha técnica de insumos e ou aditivos
utilizados.

§ 2° - Fica estabelecido o formato de “dia-més-ano” (dd-mm-aaaa)
para fins de impressao da validade do produto, podendo, o SIM, solicitar estudo da vida
de prateleira em laboratérios credenciados pelo MAPA e CISPOA, caso haja
incoeréncia nas informacdes definidas pela empresa em relagdo ao assunto.

Art. 267 - Serd@o exigidas andlises laboratoriais fisico-quimicas e
microbiolégicas ho momento de registro de novos produtos, devendo compreender,
obrigatoriamente, as seguintes informacdes:

| - Analise fisico-quimica;
Il - Andlise microbioldgica:

a) Salmonellasp;

b) Coliformes fecais;

c) Staphylococcus aureus;

d) Listeria, no caso de leite e derivados.
e) Clostridium sp.( para produtos cozidos)

§ 1° - A periodicidade das analises de produtos sera aleatoria,
sendo analisado um produto por vez, caso haja somente um produzido no
estabelecimento, sendo que quando for mais de um sera enviado ao laboratério tantos
guantos forem produzidos para a analise ocorrer em todos.

8§ 2° - As analises serdo semestrais para microbiologia e
semestralmente para fisico-quimica, ficando o estabelecimento responsavel pelos
custos do laboratério credenciado e entrega do laudo final no SIM, a fim de se manter
registros completos sobre as amostras analisadas, sendo que o cronograma de coleta
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elaborado pelo SIM poderd ser alterado em caso de suspeita de alteracdo ou
contaminacao.

§ 3° - Em caso de violagdo dos parametros legais de qualidade de
dgua ou produtos, proceder-se-4 a sequencia de sancfes descritas no artigo 332,
iniciando-se com adverténcia por escrito.

8§ 4° - No caso de 3 (trés) resultados insatisfatorios sera suspensa
as atividades de trabalho do estabelecimento e a empresa somente serd autorizada a
voltar a produzir apos apresentar 3 (trés) resultados satisfatorios.

§ 5° - Consideram-se como padrbes legais aqueles
estabelecimentos previstos em nomas oficiais de segurancga alimentar.

8 6° - As andlises fisico-quimicas de produtos seguem um padréo
conforme a RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, da ANVISA que Aprova o
Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados.

Art. 268 - Para definicdes ndo constantes neste regulamento, a
rotulagem dos produtos provenientes da industrializacdo devera seguir o preconizado
pela Instrugcdo Normativa n° 22, de novembro de 2005 do MAPA e Resolu¢gdes RDC n°
359 e 360 da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria).

Art. 269 - Todos os ingredientes, aditivos e outros produtos que
venham a compor qualquer tipo de massa, deverdo ter aprovagdo nos 0Orgaos
competentes do Ministério da Saude e/ou Ministério da Agricultura e Pecuaria e
Abastecimento.

Pardgrafo Unico: Em relacdo a Aditivos Alimentares e
Coadjuvantes de Tecnologia, deverdo ser observadas as regulamentacées do Ministério
da Agricultura e do Ministério da Saude.

Art. 270 - Qualquer produto derivado de carnes ou de leite devera
ter sua formulagéo e rotulagem aprovadas previamente pelo SIM.

Paragrafo Unico: Somente podera haver alteragdo na composicao
de produto mediante analise e autorizacdo do SIM, através de todos os tramites listados
anteriormente para registro de produtos novos.

Art. 271 - As carcacas, partes de carcacas e cortes armazenados,
em transito ou entregues ao comércio devem estar identificados por meio de carimbos,
cujos modelos serao fornecidos pelo SIM.

8§ 1° - Estes carimbos conterdo obrigatoriamente a palavra,
"Inspecionado”, o numero de registro do estabelecimento e a palavra SIM a qual
representara o "Servigo de Inspec¢éo Municipal.

§ 2° - As carcacas de aves e outros pequenos animais de consumo
seréo isentos de carimbo direto no produto, desde que acondicionados por pegas, em
embalagens individuais e inviolaveis, onde conste o referido carimbo juntamente com os
demais dizeres exigidos para os rétulos.
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Art. 272 - Os modelos dos carimbos serdo oportunamente
definidos pelo SIM.

Queijos.

Art. 273 - Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que
se obtém por separacdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial
ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos coagulados pela acéo fisica do coalho,
de enzimas especificas, de bactérias especificas, de &cidos organicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacao de
substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente
indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes.

§ 1° - Entende-se por queijo fresco 0 que estad pronto para o
consumo logo apés sua fabricagéo.

§ 2° - Entende-se por queijo maturado o que sofreu as trocas
bioquimicas e fisicas necessérias e caracteristicas da variedade do queijo.

§ 3° - A denominacdo Queijo esta reservada aos produtos em que
a base lactea ndo contenha gordura e/ou proteinas de origem néo lactea.

§ 4° - Deveré ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade especifico, oficialmente adotado.

Art. 274 - Entende-se por Queijo Danbo o queijo maturado que se
obtém por coagulacdo do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou néo pela acédo de bactérias lacteas especificas.

Paragrafo Unico: Devera ser atendido o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade especifico, oficialmente adotado.

Art. 275 - Entende-se por Queijo Pategrds Sandwich o queijo
maturado que se obtém por coagulacéo do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas
especificas.

Paragrafo Unico: Devera ser atendido o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade especifico, oficialmente adotado.

Art. 276 - Entende-se por Queijo Tandil o queijo maturado que se
obtém por coagulacdo do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou néo pela acao de bactérias lacteas especificas.

Paragrafo Unico: Devera ser atendido o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade especifico, oficialmente adotado.

Art. 277 - Entende-se por Queijo Tybo o queijo maturado que se
obtém por coagulacdo do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou néo pela acéo de bactérias especificas.

Paragrafo unico: Devera ser atendido o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade especifico, oficialmente adotado.
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Art. 278 - O queijo tipo “Roquefort” & obtido de leite cru ou
pasteurizado, de massa crua, nao prensado, devidamente maturado pelo espaco
minimo de 03 (trés) meses e deve apresentar:

| - formato cilindrico, faces planas e bordos retos, formando
angulos vivos;

Il - peso entre 2 e 2,200 kg (dois e dois quilos e duzentos gramas);

[l - crosta fina, imida, pegajosa, de cor amarelada;

IV - consisténcia mole, esfarelante, com untura manteigosa;

V - texturas fechada ou com poucos e pequenos buracos
mecanicos;

VI - cor branco-creme apresentando as formacdes caracteristicas
verdes azuladas, bem distribuidas, devidas ao Penicilliumroqueforti;

VII - odor e sabor préprios, sendo o sabor salgado e picante.

Paragrafo Unico: Este queijo deve ser exposto a venda
convenientemente envolvido em papel metélico.

Art. 279 - O queijo tipo “Gorgonzola” é de fabricagao idéntica a do
tipo “Roquefort”, diferenciando-se deste apenas por ser fabricado exclusivamente com
leite de vaca.

Art. 280 - O queijo tipo “Limburgo” é o produto obtido de leite cru
ou pasteurizado, ndo prensado e devidamente maturado e deve apresentar:

| - formato paralelepipedo;

Il - peso entre 250 e 300 g (duzentas e cinquenta a trezentas
gramas);

lIl - crosta fina, lisa, amarelo-parda, Umida, pegajosa;

IV - consisténcia pastosa, tendente a mole e de untura manteigosa;

V - textura fechada ou com poucos buracos mecanicos;

VI - cor branco-creme, podendo apresentar leve tonalidade résea;

VII - odor e sabor préprios, gosto salgado, tendente ao picante e
odor amoniacal.

Paragrafo Unico: Este queijo deve ser exposto a venda envolvido
em papel metélico ou parafinado.

Art. 281 - “Ricota fresca” é o produto obtido da albumina de soro
de queijos, adicionado de leite até 20% (vinte por cento) do seu volume, tratado
convenientemente e tendo o maximo de 03 (trés) dias de fabricacéo e deve apresentar:

| - formato cilindrico;

Il - peso entre 0,300kg a 1,000 kg (trezentas gramas a um
guilograma);

[l - crosta rugosa, ndo formada ou pouco nitida;

IV - consisténcia mole, ndo pastosa e friavel,

V - textura fechada ou com alguns buracos mecanicos;

VI - cor branca ou branco-creme;

VII - odor e sabor préprios.

Art. 282 - Entende-se por Queijo Processado o produto obtido por
trituracao, mistura, fusdo e emulsao por meio de calor e agentes emulsionantes de uma



Decreto n® 2439/17 - 46

ou mais variedades de queijo, com ou sem adicdo de outros produtos lacteos e/ou
sélidos de origem lactea e ou especiarias, condimentos ou outras substancias
alimenticias na qual o queijo constitui o ingrediente lacteo utilizado como matéria-prima
preponderante na base lactea.

Paragrafo unico: Devera ser atendido o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade especifico, oficialmente adotado.

Art. 283 - Entende-se por Requeijao o produto obtido pela fuséo
de massa coalhada, cozida ou ndo, dessorada e lavada, obtida por coagulacdo acida
e/ou enzimatica do leite opcionalmente adicionado de creme de leite e/ou manteiga e/ou
gordura anidra de leite ou butteroil, sendo que o produto podera estar adicionado de
condimentos, especiarias e/ou outras substancias alimenticias.

Paréagrafo Unico: Devera ser atendido o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade especifico, oficialmente adotado.

Art. 284 - Entende-se por Massa para elaborar Queijo Mussarela o
produto intermedidrio de uso industrial exclusivo, destinado a elaboracdo de Queijo
Mussarela, que se obtém por coagulacdo do leite por meio de coalho e/ou outras
enzimas coagulantes apropriadas, complementadas ou ndo por acdo de bactérias

lacteas especificas.

Paragrafo Unico: Devera ser atendido o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade especifico, oficialmente adotado.

Art. 285 - O queijo Minas (padréo) € o produto obtido de leite
integral ou padronizado, pasteurizado, de massa crua, prensado mecanicamente e
devidamente maturado durante 20 (vinte) dias e deve apresentar:

| - formato: cilindrico, de faces planas e bordos retos, formando
angulo vivo;

Il - peso de 01 kg a 1,200 kg (um quilograma a um quilo e
duzentos gramas);

[l - crosta fina amarelada, preferentemente revestida de parafina,

IV - consisténcia semidura, tendente a macio, de untura
manteigosa,;

V - textura com buracos mecanicos e em cabeca de alfinete, pouco
NUMerosos;

VI - cor branco-creme, homogénea;

VII - odor e sabor préprios, acidos agradaveis e nao picantes.

Art. 286 - Entende-se por Queijo Prato o queijo maturado que se
obtém por coagulacédo do leite por meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou néo pela acdo de bactérias lacteas especificas.

Paragrafo Unico: Devera ser atendido o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade especifico, oficialmente adotado.

Art. 287 - Queijo tipo “batavo” é o produto obtido de leite
pasteurizado, de massa semicozida, prensado e matinado no minimo por 20 (vinte) dias
e deve apresentar:
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| - formato cilindrico baixo ou em paralelepipedo, de faces planas,
bordos retos e angulos arredondados;

Il - peso de 01 (um) a 3 (trés) quilogramas;

[l - crosta lisa, fina, de cor amarelada, parafinada;

IV - consisténcia compacta, semidura, de untura manteigosa, mais
duro que o Prato;

V - textura de olhos irregulares, pequenos, mecanicos, pouco
NUMerosos;

VI - coloragéo de massa amarelada (mais do que a do Prato);

VII - odor e sabor proéprios, fortes, tendentes a picante.

Art. 288 - O tipo “Gouda” é semelhante ao Prato padréao,
apresentando textura mais firme e paladar mais picante.

Art. 289 - O queijo tipo “Edam” ou pasteurizado, de massa
semicozida, “Reino” é o produto obtido de leite prensado e devidamente maturada por
02 (dois) meses no minimo e deve apresentar:

| - formato esférico;

Il - peso de 1.800 (um quilo e oitocentos gramas) a 2.200 (dois
quilos e duzentos gramas);

[l - crosta lisa, fina, colorida de vermelho ou réseo,
preferentemente revestida de parafina;

IV - consisténcia de massa semidura, pouco elastica, de untura
tendente a seca;

V - textura aberta, com poucos olhos arredondados, de contorno
nitido, de fundo brilhante e aproximadamente com 03 mm (trés milimetros) de diametro;

VI - cor amarelo-palha ou amarelada, homogénea, podendo ter
tonalidade rosea,;

VII - odor e sabor proprios e picantes, suaves, sendo este ultimo
tendente ao adocicado.

Art. 290 - O queijo tipo “Gruyére”, é o produto obtido do leite cru ou
pasteurizado, de massa cozida, prensado e devidamente maturado pelo espaco minimo
de 04 (quatro) meses e deve apresentar:

| - formato cilindrico, de faces planas e bordos ligeiramente
convexos, formando angulo vivo;

Il - peso de 20 kg (vinte quilos) a 45 kg (quarenta e cinco quilos);

[l - crosta firme, grossa, lisa, de cor amarelo-parda;

IV - consisténcia de massa semidura elastica, de untura
semimanteigosa,

V - textura aberta, apresentando olhadura caracteristica, com olhos
ovalares, de 05 a 10 mm (cinco a dez milimetros) de diametro, regularmente
distribuidos;

VI - cor amarelo-clara, homogénea e translucida;

VII - odor e sabor préprios, agradaveis, sendo o ultimo adocicado
ou tendente ao picante suave.

Art. 291 - O queijo tipo “Emental” € o produto obtido do leite cru ou
pasteurizado, de massa cozida, prensado e devidamente maturado pelo espa¢co minimo
de 04 (quatro) meses e deve apresentar as caracteristicas do “Gruyére”, com as
seguintes particularidades:
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| - formato de dimensdes maiores;

Il - peso entre 60 e 120 kg (sessenta e cento e vinte quilogramas);

[l - textura olhadura bem formada, com olhos de 10 mm a 25 mm
(dez a vinte e cinco milimetros) de diametro.

Art. 292 - O queijo tipo “Estepe” € o produto obtido de leite
pasteurizado, de massa semicozida, prensado e maturado, pelo espago de 02 a 03
(dois a trés) meses e deve apresentar:

| - formato retangular, com angulos vivos;

Il - peso de 5,500 a 6,500 kg (cinco mil e quinhentas a seis mil e
quinhentas gramas);

lIl - crosta grossa, bem formada, lisa, amarelada, preferentemente
revestida de parafina;

IV - consisténcia, textura, cor e odor semelhantes aos do queijo
Prato, com sabor mais pronunciado.

Art. 293 - Entende-se por Queijo Mussarela o queijo obtido pela
filagem da massa acidificada (produto intermediario obtido por coagulacdo do leite por
meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas) complementada ou néao
pela acdo de bactérias lacteas especificas.

Paréagrafo Unico: Devera ser atendido o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade especifico, oficialmente adotado.

Art. 294 - O queijo tipo “Provolone Fresco” € o produto de massa
filada, obtido de leite cru ou pasteurizado, ndo prensado, dado ao consumo até 20
(vinte) dias de fabricacéo e deve apresentar:

| - formato variavel, tendente ao esférico;

Il - peso de 500 g a 2 kg (quinhentas gramas a dois quilogramas);

[Il - crosta, consisténcia, textura, cor, odor e sabor idénticos aos do
tipo “Mussarela”.

Paragrafo Unico: Este tipo pode apresentar pequena quantidade
de manteiga na sua massa, dando lugar a variedade denominada “Butirro”.

Art. 295 - Queijo tipo “Siciliano” é o produto de massa filada,
enformada e prensada, obtido de leite cru ou pasteurizado, devidamente maturado pelo
espaco minimo de 30 (trinta) dias e deve apresentar:

| - formato paralelepipedo, de tamanhos pequeno e grande;

Il - peso de 1.800 g a 02 kg (de mil e oitocentas gramas a dois
quilogramas) no tamanho pequeno e de 3.800 g a 4.000 g (trés mil e oitocentos a quatro
mil gramas) no tamanho grande;

[l - crosta grossa, lisa, de cor amarelada, preferentemente
revestida de parafina;

IV - consisténcia de massa semidura, elastica e untura
semimanteigosa,

V - textura fechada ou com poucos olhos redondos, semelhantes
aos do Prato;

VI - cor branco-creme ou amarelo-palha, homogénea;

VII - odor e sabor préprios, picantes.
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Art. 296 - O queijo tipo “Fontina” é o produto de massa filada,
enformado e prensado, obtido de leite cru ou pasteurizado, devidamente maturado pelo
espaco minimo de 30 (trinta) dias e deve apresentar:

| - formato cilindrico, de tamanhos pequeno e grande;

Il - peso de 900 g a 01 kg (novecentos gramas a um quilograma)
no tamanho menor e de 04 kg a 05 kg (quatro a cinco quilogramas) do tamanho maior;

[l - crosta, consisténcia, textura, cor, sabor e odor idénticos aos do
tipo “Siciliano”.

Art. 297 - Entende-se por Queijo Parmeséo, Queijo Parmesano,
Queijo Reggiano, Queijo Reggianito e Queijo Sbrinz 0s queijos maturados que se obtém
por coagulacdo do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada pela acédo de bactérias lacteas especificas.

Paragrafo Unico: Devera ser atendido o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade especifico, oficialmente adotado.

Art. 298 - Queijo tipo “Chedar” € o produto obtido do leite
pasteurizado, de massa semicozida, prensada e devidamente maturado pelo espaco
minimo de 03 (trés) meses e deve apresentar:

| - formato cilindrico, bordos retos e faces planas, formando angulo
Vivo;

Il - peso de 07 a 08 kg (sete a oito quilogramas);

[ll - crosta fina, firme, meio rugosa, de cor amarelo-parda, untada
de 6leo vegetal, preferentemente revestida de parafina;

IV - consisténcia dura, meio fridvel, de untura seca,

V - textura fechada ou com olhos mecanicos, pouco numerosos;

VI - cor amarelo-palha, homegénea, translicida;

VII - odor e sabor préprios, suaves, sendo o sabor tendente a
picante adocicado.

Art. 299 - Queijo tipo “Provolone curado” é o produto obtido de
leite cru ou pasteurizado, enformado ou ndo, ndo prensado e devidamente maturado
pelo espaco minimo de 02 (dois) meses e deve apresentar:

| - formato tendente ao esférico ou oval;

Il - peso de 01 a 08 kg (um a oito quilogramas);

lll - crosta firme, lisa resistente, destacavel, cor amarelo-parda,
preferentemente revestida de parafina;

IV - consisténcia dura, ndo eléstica, quebradi¢a, untura semisseca;

V - textura fechada ou apresentando poucos olhos em formato de
cabeca de alfinete;

VI - cor branco-creme, homogénea;

VII - odor e sabor proprios, fortes e picantes.

Art. 300 - O queijo tipo “Caccio-cavallo” € o produto idéntico ao
tipo Provolone, com formato ovalar ou cilindrico alongado.

Art. 301 - Entende-se por Queijo Tilsit 0 queijo maturado que se
obtém por coagulacédo do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas especificas.
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Paragrafo Unico: Devera ser atendido o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade especifico, oficialmente adotado.

Art. 302 - “Ricota defumada” € o produto obtido de albumina do
soro de queijo, adicionado de leite até 20% (vinte por cento) do seu volume, defumado
durante 10 a 15 (dez a quinze) dias e deve apresentar:

| - formato cilindrico;

Il - peso de 300 g a 01 kg (trezentas gramas a um quilograma);

[l - crosta rugosa, de cor acastanhada, com aspecto caracteristico;
IV - consisténcia dura;

V - textura fechada ou com poucos olhos mecanicos;

VI - cor creme-parda, homogénea,

VII - odor e sabor préprios, meio picantes.

Art. 303 - Outros tipos de queijo podem ser fabricados, com
aprovacao prévia dos respectivos padrdes pelo SIM.

Art. 304 - Entende-se por Queijo Ralado ou Queijos Ralados,
segundo corresponda, o produto obtido por esfarelamento ou ralagem da massa de
uma ou até quatro variedades de queijos de baixa e/ou média umidade apto para o
consumo humanao.

Paragrafo Unico: Devera ser atendido o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade especifico, oficialmente adotado.

CAPITULO - IX.
Inspecado De Leite E Seus Derivados.

Art. 305 - A inspecao de leite e seus derivados abrange:

| - o estado sanitario do rebanho, o local da ordenha, o
ordenhador, o material empregado, o acondicionamento, a conservagao e o transporte
do leite;

Il - as matérias-primas e seu beneficiamento até a expedicao, nos
postos de leite e derivados e nos estabelecimentos industriais.

Paragrafo Unico: Nos casos de leite e derivados e nos
estabelecimentos industriais o leite sera obrigatoriamente analisado:

| - na recepgdo, para verificar se ha anormalidade e proceder a
selecao que couber;

Il - no conjunto, antes das operacdes de beneficiamento, para
verificacdo dos caracteres organolépticos, realizacdo das provas de lacto-filtracéo,
densidade, teor de gordura, acidez, exames bacteriolégico e outros que se fizerem
necessarios;

lIl - durante as diferentes fases do beneficiamento para verificagéo
das operacdes de filtracdo, padronizacdo e pasteurizacao;

IV - apds o beneficiamento total ou parcial, para verificagdo da
eficiéncia das operacoes;

V - depois do acondicionamento, para verificar observancia aos
padrbes dos tipos a que pertencerem, se engarrafado ou acondicionado em carros-
tanque.
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Art. 306 - A inspecdo de leite nas granjas abrange, além das
condicdes higiénicas locais, estado sanitario dos animais, higiene e esterilizacdo do
vasilhame, exame do leite produzido, realizando entre outras, as seguintes provas:

| - Lacto-filtragé&o;

Il - Caracteres organolépticos;

[l - Densidade a mais 15° C (quinze graus centigrados) e
temperatura do leite;

IV - Verificagcdo do teor gorduroso pelo método de Gerber;

V - Prova de catalase e presenca de pus ou de elementos
figurados no exame do leite individual;

VI - Acidez pelo acidimetroDornic e pelas provas de coccédo, do
alcool e do alizarol,

VII - Extratos seco e desgordurado.

§ 1° - Nos postos de leite e derivados, serdo feitos no minimo o
exame organoléptico e as provas de densidade, gordura e acidez.

§ 2° - Nas usinas de beneficiamento e nos entrepostos-usina, a
Inspecdo Municipal verificara:

| - As condic@es higiénicas do estabelecimento;

Il - Controle de documentos de sanidade dos operarios;

[l - A higiene e limpeza de todos os aparelhos, instalacdes e
vasilhame;

IV - O estado de conservacdo e funcionamento de todos os
aparelhos;

V - Os livros de registro e diagramas termo-registradores;

VI - As condi¢des do leite recebido, por procedéncia;

VII - O produto final beneficiado.

Art. 307 - Para melhor elucidacdo da qualidade e sanidade do leite
antes de sua aceitacdo pelas usinas de beneficiamento ou entrepostos, 0 exame de que
trata o inciso VI, do 8§ 2°, do artigo 306, constara, além de outras quando necessarias,
das seguintes provas:

| - Caracteres organolépticos;

Il - Lactofiltracao;

lIl - Densidade a 15°C (quinze graus centigrados) e temperatura;
IV - Acidez;

V - Matéria gorda;

VI - Extrato seco;

VII - Prova de redutase;

VIII - Peroxidase,;

IX - Fosfatase.

Paragrafo unico: Quando o leite for considerado alterado,
adulterado ou fraudado, o servidor responsavel pela Inspe¢do Municipal fornecera ao
responsavel o resultado do exame e respectivas conclusdes, para conhecimento dos
fornecedores.
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Art. 308 - Nas fabricas de laticinios sera integralmente obedecido
0 mesmo critério de inspecdo adotado nas usinas de beneficiamento e entrepostos-
usina, realizando-se para o creme, no minimo 0s seguintes exames:

| - Caracteres organolépticos;
Il - Acidez;
Il - Matéria gorda.

8 1° - Nos exames de leite serdo feitas ainda as seguintes provas:

| - De redutase e lactofermentacéo, quando houver fabricacdo de
queijos;

Il - De redutase, lactofermentacéo e bacterioldgica, quando houver
fabricacéo de leite condensado, em pé ou produtos dietéticos.

§ 2° - O exame dos queijos sera feito também durante a cura,
visando especialmente os caracteres organolépticos e o tipo fabricado.

§ 3° - O exame de manteiga sera precedido de verificagbes sobre
o leite e 0 creme, realizando-se para o produto final as seguintes provas minimas:

| - Caracteres organolépticos;
Il - Acidez;

[Il - Umidade, sal e insoluveis;
IV - Matéria gorda.

Art. 309 - O servidor do SIM realizarAd obrigatoriamente nos
estabelecimentos sob sua inspecado 0s exames previstos nos artigos anteriores.

Art. 310 - Quando houver duvida sobre as condi¢des industriais e
sanitarias de qualquer produto, ficard a partida sequestrada, sob a guarda e
conservacdo do interessado, até esclarecimento final pelos exames tecnolégicos,
quimicos e bacteriolégicos que forem realizados.

Art. 311 - Os exames exigidos na inspecdo do leite e seus
derivados, consignados nos artigos anteriores devem ser realizados diariamente por
funcionarios das préprias empresas nos estabelecimentos sujeitos a inspecao periddica
e constardo de registro auditaveis que serdo exibidos ao funcionario responsavel pela
Inspecéo Municipal.

CAPITULO - X.
Inspecdo Industrial e Sanitaria do Mel e Cera de Abelhas.
DO MEL.

Art. 312 - Entende-se por Mel o produto alimenticio produzido
pelas abelhas meliferas a partir do néctar das flores ou das secrecbes procedentes de
partes vivas das plantas ou de excre¢des de insetos sugadores de plantas, que ficam
sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com
substancias especificas proprias e deixam maturar nos favos da colmeia.

Paragrafo Unico: Devera ser atendido o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade especifico, oficialmente adotado.
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Da Cera de Abelha.

Art. 313 - Entende-se por “cera de abelha” o produto de
consisténcia plastica, de cor amarelada, muito fusivel, segregado pelas abelhas para
formacéo dos favos nas colmeias.

Art. 314 - A cera de abelhas seré classificada em:

| - cera bruta: quando né&o tiver sofrido qualquer processo de
purificacdo, apresentar cor desde o amarelado até o pardo, untuosa ao tato, mole e
plastica ao calor da méao, fratura granulosa, cheiro especial lembrando o do mel, sabor
levemente balsamico e ainda com tracos de mel;

Il - cera branca: quando tiver sido descolorida pela agéo da luz, do
ar ou por processos quimicos, isenta de restos de mel, apresentando-se de cor branca
ou creme, fragil, pouco untuosa e de odor pouco acentuado.

Art. 315 - A cera de abelha, seja qual for sua qualidade deve ser
qguase insoluvel no alcool frio, parcialmente solavel no alcool fervente, solivel no éter
fervente, pouco soluvel no éter frio, solavel no cloroférmio e no benzol, apresentando os
seguintes caracteres fisico-quimicos:

| - peso especifico de 0,963 a 0,966 (novecentos e sessenta e trés
milésimos a novecentos e sessenta e seis milésimos) a 15° C (quinze graus
centigrados);

Il - ponto de fusédo de 62 a 63,5°C (sessenta e dois a sessenta e
trés e cinco décimos de graus centigrados);

lIl - indice de acidez de 18 a 21 (dezoito a vinte e um);

IV - indice de ésteres de 73 a 77 (setenta e trés a setenta e sete);

V - indice de relacao ésteres e acidez de 3,6 a 3,8 (trés e seis
décimos a trés e oito décimos);

VI - indice de iodo de 08 a 11 (oito a onze).

Art. 316 - E considerada fraudada a cera na qual haja sido
verificada presenca de estearina, resinas, parafina, cera de carnauba, cera do Japao,
sebo ou outras gorduras animais ou vegetais e corantes artificiais vegetais ou minerais.

CAPITULO - XI.
Regulamenta as Boas Praticas de fabricacdo no
ambito do Municipio de Roca Sales e da outras providéncias.

Art. 317 - O Servigo de Inspecdo Municipal (SIM), vinculado a
Secretaria  Municipal de Agricultura e Desenvolvimento, fica responsavel pela
verificacdo da aplicacdo do Regulamento Técnico sobre as Condi¢cdes Higiénico
Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricacédo (BPF), aprovado pela Portaria do MAPA n°
368/97.

Paragrafo Unico: Ficam sujeitos ao que dispbe este artigo 0s
estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos de origem animal do
Municipio de Roca Sales, registrados no ambito do SIM.

Art. 318 - O SIM dispord de Médicos Veterinarios responsaveis
pela auditoria de Boas Praticas de Fabricacdo, devidamente capacitados.
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Art. 319 - Todos os estabelecimentos a que se refere o paragrafo
anico do artigo 317 deverdo possuir implantadas as normas de Boas Praticas de
Fabricacéo, salvo 0os casos especiais que apresentarem as devidas justificativas, e cujo
pedido sera analisado pelo SIM, que possa deferi-lo ou néo.

Art. 320 - A verificacdo da implantacdo pelos estabelecimentos
das BPF sera feita mediante auditoria do SIM, em data a ser marcada.

Paragrafo Unico: Todas as informacdes consideradas relevantes
a inspecao ou a auditoria deverao ser prontamente fornecidas pelo estabelecimento.

Art. 321 - A ndo implantacdo das BPF, salvo os casos especiais
conforme previsto no artigo 320, impossibilitara o retorno as atividades em casos de
suspencdo ou interdicdo do estabelecimento, seja parcial ou total, incluindo o
levantamento da suspenséo referente a analise de agua e de produto.

8 1° - A reverséo da situacao de suspenséo de atividades cujo fato
gerador foi produto impréprio para 0 consumo somente podera ocorrer apdés a
solicitacdo do estabelecimento para auditoria das BPF em suas dependéncias e se esta
resultar em parecer favoravel.

8§ 2° - A reversdo da situacdo de suspencdo de atividades ou
interdicdo nas demais situacbes podera ocorrer apdés entrega no SIM de manual
auditavel.

Art. 322 - Os estabelecimentos terdo um prazo de 06 (seis) meses
para Implantacdo das Boas Praticas de Fabricagdo descritas no Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo, sendo que os estabelecimentos que pretendem integrar o
Sistema Unificado Estadual de Sanidade Agroindustrial Familiar, Artesanal, e de
Pequeno Porte (SUSAF-RS) deverdo estar com as Boas Praticas de fabricacéo
implantadas para integrarem este sistema de inspecéo.

Art. 323 - A inspegdo municipal considera como POP's
obrigatérios no Manual de Boas Praticas de Fabricacéo:

| - Manutencao das Instalacfes e Equipamentos;

Il - Agua de abastecimento;

Il - Aguas residuais;

IV - Controle integrado de pragas;

V - Limpeza e sanitizacao - PPHO,;

VI - Higiene, habitos e saude dos operarios;

VII - Procedimentos sanitarios das operagdes - PSO;

VIII - Controle de matérias-primas, ingredientes e material de
embalagens;

IX - Controle de temperaturas;

X - Calibracao e afericao de instrumentos de controle de processo;

Xl - Testes microbiolégicos e fisico-quimicos;

XIl - Abate humanitério;

Xl - Treinamento de funcionarios;

XIV - Controle de fraudes.

Paragrafo unico: O POP 14 sera obrigatério para fabricas de
laticinios, usinas de beneficiamento de leite, micro usinas de beneficiamento e
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industrializacdo de leite, frigorificos de aves, fabrica de conservas de pescado e
entrepostos de pescado.

Art. 324 - Os estabelecimentos registrados nesta Divisdo néo

poderdo utilizar as analises oficiais como a Unica forma de controle de qualidade de
seus produtos, para atendimento do POP 11 - Testes microbioldgicos e fisico-quimicos.

CAPITULO - XII.

Normas Gerais Para Manipuladores, Matérias Primas, Maquinarias

e Instalacoes, Para Todos os Tipos de Alimentos de Origem Animal.

e limpo;

Art. 325 - Manipuladores:

| - Boa apresentacéo;

Il - Asseio corporal;

[Il - M&os limpas, unhas cortadas, sem esmalte;

IV - Sem adornos nos dedos ou pulsos;

V - Uniforme de trabalho completo;

VI - Uniforme de tonalidade clara, em bom estado de conservacao

VIl - Carteira Sanitaria;

VIII - Lavagem cuidadosa das maos antes de manejar alimentos;
IX - Lavagem cuidadosa das maos depois de usar sanitério;

X - Nao espirrar sobre os alimentos;

XI - Nao cuspem e nado fumam,;

XIl - Nao manipulam dinheiro;

Xl - Nao executam durante o trabalho qualquer outro ato fisico

gue possa contaminar os alimentos;

produto;

XIV - Auséncia de afec¢bes cutaneas, feridas, supuracoes;
XV - Auséncia de sintomas de afeccdes respiratorias e tosse.

Art. 326 - Alimentos e Matérias-primas:

| - Com caracteristicas organolipticas normais;
Il - Proveniente de estabelecimentos autorizados;
[l - Com embalagens, rotulo e explicacdes regulamentadas no

IV - Com registro em 6rgaos oficiais;
V - Protecado contra o pd, insetos e roedores;
VI - Pereciveis mantidos a temperatura de congelados, resfriados

ou temperatura ambiente, conforme produto;

ferrugem.

VII - Armazenamento de forma higiénica;

VIII - Exposigéo de forma higiénica;

IX - Conservacéao de forma higiénica;

X - Operacdo manual minima e higiénica;

Xl - Uso de utensilios limpos;

Xl - Uso de utensilios em bom estado de conservacao;

Xlll - Com embalagens intactas, sem amassados, furos e

Art. 327 - Maquinarios:

| - Com modelo e nimero adequado ao ramo;
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Il - Inoxidavel,

[l - Superficie de contato com os alimentos lisas, lavaveis e
impermeéaveis;

IV - Limpas;

V - Em bom estado de conservacgéo e funcionamento;

VI - Equipamentos com desenho que permita uma facil limpeza;

VIl - Equipamentos com superficie de contato com os alimentos
lisas, lavaveis e impermeéaveis;

VIII - Equipamentos em bom estado de conservagao e limpos;

IX - Utensilios lisos e de materiais ndo contaminante;

X - Utensilios de tamanho e forma que permita uma facil limpeza;

Xl - Camaras frigorificas, etc, adequadas ao ramo, aos tipos de
alimento, a capacidade de producao e expedi¢éo;

Xl - Camaras frigorificas, etc, com superficies lisas, lavaveis,
impermeaveis e em bom estado de conservacao, funcionamento e limpeza;

XIlI - InstalacBes para limpeza dos equipamentos dotadas de agua
quente e fria, com detergentes, desinfetantes e material adequado para limpeza.

Art. 328 - Local:

| - Auséncia de focos de insalubridade;

Il - Auséncia de objetos em desuso e de animais domésticos;

[l - Controle adequado de pragas;

IV - Acesso direto e independente;

V - Pisos de material liso, lavavel, impermeavel, de facil limpeza,
com ralos, em bom estado de conservacéo e limpos;

VI - Paredes e revestimentos de tonalidade clara, lisos lavaveis e
limpos;

VIl - Forros lisos de tonalidade clara, em bom estado de
conservacgao e limpos;

VIII - Portas e janelas perfeitamente ajustadas em seus batentes;

IX - Portas providas de molas para seu fechamento automatico;

X - Janelas com telas;

Xl - Portas e janelas em bom estado e limpas;

Xl - lluminagdo que permite boa visualizagdo, sem zonas de
sombras ou contrastes excessivos e sem sujeiras;

Xlll - Controle adequado de ventilacao das areas de manipulagéo;

XIV - Equipamentos de ventilacdo em bom estado de
funcionamento;

XV - Agua de abastecimento em condi¢cdes de consumo e uso nas
industrias, atendendo padrées oficiais;

XVI - Caixa de agua e encanamento satisfatorio;

XVII - Auséncia de infiltracoes;

XVIII - Presenca de fossa ou ligacdo com rede de esgotos.

Art. 329 - Acondicionamento do lixo:

| - Em recipiente lavavel com tampa;

Il - Recipiente de facil transporte;

[Il - Em local adequado;

IV - Em nameros suficientes de acordo com a necessidade;
V - Destino adequado.
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CAPITULO - XIII.
Das Obrigacoes.

Art. 330 - Fica(m) o(s) proprietario(s) ou representante(s) legal(is)
do(s) estabelecimento(s) de que trata o presente Regulamento, obrigado(s) a

| - Cumprir e fazer cumprir todas as exigéncias contidas neste
regulamento;

Il - Fornecer, quando necessario ou solicitado, material adequado
e suficiente para a execucéao dos trabalhos de inspecéao;

Il - - Possuir responsavel técnico habilitado, quando for o caso;

IV - Acatar todas as determina¢des da inspecao sanitaria, quanto
ao destino dos produtos condenados;

V - Manter e conservar o estabelecimento em acordo com as
normas deste regulamento;

VI - Submeter a reinspecéo sanitaria, sempre que necessaria,
qualguer matéria prima ou produto industrializado oriundo de outro estabelecimento
com inspecao sanitaria estadual ou municipal.

Art. 331 - Os casos omissos serdo resolvidos pela Comisséo
Técnica do SIM.

CAPITULO - XIV.
Das Infracdes e Penalidades.

Art. 332 - As infracdes a lei ou a este regulamento serdo punidos
administrativamente, sem prejuizo da acao criminal, quando for o caso.

Art. 333 - Além das infracdes ja previstas, incluem-se como tais,
atos que procurem impedir, dificultar, burlar ou embaracar a acdo dos servidores da
inspec¢ao municipal.

Art. 334 - As penas administrativas a serem aplicadas poderao ser
conforme o caso, de:

| - Adverténcia;

[l - Multa;

lIl - Apreensao e/ou condenacgao dos produtos;

IV - Suspensdo da inspecdo ou interdicAo permanente ou
temporaria do estabelecimento;

V - Cancelamento do registro.

§ 1° - As penas previstas poderdo ser aplicadas isoladas ou
cumulativamente, dependendo da gravidade da infracao.

§ 2° - Sao competentes para o0s atos de apreensdo e/ou
condenagdo de produtos, todos os funcionarios da inspecdo municipal sob o
conhecimento da Secretaria da Agricultura e Desenvolvimento.

8§ 3° - As penalidades de multa, suspensao, interdicdo e
cancelamento do registro do estabelecimento sdo de competéncia do Executivo
Municipal podendo ser repassada a coordenacao do servico de Inspecdo Municipal se
assim for julgado necessario.



Decreto n® 2439/17 - 58

8§ 4° - O "Auto de Infracdo", documento gerador do processo
punitivo, devera detalhar a falta cometida, o dispositivo infringido, baseado no cadigo
sanitario do estado ou deste regulamento, a natureza do estabelecimento com a
respectiva localizacéo e a firma responsavel e, ser encaminhada a coordenacéo do SIM
para conhecimento e providéncias.

8§ 5% - As penalidades enquadradas no § 3° deste artigo, terdo
prazo de 15 (quinze) dias para apresentar sua defesa junto ao SIM.

Art. 335 - As adverténcias serdo aplicadas quando o infrator for
primério e desde que ndo haja evidéncia de dolo ou mé fé.

Art. 336 - As multas seréao aplicadas nos casos de reincidéncia da
infracdo bem como, naqueles que haja manifesta ocorréncia de dolo ou ma fé.

Art. 337 - As multas serdo quatificadas por salarios minimos.

Art. 338 - Aos infratores poderdo ser aplicadas as multas nos
seguintes casos:

| - de até 02 (dois) salarios minimos, quando:

a) estejam operando sem a utilizacdo de equipamentos
adequados;

b) ndo possuam instalagbes adequadas para a manutencao
higiénica das diversas operacoes;

c) utilizem agua contaminada dentro do estabelecimento;

d) ndo estejam realizando tratamento adequado das aguas
servidas;

e) ndo estejam dando o destino adequado ao lixo proveniente do
estabelecimento;

f) estejam utilizando equipamentos, utensilios e instacfes para
outros fins que ndo aqueles previamente estabelecidos;

g) permitam a livre circulacdo de pessoal estranho a atividade
dentro da dependéncia do estabelecimento;

h) permitam o0 acesso ao interior do estabelecimento de
funcionarios ou visitante sem estarem devidamente uniformizados;

i) ndo apresentem a documentacdo sanitaria necessaria dos
animais para o abate;

j) ndo apresentarem a documentacdo sanitaria atualizada de seus
funcionarios, quando solicitado;

l) houver utilizagcdo de matérias-primas de origem animal ou néo,
gue estejam em desacordo com o presente regulamento.

Il - de 02 (dois) a 05 (cinco) salarios minimos, quando:

a) nao possuirem registro junto ao SIM e estejam realizando
comeércio dos produtos produzidos;

b) estiverem sonegando, dificultando ou alterando as informagdes
de abate;

c) ndo houver acondicionamento e/ou depésito adequado de
produtos e/ou matérias-primas, em camaras frias e outras dependéncias, conforme o
caso;
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d) houver transporte de produtos e/ou matérias-primas e em
condicBes de higiene e ou temperaturas inadequadas;

e) do ndo cumprimento dos prazos estipulados para o saneamento
das irregularidades mencionadas no "Auto de Infracdo".

lIl - de 05 (cinco) a 10 (dez) salarios minimos, quando:

a) ocorrerem atos que procurem dificultar, burlar, embaracar ou
impedir a acdo da inspecao;

b) houver utilizacdo de matéria(s)-prima(s) sem inspecao ou
inadequada(s) para fabricagéo de produtos de origem animal,

¢) houver comercializacao inter-municipal de produtos sem registro
e/ou sem inspecao;

d) houver comercializacdo de produtos com rotulo inadequado ou
sem as informagdes exigidas por lei;

IV - de 10(dez) a 15 (quinze) salarios minimos, quando:

a) houver transporte de produtos de origem animal procedentes de
estabelecimentos sem a documentacao sanitaria exigida;

b) houver comercializacdo de produtos de origem animal sem o
respectivo rotulo.

V - de 15 (quinze) a 20 (vinte) salarios minimos, quando:

a) houver adulteracédo, fraude ou falsificacdo de produtos e/ou
matéria(s)-prima(s) de origem animal ou néo;

b) houver abate de animais sem a presenca do Médico Veterinario
responsavel pela inspec¢ao;

c) houver transporte ou comercializacdo de carga(s) sem o
carimbo oficial da Inspe¢ao Municipal,

d) Ocorrer a utilizacdo do carimbo ou do rétulo registrado sem a
devida autorizacéo do Servigco de Inspecédo Municipal (SIM);

e) houver cessdo de embalagens rotuladas a terceiros, visando
facilitar o comércio de produtos ndo inspecionados.

Paragrafo Unico: A critério do SIM poderdo ser enquadrados
como infracdo nos diferentes valores de multas, atos ou procedimentos que nao
constem da presente relacdo, mas que firam as disposi¢cdes deste regulamento ou da
legislacdo pertinente.

Art. 339 - O infrator, uma vez multado, tera 72 (setenta e duas)
horas para efetuar o recolhimento da multa e exibir ao SIM o respectivo comprovante.

Paragrafo unico: O prazo acima estipulado no “caput” deste artigo
pasa a contar a partir do dia e hora em que o infrator tenha sido notificado da multa.

Art. 340 - O nao recolhimento da multa no prazo estipulado,
implicard na cobranga executiva.
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Art. 341 - Para efeito de apreensdo e/ou condenacado, além dos
casos ja previstos neste regulamento, sdo considerados improprios para 0 consumo, 0S
produtos de origem animal que:

| - Se apresentarem danificados por umidade ou fermentacéo,
rancosos, mofados ou bolorentos, de caracteres fisicos ou organolipticos anormais,
contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na manipulagao,
elaboracao, preparo, conservacéo ou acondicionamento;

Il - Contiverem substancias toxicas ou nocivas a saude;

[Il - Forem adulterados, fraudados ou falsificados;

IV - Estiverem sendo transportados fora das condi¢des exigidas;

V - Estiverem sendo comercializados em carater inter-municipal
sem a prévia autorizacdo do SIM.

8 1° - Nos casos do presente artigo, independente das demais
penalidades cabiveis, sera adotado o seguinte critério:

| - Nos casos de apreensdo, poderda ser autorizado o
aproveitamento condicional para alimentacdo humana ou animal, a critério da Inspecao
Municipal, desde que seja possivel o rebeneficiamento do produto ou matéria-prima;

Il - N&o havendo condic¢des previstas no item anterior, o produto ou
matéria-prima devera ser condenado;

lIl - Os produtos ou matérias-primas condenados ou apreendidos
poderdo ser encaminhados, a juizo da Inspecao Municipal, para estabelecimentos que
possuam condicdes de rebeneficid-los ou destrui-los.

§ 2° - Sao considerados adulteragfes, fraudes ou falsificagcdes,
além das condicdes ja previstas neste regulamento, as seguintes:

| - Ocorrem adulteracdes quando:

a) Os produtos tenham sido elaborados em condi¢cdes que
contrariem as especificagdes e determinacdes fixadas pela legislagdo vigente.

Il - Ocorre fraude quando:

a) Houver supressao de um ou mais elementos e substituicdo por
outros visando aumento de volume ou de peso, em detrimento de sua composi¢ao
normal ou do valor nutritivo;

b) As especificacBes, total ou parcial, ndo coincidam com o contido
dentro da embalagem;

c) For constatada intencao dolosa em similar ou mascarar a data
de fabricacgéo.

lIl - Ocorre falsificacdo quando:

a) Os produtos elaborados, preparados e expostos ao consumo
com forma, caracteres e rotulagem que constituem processos especiais de privilégio ou
exclusividade de outrem, sem que seus legitimos proprietarios tenham dado
autorizacao;

b) Forem usadas denominacdes diferentes das previstas neste
regulamento ou em formulas aprovadas.
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Art. 342 - A suspensdo da inspecdo, a interdicdo do
estabelecimento ou a cassacdo do registro serdo aplicados quando a infragdo for
provocada por manifesta negligéncia, reincidéncia culposa ou dolosa e tenha alguma
das seguintes caracteristicas:

| - Cause risco ou ameaca de natureza higiénico-sanitaria, ou
embaraco a agéao fiscalizatoria;

Il - Consista na adulteragéo ou falsificacdo do produto;

lIl - Seja acompanhado de desacato ou tentativa de suborno;

IV - Resulte comprovado, por inspecéo realizada por autoridade
competente, a impossibilidade do estabelecimento permanecer em atividade.

Art. 343 - As penalidades a que se refere o presente regulamento
serdo agravadas na reincidéncia e, em caso algum, isentam o infrator da inutilizacdo do
produto, quando esta medida couber, nem tampouco de acao criminal.

Art. 344 - As penalidades referidas serdo aplicadas sem prejuizo
de outras que, por lei, possam ser impostas por autoridades de saude publica, policial
ou de defesa do consumidor.

Art. 345 - O descumprimento das responsabilidades dos
servidores da Inspecao Municipal, sera apurado pela Secretaria Municipal de Agricultura
e Desenvolvimento, a qual compete a iniciativa das providéncias cabiveis.

Art. 346 - Este Decreto entrardA em vigor na data de sua
publicacao, ficando revogado o Decreto n° 1543/03, de 18 de marco de 2003.
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