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PREFEITURA #
. - MUNICIPAL DE M
ARAGUARI
LEI N°4.865

““Autoriza a suplementacéo da do-
tacdo n°
04.0217.13.392.0147.2055.449052.00
— Equipamentos e Material Perma-
nente, no valor de R$104.680,00 (cen-
to e quatro mil, seiscentos e oitenta
reais), da Fundagdo Araguarina de
Educacéo e Cultura, mediante a anu-
lacdo parcial das dotagdes que men-
ciona também da FAEC.”

A CamaraMunicipal deAraguari,
Estado de Minas Gerais, aprovaeeu,
Prefeito, sanciono a seguinte Lei:

Art. 1° - Ficao Chefe do Executi-
VO autorizado asuplementar no vigen-
te orcamento da Fundac&o Araguarina
de Educagéo e Cultura- FAEC ado-
tacdo n°
04.0217.13.392.0147.2055.449052.00
— Equipamentos e Material Perma-
nente, no valor de R$104.680,00 (cen-
to e quatro mil, seiscentos e oitenta
reas).

Art. 2° - Para a suplementagdo de
gue trata o art. 1° desta Lei, o Chefe
do Executivo editard o competente
decreto, e serdo utilizados recursos da
anulagéo parcial de dotagbes dames-
ma Fundac&o Araguarina de Educa-
¢do e Cultura— FAEC, aseguir rela-
cionadas, com seus respectivos val o-
res, que totalizam o montante de
R$104.680,00 (cento e quatro mil,
seiscentos e oitentareais):

| —
04.0217.13.122.0031.2015.339039.00
— Outros Serv. Terc. Pes.
Juridica....cceeeenne.... R$5.500,00;

I -
04.0217.13.122.0031.2015.449051.00
- Obras e
Instalagoes............... R$9.990,00;

11 -

04.0217.13.122.0031.2015.449052.00
— Equipamentos e Material
Permanente........... R$12.000,00;
AV -
04.0217.13.122.0032.2320.339039.00

— Outros Serv. Terc. Pes.
Juridica................ R$3.000,00;

V -
04.0217.13.122.0081.2020.319013.00
- Obrigacdes
Patronais............. R$6.120,00;

VI -

04.0217.13.391.0146.1012.339036.00
— Outros Serv. Terc. Pes.
Fisica....cccoeveenn.nn. R$2.900,00;

VIl -
04.0217.13.391.0146.1012.339039.00
— Outros Serv. Terc. Pes.
Juridica............... R$4.500,00;

VI -
04.0217.13.391.0146.1012.449052.00
— Equipamentos e Material
Permanente........ R$2.800,00;

IX -
04.0217.13.391.0146.2054.449052.00
— Equipamentos e Material
Permanente.......... R$3.900,00;

X -
04.0217.13.392.0147.2052.335043.00
- Subvencdes
SOCI@IS...cceeeen. R$17.990,00;

X1 -
04.0217.13.392.0147.2053.339036.00
— OQutros Serv. de Terc. Pes.

Fisica....cccoouernn.... R$4.800,00;

X1l -
04.0217.13.392.0147.2053.449051.00
- Obras e

Instalagoes........... R$2.990,00;

X111 -
04.0217.13.392.0147.2169.339039.00
— Outros Serv. Terc. Pes.
Juridica.............. R$1.200,00;

X1V -
04.0217.13.392.0147.2169.449052.00
— Equipamentos e Material
Permanente.......R$2.990,00;

XV -
04.0217.13.392.0147.2170.339039.00
— Outros Serv. Terc. Pes.
Juridica.............. R$23.000,00;

XVI -

04.0217.13.392.0147.2170.449052.00
— Equipamentos e Material
Permanente............... R$1.000,00.

Art. 3°- Revogadas as disposi ¢oes
em contrério, apresente Lei entraem
vigor na data da sua publicagéo.

PREFEITURA MUNICIPAL DE
ARAGUARI, Estado de Minas Ge-
rais, em 27 de outubro de 2011.

Marcos Coelho de Carvalho
Prefeito

Luciana Goulart Brasileiro
Secretaria de Plangjamento

PREFEITURA #
. ¢ MUNICIPAL DE m
ARAGUARI
LEI N°4.866

“Autoriza a suplementacdo das
dotacOes que menciona do orgamen-
to vigente da Secretaria Municipal de
Obras, mediante a anulagéo parcial
de dotagdo da mesma secretaria.”

A CamaraMunicipal deAraguari,
Estado de Minas Gerais, aprovaeeu,
Prefeito, sanciono a seguinte Lei:

Art. 1° - Fica o Chefe do Executi-
VO autorizado asuplementar no vigen-
te orcamento da Secretaria M unicipal
de Obras as dotagbes de n°s
0209.04.122.0032.2015.339030.00 -
Material de Consumo, no valor de
R$25.000,00 (vinte ecinco mil reais)
€0209.15.452.0161.2118.449051.00
— Obras e InstalagBes, no valor de
R$40.000,00 (quarentamil reais), que
somadas totalizam o valor de
R$65.000,00 (sessenta e cinco mil
reas).

Art. 2° - Para as suplementactes
dequetrataoart. 1°destalL e, 0 Che-
fedo Executivo editarao competente
decreto, e serdo utilizados recursos da
anulacéo parcial da dotacdo n°

0209.15.452.0164.2060.449051.00 —
Obras e Instalagbes, no valor de
R$65.000,00 (sessenta e cinco mil
reas).

Art. 3°- Revogadas as disposi ¢oes
em contrério, apresente Lei entraem
vigor na data da sua publicagéo.

PREFEITURA MUNICIPAL DE
ARAGUARI, Estado de Minas Ge-
rais, em 27 de outubro de 2011.

Marcos Coelho de Carvalho
Prefeito

Luciana Goulart Brasileiro
Secretaria de Plangjamento

SECRETARIA DE TRANSI-
TOE TRANSPORTES

(SETTRANS)

INFORMA:

Itens necessérios para solicitacdo
deinterdicdo de ruas:

1 — Apresentar o pedido com 12
(doze) dias de antecedéncia;

2 — Informar dados completos
como:

- nomeenumero dereferénciada
viaaser interditada;

- nomeenumero daruaondesera
entregue o materia de interdicéo, se
for o caso;

- telefonedecontato do solicitante
ou da entidade interessada;

3 —Todos os pedidos devem estar
acompanhados de abaixo-assinados
dos moradores do trecho a ser inter-
ditado contendo:

- nUimero dacasa, nome eidenti-
dade do residente e telefone de reca-
do.

OBS.: Caberdao requerenteares-
ponsabilidade pelasinformagbes pres-
tadas, ficando este sujeito as sangdes
dalei. Ndo sera concedida liberagdo
parafechamento em cruzamentos.

PREFEITURAMUNICIPAL
DE ARAGUARI
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ACIA - Associagdo comercia e Industrial de Araguari
- Avenida Tiradentes, 35 - Centro

Biblioteca Publica Municipal

- Rua Virgilio de Melo Franco, 11 — Centro

Cémara Municipal de Araguari

- Rua Cel. José Ferreira Alves, 758 - Centro

CDL - Camara de Dirigentes Lojistas de Araguari

- Avenida Coronel Theodolino Pereira de Araujo, 2.374
Controladoria Municipal

- Rua Virgilio de Melo Franco, 550 — Centro

Forum Dr. Oswaldo Pieruccetti

- Avenida Coronel Theodolino Pereira de Aratjo, 860 - Centro
Fundagdo Araguarina de Educagdo e Cultura (FAEC)
- Rua Brasil Accioly, 360 — Centro

Procuradoria-geral do Municipio

- Praga Gaioso Neves, 129 — Bairro Goias

Secretaria Municipal de Administragdo

- Rua Virgilio de Melo Franco, 550 - Centro
Secretaria Municipal deAgricultura, Pecuaria, Abastecimento e Agronegdécios
- Praga Sérgio Pacheco s/n° - Bairro Joquei Clube
Secretaria Municipal de Educagéo

- Avenida Joaquim Anibal, 413 — Centro

Secretaria Municipal de Esportes

- Rua Virgilio de Melo Franco, 225 — Centro
Secretaria Municipal de Fazenda

- Praga Gaioso Neves, 129 — Bairro Goias

Secretaria Municipa de Gabinete

- Praga Gaioso Neves, 129 - Bairro Goias

Secretaria Municipa de Gabinete

- Praga Gaioso Neves, 129 — Bairro Goias

Secretaria Municipal de Meio Ambiente

- Rua Esplanada de Goiés, 395 — Bairro Goias
Secretaria Municipal de Obras

- Rua Esplanada da Goiés, 395 — Bairro Goias
Secretaria Municipal de Plangjamento e de Desenvolvimento Econdmico e Turismo
- Rua Esplanada da Goiés, 395 — Bairro Goias
Secretaria Municipa de Saide

- Rua Coronel Lindolfo Franca — 310 — Centro
Secretaria Municipal de Servigos Urbanos

- Rua Esplanada da Goiés, 395 — Bairro Goias
Secretaria Municipal de Trabalho e A¢éo Social

- Praga Gaioso Neves, 129 — Bairro Goias
Superintendéncia de Agua e Esgoto (SAE)

- Avenida Hugo Alessi, 50 11 — Centro

PREFEITURA
=

il MUNICIPAL DE s
. ARAGUARI -
LEI N° 4.867

“Autoriza a suplementacéo
da dotacao de ne
0209.15.452.0161.2118.449051.00
— Obras e Instalag6es, no valor
de R$70.000,00 (setenta mil re-
ais) do orcamento vigente da
Secretaria Municipal de Obras,
mediante a anulacdo total de
dotacdo da mesma secretaria.”

A Céamara Municipal de
Araguari, Estado de Minas Ge-
rais, aprova e eu, Prefeito, sanci-
ono a seguinte Lei:

Art. 1° - Ficao Chefe do Exe-
cutivo autorizado a suplementar
no vigente orcamento da Secre-
taria Municipal de Obras a dota-
cao de nes
0209.15.452.0161.2118.449051.00
—Obrase Instalacbes, no valor de
R$70.000,00 (setenta mil reais).

Art. 2° - Para a suplementacdo
de quetratao art. 1°destaLei, 0
Chefe do Executivo editara o
competente decreto, e serdo utili-
zados recursos da anulagéo total
da dotacéao n°
0209.15.452.0164.2060.449051.00
—Obrase Instalacbes, no valor de
R$70.000,00 (setenta mil reais).

Art. 3° - Revogadas as dispo-
sicdes em contrario, a presente
Lei entraem vigor nadatadasua
publicacéo.

PREFEITURA MUNICIPAL
DE ARAGUARI, Estado de Mi-
nas Gerais, em 27 de outubro de
2011.

Marcos Coelho de Carvalho
Prefeito

Luciana Goulart Brasileiro
Secretéria de Planejamento

Correio Ofhicial

e

PREFEITURA G g
i MUNICIPAL DE = & #
. ARAGUARI -

COMUNICADOQO DE
PRORROGACAO

A Prefeitura Municipal de
Araguari, por meio da Fundagéo
Araguarina de Educacéo e Cultura—
FAEC, comunicaque adiou aAssem-
bléia Geral parao dia09 de novem-
bro de 2011, as 20:00 horas, na sede
da Biblioteca Publica Municipal
“Prof.° Paulo de Oliveira’, localiza-
da na Rua Virgilio de Melo Franco,
n.° 11-Centro, para recompor a Co-
missdo de Andlise e Selecdo de Pro-
jetos CulturaiseArtisticos (CAS), no
seu quadro de membraos de 01 (um)
titular e 03 (trés) suplentes dosrepre-
sentantes do setor cultural da socie-
dade civil para avaliar, selecionar,
aprovar e acompanhar 0s projetos a
serem beneficiados pelo Programa
Geraldo Franca de Lima (Programa
Municipal de Incentivo a Cultura-
PMIC), conforme aLei n.° 4.292/06
emseuArtigo 10 §4°.

Os interessados em candidatar-se
deverdo comparecer na Casada Cul-
tura na Secretaria do PMIC/ FAEC,
localizada na Rua Cel. Jose Ferreira
Alves 1098 — centro, de 26 de outu-
bro de 2011 a 09 de novembro de
2011, no horario das 08:00 as 11:00
horasedas 13:00 as17:00 horas, para
preenchimento do formulario deins-
cricéo e entrega dos seguintes docu-
mentos:

1- Xerox daCNH ou RG:

2- Xerox do comprobatério dere-
sidénciano Municipio deAraguari ha
mais de 2 (dois) anos:

3- curriculo e dossié
comprobat6rios de atuagdo em ativi-
dades artisticas.

Podera votar na referida Assem-
bléia, qualquer pessoa maior de ida-
deresidenteno Municipio, com apre-
sentacdo de documento de identida-
de com foto.

Araguari, 25 de outubro de 2011.

Luciana Menezes de Resende
Presidente da FAEC
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ARAGUARI
DECRETO N° 166/11

“Institui e aprova o Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Ali-
mentos e Produtos de Origem Animal —
SIM/POA”

O Prefeito de Araguari, Estado de
Minas Gerais, no uso das atribuicdes le-
gais que lhe sdo proprias, nos termos do
art.71, inciso Ill, da Lei Organica do
Municipio de Araguari,

Considerando, anecessidade deregu-
lamentar o Servico de Inspecdo Munici-
pal de Alimentos e Produtos de Origem
Animal, nos termos das disposi¢des pre-
vistas no art. 20, caput, daLei Comple-
mentar Municipal n° 072, de 28 de abril
de 2011,

DECRETA:

Art. 1° Fica editado e aprovado o
Regulamento Consolidado da Inspecéo
Industrial e Sanitariade Alimentos e Pro-
dutos de Origem Animal no Municipio
deAraguari, do Estado de Minas Gerais,
gue com este baixa.

Art. 2° Revogadas as disposi¢des em
contrario, este Decreto entraem vigor na
data da sua publicag&o.

PREFEITURA MUNICIPAL DE
ARAGUARI, Estado de Minas Gerais,
em 27 de outubro de 2011.

Marcos Coelho de Carvalho
Prefeito

Levi de Almeida Siqueira
Secretario de Administragdo

Natal Fernandes
Secretério de Agricultura, Pecuéria,
Abastecimento e Agronegécios

REGULAMENTO CONSOLIDA-
DO DA INSPECAO INDUSTRIAL E
SANITARIA DE ALIMENTOS E
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

TITULOI
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Este Regulamento estabelece
as normas que regulam, no ambito muni-
cipal, ainspecéo e afiscalizagdo da pro-
ducdo industrial e sanitaria dos produtos
de origem animal, cujafinalidade é pre-
servar ainocuidade, aidentidade, a qua-
lidade e a integridade dos produtos e a
salde e os interesses do consumidor.

Paragrafo anico. O presente regula
mento institui, também, as normas que
regulam, em todo Municipio de Araguari,
o registro dos estabel ecimentos que pro-
duzam matéria-prima, manipulam, indus-

trializam, distribuam e comercializam
produtos de origem animal, bem como
seus rétul os, etiquetas e embal agens.

Art. 2° Ficam sujeitos a inspecéo e
reinspecdo industrial e sanitaria e a con-
cessdo do Alvari de Registro no Servico
de Inspecéo Municipa de Alimentos e
Produtos de Origem Animal deAraguari,
respectivamente, todos os produtos de
origem animal, comestiveise ndo-comes-
tivels, sgjam ou ndo adicionados de pro-
dutos vegetais, preparados, transforma-
dos, recebidos, acondicionadoseem tran-
sito, a serem produzidos e
comercializados somente no &mbito do
Municipio de Araguari e destinados ao
consumo, noslimitesde suaareageogra-
fica, nostermosdoinciso Il do art. 23 da
Constituicdo Federal; e em consonancia
com o disposto nas Leis Federais n°
1.283, de 18 de dezembro de 1950 e L e
n° 7.889, de 23 de novembro de 1989;
Lei Estadual n° 11.812 de 23 de janeiro
de 1995, Decreto n° 38.691 de 10 de
mar¢o de 1997 e do caput do art. 20 da
Lei Complementar Municipal n° 072, de
28 de abril de 2011.

§ 1°A inspecdo aque serefere o pre-
sente artigo abrange, sob o ponto de vis-
taindustria e sanitério ainspegdo “ante”
e “post-mortem” dos animais, o recebi-
mento, mani pulagdo, transformagéo, ela-
boragdo, preparo, conservacdo, acondi-
cionamento, embalagem, depdsito
rotulagem, transito e consumo de quais-
quer produtos e subprodutos, adiciona-
dosou ndo devegetais, destinados ou ndo
adimentagdo humana.

§ 20 A inspecgdo abrange também os
produtos afins, tais como:

| - coagulantes;

I — condimentos;

I11- corantes;

IV- conservadores;

V- antioxidantes;

V1- fermentos e outros usados nain-
dustria de produtos de origem animal.

Art. 3° Cabe a Secretaria Municipal
de Agricultura Pecuaria, Abastecimento
e Agronegdécios, através do Servico de
Inspecdo Municipal — SIM, dar cumpri-
mento as hormas estabel ecidas no presen-
te Regulamento e impor as penalidades
nele previstas.

Parégrafo Unico. A atuagdo do Servi-
¢o delnspecéo Municipal - SIM éexclu-
sivana érea de competéncia a que sere-
fereo caput deste artigo, no efetivo exer-
cicio do poder de palicia, implicando a
proibicéo de duplicidade de fiscalizagdo
e inspecdo sanitéria de outros 6rgéos do
Poder Pablico Municipal nos estabeleci-
mentosindustriai s ou entrepostos de pro-
dutos de origem animal.

Art. 4° A inspecdo e fiscalizagdo de
guetrata o presente Regulamento, abran-
gem os aspectos industriais e sanitarios
dos alimentos e dos produtos de origem
animais, comestiveis e ndo-comestivels,
sejam ou ndo adicionados de produtos
vegetais, preparados, transformados, de-
positados ou em transito.

§ 1° O SIM-ARAGUARI/MG tem,
dentre suas principais atribuicdes, coibir
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o abate clandestino de animais e a
comercializa¢do de produtos de origem
animal sem inspecgdo industrial e sanité-
ria

§ 2° Nenhum estabel ecimento de ali-
mentos e de produtos de origem animal,
poderealizar comércio intermunicipal ou
interestadual apenas credenciado pelo
SIM-ARAGUARI/MG.,

§ 3° Entende-se por estabelecimento
de alimentos e de produtos de origem
animal, para efeito do presente Regula-
mento:

| - qualquer instalacdo ou local no
qual sejam abatidos ou industrializados
animais produtores de carnes;

Il - ber como onde sao mani pulados,
elaborados, fracionados, transformados,
preparados, armazenados, depositados,
acondicionados, conservados, emba ados
e rotulados com finalidade comercial ou
industrial, a carne e seus derivados;

I11 - onde sdo manipulados, elabora-
dos, fracionados, transformados, prepa-
rados, armazenados, depositados, acon-
dicionados, conservados, embalados e
rotulados com finalidade comercia ou
industrial, o leite e seus derivados;

IV - onde sd0 manipulados, elabora-
dos, fracionados, transformados, prepa-
rados, armazenados, depositados, acon-
dicionados, conservados, embalados e
rotulados com finalidade comercia ou
industrial, mel de abelha e seus deriva-
dos;

V - onde sdo manipulados, elabora-
dos, fracionados, transformados, prepa-
rados, armazenados, depositados, acon-
dicionados, conservados, embalados e
rotulados com finalidade comercia ou
industrial, 0 ovo e seus derivados;

V1 - onde sdo manipulados, elabora-
dos, fracionados, transformados, prepa-
rados, armazenados, depositados, acon-
dicionados, conservados, embalados e
rotulados com finalidade comercia ou
industrial, o pescado e seus derivados.

§ 4° Entende-se ainda por estabel eci-
mento de alimentos e de produtos de ori-
gem animal, qualquer instalacéo ou lo-
cal onde s8o0 manipulados, elaborados,
fracionados, transformados, preparados,
armazenados, depositados, acondiciona-
dos, conservados, embal ados e rotulados
com finalidade comercial ouindustrial os
produtos utilizados para a industrializa-
¢&o dagueles mencionados nosincisosde
| aVI do paragrafo anterior.

§5° A simplesdesignagéo “produto”,
“subproduto”, “ mercadoria’ ou “género”,
significa paraefeito do presente Regula-
mento, que se trata de “ alimentos e pro-
dutos de origem animal ou suas matéri-
as-primas’.

§ 6° A normatizacao e afiscalizacdo,
implantag&o, construcao, reformaou apa-
relhamento dos estabelecimentos, bem
como do transporte de produtos de ori-
gem animal, compete a Secretaria M uni-
cipal deAgricultura, Pecuaria, Abasteci-
mento e AgronegAici os, sem prejuizo para
autorizarem ainstalagéo e funcionamen-
to dos estabel ecimentos.

Art. 5°Além do registro, todo estabe-
lecimento devera atender as exigéncias

técnico-sanitariasfixadaspel o SIM/POA.

Art. 6° A inspe¢do de que trata o pre-
sente Regulamento sera exercida pelo
Servigo de Inspecdo Municipal - SIM:

| - nas propriedades rurais ou fontes
produtoras e/ou fornecedoras de alimen-
tos e/ou matéria prima de alimentos e
produtos de origem animal;

Il - no transito de produtos de origem
animal, destinados & industrializago ou
a0 consumo humano e animal;

Il - nos estabelecimentos industriais
especializados,

IV - nos estabel ecimentos que rece-
bem abatem ou industrializam asdiferen-
tes espécies de agougues entendidos
como tais as fixadas neste Regulamento;

V - nosentrepostos ou estabel ecimen-
tos que recebam, manipulem, armaze-
nem, conservem e acondicionem produ-
tos de origem animal;

V1 - nos estabel ecimentos| ocalizados
nos centros de consumo que recebem,
beneficiam industrializam e distribuam,
no todo ou em parte, matérias primas e
produtos de origem animal procedentes
de outros Estados e municipios, direta-
mente de estabel ecimentosregistrados ou
relacionados ou de propriedades rurais;

VI - nas casas atacadi stas e nos esta-
bel ecimentos vargji stas que exponham ao
comércio produtos de origem animal,
destinados aaimentagdo humanaou ani-
mal.

Art. 7° A elaboracdo e a
comercializagdo dos produtos comesti-
veis de origem animal fabricados de
modo artesanal receber&o tratamento di-
ferenciado e ssimplificado.

§ 1° Considera-se produto artesanal
aquele obtido por método de
processamento caracterizado por préaticas
tradiciona mente utilizadas pelaproducéo
caseiranas unidades de producao famili-
ar.

§ 2° Para os fins do parégrafo anteri-
or o produto artesanal ndo poderaser pro-
duzido em escala que ultrapasse a capa-
cidade de producdo da méo-de-obra fa-
miliar.

§ 3° Também serdo considerados pro-
dutos artesanais, para efeitos desta Lel
Complementar, aqueles provenientes de
mao-de-obrafamiliar organizadaem gru-
pos coletivos de producdo, legalmente
constituidos.

TITULO I
DO FUNCIONAMENTO

Art. 8° O Servico de Inspe¢do Muni-
cipal - SIM ARAGUARI/MG  integra a
estrutura administrativa da Secretaria de
Agricultura, Pecuéria, Abastecimento e
Agronegécios, nos termos da Lei Com-
plementar n° 072, de 28 de abril de 2011
€ sera composto da seguinte equipe:

|- um (1) Diretor de Departamento;

I1- um (1) Assessor Técnico;

I11- um (1) Médico Veterinario;

V- um (1) Nutricionista;

V- trés (3) Agentes Sanitérios;

VI- um (1) Fiscal Sanitério.

Art. 9° As liberagdes para funciona-
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mento dos estabel ecimentos com inspe-
¢80 ser@o de competéncia exclusiva da
direcdo do SIM-ARAGUARI/MG.

Art. 10. A Inspecéo Sanitéria perma-
nente sera realizada nos estabel ecimen-
tosde produtos de origem animal somente
apos o seu efetivo registro no SIM-
ARAGUARI/MG, competindo com ex-
clusividade a este 6rgdo, determinar o
ndmero de inspecBes necessarias para 0
funcionamento do estabel ecimento.

Art. 11. Ser&o inspecionadostodos os
alimentos e produtos de origem animal
dos estabelecimentos com registro no
SIM-ARAGUARI/MG.

Art. 12. Os selos de inspecao serdo
liberados pela direcdo do SIM-
ARAGUARI/MG, mediante requerimen-
to do médico veterinario, responsavel
pelainspecéo no estabel ecimento, depois
de atendidas as exigéncias deste Regul a-
mento.

Paragrafo unico. Osdiferentesmode-
los de selos da inspegdo a serem usados
nos estabelecimentos fiscalizados pelo
SIM-ARAGUARI/MG obedecerdo as
especificacbes, contidas no presente Re-
gulamento, em seu Anexo VI.

TITULO Il _
DA CLASSIFICAGAO

Art.13. A classificagdo dos estabele-
cimentos de produtos de origem animal
abrange:

| - os de carnes e derivados;

Il - os deleite e derivados;

I11 - os de pescado e derivados;

IV - os de ovos e derivados;

V - osde mel e cerade abelhas e seus
derivados;

VI - as casas atacadistas ou exporta-
dores de produtos de origem animal.

Art. 14. A simples designacéo “esta-
belecimento” abrange todos os tipos e
modalidades de estabel ecimentos, os
quais se classificam em:

| - matadouros frigorificos de aves
(FA);

Il - matadouros frigorificos de coe-
lhos (FO);

I11 - matadouros frigorificos de bovi-
nos (FB);

IV - matadouros frigorificos de
equideos (FE);

V - carnes e derivados (C);

V1 - leite e derivados (L);

VIl - pescados e derivados (P);

VIII - ovos e derivados (O);

IX - mel ecerasde abelhas e seusde-
rivados (M);

X - casas atacadistas (A);

X1 - entrepostos de carnes e deriva-
dos (E).

Art. 15. Os estabel ecimentos se clas-
sificam em:

| - estabel ecimentos de carnes e deri-
vados, que podem ser:

a) matadouro/frigorifico:

1 - s3o os estabel ecimentos dotados
de instalacdo para matanca de qualquer

espécie de agougue, dotados de equipa-
mentos para frigorificagdo, com ou sem
dependéncias industriais.

b) estabel ecimentos industriais:

1 - destinados a transformacéo de
matérias-primas para elaboracéo de pro-
dutos cérneos destinados ao consumo
humano, inclusive as charqueadas, fabri-
cas de produtos comestiveisefabricasde
produtos gordurosos;

C) entrepostos de carnes e derivados:

1 - destinados ao recebimento, guar-
da, conservagao, fracionamento, acondi-
cionamento e distribui¢do de carnese de
seus derivados das diversas espécies de
animais de agougue;

d) estabel ecimento com auto-servigo:

1 - destinados ao recebimento, guar-
da, conservagao, fracionamento, acondi-
cionamento e comercializagdo no proprio
estabelecimento, de carnes e seus deri-
vados, das diversas espécies de animais
de agougue.

Il - estabelecimentos de leite e deri-
vados, que podem ser:

a) propriedades rurais:

1 - estabel ecimentos destinadosapro-
ducdo de leite e processamento, obede-
cendo as normas especificas para cada
tipo de produto;

b) entreposto de leite e derivado:

1- destinados ao recebimento,
resfriamento, transvase, concentrag&o,
acidificagcdo, desnate ou coagulagdo de
leite, do creme e outras matérias-primas
para depdsito por curto espaco de tempo
e posterior transporte para aindustria;

¢) estabelecimentosindustriais:

1 - destinados ao recebimento de lei-
te e seus derivados para beneficiamento,
manipulacdo, conservacgdo, fabricagéo,
maturacdo, embalagem, acondiciona-
mento, rotulagem e expedi¢do, incluidas
asusinas de beneficiamento efabricasde
laticinios;

d) estabel ecimento com auto-servio:

1 - destinados ao recebimento, guar-
da, conservagao, fracionamento, acondi-
cionamento e comercializagdo no proprio
estabelecimento, de derivados de leite.

I11 - estabelecimentos de pescados e
derivados, que podem ser:

a) entrepostos de pescados e deriva-
dos:

1 - dotados de dependéncias e insta-
lagdes adequadas ao recebimento, mani-
pulacéo, frigorificagcdo, distribuicéo e
comércio de pescados,

b) estabel ecimentos industriais:

1 - dotados de dependéncias, instala-
¢Oes e equipamentos adequados ao rece-
bimento e industrializacdo de pescados
por qualquer forma;

) estabelecimentos com auto-servi-
Go:

1 - destinados ao recebimento, guar-
da, conservagao, fracionamento, acondi-
cionamento e comercializagdo no proprio
estabelecimento, de pescados e de seus
derivados;

d) estabelecimentos denominados
pesque-pague:

1 - destinados a criacéo de pescados
e dotados de dependéncias e instal agdes
adequadas & manipulagéo, guarda, con-
servagdo, fracionamento, acondiciona-

mento e comercializagdo no proprio es-
tabelecimento, de pescados e de seus de-
rivados.

IV - estabelecimento de ovos e deri-
vados, que podem ser:

a) granjas avicolas:

1 - s8o os estabelecimentos destina-
dos & producgdo de ovos que fazem
comercializagdo diretaou indiretade seus
produtos;

b) estabel ecimentos industriais:

1 - destinados ao recebimento e &in-
dustrializac&o de ovos;

C) entrepostos de ovos:

1 - destinados ao recebimento, clas-
sificacéo, acondicionamento, identifica-
¢&o e distribui¢do de ovosin natura;

d) estabel ecimentos com auto-servi-
Go:

1 - destinados ao recebimento, clas-
sificagdo, fracionamento, acondiciona-
mento e comercializagdo no proprio es-
tabelecimento, de ovos e seus derivados,
gue marcaréo as cartelas com os seguin-
tes caracteres em letras mailscul as:

€) estabelecimentos de mel de abe-
Ihas, que podem ser:

a) apiarios:

1 - destinados ao manejo das abelhas
e a sua producdo de mel, cera, prépolis,
pdlen, geléia, geléiareal, dentre outros;

b) entrepostos de mel:

1 - destinados ao recebimento dapro-
ducgo dos apiarios e aos procedimentos
de extragdo, centrifugagéo, filtracdo, de-
cantacéo, classificacdo, envase e
estocagem do mel e venda de seus deri-
vados.

V — casa atacadista:

a) entende-se por “ casas atacadistas’
0 estabel ecimento querecebaprodutos de
origem animal, prontos para consumo,
devidamente acondicionados erotulados,
e os destine ao mercado municipal.

b) as casas atacadistas ndo podem re-
alizar quaisquer trabalhos de manipula-
¢ao e devem dispor de dependéncias
apropriadas para a guarda e depésito de
produtos que ndo possam ser estocados
com outros; bem como quando for o caso,
de cAmaras frigorificas apropriadas para
guarda e conservagdo de produtos pere-
civeis principalmente frescais, gorduras
em geral e laticinios; além de reunir re-
quisitos que permitam sua manutengdo
em condicBes de higiene.

Art. 16. A inspec¢éo e fiscalizacdo de
gue trata este Regulamento observara as
prescri¢des e procedimentos estabel eci-
dos pelo Ministério da Salde, relativos
aos coagulantes, condimentos, corantes,
conservadores, antioxidantes, fermentos
e outros aditivos utilizados na industria
de produtos de origem animal, elemen-
tos e substéncias contaminantes, bem
como asregrasdo Ministério daAgricul-
tura e Secretaria da Agricultura e Abas-
tecimento do Estado de Minas gerais, no
guetange ainspegdo e afiscalizacdo dos
produtos de origem animal, e as hormas
técnicas de producéo e classificagdo des-
ses produtos.

Art. 17. O Servico de Inspe¢do Mu-
nicipal tem por competéncia verificar:

e e B

| - aclassificacdo dos estabel ecimen-
tos;

Il - as condi¢des e exigéncias para
registro dos estabel ecimentos;

I11 - as obrigacGes dos proprietérios,
responsaveis ou prepostos;

IV - as condices higiénico-sanitari-
as e tecnol 6gicas da producdo, manipu-
lacdo, beneficiamento, armazenamento,
transporte e comercializagdo de alimen-
tos e produtos de origem animal e suas
matérias-primas, adicionadas ou ndo de
vegetais;

V - aqualidade e as condi¢des técni-
co-sanitarias dos estabel ecimentos em
que sdo produzidos, preparados, mani pu-
lados, beneficiados, acondicionados, ar-
mazenados, transportados, distribuidose
comercializados dos alimentos e produ-
tos de origem animal;

V1 - as condic¢des de higiene e salide
das pessoas que trabalham nos estabel e-
cimentos referidos no inciso anterior;

VII - 0 uso dos aditivos apregoados
na industrializagdo dos alimentos e pro-
dutos de origem animal;

VIII - o controle de todo o material
utilizado na manipulacgéo, acondiciona-
mento e embal agem dos alimentos e pro-
dutos de origem animal;

IX - os padrdes higiénico-sanitarios
e tecnoldgicos de alimentos e produtos
deorigem animal;

X - 0s meios de transporte de produ-
tos derivados de suas matérias-primas,
destinados aaimentagdo humanaou ani-
mal;

X1 - os produtos e subprodutos exis-
tentes nos mercados de consumo, para
efeito de verificacdo do cumprimento das
normas estabel ecidas;

XIl - os exames tecnoldgicos,
microbiol 6gicos e quimicos de matérias-
primas e de produtos, quando necess&
ro;

XI1I - acaptacéo, canalizacdo, deps-
sito, tratamento e distribui¢&o de &guade
abastecimento, bem como a captacao,
distribuicéo e escoamento das aguas re-
siduais;

X1V - oregistro de rétulos e marcas.

Parégrafo Unico. Paraarealizacdo das
andlises referentes aos alimentos e aos
produtos de origem animal, o Servico de
Inspecdo Municipal poderdutilizar labo-
ratorios da rede oficial ou credenciada,
Caso seja necessario.

Art. 18. O Servico de Inspecéo Mu-
nicipal poderd, em casos especiais, per-
mitir a utilizagco dos equipamentos des-
tinados a fabricagéo de produtos de ori-
gem animal, no preparo de conservas
vegetais.

Art. 19. As autoridades de salide puU-
blica, em fun¢do do policiamento da ali-
mentacdo, comunicardo ao SIM-
ARAGUARI/MG os resultados das an&
lises sanitérias que realizarem nos pro-
dutos de origem animal apreendidos ou
inutilizados nas diligéncias que empre-
enderem.

Art. 20. A submissdo ainspecéo e 0
“Registro” junto ao SIM-ARAGUARI/



MG dispensa o estabel ecimento da obri-
gacdo de obter também a Licenca Sani-
tariaemitidapelaVigilancia Sanitariada
Secretaria Municipa de Salde.

Art. 21. A inspe¢do industria e sani-
taria podera ser permanente ou periédi-
ca, segundo a necessidade dos servicos
afetos ao 6rgéo de Inspecdo Municipa e
0 interesse publico o demandarem.

§ 1° Ser4 permanente em estabel eci-
mentos gque abatam, manipulem animais
de agougue para comércio de sua carne
in natura, desde que ndo hajaatuacéo dos
Servigos de Inspecéo Estadua (SIE) ou
Federa (SIF).

§ 2° Nos demais estabel ecimentos a
inspecdo poderd ser permanente ou peri-
Odica, atendendo-se aos critérios técni-

cos estabelecidos pelo SIM-
ARAGUARI/MG.
TITULO IV
DOS ESTABELECIMENTOS
INDUSTRIAIS

Art. 22. Nenhumaobrade construcéo,
reforma, ampliago ou adaptagdo de es-
tabelecimentos de alimentos e produtos
de origem animal, sera autorizada para
exploragdo de comércio municipal sem
gue esteja de acordo com as condi¢des
minimas exigidas neste Regulamento.

Parégrafo Unico. Asexigénciasde que
trata este artigo referem-se aos compar-
timentos e &reas, instalagdes, maguinas e
utensilios utilizados no estabel ecimento.

Art. 23. Os estabelecimentos de ali-
mentos e produtos de origem animal de-
verdo satisfazer condi¢des bésicas co-
muns, quais sejam:

| - quanto alocalizacéo einfra-estru-
tura

a) estarem localizados em zonasisen-
tasde odoresindesgjaveis, fumaca, poei-
ra e outros contaminantes,

b) estarem localizados em éreas ndo
sujeitas ainundagdes;

¢) disporem de area suficiente para
construcéo detodas asinstal acoes neces-
sarias ao funcionamento do estabeleci-
mento, inclusive &rea de estacionamento
e pétio de manobras devidamente pavi-
mentadas e sinalizadas, parapermitir ope-
ragdes de carga e descarga de materiais,
equipamentos, utilitarios e matérias-pri-
mas;

d) os estabelecimentos devem ser
mantidos livres de moscas, mosquitos,
baratas, ratos, camundongos e quai squer
insetos ou animais; € proibida a perma-
nénciade caes, gatos e outros animaisno
recinto do estabel ecimento;

e) impedirem a entrada de
contaminantes ambientais, tails como:
fumaga, poeira, vapor e outros;

f) separarem, por dependéncia, divi-
sbria ou outros mei os eficazes, as opera-
¢Oes suscetiveis de causar contaminagdo
cruzada;

g) garantirem gue as operagdes pos-
sam realizar-se nas condi¢des ideais de
higiene, respeitando o fluxo desde ache-
gada da matéria-prima até a obtencao do
produto final, de formaaevitar contami-

nacéo cruzada;

h) os estabel ecimentos de produtosde
origem animal, quando localizados em
propriedades rurais, devem estar afasta-
dos de instalagBes de criagdo (estdbulos,
apriscos, capris, pocilgas, coelheiras e
aviarios), adistancia sera estabelecida, a
juizo do SIM/POA;

i) disporem, os estabel ecimentoscom
inspecdo permanente, de local destinado
aos servigos administrativos da I nspegdo
Municipal.

Il - quanto as &reas de manipulagdo
de alimentos:

a) 0s pisos deverdo ser de coloracdo
nao escura, apresentar superficie lisa,
continua, sem rachadura, depressies ou
saliéncias, serem antiderrapantes, imper-
meaveis, resistentes a lavagens constan-
tes e a desinfeccdo por produtos quimi-
Cos, agua quente ou agua sob pressao e
ao tréfego de equipamentos; possuir
declividade de, no minimo 1,5% (um e
meio por cento), serem dotados de ralos
sifonados, com sistema de fechamento
externo, que impegam o retorno de odo-
res e a entrada de insetos e roedores e
apresentarem angul os arredondados for-
mados pela jun¢do dos pisos com as pa-
redes;

b) as paredes deverdo ser de colora
¢éo clara, apresentar superficielisa, con-
tinua, sem rachadura, depressies ou sali-
éncias; serem de material ndo poroso, que
ndo permita a aderéncia de particulas de
poeira e gordura, com barra impermea
vel com altura minima de 2,00m (dois
metros), lisa, continua, resistente alava-
gens constantes e a desinfecgdo por pro-
dutos quimicos, agua quente ou agua sob
pressao; resistentes aimpactos; os angu-
los entre as paredes e das paredes com 0s
pisos e tetos ou forros deverdo ser defa&
cil higienizacéo;

¢) os forros deverdo ser de material
n&o poroso, que ndo permitaa aderéncia
de poeira e gordura; serem lisos, conti-
nuos (sem aberturas), resistentes a lim-
peza e umidade, revestidos de material
impermeavel e de cor clara; em salas de
manipulacdo de aimentos, o uso de for-
ro é obrigatorio;

d) asjanelas e outras aberturas deve-
réo ser construidas de forma a evitar o
acumulo de sujidades; aquelas que se
comuni carem com o exterior deveréo es-
tar providas de protecdo contra insetos;
as protecdes deverdo ser defécil limpeza
e boa conservacdo; quando possuirem
peitoris, os mesmos deverao ser
construidos em plano inclinado com an-
gulo minimo de 45° (quarenta e cinco
graus);

€) as portas deverdo ser de material
ndo absorvente e de fécil limpeza e pos-
suirem mecanismos que permitam seu
fechamento automético e imediato;

f) as estruturas auxiliares, tais como
escadas, monta-cargas, plataformas, ram-
pas e elevadores deverdo possuir corri-
mé&o e/ou protecdo de vaos, devendo ser
construidas de material antiderrapante e
estarem localizadas deformaagarantir a
seguranca do trabalhador e evitar a con-
taminac&o dos alimentos;

) as estruturas e acessorios elevados
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deverdo estar instalados de maneira que
se evite acontaminagdo diretaou indire-
ta dos alimentos, da matéria-prima e do
material de embalagem, por condensagé@o
e gotgjamento, e que ndo dificultem as
operagdes de limpeza;

h) os lavatdrios deverdo ser instala
dos na proporcao de, pelo menos, um la-
vatorio para higienizacdo das méos em
todos os setores darea de producdo, que
serdo dotadostambém detorneirade &gua
fria ou agua fria e quente, sem
acionamento manual, providos de sab&o
anti-séptico liquido e de tubulagdes de-
vidamente sifonadas que levem as éguas
residuai s aos condutos de escoamento;

1 - devera haver um meio higiénico
para a secagem das maos; ndo sera per-
mitido o uso detoal hasdetecido; no caso
de toalhas de papel, devera haver, em
nimero suficiente, porta-toalhas e reci-
pientes coletores (lixeiras) sem tampaou
com tampa acionada por pedal;

i) 0 sistemade climatizacdo dos esta-
bel ecimentos que manipulam produtosde
origemanimal, refrigerados ou resfriados
deverdo dispor de equipamentos de frio
gue mantenham o ambiente com tempe-
ratura maximo de 10°C (dez graus
Celsius);

j) oslocais onde sgjam utilizadas fa-
cas, ganchos, fuzise chairasdeverdo dis-
por de esterilizadores paraahigienizagdo
detais utensilios, nos quais a agua deve-
ré ser mantida a temperatura minima de
82.2° C (oitentae dois virguladois graus
celsius) durante arealizagéo de todas as
atividades no local;

k) osportas-avental deverdo estar ins-
talados proximo as entradas das segdes
onde se manipulam produtos de origem
animal, proibindo-se a deposicéo de tais
aventai s sobre mesas, equipamentos etc.,
bem como acirculagdo dos funcionarios
portando aventais em sanitérios ou fora
das secoes;

I) os refeitérios, lavabos, vestiarios,
sanitérios e banheiros deverdo estar se-
parados das reas de manipulagéo de ali-
mentos, sem acesso direto e nenhuma
comunicacdo com estas; e

m) 0SsinsuMos, matérias-primasepro-
dutos finais dever&o ser depositados so-
bre estrados ou prateleiras de material
liso, lavavel, impermeavel, afastadosdas
paredes e dos pisosno minimo 10 cm (dez
centimetros).

§ 1° Deverd ser evitado o uso de ma-
teriais que dificultem a limpeza e a de-
sinfecgd@o, a menos que a tecnologia em-
pregadatorne imprescindivel 0 seu uso e
0S Mesmos ndo se constituam em fonte
de contaminag&o.

| - quanto as camaras frigorificas:

a) 0s pisos deverdo ser construidosde
material impermeavel, resistente a cho-
que, atritos e atague de écidos, com in-
clinagdo de 1,5% a 2,0% (um e meio a
dois por cento), orientada no sentido ex-
terior da cAmara; ndo se permitira inter-
namente a instalagdo de ralos coletores
(proibida a presenca de esgoto); os an-
gulos formados pelo encontro das pare-
des com o piso deverdo ser arredonda-
dos;

b) as paredes deverdo ser de avena

ria ou revestidas com painéis de facil
higienizag&o, impermeaveiseresistentes
a impactos; os angulos formados pelas
paredes entre si deverdo ser de fécil
higienizagao;

¢) deverdo dispor de termdmetros|o-
calizados em locais acessivels que per-
mitam a leitura externa da temperatura
na camarg;

d) deverdo ser instalados porta-aga-
salho de frio, préximo as entradas das
camaras frigorificas de congelamento,
bem como placas informativas sobre a
obrigatoriedade do uso dos agasal hos
para adentrar as camaras;

€) deverdo dispor de estrados, imper-
meaveis e de féacil limpeza, em nimero
suficiente para acomodar todos os pro-
dutos depositados nas cAmaras frias, néo
sendo permitidaa colocacdo de produtos
diretamente nos pisos das camaras,

f) todas as cAmaras frias deverdo dis-
por detravasinternas nas portas ou equi-
pamento similar de segurancaparao tra-
bal hador.

Il - quanto ao abastecimento de agua:

a) dispor de rede de abastecimento e
reservatérios de agua com capacidade
para atender a demanda requerida pelas
areas de produc&o e higienizacdo de pro-
dutos, méquinas, equipamentos, utensi-
lios e ambientes, bem como as instala-
¢Oes sanitarias, e o setor de manutengéo
e conservacdo das edificaces;

b) na hipdtese de utilizagdo de &gua
oriundade pogos freéticos ou profundos,
a agua devera sofrer tratamento prévio
(filtracéo, cloracéo etc.) de maneiraaas-
segurar sua qualidade e potabilidade;

C) ser prevista a utilizagdo de agua
guente suficiente para manter as perfei-
tas condicdes de higiene do estabeleci-
mento;

d) ser prevista a utilizagdo de agua
pressurizadade maneiraafacilitar asati-
vidades de higienizacdo de ambiente,
magquinas, equipamentos e utensilios;

€) o vapor eo gelo utilizados em con-
tato direto com os alimentos ou com as
superficies que entrem em contato com
estes ndo deverdo conter qualquer subs-
téncia que cause perigo a salide ou possa
contaminar o alimento, obedecendo ao
padrdo de agua potavel;

f) &gua ndo potavel utilizadanarefri-
geracdo, combate a incéndios e a outros
propdésitos correlatos ndo relacionados
com aimentos, devera ser transportada
por tubul agBes compl etamente separadas,
de preferéncia identificadas por cores,
sem que haja nenhuma conexao, reflu-
X0S0u qual quer outro recurso técnico que
as comuniquem com as tubulagdes que
conduzem a agua potéavel.

Il - quanto as instal agdes sanitarias:

a) serdo separadas por sexo e por tipo
de usuario;

b) serdo providos de vaso sanitério,
lavatério e mictério, em quantidade com-
pativel com o nimero de usuarios em
observancia ap Codigo de Obras;

) deverdo possuir lavatorios provi-
dos de sab&po liquido, dispor de um meio
higiénico para a secagem das maos; nao
se permitird o uso de toalhas de tecido;
no caso do uso detoalhas de papel, deve-
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rahaver, em nimero suficiente, porta-to-
alhas erecipientes coletores (lixeiras) sem
tampaou com tampaacionada por pedal;

d) dever&o possuir piso revestido em
material liso, continuo, resistente alava-
gens, impermeavel eantiderrapante, com
declividade que permita o perfeito esco-
amento das aguas de lavagem, dotado de
ralo sifonado;

€) deverdo possuir paredesrevestidas
em materia liso, de cor clara, resistentes
alavagens impermeaveis até uma altura
minima de 2,00m (dois metros);

f) deverdo possuir iluminagdo e ven-
tilac8o adequadas, preferencia mente na-
turais; possuir também sistemas artifici-
ais que garantam a perfeita iluminagdo
do ambiente eassegurem ventilagdo etro-
casdear;

g) 0s acessos a sala de manipulacdo
ou de produgdo néo poderdo, de forma
alguma, ter comunicagdo direta com as
instal agdes sanitérias.

IV - quanto aos vestiarios:

a) deverdo ser separados por sexo;

b) deverdo ser providos de chuveiros
em numero suficiente, separados por pa-
redes ou divisorias, dos locais onde se
realiza a troca de roupa, bem como de
armarios individuais, além dos itens re-
ferentes as instal acfes sanitérias.

V - quanto as instalagdes de limpeza
e desinfec¢ao:

a) deverdo dispor de instal agdes ade-
guadas paraalimpeza e desinfec¢cdo dos
utensilios e equipamentos de trabalho;
estasinstalagbes deverdo ser construidas
com materiai sresi stentes acorrosao, que
possam ser limpos com facilidade e de-
verdo, ainda, estar providasde meios ade-
guados para o fornecimento de dguafria
ou fria e quente em quantidade suficien-
te;

b) deverdo dispor de local proprio
para a guarda de materiais de limpeza
como vassouras, rodos, baldes, panos e
similares.

§2° N&p serapermitido, aindaqueem
armarios fechados, o armazenamento de
materiais e produtos de limpeza nas are-
as onde se manipulem alimentos.

| - quanto ailuminagdo e instalacbes
elétricas:

a) dispor de iluminag@o natural ou
artificial que possibilite a realizacéo de
trabalhos e ndo comprometaahigienedos
alimentos;

b) asfontes de luz artificial que este-
jam suspensas ou colocadas diretamente
no teto e que selocalizem sobreaareade
manipulacdo de alimentos, em qual quer
das fases de producéo, devem ser detipo
adequado e estar protegidas contra que-
bras;

¢) as instalages elétricas devem ser
embutidas ou aparentes e, neste caso, es-
tarem perfeitamente revestidas por tubu-
lagOes isolantes e presas a paredes e te-
tos, ndo sendo permitida fiacdo elétrica
solta sobre as areas de manipulacdo de
alimentos.

8 3°A iluminagdo ndo deve alterar as
cores do ambiente nem provocar falsa
impressao de cor sobre os produtos, sgja
nas éreas de producdo, seja nas areas de
€Xposi¢ao e vendas.

| - quanto a ventilacéo:

a) devera existir ventilag@o suficien-
te para evitar o calor excessivo, a
condensagao devapor e aacumulagdo de
p6, com afinalidade deeliminar o ar con-
taminado;

b) a corrente de ar nunca deve fluir
de uma zona suja para uma zona limpa;
as aberturas que permitem a ventilagdo
(janelas, portas etc.) deverdo ser dotadas
de dispositivos que protegjam contra a
entrada de agentes contaminantes;

Il - quanto ap armazenamento de re-
siduos e materiais ndo-comestiveis, de-
verdo existir no estabelecimento, meios
para 0 seu armazenamento; no caso de
continentes, estes deverdo ser identifica-
dos e providos de tampas e perfeitamen-
tevedados, deformaque seimpecaapre-
senca de pragas e se evite a contamina-
¢80 das matérias-primas, do ambiente, do
alimento, dagua potavel, do equipamen-
to, dosprédiosedasviasinternasde aces-
SO;

Il —nahipétese de devol ugéo de pro-
dutos, dever&o ser colocados em setores
separados, perfeitamente identificados e
destinados a finalidade, até que se esta-
beleca seu destino;

IV - quanto aos equi pamentos e uten-
silios:

a) todos os equipamentos e utensilios
nas areas de manipulagdo de aimentos
gue possam entrar em contato com estes
devem ser de materiais que ndo transmi-
tam substancias toxicas, odores nem sa-
bores, que sgam ndo absorventes e re-
sistentes a corrosdo e capazes de resistir
a repetidas operagdes de limpeza e de-
sinfeccdo; as superficies deveréo ser li-
sas e estar isentas de imperfeicdes (fen-
das, amassaduras etc.) que possam com-
prometer ahigiene dosalimentos, ou sgja,
fontes de contaminacéo;

1 - deve ser evitado o uso de madeira
€ outros materiais que ndo se possa lim-
par e desinfetar; devera ser evitado o uso
de diferentes materiais com afinalidade
de evitar corrosdo por contato;

b) todos os equipamentos e utensili-
0os deverdo estar desenhados e
construidos de modo que garantam a se-
guranca do trabalhador e assegurem a
higiene, permitindo umafécil e comple-
talimpeza e desinfec¢éo;

C) os equipamentos fixos deverdo ser
instalados observando-se 0
distanciamento de segurancadas paredes
e entre equipamentos, permitindo o facil
acesso e umalimpeza profunda, além do
gue deverdo ser usados, exclusivamente,
para os fins que foram projetados;

d) os recipientes para materiais néo-
comestiveiseresiduosdeverdo ser de cor
vermelha, construidos de metal ou qual-
quer material ndo absorvente e resisten-
te, quefacilite alimpezae eliminagéo do
contetdo, e suas estruturas e vedagdes
teréo de garantir que ndo ocorram perdas
nem emanagoes,

€) dispor de mesas construidas de
material adequado, que facilitem a
higienizag&o e a execucdo dostrabalhos;

f) os equipamentos e utensilios em-
pregados paramateriais ndo-comestiveis
ou residuos dever&o ser marcados com a

indicagdo do seu uso e ndo poderdo ser
usados para produtos comestiveis;

) todos os locais refrigerados deve-
réo estar providos de um termdémetro de
maxSIM e minimaou de dispositivos de
registro datemperatura, paraassegurar a
uniformidade da temperatura na conser-
vacdo das matérias-primas, produtos e
durante os processos industriais;

h) todos os estabel ecimentos que ma-
nipulem carnes e pescados deveréo pre-
ver ainstalacéo de um lavador de botas
provido de desinfetante e escovas, com
tomadas de agua ligadas a mangueiras
plasticas ou outro sistemaaprovado pelo
SIM- ARAGUARI/MG, que permita a
higienizagdo das botas por ocasido da
entrada de pessoal nas areas de manipu-
lacao;

i) em locais onde houver equipamen-
tos de corte, como serra-fitas, deverd ser
disponibilizado aos empregados|uvasde
protecdo de malha de ago ou similar.

TiTULO V
DO REGISTRO

Art. 24. Os estabel ecimentos enqua-
drados nas situagdes previstas nos arti-
gos6° e 7°, quando praticarem comércio
apenas dentro do municipio e seus res-
pectivos distritos, somente poderdo fun-
cionar depoisderegularmenteregistrados
no SIM- ARAGUARI/MG.

§ 1° O registro serd providenciado
junto ao Servico de Inspe¢cdo Municipal
- SIM, apés o recolhimento da taxa res-
pectiva junto a Secretaria Municipal da
Fazenda, conforme a classificagéo, de
acordo com atabela abaixo:

| - registro de estabel ecimento indus-
tria ou detransformag&o, no valor de270
(duzentos e setenta) UFRA's;

Il - registro de produtos, rétulos ou
embal agens, por unidade, no valor de 50
(cinquenta) UFRA's;

I11 - inspegdo sanitariade produtosde
origem animal (abate), bovinos,
bubalinos e equinos, por unidade, no va-
lor de 1 (uma) UFRA;

IV - abate de aves e outros, por lote
de 100 unidades, no valor de 1 (uma)
UFRA;

V - abate de suinos, ovinos e caprinos,
por unidade, no valor de¥2(meia) UFRA;

V1 - abate de coelho, por unidade, no
valor de’z (meid) UFRA;

VII - caseina, lactose e leite em pb,
por lote de 1.000kg, no valor de 27 (vin-
teesete) UFRA's;

VIII - creme de mesa, por lote de
1.000kg, no valor de 27 (vinte e sete)
UFRAs;

IX - farinha, sebo, 6leos, graxa bran-
ca, peles e outros subprodutos ndo comes-
tivels, por lote de 1.000kg, no valor de 3
(trés) UFRA's;

X - fatiamento de frios, apresuntado,
mussarel a, presunto, salame e outros, por
lote de 1.000kg, no valor de 5 (cinco)
UFRAs;

XI - leite aromatizado, fermentado ou
gelificado, por lote de 1.000 litros, no
valor de 4 (quatro) UFRA's;

XIl - leite desidratado concentrado,
evaporado, condensado e doce de leite,

e e B

por lote de 1.000kg, no valor de 27 (vin-
teesete) UFRA's;

XIII - leite desidratado em pd indus-
trial, por lote de 1.000kg, no valor de 20
(vinte) UFRA's;

X1V - leitedesidratado em p6 de con-
sumo direto, por lote de 1.000kg, no va-
lor de 13 (treze) UFRA's;

XV - manteiga, por lote de 1.000kg,
no valor de 27 (vinte e sete) UFRA'S;

XVI - margarina, por lote de 1.000kg,
no valor de 16 (dezesseis) UFRA'S;

XVII - ovos, por lote de 30 dlzias,
no valor de %2 (meia) UFRA;

XVIII - peixes e outras espécies agu-
aticas, em qualquer processo de conser-
vagdo, por lote de 1.000kg, no valor de
10 (dez) UFRA's;

XIX - produtos carneos em conser-
va, semi-conserva e outros, por lote de
1.000kg, no valor de 10 (dez) UFRA's;

XX - produtos carneos, salgados ou
dessecados, por lote de 100kg, no valor
10 (dez) UFRA's;

XXI - queijo minas, prato e suas va-
riagdes, requeijdo, ricota e outros, por
tonelada, por lote de 1.000kg, no valor
de 40 (quarenta) UFRA's;

XXII- subprodutos ndo comestiveis
de pescados e derivados, por lote de
1.000kg, no valor de 4 (quatro) UFRA';

XXIII - toucinho, unto, banha em
rama, banha, gordurabovina, gordurade
aves em rama e outros produtos gordu-
rosos comestiveis, por lote de 1.000kg,
no valor de 8 (0ito) UFRA's;

XXIV - produtos de salsicharia, em-
butidos e ndo embutidos, por lote de
100kg, no valor de 10 (dez) UFRA's;

XXV - leite de consumo pasteuriza-
¢&0 ou esterilizado, por lote de 100 li-
tros, no valor de %2 (meia) UFRA;

XXVI - fabricag@o de outros produ-
tos léacteos, por lote de 100kg, no valor
de% (meia) UFRA;

XXVII - mel, cerade abelha e produ-
tos a base de mel, por lote de 100kg, no
valor de 1 (uma) UFRA;

XXVII1I- vistoriade estabel ecimento,
aexcegdo daquele do produtor rural, por
unidade, no valor de 130 (cento etrinta)
UFRA's.

§2°, Os estabel ecimentos dedicados a
producdo artesanal ficam isentos de ta-
xas para os efeitos deste Regulamento.

Art. 25. Ficam sujeitos ao registro no
Servigo de Inspegdo M unicipal/Produtos
de Origem Animal-SIM/POA, todos os
estabelecimentos que abatam animais,
produzam matéria-prima, manipulem,
beneficiem, preparem, embalem, trans-
formem, envasem, acondicionem, depo-
sitem ou industrializam a carne, 0 pesca-
do, o leite, 0 mel, 0 ovo e a cerade abe-
Ihas e seus sub-produtos derivados, con-
forme classificacdo constante deste regu-
lamento e que ndo possuem registro no
Servigo de Inspecéo Estadual- SIE ou no
Servigo de Inspecéo Federal -SIF.

§ 1° S6 podem ser registrados
entrepostos de ovos que tenham movi-
mento minimo de 500 (quinhentas) duzi-
as por dia.

§ 2° Os demai s estabel ecimentos pre-
vistos neste Regulamento serdo relacio-



nados.

Art. 26. O registro dos estabel eci-
mentos a que se refere o artigo anterior
€ privativo do Servico de I nspe¢do Mu-
nicipal/Produtos de Origem Animal -
SIM/POA, da Secretaria Municipal de
Agricultura, Pecudria, Abastecimento e
Agronegécios e serdo efetuadas somen-
te depois de cumpridas todas as exigén-
cias constantes deste Regulamento.

Art. 27. O NUmero de registro dos
estabel ecimentos de produtos de origem
animal constara obrigatoriamente, nos
rétul os, certificados, carimbos deinspe-
¢do dos produtos, notas fiscais e outros
documentos do estabel ecimento.

Art. 28. O SIM, ap6s conceder o nu-
mero de registro de um estabel ecimen-
to, forneceratambém o respectivo “ Cer-
tificado de Registro” no qual constara

| - 0 nome da empresg;

Il - alocalizagdo do estabel ecimen-
to;

Il — aclassificagao;

IV — o responsavel pelo estabel eci-
mento, bem como outros elementos jul-
gados necessarios.

Paragrafo Unico. O Titulo de Regis-
tro poderaser cancelado aqualquer tem-
po pelo SIM, quando constatado o
descumprimento de normas deste Regu-
lamento ou da L egislagdo Sanitaria.

Art. 29. Osprodutosindustrializados
de origem animal dever&o enquadrar-se
nas normas e padrdes sanitarios, esta-
belecidos pela Legislagdo Sanitéria.

Art. 30. Além do registro, todo esta-
belecimento devera atender as exigén-
cias técnico-sanitérias.

.Por ocasido do registro inicial, ou
renovacdo doregistro, acritério do Sim-
Araguari/MG podera ser exigido que a
empresa apresente um responsavel téc-
nico de nivel superior legalmente habi-
litado.

Art. 31. O registro serarequerido ao
Servico de Inspecdo Municipal instru-
indo o processo com 0s seguintes docu-
mentos:

| — requerimento, nos termos cons-
tantes do Anexo | deste Regulamento;

Il — Responsabilidade Técnica, nos
termos constantes do Anexo Il;

I11 - lista de documentos para Apro-
vacdo de Projeto Arquitetbnico e Con-
cessdao de Funcionamento para
Industrializadores de Origem Animal,
nos termos constantes do Anexo Il1;

IV —Memorial Descritivo Econémi-
co-Sanitério, nos termos constantes do
Anexo |V deste Regulamento;

V — Memoria Descritivo da Cons-
trucdo, nos termos constantes do Anexo
V deste Regulamento.

Art. 32. O projeto arquiteténico deve
ser apresentado em 3 (trés) vias devida-
mente datado e assinado por profissio-
nais habilitados, com as condic¢fes
exigidas pelalegislagdo vigente.

Art. 33. Serdo rejeitados os projetos
grosseiramente desenhados com rasuras
eindicacBesimprecisas, quando apresen-
tados para efeito de registro.

Art. 34. A apresentacdo de simples
croquis ou desenhos servira apenas para
orientacdo ao interessado para estudos
preliminares.

Art. 35. As autoridades municipais
ndo permitirdo o inicio da adequagéo,
reformaampliacdo ou construcéo dequal-
quer estabelecimento de alimentos e de
produtos de origem animal, caso os pro-
jetos ndo tenham sido aprovados por
Consulta Prévia pelo Servico de Inspe-
¢&o Municipal.

Art. 36. Quando necessério, devera
ser apresentado boletim oficial da agua
de abastecimento, onde esta ndo devera
ultrapassar mais de 500 (quinhentos) ger-
mes/mma3.

Art. 37. Qualquer ampliacéo reforma
ou construcdo na &rea industrial dos es-
tabel ecimentosregistrados, sd podera ser
feitaapts aprovacado préviados projetos.

Art. 38. O estabelecimento serd ins-
pecionado trimestralmente ou quando se
fizer necessario pelo SIM-ARAGUARI/
MG.

Paragrafo Unico. Se durante ainspe-
¢&o de que trata o caput deste artigo, o
estabelecimento ndo atender as exigén-
Cias sanitériasprevistas neste Regulamen-
to, poderd sofrer as sangdes cabivels.

Art. 39. O SIM-ARAGUARI/MG
fardinspecao periddicadas obrasem an-
damento nos estabel ecimentos em cons-
trugcdo ou reformas, com o objetivo de
emitir laudo de verificag8o, no qual seja
atestado se a execugdo das obras se da
em conformidade com o projeto aprova-
do, podendo paratanto requisitar o apoio
do Departamento de Engenharia da Se-
cretariade Obras.

Art. 40. Aos estabelecimentos
registrados que estejam funcionando ou
comercializando produtos de origem ani-
mal em desacordo com o presente Regu-
lamento, o0 SIM-ARAGUARI/MG, con-
cedera o prazo razoavel para a sua ade-
guagdo as normas e exigéncias aqui con-
tidas.

Paragrafo Unico. Expirados os pra-
Z0s, sem que tenham sido realizadas as
alteracOes exigidas, ser suspenso ou can-
celado o registro, a critério do SIM-
ARAGUARI/MG.

TITULO VI
DOS REQUISITOS DE HIGIE-
NE NA PRODUCAO

Art. 41. A conservacdo dos prédios,
equipamentos e utensilios, assim como
todas as demais instalagdes do estabele-
cimento, incluidos os condutos de esco-
amento das aguas, deverdo ser mantidos
em bom estado de conservagao e funcio-
namento. As salas deverdo estar isentas
de vapor, poeira, fumaga e acimulos de
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agua.

| - quanto as Boas Préticas de Fabri-
cacdo e Manipulacdo de Alimentos:

a) os estabel ecimentos deverdo seguir
0s preceitos das Boas Préticas de Fabri-
cacdo e Manipulacdo de Alimentos;

b) dever&o elaborar Manual de Boas
Praticas e disponibilizé|o aos funciona
rios;

¢) deverdo implantar, num prazo de
06 meses apds 0 seu registro no SIM-
ARAGUARI/MG sistemadeAndisede
Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC);

Il - quanto alimpeza e desinfec¢ao:

a) todos os produtos de limpeza e de-
sinfec¢cdo deverdo ser aprovados pelo
Orgdo oficial competente, identificados e
guardadosem local préprio, foradasare-
as de manipulacéo de alimentos;

b) para impedir a contaminagdo dos
alimentos, toda &rea de manipulagao,
equipamentos e utensilios deverdo ser
limpos com fregliéncia necessaria e
desinfetados, sempre que as circunstan-
ciasassim o exijam;

¢) devem ser tomadas precaucdes para
impedir a contaminagdo dos aimentos,
guando as dependéncias, os equipamen-
tos e utensilios forem limpos ou
desinfetados com agua, detergentes, de-
sinfetantes ou solucdes destes; 0 enxéa
glie deve ser minucioso para evitar resi-
duos destes agentes nas superficies sus-
cetiveisdeentrar em contato com alimen-
tos;

d) dever&o ser tomadas precaucdes
adequadas, em termos de limpeza e de-
sinfecgdo, quando se realizarem opera-
¢Bes de manutencéo geral e/ou especifi-
caem qualquer local do estabel ecimen-
to, equipamentos, utensilios ou qual quer
elemento que possacontaminar o alimen-
to;

€) imediatamente apos o término da
jornada de trabalho, ou quantas vezes
Sejam necessarios, deverao ser rigorosa-
mente limpos o chao (incluidos os con-
dutos de escoamento de agua), as estru-
turas de apoio e as paredes das areas de
manipulacdo de alimentos;

f) nas secBes de manipulagéo de pro-
dutos de origem animal é proibida a uti-
lizag&o de panos ndo descartavels;

g) os vestiarios, sanitarios e banhei-
ros deverdo estar permanentemente lim-
pos,

h) as vias de acesso e 0s pétios que
fazem parte da érea industrial dever&o
estar permanentemente limpos;

I11 - quanto ao programade higiene e
desinfecgéo:

a) cada estabel ecimento devera asse-
gurar sualimpezae desinfecgdo; nos pro-
cedimentos de higiene ndo deverdo ser
utilizadas substancias odorizantes e/ou
desodorizantes, em qual quer de suasfor-
mas, nas areas de manipulacdo dos ali-
mentos, com o objetivo de evitar a con-
taminac&o pel os mesmos e dissimulacdo
dos odores; o pessoa deve ter pleno co-
nhecimento da importancia da contami-
nacdo e dos riscos que causam, devendo
estar bem capacitadosemtécnicasdelim-
peza;

b) a designagéo de funcionarios ex-

clusivosparaas operagbesdelimpezadas
areas de mani pulagéo de produtosde ori-
gem animal, inclusive com a utilizagdo
deuniformediferenciado dosdemaisfun-
cionarios;

C) em entrepostos, abatedouros e
abatedouros frigorificos sera exigida a
instalagdo de barreira sanitaria nos aces-
s0s &(s) &rea(s) de manipulagdo e/ou pro-
ducéo;

IV - quanto aos subprodutos:

a) deverdo ser armazenados de ma-
neira adequada e, aqueles subprodutos
resultantes da elaboragéo, que sejam ve-
iculos de contaminagdo, deverdo ser re-
tirados das éreas de trabalho quantas ve-
ZES Sejam necessarias,

V - quanto a manipulagéo,
armazenamento e remogao de lixo:

a) devera este ser manipulado de ma-
neira que se evite a contaminagdo dos
alimentos e/ou da agua potéavel;

b) sera dispensado especial cuidado
paraimpedir o acesso de pragas ao lixo;

¢) olixo deveraser retirado das reas
de trabalho, no minimo umavez por dia,
ou quantas vezes forem necessarias;

d) depoisdaremovido olixo, osreci-
pientes utilizados para o seu
armazenamento e todos 0s equipamen-
tos que tenham entrado em contato com
ele deverdo ser limpos e desinfetados;

€) a area de armazenamento do lixo
devera também ser limpa e desinfetada.

VI - quanto a proibicgo de animais
domésticos:

a) devera ser impedida a entrada em
todos eles nos locais onde se encontrem
matérias-primas, materia de envase, ali-
mentos prontos ou em quaisquer etapas
de industrializagdo, bem como em qual-
quer areado estabel ecimento onde se pro-
duzam, manipule, armazenem ou expo-
nham-se alimentos;

VII - quanto ao sistema de controle
de pragas:

a) devera ser aplicado um programa
eficaz e continuo de controle de pragas;
0s estabel ecimentos e reas circundantes
dever&o ser inspecionados periodi camen-
te, deformaadiminuir a minimo osris-
cos de contaminacao;

b) no caso de invasdo de pragas, 0s
estabel ecimentos dever&o adotar medidas
para sua erradicacao;

¢) as medidas de combate poderdo
compreender:

1 - o tratamento com agentes quimi-
cos, fisicos ou bioldgicos autorizados,
desde que aplicados por empresas licen-
ciadaspelo 6rgéo oficial competente, sob
a supervisdo direta de profissional habi-
litado, de acordo com alegislagdo espe-
cificavigente;

2 - s6 devera ser empregado

praguicida caso ndo se possam aplicar
com eficécia outras medidas de preven-
Gao;
3 - antesdaaplicacdo de praguicidas,
dever-se-4 ter o cuidado de proteger to-
dos os aimentos, equipamentos e uten-
silios da contaminagéo;

4 - apds aaplicacdo do praguicida, 0s
equipamentos e utensilios contaminados
deverdo ser limpos minuciosamenteafim
de que, antes de sua reutilizago, sejam
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eliminados os residuos;

VIII - quanto a0 armazenamento de
substancias perigosas:

a) ospraguicidas, solventesou outras
substancias que possam representar ris-
co para a salde deverdo ser etiquetados
adequadamente com rétulos nos quais se
informe sobre a toxicidade e emprego;

b) os produtos mencionados na ali-
neaanterior deverdo ser armazenadosem
salas separadas ou armériosfechados com
chave, destinados exclusivamente a essa
finalidade, e sb poderdo ser distribuidos
€ manipulados por pessoal autorizado e
devidamente capacitado, sob supervisio
de pessoal tecnicamente competente; de-
verd ser evitada a contaminacdo dos ali-
mentos;

IX - quanto as roupas e objetos pes-
soais:

a) ndo deverdo ser depositadas nas
areas de producgdo, manipulag¢éo ou
armazenamento de alimentos, devendo
haver local apropriado, em area distinta,
para sua deposi¢ao;

X - quanto aos cuidados do individuo
com:

a) higiene pessoal:

1- toda pessoa que trabalhe em uma
area de manipulacdo de alimentos deve-
ra

2- manter 0 mai s rigoroso asseio pes-
soal, em todas as etapas de trabal ho;

3- ostraba hadores deverdo manter as
unhas limpas, ndo utilizar brincos, anéis,
relégios ou qualquer outro adorno que
fique exposto;

4- abarba sempre bem cuidada;

5- funcionarios que manipulam ou
tenham contato direto com os produtos
ndo embal ados ndo deverdo fazer uso de
esmaltes nas unhas;

b) uniforme:

1 - todo empregado devera usar uni-
formes completo (avental com mangas,
touca ou similar que contenha totalmen-
te os cabel os e calgado fechado);

2 - todos os uniformes deverdo ser
padronizados em cores claras;

3 - todos os elementos do uniforme
deverdo ser lavaveis, amenos que sgjam
descartéveis;

4 - os uniformes dever&o ser manti-
doslimpos, de acordo com anaturezados
trabalhos; em casos onde as técnicas do
SIM-ARAGUARI/MG julgarem neces-
sério, seréo exigidas o uso de luvas
descartaveis paraprotecéo dos alimentos,
sem prejuizo, entretanto, daobrigagéo do
mani pulador de lavar cuidadosamente as
Maos,

5 - é proibida a saida de empregados,
com o uniforme de trabalho, forado es-
tabelecimento onde este manipula Pro-
dutos de Origem Animal, paradesvio de
outras funcfes aque é designado defato.
Acarretando infracéo ao estabelecimen-
to;

¢) conduta pessoal:

1- nas éreas onde sgjam manipulados
alimentos devera ser proibido todo ato
gue possaoriginar contaminacdo dosali-
mentos, como comer, beber, fumar, cus-
pir ou realizar quaisquer outras préticas
anti-higiénicas,

d) educacdo higiénico-sanitaria:

1- a direcdo do estabelecimento de-
vera tomar medidas para que todas as
pessoas que manipulem alimentos rece-
bam instrucdo adeguada e treinamento
continuamente quanto aos cuidados com
a higiene pessoal e dos alimentos, afim
de que saibam adotar as precauctes ne-
cessdrias paraevitar acontaminagdo dos
alimentos;

2 —ainstrugcdo mencionadanaalinea
anterior deveracontemplar as partes per-
tinentes do presente Regulamento e as
Boas Préticas de Manipulagdo e Fabrica-
¢éo de Alimentos;

€) condi¢des de salde:

1- devera ser impedida a entrada, em
gualquer area de manipulagdo ou opera-
¢do de alimentos, quando existir a
constatacdo ou suspeita de que o
mani pulador apresente alguma enfermi-
dade ou problema de salide que possa
resultar natransmissdo viaalimentos, ou
mesmo que seja portador ndo aparente;

2 - qual quer pessoa nas situagdes des-
critas na alinea anterior devera comuni-
car imediatamente adirecdo do estabele-
cimento sua condi¢éo de salde;

f) aresponsabilidade como emprega-
dor, competindo-lhe:

1- plangjar eimplementar as medidas
voltadas aprotegdo e promocéo da salde
dos trabalhadores, buscando prevenir,
rastrear e diagnosticar precocemente do-
encas relacionadas ou ndo ao trabalho;

2 - of erecer, sem 6nus ao trabal hador
€ a0 municipio, a avaliagdo da condi¢do
de salide dos trabalhadores da empresa
antes do inicio de sua atividade |aboral
(exame pré-admissional) e a realizagdo
periédica de exames clinicos e comple-
mentares, conforme as caracteristicases-
pecificas do processo de trabalho;

g) doencas contagiosas:

1- adirecdo do SIM tomar4 as medi-
das necessarias para manter sigilo sobre
os trabal hadores que padecam de algu-
ma doenca infectocontagiosas, ou seja,
guesegjam vetores de algumadoencasus-
cetivel de transmissdo por alimentos, ou
que apresentem feridasinfectadas, infec-
¢Oes cuténeas, chagas ou diarréia, de
modo que ninguém saiba ou suspeite de
tais enfermidades;

2 - as pessoas acometidas pelas do-
encas aque serefere o item anterior ndo
deverdo trabalhar em qualquer area de
manipulacdo de alimentos em que haja
risco direto ou indireto de contaminé-los
com microrgani Smos patogéni cos, até que
obtenha atamédica;

3 - toda pessoa que se encontre nes-
tas condicdes devera comunicar imedia-
tamente & direcdo do estabel ecimento;

h) feridas:

1- ninguém que apresente feridas
pode manipular alimentos ou superficies
gue entrem em contato com alimentos,
até que se determine sua reincorporagdo
por determinagdo profissional;

2 - em casos delesdes nas maos, quan-
do o médico assim determinar, poderd o
funcionario utilizar luva de prote¢&o du-
rante a execucgdo de suas atividades;

i) higienizagdo das méos e antebra-
oS
1- toda pessoa que trabalhe em area

de manipulacdo de alimentos deverd, en-
guanto em servico, lavar as maos e ante-
bragos de maneira freqliente e cuidado-
sa, com agente de limpeza autorizado e
com &gua corrente potavel friaou friae
quente;

2- as maos e antebracos deverdo ser
higienizadosantesdoinicio dostrabalhos
e sempre imediatamente apds o0 uso do
sanitério;

3- ap6s a manipulagdo de material
contaminado e sempre que tocar ou ma-
nipular qualquer produto, objeto, equipa
mento ou utensilio que ndo esteja direta-
mente ligado ao processo de trabalho,
tantas vezes quantas forem necessarias,

4- devera o funcionario higieniza-los
ainda imediatamente antes e apds a ma-
nipulagcdo de qualquer material
contaminante que possatransmitir doen-
Gas,
5- dever&o ser colocados avisos - em
local visivel - que indiquem a
obrigatoriedade e a forma correta de
higienizar as m&os e antebragos.

j) mascaras descartaveis:

1- érecomendével o uso de méscaras
descartéveis, cobrindo a boca e 0 nariz,
na se¢do de manipulagéo de produtos de
origem animal;

2- 0 seu uso deve obedecer asinstru-
¢Oes de treinamento quanto as perfeitas
condic¢des de higiene, freqiiéncia de tro-
ca, proibi¢do de contato das mé&os com a
parte frontal das mascaras etc.

K) os funcionarios que trabalham em
oficinas, setores de manutencéo e outros
devem apresentar-se com uniformes em
cores diferenciadas e ndo poderdo ter li-
vre acesso a0 interior do estabel ecimen-
to onde se processa a matanga ou se ma-
nipulem produtos comestiveis;

) visitantes:

1- consideram-se como visitantes to-
das as pessoas ndo pertencentes as areas
ou setores onde se mani pulem alimentos;
serdo tomadas precaucBes para impedir
gue os visitantes contaminem os alimen-
tos nas areas onde estes sd0 manipula-
dos; as precaucdes devem incluir o uso
de roupas protetoras e toucas que conte-
nham total mente os cabel os, sendo reco-
mendavel que sejam de coresdistintasas
dos funcionérios;

m) fluxo de pessoas:

1- o estabelecimento devera ser pro-
jetado ou programar rotinas de trabalho
gue evitem o contato de pessoas (funcio-
nariosou visitantes) provenientesde are-
asconsideradas sujas’ com aquelaspro-
venientes de areas “limpas’, de modo a
manter um fluxo adequado queimpegaa
contaminacdo cruzada dos alimentos.

X1 - Quanto aos requisitos aplicaveis
amatéria-prima:

a) 0 estabel ecimento ndo deveraacei-
tar nenhuma matéria-prima ou insumo
gue contenha parasitas, microrganismos
ou substancias toxicas, decompostas ou
estranhas, que ndo possam ser reduzidas
aniveis aceitavels através dos processos
normai s de classificacdo e/ou preparagdo
ou fabricagao;

1- o responsavel técnico devera dis-
por de padr8es de identidade e qualidade
(PIQ) da matéria-prima ou insumos de

e e B

formaapoder controlar os contaminantes
passiveis de serem reduzidos a niveis
aceitavels, atravésdos processosnormais
de classificacdo e/ou preparacéo ou fa-
bricacéo;

b) as matérias-primas ou ingredien-
tes armazenados nas dependéncias do
estabel ecimento dever&o ser mantidosem
condi¢des que evitem a sua deterioracao,
gue os proteja contra a contaminagéo e
gue reduza as perdas ao minimo; devera
ser assegurada a adequada rotatividade
dos estogques de matérias-primas e ingre-
dientes.

XII - quanto aprevencdo da contami-
nacdo cruzada:

a) deverdo ser tomadas medidas efi-
cazes para evitar a contaminagéo do ma-
terial alimenticio por contato direto ou
indireto com materiaiscontaminados, que
se encontrem nas fases iniciais do
processamento;

b) as pessoas que mani pulam matéri-
as-primas ou produtos semi-elaborados
ndo deverdo entrar em contato com ne-
nhum produto acabado enquanto nao te-
nham trocado o uniforme usado durante
o audido procedimento; além disso, es-
sas pessoas deverdo cumprir o determi-
nado no inciso X, aineas a, i ek;

¢) existindo a probabilidade de con-
taminacéo, as pessoas devem lavar bem
as maos entre uma e outra manipulagdo
de produtos, nas diversas fases de el abo-
racéo;

d) todos os equipamentos e utensili-
0s que tenham entrado em contato com
matérias-primas ou com materia conta-
minado deverdo ser rigorosamente lim-
pos e desinfetados antes de serem utili-
zados para produtos acabados;

€) nas segdes de carnes e aves dos
estabelecimentos, deverdo existir mesas
e serra-fitas especificas paraostrabalhos
com aves, separadas de carnes bovinas,
suinas e ovinas, com a finalidade de se
evitar a contaminagdo cruzada.

X1 - quanto & elaboragéo:

a) a elaboracdo deverd ser redlizada
por pessoal capacitado e supervisionada
por pessoal tecnicamente competente;

b) todas as operagdes do processo de
producdo, incluida a embalagem, deve-
réo realizar-se sem demoras e em condi-
¢Bes que excluam todaapossibilidade de
contaminacdo, deterioracdo e/ou prolife-
racdo de microrganismos patogénicos e
deteriorantes;

C) os recipientes deverdo ser tratados
com o devido cuidado, para evitar toda
possibilidade de contaminagéo do produ-
to elaborado;

d) os métodos de conservacdo e os
controles necessarios deverdo ser taisque
protejam contraacontaminagdo, ameaca
derisco asalde publicae contraadeteri-
oragdo dentro dos limites de uma prética
comercia correta.

X1V - quanto a embalagem:

a) todo o material utilizado para a
embalagem devera ser armazenado em
condi ¢des higiénico-sanitarias, em areas
destinadas para este fim; o materia de-
veraser apropriado parao produto e para
as condi¢des previstas de armazenamento
e ndo deveratransmitir ao produto subs-



téncias ou odores indesgjaveis que exce-
dam oslimites aceitaveis pelo 6rgéo com-
petente; 0 material de embalagem deve-
raser seguro e conferir prote¢do apropri-
ada contra contaminacao;

b) é proibida areutilizagdo de emba-
lagens; as embal agens ou recipientes de-
verdo ser inspecionados imediatamente
antes do uso, para verificar sua seguran-
¢a e, em casos especificos, limpos ou
desinfetados; quando lavados, deverdo
ser secos antes do uso; na area de enchi-
mento/embal agem, somente deverdo per-
manecer embalagens ou recipientes ne-
cessarios para uso imediato;

d) a operacdo de embalagem devera
ser processada em condi¢des que exclu-
am as possi bilidades de contaminag&o do
produto.

XV - gquanto &exposi¢do avendados
produtos:

1- ndo sera permitido o uso de |am-
padas avermelhadas ou qualquer outra
forma ou tipo de instalag&o ou procedi-
mento que Mmascare caracteristicas natu-
rais do alimento ou que possa induzir o
consumidor a falsaimpresséo.

XVI - quanto a responsabilidade téc-
nica e supervisio:

a) o tipo de control e e supervisao ne-
cessarios depende do risco de contami-
nacdo na producdo dos alimentos;

1- os responsaveis técnicos deverdo
ter conhecimento suficiente sobre asboas
préticas de producéo de alimentos para
poder avaliar eintervir nos possiveisris-
cos e assegurar vigilancia e controle efi-
cazes,

b) o responsavel técnico devera usar
metodol ogiaapropriadade avaliacdo dos
riscos de contaminacdo dosaimentosnas
diversas etapas de producdo contidas no
presente Regulamento e intervir sempre
gue necessario, com vistaaassegurar ali-
mentos aptos ao consumo humano; o es-
tabelecimento devera prover instrumen-
tos necessarios para os controles;

¢) em funcdo do risco do aimento,
deverdo ser mantidos registros dos con-
troles apropriados a produgéo e distribui-
¢&o, conservando-os durante um periodo
superior ao tempo de vida de prateleira
do alimento, possibilitando a
rastreabilidade do mesmo.

TITULO VII
DAS OBRIGAGOES

Art. 42. Sob pena de cassagdo do re-
gistro ou outrapenalidade especificamen-
te aplicavel, ficam os proprietérios ou
representantes | egais dos estabel ecimen-
tos de que trata o presente Regulamento
obrigado a:

| - cumprir e fazer cumprir todas as
exigéncias contidas neste Regulamento;

Il - fornecer, quando necessario ou
solicitado, material adequado e suficien-
te para a execucdo do trabalho de inspe-
Gao;
I11 - fornecer, quando for o caso, pes-
soal auxiliar habilitado e suficiente para
ficar adisposi¢do do SIM-ARAGUARI/

IV - possuir responsavel técnico le-
galmente habilitado;

V - acatar todas as determinagdes da
inspecdo sanitaria, quanto ao destino dos
produtos condenados;

V1 - recolher, quando aplicavel, to-
das as taxas de inspe¢do sanitéria ou de
abate e outras que existam ou vierem a
ser instituidas, de acordo com alegisa
¢&o vigente, através de guia propria.

Art. 43. Caberdao empregador aado-
¢do de medidas para eliminacéo ou
neutralizagdo de riscos de acidentes e
doencas do trabalho nos ambientes, que
obedecera as seguintes prioridades:

| - trocade mecani smos, maguinarios,
produtos quimicos, por outros que nao
comprometam asalide dostrabal hadores;

Il - uso de mecani smos e equipamen-
tos de Protecéo Coletiva (EPC);

[11 - medidasdereorganizacdo detra-
balho, tais como: a redugdo do ritmo de
producdo, rodizio de trabalhadores e di-
minui¢do do tempo de exposicéo ao ris-
Co;

IV - os empregados deverdo ser trei-
nados para o desempenho de suas fun-
¢Oes, visando a conhecer os riscos pro-
prios em sua fungdo, assim como saber
evitélos;

V - uso de Equipamentos de Prote-
¢&o Individua (EPI), do tipo aprovado
pelas normas vigentes, em niimero sufi-
ciente paraatender as necessidadesaque
se destinam;

V1 - seguir as normas de Segurangae
Medicina do Trabal ho;

VI - nos casos em que ostécnicos da
inspecdo ndo dispuserem de meio de lo-
comogao para a execucao dos trabal hos,
aempresa devera viabilizar o transporte
dos mesmos;

V111- submeter areinspecdo sanitaria,
sempre que necessario qual quer matéria-
prima ou produto industrializado oriun-
do de outro estabelecimento com inspe-
¢80 sanit&riamunicipal .

Paragrafo anico. Em caso de contro-
le de riscos ainda ndo normatizados no
Brasil, o empregador devera assumir a
responsabilidade pela realizagdo de es-
tudos e pesquisas que visem ao seu es-
clarecimento, eliminacdo ou controle.

Art. 44. Para avaliac8o da exposicao
aos riscos do ambiente e do processo de
trabalho, deverdo ser utilizados
parémetros recomendados por entidades
nacionaiseinternacionais, de notériaboa
aceitacdo e idoneidade.

Art. 45. No caso de situagdo de risco
grave ou iminente a salide dos trabalha-
dores no local de trabalho, podera a au-
toridade sanitéria realizar a interdi¢do
cautelar, parcial ou total, do setor ou dos
maqui nérios e equi pamentos envolvidos,
garantindo todos os direitos sem queisso
resulte em prejuizo pecuniério dostraba-
Ihadores.

TITULO VIII
DA CLASSIFICAGAO DOS
ESTABELECIMENTOS

CAPITULO |
DOS ESTABELECIMENTOS

Pagina 9 - Araguari, MG 28 de outubro de 2011

VAREJISTAS DE CARNES E
SIMILARES

Art. 46. Os agougues, casas de car-
nes e estabel ecimentos de comércio va-
rejista de carnes frescas ou transforma-
das serédo classificados de acordo com as
atividades realizadas, sendo:

| — enquadrados na Categoria “A”,
aquel es que desossam, manipulam, trans-
formam e comercializam no bal c&o;

Il — enquadrados na Categoria “B”,
aqueles que desossam, manipulam e
comercializam no bal céo;

Il — enquadrados na Categoria“C”,
aqueles que manipulam e comercializam
no balcdo, ndo podendo haver desossa.

§ 1° Para os estabel ecimentos que se
enguadrarem na Categoria“A”, somente
serapermitidaafabricagdo decarnespre-
paradas, transformadas e temperadas aos
estabel ecimentos.

§ 2° Para os estabel ecimentos que se
enguadrarem nas Categorias “B” e “C”,
s8o proibidas afabricagéo de carnes pre-
paradas, transformadas e temperadas e
seréo inspecionados e fiscalizados pela
Vigilancia Sanitéria, nos termos da Re-
solugdio RDC 216/2004 — ANVISA.

8§ 3° Compete ao Servico de Inspegdo
Municipal inspecionar efiscalizar o pro-
cesso de transformacéo de carnesfrescas
desenvolvido pel os estabel ecimentos en-
quadrados na Categoria“A” aque sere-
fereoinciso I, do art. 46, deste Regula-
mento.

8§ 4° Para fins deste Regulamento,
entende-se por transformagdo artesanal,
fatiamento ou fracionamento de produ-
tos de origem animal:

| - 0 processo de transformagéo de
carne in natura resfriada, sem a utiliza-
¢do de aditivos ou substéncias que te-
nham por objetivo aumentar o tempo de
comercializagdo, caracterizado por au-
séncia de linha de produgdo, em que o
manipulador executa todas as etapas de
producéo.

8§ 5° A produgéo oriunda dos estabe-
lecimentos de que trata este Capitulo de-
vera contemplar a capacidade de
comercializacdo de produtos no horério
de funcionamento diério da empresa e
ainda:

| — 0 produto devera permanecer res-
friado a temperatura inferior a 7°C para
venda diaria, sob pena de caracterizar
procedimento de industrializag&o;

Il — é proibido o congelamento do
produto artesanal.

8§ 6° Os estabel ecimentos de que trata
este artigo deverdo adotar boas préaticas
de comercializagdo e elaborar o respecti-
vo manual de procedimentos
operacionais, compreendendo a proce-
déncia do produto, armazenamento,
estocagem, acondicionamento e demais
informagdes exigidas pelalegidacdo sa-
nitéria correlata, e ainda:

| —submeter os produtos de transfor-
macao e mani pul agdo dos estabel ecimen-
tos Categoria“A” para analises pelo la-
boratério oficial, credenciado ou habili-
tado pelo Servico de Inspecdo Munici-
pal, periodicamente conforme disposto
em regulamento ou a critério do 6érgéo

sanitario competente quando solicitado,
sendo os resultados destas andlises
condicionantes a liberag&o ou suspensdo
do registro do estabelecimento.

Il —dispor delocal, fluxogramaline-
ar e ordenado, estruturae areafisicapara
producdo, transformagdo, manipulacdo e
ou comercializagdo de acordo com asua
categoria, bem como condic¢des apropri-
adas, conforme disposto neste regulamen-
to;

I11 —manter as carnes que so conge-
ladas para comercializagcdo em balcbes
frigorificos até 0 momento da venda fi-
nal ao consumidor;

IV — facultar nos estabel ecimentos
gue comercializem carnes, a venda de
carne fresca moida, desde que esta ope-
racdo, obrigatoriamente, ocorra na pre-
senca do consumidor, ficando, porém
proibido manté-la estocada nesse estado;

V — dotar os agougues de geladeiras
comerciais ou cAmaras frigorificas, com
temperatura entre 4°C e 8° C, néo supe-
riores a 8°C (quatro grau centigrado),
equi padas com estrados de material apro-
priado e destinadas, exclusivamente, a
conservacdo das carnes resfriadas, e de
termémetro constantemente aferida.

Art. 47. Sdo considerados produtos
cérneos de transformagéo artesanal:

| - améndega;

Il - carne temperada;

[11 - carnes recheadas;

IV - frango a passarinho;

V - quibe;

V1 - linguicade carne suina artesanal
frescal;

VII - linguica de carne bovina
artesanal frescal;
VIII - linguicamistade carne suinae

bovina artesanal frescal;
IX - charque e carne seca.

§ 1° N&b serdo considerados para a
manipulacdo artesanal, os espetinhos, as
carnes defumadas, sal gadas e dessecadas,
ealinguicade frango frescal.

8§ 2° Considera-se linguica artesanal
frescal, o produto carneo obtido de car-
nes de animais de agougue, adicionados
ou ndo de tecidos adiposos, condimentos
diversos, embutido em envoltorio natu-
ral, e submetido ao processo de refrige-
racéo.
§ 3° Somente podera ser autorizadaa
producdo artesanal de charque e carne
seca em estabelecimentos da categoria
“A” que possuam estrutura especifica e
exclusiva para esta finalidade, contendo
no minimo 02 (duas) areas distintas:

| - uma sala para preparo e salga da
carne;

Il - umadreaespecificaparasecagem
dacarne.

§ 4° Somente podera ser autorizadaa
producdo de carne assada, exceto espeti-
nho de produtos de origem animal, em
estabelecimentos da Categoria “A” que
possuam estrutura especificae exclusiva
para esta finalidade, contendo no mini-
mo 02 (duas) areas distintas:

| - umasala para preparo €;

Il - uma éarea especifica para assar a
carne
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I11- A conservagdo do prédio, equi-
pamento e utensilios assim como todas
as demais instalagbes do estabel ecimen-
to, incluidos os condutos de escoamento
das &guas, deverdo ser mantidos em bom
estado de conservacdo e funcionamento.
As salas deverdo estar isentas de vapor,
poeira, fumaca e acimulos de &gua.

§ 5°As &reasde quetratao parégrafo
anterior devem atender as condicoes hi-
giénico-sanitérias e possuir protegdo con-
trainsetos.

Art. 48. S6 pode ser adicionado como
ingredientes aos produtos carneos
artesanais o sa (cloreto de sddio), o agU-
car, o vinagre, condimentos purosde ori-
gem vegetal e corantes naturais.

§ 1° S&o permitidos corantes de ori-
gem vegetal tais como o agafrdo (crocus
sativus 1.), a curcuma (curcuma longa .
e curcuma tinctoria), a cenoura (daucus
carota I), o urucum (bixa orelana), den-
tre outros, e de origem animal como
carmim de cochonilha.

§ 2° Podem ser utilizados condimen-
tostais como a ho, canela, cebola, cravo,
cominho, coentro, gengibre, louro,
mangerona, menta, Noz moscada, pimen-
tas (preta, branca, vermelha, caiana,
malagueta), pimentdo (paprica), salva
(salvia), tomilho, horteld, dentre outros.

Art. 49. Nafabricacéo de produtos de
transformacao artesanal € proibida a uti-
lizag&0 de carne mecanicamente separa-
da- CMS, sal decura- nitrito enitrato, e
proteina ndo carnica.

Art. 50. Todos os produtos derivados
do processo de transformacdo artesanal
deverdo ser imediatamente, apds seu pre-
paro, resfriados e acondicionados em re-
cipientes adequados para exposi¢éo e
venda a granel, identificados com a eti-
gueta de rotulagem contendo as seguin-
tesinformactes:

| - produto artesanal;

I - nome da empresa;

I11 - nome do produto;

IV - data de fabricacéo;

V - data de validade;

V1 - modo de conservagao;

VII - lista de ingredientes;

VIII - tabela nutricional .

Art. 51. Todos os produtos industria-
lizados dever&o ser acondicionados em
recipientes adequados para exposi¢éo e
venda a granel, identificados com a eti-
gueta de rotulagem contendo as seguin-
tesinformactes:

| - nome daempresa;

Il - nome do produto;

I11 - data de fabricagao;

IV - data de validade;

V - modo de conservacao;

VI - listade ingredientes,

VII - tabela nutricional.

Art. 52. Os estabel ecimentos do co-
mércio vargjista de carnes e similares,
classificados na Categoria“A”, que op-
tarem pelafabricagéo de carnes prepara
das, transformadas e temperadas, deve-
r&

| — dispor de local, fluxograma line-
ar, estrutura e areafisica para producéo,
manipulacdo e comercializacdo, bem
como condi¢des apropriadas, conforme
disposto neste regulamento;

I —ter no local dafabricagdo umres-
ponsavel técnico ou um substituto habi-
litado, que conhegam criteriosamente o
processo e que:

a) tenham curso de manipulagéo de
alimentos, conforme legislagéo especifi-
cadaANVISA (RDC 216/2004) ou cur-
so especifico na érea de manipulacdo de
carnes com certificado reconhecido por
Orgdo competente e validado pela Vigi-
lancia Sanitéria Municipal, com carga
horaria 40 (quarenta) horas;

[l — promover acomercializago so-
mente no local de produgdo e no prazo
de até 2 (dois) dias, sendo vedada a pro-
ducgo para estoque e ou distribuicdo para
0s estabel ecimentos classificados nas
Categorias“B” e“C” destalei.

§ 1°Paraosfinsdoinciso Il deste ar-
tigo sdo responsaveis técnicos habilita-
dos o0s seguintes profissionais:
nutricionista, engenheiro de alimentos,
médico veterinario e demais profissional
denivel técnico e superior daareade ali-
mentos, legalmente admitidos ereconhe-
cidos por seus respectivos conselhos da
categoria profissional.

§ 2° Os responsaveis técnicos de que
trataoinciso |l desteartigo deverdo apre-
sentar seus certificados & autoridade sa-
nitaria sempre que solicitado.

Art. 53. E proibido nos agougues, ca-
sas de carnes e estabel ecimentos de co-
mércio vargjista de carnes in natura ou
transformadas das Categorias “A”, “B”
e“C"

| - 0 uso de machadinha que devera
ser substituida pela serra elétrica ou si-
milar;

Il - 0 depdsito de carnes moidas e bi-
fes batidos;

I11 - lavar 0 piso ou paredes com qual-
quer solucdo desinfetante ndo aprovada
por normas técnicas especificas;

IV - 0 uso de cepo;

V - a permanéncia de carnes na bar-
ra, devendo estas permanecerem o tem-
po Minimo necessario para proceder a
desossa;

VI - a cor vermelha e seus matizes
nos revestimentos dos pisos, paredes e
tetos, bem como nos dispositivos de ex-
posi¢do de carnes e de iluminacao;

VIl - a venda de carnes, pescados,
aves e derivados que ndo tenham sido
submetidos a inspe¢éo pela autoridade
sanitaria competente, sob pena de apre-
ensdo e multa.

Art. 54. Para emissao de Autorizagdo
Sanitariacom classificag8o dos agougues
na Categoria “A”, devera ser solicitado
Registro de Estabel ecimento por meio de
processo proprio, a ser protocolizado no
Servico de Inspecdo Municipal.

Paragrafo Unico. Apds as providén-
cias de quetratao caput deste artigo, se-
réo realizadas asinspegdes sanitarias ne-
cessdrias, apreciagdo dadocumentacdo e
elaboracdo de parecer com deferimento

ou indeferimento do requerimento do res-
pectivo Registro.

Art. 55. A empresa autorizada devera
expor em local visivel e de facil acesso
a0 consumidor a Autorizagdo Sanitaria
constando sua classificagdo “A”, “B” ou
“C” parao comércio de carnes, especifi-
cados os produtos autorizados, nos ter-
mos do art. 46 deste Regulamento.

Art. 56. As exigéncias deste Titulo
aplicar-se-ao atoda pessoafisicaou juri-
dica que possua estabel ecimento no qual
sejam realizadas atividades de produgéo
ou transformagéo, desossa ou comércio
vargjistade produtos carneose similares.

Art. 57. A autoridade sanitéria pode-
ra a qualquer momento interromper o
processo de transformacdo, quando as
condi¢des de autorizagdo ndo estiverem
sendo observadas no local .

Art. 58. Os produtos que ndo segui-
rem as normas estabel ecidas estardo su-
jeitos aapreensdo e inutilizagdo, quando
ndo se apresentarem em conformidade
com alegislagdo vigente.

Art. 59. Os estabel ecimentos dever&o
atender asexigéncias e condi¢des deacor-
do com legislacdo vigente e as Normas
Técnicas Especificas.

Art. 60. Os mercados e supermerca-
dos serdo providos de instalacbes
frigorificas adequadas ao tipo de comér-
cio de Produtos de Origem Animal.

8§ 1° A conservacéo do pescado, car-
nes e seus derivados, nas camaras
frigorificas destes estabelecimentos, de-
verdo atender as condi¢des peculiares a
tecnologia de congelamento ou
resfriamento.

§ 2° Os estabelecimentos aque sere-
fere o caput deste artigo deverdo manter
uma planilha de registro das temperatu-
ras dos freezers, refrigeradores, cAmaras
frias e outros utensilios onde sejam ar-
mazenados produtos termo sensiveis,
ondedeverdo ser anotadas diariamente as
temperaturas registradas nos momentos
da abertura e do fechamento do estabele-
cimento.

Art. 61. Os empregados que traba-
Iham nas &reas de mani pul agéo, transfor-
magdo e comercializagdo, Sdo estritamen-
teproibidos de sairem uniformizados para
outras &reas internas e externas do esta-
bel ecimento, que ndo aguel as destinadas
a0s processos de transformac&o mencio-
nados neste artigo, inclusive para se des-
locarem para sua residéncia durante os
intervalosintraou inter jornadadetraba-
Iho.

Art. 62. O setor financeiro e de co-
branca do estabel ecimento terduma area
restritamente isolada por uma cabine ou
qualquer outrotipo deinstalacdo, daéarea
de desossa, manipulagdo, transformagéo
e comercializacdo.

Art. 63. Todos 0s equipamentos, moé-

e e B

veis e utensilios utilizados nos estabele-
cimentos deverdo ser mantidos limpos e
em perfeito estado de conservacéo.

Art. 64. O acondicionamento do lixo
devera ser em recipiente de facil
higienizag&o, com tampa e saco plastico
em local apropriado.

Art. 65. E proibido aos estabel ecimen-
tos realizar o abate clandestino para
comercializagdo de qual quer espécie ani-
mal.

Art. 66. Os estabelecimentos devem
manter um programamensal de controle
de pragas, ou quando necessario realizar
a dedetizacdo por empresa credenciada
na Vigilancia Sanitaria, e portar laudo
técnico do servico realizado, quando so-
licitado pela fiscalizagdo competente.

Art. 67. Para efeitos deste Regula-
mento sdo definidos os seguintes concei-
tos:

| - aexpressdo Adequado:

a) aquela que se entende como sufi-
ciente paraacancar afinalidade propos-
t&

Il - alimento apto para o consumo
humano: aqui considerado como alimento
que atende ao padrdo de identidade e
qualidade pré-estabel ecido, nos aspectos
higiénico-sanitarios e nutricionais;

Il - armazenamento:

a) é 0 conjunto de atividades e requi-
sitos para se obter uma correta conserva-
¢80 de matéria-prima, insumos e produ-
tos acabados;

IV - boas préticas:

a) sA0 0s procedimentos necessarios
para garantir a qualidade dos alimentos;

V - contaminagao:

a) presenca de substancias ou agen-
tes estranhos, de origem biolégica, qui-
mica ou fisica que sejam considerados
nocivos ou hdo para salide humang;

V1 - desinfecgéo:

a) éareducdo, através de agentes qui-
micos ou métodos fisicos adequados, do
niimero de microorganismos no prédio,
instalagdes, maquinérios e utensilios, a
um nivel que ndo origine contaminagdo
do alimento que sera elaborado;

VIl - Estabelecimento de aimentos
produzidos ou industrializados:

a) é o local, bem como a sua
circunvizinhanga, no qual se efetua um
conjunto de operagdes e processos, com
afinalidade de obter um alimento elabo-
rado, assim como 0 armazenamento ou 0
transporte de alimentos €/ou suas maté-
rias primas,

VIII - fatiamento de alimentos:

a) sdo operagoes atraveés das quais se
reduz em fatias, partir em pedagos um
alimento, sem modificar suacomposi¢do
original;

IX - fracionamento de alimentos:

a) s as operagdes através das quais
sedivide um alimento, sem modificar sua
composi¢ao original;

X - limpeza:

a) é aeliminagdo de terra, restos de
alimentos, po e outras matériasindesg &
vels,

XI - manipulagéo de alimentos:



a) sdo as operagdes que sdo efetuadas
sobre a matéria-prima até a obtencdo de
um alimento acabado, em qualquer eta-
pade seu processamento, armazenamento
e transporte;

X1l - material de embalagem:

a) todos os recipientes como latas,
garrafas, caixas de papeldo, outras cai-
Xas, Sacos ou materiais para envolver ou
cobrir, taiscomo papel laminado, pelicu-
las, pléstico, papel encerado etela;

X1l - érgdo competente:

a) € o orgao oficial ou oficialmente
reconhecido ao qual é outorgado meca-
nismos legais paraexercer suas funcgdes;

X1V - Pessoal Tecnicamente Compe-
tente/Responsabilidade Técnica:

a) é o profissional habilitado a exer-
cer atividade na area de producdo de ali-
mentos e respectivos controles de
contaminantes que possaintervir comvis-
tas & protecdo da salde;

XV - pragas:

a) 0s animais capazes de contaminar
direta ou indiretamente os alimentos;

XVI - Producdo de Alimentos:

a) é o conjunto de todas as operacdes
e processos efetuados para obtencéo de
um alimento acabado;

Art. 68. Nenhum alimento deingestéo
direta ou ndo, podera ser exposto a ven-
dasem estar devidamente protegido con-
tra poeira, insetos e animais, bem como
livredo contato direto ou indireto do con-
sumidor.

Art. 69. Asmatérias-primas, osingre-
dientes e as embalagens utilizados para
preparacdo do aimento devem estar em
condi¢des higiéni co-sanitérias adequadas
e em conformidade com alegislacdo es-
pecifica.

Art. 70. O quantitativo de emprega-
dos, equipamentos, méveis e ou utensili-
os disponiveis devem ser compativeis
com volume, diversidade e complexida-
de das preparacdes alimenticias.

§ 1° Durante a preparagéo dos ai-
mentos, devem ser adotadas medidas a
fim de minimizar o risco de contamina
¢éo cruzada.

§ 2° Deve-se evitar o contato direto
ou indireto entre alimentos crus, semi-
preparados e prontos para 0 consumo.

Art. 71. Os empregados do estabele-
cimento que manipulam alimentos crus
devemredizar alavagem eaassepsiadas
maos antes de manusear alimentos pre-
parados.

Art. 72. As matérias-primas e 0s in-
gredientes caracteri zados como produtos
pereciveis devem ser expostos a tempe-
ratura ambi ente somente pel o tempo mi-
Nimo necessario paraapreparacdo do ali-
mento, afim de ndo comprometer aqua-
lidade higiénico-sanitéria do alimento
preparado.

Paragrafo anico. Quando as matéri-
as-primas e 0s ingredientes ndo forem
utilizados em sua totalidade, devem ser
adequadamente acondicionados e iden-
tificados com, no minimo, as seguintes

informagdes:

| - designag&o do produto;

Il - data de fracionamento €;

I11 - prazo de validade apds a abertu-
raou retirada da embalagem original.

Art. 73. Os produtos armazenados ou
expostos a venda serdo identificados e
organizados em estantes, balcdo, estra-
dos, freezers, geladeiras, ilhas de conge-
lamento e outros equipamentos, separa-
dos fisicamente entre si, por categorias
ou géneros, de tal modo que ndo permita
a contaminagdo cruzada entre eles.

Art. 74. O prazo maximo de consu-
mo do alimento fatiado e embalado sob
refrigeracéo a temperatura de 7°C (qua-
tro graus Celsius), ou inferior, deve ser
de 3 (trés) dias.

Paragrafo Unico. Quando forem utili-
zadastemperaturas superioresa 7°C (qua-
trograus Celsius) einferioresal10°C (cin-
co graus Celsius), o prazo maximo de
consumo deve ser reduzido para 2 (dois)
dias, de forma a garantir as condic¢des
higiénico-sanitérias do alimento prepara-
do.

Art. 75. E vedado o uso de jornais,
plasticosreciclados, revistas, papéis usa
dos ou outros materiais que possam en-
volver produtos, bem como forrar reci-
pientes de bancadas, entre outros, nos
guais se exponha ou se armazene 0s pro-
dutos.

Art. 76. Os produtos alimenticios pe-
reciveis deverdo ser fatiados ou
fracionados na presenca do consumidor
sempre que este assim solicitar.

Art. 77. O fatiamento de presuntos,
apresuntados, salames, mortadel as, quei-
jos ou qualquer outro produto serareali-
zado sob avista, caso for solicitado pelo
consumidor.

Paréagrafo Unico. O maguinério neces-
sario pararealizacdo dessa operagéo de-
veraestar rigorosamente limpo e quando
forade uso, protegido por uma capa pro-
tetora.

Art. 78. A carne somente podera ser
moida na presenca do consumidor e no
tipo por ele solicitado, exceto quando se
tratar de estabelecimento registrado e li-
cenciado pelo Servigo de Inspegdo Fe-
deral do Ministério daagriculturaou Es-
tadual .

Art. 79. Qualquer produto perecivel
ou ndo, quando tiver embalagem aberta
para uso na producdo e se 0 seu contel-
do, ndo for totalmente utilizado ser&man-
tido tampado e, se a embalagem ndo o
permitir, seraretirado de suaembalagem
original e colocado em um recipiente ou
vasilhame tampado de material lavavel,
evidentemente identificavel e respeitan-
do adata limite do prazo de validade.

| - é obrigatdriaaguardado recipien-
te, para comprovacdo junto a fiscaliza
¢ao sanité&ria;

Il — se 0 estabel ecimento ndo guardar
0 produto em recipiente fechado e
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reutilizé-lo, sem a observancia das con-
di¢des de armazenamento aque serefere
0 caput deste artigo, sujeitar-se-a as pe-
nalidades previstas neste Regulamento e
nalegislacdo aplicavel.

Art. 80. E proibido elaborar, manipu-
lar, armazenar, distribuir, vender etrans-
portar produtos em condi¢des inadequa-
das que possam determinar a perda ou
impropriedade dos produtos para uso ou
consumo, ocasionando riscos asaldein-
dividual ou coletiva.

Art. 81. A maguinaria, 0s mévels, 0s
aparelhos, utensilios e recipientes,
vasilhames e outros materiai s que entram
em contato com alimentos, empregados
no fabrico, manipulagéo, acondiciona-
mento, transporte, conservagao e venda
dosmesmaos, deverdo ser de material que
assegure perfeitahigienizagdo, indcuo, de
modo a ndo contaminar, aterar ou dimi-
nuir o valor nutritivo dosalimentos, man-
tidos permanentemente limpos e conser-
vados.

Paragrafo Unico. A autoridade sanité-
ria poderd interditar, temporariamente e
definitivamente, os materiais referidos
nesteartigo, bem como asinstalacbes que
satisfagam os requisitos técnicos e exi-
géncias deste Regulamento edasNormas
Técnicas aplicavels.

Art. 82. O emprego de produtos des-
tinados a higienizac&o de aimentos, ma-
térias primas alimentares e alimento in
natura, ou derecipientes e utensilios des-
tinados a entrar em contato com 0s mes-
mos, dependera de préviaautorizacdo do
Orgdo competente.

Art. 83. Na area destinada a
comercializacdo dos produtosfatiados ou
fracionados, devera ser mantido em lo-
cal visivel placacom aseguinteinforma-
¢do:

| —“Consumidor, se preferir, exijao
fatiamento ou o fracionamento do pro-
duto asuavista’.

Art. 84. Os produtos alimenticios pe-
reciveis poderdo ser pré-fatiados e pré-
fracionados desde que este fatiamento ou
fracionamento ocorra na mesma é&rea e
no mesmo diaem que o produto segja ex-
posto para comerciaizag&o.

Art. 85. Os produtos alimenticios pe-
reciveis, que sejam fatiados ou
fracionados, somente poder&o ser expos-
tos na area destinada a sua
comercializagdo e deverdo ser acionados
em gondolas refrigeradas, acondiciona-
dosem embal agens plastificadas, conten-
do em suaetiqueta, além dasinformagdes
referentes ao peso e prego, adatadevali-
dade e a data em que foi fatiado ou
fracionado.

Art. 86. Os produtos fatiados e
fracionados expostos a comercializacéo
deverdo ser retirados de exposicéo e des-
cartados, caso ocorra o desvio de tempe-
ratura no equipamento frigorificado.

Paragrafo Unico. O prazo maximo

para o descarte do produto a que serefe-
re o caput serd até o encerramento do
expediente do estabel ecimento, mas sem-
pre no mesmo dia do fatiamento ou do
fracionamento.

Art. 87. Na peca de origem, da qual
s80 extraidas as partes menores, fatiadas
ou fracionadas, devera ser mantida eti-
guetacom registro dadatade aberturada
sua embalagem.

Art. 88. Serapermitidaao estabeleci-
mento a exposicdo di&ria de produto
fatiado e embalado, nos termos das dis-
posic¢des contidas nos artigos 73 e 74
deste Regulamento.

Art. 89. Os produtos fatiados ou
fracionados, se porventura retirados do
Seu setor, ndo poderdo ser expostosaven-
da novamente, nem reaproveitados no
estabel ecimento.

Art. 90. E expressamente proibido o
comeércio ou utilizaco como matériapri-
ma, de produtos forado prazo de valida-
de ou que tenham suas caracteristicas
organol épticas ateradas, caracterizando-
Se estes como improprios para 0 consu-
mo.

§ 1° Qualquer produto que segja reti-
rado de sua embalagem original com in-
tuito de venda fatiado ou fracionado, de-
veraser reembalado em embalagem ade-
gquada e etiquetada com o rétulo de
REINSPECIONADO, contendo osnovos
dados de peso, composi¢éo e a data de
validade do produto reembalado.

§ 2° Na hipétese do parégrafo anteri-
or, 0 estabel ecimento deveraobservar que
adata que deve constar nanova embal a-
gem do produto, ndo sera a mesma da
embalagem em sua forma original, e o
prazo de exposi¢éo para a venda sera 0
previsto no art. 74, caput e em seu para-
grafo unico deste Regulamento.

§ 3°A embalagem original do produ-
to devera ser apresentada ao agente fis-
cal sanitario quando solicitada, enquan-
to presente os produtos fracionados.

8§ 4° Em caso de ndo apresentagdo da
embalagem original, o produto seraapre-
endido e destinado a graxaria.

Art. 91. E expressamente proibido o
comércio ou utilizagdo como matéria-pri-
made produtos de origem animal quendo
tenham sido inspecionados ou semregis-
tro do Ministério daAgriculturae Abas-
tecimento.

§ 1° O n&o cumprimento das exigén-
cias previstas no caput deste artigo im-
plicara na apreensdo dos produtos, sem
prejuizo das demais sangdes cabiveis,
além da multa correspondente.

§ 2° O descumprimento das disposi-
¢Oes contidas neste Regulamento ensgjara
a autuacdo do estabelecimento e a apre-
ensdo einutilizacdo dos produtos de ori-
gem animal preparados, transformados e
ou temperados, e em caso de reincidén-
cia o estabelecimento serd interditado,
sem prejuizo das demais penalidades fi-
xadas na legislagdo municipal, estadual
efederal vigente.
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Art. 92. Os estabel ecimentos deveréo
ter um Manual de Boas Praticas de Higi-
ene e Manutencdo e Programas
Operacionais Padréo, manté-lo em local
visivel e de facil acesso a quem interes-
sar.

Art. 93. As exigéncias desta Secéo
aplicar-se-ao0 atoda pessoafisicaou juri-
dica que possua estabel ecimento no qual
seja realizadas atividades de producéo e
ou transformagdo, desossa e ou comer-
cio vargjista de produtos carneos e simi-
lares.

Art. 94. A autoridade sanitéria pode-
ra, sempre quejulgar necessario eointe-
resse publico o exigir, determinar areali-
zagd0 de exameslaboratoriai s de contro-
le de qualidade de produtos alimenticios
bem como de seus componentes, através
de laboratérios oficiais e credenciados.

Art. 95. A Secretaria de Agricultura,
Pecuéria, Abastecimento e Agronegdcios,
incumbe promover aaplicacdo do dispos-
to nestaLel através do Servico de Inspe-
¢&o Municipa junto aVigilancia Sanit&
ria, competindo-lhe também, coordenar
e fiscalizar o exato cumprimento de ou-
tras normas correlatas, constantes dale-
gislacéo federal, estadual e municipal.

Art. 96. A autoridade sanitériado Ser-
vico de Inspecdo Municipal, no exerci-
cio de suas atribui¢des, sem excegéo de
dia, nem mesmo de hora, terdlivre aces-
so atodas as dependéncias dos estabel e-
cimentos que lidem com génerosalimen-
ticios de origem animal, bem como aos
veiculos destinados &distribui¢éo, comér-
Cio e consumo.

§ 1°No exercicio dasrespectivasfun-
¢Oes, aautoridade sanit&riaficaobrigada
aexibir durante afiscalizagéo a“ Cartei-
radeldentificagdo Funciona”, expedida
segundo os modelos oficiais, devendo
nela constar o seguinte:

| - 0 nome da Secretaria Municipal,

Il - adenominagéo do Orgéo;

Il - 0 nome, afotografia, a matricu-
la, 0 cargo ou emprego publico e a assi-
natura do servidor.

§ 2° Aquele que de qualquer forma
embaragar aautoridadeincumbidadains-
pecéo e fiscalizag8o sanitéria serd puni-
do naforma dalegislacdo em vigor, sob
pena de multa, sem prejuizo dos proce-
dimentos criminais cabiveis.

Art. 97. Todo o aimento, bem como
0s requisitos de seu registro, obedecera
as legidacdes federal, estadua ou muni-
cipal, que dispde a respeito de “Normas
Bésicas Sobre Alimentos’, constantesdo
ANEXO VII deste Regulamento.

Art. 98. Ainfragdo aqual quer dosdis-
positivos do presente Regulamento im-
plicard na aplicagéo das sangdes previs-
tas na Lel Complementar n° 072, de 28
deabril de2011, bem como naquel as aqui
previstas.

Art. 99. A reincidénciapoderaimpli-
car em cancelamento do registro no Ser-

vico de Inspecdo Municipa - SIM, para
fabricacdo de carnes preparadas, trans-
formadas e temperadas, bem como para
o fatiamento/fracionamento de produtos
de origem animal e ainterdicéo do esta-
belecimento.

TITULO IX
DAS CONDIGOES HIGIENICO-
SANITARIAS E BOAS PRATICAS
DE FABRICAGAO

Art. 100. O presente Regulamento se
aplica, quando for o caso, a toda pessoa
fisicaou juridica que possua pelo menos
um estabel ecimento no qual sejam reali-
zadas algumas das atividades seguintes:

| - aproducéo de produtos de origem
animal;

Il - aindustrializago de produtos de
origem animal;

[ - o fracionamento, o
armazenamento e o transportede alimen-
tosindustrializados de origem animal.

Art. 101. O cumprimento dos requi-
sitos gerais deste Regulamento ndo ex-
cetua o cumprimento de outros Regula-
mentos especificos que devem ser obser-
vados ou mesmo editados.

_CAPITULO | A
PRINCIPIOS GERAIS HIGIE-
NICO-SANITARIOS

Art. 102. N&o devem ser produzidos,
cultivados, nem coletados ou extraidos
alimentos ou realizada a criago de ani-
mais destinados a alimentagdo humana,
em areas onde a presenca de substancias
potencialmente nocivas possa provocar
a contaminagdo destes alimentos ou de
seus derivados, em niveis que possam
constituir um risco para salde.

Art. 103. Asmatérias-primasalimen-
ticiasdevem ter controle de prevencéo da
contaminacdo por lixos ou sujidades de
origem animal, doméstico, industrial e
agricola, cuja presenca possa atingir ni-
veis passiveisde constituir um risco para
salide.

Art. 104. N&o devem ser cultivados,
produzidos nem extraidos alimentos ou
criacOes de animais destinados aalimen-
tacdo humana, em &reas onde a égua uti-
lizada nos diversos processos produtivos
possaconstituir, através de alimentos, um
risco a salde do consumidor.

Art. 105. As medidas de controle que
compreendem o tratamento com agentes
quimicos, bioldgicosou fisicos devem ser
aplicadas somente sob a supervisao dire-
ta do pessoal tecnicamente competente
quesaibaidentificar, avaliar eintervir nos
perigos potenciais que estas substancias
representam para a salide.

Art. 106. As medidas, aque serefere
0 artigo anterior somente devem ser apli-
cadas em conformidade com asrecomen-
dacdes do 6rgéo oficial competente.

Art. 107. Os métodos e procedimen-

tos para colheita, producéo, extracéo e
abates devem ser higiénicos, sem consti-
tuir um perigo potencial para a salde e
nem provocar a contaminagdo dos pro-
dutos.

Art. 108. Equipamentos e recipientes
que sdo utilizados nos diversos proces-
sos produtivos ndo devem constituir um
risco a salde.

Art. 109. Os recipientes que sdo
reutilizaveis devem ser fabricados de
material que permita a limpeza e desin-
feccdo completa.

Paragrafo Unico. Uma vez usados
com matérias toxicas ndo devem ser uti-
lizados posteriormente paraaimentos ou
ingredientes alimentares sem que sofram
desinfecgéo.

Art. 110. As matérias - primas que
forem improprias parao consumo huma-
no devem ser isoladas durante os proces-
sos produtivos, de maneiraaevitar acon-
taminacdo dos alimentos, das matérias-
primas, da agua e do meio ambiente.

Art. 111. Devem ser utilizados con-
troles adequados para evitar a contami-
nacdo quimica, fisicaou microbiol dgica,
ou por outras substéncias indesgjaveis.
Também, devem ser tomadas medidas de
controle com relagéo a prevencao de pos-
siveis danos.

Art. 112. As matérias-primas devem
ser armazenadas em condi ¢des cujo con-
trole garanta a protegdo contra a conta-
minacdo e reduzam ao minimo as perdas
daqualidade nutricional ou deterioragdes.

Art. 113. Os meios de transporte de
alimentos colhidos, transformados ou
semi-processados doslocais de produgdo
ou armazenamento devem ser adequados
parao fim a que se destinam e constitui-
dos de materiais que permitam o contro-
le de conservagdo, da limpeza, desinfec-
¢80 e desinfestacdo fécil e completa

Art. 114. Os processos de manipula-
¢&o devem ser controlados de forma que
impecam a contaminagdo dos materiais.

§ 1° Cuidados especiais devem ser
tomados para evitar a putrefagdo, prote-
ger contra a contaminagdo e minimizar
danos. Equipamento especial, por exem-
plo, equipamento derefrigeracdo, depen-
dendo da natureza do produto, ou das
condi¢des de transporte, (distancia/tem-
po).

§ 2° No caso de se utilizar gelo em
contato com o produto deve-se observar
a qualidade do mesmo, conforme espe-
cificado no presente regulamento.

CAPITULO Il _
DAS CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS

Art. 115. Objetivo das condi¢des hi-
giénico-sanitarias é estabel ecer os requi-
sitos gerais e essenciais e de boas prati-
cas de fabricacdo a que deve gustar-se
todo o estabelecimento com afinalidade

e e B

de obter alimentos aptos para o consumo
humano.

SECAO |
REQUISITOS GERAIS PARA
ESTABELECIMENTOS PRODU-
TORES E INDUSTRIALIZADORES
DE ALIMENTOS.

Art. 116. Os estabel ecimentos devem
se situar em zonas isentas de odores in-
desgjaveis, pé e outros contaminantes e
ndo devem estar expostos a inundagoes,
guando ndo, devem estabelecer contro-
les com o objetivo de evitar riscos de
perigos, contaminacdo de alimentos e
agravos a salde.

Art. 117. As vias e &reas utilizadas
paracirculagdo pel o estabel ecimento, que
se encontram dentro de seu perimetro de
acdo, devem ter uma superficie dura ou
pavimentada, adequada para o transito
sobre rodas.

Paragrafo Unico. Asviase areas men-
cionadas no caput devem dispor de um
escoamento adequado, assim como con-
trole de meios de limpeza.

Art. 118. Paraaprovagao das plantas,
osedificioseinstalagdes devem ter cons-
trugdo sdlida e sanitariamente adequada
todos os materiais usados na construcao
€ na manutencdo ndo devem transmitir
nenhuma substancia indesgjavel ao ali-
mento.

Art. 119. As vias e éreas utilizadas
para circulacdo pelo estabelecimento
devem dispor de espacos suficientespara
atender de maneira adequada, a toda as
operagoes.

Art. 120. A instalacdo deve ser de tal
maneira, que permita uma limpeza ade-
guada e permita a devidainspegdo quan-
to a garantia da qualidade higiénico-sa-
nitéria do alimento.

Art. 121. Os edificios e instalacbes
devem impedir a entrada e o alojamento
de insetos, roedores e ou pragas e tam-
bém aentrada de contaminantesdo meio,
tais como: fumaga, pd, vapor, e outros.

Art. 122. Os edificios e instalacbes
devem ser projetados de forma a permi-
tir a separacdo, por &reas, setores e ou-
tros meios eficazes, como definicéo de
um fluxo de pessoas e alimentos, de for-
ma a evitar as operagles suscetiveis de
causar contaminagao cruzada.

Art. 123. Osedificios e asinstal acbes
devem ser projetados de maneiraque seu
fluxo de operacfes possa ser redlizado
nas condi¢des higiénicas, desde achega-
da da matéria-prima, durante o processo
de producdo, até a obtencéo do produto
final.

Art. 124. Nas &reas de manipulagédo
de alimentos, devem ser atendidos 0s se-
guintes requisitos:

| - os pisos devem ser de material re-
sistente ao transito, impermeaveis,



lavaveis, e antiderrapantes; ndo possuir
frestas e serem faceis de limpar ou de-
sinfetar;

Il - osliquidos devem escorrer até os
ralos (que devem ser do tipo siféo ou si-
milar), impedindo aformagao de pogas;

I11 - as paredes devem ser revestidas
de materiais impermeaveis e lavaveis, e
de cores claras, lisas e sem frestas e f&
ceisdelimpar e desinfetar, até umaaltu-
ra adequada para todas as operacoes,

IV - os angulos entre as paredes e 0
piso e entre as paredes e 0 teto devem ser
abaulados herméticos parafacilitar alim-
peza,

V - nasplantasdeve-seindicar aaltu-
rada parede que seraimpermeavel;

V - o teto deve ser constituido e/ou
acabado de modo a que se impeca o
acumulo de sujeira e se reduza ao mini-
mo acondensacdo e aformagéo de mofo,
e deve ser facil de limpar;

VI - asjanelas e outras aberturas de-
vem ser construidas de maneira que se
evite o acimulo de sujeira e as que se
comunicam com o exterior devem ser
providas de protecdo anti-pragas;

a) asprotegdes devem ser defacil lim-
peza e boa conservagéo;

VII - as portas devem ser de material
ndo absorvente e de facil limpeza;

VIII - as escadas, elevadores de ser-
Vico, monta-cargas e estruturas auxilia-
res, como plataformas, escadas de mao
rampas, devem estar localizadas e
construidas de modo a ndo serem fontes
de contaminag&o.

Art. 125. Nos locais de manipulacéo
de alimentos, todas as estruturas e aces-
sorios elevados devem ser instalados de
maneira a evitar a contaminagdo direta
ou indiretados alimentos, damatéria-pri-
ma e do material de embalagem, por
gotejamento ou condensagdo e que ndo
dificultem as operagdes de limpeza.

Art. 126. Osrefeitdrios, lavabos, ves-
tidrios e banheiro de limpeza do pessoal
auxiliar do estabelecimento devem estar
completamente separados dos locais de
manipulacdo de alimentos e ndo devem
ter acesso direto e nem comunicagdo com
esteslocais.

Art. 127. Os insumos, matérias-pri-
mas e produtos terminados devem estar
localizados sobre estrados e separados
das paredes para permitir a correta
higienizagéo do local.

Art. 128. Deve-se evitar a utilizacdo
de materiais que ndo possam ser
higienizados ou desinfetados adequada-
mente, por exemplo, amadeira, a menos
gue a tecnologia utilizada faca seu uso
imprescindivel e que seu controle de-
monstre que ndo se constitui uma fonte
de contaminag&o.

Art. 129. O Abastecimento de agua
deve:

| - dispor de um abundante abasteci-
mento de dgua potavel, que se gjuste aos
requisitos do presente regulamento, com
pressdo adequada e temperatura conve-

niente, com um adequado sistemadedis-
tribuicdo e com protecao eficiente contra
contaminacao;

a) no caso necessario de
armazenamento, deve-se dispor aindade
instal agbes apropriadas e nas condigoes
indicadas anteriormente. E imprescindi-
vel um controlefrequiente dapotabilidade
da agua;

Il - 0 6rg&o competente podera admi-
tir variagdo das especificagbes quimicas
e fisico-quimicas diferentes das normais
guando a composicéo daéguado local o
fizer necessério e sempre que ndo se com-
prometa a sanidade do produto e a salide
publica;

I11 - o vapor e o gelo utilizados em
contato direto com alimentos ou superfi-
cies que entram em contato direto com
0S mesmos ndo devem conter henhuma
substancia que possa ser perigosa para a
salde ou contaminar o aimento, obede-
cendo ao padrdo de &gua potavel;

IV - adguapotavel que sgjautilizada
para producéo de vapor, refrigeracao,
para apagar incéndios e outros proposi-
tos similares, ndo relacionados com ali-
mentos, deve ser transportada por tubu-
lagdes completamente separadas, de pre-
feréncia identificadas através de cores,
sem gue hgjanenhuma conexao transver-
sal nem processo de retrosfriagem, com
as tubulagdes que conduzem agua poté-
vel.

Art. 130. Na eliminagdo de efluentes
€ aguas os estabel ecimentos devem dis-
por:

| - de um sistema eficaz de elimina-
¢éo de efluentes e dguasresiduais, o qual
deve ser mantido em bom estado de fun-
cionamento. Todos os tubos de escoa-
mento (incluidos o sistema de esgoto)
devem ser suficientemente grandes para
suportar cargas maximas e devem ser
construidos de modo a evitar a contami-
nacdo do abastecimento de dgua potavel;

Il - de vestidrios, banheiros e depoé-
sitos de limpeza (DML) adequados, os
guaisdevem estar bemiluminadoseven-
tilados, de acordo com alegislacdo, sem
comunicacdo diretacom o local onde sdo
mani pulados os alimentos;

Il - oslavabos devem ser construidos,
com aguafriaou fria e quente, providos
de elementos adequados (sabonete liqui-
do, detergente, desinfetante, entre outros)
paralavagem das maos em meios higié-
nicos convenientes para sua secagem;

IV - de toalhas que ndo sejam de
pano.

Paragrafo Unico. No caso de se usar
toalhas de papel deve haver dispositivo
dedistribuicéo e lixeiras que ndo neces-
sitem de acionamento manual, além da
indicag@o da forma correta de lavar as
maos apos o uso do sanitério, tudo
objetivando o devido controle de quali-
dade higiénico-sanitéria;

Art. 131. Todos os estabel ecimentos
devem ter instalagbes adequadas a lava-
gem e secagem das maos sempre que a
natureza das operacdes assim 0 exija,
devendo:

| - nos casos em que sgjam manipula-
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das substancias contaminantes ou quan-
do a natureza das tarefas requeira uma
desinfeccéo adicional alavagem devem
estar disponiveistambém insta agdes para
desinfecgé@o das maos;

Il - dispor de &guafriaou friae quen-
te e de elementos adequados (sabonete
ligquido, detergente, desinfetante, entre
outros) para limpeza das maos,

I11- as instalagdes estar providas de
tubulagdes devidamente sifonadas que
transportem as aguas residuais até o lo-
cal de desague.

Art. 132. Quando necessario, 0 esta
belecimento deve ser dotado de instala-
¢Oes adequadas para a limpeza e desin-
feccdo dos utensilios e equipamentos de
trabalho.

Parégrafo Unico. As instalacfes de-
vem ser construidas com materiaisresis-
tentes a corrosdo, que possam ser limpos
facilmente e devem estar providas de
meios convenientes para abastecer de
aguafriaou friae quente, em quantidade
suficiente.

Art. 133. Osestabel ecimentosdevem
ter iluminagdo natural ou ndo artificia
gue possibilitem a realizag&o dos traba-
Ilhos e ndo comprometaahigienedosali-
mentos;

Paragrafo Unico. Asfontes de luz ar-
tificial, de acordo com a legislagéo, que
estejam suspensas ou colocadas direta-
mente no teto e que se localizem sobre a
area de manipulacdo de alimentos, em
qualquer das fases de produgdo, devem
ser do tipo adequado e estar protegidas
contra quebras.

Art. 134. A iluminagdo ndo devera
alterar ascores e asinstalagdes el étricas
devem ser embutidas ou exteriores e,
neste caso, estarem perfeitamente
revestidas por tubulagdesisolantes e pre-
sas a paredes e tetos ndo sendo permiti-
da fiaco elétrica solta sobre a zona de
mani pulacdo de alimento.

Paragrafo Unico. O 6rgao competente
podera autorizar outraformadeinstala
¢do ou modificacdo dasinstal agdes aqui
descritas, quando assim se justifique.

Art. 135. O estabelecimento deve
dispor de uma ventilagdo adequada de
tal forma a evitar o calor excessivo, a
condensagdo de vapor, 0 acimul o de po-
eira, com a finalidade de eliminar o ar
contaminado.

Pardgrafo Unico. A direcéo da cor-
rente de ar nunca deve ir de um local
sujo paraum limpo e no caso de abertu-
raparaventilacdo deve estar providade
sistema de protecdo para evitar a entra-
da de agentes contaminantes.

Art. 136. O estabelecimento deve
dispor de meios paraarmazenamento de
lixos e materiais ndo comestiveis, antes
da sua eliminagao, do estabel ecimento,
de modo aimpedir o ingresso de pragas
eevitar acontaminagao das matérias-pri-
mas, do alimento, da agua potével, do
equipamento e dos edificios ou vias de
acesso aos locais.

Art. 137. No caso de devolucéo de
produtos, estes devem ser colocados em
setor separado e destinados atal fim por
um periodo até que se determine o seu
destino.

SECAOII i
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Art. 138. Todo o equipamento e uten-
silio utilizado noslocais de manipulagdo
de alimentos que possam entrar em con-
tato com o alimento devem ser confecci-
onados de material que ndo transmitam
substanciastéxicas, odores e sabores que
sejam nap absorventes e resistentes a cor-
rosao e capaz de resistir arepetidas ope-
ragOes de limpeza e desinfecgao.

Art. 139. Assuperficiesdevem ser li-
sase estarem isentasderugosidade efres-
tas e outras imperfei¢cdes que possam
comprometer ahigiene dosalimentos, ou
sgja, fontes de contaminacéo.

Art. 140. O uso de madeira e de ou-
tros materiai s que ndo possam ser limpos
e desinfetados adequadamente deve ser
evitado, salvo aquel e de que setenhacer-
teza de que seu uso ndo sera uma fonte
de contaminag&o.

Paragrafo Unico. Também deve ser
evitado o uso dediferentesmateriais para
evitar o aparecimento de corrosdo por
contato.

Art. 141. Todos 0s equipamentos e
utensilios devem ser desenhados e
construidos de modo aassegurar ahigie-
ne e permitir uma facil e completa lim-
peza e desinfeccéo e ainda:

|- ser instalados de modo apermitir um
acesso f&cil e umalimpeza adequada;

I1- ser utilizados exclusivamente para
os fins a que foram projetados.

Art. 142. Osedificios, equipamentos,
utensilios e todas as demais instal agdes,
incluidos os desaguamentos, devem ser
mantidos em bom estado de conservagédo
e funcionamento.

Paragrafo Unico. As salas devem ser
secas, estar isentas de vapor, poeira, fu-
maca &guaresidua.

Art. 143. Todos os produtos de lim-
peza e desinfecgo devem ser aprovados
previamente para seu uso, através de con-
trole daempresa, identificados e guarda-
dosem local adequado, foradas areas de
manipulacdo dos alimentos. Além disto,
devem ser autorizados pelo 6rgdo com-
petente.

Art. 144. Com afinalidade de impe-
dir a contaminagdo dos alimentos, toda
area de manipulagdo de alimentos, 0s
equipamentos e utensilios devem ser lim-
pos com a frequiéncia necessaria e
desinfetados sempre que as circunstan-
cias assim o exigem.

Art. 145. O estabel ecimento deve dis-
por de recipientes adequados, de formaa
impedir qualquer possibilidade de con-
taminagdo, e em nimero e capacidade
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suficiente paraverter oslixosemateriais
ndo comestiveis.

Art. 146. Devem ser tomadas precau-
¢Oes adequadas paraimpedir a contami-
nacdo dos alimentos quando as areas, 0s
equipamentos e os utensilios forem lim-
pos ou desinfetados com &guas ou deter-
gentes ou com desinfetantes ou solugdes
destes.

Paréagrafo Unico. Os detergentes e
desinfetantes devem ser adequados para
afinalidade impedir a contaminagdo dos
alimentos e devem ser aprovados pelo
Orgdo oficialmente competente.

Art. 147. Os residuos destes agentes
gue permanecam em superficie susceti-
vel de entrar em contato com aimentos
devem ser eliminados mediante uma la-
vagem cuidadosa com agua potavel an-
tes que volte a ser utilizada para a mani-
pulacéo de alimentos.

Art. 148. Devem ser tomadas precau-
¢Oes adequadas na limpeza e desinfec-
¢80 quando se realizem operagdes de
manutencao geral ou particular em qual-
quer local do estabelecimento, equipa-
mentos, utensilios ou qualquer elemento
gue possa contaminar o alimento.

Art. 149. Imediatamente ap6s o tér-
mino do trabalho ou quantas vezes for
conveniente, deve ser limpo cuidadosa-
mente o chao incluindo o desaglie, ases-
truturas auxiliares e as paredes da area
de manipulagdo de alimentos.

Art. 150. Os vesti&rios devem estar
sempre limpos e sua limpeza e desinfec-
¢&0 se dardno minimo 2 (duas) vezes ao
dia, sempre apds o seu uso pelos empre-
gados.

Art. 151. Asvias de acesso e 0s pati-
ossituados nasimediacBes doslocaisem
gue sejam parte dos vestiarios devem ser
mantidoslimpos e suadesinfeccdo sedard
na mesma frequéncia a que se refere o
artigo anterior.

Art. 152. O estabelecimento deve as-
segurar sua limpeza e desinfec¢do de
modo permanente, como formade garan-
tiadasalde publicae de se evitar a con-
taminagdo dos produtos por agentes no-
Civos a salide.

Paragrafo Unico. N&o devem ser uti-
lizadas, nos procedimentos de higiene,
substancias odorizantes ou desodoran-
tesem qualquer das suasformasnas are-
as de manipulacdo dos alimentos, com
vistasaevitar acontaminacdo pelosmes-
Mos e que nNdo se misturem os odores.

Art. 153. Os empregados devem ter
pleno conhecimento daimportanciada
contaminagéo e de seus riscos, deven-
do estar devidamente capacitados em
técnicas de limpeza.

Art. 154. Os subprodutos armazena-
dosde maneiraaserem veicul os de con-
taminacdo devem ser retirados das are-
as de trabalho tantas vezes quantas fo-

rem necessarias.

Art. 155. O lixo deve ser manipula-
do de maneiraque se evite acontamina-
¢80 dos alimentos e ou da agua potavel,
bem como para impedir 0 acesso de
vetores aos lixos.

Art. 156. O lixo deve ser retirado das
areas de trabalho quantas vezes forem
necessérias e, N0 minimo ser4 retirado
umavez ao dia

Paragrafo anico. |mediatamente de-
pois da remocao do lixo, os recipientes
utilizados para o seu armazenamento e
todos os equipamentos que tenham en-
trado em contato com eledevem ser lim-
pos e desinfetados, bem como desinfe-
tada serd a area em que esteve armaze-
nado.

Art. 157. Deve-se impedir a entrada
de animais em todos os lugares onde se
encontram matérias-primas, material de
embalagem, alimentos prontos ou em
qualquer das etapas da producéo e in-
dustrializagdo de produtos de origem
animal.

Art. 158. Deve-se aplicar um progra-
maeficaz e continuo de controle das pra-
gas. Os estabelecimentos e as areas
circundantes devem manter inspecao pe-
riédica com vistas a diminuir os riscos
de contaminagao.

Art. 159. No caso de invasao de pra-
gas, os estabel ecimentos devem adotar
imediatamente medidas de controle e
erradicacéo que devem compreender:

| — o tratamento com agentes quimi-
cos, fisicos ou bioldgicos autorizados,
que devem ser aplicados sob a supervi-
sdo diretade profissional que conhegaos
riscos que o uso destes agentes possa
acarretar para a salde, especialmente os
riscos que possam originar residuos a
serem retidos no produto;

Il - os praguicidas somente devem ser
empregados caso ndo se possa aplicar
com eficécia outras medidas de preven-
Gao;
I11 - os praguicidas solventes e outras
substancias téxicas que representam ris-
co paraasalde devem ser rotulados com
informagdes sobre suatoxidade e empre-
go;

IV — os praguicidas e demais produ-
tos congéneres devem ser armazenados
em areas separadas ou armdarios fecha-
dos com chave, destinados exclusiva-
mente paraeste fim, e s6 devem ser dis-
tribuidos ou manipulados por pessoal
autorizado e devidamente capacitado,
sob controle de técnicos competentes,
paraque sgjaevitadaacontaminacdo dos
alimentos.

Pardgrafo Unico. Antes da aplicagdo
de praguicidas deve-se ter o cuidado de
proteger todos os alimentos, equipamen-
tos e utensilios da contaminac&o e apds
aaplicacdo, o equipamento e os utensi-
lios contaminados devem ser cuidado-
samente limpos, a fim de que antes de
suareutilizac8o sejam eliminados osre-
siduos;

Art. 160. Nao devem ser guardadas
roupas, nem objetos pessoais na area de
manipulacdo de alimentos. Também ndo
deve ser armazenado, na &rea de mani-
pulacdo de alimentos, nenhuma substan-
cia que possa contaminar os alimentos,
salvo sob controle, quando necessario
para higienizacdo ou sanitizacdo.

SECAO Il
HIGIENE PESSOAL E
REQUISITO SANITARIO

Art. 161. A diregfo do estabel ecimen-
to deve tomar providéncias para que to-
das as pessoas que mani pulem alimentos
recebam instru¢do adequada e continua
em matéria higiénico-sanitaria, namani-
pulacdo dos aimentos e higiene pessod,
com vistas a adotar as precaugdes neces-
sarias paraevitar acontaminaggo dosali-
mentos. Tal capacitacdo deve abranger
todas as partes pertinentes deste Regula-
mento.

Art. 162. A constatagdo ou suspeita
de que o manipulador apresenta alguma
enfermidade ou problema de salide que
possa resultar na transmissao de perigos
aos alimentos, deve impeli-lo de entrar
em qual quer areade manipulagéo ou ope-
ragcdo com aimentos se existir aprobabi-
lidade da contaminag&o destes.

Art. 163. As pessoas que mantém con-
tatos com alimentos devem submeter-se
aons exames médicos e laboratoriais que
avaliem a sua condi¢do de salde antes
do inicio de usa atividade e/ou periodi-
camente, apos 0 inicio das mesmeas.

Paragrafo Unico. O exame médico e
laboratorial dos manipuladores deve ser
exigido também em outras ocasides em
gue houver indicag8o, por razdes clini-
cas ou epidemiol égicas.

Art. 164. O responsavel legal do es-
tabelecimento adotara todas as medidas
cabiveis para que nenhuma pessoa que
padeca de enfermidade suscetivel de ser
transmitida aos alimentos ou apresente
feridas infectadas, infecgdes cuténeas,
chagasou diarréias, ainda que setrate de
apenas suspeita, trabalhe em qualquer
area de manipulacdo de alimentos com
micro-organismos patégenos, até que
obtenha ata médica

Paragrafo Unico. Toda pessoa que te-
nha contato com aareade manipulacdo e
se encontre nestas condi¢des deve comu-
nicar imediatamente adireg&o do estabe-
lecimento.

Art. 165. Ninguém que apresente fe-
ridas pode manipular alimentos ou super-
ficiesqueentrem em contato com alimen-
tos até que se determine sua
reincorporagdo por determinagdo profis-
sional.

Art. 166. Toda pessoa que trabahe
numa &rea de manipulagéo de alimentos
deve:

| - enquanto em servico, lavar asméaos
demaneirafreqiiente e cuidadosacomum
agente delimpezaautorizado e com agua

e e B

corrente potavel fria ou fria e quente;

Il - lavar as maos antes do inicio dos
trabalhos, imediatamente apés o uso do
sanitério, apds a manipulagdo de materi-
al contaminado e todas as vezes que fo-
rem necessarias;

[11 - lavar e desinfetar as m&osimedi-
atamente apds amanipulagdo de qual quer
material contaminante que possa trans-
mitir doengas;

IV —observar osavisos queindiquem
a obrigatoriedade e a forma correta de
lavar as méaos,

§ 1° Devera ser realizado um contro-
le adequado pelo Estabelecimento para
garantir o cumprimento por seus empre-
gados, das diretrizes a que se refere este
artigo durante amanipul acdo dos alimen-
tos.

8§ 2° A inobservancia das disposi¢des
contidas no parégrafo anterior, implicara
na aplicagdo das sangdes cabiveis e em
caso de reincidéncia, na interdi¢do do
Estabel ecimento, até que sgja implanta-
do o programade manipulagdo de aimen-
tos.

Art. 167. Todapessoaquetrabalheem
uma érea de manipulagdo de aimentos
deve manter a higiene pessoal em boas
condi¢des, usar roupa protetora, sapatos
adequados e touca protetora.

Paragrafo Unico. Os equipamentos a
que serefere o caput devem ser lavavels,
amenos que sejam descartaveis e manti-
doslimpos, de acordo com anaturezado
trabalho. Durante a manipulagéo de ma-
térias-primas e alimentos, devem ser re-
tirados todos os objetos de adorno pes-
soal.

Art. 168. Nas &reas de manipulagéo
deaimentos deve ser proibido todo o ato
gue possaoriginar umacontaminagéo de
alimentos, tais como:

| —comer;

Il —fumar;

[l - tossir ou;

IV - outras préaticas anti-higiénicas.

Art. 169. O emprego de luvas nama-
nipulagdo de alimentos deve obedecer as
perfeitas condi¢des de higiene e limpeza
destas. O uso de luvas ndo exime o
manipulador da obrigacéo de lavar as
maos cuidadosamente.

Art. 170. Os visitantes devem cum-
prir as disposi¢des recomendadas cons-
tantes no presente regulamento, que in-
clui nesta categoriatodas as pessoas que
ndo pertencam as areas ou setores que
manipulam alimentos.

Art. 171. A responsabilidade do cum-
primento dos requisitos descritos nesta
Seco deve recair ao supervisor compe-
tente.

SECAO IV
REQUISITOS DE HIGIENE
NA PRODUCAO

Subsecéo |
Dos Requisitos Aplicaveis a
Matéria-Prima



Art. 172. O estabelecimento néo
deve aceitar nenhumamatéria-primaou
insumo que contenha parasitas,
mi croorgani smos ou substanciastéxicas,
decompostas ou estranhas, que ndo pos-
sam ser reduzidas a niveis aceitaveis
através de processos normais de classi-
ficacdo ou preparacdo ou fabricacao.

Paragrafo Unico. O responsavel téc-
nico deve dispor de padrbes de identi-
dade e qualidade da matéria-prima ou
insumos de forma a poder controlar os
contaminantes passiveis de serem redu-
Zidosaniveisaceitavels, atravésdos pro-
cessos normais de classificagdo ou pre-
paracdo ou fabricagéo.

Art. 173. O controle de qualidade da
matéria-primaou insumo deveincluir a
sua inspecdo, classificagdo, e se neces-
sario andlise laboratorial antes de serem
levados a linha de fabricag&o. Nafabri-
cacdo somente devem ser utilizadas ma-
térias primas ou insumos em boas con-
dicoes.

Art. 174. Asmatérias-primaseosin-
gredientes armazenados nas areas do es-
tabelecimento devem ser mantidos em
condicdes tais que evitem sua deterio-
racdo, protejam contra a contaminagao
e reduzam os danos ao minimo possi-
vel. Deve-se assegurar, através do con-
trole, aadequadarotatividade das maté-
rias-primas e ingredientes.

Subsecéo I1
Da Prevencdo da Contaminagao
Cruzada

Art. 175. Devem ser tomadas medi-
das eficazes para evitar a contaminagéo
do material alimentar por contato direto
ou indireto com material contaminado
gue se encontrem nas fases iniciais do
processo.

Art. 176. As pessoas que manipu-
lam matérias-primas ou produtos semi
elaborados com risco de contaminar o
produto final enquanto ndo tenham re-
tirado aroupa protetoraquefoi utiliza-
da durante a manipulacdo de matérias-
primas e produtos semi elaborados,
com os quais, tenham entrado em con-
tato ou que tenha sido contaminada por
matéria-prima ou produtos semi elabo-
rados e, colocado outra roupa proteto-
ralimpa.

Art. 177. Se existir possibilidade de
contaminagdo, as maos devem ser cui-
dadosamente lavadas entre uma e outra
manipulacdo de produtos nas diversas
fases do processo.

Art. 178. Todo equipamento e uten-
silios que tenham entrado em contato
com matérias-primas ou com material
contaminado devem ser limpos e
desinfetados cuidadosamente antes de
serem utilizados para entrar em contato
com produtos acabado.

Subsego |1
Do Uso daAgua

Art. 179. Como principio geral na
manipulagdo de alimentos somente deve
ser utilizado agua potavel.

Art. 180. Pode ser utilizada agua ndo
potavel para a produgdo de vapor, siste-
ma de refrigeracéo, controle deincéndio
e outros fins andlogos ndo relacionados
com alimentos, com a aprovacdo do 6r-
gao competente.

Art. 181. A &guarecirculada para ser
reutilizada novamente dentro de um es-
tabel ecimento deve ser tratada e mantida
em condi¢des tai's que seu Uso ndo possa
representar um risco paraasalde e ainda
devem ser observados os seguintes crité-
rios para a sua a sua reutilizacgo:

| - 0 processo de tratamento deve ser
mantido sob constante vigilancia;

Il - adguarecirculada que ndo tenha
recebido tratamento posterior pode ser
utilizada nas condic¢bes em que o seu
emprego ndo constituaum risco parasal-
de e nem contamine a matéria—prima,
nem o produto final;

I11- existéncia de um sistema separa-
do de distribuicdo que possa ser identifi-
cado facilmente, paraautilizacao daagua
recirculada;

IV- para que haja o efetivo controle
de tratamento e utilizagdo da agua
recirculadaem qual quer processo deela-
boracdo de alimentos, devera sua efica
cia ser comprovada e prevista nas boas
préticas adotadas pelo estabelecimento,
desde que devidamente aprovadas pelo
Orgdo oficial competente.

Subsecéo IV
Da Producéo

Art. 182. A producéo deve ser redli-
zada por pessoal capacitado e supervisi-
onada por pessoal tecnicamente compe-
tente.

Art. 183. Todas as operagdes do pro-
cesso de produgdo incluindo o acondici-
onamento devem ser realizadas sem de-
moras indteis e em condi¢des que exclu-
am todaa possi bilidade de contaminagao,
deterioracdo e proliferacdo de
microorganismos patogénicos e
deteriorantes.

Art. 184. Os recipientes devem ser
tratados com o devido cuidado para evi-
tar toda a possibilidade de contaminacdo
do produto fabricado.

Art. 185. Osmétodos de conservacdo
€ 0s controles necessarios devem ser tais
gue protejam contra a contaminacdo ou
apresencade um risco asalde publicae
contra a deterioragdo dentro dos limites
deumapréticacomercia correta, deacor-
do com as boas préaticas de prestacdo de
servigo na comercializacéo.

Subsec¢éo V
Da Embalagem

Art. 186. Todo material utilizado para
embal agem deve ser armazenado em con-
di¢des higiénico-sanitéarias, em dreas des-
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tinadas para este fim e ainda devera ser
observado o seguinte:

|- o material deve ser apropriado para
0 produto e as condi¢des previstas de
armazenamento e ndo deve transmitir ao
produto substanciasindesgjaveis que ex-
cedam os limites aceitaveis pelo érgéo
competente;

I1- 0o material de embalagem deve ser
seguro e conferir uma protecdo apropri-
ada contra a contaminagao.

Art. 187. Asembal agens ou recipien-
tes ndo devem ter sido anteriormente uti-
lizados paranenhumafinalidade que pos-
sam dar lugar a uma contaminacgéo do
produto e, ainda:

| - as embal agens ou recipientes de-
vem ser inspecionados imediatamente
antes do uso, para verificar sua seguran-
¢a e, em casos especificos, limpos ou
desinfetados;

Il - quando lavados devem ser secos
antes do uso;

Il - naérea de enchimento da emba-
lagem, somente devem permanecer as
embalagens ou recipientes necessarios
para uso imediato.

Paragrafo Unico. A embalagem deve
ser processada em condi¢des que exclu-
am as possi bilidades de contaminag&o do
produto.

SECAOV
Da Responsabilidade Técnica e da
Supervisao

Art. 188. O tipo de controle e super-
Vis80 necessario depende do risco de con-
taminac&o na produgdo do aimento. Os
responsaveis técnicos devem ter conhe-
cimento suficiente sobre asboas praticas
deproducéo de aimentos paraavaiarem
eintervirem nos possiveis riscos e asse-
gurar umavigilanciae control e eficazes.

Subsecéo |
Da Documentacéo e do Registro

Art. 189. Devem ser mantidosregis-
tros dos controles apropriados da pro-
ducéo edadistribuicéo, conservando-o0s
durante um periodo superior ao tempo
de vida de prateleira do alimento.

Subsecéo |1
Do Armazenamento e Transporte
de Matérias-Primas e Produtos Acaba-
dos

Art. 190. As matérias-primas e pro-
dutos acabados devem ser armazenados
e transportados segundo as boas préti-
casrespectivasdeformaaimpedir acon-
taminacdo ou a proliferacdo de
mi croorgani smos e que protejam contra
a alteracdo ou danos ao recipiente ou
embalagem.

Paragrafo Unico. Durante o
armazenamento deve ser exercida uma
inspecao periddica dos produtos acaba-
dos, a fim de que somente sejam expe-
didos alimentos aptos para 0 consumo
humano e sejam cumpridas as
especificagdes de rétulo quanto as con-
di¢Bes e transporte, quando existam.

Art. 191. Os veiculos de transporte
pertencentes ao estabelecimento produ-
tor de alimento ou contratado paratal fi-
nalidade devem atender as boas préticas
de transporte de alimentos autorizados
pelo 6rgdo competente.

§ 1° Os veicul os de transporte devem
realizar as operagdes de carga e descarga
foradoslocaisdefabricago dosalimen-
tos, devendo ser evitada a sua contami-
nacdo e do ar a sua volta por gases de
combustéo.

§ 2° Os veicul os destinados ao trans-
porte de alimentos refrigerados ou con-
gelados devem possuir instrumentos de
controle que permitam verificar a umi-
dade, caso seja necessario e a manuten-
¢&0 da temperatura adequada.

Subsecdo |11
Do controle de Alimentos

Art. 192. O responsavel técnico deve
usar metodologia apropriada de avalia
¢80 dos riscos de contaminacdo dos ali-
mentos nas diversas etapas de produgdo
contidas no presente Regulamento e in-
tervir sempre que necessario, com vistas
aassegurar alimentos aptos ao consumo
humano.

Art. 193. O estabel ecimento devedis-
por deinstrumentos necessari os paracon-
trole da contaminag&o dos alimentos em
suas diversas etapas de producgao.

Art. 194. A autoridade sanitéria, esta-
dual e municipal, no exercicio de suas
atribui¢des, em qualquer diae hora, tera
livre acesso atodas as dependéncias dos
estabel ecimentos que lidam com géneros
alimenticios, bem como aosveiculosdes-
tinados ao transporte, a distribuicéo, ao
comércio e ao consumo de produtos de
origem animal.

§ 1°No exercicio dasrespectivasfun-
¢Oes, durante afiscalizag8o, aautoridade
sanitariaficaobrigadaaexibir a“ Cartei-
radeldentificagdo Funciona”, expedida
segundo os modelos oficiais, naquela
devem constar:

| - 0 nome da Secretaria Municipal,

Il - adenominagéo do Orgéo;

Il - 0 nome, afotografia, a matricu-
la, o cargo ou emprego do servidor e a
respectiva assinatura;

§ 2° Aquele que de qualquer forma
embaragar aautoridadeincumbidadains-
pecéo e dafiscalizagdo sanitériaser pu-
nido naformadalegislacdo em vigor, sob
pena de multa, sem prejuizo das demais
sangdes criminais cabiveis.

8§ 3° Ocorrida a situagdo descrita no
parégrafo anterior, o servidor faraaime-
diata comunicacdo do fato a direcdo do
SIM e a Procuradoria Geral do Munici-
pio, para que as providéncias legais ca-
biveis a espécie possam ser adotadas, in-
clusive, para que se possa promover a
representacéo contra o infrator junto ao
Ministério Pablico pela praticade crime
contraaAdministracéo Publica

Art. 195. Todo o alimento, bem como
osrequisitos de seu registro, obedeceraa
legislacdo federal, estadual ou municipal,
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referente as “ Normas Bésicas Sobre Ali-
mentos’.

Art. 196. A infracdo a qualquer dos
dispositivos do presente Decreto impli-
card na aplicacdo das sances previstas
na Lei Complementar n® 072, de 28 de
abril de 2011 e no presente Regulamen-
to.

Art. 197. A reincidéncia poderaim-
plicar em cancelamento do Alvara Sani-
tario einterdicéo do estabel ecimento.

TITULO X
DOS PADROES DE IDENTIDA-
DE E QUALIDADE

_ CAPITULO I
PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DE CARNES E
PRODUTOS CARNEOS

SEGAO |
PRODUTOS CARNEOS

Art. 198. Por carne entendem-se as
massas musculares e demais tecidos que
as comp&em, procedentes de animais de
abate sob inspec¢éo veterinaria, submeti-
da ao resfriamento de forma a possibili-
tar a ocorréncia de reagdes bioguimicas
e biofisicas necessérias a transformagéo
do musculo em carne.

§ 1° Entende-se por carne industrial
de bovinos e de suinos as massas muscu-
lares obtidas do toalete nasalade abate e
manipuladas na se¢do de middos.

§ 2° O diafragma e seus pilares se
submetidos as mesmas condic¢fes de
resfriamento das carcagas poderéo ser
considerados como cortes.

§ 3° Entende-se por carne industrial
de pescado obtidas das espécies de pes-
cado de abate, as massas musculares e
demais tecidos que as acompanham in-
cluida ou néo a estrutura 6ssea.

§ 4° Entende-se por recortesindustri-
ais as carnes obtidas do refile e toadete
dos cortes na desossa ou em dependén-
cia especifico no caso do pescado, con-
tendo ou néo tecido conjuntivo e adiposo.

§ 5° Entende-se por corte de carne, a
parte ou fracdo da carcaga,
anatomicamenteidentificavel, com limi-
tes previamente especificados pelo SIM,
COM 0SSO OU Sem 0SSO, com pele ou sem
pele, temperada ou néo, respeitada as
particularidades das diferentes espécies.

Art. 199. Entende-se por mitidos, os
Orgdos, visceras e partes de animais de
abate, destinados 4alimentacdo humana.

§ 1° Entende-se por mildos comesti-
veis de bovinos, o encéfalo, a lingua, o
coragdo, o figado, os rins, estdbmagos
(rumem, reticulo, omaso) e o rabo usa
dos na alimentagéo humana;

§ 2° Entende-se por mildos comesti-
veis de suideos a lingua, o figado, o co-
racdo, o estbmago, 0s rins e os pés, as
orelhas, améscara, e rabo usados na ali-
mentagdo humana.

§ 3° Entende-se por mildos comesti-
veisdeaves, ofigado, o coragdo eamoela
sem o revestimento interno e seu conted-

do totalmente removido, usados na ali-
mentagdo humana.

§ 4° Entende-se por mildos comesti-
veis de pescado a moela, o figado e a
bexiga natatoria, usados na alimentagdo
humana.

§ 5° Podem ser aproveitados como
miUidos para consumo direto, atendendo-
se a habitos regionais ou de paises im-
portadores, os pulmdes, baco, medula
espinhal, ligamentos e tenddes, timo,
vergalho, testiculo, aorta, intestinos,
serosa do diafragma, glandula maméria,
|&bios e bochechas.

Art. 200. Os mildos, acarne e osre-
cortes industriais devem ser submetidos
a prévia lavagem e ao escorrimento,
quando for o caso, seguido do
resfriamento ou pré-resfriamento antesde
serem embalados ou imediatos congela-
mento apds a embalagem.

Parégrafo Gnico. Os produtos contem-
plados neste artigo devem estar livres de
linfonodos, gléandulas, vesicula hiliar,
saco pericardico, papilas, cartilagens,
esquirolas 6sseas, grandes vasos, coagu-
los e demais tecidos ndo considerados
aptos ao consumo humano, a critério do
SIM.

Art. 201. Os animais abatidos forma-
dos das massas musculares e 0ssos, des-
providos da cabega, érgéos e visceras
torécicas e abdominais, tecnicamente pre-
paradas, constitui a carcaga, observadas
ainda as seguintes caracteristicas:

| - nos bovinos acarcacando inclui a
pele, patas, rabo, glandula maméria nas
fémeas, vergalho, exceto suas raizes, e
testicul os nos machos;

Il - nos suinos a carcaga pode ou ndo
incluir apele, cabecae pés;

Il - nos ovinos e caprinos a carcaga
ndo inclui apele, patas, glandula mamé
ria nas fémeas, vergalho, exceto suas
raizes, e testiculos nos machos, manten-
do-se ou ndo o rabo;

§ 1° Entende-se por carcagade aveso
corpo inteiro apos insensibilizagdo ou
ndo, sangria, depenagem e evisceracdo
onde papo, traquéia, esdfago, intestinos,
cloaca, bago, 6rgaos reprodutores e pul-
mdes tenham sido removidos, sendo fa-
cultativa aretirada de rins, pés, pescoco
e cabeca.

§ 2° Entende-se por carcaca de ratita
0 corpo inteiro apods insensibilizac&o ou
nado, sangria, deplumagem, esfola e
evisceragcdo, onde pés e cabega tenham
sido retirados, sendo facultativaaretira-
da do pescoco.

8 3°Nasrésenosjacarés, ascarcagas
séo desprovidas de pele, com cortes
tecnicamente preparados de acordo com
a espécie e em se tratando de quel énios,
as carcagas sdo desprovidas de casco.

8§ 4° A carcaga dividida ao longo da
coluna vertebral origina as meias carca-
¢as que, subdivididas por um corte entre
duas costelas, variavel segundo as espé-
cies, resultam nos quartos anteriores ou
dianteiros e posteriores ou traseiros.

8§ 5° Quando as carcacas, meias car-
cagas ou guartos se destinam ao comér-
ciointernacional, podem ser atendidas as

exigéncias do pais importador.

§ 6° Animais ex6ticos devem seguir
0s parémetros acima definidos, ressalva-
das as peculiaridades de cada espécie.

8§ 7° Nas meias-carcagas é obrigat6-
ria a retirada da medula vertebral, bem
como das carnes provenientes do local
de sangria, antes do resfriamento, ressal-
vadas as peculiaridades de cada espécie.

Art. 202. Produtos Carneos sao aque-
les em que as propriedades originais da
carne fresca foram modificadas através
de tratamento fisico, quimico ou biol6-
gico, ou ainda através da combinagéo
destes métodos, em processos que podem
envolver aadicdo de condimentos, espe-
ciarias, aditiva ou coadjuvante de
tecnologia diverso.

Art. 203. Os produtos carneos seguem
a seguinte classificacéo:

| - produtos carneos frescos, embuti-
dos ou néo, resfriados ou congelados;

Il - produtos carneos secos, curados,
maturados ou ndo, embutidos ou ndo
embutidos;

Il - produtos carneos cozidos, em-
butidos ou ndo embutidos;

IV - produtos carneos salgados;

V - conservas céarneas e
semiconservas carneas, esterilizadas ou
nao esterilizadas.

Art. 204. Produtos carneos frescos,
embutidos ou ndo, sdo aqueles em que a
matéria-prima foi adicionada de condi-
mentos, especiarias, aditivos ou coadju-
vantes de tecnologia, ndo submetidos a
tratamento térmico pelo calor e conser-
vados sob refrigeracéo.

Paragrafo Unico. Nao é permitido o
uso de Carne M ecanicamente Separada,
mitdos e pele das diferentes espécies
animais e seus derivados, nos produtos
frescais.

Art. 205. Produtos carneos secos, cu-
rados, maturados ou ndo, embutidos ou
ndo, sBo aqueles em que a matéria-pri-
ma, adicionada de condimentos, especi-
arias, aditivos ou coadjuvantes de
tecnologiafoi submetidaano minimo um
dos processos anteriormente citados.

Paragrafo Unico. O processo de ob-
tencdo destes produtos deve assegurar sua
estabilidade a temperatura ambiente.

Art. 206. Produtos cérneos cozidos,
embutidos ou ndo, sdo aqueles em que a
matéria-prima, adicionadade condimen-
tos, especiarias, aditivos ou coadjuvan-
tes de tecnologia foi submetida a
processamento térmico de modo que
ocorra uma reducdo de 6,5 10g10 (seise
meio log nabase dez) de Salmonella spp.

Paragrafo Unico. O limite critico es-
tabelecido pelo estabel ecimento para as-
segurar a reducdo de 6,5 logl0 (seis e
meio log nabase dez) de Salmonella spp
no produto, deve ser validado pela em-
presa e disponibilizado & Inspegéo Fede-
ra.

Art. 207. Produtos carneos salgados
s80 aquel es produtos obtidos de carne das
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diferentes espécies animais, desossados
ou ndo, tratados com sal, adicionados ou
ndo de sais de cura, condimentados ou
ndo, cozidos ou n&o, incluindo—se os cor-
tes, carnes e middos.

Paragrafo Unico. Os produtos menci-
onados no caput deste artigo devem apre-
sentar concentragdo minima de 12%
(doze por cento) de sal nafase aquosado
produto.

Art. 208. Conserva, conservas mistas
€ semiconserva carnea sao 0s produtos
submetidos a processo fisico ou quimico
suficiente, associados ou ndo, que pos-
sam torné-lo livre de microrganismos
patogénicos e garantir sua estabilidade a
temperatura ambiente.

§ 1° Conserva é todo produto de bai-
xaacidez embalado em reci piente herme-
ticamente fechado, submetido ou ndo a
vécuo e esterilizado pelo calor imido,
com um valor de FO igual ou maior a 3
(trés) ou a reducédo de 12 logl0 de
Clostridium botulinum e resfriado ime-
diatamente, estavel atemperatura ambi-
ente e respeitando-se a peculiaridade do
produto.

§ 2° Conservamista € aquelaem que
€ permitida a associacéo de produto
carneo com vegetais.

§ 3° Semiconserva é o produto sub-
metido a processo quimico ou fisico, as-
sociados ou ndo, que possam torné-lo li-
vre de células vegetativas de microrga
nismos patogénicos, estabilizando o ali-
mento em temperaturaambiente e sob pH
(potencial hidrogenionico) baixo.

Art. 209. Linguicafrescal é o produ-
to carneo obtido de carnes das diferentes
espécies animais, adicionados ou ndo de
tecidos adiposos, ingredientes, embutido
em envoltorio natural ou artificial, e sub-
metido ao processo tecnol dgico adequa-
do.

8 1°A classificaco deve ser de acor-
do com a composi¢ao da matéria-prima,
das técnicas de fabricagéo e das caracte-
risticas fisico - quimicas para cada tipo
de produto de acordo com o Regulamen-
to Técnico Especifico oficialmente ado-
tado.

§2° O Produto descrito no caput deve
atender:

| — percentual minimo de proteina
carnea de 14% (quatorze por cento);

Il — correlag&o umidade/proteinamé-
ximade 3,8 (trés para oito);

I11 - carboidrato total méximo 1% (um
por cento);

IV - percentual méximo de célcio em
base seca 0,05% (cinco centésimos por
cento);

V - percentual maximo de gordura
30% (trinta por cento).

§ 3° O produto gue ndo atender o mi-
nimo de proteina carnea prevista neste
Regulamento, deveter declarado em seu
rétulo o percentual de dgua e outras pro-
teinas adicionadas, quando permitido
pelo RTIQ, em caracteres destacados
imediatamente abaixo do nome do pro-
duto e deve atender:

| - percentual minimo de proteinato-
tal de 14% (quatorze por cento);



Il - relac8o umidade/ proteina maxi-
ma de 4,5 (quatro para cinco);

I11- percentual maximo de proteina
ndo carnea de 15% (quinze por cento),
calculado sobre a proteinatotal;

IV- percentual maximo de célcio em
base seca 0,05% (cinco centésimos por
cento);

V- carboidrato total méximo 1% (um
por cento).

Art. 210. Linguica cozida é o produ-
to carneo obtido de carnes das diferentes
espécies animais, adicionados ou ndo de
tecidos adiposos, ingredientes, embutido
em envoltorio natural ou artificia, e sub-
metido ao processo térmico adequado.

8 1°A classificacéo deve ser de acor-
do com a composi¢ao da matéria-prima,
das técnicas de fabricagéo e das caracte-
risticas fisico - quimicas para cada tipo
de produto de acordo com o Regulamen-
to Técnico especifico oficiamente ado-
tado.

§ 2° O Produto deve atender:

| — percentual minimo de proteina
carnea de 14% (quatorze por cento);

Il - carboidrato total méximo 1% (um
por cento);

I11 — percentual maximo decélcioem
base seca 0,20% (vinte décimos por cen-
to);

IV - percentua maximo de gordura
30% (trinta por cento); e

V — relagcdo umidade/proteina 4,3
(quatro paratrés).

§ 3° O produto gue ndo atender o mi-
nimo de proteina carnea prevista neste
Regulamento, deveter declarado em seu
rétulo o percentual de dgua e outras pro-
teinas adicionadas, quando permitido
pelo RTIQ, em caracteres destacados
imediatamente abaixo do nome do pro-
duto e deve apresentar:

| - percentual minimo de proteinato-
tal de 14% (quatorze por cento);

Il - relac8o umidade/ proteina maxi-
ma de 4,3 (quatro paratrés);

Il - percentual maximo de proteina
ndo carnea de 15% (quinze por cento),
calculado sobre a proteina total;

IV - percentual méximo de célcio em
base seca 0,20% (vinte décimos por cen-
to);

V - carboidrato total maximo 1% (um
por cento).

Art. 211. LinglicaDessecadaéo pro-
duto carneo obtido de carnesdas diferen-
tes espécies animais, adicionados ou ndo
detecidos adiposos, ingredientes, embu-
tido em envoltorio natural ou artificial, e
submetido ao processo de cura e
dessecacéo.

8 1°A classificacéo deve ser de acor-
do com a composi¢ao da matéria-prima,
das técnicas de fabricagéo e das caracte-
risticas fisico - quimicas para cada tipo
de produto de acordo com o Regulamen-
to Técnico especifico oficiamente ado-
tado.

§ 2° O Produto deve atender:

| - percentual minimo de proteina
carnea de 15% (quinze por cento);

Il - carboidrato total méximo 1% (um
por cento);

I11 - percentual maximo de cdlcio em
base seca 0,05% (cinco centésimos por
cento);

IV - percentua maximo de gordura
30% (trinta por cento); e

V - percentual de umidade maxima
de 55% (cinqglienta e cinco por cento).

Art. 212. Alméndega é o produto
carneo obtido a partir da carne moida de
uma ou mais espécies animais, moldado
naformaarredondada, adicionadadein-
gredientes e submetido ao processo
tecnol égico adequado.

8 1°A classificagéo deve ser de acor-
do com a composi¢ao da matéria-prima,
das técnicas de fabricagéo e das caracte-
risticasfisico-quimicas paracadatipo de
produto, de acordo com o Regulamento
Técnico especifico, oficialmente adota-
do.

§ 2° O produto deve atender:

| — percentual minimo de proteina
carnea de 12% (doze por cento);

Il - carboidrato total méximo 10%
(dez por cento);

I11 - percentual maximo de clcio em
base seca 0,05% (cinco centésimos por
cento) para os produtos crus e 0,30%
(trintadécimos por cento) paraos produ-
tos termicamente tratados; e

IV - percentua maximo de gordura
18% (dezoito por cento).

§ 3° O produto gue ndo atender o mi-
nimo de proteina carnea prevista neste
Regulamento, deveter declarado em seu
rétulo o percentual de dgua e outras pro-
teinas adicionadas em caracteres desta-
cadosimediatamente abaixo do nome do
produto e deve apresentar:

| - percentual minimo de proteinato-
tal de 12% (doze por cento);

Il - percentual maximo de proteina
ndo carnea de 30% (trintapor cento) cal-
culado sobre a proteinatotal;

I11 - percentual maximo de clcio em
base seca 0,05% (cinco centésimos por
cento) para os produtos crus e 0,30%
(trintadécimos por cento) paraos produ-
tos termicamente tratados;

IV - carboidrato total méximo 10%
(dez por cento); e

V - percentual maximo de gordurade
18% (dezoito por cento).

Art. 213. Hamburguer é o produto
cérneo obtido da carne moida das dife-
rentes espécies animais, adicionado ou
ndo do tecido adiposo e ingredientes,
moldado e submetido a processo
tecnol égico adequado.

8 1°A classificagéo deve ser de acor-
do com a composi¢ao da matéria-prima,
das técnicas de fabricagéo e das caracte-
risticas fisico - quimicas para cada tipo
de produto de acordo com o Regulamen-
to Técnico Especifico oficialmente ado-
tado.

§ 2° O produto deve atender:

| - percentual minimo de proteina
carnea de 14% (quatorze por cento);

Il - carboidrato total maximo 3% (trés
por cento);

I11 - percentual maximo de clcio em
base seca 0,05% (cinco centésimos por
cento) para os produtos crus e 0,30%
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(trintadécimos por cento) paraos produ-
tos termicamente tratados; e

IV - percentua maximo de gordura
23% (vinte e trés por cento).

§ 3° O produto gue ndo atender o mi-
nimo de proteina carnea prevista neste
Regulamento, deveter declarado em seu
rétulo o percentual de dgua e outras pro-
teinas adicionadas em caracteres desta-
cadosimediatamente abaixo do nome do
produto e deve apresentar:

| - percentual minimo de proteinato-
tal de 14% (quatorze por cento);

Il — percentual maximo de proteina
nado carneade 25% (vinte e cinco por cen-
to), calculado sobre a proteinatotal;

I11 — percentual maximo decélcioem
base seca 0,05% (cinco centésimos por
cento) para os produtos crus e 0,30%
(trintadécimos por cento) paraos produ-
tos termicamente tratados;

IV - carboidrato total méximo 3%
(trés por cento); e

V - percentual maximo de gordurade
23% (vinte e trés por cento).

Art. 214. Quibe é o produto carneo
obtido de carne bovina ou ovina, moida,
adicionada com trigo integral, acrescido
de ingredientes. Quando a carne utiliza-
dan&o for bovinaou ovina, seradenomi-
nado de Quibe seguido do nome da es-
pécie animal de procedéncia.

8 1°A classificagéo deve ser de acor-
do com a composi¢ao da matéria-prima,
das técnicas de fabricagéo e das caracte-
risticas fisico - quimicas para cada tipo
de produto de acordo com o Regulamen-
to Técnico especifico oficiamente ado-
tado.

§ 2° O produto deve atender:

| — percentual minimo de proteina
carnea de 11% (onze por cento); e

Il - percentual maximo de calcio em
base seca 0,05% (cinco centésimos por
cento).

§ 3° O produto gue ndo atender o mi-
nimo de proteina carnea prevista neste
Regulamento, deveter declarado em seu
rétulo o percentual de dgua e outras pro-
teinas adicionadas em caracteres desta-
cadosimediatamente abaixo do nome do
produto e deve atender:

| - percentual minimo de proteinato-
tal de 11% (onze por cento);

I1- percentual maximo de proteinanéo
carnea de 30% (trinta por cento), calcu-
lado sobre a proteinatotal; e

I11 - percentual maximo de clcio em
base seca 0,05% (cinco centésimos por
cento).

Art. 215. Presunto é o produto carneo
obtido exclusivamente dos cortes do
membro posterior de suinos, desossado
ou ndo e submetido ao processo
tecnol égico adequado.

§ 1° Quando 0 membro posterior uti-
lizado ndo for de suino, o produto deve
ser denominado Presunto seguido do
nome da espécie animal de procedéncia.

§ 2° Os presuntos podem ser desig-
nados: crus ou cozidos, defumados ou
ndo, enlatados ou n&o.

§ 3° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico de identidade e qualidade es-

pecifico, oficialmente adotado.

Art. 216. Presunto cru é o produto
obtido do pernil ou corte do pernil de
suinos adicionado ou ndo de condimen-
tos, curado, defumado ou ndo e desseca
do.

8 1°A classificaco deve ser de acor-
do com as técnicas de fabricag@o para
cada tipo de produto de acordo com o
Regulamento Técnico especifico oficial-
mente adotado.

§ 2° O produto deve atender:

| - gorduramaximade 20% (vinte por
cento);

Il - percentual minimo de proteina
carneade 27% (vinte e sete por cento); e

Il - A (Atividade de agua) maxima
de 0,92 (noventa e dois centésimos).

Art. 217. Presunto cozido, seguido
das especificagdes que couberem, €0 pro-
duto cérneo obtido exclusivamente do
membro posterior de suinos, desossado,
adicionado de ingredientes, e submetido
aum processo de cozimento adequado.

8 1°A classificaco deve ser de acor-
do com a composi¢ao da matéria-prima,
das técnicas de fabricagéo e caracteristi-
casfisico-quimicas paracadatipo de pro-
duto de acordo com o Regulamento Téc-
nico especifico, oficialmente adotado.

§ 2° O produto deve atender:

| - percentual minimo de proteina
carnea de 18% (dezoito por cento);

Il - carboidrato total méximo 1% (um
por cento);

I11 - teor de célcio em base secade no
maximo 0,05% (cinco centésimos por
cento); e

IV - correlagdo umidade/proteina
maxima de 4,2 (quatro paradois).

§ 3° O produto gue ndo atender o mi-
nimo de proteina carnea prevista neste
Regulamento deve ter declarado em seu
rétulo o percentual de dgua e outras pro-
teinas adicionadas, em caracteres desta-
cados, imediatamente abaixo do nome do
produto e deve atender:

| - percentual minimo de proteinato-
tal de 16% (dezesseis por cento);

Il - relagdo umidade/proteina maxi-
ma de 4,8 (quatro para 0ito);

Il - percentual maximo de proteina
nado carneade 10%(dez por cento) dapro-
teinatotal;

IV - percentual maximo de
carboidrato total de 1% (um por cento);
e

V - percentual maximo de calcio em
base secade 0,05% (cinco centésimos por
cento).

Art. 218. Apresuntado é o produto
carneo obtido a partir de recortes ou cor-
tes de massas musculares dos membros
anteriores ou posteriores de suinos, adi-
cionados deingredientes e submetidos ao
processo de cozimento adequado.

§1° O produto deve atender:

| - percentual de proteina carneami-
nimade 13% (treze por cento);

Il - percentual méximo de carboidrato
total 3% (trés por cento);

I11 - percentual maximo de cdlcio em
base seca 0,05% (cinco centésimos por
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cento);

IV - correlagdo umidade/proteina
maxima de 4,8 (quatro para 0ito);

V - percentual maximo de gordurade
12% (doze por cento).

§ 2° O produto gue ndo atender o mi-
nimo de proteina carnea prevista neste
Regulamento deve ter declarado em seu
rétulo o percentual de dgua e outras pro-
teinas adicionadas em caracteres desta-
cados, imediatamente abaixo do nome do
produto, e deve atender:

| - percentual minimo de proteinato-
tal de 13% (treze por cento);

Il - correlag@o umidade/proteina méa-
xima de 5,0 (cinco para zero);

I11 - percentual deproteinando carnea
maximo de 18% (dezoito por cento) da
proteinatotal;

IV - percentual maximo de célcio em
base seca 0,05% (cinco centésimos por
cento);

V - gorduramaximade 12% (doze por
cento); e

V1 - carboidrato total méximo de 3%
(trés por cento).

Art. 219. Fiambre é o produto carneo
obtido de carne de umaou mais espécies
animais, mitdos comestivel's, adiciona-
dosdeingredientes e submetidos ao pro-
cesso térmico adequado, embalado her-
meticamente ou ndo, permitindo-se o uso
de vegetais na composi¢ao do produto.

§ 1° O produto pode receber outras
denominagdes, de acordo com a sua
tecnologiaeformade apresentacéo, como
por exemplo lanche, pdo de carne e ou-
tros, ajuizo do SIM.

8 2°A classificacéo deve ser de acor-
do com a composi¢ao da matéria-prima,
das técnicas de fabricagéo e das caracte-
risticasfisico-quimicas paracadatipo de
produto de acordo com o Regulamento
Técnico especifico oficialmente adotado.

§ 3° O produto deve atender:

| - percentual de proteina carnea mi-
nima de 12% (doze por cento);

Il - carboidrato total maximo 8% (oito
por cento);

I11 - percentual maximo de cdlcio em
base seca 0,30% (trinta décimos por cen-
to);

IV - correlagdo umidade/proteina
maxima de 4,8 (quatro para 0ito).

§ 4° O produto gue ndo atender o mi-
nimo de proteina carnea, previsto neste
Regulamento, deveter declarado em seu
rétulo o percentual de dgua e outras pro-
teinas adicionadas em caracteres desta-
cadosimediatamente abaixo do nome do
produto, e deve atender:

| - percentual minimo de proteinato-
tal de 12% (doze por cento);

Il - correlagdo umidade/proteina méa-
ximade 5,2 (cinco para dois);

I11 - percentual deproteinando carnea
maximo de 18% (dezoito por cento) da
proteinatotal;

IV - percentual méximo de célcio em
base seca 0,30% (trinta décimos por cen-
to);

V - carboidrato total maximo de 8%
(oito por cento)

Art. 220. Carne cozida seguida das

especificagbes que couber, € 0 produto
cérneo obtido de carne das diferentes es-
pécies de animais, desossada ou néo,
acrescido deingredientes e submetido ao
processo tecnol 4gico adequado.

8§ 1° A designagdo do corte especifi-
cado na nomenclatura deste produto s
deve ser utilizada quando a matéria pri-
ma que compde o produto seja exclusi-
vamente de um corte anatémico.

§ 2° O produto designado como car-
ne cozida deve apresentar:

| - percentual minimo de proteina
carnea de 18% (dezoito por cento);

Il - carboidrato total méximo 1% (um
por cento).

I11 - percentual maximo de clcio em
base secade 0,05% (cinco centésimos por
cento).

IV - correlagdo umidade/proteina
maxima de 4,2 (quatro paradois).

§ 3° O produto gue ndo atender o mi-
nimo de proteina carnea, previsto neste
Regulamento, deveter declarado em seu
rétulo o percentual de agua e outras pro-
teinas adicionadas em caracteres desta-
cadosimediatamente abaixo do nome do
produto, e deve atender:

| - percentual minimo de proteinato-
tal sera de 14% (quatorze por cento);

Il - correlag@o umidade/proteina méa-
ximade 5,2 (cinco para dois);

I11 - percentual deproteinando carnea
maximo de 15% (quinze por cento) da
proteinatotal;

IV - percentual maximo de célcio em
base seca 0,05% (cinco centésimos por
cento);

V - carboidrato total maximo de 1%
(um por cento).

Art. 221. Mortadela é o produto
cérneo obtido de umaemulsdo de carnes
de diferentes espécies animais, acresci-
do ou ndo de toucinho, pele e mitdos,
adicionado deingredientes, embutido em
envoltorio natura ou artificial, em dife-
rentes formas, e submetido ao tratamen-
to térmico adequado.

8 1°A classificacéo deve ser de acor-
do com a composi¢ao da matéria-prima,
das técnicas de fabricagéo e caracteristi-
casfisico-quimicas paracadatipo de pro-
duto de acordo com o Regulamento Téc-
nico especifico oficialmente adotado.

§ 2° O produto deve atender:

| - percentual minimo de proteina
carnea de 12% (doze por cento);

Il - percentua maximo de umidade
de 65% (sessenta e cinco por cento);

I11 - percentual maximo de calcio na
base secade 0,60% (sessenta décimos por
cento);

IV - percentua maximo de gordura
30% (trinta por cento);

V - percentual méximo de carboidrato
total de 8%.(0ito por cento); e

V1 - percentua deproteinando carnea
maximo de 30% (trintapor cento) dapro-
teinatotal .

Art. 222, Salsichaé o produto carneo
obtido da emulsdo de carne de uma ou
mais espécies de animais, acrescido ou
néo de gordura, pele e mitdos, adiciona-
dos de ingredientes, embutido em

envoltorio natura ou artificia e subme-
tido a um processo térmico adequado.

8 1°A classificacéo deve ser de acor-
do com a composi¢ao da matéria-prima,
das técnicas de fabricagéo e caracteristi-
casfisico-quimicas paracadatipo de pro-
duto de acordo com o Regulamento Téc-
nico especifico oficialmente adotado.

§ 2° O produto deve atender:

| - percentual minimo de proteina
carnea de 12% (doze por cento);

Il - percentua maximo de umidade
de 65% (sessenta e cinco por cento);

I11 - percentual maximo de calcio na
base secade 0,60% (sessenta décimos por
cento);

IV - percentua maximo de gordura
de 30% (trinta por cento);

V - percentual méximo de carboidrato
total maximo de 7% (sete por cento); e

V1 - percentua deproteinando carnea
maximo de 30% (trintapor cento) dapro-
teinatotal .

Art. 223. Salame é o produto carneo
obtido de carne suidea, ou suidea e bovi-
na, adicionado detoucinho, ingredientes,
embutido em envoltdrios naturais ou ar-
tificiais, curado, fermentado, maturado,
defumado ou ndo e dessecado.

8 1°A classificaco deve ser de acor-
do com a composi¢ao da matéria-prima,
das técnicas de fabricagéo e caracteristi-
casfisico-quimicas paracadatipo de pro-
duto de acordo com o Regulamento Téc-
nico especifico oficialmente adotado.

§ 2° Os produtos devem atender:

| - percentual minimo de proteina
carnea de 25% (vinte e cinco por cento);

Il - percentua maximo de umidade
de 40% (quarenta por cento);

I11 - percentual maximo de calcio na
base secade 0,05% (cinco centésimos por
cento);

IV - percentua maximo de gordura
35% (trinta e cinco por cento);

V — A (Atividade de &gua) maxima
de 0,92 (noventa e dois centésimos); e

VI - percentual maximo de
carboidrato total de 4% (quatro por cen-
to).

Art. 224. Pepperoni é o produto
cérneo elaborado de carnes suinas, ou
bovinas e suinas, toucinho, adicionado de
ingredientes com granulometria média
entre 3 (trés) e 6 (seis) milimetros, em-
butido em envoltérios naturais ou artifi-
ciais, curado, apimentado, fermentado,
maturado, dessecado por tempo indica
do no processo de fabricagdo, defumado
ou néo.

§ 1° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico de identidade e qualidade es-
pecifico, oficialmente adotado.

§ 2° O produto deve atender:

| - percentual minimo de proteina
carnea de 20% (vinte por cento);

Il - percentua maximo de umidade
de 38% (trinta e oito por cento);

I11 - percentual maximo de calcio na
base seca de 0,05%(cinco centésimos por
cento);

IV - percentua maximo de gordura
40% (quarenta por cento);

e e B

V -Aw (Atividade de agua) maxima
de 0,92 (noventa e dois centésimos);

VI - percentual maximo de
carboidrato total de 1,5% (um emeio por
cento); e

VII - percentual de proteina ndo
carnea maximo de 10% (dez por cento)
daproteinatotal, de forma agregada.

Art. 225, Copa € o produto carneo
obtido do corte integro da carcaca suina,
denominado de nuca ou sobrepal eta, adi-
cionado de ingredientes, maturado, des-
secado, defumado ou n&o.

§ 1° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico de identidade e qualidade es-
pecifico, oficialmente adotado.

§ 2° O produto deve atender:

| - percentual minimo de proteina
carnea de 20% (vinte por cento);

Il - percentua maximo de umidade
de 40%(quarenta por cento);

I11 - percentual maximo de calcio na
base secade 0,05% (cinco centésimos por
cento);

IV - percentua maximo de gordura
35% (trinta e cinco por cento) €;

V - A Atividade de &gua (Aa) maxi-
ma de 0,90 (noventa centésimos).

Art. 226. Lombo seguido da
especificacdo que couber é o produto
carneo obtido do corte da regi&o lombar
dos suinos, ovinos e caprinos, adiciona-
dosdeingredientes e submetidos ao pro-
cesso tecnol 4gico adequado.

§ 1° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico de identidade e qualidade es-
pecifico oficialmente adotado.

§ 2° O produto deve atender:

| — percentual minimo de proteina
carnea de 18% (dezoito por cento);

Il - percentua maximo de umidade
de 70% (setenta por cento);

I11 - percentual maximo de calcio na
base secade 0,05% (cinco centésimos por
cento);

IV - percentua maximo de gordura
8% (oito por cento);

V - percentual méximo de carboidrato
total de 1,0% (um por cento); e

V1 - percentua deproteinando carnea
maximo de 10% (dez por cento) da pro-
teinatotal .

§ 3° Para 0 produto Lombo desseca-
do o percentual méaximo de umidade deve
ser de 45% (quarenta e cinco por cento).

Art. 227. Bacon é o produto carneo
obtido do corte da parede téraco-abdo-
minal dos suinos, que vai do esterno ao
pubis, com ou sem costela, com ou sem
pele, adicionado de ingredientes e sub-
metido ao processo térmico adequado,
com defumag&o.

§ 1° O peso do produto pronto parao
fatiamento ou embalagem ndo deve ex-
ceder ao peso damatériaprimain natura.

§ 2° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico de identidade e qualidade es-
pecifico oficia mente adotado.

§ 3° O produto deve atender:

| - O percentual maximo de umidade
do produto ndo deve exceder 50%(cin-
guienta por cento);



Il - Atividade de agua (Aa) maxima
de 0,93 (noventa e trés centésimos).

Art. 228. Pasta ou Paté, seguida das
especificacbes que couberem, é o produ-
to carneo obtido a partir de carnes, ou
produtos carneos, ou milidos comestiveis
dasdiferentesespéciesanimais, transfor-
mados em pasta, adicionadosdeingredi-
entes e submetidos a um processo térmi-
co adequado.

8 1°A classificagéo deve ser de acor-
do com a composi¢ao da matéria-prima,
das técnicas de fabricagéo e das caracte-
risticasfisico-quimicas paracadatipo de
produto de acordo com o Regulamento
Técnico especifico oficialmente adotado.

§ 2° O produto deve atender:

| - percentual minimo de proteina
carnea de 8% (oito por cento);

Il - percentual maximo de proteina
ndo carnea de 30% (trinta por cento) da
proteinatotal;

[l - carboidrato total maximo 10%
(dez por cento);

IV - percentua maximo de gordura
de 32% (trinta e dois por cento);

V - percentual maximo de calcio em
base seca 0,05% (cinco centésimos de por
cento);

V1 - percentual maximo de umidade
de 70% (setenta por cento).

§ 3° O produto com teor de umidade
maior que 60% (sessentapor cento) deve
ser compul soriamente pasteurizados e
mantidos sob resfriamento até 3°C (trés
graus Celsius).

§ 4° As Pastas ou Patés seguidos de
suas designagdes devem conter no mini-
mo 30% (trintapor cento) damatéria-pri-
ma que o designa, exceto o paté de figa-
do cujo limite minimo pode ser de 20%
(vinte por cento).

Art. 229. Morcela é o produto embu-
tido, constituido principalmente de san-
gue, na quantidade minimade 50% (cin-
guienta por cento), condimentado, devi-
damente cozido, podendo conter
toucinho, miudos, pele erecortes carneos.

§ 1° Pode ser denominada morcela
branca aquela que ndo possui sangue na
Sua composi¢&o.

§ 2° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico de identidade e qualidade es-
pecifico oficialmente adotado.

Art.  230. Produto Carneo
Reconstituido é o produto obtido de car-
nes das diferentes espécies animais, pre-
parado exclusivamente com musculos
integros ou recortes, acrescidos ou nao
de ingredientes, submetido ao processo
tecnolégico adequado e posterior
formatacéo.

§ 1° Nestes produtos a estrutura das
fibras muscul ares devem ser preservadas
antes do eventual cozimento, de acordo
com a espécie.

§ 2° O produto pode ser cozido ou
ndo, empanado ou ndo, sendo que a de-
nominacdo deve ser de acordo com a
composi ¢ao da matéria-prima, dastécni-
cas de fabricacdo e das caracteristicas fi-
sico-quimicas para cada tipo de produto
de acordo com o Regulamento Técnico
especifico oficialmente adotado.

§ 3° O produto deve atender:

| - relacéio umidade/proteinaigual ou
menor a4,0 (quatro parazero) naandlise
realizada na fragdo carnea do produto;

Il - percentual maximo de proteina
ndo carnea de 20% (vinte por cento) da
proteinatotal;

Il - a cobertura do empanado néo
pode representar mais do que 30% (trin-
tapor cento) do peso do produto final;

IV - percentua minimo de proteina
carnea de 14% (quatorze por cento); e

V - percentual maximo de célcio na
base seca 0,05% (cinco centésimos por
cento).

Art.  231. Produto Cérneo
Reestruturado sdo os produtos obtidos de
carnesdasdiferentes espéciesdeanimais,
podendo ser cominuido ou emulsionado,
acrescido ou ndo de ingredientes, agen-
tesde liga, vegetais e outros, e submeti-
do a formatag&o.

§ 1° O produto pode ser cozido ou
nado, empanado ou ndo, sendo a denomi-
nacdo de acordo com a composi¢cdo da
matéria-prima, dastécnicasdefabricacdo
edas caracteristicasfisico-quimicaspara
cada tipo de produto de acordo com o
Regulamento Técnico especifico oficial-
mente adotado.

§ 2° O produto deve atender:

| - relacéio umidade/proteinaigual ou
menor a4,5 (quatro paracinco) naandli-
serealizadanafrago carneado produto;

Il - percentual maximo de proteina
ndo carnea de 30% (trinta por cento) da
proteinatotal;

Il - a cobertura de empanado néo
pode representar mais do que 30% (trin-
ta por cento) do peso do produto final;

IV - percentua minimo de proteina
carnea de 10% (dez por cento); e

V - percentual maximo de célcio na
base seca 0,60% (sessenta décimos por
cento).

Art. 232. Prato Elaborado Pronto ou
Semipronto, contendo produtos de ori-
gem animal, é o produto industrializado
elaborado total ou parcialmente que con-
tenhacarne de diferentes espéciesde ani-
mais ou produtos carneos, ou qualquer
outro produto de origem animal prepara-
do na forma isolada ou combinada com
ingredientes, taiscomo molhos, vegetais,
farinhas, cereais e outros, submetido a
processo tecnol 4gico adequado.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico de identidade e
qualidade especifico oficia mente adota-
do.

Art. 233. Produto carneo temperado
€ o produto obtido dos cortes ou carnes
das diferentes espécies animais, com ou
sem 0sso, em salmoura, condimentados
ou ndo, curados ou ndo, devendo obede-
cer ao limite de adic&o de aditivos e co-
adjuvantes de tecnol ogia fixados em Re-
gulamento Técnico especifico.

§ 1° Deve ser declarado narotulagem
imediatamente abaixo da nomenclatura
do produto e em destaque, o percentual
da salmoura incorporada ao produto.

§ 2° O produto deve atender:
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| - percentual minimo de proteina
carnea de 16% (dezesseis por cento);

Il - percentual maximo de célcio na
base secade 0,05% (cinco centésimos por
cento);

I1l - percentual maximo de
carboidrato total de 1% (um por cento);

IV - percentual maximo de proteina
nao carneade 10%(dez por cento) dapro-
teinatotal;

V - correlagdo umidade/proteina ma-
xima de 4,5 (quatro para cinco).

Art. 234. Especiaidades industriais
s80 os cortes obtidos das diferentes es-
pécies animais que possam Servir ao pre-
paro de produtos carneos ndo contempla-
dos no presente Regulamento e cuja fa-
bricacdo esté sujeita a autorizagdo do
SIM.

Art. 235, Produtos c&rneos Desidra-
tados sdo os produtos preparados com
carnesou 6rgaos comestivel's, curadosou
ndo e submetidos a diferentes graus de
desidratacéo.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico de identidade e
qualidade especifico oficia mente adota-
do.

Art. 236. Charque, sem qualquer ou-
traespecificagdo, éacarne bovinasalga
da e dessecada.

Paragrafo Unico. Quando acarne em-
pregada ndo for de bovino, depois da
designagdo charque deve seguir a espé-
cie animal de procedéncia.

Art. 237. O charque ndo deve conter
mais de 47,25% (quarenta e sete e vinte
e cinco centésimos por cento) de umida-
denaporgdo muscular e ndo maisde 15%
(quinze por cento) deresiduo mineral fixo
tota.

Paragrafo Unico. O charque deve ser
considerado alterado:

| - quando apresentar caracteristicas
sensoriais ateradas;

Il - quando apresentar larvas, parasi-
tas ou microrganismos patogénicos ou
ndo; ou

I11 - por outras alteragdes, ajuizo da
Servico de Inspec@o Municipal.

Art. 238. Gelatina é proteina sol (ivel
natural, gelificante ou ndo, obtida por
meio de uma hidrdlise térmica, quimica
ou enzimaética da proteina colagénica,
presente nas peles, aparas, 0SsoSs e outros
tecidos colagénicosdeanimais, taiscomo
bovideos, eqlideos, solidéus, ovinos,
caprinos, aves e pescado, seguida de pu-
rificacdo, filtracdo e esterilizacdo.

§ 1° As gelatinas podem ser classifi-
cadas pelo seu grau de hidrdlise, sendo:

| — Gelatina — produto parcialmente
hidrolisado, sollvel em &gua e com po-
der de gelificag8o (forca de bloom); e

I1 —GelatinaHidrolisadaou Colageno
hidrolisado — produto hidrolisado solU-
vel em &gua, com baixo ou nenhum po-
der de gelificagdo (d” 20).

§ 2° As gelatinas podem se apresen-
tar nas formas em po, liquida ou em fo-
Ihas, com coloragdo do amarelo claro ao

amarelo escuro e possuir odor e sabor
caracteristicos.

§ 3° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico de identidade e qualidade es-
pecifico oficialmente adotado.

Art. 239. Caldo de carne é o produto
liquido que resulta do cozimento de car-
nes, isento de gordura, tenddes, cartila-
gens e 0ssos, filtrados, envasados e este-
rilizados.

Paragrafo Unico. O caldo de carne
adicionado de vegetaisou demassas deve
ser designado Sopa, produto este que
deve especificar seus componentes na
rotulagem.

Art. 240. O caldo de carne concen-
trado, masaindafluido deve ser designa-
do Extrato fluido de carne.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico de identidade e
qualidade especifico oficiamente adota-
do.

Art. 241. O cado de carne, concen-
trado até consisténcia pastosa, deve ser
designado Extrato de Carne e, quando
condimentado, deve ser designado Extra-
to de carne com temperos.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico de identidade e
qualidade especifico oficia mente adota-
do.

Art. 242. Carne desidratada de bovi-
no é o produto obtido pela desidratacdo
da carne bovina fragmentada, conveni-
entemente cozida, adicionada ou ndo de
caldo concentrado ou de gordura fundi-
da, dessecadaem equipamento e sob tem-
peratura adequada.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico de identidade e
qualidade especifico oficia mente adota-
do.

Art. 243. Carne Bovina Salgada Cu-
rada Dessecada (Jerked Beef) é o produ-
to carneo obtido de carne bovina, adicio-
nado de cloreto de sddio e sais de cura,
submetido a um processo de maturagdo
e dessecacao.

Parégrafo Unico. A Carne BovinaSal-
gada Curada Dessecada (Jerked Besf),
néo deve conter mais de 55% (cinqlenta
e cinco por cento) de umidade na por¢do
muscular, e ndo mais de 18,3% (dezoito
e trés décimos por cento) de residuo mi-
neral fixo total e maximo de 150ppm
(cento e cinglienta partes por milh&o) de
nitrito e nitrato residual no produto final.

Art. 244. Carne Bovina Curada
Dessecada e Defumada (Beef Jerky) é o
produto carneo obtido de carne bovina,
adicionado de saisde cura, temperado ou
nao, submetido a um processo de
maturacdo, dessecacdo e defumagao.

§ 1° Carne Bovina Curada Dessecada
e Defumada (Beef Jerky) deve conter no
maximo de 0,75 (setenta e cinco centési-
mos) de Aw (Atividade de &gua) e maxi-
mo de 150ppm (cento e cinqlienta partes
por milhdo) de nitrito e nitrato residual
no produto final.
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§ 2° As operagdes pOs-processamento
térmico devem ser redlizadasem &reares
trita, dotada de barreira sanitaria, com
vestiarios especificos para acesso direto
a se¢éo e obrigatoriedade de uso de uni-
formes exclusivos para o setor.

Art. 245. Carne Cozida Congelada é
0 produto carneo, obtido de carne das
diferentes espécies de animais, tempera-
das ou ndo, submetido a processo térmi-
co seguido de congelamento.

Pardgrafo Unico. As operagdes pos-
processamento térmico devem ser reali-
zadas em arearestrita, com ar filtrado e
pressdo positiva em relagdo as demais
secles, com vestiarios especificos para
acesso direto a segdo, e obrigatoriedade
do banho e uso de uniformes exclusivos
para o setor.

Subsecéo |
Das Matérias-Primas

Art. 246. Entende-se por Proteina
carnea a proteina proveniente dos mis-
cul os esquel éticos das diferentes espéci-
es animais, excluindo-se as proteinas do
tecido conjuntivo.

Art. 247. Carne Mecanicamente Se-
parada (CMS) é a carne obtida por pro-
€esso mecanico de separagdo dos 0ssos
das diferentes espécies animais, destina-
da & elaboragéo de produtos carneos es-
pecificos.

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

8§ 2° Serd permitida a sua utilizaggo
para elaboracdo dos produtos carneos
cozidosou esterilizados, listados abaixo:

| - salsichas (exceto Frankfurt e Vie-
nay;
Il - mortadel as (exceto Bolognaelta-
liana);

11 - linglicas cozidas (exceto
Calabresa e Portuguesa);

IV - fiambres;

V - hamburguer cozido;

V1 - améndega cozida;

VIl - produto cérneo reestruturado
cozido.

§ 3° Os produtos que na suaformula-
¢éo contenham CM S devem ter declara-
do em seu rétulo, de forma claraao con-
sumidor, a expressao “Contém Carne
M ecanicamente Separada de (espécie
animal)”, além da obrigatoriedade de es-
tar declarado nalista de ingredientes.

§ 4° Este produto ndo deve ser desti-
nado a fabricacdo de alimentos para be-
bés, criangas, idosos e convalescentes.

§ 5° Deve apresentar como padrdes:

| - percentual maximo de célcio livre
na base seca de 1% (um por cento);

Il - percentual minimo de proteinade
12%(doze por cento);

I11 - percentual maximo de 25% (vin-
te e cinco por cento) de gordura;

IV - indice de per6xido maximo de
1mEg KOH (um miliequivalente) por kg
(kilograma) de gordura;

V - didmetro méximo de o0ssos de
0,5mm (meio milimetro) em 98% (noven-

taeoito por cento) das particul as presen-
tes.

8 6° Demais disposi¢des devem ser
atendidas em Regulamento Técnico de
identidade e qualidade especifico ofici-
almente adotado.

Art. 248. A adicado de coldgeno, teci-
dos colagenosos ou gelatina comestivel
somente deve ser permitida em propor-
¢Oes definidas de acordo com o Regula-
mento Técnico especifico, nos produtos:

| —salsichas, exceto Frankfurt e Vie-
na;

Il —mortadelas, exceto Bolognaelta-
liana;

[l —fiambres;

IV - hamburguer cozido;

V - ailmbndega cozida;

VI - produto cérneo reestruturado
cozido;

VII - pastas ou patés.

Art. 249. E permitida aadicio de mi-
Udos comestiveis parafabricagéo de pro-
dutos c&rneos na proporcdo méxima de
10% (dez por cento), exceto para pastas
e patés.

§ 1° Para seu uso deve ser atendido o
Regulamento Técnico de identidade e
qualidade especifico oficia mente adota-
do, para cada produto.

§ 2° Para os produtos em que além de
middos, € permitida a utilizagdo de pele
etenddes, o somatdrio total ndo pode ser
superior a 10% (dez por cento) da com-
posi¢éo do produto.

Art. 250. Permite-se 0 aproveitamen-
to do plasma sangiiineo no preparo de
produtos carneos industrializados, desde
gue obtido em condic¢des adequadas.

Parégrafo Unico. A suautilizag8o sera
permitida para elaboragdo dos produtos
cérneos industrializados de acordo com
0 Regulamento Técnico de identidade e
qualidade especifico oficia mente adota-
do.

Art. 251. Permite-se a utilizacdo de
sangue no preparo de produtos industri-
alizados embutidos, desde que este sgja
colhido isolada ou coletivamente confor-
me a peculiaridade de cada espécie ani-
mal, rejeitando-se 0 sangue procedente
dagueles que venham a ser destinados a
aproveitamento condicional ou conside-
rados impréprios para o consumo huma-
no.

§ 1° E proibido desfibrinar o sangue
a mdo, quando destinado a aimentacdo
humana.

§ 2° Deve ser permitidaasua utiliza-
¢80 parael aboragdo dos produtos carneos
de acordo com o Regulamento Técnico
de identidade e qualidade especifico ofi-
cialmente adotado.

Art. 252. Astripas e membranas ani-
mais empregadas como envoltérios de-
vem estar rigorosamente limpas e sofrer
lavagem imediatamente antes de seu uso.

CAPITULO II
INGREDIENTES, ADITIVOS E
COADJUVANTES

TECNOLOGICOS

Art. 253. Ingrediente é qual quer subs-
tancia, incluidos os aditivos alimentares,
empregada na fabricagdo ou preparacdo
de um produto e que permanece ao fina
do processo, ainda que de forma modifi-
cada, conforme estabelecido em legisla-
¢&0 ou Regulamento Técnico especifico.

Art. 254. Aditivo alimentar é qua quer
ingrediente adicionado intencionalmen-
te aos produtos, sem propdésito de nutrir,
com o objetivo de modificar as caracte-
risticas fisicas, quimicas, biolégicas ou
sensoriais, durante a fabricacao,
processamento, preparagdo, tratamento,
embal agem, acondicionamento, armaze-
nagem, transporte ou mani pulagdo deum
alimento conforme estabelecido em legis-
lacdo ou Regulamento Técnico especifi-
co.

Pardgrafo Unico. Esta defini¢do ndo
inclui as substancias que sejam incorpo-
radas ao produto para manter ou melho-
rar suas propriedades nutricionais.

Art. 255, Coadjuvante de Tecnologia
de Fabricacdo é toda substancia, exclu-
indo os equipamentos e os utensilios uti-
lizados na el aboracao ou conservagéo de
um produto, que ndo se consome por Si
s6 como ingrediente alimentar e que se
empregaintenciona mente nael aboragdo
de matérias-primas, alimentos ou seus
ingredientes, para obter uma finalidade
tecnol égica durante o tratamento ou fa-
bricacéo, devendo ser eliminada do ali-
mento ou inativada, podendo admitir-se
no produto final a presenca de tragos de
substancia, ou seus derivados, conforme
estabelecido em legislagdo ou Regula-
mento Técnico especifico.

Art. 256. A utilizacdo de aditivos ou
coadjuvantes de tecnologia deve atender
os limites preconizados em legislacéo
especifica

§ 1° E proibido o emprego de anti-
sépticos, corantes, produtos quimicos,
extratos e infusdes de plantas ou tinturas
amenosquevenham aser aprovadas pelo
Orgdo competente.

§ 2° Substanci as que possam diminuir
o valor nutritivo dos produtos carneos
elaborados, ou que possam ser prejudici-
ais ou hocivas ao consumidor, ndo po-
dem ser utilizadas.

Art. 257. Além dos aditivos oficial-
mente regulamentados, podem ser adici-
onados aformulagdo de produtos carneos
sal (cloreto de sodio), aglicares, géneros
alimenticios, especiarias, condimentos e
temperos.

§ 1° Podem ser adicionados aos pro-
dutos cérneos, nos termos da legislacdo
especifica, aditivos oriundos das seguin-
tes categorias:

| - acidulantes;

Il - regulador de acidez;

[l - antioxidantes;

IV - aromatizante/saborizante;

V - corantes;

V1 — conservador;

VII - estabilizador de cor;

VIII —estabilizantes;

e e B

IX - espessantes,

X - real¢ador de sabor;
X1 - emulsionantes;
XI1 —umectantes.

§ 2° Quando aditivos deigual funcéo
forem utilizados combinadamente, a
soma de todos os limites ndo pode ser
superior ao limite maximo de nenhum
deles.

§ 3° No caso de misturas de condi-
mentos e aditivos, sua composicdo deve
estar declarada e quantificada na
rotulagem, indicando, além de outros, os
seguintes:

| - Os sais de cura, nitrito e nitrato,
devem ser embal ados separadamente dos
demais aditivos;

Il - condimentos e ingredientes.

Art. 258. Condimento sdo as substan-
cias aromaticas, sapidas, com ou sem
valor alimenticio, empregadas com afi-
nalidade de temperar os produtos carneos
e que devem atender a regulamentacdo
técnica especifica do 6rgao competente.

Art. 259. Corantes sdo as substancias
gue conferem, intensificam ou restauram
acor de produtos carneos.

Paragrafo Unico. E permitido o uso
de corantes nos produtos carneos de acor-
do com o estabelecido em legislacdo es-
pecifica.

Art. 260. O emprego de nitratos e
nitritos, de sddio ou de potassio, ou a
combinagdo entre eles, sb pode ser feito
em quantidadestais que, no produto pron-
to para 0 consumo, o teor em nitrito ou
combinagdes deste com o nitrato ndo ul-
trapasse 150ppm (cento e cinqlienta par-
tes por milhéo).

§ 1° Para produtos especificos que
devem ser submetidos a aguecimento se-
vero antes do consumo, tais como bacon,
linglicas e outros, o teor de nitrito adici-
onado ndo deve ultrapassar 120ppm (cen-
to evinte partes por milhdo) devendo ser
associado com é&cido ascérbico,
i soascorbico ou seus sais sodicos, em ni-
veis minimos de 500 mg (quinhentos
miligramas) por kg (quilo) de produto,
visando o controle da formagdo de
nitrosaminas .

§ 2° Osnitratos e nitritos, de sodio ou
de potéssio, usados nael aboragdo de pro-
dutos de origem animal, ndo devem con-
ter metais pesados, nem substancias t6-
Xicas ou nao permitidas neste Regula-
mento.

Art. 261. O sal (cloreto de sodio)
empregado no preparo de produtos
cérneos deve ser isento de substancias
organicas ou minerais estranhas a sua
composi¢ao e deve atender aregulamen-
tacdo técnica especifica do 6rgéo com-
petente.

Art. 262. O emprego de salmouras
turvas, sujas, alcalinas, com cheiro
amoniacal, fermentadas ou inadequadas
por qualquer outra razao, ndo é permiti-
do.

§ 1° Permite-se, areutilizacdo de sal-



mouras por filtragdo por processo conti-
nuo, para subseqiiente aproveitamento, a
juizo do Servico de Inspe¢do Municipal
.8 2° Né&o ¢é permitido o
reaproveitamento de sal, para produtos
comestivel's, apds 0s processos de salga.

Art. 263. Permite-se a utilizacdo de
Fosfatos e seus compostos em produtos
carneos desde que previstos em legisla-
¢&o especifica e ndo ultrapassando o li-
mite de 0,5% (meio por cento) no produ-
to final.

Art. 264. Em produtos carneos per-
mite-se 0 uso de amido nos seguintes pro-
dutos:

| — fiambres e mortadel as na quanti-
dade de 5% (cinco por cento), exceto para
mortadelaBolognae Italianaem que seu
uso néo € permitido;

Il — salsichas e apresuntado na pro-
porcéo de 2% (dois por cento); e

Il — pastas ou patés na proporcéo de
10% (dez por cento).

CAPITULO 111
DOS PROCESSOS DE FABRI-
CACAO E CONTROLES GERAIS

Art. 265. As formulagdes de produ-
tos carneos bem como os processos de
fabricacdo estdo sujeitos a aprovacdo do
Servigo de Inspecéo Municipa - SIM.

Art. 266. Os produtos carneos devem
seguir a designagdo oficia (denomina-
¢Oes de venda) dos respectivos Regula-
mentos Técnicos de identidade e quali-
dade.

Parégrafo Unico. Casos de designa-
¢des ndo previstas em regulamentagéo
especifica serdo submetidos & avaliagdo
do SIM.

Art. 267. Paraafabricacdo de produ-
tos cérneos, nos estabelecimentos sob
Inspecdo Municipal, somente deve ser
permitidaaentradade produtos que cons-
tem neste Regulamento ou que tenham
sido aprovados, ou considerados isentos
de registro pelo érgdo competente.

Art. 268. Produto carneo embutido é
todo produto elaborado com carne ou
Orgdos comestiveis, curado ou ndo, con-
dimentado, cozido ou ndo, defumado ou
ndo, dessecado ou ndo, tendo como
envoltorio tripa, bexiga ou outra mem-
branaanimal. )

Paragrafo anico. E permitido o em-
prego de peliculas artificiais no preparo
de embutidos, desde que aprovadas pelo
SIM.

Art. 269. Produto carneo defumado é
0 produto obtido de carne de diferentes
espéciesanimais, desossadas ou ndo, que
ap0s o processo de cura sdo submetidos
a defumagéo com o objetivo de propor-
cionar as caracteristicas sensoriais dese-
jadas.

81° Permite-se a defumagao a quente
ou afrio.

8§ 2°A defumagZo tradicional deve ser
feitaem estufas construidas para essa fi-

nalidade e realizada com a queima de
madeiras ndo resinosas, secas e duras.

§ 3° Admitem-se como alternativas ao
processo de defumacéo tradicional, a
gueimade maraval has ou serragens Umi-
das de madeiras néo resinosas.

8 4° Nos casos de aplicagdo de fuma-
¢aliquida o processo deve ser associado
ao cozimento do produto.

Art. 270. Os produtos carneos cozi-
dos, que devem ser mantidos sob refri-
geracdo, devem iniciar o resfriamento
dentro de no méaximo 90 (noventa) mi-
nutos apos o término do ciclo de
cozimento, em local adequado.

Paragrafo Unico. O produto deve ser
resfriado até atingir a temperatura mini-
made 12,7°C (doze graus e sete décimos
degraus Celsius) emndo maisque6 (seis)
horas e o resfriamento deve continuar até
gue o produto atinja 4,4°C (quatro graus
e quatro décimos de graus Celsius) ndo
podendo ser embalado antes de atingir
estatemperatura.

Art. 271. Os 6rgaos comestiveis con-
servados pela salga devem ser designa-
dos mildos salgados, seguindo-se a de-
nominagédo de espécie animal de proce-
déncia

Art. 272. Empanamento é 0 processo
tecnolégico no qual o produto carneo é
revestido por umamisturafarinacea, po-
dendo conter leite ou derivados, ovos ou
derivados, condimentos, especiarias e
outros aditivos previstos em legislacdo
especifica.

Art. 273. Permite-se dar um banho de
parafinapurificadaeisentade odores, na
membrana que envolve os produtos
carneos embutidos e também o emprego
de cera ou de misturas com a mesma fi-
nalidade, desde que ndo prejudiquem o
produto, ajuizo do érgdo competente.

.Parégrafo Unico. O emprego de ver-
nizes na protecdo de embutidos depende
de aprovacéo préviado SIM.

Art. 274. Permite-se 0 preparo de
qualquer tipo de conserva, desde que sua
composicao e tecnologia tenham sido
aprovadas pelo SIM em Regulamento
Técnico especifico.

Art. 275. Permite-se a elaboragéo de
conservas esterilizadas, contendo carne
e produtos vegetais.

Paragrafo Unico. Os produtos previs-
tos neste artigo devem declarar nos rétu-
|os sua porcentagem de carne e de vege-
tais, exceto quando destinados ao comér-
cio internacional.

Art. 276. Permite-se 0 preparo de con-
servas vegetais em estabelecimento sob
Inspecdo Federal, de acordo com o que
prevé o Regulamento Técnico Especifi-
co.

Art. 277. Todas as conservas esterili-
zadas devem ser submetidas ao processo
térmico em no méximo 02 (duas) horas
apos o fechamento das embal agens.
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§ 1° As embalagens verificadas que
estejam mal fechadas ou defeituosas de-
pois da esterilizagdo ndo podem ser re-
paradas nem seu contelido aproveitado,
ando ser quesgjaemlocal designado para
esta atividade e ainda observadas as se-
guintes condigoes:

| - quando a reparagéo for efetuada
dentro das primeiras 6 (seis) horas que
se seguirem averificagdo do defeito, sub-
metendo-se entdo anovaesterilizag&o; ou

Il - quando o defeito for verificado
no fim dos trabal hos e forem as embala-
gens conservadas em camaras frias, em
temperaturando superior a1°C (um grau
Celsius), devendo-se no diaimediato fa-
Zer NnoVo envase ou reparacdo seguidada
esterilizacdo.

§ 2° O contelido das embal agens nédo
reparadas, de acordo com osincisos | e
Il do paragrafo anterior, deve ser consi-
derado improprio para 0 consumo.

Art. 278. A esterilizacdo s se consi-
deracompletaquando aslatas jaestgjam
frias e possam ser manipuladas paraefeito
de inspecédo

Art. 279. O equipamento destinado a
esterilizacdo deve ser provido de
mandmetro para controle da pressdo e
termografo para registro gréfico da ope-
racdo, devidamente calibrados.

Paragrafo Unico. A curva gréfica das
operagdes de esterilizacdo, e demais re-
gistrosde controle de processo devem ser
entregues a Servico de Inspegéo todas as
vezes gue esta a solicitar, com a devida
identificagdo do lote.

Art. 280. A empresa deve recolher

amostras representativas de todos os lo-
tes de produtos esterilizados comercial-
mente, napropor¢do minimade0,1% (um
décimo de porcentagem) sendo submeti-
dos a teste de esterilizagdo de 240 (du-
zentos e quarenta) horas em sala-estufaa
35° C (trinta e cinco graus Celsius), ad-
mitindo-se temperaturas ndo inferiores a
32,2°C (trinta e dois graus e dois déci-
mos de graus Celsius) e nem superiores
a 37,8°C (trinta e sete graus e oito déci-
mos de graus Celsius), antes de sualibe-
racéo.
§1°0 processo aque serefere o caput
deve ser ampliado de modo a compensar
0 tempo em que a amostra permaneceu
com temperaturasabaixo de 32,2° C (trin-
ta e dois graus e dois décimos de graus
Celsius) ou superior a 37,8°C,(trinta e
sete graus e oito décimos de graus
Celsius) desde que amaximanéo exceda
39,5°C (trinta e nove graus e cinco déci-
mos de graus Celsius).

§ 2° Se a temperatura de incubago
ultrapassar 39,5° C (trintae nove grause
cinco décimosde graus Celsius) por mais
de 2 (duas) horas a amostra sera descar-
tada e reiniciado um novo processo.

Art. 281. O estabelecimento devele-
var em conta na verificagdo das conser-
vas esterilizadas o seguinte:

| - as condicBes gerais do recipiente,
gue ndo deve apresentar defeitos que co-
loguem em risco a suainviolabilidade;

Il - ando apresentacdo deindicios de
estufamento;

I11- em caso de enlatados, quando
submetido a prova de percussao, néo re-
velar som correspondente a natureza de
enlatado;

IV- a perfuragéo, ndo deve ocorrer
desprendimento de gases, nem projecdo
de liquido, a0 mesmo tempo em que a
entrada do ar nos continentes submeti-
dos avacuo produzira um ruido caracte-
ristico, diminuindo consideravelmente a
concavidade da tampa oposta;

V - nas conservas que tomam a for-
madalata, érecomendavel retird&lasnum
s6 bloco, para exame das superficies;

VI - a conserva deve revelar cheiro,
sabor e coloragéo préprios ao tipo;

VIl - & fragmentacdo, ndo deve de-
monstrar apresencadetecidosinferiores
ou de outros que ndo constem da férmu-
la aprovada;

VIl - no exame microbiol6gico e
guimico devem ser realizadas as provas
gue couberem em cadacaso afim decom-
provar a esterilidade comercia do pro-
duto.

Art. 282. Osrecipientes destinados ao
acondicionamento de conservas devem
atender as especificagdes contidas nas
legislacdes especificas do 6rgéo compe-
tente.

Paragrafo Unico. Os recipientes me-
talicos utilizados para o acondi cionamen-
to de conservasdevem ser revestidos com
verniz ou outro material aprovado pelo
Orgdo competente.

Art. 283. Os recipientes metdlicos e
de vidro utilizados para envase de con-
servas esterilizadas comercialmente, de-
vem ser higienizados externa e interna-
mente.

Art. 284. Os produtos carneos sdo
considerados adulterados quando:

| - forem empregadas carnes e maté-
rias-primas de qualidade inferior ou em
proporces diferentes das constantes na
férmula aprovada;

Il - contenham carnes de espécies di-
ferentes das declaradas nos rétul os;

Il - contenham matérias primas,
aditivos ou outros ingredientes ndo per-
mitidos ou em quantidades superiores aos
limites permitidos pela legislacéo espe-
cifica

Art. 285. Os produtos carneos devem
ser considerados alterados e impréprios
para consumo quando:

| - a superficie & imida, pegajosa,
exsudando liquido;

Il - & palpagdo se verifiquem partes
ou areasflécidas ou consisténciaanormal;

Il - h4 indicios de fermentacéo pu-
trida;

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

V - se gpresentarem rangosos, mofa-
dos ou bolorentos;

VI - infestado por parasitas ou com
indicios de ag&o por insetos ou roedores;

VII - nos casos de ateracfes de suas
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caracteristicas sensoriais;

VIl - os padrées microbiol gicos
estabelecidos na legislagdo ndo forem
atendidos;

IX - contiverem corpos estranhos ou
sujidades internas, externas ou qual quer
outra evidéncia de descuido e fata de
higiene namanipul acdo, elaboragéo, pre-
paro, conservagao ou acondicionamento.

Art. 286. Os estabel ecimentosindus-
triais podem preparar extratos e concen-
trados de 6rgaos para fins opoterapicos,
desde que disponham de instalagdes e
equipamentos adequados.

CAPITULO IV
PRODUTOS GORDUROSOS
COMESTIVEIS

Art. 287. As dependéncias e equipa-
mentos do estabelecimento ou se¢éo de
produtos gordurosos comestivei s sdo pri-
vativos para esses produtos, sendo proi-
bida sua utilizacdo para manipulacdo de
produtos ndo comestiveis.

Art. 288. Produtos gordurosos comes-
tivels sio os que resultam do aproveita-
mento de tecidos de animais, por fusdo
OU por outros processos que venham a
ser aprovados pelo SIM.

Paragrafo unico. Os produtos gordu-
rosos comestiveis, segundo aespécie ani-
mal de que procedem se distinguem em

produtos gordurosos de:
| — bovideos;
Il — equideos;
Il —ovinos;
IV — caprinos,
V —suinos;
VI —aves;
VIl - ovos g
VIII - de pescado.

Art. 289. Os produtos gordurosos co-
mestiveis sd0 genericamente denomina-
dos gorduras com excegdo dabanha e da
manteiga.

Art. 290. Quando os produtos gordu-
rosos séo apresentados em estado liqui-
do devem ser denominados 6l eos.

Art. 291. O emprego de corantes, con-
servadores ou antioxidantes nos produ-
tosgordurosos comestivel s somente pode
ser utilizado mediante aprovagao do pro-
cesso de fabricagéo pelo SIM.

CAPITULOV
GORDURAS DE BOVIDEOS

Art. 292. Gordurabovina é o produto
obtido de tecidos adiposos de bovino.

§ 1° A gordura fundida de bovino é
obtida por meio da fusdo de tecido
adiposo cavitario (visceral, mesentérico,
mediastinal, perirenal e pélvico) e de co-
bertura e ainda deve ser considerado o
seguinte:

| —agordurafundidade bovino deve
enquadrar-se nas seguintes
especificacles:

a) ponto de fusdo final entre 49° C
(quarenta e nove graus Celsius) e 51° C

(cinquenta e um graus Celsius);

b) acidez até 2 ml (dois mililitros) de
soluto alcalino normal em 100 g (cem
gramas) de gordura, na origem;

¢) auséncia de rango ao sair do esta
bel ecimento produtor;

d) umidade eresiduosaté 1% (um por
cento) no maximo;

Il - somente pela extracdo da
estearing, o produto definido neste para-
grafo pode ser destinado a fins comesti-
veis (oleina).

§ 2° Gordura bovina in natura deve
ser obtida de tecido adiposo de cobertu-
ra, apartir da desossa, podendo ser utili-
zada como matéria-prima naindustriali-
zagd0 de produtos carneos.

§ 3° Em se tratando do transporte de
gorduras comestiveis os recipientes de-
vem ser higienizados, em bom estado de
conservagdo e ndo ter sido utilizado an-
teriormente para acondicionamento de
substancias repugnantes ou que possam
transmitir as gorduras propriedades no-
civas, cores, cheiro ou sabor estranho.

Art. 293. Oleina é o produto gordu-
roso comestivel fundido resultante da
separacdo da estearina existente na gor-
durabovina, por prensagem ou por outro
processo aprovado pelo SIM com as se-
guintes especificaces:

| - ponto de fusdo final ndo superior a
42°C (quarenta e dois graus Celsius);

Il - acidez de 2 ml (dois mililitros) de
soluto normal alcalinoem 100g (cem gra-
mas) do produto, na origem;

Il - auséncia de rango ao sair do es-
tabel ecimento produtor;

IV - isento de substéncias estranhas;

V - umidade: no maximo 0,5% (meio
por cento);

V1 - odor e sabor agradaveis,

VII - auséncia de revelador.

Paragrafo Unico. Considera-se frau-
de a adicéo de dleos ou gorduras estra-
nhas a Oleina.

Art. 294. Gordura Caracu é o produ-
to obtido pela fusdo da gordura contida
na medula dos ossos |ongos devendo en-
guadrar-se nas seguintes especificactes:

| - ponto de fusdo final ndo superior a
45°C (quarenta e cinco graus Celsius);

Il - acidez até 2 ml (dois mililitros)
de soluto alcalino normal em 100g (cem
gramas) de gordura na origem;

Il - auséncia de rango ao sair do es-
tabel ecimento produtor;

IV - umidade e residuos até 1% (um
por cento) no maximo;

V - auséncia de revelador.

Paragrafo Unico. E considerado frau-
de a adic&o de gorduras estranhas a ma-
téria propria ao produto.

SECAO UNICA
GORDURAS DE SUINOS

Art. 295. Banha é o produto obtido
pelafusdo de tecidos adiposos frescos de
suideos.

8§ 1° Nafabricagéo da banha é proibi-
do o emprego de 0ssos da cabega, rgéos
das cavidades torécicas e abdominal, de
gorduras rangosas ou com outros defei-

tos, detonsilas, de linfonodos, de pélpe-
bras, de glandulas salivares, de gorduras
de raspagem de chao e equipamentos,
sendo proibido também, o aproveitamen-
to de carcagas e partes de carcagas con-
denadas pelo Servigo Inspegdo Munici-
pais. Os tecidos adiposos devem estar,
sempre que possivel, livres de tecidos
musculares e de sangue.

§ 2° Permite-se a fabricacéo de ba-
nhaem autoclaves sob pressdo, em tachos
abertos de dupla parede, em digestoresa
SEco, OuU por outro processo aprovado
pelo SIM e submetido & sedimentacao,
filtrac8o e eliminagdo da umidade.

8§ 3° Permite-se ainda a cristalizagdo
da gordura em batedores abertos de du-
pla parede com circulagdo de &gua fria
ou outro processo adequado.

8§ 4° Permite-se o refino de banhaapds
a depuracdo com o objetivo de retirada
da mucilagem, desacidificagéo, descolo-
racéo e desodorizagdo parcial.

§ 5° Nos casos em que a matéria pri-
mafor procedente de animais destinados
aaproveitamento condicional pelo servi-
¢o de inspecdo, a banha deve ser obtida
através daFusdo pelo Calor em tempera-
turade 121 °C (cento e vinte e um graus
Celsius).

Art. 296. A Banha deve satisfazer as
seguintes especificacoes:

| - cor branca ou branco-creme;

Il - inodora ou com odor atorresmo;

Il - textura homogénea ou ligeira-
mente granul ada;

IV - umidade e residuos- 1% (um por
cento) no maximo;

V - acidez 2 ml (dois mililitros) em
soluto alcalino normal por cento no méa-
Ximo, na origem;

VI - auséncia de ranco.

Art.297. E  permitido o
beneficiamento da banha em estabel eci-
mento sob a Inspecdo Municipa desde
que procedente de outras fabricas
registradas no Servico de Inspe¢do Esta-
dual ou Federal.

8 1° Nestes casos a Inspecéo Muni-
cipal submetera o produto a um exame
preliminar e sO0 autorizard o
beneficiamento quando considerado em
boas condicdes.

§ 2° Sempre que o produto a ser be-
neficiado se encontre em mas condi ¢oes,
alnspecdo Municipal providenciardsua
inutilizagdo como produto comestivel.

Art. 298. E proibida a fabricagéo de
banha em tacho simples sob fogo direto.

Art. 299. A banha que ndo se enqua-
drar nas especificactes deste Regulamen-
to deve ser consideradaimproépriaparao
consumo e tratada como nele se dispbe
para os produtos gordurosos ndo comes-
tiveis.

Art. 300. E permitido o uso de subs-
tancias quimicasparaneutralizar ou bran-
guear a banha, mediante aprovacéo do
processo pelo SIM.

Paragrafo Unico. Esses produtos de-
vem ser completamente eliminados no
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decorrer do beneficiamento.

Art. 301. A matéria-prima destinada
ao preparo da banha quando ndo proces-
sadano mesmo diado abate dos animais,
deve ser mantidaem camarasfriasaté sua
fusdo.

Art. 302. E permitido o emprego de
antioxidante na banha mediante declara-
¢80 nos respectivos rétul os.

Art. 303. A banha que ainda se en-
contre no estabel ecimento produtor e que
por qualquer circunstancia ndo mais se
enquadre nas especificacdesfixadasneste
Regulamento, pode ser rebeneficiada, a
juizo dalnspecéo Municipal .

Art. 304. Unto fresco ou Gordura
suina em rama é a gordura cavitéria dos
suinos, tais como as por¢des adiposas do
mesentério visceral, do envoltério dos
rins e de outras visceras, devidamente
prensadas.

Art. 305. Toucinho é o paniculo
adiposo dos suinos ainda com a pele, e
receberd a designacdo conforme o pro-
cesso tecnol égico aplicado para suacon-
servacao.

CAPITULOVI
PRODUTOS NAO COMESTIVEIS

Art. 306. Fébrica de Produtos Nao
Comestiveis € o estabelecimento ou se-
¢80 que processa residuos ndo comesti-
veis provenientes de animais de abate,
destinados a alimentag&o animal, poden-
do ser anexos ou independentes aos esta-
belecimentos de abate.

Art. 307. Produtos gordurosos ndo
comestiveis sdo todos agueles obtidos
pela fusdo de carcacas, partes de carca-
¢a, 0Ss0s, Orgaos e visceras ndo empre-
gados naaimentacdo humana, bem como
0s que assim forem destinados pela Ins-
pecéo Oficid.

Art. 308. Os produtos gordurosos néo
comestiveisresultantes do processamento
de residuos animais sdo denominados
genericamente  seguindo-se a
especificacdo da espécie animal de que
procedem de sebo para ruminantes, gra-
Xaparasuideosou 6leos no caso de aves,
equideos e pescado.

Art. 309. Os produtos gordurosos néo
comestiveisdevem ser desnaturados pelo
emprego de fluoresceina, brucina, 6leos
minerais ou outras substancias apropria-
das, de acordo com instructes do Servi-
¢o de Inspegdo de Inspecdo Municipal -
SIM.

Art. 310. Todos os produtos conde-
nados devem ser conduzidos a se¢éo de
produtos ndo comestivels, proibindo-se
suapassagem por segdesonde sgjam ela-
borados ou mani pulados produtos comes-
tiveis.

Parégrafo unico. A condugéo do ma-
terial condenado até a sua desnaturacdo
pelo calor deve ser efetuada de modo a



se evitar rigorosamente a contaminagdo
dos locais de passagem, equipamentos e
instalages.

Art. 311. Quando este material sedes-
tinar as fébricas de produtos ndo comes-
tivels independentes, deve ser expedido
em local exclusivo para esta finalidade,
depois de previamente desnaturado por
substancias apropriadas de acordo com
instructes do SIM.

8 1° O local e forma de expedicéo
devem ser realizados em condic¢des que
permitam a sua perfeita higienizagdo de
formaaevitar adisseminacdo do materi-
al contaminado.

§ 20 O transporte desse material deve
ser efetuado em veiculos vedados e que
permitam sua completa higienizag&o.

Art. 312. E obrigatério o aproveita-
mento de carcagas, partes de carcagas,
0Ss0s e 6rgdos de animais condenados,
restos e recortes de todas as secoes do
estabelecimento, para o preparo de pro-
dutos ndo comestiveis, com excegdo da-
queles materiais que devem ser submeti-
dos a outros tratamentos definidos em
legislacdo especifica.

Paragrafo Unico. E permitida a ces-
s80 de pecas condenadas, ajuizo dalns-
pecéo para instituicdes de ensino e para
fins cientificos, mediante pedido expres-
so da autoridade interessada, que decla-
rard na solicitacdo afinalidade do mate-
rial, assumindo aindainteiraresponsabi-
lidade sobre o destino que possa ser dado
aele.

Art. 313. Produto ndo comestivel é
todo o material resultante do
processamento de residuos animais para
0 preparo exclusivo de produtos ndo des-
tinados a alimentacdo humana.

Art. 314. Ingrediente para rag&o ani-
mal é todo e qualquer produto industrial
usado na alimentacdo de animais, tais
como farinha de carne, farinha de san-
gue, farinha de carne e ossos, farinha de
visceras, farinha de penas, farinhade pe-
nas e visceras e outras regulamentadas
pelo 6rgdo competente.

Art. 315. Permite-se 0 aproveitamen-
to de matéria feca oriunda da limpeza
dos currais e dos veiculos de transporte,
desde que o estabel ecimento disponhade
instal agdes adegquadas para esse aprovei-
tamento e para o seu correto acondicio-
namento.

Paragrafo Unico. Em tal caso o con-
telido do aparelho digestivo dos animais
abatidos deve receber o mesmo tratamen-
to.

Art. 316. Permite-se aadi¢éo de con-
servadores nabile depoisdefiltradaquan-
do o estabel ecimento ndo tenhainteresse
de concentré-la.

Paragrafo anico. Entende-se por bile
concentrada o produto resultante daeva-
poragdo parcia dabile fresca

Art. 317. Oleo de mocotd é o produto
extraido das extremidades 6sseas dos

membros de bovinos depois de retirados
0S cascos, apds cozimento em tanques
abertos ou em autoclaves sob pressdo,
separado por decantaco e posteriormente
filtrado ou centrifugado em condic¢des
adequadas.

Art. 318. As cerdas, crinas, pélos,
chifres e cascos devem ser manipulados
devidamente em se¢do adequados a esta
finalidade.

Paragrafo Unico. Os chifres e cascos
depois de dessecados pelo calor e tritu-
rados constituem a farinha de chifres ou
afarinhade cascos ou aindaafarinhade
chifres e cascos quando misturados.

_CAPITULO VII
PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DE LEITE E PRO-

DUTOS LACTEOS

Art. 319. Entende-se por leite, sem
outraespecificacdo, o produto oriundo da
ordenhacompletaeininterrupta, em con-
di¢des de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas. O leite de
outros animais deve denominar-se segun-
do a espécie de que proceda.

Art. 320. E permitidaa producdo dos
seguintes tipos de leite:

| - leite cru refrigerado;

Il - leitefluido agranel de uso indus-
trial;

I11 - leite pasteurizado;

IV —leite UHT (ultra-altatemperatu-
ra, UAT);

V - leite esterilizado;

V1 - leite reconstituido.

Art. 321. Leitecrurefrigerado éoleite
produzido em propriedades rurais, refri-
gerado e destinado & obtencdo do leite
beneficiado para consumo humano dire-
to ou para transformag@o em derivados
I4cteos em todos os estabel ecimentos de
leite e derivados submetidos a inspecdo
sanit&riaoficia, deve:

| - ser transportado em carro-tanque
isotérmico da propriedade rural paraum
posto de refrigeragdo de leite ou estabe-
lecimento industrial adequado, ou ainda
entre estes estabel ecimentos, paraser pro-
cessado;

Il - dar entrada, em seu estado inte-
gral, nos estabelecimentos de
processamento, nos termos deste Regu-
lamento; e

I11 - ser beneficiado somente apds a
realizacdo dasandlises|aboratoriais cons-
tantes no Regulamento Técnico especifi-
co.

§ 1° E fixado o prazo maximo de 48
(quarenta e oito) horas, como limite en-
tre o término da ordenhainicia e ache-
gada do leite ao estabelecimento
beneficiador;

§ 2° A colheitade leite na proprieda-
de rural e seu transporte a granel, bem
€Omo as suas caracteristicas de composi-
¢éo e qualidade, devem atender os Regu-
lamentos Técnicos especificos.

Art. 322. Leitefluido agranel de uso
industrial é o leite refrigerado, submeti-
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do opcionalmente a termizacgéo (pré-
aguecimento), pasteurizacdo e padroni-
zagd0 damatériagorda, transportado em
volume de um estabel ecimento industri-
al aoutro para ser processado e que ndo
sgja destinado diretamente ao consumo
humano.

Paragrafo anico. Deve atender 0 Re-
gulamento Técnico especifico.

Art. 323. Otransporteagrane doleite
cru refrigerado, do leite fluido a granel
deusoindustrial e de outras matérias-pri-
mas em carros-tanque de um estabel eci-
mento a outro deve ser acompanhado de
boletim de andlises, sob responsabilida-
de do estabelecimento de origem, além
de rétulo-etiqueta e lacres.

Pardgrafo Unico. As especificacOes
gerais dos carros-tanque devem atender
as normas e Regulamentos especificos.

Art. 324. S&o considerados | eitesflui-
dos para consumo humano direto:

| - o leite pasteurizado;

Il - oleite UHT (UAT);

Il - oleite esterilizado €;

IV - o leite reconstituido.

Paragrafo Unico. S6 podem ser pos-
tos avenda naformaliquida, como leite
para consumo humano direto, agueles
definidos neste Regulamento ou em Re-
gulamentos Técnicos especificos.

Art. 325. Leite pasteurizado é o leite
fluido elaborado a partir de leite cru re-
frigerado, pasteurizado pelos processos
indicados neste Regulamento.

Paragrafo anico. Deve atender 0 Re-
gulamento Técnico especifico.

Art. 326. Leite UHT (UltraAltaTem-
peratura, UAT) é o leite fluido elaborado
a partir do leite cru refrigerado,
homogeneizado e submetido ao proces
so de ultra-alta temperatura conforme
indicado neste Regulamento.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico especifico.

Art. 327. Leite esterilizado é o leite
fluido elaborado a partir do leite cru re-
frigerado, previamente envasado e sub-
metido ao processo de esterilizagéo con-
forme indicado neste Regulamento.

Paragrafo Unico. Deve atender 0 Re-
gulamento Técnico especifico.

Art. 328. Leite reconstituido é o pro-
duto resultante da dissolucdo do leite em
p6 ou concentrado em agua, adicionado
ou ndo de gorduraléctea, atéatingir o teor
gorduroso fixado para o respectivo tipo,
seguido de homogeneizag&o e pasteuri-
zagao.

8§ 1° O processo de reconstitui¢éo so-
mente pode ocorrer com aautorizacéo do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, em  situacdes
emergenciais de desabastecimento publi-
co.

8 2° Para a producgdo de leite
reconstituido deve ser atendidaalegisla
¢&o correspondente.

Art. 329. O leite envasado para con-
sumo humano direto deve ser acondicio-
nado em recipientes que permitam a sua
distribuicdo ao mercado consumidor sem
prejuizo da integridade da embalagem
primaria e da qualidade do produto.

§ 1° Quando néo descartavel, o reci-
piente de acondicionamento das embala-
gens de leite envasado deve ser feito de
material adequado as exigéncias higiéni-
co-sanitarias do leite de consumo huma-
no direto e que permita sua lavagem e
sanitizag&o.

§ 2° Quando for o caso, arecepcdo, a
lavagem e a esterilizac8o de frascos
reutilizaveisno acondicionamento dolei-
te termicamente processado para consu-
mo devem ser feitas em sala separada,
contigua a do envasamento, mediante
autorizacdo do Servico de Inspecéo Mu-
nicipa - SIM.

Art. 330. O transporte deleite de con-
sumo humano deve observar alegislacdo
especifica.

Paragrafo Unico. O leite pasteurizado
para consumo humano direto deve ser
transportado em veiculos com carrocerias
providas de isolamento térmico e dota-
das de unidade frigorifica, para acancar
0s pontos de venda com temperatura ndo
superior a 7°C (sete graus Celsius).

Art. 331. A producéo, identidade e
qualidade do leite das espécies caprina,
bubalina e outras, ficam sujeitas as
especificacbes de Regulamentos Técni-
cos de producéo, identidade e qualidade
préprios, oficialmente adotados pelo
MAPA.

Paragrafo Unico. Os Regulamentos
Técnicos especificos para os leites da
espécie bubalina e outras serdo elabora-
dos quando houver produgdo intensiva
destes produtos.

Art. 332. E permitida a producio e
beneficiamento de leite para consumo
humano direto de tipos diversos dos pre-
vistos no presente Regulamento, medi-
ante prévia autorizacdo do Servico de
Inspecdo Municipal - SIM.

Art. 333. Permite-se a fabricacéo de
leites destinados ao consumo humano
direto com adi¢do ou reducdo de nutri-
entes, objetivando a producéo de leites
para fins especiais ou com finalidades
nutricionais especificas, desde que pre-
vistos em legislag@o especifica

Art. 334. Considera-seimproprio para
consumo humano direto o leite benefici-
ado que:

| - apresente caracteristicas sensori-
aisanormais;

Il - apresente a adicdo de conserva-
dores ou substanci as estranhas a suacom-
posi ¢3o;

Il - contenha impurezas ou corpos
estranhos de qualquer natureza;

IV - apresente residuos de antibi6ti-
cos ou inibidores;

V —estgja fraudado;

VI — for proveniente de centros de
consumo (leite de retorno);
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VIl - ndo atenda aos padrdes
microbiol égicos e fisico-quimicos defi-
nidos em Regulamentos Técnicos Espe-
cificos;

Art. 335. Considera-se fraudado, ou
mesmo alterado, adulterado ou falsifica-
do o leite que:

| - for adicionado de &gua;

Il - tenha sofrido subtracdo de qual-
quer dos seus componentes, em desacor-
do com este Regulamento ou Regulamen-
to Técnico Especifico;

I11- for adicionado de substénciasndo
permitidas em Regulamento Técnico es-
pecifico ou em normas oficiais que tra-
tem deste objeto;

IV - for de um tipo e se apresentar
rotulado como outro de categoria superi-
or;

V - edtiver cru e for vendido como
pasteurizado; ou

VI - for exposto ap consumo sem as
devidas garantias de inviolabilidade.

§ 1° S6 pode ser inutilizado leite con-
siderado improprio para consumo ou
fraudado, que ajuizo da Inspegdo Muni-
cipal ndo possater aproveitamento con-
dicional.

§ 2° Considera-se aproveitamento
condicional o destino dado ao leite im-
proprio para consumo humano direto de
acordo com critérios de julgamento esta-
belecidos pelo Servico de Inspe¢do Mu-
nicipal - SIM.

SECAO |
CLASSIFICACAO DE PRODU-
TOS LACTEOS

Art. 336. Produto lacteo é o produto
obtido mediante processamento
tecnol dgico do | eite, podendo conter ape-
nas aditivos alimentares e outros ingre-
dientes funciona mente necessérios para
0 processamento.

Art. 337. Produto lacteo composto é
0 produto no qual o leite, os produtos | ac-
teos ou os constituintes do leite constitu-
em pelo menos 51% (cinguienta e um por
cento) do produto final, tal como se con-
some, sempre que os constituintes ndo
derivados do leite ndo estejam destina-
dos a substituir total ou parcialmente
qualquer dos constituintes do leite.

Art. 338. Nos casos de misturas que
contenham em sua composicao final um
minimo de 51% (cinqlientae um por cen-
to) de produtos lacteos ou produtos | ac-
teos compostos, tal como se consome,
permite-se a substituicdo dos constituin-
tesdo |eite, desde que a denominagéo de
vendasgja“Misturade... (incluir o nome
do produto lacteo que corresponda) e...
(produto adicionado)”.

Art. 339. Os produtos que ndo sgjam
leite, produto lacteo ou produto lacteo
composto ndo poderdo utilizar rétulos,
documentos comerciais, materia publi-
citério nem qual quer outraformade pro-
paganda ou de apresentago no estabele-
cimento devendaque declare, impliquem
0u sugira que estes produtos sejam leite,

produto lacteo ou um produto | &cteo com-
posto, ou que faga alusdo a um ou mais
produtos do mesmo tipo.

Art. 340. Se um produto final estiver
destinado a substituir o leite ou um pro-
duto lacteo ou um produto lacteo com-
posto, ndo podera utilizar termos | acteos
em rétul os, documentos comercials, ma-
teria publicitario nem qual quer outrafor-
made propagandaou de apresentacdo no
estabelecimento de venda.

Paragrafo anico. Por termos |acteos
se entendem os nomes, denominacoes,
simbol os, representagdes gréficas ou ou-
tras formas que sugiram ou fagcam refe-
réncia, direta ou indiretamente, ao leite
ou produtos | acteos.

Art. 341. Osprodutos|acteos, os pro-
dutos lacteos compostos e as misturas
devem ser considerados improprios para
consumo direto ou industrializag&o, con-
forme o caso, além de sujeitos as demais
restricoes deste Regulamento, nas seguin-
tes hipéteses:

| - quando apresentem caracteristicas
sensorials anormais;

Il - quando apresente a adi¢do de
substéncias estranhas & sua composi¢do
ou gue ndo esteja de acordo com a for-
mulacdo e processo de fabricagéo apro-
vados;

I11 - quando contenham impurezas ou
corpos estranhos de qual quer natureza;

IV - quando néo atendam aos padrfes
microbiol égicos e fisico-quimicos defi-
nidos em Regulamentos Técnicos Espe-
cificos;

SECAO II
CREME DE LEITE

Art. 342. Creme de leite é o produto
| &cteo relativamente rico em gordurare-
tirada do leite por procedimento
tecnol ogicamente adequado, que apre-
senta aforma de uma emul sao de gordu-
raem agua.

§ 1° Para ser exposto a0 consumo
humano direto, esse produto deve ser
submetido a tratamento térmico
tecnol ogi camente adequado.

§ 2° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico Especifico.

Art. 343. Creme de leite agranel de
uso industrial é o cremetransportado em
volume de um estabel ecimento industri-
al de produtos lacteos a outro, que sera
processado e que ndo seja destinado di-
retamente ao consumidor final.

§ 1° Proibe-se o transporte de creme
deleite agranel de uso industrial em la-
toes.

§ 2° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico Especifico.

Art. 344. O creme de leite obtido do
desnate de soro, deleitelho ou em decor-
réncia da aplicagdo de critérios de julga-
mentos adotados pelo Servico de Inspe-
¢80 Municipal - SIM, somente pode ser
processado visando a produc¢éo de man-
teiga comum.

§ 1° Deve constar narotulagem desta

matéria primaaexpressdo “Uso exclusi-
Vo para a fabricacdo de Manteiga Co-
mum”.

§ 2° Na fabricacdo de manteiga co-
mum devem ser seguidos os padrdes es-
tabelecidos pelo Servico de Inspegdo
Municipa - SIM.

Art. 345. Os cremes de leite devem
ser considerados improprios para indus-
trializagdo ou consumo, aém de sujeitos
as demais restricOes deste Regulamento,
nas seguintes hipoteses:

| - quando apresentem caracteristicas
sensorials anormais;

Il - quando apresente aadi¢éo de con-
servadores ou neutralizantes de acidez,
substéncias estranhas & sua composi¢do
ou corantes ndo permitidos pelo DIPOA;

I11 - quando contenham impurezas ou
corpos estranhos de qual quer natureza; e

IV - quando néo atendam aos padrfes
microbiol égicos e fisico-quimicos defi-
nidos em Regulamentos Técnicos espe-
cificos.

SECAO Il
MANTEIGA

Art. 346. Manteiga é o produto |&c-
teo gorduroso obtido exclusivamentepela
bategcdo e malaxagem, com ou sem mo-
dificag&o biol 6gicado creme pasteuriza-
do, derivado exclusivamente do leite de
vaca, por processos tecnologicamente
adequados. A matéria gordada manteiga
deverdestar compostaexclusivamentede
gorduralactea.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico especifico.

Art. 347. A manteiga deve ser con-
servada e comercializada a temperatura
nao superior a 10°C (dez graus Celsius).

Art. 348. Manteiga da terra ou Man-
teiga de garrafa € o produto gorduroso
nos estados liquido e pastoso, obtido a
partir do aguecimento do creme de leite
sob agitagdo, fusdo, eliminacdo da dgua
e separacdo dafase oleosa e liquida.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico especifico.

Art. 349. As manteigas devem ser
consideradasimproprias parao consumo,
alémdesujeitasasdemaisrestriciesdeste
Regulamento, nas seguintes hipéteses:

| - quando apresentem caracteristicas
sensorials anormais;

Il - quando apresente aadi¢éo de con-
servadores, substéncias estranhas a sua
composicdo ou corante ndo permitido
pelo DIPOA;

I11 - quando contenham impurezas ou
corpos estranhos de qual quer natureza; e

IV - quando néo atendam aos padrfes
microbiol égicos e fisico-quimicos defi-
nidos em Regulamentos Técnicos espe-
cificos;

SECAO IV
QUEIJOS

Art. 350. Queijo é o produto |acteo
fresco ou maturado, que se obtém por

e e B

separacdo parcial do soro em relacdo ao
leite ou leite reconstituido (integral, par-
cial ou totalmente desnatado) ou de so-
ros lacteos, coagulados pela agéo do co-
alho, enzimas especificas de bactérias
especificas, de &cidos orgéanicos, isolados
ou combinados, todos de qualidade apta
para uso alimentar, com ou sem agrega-
¢&o de substancias alimenticias ou espe-
ciarias ou condimentos, aditivos especi-
ficamente indicados, substancias
aromatizantes e matérias corantes, no
gual arelacdo proteinas do soro/caseina
ndo exceda a do leite.

8§ 1°Queijo fresco é o que esta pronto
para o consumo logo apds a sua fabrica-
¢ao.

§ 2° Queijo maturado é o que sofreu
astrocas bioguimicas efisi cas necessari-
as e caracteristicas da variedade do quei-

jo.

§ 3° A denominagdo Queijo esta re-
servada aos produtos em que a base lac-
tea ndo contenha gordura e proteina de
origem ndpo | actea.

§4°0 leite aser utilizado nafabrica-
¢80 de queijos devera ser filtrado por
meio mecanicos e submetidos a pasteu-
rizag&o ou tratamento térmico equivalente
para assegurar a fosfatasse residual ne-
gativo combinado ou ndo com outros pro-
cessos fisicos ou biolégicos que garan-
tam a inocuidade do produto.

8§ 5° Ficaexcluido daobrigagdo de ser
submetido & pasteurizagéo ou outro tra-
tamento térmico o leite que se destine a
elaboracdo dos queijos submetidos aum
processo de maturagdo aumatemperatu-
rasuperior aos5°C (cinco graus Celsius),
durante um tempo ndo inferior a 60 (ses-
senta) dias.

§ 6° Os queijos elaborados apartir de
processo de ultrafiltracéo ou outro pro-
cesso tecnol dgico aprovado pelo Servi-
¢o de Inspegdo Municipal - SIM podem
utilizar em sua denominagéo de venda o
termo “queijo”, porém sem referir-se a
qualquer produto fabricado com
tecnologia convencional.

§ 7° Considera-se como “data de fa-
bricagéo”:

| - paraosqueijosfrescos, fundidose
regueijoes:

a) o diade sua elaboragéo;

Il - para queijos maturados:

a) o dia do término do periodo de
maturacao.

§ 8° Os queijos em processo de
maturacdo deverdo estar identificadosde
maneira clara e precisa quanto a
rastreabilidade e o controle do periodo
de maturacéo.

§ 9° Os queijos duros podem ser ex-
postos a venda sem embalagem, desde
que apresentem a crosta
bromatol ogi camente protegida e estejam
rotulados.

§ 10. Os queijos podem ser classifi-
cados de acordo com o seu teor de umi-
dade, com o teor de gordura nos sdlidos
totai sou ainda quando submetidosou ndo
atratamento térmico apds afermentacao.

§11. Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico Especifico.

Art. 351. Paraefeito de padronizagdo



dos queijos, fica estabelecida a seguinte
classificagéo:

| - quanto ao teor de umidade:

a) queijos com muito alta umidade:

1 - umidadendoinferior a55% (cin-
glienta e cinco por cento);

b) queijos de alta umidade:

1 - umidade entre 46,0 a54,9% (qua-
renta e seis a cinglienta e quatro e nove
décimos por cento);

¢) queijos de média umidade:

1 - umidade entre 36,0 a45,9% (trin-
ta e seis a quarenta e cinco e nove déci-
Mos por cento); ou

d) queijos de baixa umidade:

1 - umidade até 35,9% (trintae cinco
e nove décimos por cento).

Il - quanto ao contelido de matéria
gorda no extrato seco:

a) extragordo ou duplo creme:

1 - quando contenham 0 minimo de
60% (sessenta por cento);

b) gordos:

1 - quando contenham entre 45,0 a
59,9% (quarenta e cinco a cinquenta e
nove e nove décimos por cento);

) semigordo:

1 - quando contenham entre 25,0 a
44,9% (vinte e cinco a quarenta e quatro
e nove décimos por cento);

d) magros:

1 - quando contenham entre 10,0 a
24,9% (dez avinte e quatro e nove déci-
mos por cento), ou desnatados quando
contenham menos de 10% (dez por cen-
to);

I11 - quanto ao tratamento térmico nos
gueijos de muito alta umidade:

a) queijos de muito altaumidade tra-
tados termicamente, ou;

b) queijos de muito alta umidade.

Art. 352. O processo de maturagdo de
queijos pode ser realizado em estabele-
cimento sob Inspe¢do Municipa diferen-
te daquele em que se iniciou a sua pro-
ducdo, desde que seja mantida sua
rastreabilidade, atendidos os requisitos
tecnol égicos exigidos pelo tipo de quei-
jo e esteja de acordo com os critérios es-
tabelecidos pelo Servico de Inspegdo
Municipa - SIM.

Art. 353. Queijo de Coalho é o quei-
jo que se obtém por coagulagdo do leite
pasteurizado por meio do coalho ou ou-
tras enzimas coagulantes apropriadas,
complementadaou néo pelaagdo de bac-
térias | acteas selecionadas, com a obten-
¢80 de umamassa dessorada, semicozida
ou cozida, prensada e secada.

§ 1° O Queijo de Coalho deve apre-
sentar as seguintes caracteristicas senso-
riais:

| - consisténcia:

a) semidura e eléstica;

Il - textura

a) compacta;

b) macia;

¢) com algumas olhaduras pequenas
ou sem olhaduras;

I - cor:

a) branco amarelado uniforme;

IV - sabor:

a) brando, ligeiramente &cido, poden-
do ser salgado;

V - odor:

a) ligeiramente &cido;

VI - crosta:

a) fina e uniforme;

VIl - forma

a) variavel;

VIl - peso:

a) variavel.

§ 2° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico Especifico.

Art. 354. Queijo de Manteiga é o pro-
duto obtido mediante a coagulacéo do
|eite pasteurizado com o emprego de &ci-
dos orgénicos, com a obten¢do de uma
massa dessorada, fundida, adicionadade
Manteiga de Garrafa e salgada.

§1°0 Queijo de Manteigadeve apre-
sentar as seguintes caracteristicas senso-
riais:

| - consisténcia:

a) macia, tendendo a untuosidade;

Il - textura:

a) fechada, semifridvel, com peque-
nos orificios mecanicos contendo gordu-
raliquida no seu interior;

Il - cor:
a) amarelo-paha;
IV - sabor:

a) pouco acentuado, lembrando man-
teiga, levemente &cido e podendo ser sal-
gado;

V - odor:

a) pouco pronunciado, lembrando
manteiga;

VI - crosta:

a) fina, sem trinca;

VI - forma

a) variavel;

VII - peso:

a) variavel.

§ 2° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico Especifico.

Art. 355. Queijo Minas Frescal é o
queijo fresco obtido por coagulacéo
enzimaticado | eite pasteurizado com co-
alho ou outras enzimas coagul antes apro-
priadas, complementadaou ndo pelaagdo
de bactérias lacteas especificas, com a
obtencdo de uma massa coalhada,
dessorada, ndo prensada, salgada e ndo
maturada.

§ 1° O Queijo Minas Frescal deve
apresentar as seguintes caracteristicas
sensorials:

| - consisténcia:

a) branda e macia;

Il - textura:

a) com ou sem ol haduras mecanicas;

I - cor:

a) esbranquicada;

IV - sabor:

1 - suave ou levemente &cido;

V - odor:

a) suave, caracteristico;

VI - crosta:

a) crostafina ou ausente;

VII - forma:

a) cilindrico;

VIl - peso:

a) de 0,3 a 5kg (trezentos gramas a
cinco quilogramas).

§ 2° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico Especifico.
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Art. 356. O Queijo Minas Padréo é o
gueijo maturado obtido por coagulagdo
enzimaticado | eite pasteurizado com co-
alho ou outras enzimas coagul antes apro-
priadas, complementada pela acdo de
bactérias |acteas especificas, com a ob-
tencdo de uma massa coalhada,
dessorada, prensada mecani camente, sal-
gada e maturada pelo periodo minimo de
20 (vinte) dias.

§ 1° O Queijo Minas Padrdo deve
apresentar as seguintes caracteristicas
sensorials:

| - consisténcia:

a) semidura, tendendo a macia, de
untura manteigosa;

Il - textura:

a) buracos mecénicos e em cabecade
afinete, pouco numerosos,

I - cor:

a) branco-creme e homogénes;

IV - sabor:

a) proprio, acido, agradavel e ndo pi-
cante;

V - odor:

a) suave e caracteristico;
VI - crosta:

a) finae amarelada;

VII - forma:

a) cilindrico;

VIl - peso:

a) de 0,3 a 5kg (trezentos gramas a
cinco quilogramas).

§ 2° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico especifico.

Art. 357. Queijo Mussarela é o quei-
jo que se obtém pela coagulagéo do leite
pasteurizado por meio de coalho ou ou-
tras enzimas coagulantes apropriadas
complementadaou néo pelaagdo de bac-
térias lacteas especificas, com a obten-
¢80 de umamassaacidificada, filada, ndo
prensada, salgada e estabilizada.

§ 1° O Queijo Mussarela deve apre-
sentar as seguintes caracteristicas senso-
riais:

| - consisténcia:

a) semi-suave ou suave;

Il - textura:

a) fibrosa, elastica e fechada;

I - cor:

a) branco a amarelado e uniforme;

IV - sabor:

a) lactico e pouco desenvolvido;

V - odor:

a) lactico e pouco perceptivel;

VI - crosta:

a) ndo possuli;

VII - forma

a) variavel;

VIl - peso:

a) variavel.

§ 2° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico Especifico.

Art. 358. Queijo Parmesao é 0 queijo
maturado que se obtém por coagulagdo
do leite por meio do coalho ou outras
enzimas coagulantes apropriadas,
complementada pela a¢do de bactérias
l4cteas especificas, com a obtencéo de
uma massa cozida, prensada, salgada e
maturadapelo periodo minimo de 6 (seis)
meses.

§ 1° O Queijo Parmesdo deve apre-
sentar as seguintes caracteristicas senso-
riais.

| - consisténcia:

a) dura;

Il - textura:

a) compacta, consistente, superficie
de fratura granul osa e sem olhaduras;

I - cor:
1 - ligeiramente amarelada;
IV - sabor:

a) salgado, ligeiramente picante;

V - odor:

a) suave, caracteristico, agradavel e
bem desenvolvido;

VI - crosta:

a) firme, lisa e ndo pegajosa;

VII - forma:

a) cilindrica, com faces planas e per-
fil ligeiramente convexo.

§ 2° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico Especifico.

Art. 359. Queijo Prato é 0 queijo
maturado que se obtém por coagulagdo
do leite pasteurizado por meio de coalho
0u outras enzimas coagulantes apropria-
das, complementada pela acdo de bacté-
rias |&cteas especificas, com a obtencéo
de uma massa semicozida, dessorada,
prensada, salgada e maturada pelo perio-
do minimo de 25 (vinte e cinco) dias.

§ 1° O Queijo Prato deve apresentar
as seguintes caracteristicas sensoriais:

| - consisténcia:

a) semidura e eléstica;

Il - textura:

a) compacta, lisa, fechada ou com al-
gumas olhaduras peguenas, bem distri-
buidas;

I - cor:

a) amarelado ou amarelo-paha;

IV - sabor:

a) proprio, suave e ndo picante;

V - odor:

a) proprio e suave;

VI - crosta:

a) fina, lisa, sem trincas ou ausente;

VII - forma:

a) paraelepipedo de se¢do transver-
sal, retangular, cilindrico ou esférico, de
acordo com a variedade correspondente
(lanche, cobocé ou bola);

VIl - peso:

a) de 0,4 a 5kg (quatrocentos gramas
a cinco quilogramas), de acordo com a
variedade correspondente.

§ 2° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico Especifico.

Art. 360. O queijo tipo Provolone
Fresco € o queijo obtido por coagulacéo
do leite pasteurizado por meio de coalho
0u outras enzimas coagulantes apropria-
das, complementada ou néo pelaagéo de
bactérias |acteas especificas, com a ob-
tencdo de uma massa filada e ndo pren-
sada.

§ 1° O queijo tipo Provolone Fresco
deve apresentar as seguintes caracteristi-
cas sensorials:

| - consisténcia:

a) semi-suave ou suave;

Il - textura:

a) fibrosa, elastica e fechada;

I - cor:
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a) branco a amarelado, uniforme;

IV - sabor:

a) lactico e pouco desenvolvido;

V - odor:

a) lactico e pouco perceptivel;

VI - crosta:

a) ndo possuli;

VII - forma:

a) variavel;

VIl - peso:

a) variavel.

§ 2° O queijo a que serefere o caput
deste artigo pode apresentar pequena
guantidade de manteiga na sua massa,
dando lugar a variedade denominada
“Butirro”.

§ 3° O queijo tipo Provolone Fresco
pode ser defumado, devendo atender as
caracteristicas sensoriais adquiridas nes-
Se Processo.

§ 4° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico Especifico.

Art. 361. Queijo tipo Provolone Cu-
rado é queijo obtido por coagulagdo do
leite pasteurizado por meio de coalho ou
outras enzimas coagul antes apropriadas,
complementada pela a¢do de bactérias
l4cteas especificas, com a obtencéo de
uma massa filada, ndo prensada e devi-
damente maturada pelo periodo minimo
de 2 (dois) meses.

§ 1° O Queijo tipo Provolone Curado
deve apresentar as caracteristicas seguin-
tes sensoriais:

| - consisténcia:

a) dura, ndo elastica e untada;

Il - textura

a) fechada ou apresentando poucas
olhaduras em formato de cabeca de alfi-
nete;

I - cor:

a) branco creme e homogénes;

IV - sabor:

a) proprio, forte e picante;

V - odor:

a) proprio e acentuado;

VI - crosta:

a) firme, lisa, resistente, destacavel e
de cor amarel o-parda;

VIl - forma:

a) variavel, tendendo ao cilindrico;

VIl - peso:

a) variavel.

§ 2° O queijo tipo Provolone Curado
pode ser defumado, devendo atender as
caracteristicas sensoriais adquiridas nes-
Se processo.

§ 3° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico especifico.

Art. 362. O queijo tipo Caccio-cavar
lo, Fresco ou Curado é o produto idénti-
co ao tipo Provolone (Fresco ou Curado,
conforme o caso) com formato ovalado
ou piriforme.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico especifico.

Art. 363. Queijo Regiona do Norte
ou Queijo Tropical éo queijo fresco, ob-
tido por coagulagdo do leite pasteuriza-
do por meio de coalho ou outras enzimas
coagul antes apropriadas, complementada
pelaacdo de fermentos | acti cos especifi-
cos ou de soro-fermento, com a obten-

¢a0 de uma massa dessorada, cozida,
prensada, salgada e secada pelo periodo
minimo de 10 (dez) dias, destinado ex-
clusivamente para processamento indus-
trial.

§ 1° Queijo Regional do Norte ou
Queijo Tropical deve apresentar as se-
guintes caracteristicas sensoriais:

| - consisténcia:

a) semiduraadura;

Il - textura:

a) fechada, quebradica e granulosa;

I - cor:

a) branco-amarelada;

IV - sabor:

a) ligeiramente picante;

V - odor:

a) caracteristico;

VI - crosta:

a) irregular;

VII - forma:

a) cilindricaou retangular, sendo nes-
te Ultimo formato moldado em blocos;

VIl - peso:

a) de 4 a 10 kg (quatro a dez quilo-
gramas).

§ 2° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico Especifico.

Art. 364. Requeijao é o produto obti-
do pelafusio de massa coa hada, cozida
ou ndo, dessorada e lavada, obtida por
coagulacdo &cida ou enzimética do leite
pasteurizado opcionalmente adicionado
de creme de | eite ou manteiga ou gordu-
raanidradeleite ou butter oil. O produto
poderaestar adicionado de condimentos,
especiarias ou outras substancias alimen-
ticias.

§ 1° O Requeijdo deve apresentar as
seguintes caracteristicas sensoriais:

| - consisténcia:

a) untavel ou fatiavel;

Il - textura:

a) cremosa, fina, lisa ou compacta;

Il - formato:

a) variavel;

IV - cor:

a) caracteristico;

V - odor:

a) caracteristico;

V1 - sabor:

a) creme levemente acido,
opcionalmente salgado para o requeij&o
ou regueijdo cremoso, levemente &cido,
salgado arango para o requeij&o de man-
teiga;

§ 2° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico Especifico.

Art. 365. Queijo Azul é o produto
obtido da coagulag&o do leite por meio
de coalho ou de outras enzimas
coagul antes apropriadas, complementado
ou ndo pelaagdo de bactérias|écticas es-
pecificas, e mediante um processo defa-
bricaco que utiliza fungos especificos
(Penicillium roqueforti),
complementados ou ndo pelaagéo defun-
gos ou de leveduras subsidiarias, encar-
regadas de conferir ao produto caracte-
risticas tipicas durante os processos de
elaboracéo e maturacdo pelo tempo ne-
cessario para atingir suas caracteristicas
especificas, por pelo menos 35 (trinta e
cinco) dias a umatemperaturainferior a

15°C (quinze graus Celsius).
Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico especifico.

Art. 366. O queijo tipo Roquefort é
obtido do leite cru ou pasteurizado de
ovelha, de massa crua, ndo prensado,
devidamente maturado pelo espaco mi-
nimo de 3 (trés) meses e apresentando as
formagdes caracteristicas verde-azuladas
bem distribuidas, devidas ao Penicillium
roqueforti.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico especifico.

Art. 367. O queijo tipo Gorgonzola é
de fabricacédo idéntica ao do tipo
Roquefort, diferenciando-se deste apenas
por ser fabricado exclusivamente com
leite de vaca.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico especifico.

Art. 368. Queijo Ralado ou Queijos
Ralados, segundo corresponda, é o pro-
duto obtido por esfarelamento ou ralagem
da massa de uma ou até quatro varieda-
des de queijos de baixa ou média umida-
de aptas para 0 consumo humano.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico Especifico.

Art. 369. Queijo em P6 é o produto
obtido por fuso e desidratagdo, median-
te um processo tecnol ogi camente adequa-
do, da mistura de uma ou mais varieda-
des de queijo, com ou sem adicdo de ou-
tros produtos |acteos ou sélidos de ori-
gem léactea ou especiarias, condimentos
ou outras substancias alimenticias, e no
qual o queijo constitui o ingrediente |ac-
teo utilizado como matéria primaprepon-
derante na base |4ctea do produto.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico Especifico.

Art. 370. Permite-se a fabricacéo de
Massa paraelaborar Queijo Mussarelaou
Massa paraelaborar Requeij&o como pro-
duto intermedi&rio de uso industrial ex-
clusivo, destinado a elaboragéo de Quei-
jo Mussarela ou Requeijéo, respectiva-
mente, desde que observadas as seguin-
tes condicdes:

| - a Massa para elaborar Queijo
Mussarela sgja obtida por coagulacéo de
leite por meio de coalho ou outras
enzimas coagulantes apropriadas,
complementadas ou n&o por acdo de bac-
térias | acteas especificas;

Il - aMassa para elaborar Requeijéo
constituamassa coal hada, cozidaou ndo,
dessorada e lavada, obtida por coagula-
¢éo &cida ou enzimética do leite.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico Especifico.

Art. 371. Ostiposde queijosndo pre-
vistos neste Regulamento devem atender
ao Regulamento Técnico Especifico.

Art. 372. Outros tipos de queijos ndo
previstos em Regulamentos Técnicos
Especificos poderéo ser fabricados me-
diante a aprovacdo prévia dos respecti-
vos padrBes pelo Servico de Inspegdo

e e B

Municipal - SIM, ap6s definicéo das ca-
racteristicas tecnol6gicas, sensoriais, de
composi¢ao e de qualidade.

8§ 1°A denominagdo ou designagdo de
venda, atecnologiade producgéo, demais
especificacbes técnicas e de embalagem
denovos queijosou de queijostipicosde
determinadas regides do pais ou do exte-
rior devem ser propostas pel os fabrican-
tesinteressados no seu registro no Servi-
¢o de Inspecdo Municipa — SIM.

8§ 2° O Servico de Inspegdo Munici-
pal - SIM julgardapertinénciado pedido
de que trata o paragrafo anterior, levan-
do em consideracéo:

| - atecnologiatradicional de obten-
¢&o de queijos de caracteristicas consa-
gradas pelos consumidores;

Il - asinformagBes quanto ao histéri-
co do produto;

I11 - 0o emprego de novastecnologias,
prestadas diretamente pela parte interes-
sada ou através de literatura técnico-ci-
entifica pertinente ao assunto.

8§ 3° O Servico de Inspegdo Munici-
pa - SIM estabelecerd, quando julgar
necessario, novos regulamentos técnicos
de identidade e qualidade para queijos,
em funcéo da sua importancia socia e
econdmica, bem como da evolugédo
tecnol égica, do emprego deingredientes
e aditivos especiais e face as atuais re-
quisi¢des de qualidade.

Art. 373. Os queijos devem ser con-
siderados improprios para o consumo,
além de sujeitosasdemaisrestricbesdeste
Regulamento, quando:

| - apresentem caracteristicas senso-
riais anormais de qualquer natureza;

Il - em andlise fique demonstrada a
adicao de substancias nocivas, conserva-
doras, produtos estranhos a sua compo-
Sicdo ou matéria corante ndo permitida
pelo Servico de Inspegéo;

Il - contenham impurezas, insetos,
mofos ou fungos estranhos a sua compo-
Si¢do ou corpos estranhos de qualquer
natureza;

IV - ndo atendam aos padrdes
microbiol égicos e fisico-quimicos defi-
nidos em Regulamentos Técnicos espe-
cificos.

TITULO XI_
CONDIGOES HIGIENICO-
SANITARIAS E DE BOAS PRATI-
CAS DE FABRICAGAO DE QUEI-
JO ARTESANAL

Art. 374. A elaboracdo e a
comercializago dosprodutos artesanais,
comestivels, de origem animal, recebe-
réo tratamento diferenciado e smplifica-
do.

§ 1° Considera-se produto artesanal
aquele obtido por método de
processamento caracterizado por préaticas
tradiciona mente utilizadas pelaproducéo
caseiranas unidades de producao famili-
ar.

§ 2° Considera-se produto artesanal
aquele produzido em escala que néo ul-
trapasse a capacidade de producéo da
mé&o de obrafamiliar.

§ 3° Também serdo considerados pro-



dutosartesanais, aguel es provenientesde
ma&o de obrafamiliar organizadaem gru-
pos coletivos de producdo, legalmente
constituidos.

Art. 375. As condices de instalacdo
€ 0S equi pamentos minimos necessarios,
considerando a exigéncia higiénico-sani-
taria e as diferentes escal as de producéo.

CAPITULOI
PROCESSO DE PRODUGAO
DE QUEIJO ARTESANAL

Art. 376. O processo de producgdo de
gueijo artesanal deve assegurar que 0s
produtos el aborados na cadeia produtiva
alcancem a seguranca alimentar dos pro-
dutos, na expectativa de que 0os mesmos
cheguem aos clientes e consumidores
com qualidade, dentro dos padrdes exi-

gidos pelalegislacéo.

Art. 377. Todo estabelecimento pro-
dutor de Queijo e Requeijdo Artesanal,
individual ou coletivo, segundo procedi-
mentos proprios de tecnologia e produ-
¢éo, apartir deleiteintegral devacafres
co e cru, retirado e beneficiado na pro-
priedade de origem, fica sujeito as Boas
Préticas de Fabricago (BPF) e ainspe-
¢éo e afiscalizagdo de que trata este Re-
gulamento.

Art. 378. E de responsabilidade dos
produtores de Queijo e de Requeijéo
Artesanal assegurar que todos os envol-
vidos na cadeia produtiva sigam as Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF), incluindo
0s membros de sua familia e os eventu-
ais funcionarios que forem contratados.

§ 1° Devera haver um responsavel
técnico (RT) na propriedade para defini-
¢&0 da documentacdo e de procedimen-
tos e instrucdes de servigos referentes as
boas préticas.

§ 2° Podera ser formada uma equipe
de auditoria, entre os préprios produto-
res, cooperados ou associados, para ve-
rificacdo do cumprimento das normas
legaisafabricacio de produtosartesanais.

Art. 379. Para assegurar a qualidade
do Queijo Artesanal e suaadequacdo para
0 consumo humano, o produtor devera
especificar quais sdo as medidas adotadas
parao controle sanitario do rebanho, den-
treasquais:

| —vacinagdo contrafebre aftosa, com
vacina trivalente a partir de um dia de
vida;

Il — vacinagd@o contra brucelose em
fémeas de 3 a 8 meses de idade;

Il — teste de diagnéstico para
brucel ose;

IV —teste de diagndstico para tuber-
culosg;

V — controle da mamite nos animais;

VI — controle de parasitas e outras
manifestacdes patol bgicas, que compro-
metam a salide do rebanho ou aqualida-
dedo leite;

VII — controle de insetos, roedores e
qualquer outrapraga. E obrigatériaava
cinacdo contraaraivados herbivoros de
todos os bovinos, bubalinos e egliideos a

partir dostrés meses de idade, com vaci-
nainativada, umavez ao ano.

Art. 380. Animaisreagentes positivos
aos testes de diagndstico para brucelose
etubercul ose seréo marcados aferro can-
dentenolado direito dafacecomum“P”,
contido num circulo de oito centimetros
de diémetro e sacrificados no prazo ma-
ximo de 30 (trinta) dias ap6s o diagndsti-
€0, em estabel ecimento sob inspegéo ofi-
cial municipal, estadual ou federal.

Paragrafo Unico. Naimpossibilidade
de sacrificio em estabelecimento sob ins-
pecéo oficial, os animais seréo sacrifica-
dos no estabelecimento de criagdo, sob
fiscalizacdo direta da unidade local do
municipio ou estadual.

Art. 381. E obrigatdrio o exame cli-
nico dos animais por Médico Veterinario
habilitado, ndo se permitindo o aprovei-
tamento do leite de fémeas que:

| - ndo se apresentem clinicamente sas
e em bom estado de nutri¢ao;

Il - estejam no periodo final de gesta-
¢80 ou que ainda apresente o colostro na
Sua composi¢&o no inicio dalactacéo;

I11 - sejam reagentes positivas as pro-
vas de brucel ose e tubercul osg;

IV - apresentem quaisquer sintomas
de doencas no aparelho genital ou lesdes
no Ubere e tetos, com mamite clinica, fe-
bre, infecgdes generalizadas, enterites
com diarréia, e que sgjam suspeitas ou
acometidas de outras doencgas infecto-
contagiosas,

V - tenham sido tratadas com subs-
téncias nocivas a salide do homem pela
transmisséo através do leite, salvo quan-
do houver o respeito ao periodo de ca-
réncia desses produtos.

8§ 1° Todos os animais em lactagdo
dever&o ser submetidos, diariamente, ao
teste de canecatelada ou de fundo escu-
ro, visando ao diagndstico damastite. Os
animais que apresentarem reago positi-
va deverdo ser afastados da linha de or-
denha para tratamento. Recomenda se o
teste CMT (California Mastitis Test) uma
vez por més ou quando houver davidas
no diagndstico com a caneca.

§ 2° Qualquer alteragdo no estado de
salide dos animais, capaz de modificar a
qualidade sanitaria do leite, constatada
durante ou apds a ordenha, implicarana
condenagdo imediatadesseleiteedo con-
junto a ele misturado.

8§ 3° Asfémeas em tais condices de-
verdo ser afastadas do rebanho, em cargd
ter provisorio ou definitivo, de acordo
com a gravidade da doenca.

§ 4° Os animais af astados da produ-
¢&o somente poderdo voltar ater seu lei-
te aproveitado ap6s exames e liberacdo
procedidos por M édico Veterinario habi-
litado.

CAPITULO Il _
PROJETO DE CONSTRUGAO E
INSTALAGOES

Art. 382. A queijaria, individua ou
coletiva, terd os seguintes ambientes:

| - &reapararecepcdo e armazenagem
do leite, obedecendo-se ainda ao seguin-
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te:

a) em queijaria proximo ao local de
ordenha a passagem do leite deste local
paraaqueijariadeveraser reaizadaatra
vés de tubulagdo de material ndo toxico,
defécil higienizacdo e ndo oxidavel, per-
manecendo vedada quando em desuso;

b) em queijaria afastada do local de
ordenha, adreaderecebimento deverater
um tanque de recepc¢do do leite, de fécil
higienizagdo, permitindo sua passagem
para a &rea de fabricagdo dos queijos;
nesta area também serdo efetuadas as
operacOes de controle de qualidade da
matéria-prima e higienizacdo dos latbes;

Il - érea de fabricacao;

Il - &rea de maturagéo;

IV - &rea de embal agem e expedi¢éo.

Art. 383. Antesdeiniciar asobrasde
construcdo ou reformas da queijaria €
muito importante que o produtor de Quei-
joArtesanal entre em contato com Servi-
¢o de Inspe¢do Municipal paraesclareci-
mentos legais e um melhor plang/amen-
to e execucdo das obras.

Art. 384. A emissdo de um laudo téc-
nico sanitério daqueijaria, de acordo com
avaliagdo de um Médico Veterinario, é
obrigatériadeacordocomal e n°14.185
de janeiro 2002.

Art. 385. A propriedade produtorado
Queijo Artesana devera dispor de cur-
rais de espera, com bom acabamento,
dotado de piso concretado ou revestido
com blocos de cimento ou pedras
rejuntadas, com declive adequado e
canal etas sem cantos vivos, largura, pro-
fundidade einclinagdo suficientes parao
completo escoamento da agua utilizada
na higienizac&o dos mesmos.

Art. 386. Oscurrais devem ser cerca-
dos com tubos de ferro galvani zado, cor-
rentes, réguas de madeira ou outro mate-
rial adequado e possuir pontos de agua
com mangueiras parahigienizagdo, reco-
mendando-se seu uso sob pressdo.

Art. 387. A sdla de ordenha devera
dispor de pisoimpermeavel, revestido de
cimento aspero ou outro material apro-
priado, com declive adequado e canal etas
sem cantos vivos, largura, profundidade
einclinacdo sufi cientes, de modo a per-
mitirem facil escoamento das &guasere-
siduos organicos, além de pé-direito ade-
guado a execucdo dos trabalhos.

Paragrafo Unico. A cobertura devera
ser de telha cerdmica, aluminio ou simi-
lares.

Art. 388. O local da sala de orde-
nha devera dispor de ponto de aguaem
guantidade suficiente para a manuten-
¢do das condicdes de higiene antes,
durante e apés a ordenha e possuir rede
de esgoto para 0 escoamento das aguas
servidas, canalizadas de modo ando se
constituirem em fonte produtorade mau
cheiro.

Paragrafo Unico. As areas adjacen-
tes devem ser drenadas e possuirem es-
coamento para as aguas pluviais.

Art. 389. As instalagfes devem ser
providas de tubulacbes devidamente
sifonadas para conduzir as adguas residu-
aisaté o local de desaguamento.

Art. 390. A queijariadeveradispor de
iluminacg&o natural e artificial que possi-
bilite a realizag&o dos trabalhos e né&o
comprometa a higiene dos alimentos.
Além disso, ailuminacdo ndo poderd al-
terar as cores normais do ambiente de
fabricagdo do queijo.

Art. 391. As fontes de luz artificial,
gue estejam suspensas ou colocadas di-
retamente no teto e que se localizem so-
bre a &rea de manipulagéo de aimentos,
deverdo ser adequadas e protegidas em
caso de acidentes com |ampadas.

Art. 392. AsinstaacOes elétricas de-
verdo ser embutidas ou externas e, neste
caso, estarem perfeitamente revestidas
por tubulagdes isolantes, presas a pare-
des e tetos, ndo sendo permitida fiagdo
el étrica solta sobre a zona de manipula-
¢80 de alimentos.

Art. 393. As instaacbes devem dis-
por de ventilagdo adequada de forma a
evitar o calor excessivo e 0 acimulo de
poeira e ar contaminado.

Art. 394. O sentido da corrente de ar,
para ventilagdo adequada da queijaria,
devera partir do local mais limpo parao
menos limpo, distante de granjas suinas
edeaves.

Art. 395. O Pé-direito da queijaria
devera ser adequado aos trabalhos, com
cobertura de estruturametdlica, calhetdo
ou lgje.

Paragrafo Unico. Podera ser tolerado
outro tipo de cobertura, desde que sgja
utilizado forro de plastico rigido ou ou-
tro material aprovado pelo Servico de
Inspecao Municipal, sendo proibido o uso
de forro de madeira e pintura que possa
descascar.

Art. 396. O piso da queijaria devera
ser impermeavel, antiderrapante, resisten-
te ao transito e impactos, de facil
higienizacdo, sem frestas, com
declividade adegquada e escoamento das
aguasresiduaisatravés deraossifonados.

Art. 397. As paredes da queijaria de-
verdo ser azulgjadas ou de alvenaria, im-
permeabilizadas com tintas lavaveis e
cores claras, pintadas até alturando infe-
rior adois metros.

Art. 398. As portas e janelas, dota-
das de telas a prova de insetos e roedo-
res, deverdo ser pintadas com tintas
lavaveis e de fécil limpeza e boa conser-
vacdo.

Art. 399. A queijaria artesanal ou
guarto de queijo poderaser instalado jun-
to ao estabulo elocal de ordenha, respei-
tadas as seguintes condices:

| - inexisténcia de comunicagdo dire-
taentre o estdbulo e aqueijaria, com lo-
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cal adeguado para higienizagdo pessoal
etrocade roupa de qualquer pessoa que
entrar na queijaria;

Il - revestimento do piso do estabu-
lo com cimento ou cal gamento, com de-
clivendoinferior a2% (dois por cento);

Il - existéncia de valetas, no esta-
bulo, sem cantosvivos e delargura, pro-
fundidade e inclinagéo suficientes para
permitir facil escoamento das aguas e de
residuos organicos;

IV existéncia de torneira indepen-
dente para higieniza¢do do estdbulo e
dosanimais, com abastecimento de agua
de boa qualidade em volume suficiente
para atender aos trabalhos diérios de
higienizacdo dos animais, equi pamentos
einstalaces;

Paragrafo Unico. O descarte do soro
podera ser destinado & alimentac&o ani-
mal, sendo proibida sua eliminagéo no
ambiente sem tratamento adequado.

Art. 400. Nainstalagdo da queijaria
artesanal dever&o ser observadas as se-
guintes exigéncias:

| — localizagdo distante de pocilga,
galinheiro e qualquer outra fonte pro-
dutora de mau cheiro que possa com-
prometer aqualidade do leite ou queijo;

Il — impedimento, por meio de cer-
ca, do acesso de animais e pessoas es-
tranhas a producao;

Il —construgdo em alvenaria, segun-
do normas técnicas estabelecidas pelo
Orgéo fiscalizador municipal, estadual
ou federal.

Art. 401. A queijariadeverapossuir
uma &rea restrita para higienizacdo de
pessoas que tenham acesso a €la, cons-
tituida de lavatério e gel para assepsia
das méos e lava botas.

Art. 402. A queijariadevera ser cer-
cada paranao permitir o acesso de pes-
soas estranhas a producado e de animais.

Art. 403. As instalacBes sanitérias,
de uso do pessoal envolvido na fabri-
cacéo do Queijo Artesanal, deverdo es-
tar separadas dos locais de manipula-
¢do de alimentos e da sala de ordenha,
ndo sendo permitido o acesso direto e
comunicagdo das instalagdes com es-
teslocais.

Paragrafo Unico. Devera conter la-
vatorio, detergente e gel para assepsia
das méos, e lixeira de pedal.

Art. 404. As instalacbes deverdo
permitir alimpezaadequada e adevida
inspecdo e ter telas ou dispositivos que
impecam a entrada e 0 alojamento de
insetos, roedores ou outrostiposde pra-
gas e também a entrada de
contaminantes do meio, tais como:

| —fumaca;

Il - pée

Il - outros.

Art. 405. O teto devera ser consti-
tuido ou acabado de modo que impeca
oacumulo desujeiraefaciliteasualim-
peza, assim como também as paredes,
reduzindo ao minimo a condensacéo e

aformag&o de mofo.

Art. 406. Os insumos, matérias-pri-
mas e produtos terminados deveréo estar
localizados sobre estrados e ef astados das
paredes para permitir a correta
higienizagdo do local.

Art. 407. Asinstal agbes deverdo dis-
por de abastecimento de agua potavel,
com pressao e sistema adequado de pro-
tecdo contra contaminagao.

Paragrafo Unico. O armazenamento
da &gua devera dispor de instalacbes
apropriadas (caixas de fibra de vidro) e
nas condicdes indicadas anteriormente.
E imprescindivel um controle freqliente
da potabilidade daagua, numaperiodici-
dade definida pelo Servigo de Inspegdo
Municipal.

Art. 408. O soro obtido da elabora-
¢&o do queijo poderd ser utilizado naali-
mentagdo animal e, quando isso ndo for
possivel, tratado convenientemente antes
de ser despejado na rede de esgoto, em
sumidouro sanitario ou da forma a aten-
der afiscalizagdo ambiental.

Art. 409. A queijariadeveradispor de
instalagdes adequadas para a limpeza,
desinfeccdo e guarda dos utensilios e
equipamentos de trabalho, construidas
com materiai sresi stentes acorrosao, que
possam ser lavadas facilmente e provi-
das de meios convenientes para abaste-
cimento de &gua potavel, em quantidade
suficiente.

Art. 410. A queijaria devera possuir
instalacdes complementares para
armazenamento deinsumos, materiaisde
limpeza, entre outros, distante do local
da ordenha e fabricagao.

Art. 411. O estabelecimento devera
dispor de meios para coleta de lixo e
materiais ndo comestivels, antes da sua
eliminagdo, de modo aimpedir o ingres-
so de pragas e evitar a contaminagao das
matérias-primas, do alimento, da agua
potével, do equipamento e da queijaria
ou das vias de acesso aos locais de
armazenamento do lixo.

Art. 412. A disposic¢do final dosresi-
duos sdlidos devera seguir a Instrugéo
Normativa DN 74/04, que dispbe sobre
responsabilidade daPrefeitura M unicipal
pelacoleta e destinacéo final deresiduos
solidos, tais como:

| — papéis;

Il —plésticos;

[l —metais;

IV - dentre outros.

Art. 413. As embalagens vazias de
agrotoxicostém destinacéo especid cujas
diretrizes estéo estabelecidas pela Lei
Federal n° 9.974 de 06 de junho de 2000
e Decreto n° 7.074 de 08 de agosto de
2002.

Art. 414. Caso a Prefeitura Munici-
pal ndo procedaacoletanazonarural, o
produtor devera levar o lixo ensacado,
pelo menos uma vez por semana, até a

cidade ou sede de Distrito que disponha
deste servico publico, paraque sgjadada
adestinacéo final do lixo e paraque este
receba o devido tratamento pelos 6rgaos
municipais competentes.

CAPITULO 111
OBTENGAO HIGIENICA DO
LEITE

Art. 415. Ostrabal hadores do estébu-
lo edaqueijariadeverdo manter o atesta-
do de salide (clinico e em relagéo a tu-
berculose) em dia, renovado anualmen-
te.

Art. 416. As pessoas que trabalham
no estabulo devem usar equipamentosde
protecdo individua (EPI’s) como roupas
limpas e adequadas, botas de borracha e
gorro.

Art. 417. E obrigatdriaalavagem das
maos do ordenhador com &gua corrente
e sabdo, seguida de imersdo em solugdo
deiodo 20 — 30 mL/L, ou outro desinfe-
tante, antes do inicio da ordenha e sem-
pre que necessario.

Art. 418. Os utensilios e equipamen-
tos da sala de ordenha dever&o ser sub-
metidos alimpeza e desinfec¢do com so-
lugdo clorada (100 — 200 PPM), antes e
apos a ordenha.

Art. 419. A sala de ordenha e as de-
maisinstal agdes deverdo ser lavadascom
agua tratada (2-3 PPM de cloro livre),
sob pressdo, com o auxilio de bomba.

Art. 420. O descarte dos primeiros
jatos de cada teto devera ser efetuado
sobre uma canecateladaou de fundo pre-
to, deformaaeliminar o leite residual e
auxiliar no controle de mastite.

Art. 421. As vacas com mamite de-
verdo ser ordenhadas por Ultimo e seu
leite ndo podera ser destinado a elabora-
¢&o do queijo, podendo ser destinado a
alimentaggo animal.

Art. 422. Antes de ser iniciada a or-
denha, os animais deverdo ter os tetos
lavados com &gua corrente e tratados. (2
— 3 PPM decloro livre).

Art. 423. Os tetos dos animais sdo
cobertos com solugdo clorada (50-100
mg/L) ou outro desinfetante recomenda-
do por veterinério, que ndo apresenteris-
co de danos aos tetos, seguindo-se de se-
cagem completa com papel toalha
descartével.

Art. 424. Para a ordenha manual,
deve-sedar preferénciaparabalde com a
parte superior parcial mente fechada, com
0 objetivo de evitar a contaminagéo do
leite e ainda, durante a ordenha manual
ou mecanica, devem-setomar 0s seguin-
tes cuidados:

|- adogcdo de medidas preventivas
paraevitar danos ao Ubere etetos do ani-
mal;

I1- manutencdo das unhas do

e e B

ordenhador sempre bem aparadas para
diminuir as infecgdes que possam levar
a contaminag&o do leite.

Art. 425. Logo apds a ordenha, os
animais deverdo ser submetidos a desin-
feccdo dos tetos, com solucdo de iodo a
20-30 mg/L ou outro desinfetante reco-
mendado por médico veterinario e que
nado apresente risco de danos aos tetos;

Paragrafo Unico. Caso os bezerros
continuem com as vacas apés a ordenha,
N30 € necessario 0 uso deiodo nesta eta-

pa

Art. 426. O leite selecionado para a
producdo do Queijo Artesanal deveraser
filtrado logo apds a ordenha, em funil de
passagem com coador apropriado que
tenha malha de 10 — 16 meshes e ao en-
trar no tanque de fabricagéo, em coador
de 60 — 90 meshes.

Parégrafo Unico. A utilizagdo de um
tecido de malhafinacomo o nylon, devi-
damente higienizado, pode auxiliar no
processo de filtragdo do leite.

CAPITULO IV
DA HIGIENE PESSOAL

Art. 427. O proprietério da queijaria
artesanal deveratomar providénciaspara
gue todas as pessoas envolvidas no pro-
€esso recebam instrucdo adequada sobre
higiene pessoal em todas as etapas da
cadeia de produgdo, com o objetivo de
evitar a contaminagdo dos alimentos.

§ 1° As pessoas que mantém contato
com o leite e 0 queijo deverdo submeter-
se aexames médicos (clinico e de tuber-
culose) elaboratoriaisantesdo inicio de
sua atividade e, periodicamente, sempre
gue houver indicagdo por razdes clinicas
ou epidemiolbgicas.

§ 2° O manipulador que apresentar
problemas de salide que possam resultar
na contaminagdo dos alimentos, ndo po-
derd manusear e nem estar presente na
area de fabricacéo do queijo.

8§ 3° E proibidaamanipulagdo do lei-
te e dos queijos por qualquer pessoa que
apresente feridas nas maos e nos bragos,
mesmo com uso de luvas protetoras, até
gue a determinac@o médica ateste a
inexisténcia de risco. A pessoa que apre-
sentar este quadro deveraser encaminha-
daa outro tipo de trabalho.

§ 4° E recomendado ao queijeiro,
principalmente se este também for o
ordenhador, tomar banho antesdeiniciar
afabricacdo dos queijos.

§ 5° Toda pessoa que trabalha nama-
nipulag@o dos queijos deverd usar equi-
pamentos de protecdo individua adequa-
dos as suas atividades. Na fabricacdo de
queijos, 0 queijeiro devera usar roupa
protetora branca, botas brancas, méascara
para boca e nariz e touca protetora,
lavaveis ou descartaveis.

8§ 6° E obrigatério alavagem dasméaos
em aguacorrente, seguidadeimersdo em
solucdo desinfetante (solucdo clorada a
100 — 200 ppm ou ioddéfora a 20 — 30
ppm) logo apos o uso das instal acoes sa-
nitérias, apds a manipulacéo de material
contaminado e todas as vezes que sejul-
gar necessario.



§ 7° Deverdo ser colocados avisosque
indiguem a obrigatoriedade e a forma
correta de lavar as botas, as méos, uten-
silios e materiais.

§ 8° Durante a ordenha e fabricagso
dosqueijos, ndo deverédo ser usados brin-
cos, anéis, relégios, pulseiras, corddes e
demais objetos de adorno.

§ 9° Barbas e bigodes devem ser dia-
riamente aparados, as unhas devem ser
mantidas limpas e aparadas, ndo usar es-
maltes e o deposito de roupas e objetos
pessoais ndo podera ser localizado den-
tro daqueijaria

8§ 10. Dentro da érea de fabricagéo é
proibido todo ato que possaoriginar con-
taminac@o de alimentos, como: comer,
fumar, cuspir, espirrar, tossir, cogar aca-
beca, introduzir os dedos nas orelhas,
nariz e boca ou outras préticas anti-higi-
énicas.

§ 11. Osvisitantes, antes de entrarem
na queijaria, deverdo usar botas, unifor-
mes, gorro e mascarae higienizar asmaos
com detergente e solucéo clorada (100 —
200 ppm). Entretanto, devem ser evita-
dasvisitas durante afabricacdo dos quei-
jos.

CAPITULO V N
DO PROCESSO DE PRODUGAO

Art. 428. Na fabricacdo do Queijo
Artesanal, deveréo ser adotados os se-
guintes procedimentos:;

| - 0 processamento serdainiciado até
noventaminutos apds o comego daorde-
nha;

Il - afabricagdo serd com leite que
ndo tenha sofrido tratamento térmico;

I11 - ingredientes:

a) culturaslacticas naturais (pingo ou
sorofermento), coalho e sal;

IV - o processo de fabricac8o serd
desenvolvido com as seguintes fases:

a) filtragdo:

1 - é acoagem do leite, logo apds a
ordenha, objetivando a retirada das par-
ticulas macroscopicas. O filtro ou coa
dor deve ficar na“boca’ do latdo e deve
ser constituido de tela de metal, ago inox
ou aluminio, nylon ou pléastico atoxico;

2 - éimportante que a malha sgja de
10 — 16 meshes e que esteja higienizada
e seca antes do uso. O leite devera ser
coado novamente no tanque de recepcao,
com filtro de 60 — 90 meshes;

3 - utilizac8o de mais de um filtro
pode ser necessaria, pois este devera ser
trocado sempre que estiver saturado de
sujidades;

4 - adicdo de pingo (soro fermentado
e salgado): auxilia no processo de coa
gulagdo da massa, no sabor caracteristi-
co do queijo e na inibicdo de
microorganismos indesgjavels;

5 - quantidade de pingo depende da
quantidade de leite utilizada na fabrica-
¢80 dos queijos, da época do ano e do
modo de fabricacdo dos queijos;

b) adic&o de coalho:

1 - visaacoagulacdo do leite e afor-
macdo da massa do queijo. Deve-se uti-
lizar coalho industrial em pé ou liquido;

¢) coagul acéo:

1 - é a passagem do leite da forma

liquida para a sdlida (formag&o da mas-
sa);
d) corte da coahada:

1 - tem como fungéo a separacéo do
SOro;

2 - a coalhada é cortada obtendo-se
graos do tamanho caracteristico de cada
microrregiao;

€) mexedura

1 - auxilia na separagéo do soro;

2 - adecantacdo lenta ou aflutuacdo
dos gréos indica falha no processamento
e, portanto, deve-se eliminar amassacom
0 problema, pois 0 queijo setornariaim-
préprio para consumo;

f) dessoragem:

1 - o processo e aquantidade de soro
a ser retirada € caracteristica de cada
microrregiao;

g) enformagem:

1 - nessafase amassa € colocada nas
formas arredondadas paraganhar suafor-
ma caracteristica;

h) prensagem manual:

1- fase que objetivaretirar o excesso
de soro dos gréos paraque o queijo fique
mais compacto;

g) sdlgaaseco:

1 - fase importante que da sabor ao
queijo. Salgar de ambos os lados usando
sal marinho destinado ao consumo hu-
mano. No final destafase o pingo é reco-
Ihido;

h) maturagéo:

1 - fase com durag@o especifica para
cada microrregi&o;

2 — esta fase objetiva o desenvolvi-
mento do sabor, a desidratacdo e a esta-
bilizagdo do queijo paraatingir aconsis-
téncia desgjada. Nesta etapa 0s queijos
deverdo ter umidade inferior a 46%.

Art. 429. Todas as operagdes do pro-
cesso de elaboracdo deverdo ser rediza-
das sem demora e em condi¢oes que ex-
cluam toda a possibilidade de contami-
nacdo, deterioracéo e proliferacdo de
microorganismos patogénicos e
deteriorantes.

Art. 430. Apds o término da fabrica-
¢éo, todos os utensilios utilizados deve-
réo ser cuidadosamente lavados com so-
lug&o detergente, acompanhando aorien-
tacdo de uso do fabricante, seguindo-se
higienizagdo com solugdo desinfetante.

Art. 431. Recomenda-se colocar 0s
utensilios e expor 0s equi pamentos a so-
lug&o de hipoclorito de sddio com 100 —
200 mg/L de cloro livre por trinta minu-
tos.

Art. 432. Asembal agens paraosquei-
jos artesanais deverdo ser utilizadas uma
Unicavez e deverdo ser armazenadas em
area especifica, livre de contaminaces.

Art. 433. Todos os registros de con-
trole relacionados a producéo deverdo ser
mantidos por um periodo minimo estipu-
lado pelo 6rgdo fiscalizadora municipal.

Art. 434. Os queijos fabricados de-
vem ser provisoriamente estocados na
gueijaria, enquanto aguardam o seu des-
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tino ao vargjo.

Art. 435. Os insumos deverdo ser
mantidos longe de substancias
contaminantes, protegidos em locais
apropriados como armarios ou pratelei-
ras.

CAPITULO VI
DOS EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

Art. 436. A queijaria devera dispor
dos seguintes materiais e equi pamentos:

| — tanque de recepcédo do leite de
material aprovado pelo SIM;

Il —tanque de coagulagdo do leiteem
material aprovado pelo SIM (geralmente
utiliza-se 0 mesmo tanque pararecepcdo
e coagulacdo do leite);

I11 —tanque com torneirade dgua cor-
rente, conjugadaabancadafixa, mesade
aco inox ou outro material impermeavel
de f&cil higienizacdo para a limpeza de
utensilios. A superficie da bancada deve
ser plana e lisa, sem cantos vivos e sol-
das salientes;

IV —tanque, cubas ou recipientes de
plastico ou fibra de vidro, contendo so-
lugdes desinfetantes aprovadas pelas en-
tidades competentes, paraguarda, repou-
s0 e desinfec¢do de materid;

V — coadores ou filtros de ago inox
ou pléstico atéxico de alta resisténcia,
com espagamento de 10 a 16 “meshes’
paraa primeira coagem ainda na salade
ordenha, e de 60 a 90 “meshes’ para a
segunda coagem no tanque de recepcao,
sendo proibido o uso de panos nas duas
coagens,

V| —pésouliras (verticais e horizon-
tais), em aco inox ou polietileno;

VIl —asformas do queijo deverdo ter
formato cilindrico e tamanho de acordo
com atradi¢do regional para a produgdo
do Queijo Artesanal, e serem de plastico,
aco inoxidavel ou outro material aprova-
do pelo SIM;

VIl — as prateleiras para maturacéo
dos queijos poderdo ser constituidas de
madeira, fi bra de vidro ou outro materi-
al aprovado pelo SIM;

I X —mesas em aco inoxidavel ou ou-
tro material aprovado pelo SIM (ardésia,
granito, fibradevidro, etc.), resistentesa

higienizagéo.

Art. 437. Todos os utensilios utiliza-
dos nos locai's de manipulagdo, que pos-
sam entrar em contato com os alimentos,
deverdo ser confeccionados de material
gue ndo transmita substéncias toxicas,
odores e sabores, ndo sgja absorvente e
anticorrosivo e capaz deresistir arepeti-
das operacOes de limpeza e desinfeccéo.

CAPITULO VII
DA QUALIDADE DA AGUA

Art. 438. A queijariadeveradispor de
abundante sistema de abastecimento de
agua potavel (cinco litros de agua para
cada litro de leite processado), com ade-
guada pressdo e distribui¢do paralimpe-
zae higienizacdo de suas instal agdes;

Art. 439. O reservatério de dgua de-

vera ser tampado e construido em fibra,
ou outro material sanitariamente aprova-
do, protegido do acesso de animais e li-
vres de contaminagao.

Art. 440. A cada 6 (seis) meses, todas
as cisternas, nascentes, filtros e reserva-
térios do sistema de agua potavel deve-

rdo ser adequadamente limpos,
sanitizados e protegidos da agua de en-
Xurrada e outros agentes.

Art. 441. A &gua utilizada na produ-
¢80 do Queijo Artesanal deveréa ser sub-
metida a analise fisico-quimica e
bacteriol dgica periodicamente, de acor-
do as especificagbes dalegislacdo vigen-
te.

Paragrafo Unico. A agua utilizada na
fabricagdo do produto a que se refere o
caput deste artigo devera ser potavel e
podera provir de nascente, cisterna
revestida, protegidado meio exterior, ou
de poco artesiano, observadas ainda as
seguintes condigdes:

| — ser canalizada desde a fonte até o
depdsito ou caixad adgua daqueijariaou
do quarto de queijo;

Il — ser filtrada antes de sua chegada
a0 reservatorio;

Il — ser clorada com cloradores de
passagem ou outros sanitariamente reco-
mendavel's, a uma concentracdo de 2 a3
ppm (partes por milh&o).

CAPITULOVIII
DA LIMPEZA E SANITIZAGAO

Art. 442. A queijariadevera ser rigo-
rosamente higienizada antes, durante e
apos a fabricacdo dos queijos. Os deter-
gentes devem ser utilizados para limpe-
za de paredes, pisos, equipamentos e
utensilios. Solugdes cloradas (100 a 200
ppm) devem ser utilizadas paradesinfec-
¢&0 dos mesmos.

Art. 443. Asqueijarias, 0sequipamen-
tos e utensilios, e todas as demais insta-
lagdes, incluindo os desaguamentos, de-
verdo ser mantidos em bom estado de
conservagao.

Art. 444. Todos os produtos de lim-
peza e desinfeccdo, devidamente autori-
zados, deverdo ser guardados em local
adequado, foradas areas de mani pulagdo
dosaimentos. Osmateriaisusadosno dia
poderdo ser armazenados em armarios
devidamente protegidosdentro daareade
producéo.

Art. 445, Deverdo ser tomadas pre-
cauctes adequadas para impedir a con-
taminacdo dos queijos quando as &reas,
0S equipamentos e os utensilios forem
limpos com agua, detergentes, desinfe-
tantes ou solucdes destes.

Art. 446. A superficie que entrou em
contato com o alimento devera ser lava-
da com agua clorada, antes que volte a
ser utilizada para manipul agéo.

Art. 447. Apbs o término da fabrica-
¢&o, todos os utensilios usados deverdo
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ser cuidadosamente limpos com solugéo
detergente, seguido de higienizagdo com
solucdo desinfetante (100 — 200 ppm de
cloro livre) por 30 minutos.

Art. 448. Apbs o término do trabalho
de manutenc&o, o chao, as estruturas au-
xiliares e as paredes da area de manipu-
lacdo dos queijos deverdo ser imediata-
mente limpos.

Art. 449 Nas areas de manipul acdo de
alimentos ndo deverdo ser utilizadas subs-
tanci as odorizantes ou desodorantes, evi-
tando-se a mistura de odores.

Art. 450. E proibida a entrada de
guaisquer animais em todos os lugares
onde se encontrem matérias-primas, ma-
terial de embalagem, queijos prontos ou
em qualquer lugar onde se processem eta-
pas da fabricag@o do Queijo Artesanal .

Art. 451. Olixo deveraser manipula-
do de maneira a evitar a contaminagdo
dos alimentos ou da égua potavel e ain-
da

| - deveraser retirado das dreasdetra-
balho no minimo umavez por dig;

Il - imediatamente apds a sua remo-
¢&0, a area de armazenamento, 0s recipi-
entes utilizados para o seu
armazenamento e todos 0s equipamen-
tos que tenham entrado em contato com
ele deverdo ser desinfetados;

Il - o local de seu armazenamento
devera estar distante da queijariae asua
coleta devera ser feita de forma a evitar
proliferacdo de insetos e roedores.

TITULO XlII
ARMAZENAMENTO, TRANS-
PORTE E COMERCIALIZACAO

Art. 452. As matérias-primas, 0s in-
gredientes e os produtos acabados deve-
réo ser armazenados e transportados de
formaaimpedir a contaminacdo ou pro-
liferac&o de microorganismos e que pro-
tejam contra a alteragdo ou danos ao re-
cipiente ou embalagem.

Art. 453. Durante o armazenamento
deverd ser exercida inspe¢éo periddica
dos produtos acabados, a fim de que so-
mente sgjam expedidos queijos dentro do
contelido de umidade estabelecido pela
legislagdo (menor que 46%), aptos para
0 consumo humano e cumpridas as
especificacbes de rétulo quanto as con-
dicdes e transporte.

Art. 454. Os ingredientes necessari-
os para a fabricagdo do queijo deverdo
ser acondicionados em depdsito proprio
para essa finalidade e anexo a queijaria.

Paragrafo Unico. Na queijariapodera
ser estocada somente aquantidade dein-
grediente de uso diario, que devera aten-
der as especificacbes técnicas pertinen-
tes a0 seu uso.

Art. 455. Dentro da queijaria é proi-
bida a guarda de medicamentos, produ-
tos téxicos (carrapaticidas, herbicidas,
entre outros), assim como saco de ragdo

para qualquer fim, sendo necesséria a
construcdo de dependéncia separada da
gueijaria.

Art. 456. Todo material utilizado para
embalagem devera ser armazenado em
boas condi¢des higiénico-sanitarias, em
areas destinadas para este fim. O materi-
al devera ser apropriado parao produto e
seguir as condi¢des previstas de
armazenamento.

Art. 457. As prateleiras para
maturacdo poderdo ser de madeira, fibra
de vidro ou de qualquer outro material
aprovado pelo SIM desde que facilmen-
te higienizaveis.

Art. 458. O transporte do queijo de-
ver4 ser realizado, da fazenda até o
entreposto, preferencialmente, até as 10h
da manha, em veiculo aprovado pelo
SIM, com carroceriafechada, sem a pre-
senca de nenhum outro produto, de for-
ma a evitar sua contaminagdo ou defor-
magao, assim como comprometimento de
suaqualidade pelosraios solares, chuvas
ou poeira.

§ 1° Os recipientes para transporte
deverdp ser inspecionadosimediatamente
antes do uso paraverificar suaseguranca
e, em casos especificos, limpos e/ou
desinfetados. Quando lavados deverdo
estar secos antes do uso.

§ 2° 0 queijo devera ser transportado
para o varejo, devidamente embalado,
acondicionado em caixas gque oferecam
protecdo quanto a deformagdes e conta-
minagBes. N&o poderdo ser utilizados
utensilios de madeira para essa finalida-
de.

Art. 459. O queijo sO podera ser em-
balado ap6s maturagdo (umidade menor
que 46%6), em embal agem plasticade uso
Unico, descartavel, permeavel ao vapor
de &gua, oxigénio e gas carbbnico, apro-
vada pelo Ministério da Salde.

Paragrafo Unico. A embalagem deve-
raser armazenadaem local adequado que
Ihe garanta a qualidade higiénica.

Art. 460. E proibida a redizagio de
toalete dos queijos em estabel ecimentos
comerciais de qualquer natureza.

Art. 461. E proibida a colocagdo de
rotulagem ou de embalagem primariano
Queijo Artesana nos estabel ecimentos
comerciais de qualquer natureza.

Art. 462. O rétulo presente na emba-
lagem dos queijos devera conter as se-
guintes informagdes:

| - denominac&o de venda “Queijo
Artesana” de forma visivel, em letras
destacadas e de tamanho uniforme;

Il - identificagdo do produtor (n° da
inscricdo estadual e CNPJ);

I11 - listade ingredientes;

IV - informagdo nutricional;

V - contetdo liquido, ou a mencéo
“pesar na presencga do consumidor”;

VI - data de fabricacdo (DD/MM/
AA);

VIl - prazo de validade (DD/MM/

AA);

VIII - estar impresso no rétulo a ex-
presséo “produto elaborado com leite
cru” eamicrorregido de origem, em le-
tras destacadas e em tamanho uniforme;

IX - usar a expressdo industria bra-
sileira

Art. 463. O Queijo Artesanal ndo
embalado, ou sgja, curado com casca,
sera acondicionado para transporte em
caixadefibrade vidro ou similar, apro-
vada pelo SIM, higienizada, providade
tampa ou vedag&o e mantida a tempera-
tura adequada.

Art. 464. Para a comerciaizagéo do
gueijo curado, com casca, hdo embala-
do, serdexigidaaimpressdo napeca, em
baixo relevo, do nimero dainscricéo es-
tadual do produtor, acrescido do nime-
ro de cadastro do produtor artesanal no
SIM.

Parégrafo Unico. E facultado o uso
derdétulo contendo asinformagdes obri-
gatérias, que devera ser afixado direta-
mente no queijo com adesivo apropria-
do para alimentos, que possibilite que
0S mesmos cheguem até o consumidor,
desde que aprovadas pelo SIM, garan-
tindo a sua rastreabilidade na origem.

TITULO XIII
CONTROLE INTEGRADO DE
PRAGAS

Art. 465. Os produtores deverdo ado-
tar medidas para a erradicacéo de pra-
gas (roedores, insetos, etc.) mediantetra-
tamento com agentes quimicos, fisicos
ou biol 6gicos autorizados.

§ 1° Deverdo ser evitadosfatores que
propiciem aproliferacdo de pragas, tais
como:

| - residuos de alimentos;

Il - &gua estagnada;

Il - materiais amontoados em can-
tos e pisos;

IV - armarios e equipamentos contra
a parede;

V - acimulo de sujeirae buracos nos
pisos;

VI - no teto e nas paredes;

VIl - mato;

VIl - grama ndo aparada;

IX - sucata amontoada;

X - desordem de materia forade uso;

X1 - bueiros, ralos abertos e ma
sanitizag&o das areas de lixo.

§ 2° Os praguicidas (raticidas, inse-
ticidas, desinfetantes) e quaisquer outras
substanciastéxicas, querepresentamris-
co para a salde, deverdo ser rotulados,
com informacdes sobre sua toxidade e
emprego, armazenados em areas exter-
nas a queijaria, separados em armarios
fechados com chave, destinados exclu-
sivamente a esse fim. Eles deverdo ser
regulamentados por lei, perfeitamente
identificados e utilizados de acordo com
as instrugdes de rétulo;

§ 3° SO deverdo ser empregados
praguicidas caso outramedida eficaz de
controle néo seja possivel de ser aplica-
da, interrompendo-se imediatamente a
fabricagcdo de queijo, protegendo-se os

e e B

utensilios da contaminagéo.

Art. 466. A aplicagdo de praguicidas
devera ser realizada por profissiona ca-
pacitado, seguindo as devidas normas de

seguranga.

TITULO XIV
GARANTIA DE QUALIDADE

Art. 467. A qualidade do Queijo
Artesana e suaadequagdo para o consu-
mo serdo asseguradas por meio da ado-
¢do de todas as préticas anteriores
estabelecidas pelos elementos das boas
préticas de fabricagéo e dos procedimen-
tos a seguir, acompanhados de registro
em cadernos de especificacdes e planilhas
de controle construidas de acordo com a
peculiaridade de cada unidade produtora
de Queijo Artesanal.

Art. 468. Para o cadastramento do
produtor de Queijo Artesanal no SIM
(servico de inspegdo municipal) seréo
necessarios 0s seguintes documentos:

| - exame médico dos trabalhadores
dasqueijarias (clinico etuberculose). Os
documentos dever&o ser renovados anu-
almente e poderdo ser feitos nos postos
de salde de cada municipio;

Il - copiado cartéo sanitério do pro-
dutor (IMA). O cartdo deve estar atuali-
zado quanto a Febre Aftosa e Brucel osg;

I11 - copiadanota fiscal comprovan-
do avacinagdo contraraivados herbivo-
ros;

IV - atestado negativo de Brucelose e
Tubercul ose.

V - 0 Médico Veterinario deve ser
credenciado e ter realizado curso reco-
nhecido pelo IMA ou MAPA;

VI — o resultado de andlise
microbiol égica e fisico-quimica da agua
deve ser obtido por examesrealizadosem
laboratério credenciado ou autorizado
pelo SIM.

VII - os resultados das analises
microbiol gicas daaguadeverdo atender
aos seguintes padrdes:

a) Coliformes Totais:

1 - ausénciaem 100 m;

b) Escherichia coli ou Coliformes
termotolerantes:

1 - ausénciaem 100 m;

VIl - planta baixa da propriedade
contendo:

a) localizacdo do curral na proprie-
dade (croqui);

b) sala da ordenha;

IX - queijaria com maguinas e equi-
pamentos, pontos de agua e esgoto na
escalade 1:100;

X - carta compromisso do produtor,
com firma reconhecida, em que o produ-
tor assuma a responsabilidade pelo pro-
duto, segundo modelo fornecido pelo
SIM;

X1 - laudo técnico sanitério das
queijarias, segundo modelo fornecido
pelo SIM;

XII - olaudo técnico aque serefereo
inciso anterior deve ser preenchido e as-
sinado por médico veterinario, ndo ne-
cessariamente credenciado pelo SIM;

XIII - fotos da queijaria, bem como
de sua parte interna e parte externa e de



Seu entorno e, ainda fotos da sala de or-
denhaecurral deespera, inclusive 0 piso;

XIV - certificado de participagdo em
curso de boas préticas de fabricagéo de
gueijo, devendo constar no certificado o
ndmero de horas aulg;

XV - modelo do rétulo aser utilizado
no produto;

XVI - planilha para rastreamento de
Queijos MinasArtesanal, segundo o mo-
delo aser fornecido pelo Servigo de Ins-
pecéo Municipa.

§ 1° O resultado de andlise
microbiol 6gicaefisico-quimicado queijo
deve ser realizado em laboratorio
credenciado pelo 6rgao competente. Os
resultados das andlises microbiol6gicas
efisico-quimicasdo queijo deverdo aten-
der aos seguintes padroes:

| - fisico-quimicos:

a) umidade expressa em base imida:

1- até 45,9%;

b) amido:

1 - negativo;

c) fosfatase:

1 - positiva;

Il - microbioldgicos:

a) coliforme a30°C (UFC/ g):

1-n=5,¢c=2,m=1x103, M=5x103;

b) coliforme a45°C (UFC/ g):

1-n=5,¢c=2,m=1x102, M=5x102;

¢) estafilococos coagulase positiva:
1-n=5,c=2,m=1x102, M = 1x103;

d) “samondla’ sp/ 25g:

1-n=5,¢=0,m=0;

e) “listeria” sp/25 g:

1-n=5,c¢=0,m=0.

§ 20 Ap6s o pedido de cadastramento
contendo todos os documentos mencio-
nados neste artigo, 0 SIM procedera a
auditoria pericial de cadastramento no
prazo maximo de até 10 (dez) dias (teis.

Art. 469. O cadastro do produtor de
Queijo Artesana é de fundamental im-
porténcia para o controle e fiscalizagdo
da sanidade do rebanho.

§ 1° Registros atualizados de vacina-
¢do do rebanho e producdo de queijos
contribuem com a geragéo de dados que
demonstram a realidade dos queijos
artesanais em Minas.

§ 2° O produtor devera apresentar ao
escritério do SIM mais proximo, mensal-
mente, uma planilha com a producéo do
més, contendo o nome e endereco do
comprador, segundo modelo fornecido
pelo SIM.

Art. 470. Para o controle da sanidade
do rebanho em relacdo a vacinacdo, di-
agnostico e controle de doengas, o pro-
dutor devera

| - realizar testes clinicos de doengas
infecto-contagiosas e de zoonoses, tais
como brucel ose e tubercul ose, de acordo
com asnormasdo Ministério daAgricul-
tura, PecuariaeAbastecimento (MAPA);

Il - submeter diariamente todos os
animais em lactag@o ao teste de caneca
telada ou de fundo escuro, visando ao
diagndstico da mamite.

§ 1° Os animais que apresentarem re-
acdo positiva deverdo ser afastados da
linha de ordenha para tratamento.

§ 2° Nos casos que julgar necessério,

0 SIM podera recomendar a adogéo do
teste CMT para dirimir dlvidas. Para
garantir asegurancadessestestes, ospro-
dutores deverdo passar por um treinamen-
to.

Art. 471. Para a obtencdo higiénica
do leite, 0 ordenhador dever&

| - utilizar equipamentos de protecéo
individual como botas e gorro;

Il - manter habitos higiénicos adequa-
dos como: ndo fumar durante a ordenha,
higienizar as maos com detergente e clo-
ro antes das atividades e aparar as unhas
e bigodes;

I11 - higienizar equipamentos, utensi-
liose materiais com solugdo detergentee
de cloro antes e apés a ordenha;

IV - higienizar ostetosdasvacas com
aguacorrente e solucgdo clorada (50—-100
ppm), seca-los com papel toalha
descartével e fazer aplicagéo de solugdo
de iodo apds a ordenha;

V - redlizar diariamente o teste de
canecatelada ou de fundo preto e o teste
CMT quando necessario, de acordo com
recomendac&o do médico veterinario;

V1 - redirecionar o leite fora dos pa-
drdes para outros fins, inclusive o leite
da vaca que apresentar apenas um teto
com mamite.

VII - no caso do inciso anterior, todo
leite, de todos os tetos da vaca, deverd
ser ordenhado por Ultimo e direcionado
aoutro fim que ndo afabricacdo de quei-
jo, podendo ser utilizado na alimentagéo
animais, seguindo a indicagdo do médi-
co veterinério.

Paragrafo Unico. O produtor de leite
devera atender aos padrdes
microbiol égicos e fisico-quimicos esta-
belecidos pelo Regulamento da Lel Es-
tadual 14.185/2002, quais sgjam:

| - microbioldgicos:

a) flora microbiana total < 100.000
ufc/ml;

b) células somaticas < 400.000 uni-
dades/ml;

¢) Staphylococcus aureus < 100 ufc/
ml;

d) Escherichiacoli < 100 ufc/ml;

€) Salmonella, auséncia/ 25 ml;

f) Streptococcus a-hemoliticos
(Lancefi eldA,B,C,Ge

I) auséncia/ 0,1 ml;

Il - fisico-quimicos:

a) caracteres organol épticosnormais;

b) teor de gordura: minimo de 3%;

¢) acidez em graus Dornic: de 15 a
20°D;

d) densidade a 15°C: de 1.028 a
1.0353;

€) lactose: minimo de 4,3%;

f) extrato seco desengordurado: mi-
nimo 8,5%;

) extrato seco total: minimo 11,5%;

h) indice crioscépico: de- 0,550°H a
- 0,530°H (- 0,530°C a- 0,512°C);

i) livre de residuos de antibiéticos,
agrotoxicos e quimioterapicos.

Art. 472. Norétulo inserir o nome do
fabricante, adatadefabricago e o prazo
de validade do produto.

Art. 473. O Queijo Artesanal produ-
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zido em érea demarcada conterg, grava-
da no produto ou na embalagem, aindi-
cacdo de suaregido de origem.

Art. 474, Para a comercializagao do
queijo curado ndo embal ado, seraexigida
aimpressdo napeca, em baixo relevo, do
ndmero da inscri¢do estadua do produ-
tor.

Art. 475. E proibida a prética da
regueija, ou seja, 0 reprocessamento de
gueijos com defeitos visando ao consu-
mo humano, na propriedade de origem.

Art. 476. Os produtos mantidos sob
refrigeracéo receberdo embal agem plés-
tica segundo as normas técnicas vigen-
tes.

Art. 477. Para a comerciaizagéo do
queijo embalado, sera exigido o
cadastramento da embalagem e do rétu-
lo no SIM, utilizando-se para isso 0s
mesmos formul&rios adotados para pro-
duto com inspeg&o estadual ou federal.

Art. 478. Para o controle de registros
e andlises, o produtor devera

| - criar uma planilha de controle de
registros prépria, envolvendo a cadeia
produtiva do queijo artesanal, como sa
nidade do rebanho, obtencdo higiénicado
leite, processo de produgdo, armazena-
gem e transporte;

Il - manter os registros de controles
para apresentacdo ao SIM durante afis-
calizagdo, aém de conservé-los por pe-
riodo superior ao tempo de vida de pra-
teleirado aimento;

Paragrafo Unico. A critério do SIM
poderdo ser solicitadas andlises comple-
mentares visando confirmar a auséncia
de substancias quimicas que representam
riscos asalde (pesticidas metais pesados
e agrotéxicos).

CAPITULO I
DOS LEITES FERMENTADOS

Art. 479. Leites Fermentados sdo 0s
produtos |acteos adicionados ou ndo de
outras substéncias alimenticias, obtidos
por coagulacéo e diminuicdo do pH do
leite ou do leite reconstituido, adiciona-
do ou ndo de outros produtos | &cteos, por
fermentac&o |4ctica mediante acé@o de
cultivos de microrganismos especificos.

§ 1° Os microrganismos especificos
devem ser vidveis, ativos e abundantes
no produto final durante seu prazo de
validade.

§ 2° S&o considerados |eites fermen-
tados:

| —iogurte;

| - leite fermentado ou cultivado;

Il — coalhada;

IV - leite acidofilo;

V - kefir e kumys.

Art. 480. logurte é o leite fermentado
cujafermentacdo serealizacom cultivos
proto-simbiéticos de (Streptococcus
salivarius ssp.) (Thermophilus e
Lactobacillus  delbrueckii  ssp.
Bulgaricus), que podem ser associados,

de forma complementar, a outras bacté-
rias acido-lé&cticas que, por sua ativida-
de, contribuem para a determinagéo das
caracteristicas do produto final.
Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico Especifico.

Art. 481. Leite Fermentado ou Culti-
vado é leite fermentado cuja fermenta-
¢80 se realiza com um ou vérios dos se-
guintes cultivos: Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus casei,
Bifidobacterium sp, Streptococcus
salivarius ssp thermophilus e outras bac-
térias &cido-lacticas que, por suaativida-
de, contribuem para a determinagéo das
caracteristicas do produto final.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico Especifico.

Art. 482. Coalhada é o leite fermen-
tado cujafermentacdo se realiza por cul-
tivos individuais ou mistos de bactérias
mesofilicas produtoras de acido | actico.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico Especifico.

Art. 483. Leite Aciddfilo ou
Acidofilado é o leitefermentado cujafer-
mentagdo se realizaexclusivamente com
cultivos de Lactobacillus acidophilus.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico Especifico.

Art. 484. Kefir é o leite fermentado
cujafermentacdo serealizacom cultivos
acido-lacticos elaborados com gréos de
Kefir, (Lactobacillus kefir), espéciesdos
géneros (Leuconostoc, Lactococcus e
Acetobacter) com producgdo de acido
I4ctico, etanol e didxido de carbono.

§ 1° Os graos de Kefir sdo constitui-
dos por leveduras fermentadoras de
lactose (Kluyveromyces marxianus) ele-
veduras ndo fermentadoras de lactose
(Saccharomyces omnisporus,
Saccharomyces cerevisae e
Saccharomyces exiguus), (Lactobacillus
casei), (Bifidobaterium sp e
Streptococcus  salivarius  ssp.
Thermophilus).

§ 2° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico especifico.

Art. 485. Kumyséo leite fermentado
cujafermentacdo serealizacom cultivos
de Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus e Kluyveromyces marxianus.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico Especifico.

Art. 486. Considera-seimproprio para
0 consumo e como tal imediatamente
condenado, o leite fermentado que:

| - apresentar fermentacdo anormal;

Il - contiver microrganismos
patogénicos ou outros que ocasionem
deterioragdo ou indiquem defeito de ma-
nipul agéo;

I11 - contiver maisacido | &tico do que
0 permitido;

IV - contiver elementos estranhos &
Suacomposi ¢ao, ou substancias ndo apro-
vadas pelo Servico de Inspecdo Munici-
pa - SIM;

V - contrariar as determinagdes do



Pagina 32 - Araguari, MG 28 de outubro de 2011

Regulamento Técnico Especifico.

Art. 487. Considera-sefraudadoolei-
te fermentado que:

| - contiver fermentos estranhos aos
permitidos;

I1- for preparado com leite fraudado
Ou impréprio para o coNsuMmo;

Il - ndo corresponder as indicacbes
dos rétulos;

CAPITULO II
LEITES DESIDRATADOS

Art. 488. Leite desidratado € o pro-
duto léacteo resultante da desidratacéo
parcid outotal, em condic¢des adequadas,
do leite adicionado ou n&o de substanci-
as permitidas pelo Servigo De Inspegdo
Municipal - SIM.

§ 1° Consideram-se produtos resultan-
tes de desidratacéo parcial:

| - o leite concentrado;

Il — o leite evaporado;

Il — o leite condensado €;

IV - o doce de leite.

§ 2° Considera-se produto resultante
da desidratacao total:

| - oleite em po.

8§ 3° Permite-se ainstantaneizagdo do
leite, desde que obtido por processos
aprovados pelo Servi¢o de Inspecéo
Municipa - SIM.

Art. 489. Permite-seadesidratacdo do
leite integral, do padronizado, do
semidesnatado, e do desnatado.

Art. 490. SO pode ser empregado na
fabricagdo do |eite desidratado para con-
sumo humano direto, o leite fluido que
satisfaca, no minimo, as condic¢des pre-
vistas no Regulamento Técnico especifi-
co para o leite cru refrigerado, com ex-
cecdo dos teores de gordura e de sdlidos
totais.

Art. 491. Leite concentrado € o pro-
duto resultante dadesidratacdo parcial em
vécuo do leite fluido seguida de refrige-
racéo.
§ 1° Consideram-se fases da fabrica-
¢80 deste produto: selecdo do leite, fil-
tragdo, padronizacdo dos teores de gor-
dura e de solidos totais, pré-aguecimen-
to, condensagdo, refrigeracdo e embala-
gem.

§ 2° Deve atender o Regulamento
Técnico Especifico.

Art. 492, O produto leite concentra-
do serd acondicionado de modo a evitar
contaminacdo, devendo ser transportado
em tanques isotérmicos revestidos inter-
namente por ago inoxidavel devidamen-
te sanitizados.

Art. 493. Leite evaporado ou leite
condensado sem aclicar é o produto re-
sultante da desidratacdo parcial, em véa
cuo, de leite préprio para o consumo.

8§ 1° S3po fases da fabricagéo tradicio-
nal do leite evaporado: selecéo do leite,
filtracdo, padronizag&o dosteores de gor-
dura e de sdlidos totais, condensacao,
homogeneizacao, refrigeracao,
enlatamento, esterilizacdo, agitacéo e

manutencdo em temperatura ambiente
pelo tempo necess&rio a verificagdo de
suas condi¢des de conservagdo.

§ 2° Pode-se elaborar o leite evapora-
do de acordo com seguinte fluxo de pro-
ducgo: selecdo do leite, filtracdo, padro-
nizagdo dos teores de gordura e de soli-
dostotais, condensagdo, tratamento UAT
(UHT), envasamento, estocagem e
comercializagao.

§ 3° Deve atender o Regulamento
Técnico Especifico.

Art. 494. E permitida airradiagso ou
adi¢cdo de produto vitaminado ao leite
evaporado visando-se aumentar o seu teor
em VitaminaD.

Art. 495. Leite condensado ou leite
condensado com aglcar € o produto re-
sultante da desidratacdo em condicdes
préprias do leite adicionado de aglcar.

Deve satisfazer as seguintes
especificacles:

| - apresentar caracteristicas sensori-
ais proprias;

I1- ser obtido de matéria-prima que
satisfaca as exigéncias previstas neste
Regulamento.

8§ 1° S fases de fabricagdo de leite
condensado: selecdo do leite, padroniza-
¢80 dos teores de gordura e de solidos
totais, pré-aquecimento, adi¢do de acU-
car, condensacao, refrigeracdo e envase.

§ 2° Deve atender o Regulamento
Técnico Especifico.

Art. 496. Doce de Leite é o produto,
com ou sem adi¢do de outras substancias
alimenticias, obtido por concentragéo e
acdo do calor a pressdo normal ou redu-
zida do leite ou leite reconstituido, com
ou sem adi¢do de solidos de origem | &c-
tea e/ou creme e adicionado de sacarose
(parcialmente substituida ou ndo por
monossacarideos ou outros
dissacarideos).

Paragrafo anico. Deve atender 0 Re-
gulamento Técnico Especifico.

Art. 497. Leite em P6 é o produto
obtido por desidratacdo do leite de vaca
integral, desnatado ou parcialmente des-
natado e apto para alimentacéo humana,
mediante processos tecnologicamente
adequados.

Paragrafo anico. Deve atender 0 Re-
gulamento Técnico Especifico.

Art. 498. Consideram-se fase de fa-
bricag@o do leite em p6 para consumo
humano direto: sele¢do do leite, padro-
nizagdo dos teores de gordura e de soli-
dostotais, pré-aguecimento, pré-concen-
tracdo, homogeneizag&o, secagem por
atomizagdo e embalagem.

Parégrafo Unico. Para elaboragéo de
leite em pd instantaneo é permitidaaadi-
¢&o delecitina

Art. 499. O |leite em p6 para consumo
humano direto deve atender as seguintes
especificacles:

| - ser fabricado com matéria-prima
gue satisfaga as exigéncias deste Regu-
lamento;

Il - apresentar caracteristicasnormais
ao produto e atender aos padrdes fisico-
quimicos e microbiol 6gi cos estabel ecidos
em Normas Técnicas Especificas;

Il - apresentar composi¢ao tal que o
produto reconstituido, conforme indica-
¢80 narotulagem satisfaca ao padréo do
leite de consumo a que corresponder;

IV - ndo revelar presenca de conser-
vadores, nem de antioxidantes;

V - ser envasado em recipientes de
um Unico uso, herméticos, adequados
para as condigbes previstas de
armazenamento e que confiram umapro-
tecdo apropriada contra a contaminacao.

§ 1° Quando necessdrio, pode ser re-
alizado o tratamento do leite em pd por
injecdo de gés inerte aprovado pelo Ser-
vico de Inspecdo Municipal - SIM.

§ 2° A injecdo de gés inerte no leite
em pé pressupde a dosagem do residual
maximo de oxigénio no espaco vazio da
embalagem, que néo deve superar o teor
maximo de 4% (quatro) por cento no dé-
cimo quarto diaapds 0 seu envasamento.

Art. 500. Quanto ao teor de gordura,
ficaestabel ecidaa seguinte classificacdo
do leite em pé:

| - leite em po integral, o que apre-
sentar no minimo 26% (vinte e seis por
cento);

Il - leite em pd parcia mente desnata-
do, 0 que apresentar entre 1,5% (um e
cinco décimos por cento) e 25,9% (vinte
e cinco e nove décimos por cento);

111 - leiteem p6 desnatado, o que apre-
sentar menos que 1,5% (um e cinco dé-
€imos por cento).

Paragrafo Unico. O leite em p6 des-
natado, de acordo com o tratamento tér-
mico empregado, pode se classificar em
baixo, médio e alto tratamento, confor-
me o teor de nitrogénio de proteina do
soro ndo desnaturada.

Art. 501. Para os diferentes tipos de
leite em po, ficam estabelecidos os se-
guintes teores de proteina:

| - leite em po integral:

a) minimo de 25% (vinte e cinco por
cento);

Il - leite em pd parcial mente desnata-
do:

a) de 25,1 a 30,9% (vinte e cinco e
um décimo atrinta e nove décimos por
cento);

I11 - leite em p6 desnatado:

a) minimo de 31% (trinta € um por
cento).

Art. 502. Para os diferentes tipos de
leite em pé, ficam estabelecidos os se-
guintes teores de lactose:

| - leite em po integral:

a) no minimo 36% (trinta e seis por
cento);

Il - leite em pd parcia mente desnata-
do:

a) de 36,1 a45,9% (trintae seiseum
décimo a quarenta e cinco e nove déci-
mos por cento);

I11 - leite em p6 desnatado:

a) minimo de 46% (quarentae seis por
cento).

e e B

Art. 503. Leite desidratado que néo
possaser aproveitado, por defeito quendo
0 torne impréprio para o consumo, pode
ter aproveitamento condicional, a juizo
do Servico de Inspe¢cdo Municipal - SIM.

Art. 504. Quando por erro de fabri-
cacdo deleitesdesidratados o produto ndo
apresente condi¢des que permitam seu
aproveitamento, ou ainda em decorrén-
ciade aplicacdo de critério de aproveita-
mento, 0 mesmo deve ser destinado para
finsindustriais, devendo o continentetra-
zer demodo bemvisivel, aindicacdo “lei-
te desidratado para uso industrial” (con-
feitaria, padaria ou estabelecimentos
congéneres).

Parégrafo Unico. Considera-seerro de
fabricagdo tudo que der causa a defeito
nas caracteristicas quimicas, sensoriaisou
microbiol égicas do produto.

Art. 505. Considera-seimproprio para
0 consumo humano direto o leite desi-
dratado que apresentar:

| —caracteristicas sensoriaisanormais,
como odor e sabor estranhos, de ranco,
de mofo e outros;

Il - defeitos de consisténcia como
coagulacdo com ou sem separacdo de
soro no leite parcialmente desidratado,
arenosidade ou granulagdo excessiva no
leite condensado enivel deinsolubilidade
no leite em pd, superior ao que prescreve
alegislacdo especifica;

Il - estufamento em embalagens de
leite parcialmente desidratado;

IV - presenca de impurezas e corpos
estranhos;

V - embalagem defeituosa, expondo
0 produto & contaminacdo e a deteriora-
Gao;

V1 - substéncias ndo aprovadas pelo
Servigo de Inspecdo Municipa - SIM;

VII - utilizag&o de residuos da fabri-
cacdo de produtos em po (varredura);

VIl - ndo atendimento aos padrdes
microbiol égicos e fisico-quimicos defi-
nidos em Regulamentos Técnicos espe-
cificos.

TITULO XV
OUTROS PRODUTOS LACTEOS

Art. 506. Leite aromatizado é o pro-
duto lacteo resultante da mistura prepa-
rada com leite, aglcar, aromatizantes, e
outros aditivos funcional mente necessa-
rios para a sua elaboragéo, na proporgdo
minimade 85% m/m (oitentae cinco por
cento massa por massa) de leite no pro-
duto final, tal como se consome.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico especifico.

Art. 507. Leite modificado, fluido ou
em po, é o leite cujacomposi¢éo foi mo-
dificada mediante a subtracéo ou adicdo
dos seus constituintes.

Paragrafo Unico. Deve atender 0 Re-
gulamento Técnico Especifico.

Art. 508. Bebida Lactea é o produto
|&cteo composto obtido a partir de leite
ouleitereconstituido ou derivadosdelei-
te com ou sem adicdo de produtos ndo



|&cteos.

§ 1° Os ingredientes |&cteos devem
representar no minimo 51% v/v (cinguen-
ta e um por cento volume/volume) do
total de ingredientes do produto final.

§ 2° O produto find deve conter no
minimo 1% (um por cento) de proteina
de origem | actea, obedecendo, porém as
parti cul aridades estabel ecidas em Regu-
lamento Técnico.

§ 3° Deve atender o Regulamento
Técnico Especifico.

Art. 509. Composto Lacteo é o pro-
duto lacteo composto em pd resultante da
misturadeleite ou derivados deleite com
ou sem adicdo de produtos ndo |acteos.

§ 1° Os ingredientes |&cteos devem
representar no minimo 51% m/m (cin-
glienta e um por cento massa/massa) do
produto final.

§ 2° O produto find deve conter no
minimo 9% (nove por cento) de proteina
de origem | actea, obedecendo, porém as
parti cul aridades estabel ecidas em Regu-
lamento Técnico.

§ 3° Deve atender o Regulamento
Técnico Especifico.

Art. 510. Farinha L actea é o produto
|&cteo composto resultante de dessecag@o
em condic¢des proprias, damisturadelei-
te, nas suas diversas formas e tratamen-
tos, com farinhas de cereais ou
leguminosas, cujo amido tenha sido tor-
nado solGvel por técnica apropriada.

§ 1° O produto final deve conter no
minimo 51% m/m (cinglenta e um por
cento massa/massa) de leite.

8§ 2° E permitida a adiggo de outras
substéncias alimenticias ndo |&cteas.

§ 3° N&o deve conter substancias con-
servadoras.

§ 4° Deve atender o Regulamento
Técnico Especifico.

Art. 511. Ricota Fresca é o produto
obtido pela precipitacdo &cida a quente
da albumina do soro de queijo adiciona-
do de leite até 20% (vinte por cento) do
seu volume.

§ 1° A Ricota Fresca deve apresentar
as seguintes caracteristicas sensoriais:

| - crosta

a) rugosa, ndo formada ou pouco ni-
tida;

Il - consisténcia:

a) mole, ndo pastosa e friavel;

I - textura:

a) grumosa;

IV - cor:

a) branca ou branco-creme;

V - odor:

a) proprio;

V1 - sabor:

a) proprio;

VII - forma

a) cilindrica;

VIl - peso:

a) 300 g a 1 kg (trezentos gramas a
um quilograma).

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico Especifico.

Art. 512. Ricota Defumada é o pro-
duto obtido pela precipitacéo &cida a

guente da albumina do soro de queijo
adicionado de leite até 20% (vinte por
cento) do seu volume, secado e defuma-
do.

§ 1° A Ricota Defumada deve apre-
sentar as seguintes caracteristicas senso-
riais:

| - crosta

a) rugosa, de cor acastanhada, com
aspecto caracteristico;

Il - consisténcia:

a) dura;

I - textura:

1 - fechada ou com poucos olhos me-
canicos;

IV - cor:

a) creme pardo, homogénea;
V - odor e sabor:

a) proprios e meio picantes,
VI - formato:

a) cilindrico;

VII - peso:

a) 300 g a 1kg (trezentos gramas a
um quilograma).

§ 2° Deve ser atendido o Regulamen-
to Técnico especifico.

Art. 513. Soro de Leite é o produto
I4cteo liquido extraido da coagulagéo do
leite utilizado no processo de fabricagdo
de queijos e caseina.

8§ 1° O soro de leite devera conter no
minimo 0,7% (sete décimos por cento)
de proteina e 4,3% (quatro e trés déci-
mos por cento) de lactose.

§ 2° Deve atender o Regulamento
Técnico especifico.

Art. 514. Soro deLeiteem P6 €0 pro-
duto obtido por desidratagéo do soro de
leite, mediante processos tecnol 6gicos
adequados.

§ 1° O soro de leite devera conter no
minimo 10% (dez por cento) de proteina
e 60% (sessenta por cento) de lactose.

§ 2° Deve atender o Regulamento
Técnico Especifico.

Art. 515. Leitelho é o produto | acteo
resultante da batedura do creme pasteu-
rizado durante o processo de fabricagdo
damanteiga, podendo ser apresentado na
forma liquida ou em po.

Paragrafo Unico. Deve atender 0 Re-
gulamento Técnico Especifico.

Art. 516. Caseina é o produto |acteo
resultante da precipitacdo esponténea do
leite desnatado ou provocada pelo coa
Iho ou por &cidos minerais e organicos,
compreendendo a caseina aimentar e a
caseinaindustrial.

Art. 517. CaseinaAlimentar é o pro-
duto l4cteo que se separa por agdo
enzimética ou por precipitacdo de leite
desnatado mediante acidificacdo apH 4,6
a 4,7 (quatro e seis décimos a quatro e
sete décimos), lavado e desidratado por
processos tecnol ogicamente adequados.

Paragrafo Unico. Deve atender 0 Re-
gulamento Técnico Especifico.

Art. 518. Caseinato Alimenticio é o
produto obtido por reagcdo dacaseinaali-
mentar ou dacoal hadada caseinaalimen-
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tar frescacom solugdes de hidréxidos ou
sais acalinos ou alcalino-terrosos ou de
ambdnia de qualidade alimentar, posteri-
ormente lavado e secado, mediante pro-
cessos tecnol 6gicos adequados.
Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico Especifico.

Art. 519. Caseina Industrial é o pro-
duto ndo alimenticio obtido pela precipi-
tacdo doleite desnatado, mediante aapli-
cacdo do soro &cido, de coalho ou acido
I4ctico, sulfarico ou cloridrico, e deve
apresentar:

| - aspecto granuloso ou pulverizado;

Il - cor branca ou amarelada;

I11 - odor levemente de soro azedo;

IV - gordura ndo superior a 1% (um
por cento); e

V - &guanédo superior a 10% (dez por
cento). ]

Parégrafo Unico. E permitido o uso
de aditivos na elaboragéo de caseinain-
dustrial.

Art. 520. Gordura anidra de leite ou
Butteroil € o produto gorduroso obtido a
partir de creme ou manteiga, pela elimi-
nacdo quase total de &gua e solidos ndo
gordurosos, mediante processos
tecnol ogi camente adequados.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico especifico.

Art. 521. Lactose € o aglcar do leite
obtido através de processos tecnol 6gicos
adequados.

Paragrafo Unico. Deve ser atendido o
Regulamento Técnico especifico.

Art. 522, Lactoalbumina é o produto
resultante da precipitagéo pelo calor das
albuminas sollveis do soro oriundo de
fabricagao de queijos ou de caseina. Pode
se apresentar em suspensdo concentrada,
devidamente conservada ou dessecada.

Art. 523. Produtos L &cteos Protéi cos
sd0 os produtos obtidos por separagéo
fisica da caseina e proteinas do soro por
tecnol ogiade membranaou outro proces-
so tecnol 6gi co equivalente aprovado pelo
Servigo de Inspecdo Municipa - SIM.

Paragrafo Unico. Devem atender o
Regulamento Técnico especifico.

Art. 524. Admite-se a separacdo dos
outros congtituintesdo leiteedo soro pela
tecnol ogiade membranaou outro proces-
so tecnol 6gi co equivalente aprovado pelo
Servigo de Inspecdo Municipa - SIM.

Paragrafo unico. Os produtos menci-
onados no caput devem atender ao Re-
gulamento Técnico Especifico.

Art. 525. Além dos indicados neste
Regulamento, sdo considerados deriva
dos do leite, desde que se enquadrem na
classificag@o de produto I&cteo, produto
|&cteo composto ou mistura, 0s seguin-
tes produtos:

| - refresco de leite;

Il - sobremesas | &ctess;

[l —fondue;

IV - molhos |&cteos €;

V - os produtos da mistura de man-

teiga com margarinas ou creme vegetal.

Paragrafo Unico. Os Regulamentos
Técnicos Especificos paraos produtos de
que trata este artigo serdo elaborados
guando seu volume de produgdo for con-
siderado significativo.

Art.526. A denominag&o ou designa-
¢do de venda, as caracteristicas
tecnol6gicas de produgdo, de composi-
¢do e de qualidade, além de outras
especificacbes técnicas e de embalagem
de novos produtos derivados do leite de-
vem ser propostas pel osfabricantesinte-
ressados no seu registro no Servico de
Inspecdo Municipa — SIM.

8§ 1° O Servico de Inspegdo Munici-
pa - SIM julgara a pertinéncia do pedi-
do, levando em considerag&o:

| - atecnologiatradicional de obten-
¢&o do produto ou de caracteristicas con-
sagradas pelos consumidores;

Il - asinformagdes acerca do histoéri-
co do produto;

I11 - 0o emprego de novastecnologias,
prestadas diretamente pela parte interes-
sada ou através de literatura técnico-ci-
entifica pertinente ao assunto.

8§ 2° O Servico de Inspegdo Munici-
pa - SIM estabelecerd, quando julgar
necessario, novos regulamentostécnicos,
em funcdo da sua importancia socia e
econdmica, bem como da evolugédo
tecnol égica, do emprego deingredientes
e aditivos especiais em face das atuais
requisicdes de qualidade.

Art. 527. A fabricacdo de produtos
com indicag8o para alimentagéo de cri-
ancade primeirainfanciaou paragrupos
populacionais que apresentem condicdes
metabdlicas e fisiol dgicas especificas ou
outros, ndo estabel ecidas em normas es-
pecificas, sb serd permitidamediante pa-
recer prévio do 6rgao competente da Sall-
de Publica ou do Comité Técnico de Es-
peciaistas do MAPA.

Art. 528. Considera-se fraude a ven-
dade um produto por outro diferente das
especificacbes técnicas de identidade e
qualidade que Ihe sdo proprias.

_ TITULO XVI
PADRAO DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DE PESCADO E
DERIVADOS

CAPITULO I
PRODUTOS E DERIVADOS
COMESTIVEIS DO PESCADO

Art. 529. S8o produtos e derivados
comestivels do pescado, aqueles elabo-
rados a partir do pescado inteiro ou parte
dele, aptos para o consumo humano.

Parégrafo Unico. Qualquer produto de
pescado deve conter no minimo 50%
(cinqlienta por cento) de pescado. Esse
percentual ndo prevalecera para produ-
tos compostos a base de pescado, osquais
devem ser submetidos a andlise e regis-
tro junto ao Servigo de Inspecéo Munici-
pal - SIM.

Art. 530. Oscontrolesoficiaisdo pes-
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cado devem incluir, entre outros, os se-
guintes:

| - origem das matérias-primas;

Il - andlises sensoriais;

I11 - indicadores de frescor;

IV - histamina, nas espécies forma-
doras;

V - outras andlisesfisico-quimicasou
microbiol 6gicas julgadas pertinentes;

VI - aditivos residuos e
contaminantes;

VIl - biotoxinas ou outras toxinas
perigosas para salide humana;

VIII - parasitos;

IX - espécies venenosas, como das
familias Tetraodontidae, Diodontidae,
Molidae e Canthigasteridae;

X - espécies causadoras de distarbios
gastrintestinai s adversos, como Ruvettus
pretiosus e Lepdocybium
flavobrunneum.

Art. 531. Os produtos e derivados
comestivels de pescado, de acordo com
0 processo de sua elaboragdo, compre-
endem, além de outros:

| - produtos frescos;

Il - produtos resfriados;

I11 - produtos congel ados;

IV - carne mecanicamente separada
de pescado;

V - surimi;

V1 - produtos a base de surimi;

VII - produtos de pescado empana-
dos;

VIII - produtos de pescado em con-
serva;

IX - produtos de pescado em
Semiconserva;

X - paté ou pasta de pescado;

X1 - produto de pescado tipo caviar;

XII - caldo de pescado;

XII1 - sopa de pescado;

X1V - produtos de pescado secos e
curados;

XV- produtos de pescado liofilizados;

XVI- concentrado protéico de pesca-
do;

XVII- extrato de pescado;

X111 - gelatina de pescado;

XIX - geléiade pescado.

§ 1° E permitido o preparo de outros
tipos de produtos e derivados de pesca-
do, desde que aprovados pel o Servico de
Inspecdo Municipal - SIM.

§ 2° Devem ser atendidos os Regula-
mentos Técnicos de |dentidade e Quali-
dade ou demais regulamentos especifi-
COS.

Art. 532. Produtos frescos sao aque-
les devidamente acondicionados, conser-
vados pela acéo do gelo ou outros méto-
dos de conservacdo de efeito similar,
mantido unicamente em temperaturas
préximas a do gelo fundente.

Art. 533. Produtos resfriados séo
aqueles obtidos dos animais de abate, e
produtos do pescado, preparados, trans-
formados ou descongel ados, mantidosem
temperaturas de resfriamento, proximas
ado gelo fundente, incluindo os embal a-
dos a vécuo e atmosfera modificada.

Art. 534. Produtos congelados séo

agueles devidamente acondicionados,
submetidos a processos adequados de
congelamento, em equipamento que per-
mita a ultrapassagem da zona critica,
compreendida de — 0,5 °C (meio grau
Celsius negativo) a— 5 °C (cinco graus
Celsius negativos) em tempo ndo superi-
or a2 (duas)horas.

§ 1° O produto somente pode ser reti-
rado do equipamento congelador apds a
temperatura de seu centro térmico alcan-
¢ar —18°C (dezoito graus Celsius negati-
VO0S).

§ 2° As camaras de estocagem do es-
tabelecimento produtor devem possuir
condi¢des de armazenar o produto atem-
peraturas ndo superiores a—18°C (dezoi-
to graus Celsius negativos).

Art. 535. Carne mecanicamente sepa-
rada de pescado é o produto congelado
obtido de pescado, envolvendo o
descabegeamento, a evisceragdo ealim-
peza dos mesmos e a separagdo mecani-
cado musculo das demais estruturasine-
rentes a espécie, como espinhas, 0ssos e
pele.

§ 1° A carne mecanicamente separa-
da de pescado pode ser ou ndo lavada e
posteriormente drenada, adicionada ou
ndo de aditivos.

§ 2° O produto é designado carne
mecanicamente separada seguido do
nome da espécie de pescado que o carac-
terize e pode ser obtida:

| - de carcagas, espinhagos ou partes
destes, desde que sejam considerados os
riscos de sua utilizag&o;

Il - por diferentes equipamentos €, a
identificagdo do produto final, seri de
acordo com acomposi¢ao damatéria-pri-
ma, das técnicas de fabricagéo e das ca-
racteristicasfisico-quimicas de cadatipo
de produto.

§ 3° A carne mecanicamente separa-
dade pescado ndo deve ser consumidain
natura.

§ 4° Os produtos derivados da carne
mecanicamente separada de pescado de-
vem ser objeto de regulamentacéo espe-
cifica

Art. 536. Surimi é o produto conge-
lado obtido a partir da carne mecanica-
mente separada de pescado, submetida a
lavagens sucessivas, drenagem e refino,
adicionado de ingredientes e aditivos
crioprotetores.

Art. 537. Produtos a base de surimi
sdo aqueles produtos congelados elabo-
rados com surimi, adicionados de ingre-
dientes e aditivos.

Art. 538. Produtos de pescado empa-
nados sdo agueles produtos congelados
elaborados a partir de pescado, acresci-
dos de ingredientes, moldados ou ndo, e
revestidos de cobertura apropriada que o
caracterize submetidos ou ndo atratamen-
to térmico.

Art. 539. Produto de pescado em con-
serva é aquele elaborado com pescado,
envasado em recipientes hermeticamen-
te fechados e submetidos a esterilizacdo

comercial.

Art. 540. Produto de pescado em
semiconserva é aquel e obtido pelo trata-
mento adequado do pescado através do
sal (cloreto de s6dio), vinagre, acucar,
acidos, condimentos ou qualquer combi-
nacdo destes, acondicionado em recipi-
entes hermeticamente fechados, néo es-
terilizados pelo calor, conservado ou néo
sob refrigeragdo, sem congelamento.

Art. 541. Paté ou pasta de pescado,
seguido das especificagdes que coube-
rem, sdo os produtos industrializados
obtidos a partir do pescado, partes dele
ou seus produtos comestiveis, transfor-
mados em pasta, sem 0ssos ou espinhas,
pele e escamas, adicionados de ingredi-
entes e aditivos, submetidos a um pro-
cesso térmico adequado, sempre que ne-
cessério.

Parégrafo Unico. A classificacdo deve
ser de acordo com a composi¢éo da ma-
téria-prima, das técnicas de fabricagéo e
das caracteristicas fisico-quimicas de
cada tipo de produto, de acordo com a
legislacdo especifica

Art. 542. Produto de pescado tipo
caviar, incluindo, no rétulo, o nome co-
mum da espécie utilizada e das
especificagdes que couberem, sio asovas
de pescado industrializadas, adicionadas
de ingredientes e aditivos, submetidas a
um processo tecnol égico adequado.

Parégrafo Unico. A classificacdo deve
ser de acordo com as caracteristicas da
matéria-prima, dastécnicasdefabricacdo
e das caracteristicas sensoriais e fisico-
guimicas de cada produto, conforme a
legislacdo especifica;

Art. 543. Caldo de pescado, seguido
das designacBes que couberem, é o pro-
duto liquido obtido pelo cozimento da
carne do pescado, adicionado ou ndo de
substancias arométicas e aditivos.

Art. 544. Sopa de pescado, seguido
das designagdes que couberem, é o cal-
do de pescado adicionado de ingredien-
tes, tais como: vegetais, condimentos,
massas ou por¢des de pescado cozido.

Parégrafo Unico. A classificacdo deve
ser de acordo com a composi¢éo da ma-
téria-prima, das técnicas de fabricacéo e
das caracteristicas fisico-quimicas de
cada tipo de produto, de acordo com o
Regulamento Técnico Especifico.

Art. 545. Embutidos de pescado sdo
aquel es produtos elaborados com pesca-
do, adicionados de aditivos e ingredien-
tes, curados ou ndo, cozidos ou ndo, de-
fumados ou ndo, dessecados ou ndo, ten-
do envoltério natural ou artificial apro-
vado pelo 6rgdo competente.

Art. 546. Produtos secos e curados de
pescado s3o aquel es provenientes de pes-
cado tratado ou ndo pelo sal (cloreto de
sodio), adicionados ou ndo de aditivos e
submetidos a processos especiais.

Art. 547. Pescado liofilizado é o pro-
duto elaborado com pescado, submetido

e e B

a0 processo especia dedesidratacdo, com
eliminagdo de &gua e substancias volé
teis, realizado em temperaturabaixae sob
vécuo.

Art. 548. Concentrado protéico de
pescado é o produto estavel atemperatu-
ra ambiente resultante da transformagéo
do pescado, na qual se tenha concentra-
do a proteina, extraindo-se agua e gor-
dura, através de tecnologia prépria.

Art. 549. Extrato de pescado, segui-
do das designagdes que couberem, é 0
caldo de pescado concentrado, podendo
ser adicionado de condimentos.

Art. 550. Gelatinade pescado € o pro-
duto obtido a partir de proteinas naturais
sollveis, coaguladas ou ndo, obtidas pela
hidrélise do coladgeno presente em teci-
dos de pescado, como bexiga natatéria,
0ss0s, peles e cartilagens.

Art. 551. Geléia de pescado, seguido
das designagdes que couberem, é o cal-
do de pescado adicionado de gelatina
comestivel.

Art. 552. E obrigatériaaprévialava-
gem e evisceragdo do pescado a ser des-
tinado a elaboragéo de produtos em:

| - conserva;

Il - semiconserva;

Il - curados;

IV - embutido;

V - concentrado protéico de pescado;

VI - carne mecanicamente separada
de pescado;

VII - surimi, produtos a base de
surimi;

VIII - produtos empanados;

IX - pescado liofilizado, além de ou-
tros produtos transformados, para a ali-
mentacdo humana, qualquer que sgja a
forma de seu processamento.

Art. 553. As conservas de pescado
compreendem os seguintes tipos princi-

pais:

| - a0 natural;

Il - a0 préprio suco;

Il - em azeite ou em 6leos comesti-
veis;

IV - em escabeche;

V - em vinho branco;

V1 - em molho.

Paragrafo Unico. Devem ser atendi-
dos os Regulamentos Técnicos de iden-
tidade e qualidade ou demais regulamen-
tacOes especificas.

Art. 554, Pescado ao natural é o pro-
duto quetenhapor meio de coberturauma
salmoura fraca.

Art. 555. Pescado ao proprio suco é o
produto em que 0 pescado preserva seu
préprio liquido de constituicdo acresci-
do de outro meio de cobertura.

Art. 556. Pescado em azeite ou em
Oleo comestivel éo produto quetenhapor
meio de cobertura azeite de olivaou 6leo
comestivel, adicionado ou ndo de subs-
téncias aromaéticas, sendo obrigatorias a



observanciadas seguintes condi¢es para
a sua comerciaizagéo:

| - 0 azeite ou o Oleo utilizado isola-
damente ou em mistura com outros in-
gredientes, deve ser puro;

Il - étolerado, ajuizo do Servico de
Inspecdo Municipal - SIM, o emprego de
um Unico ou amisturade vérios 6leos na
elaboracdo das conservas de que trata o
presente parégrafo, devendo constar no
rétulo aexpressdo “em 6leo” ou“em dle-
0s comestiveis’;

[l - a designacdo “em azeite” fica
reservada para as conservas que tenham
azeite de oliva como meio de cobertura.

Art. 557. Pescado em escabeche € 0
produto que tenha por meio de cobertu-
ra, 0 vinagre, adicionado de sal, acresci-
do ou ndo de outros &cidos alimenticios
e substancias aromaticas, com pH pré-
prio ao produto.

Art. 558. Pescado em vinho branco é
0 produto que tenha por meio de cober-
tura principal, o vinho branco, adiciona-
do ou n&o de substancias arométicas.

Art. 559. Pescado em molho é o pro-
duto que tenha por meio de cobertura,
molho com base em mei 0 agquoso ou gor-
duroso, adicionado ou ndo de aditivos.

Parégrafo unico. Na composi¢ao dos
diferentes molhos, o ingrediente princi-
pal que o caracteriza deve participar no
minimo na proporcao de 30% (trinta por
cento).

Art. 560. As conservas de pescado
submetidas a esterilizacdo comercial, sb
devem ser liberadas para consumo, de-
pois de observadas amostras representa-
tivasdo lote, por 10 (dez) dias em estufa
a 37°C (trinta e sete graus Celsius).

Paragrafo Unico. Os controles e veri-
ficagBes devem seguir o exigido paraas
conservas de produtos carneos e nos Re-
gulamentos T écnicos deidentidade e qua
lidade dos produtos.

Art. 561. As semiconservas de pes-
cado compreendem os seguintes tipos
principais:

| - pescado anchovado;

Il - caviar;

I11 - pescado em escabeche.

Paragrafo Unico. Devem ser atendi-
dos os Regulamentos Técnicos de iden-
tidade e qualidade ou demais legidacdes
especificas.

Art. 562. Pescado anchovado é o pro-
duto obtido a partir da cura prolongada
do pescado pelo sal (cloreto de sodio),
atéqueatinjacaracteristicas sensoriaises-
pecificasde cor, sabor, odor etextura, adi-
cionados ou n&o de aditivos, substancias
arométicas, vegetais e envasado com 6le-
0s comestivels.

Art. 563. Caviar € o produto obtido
de ovas de esturjdo, mediante tratamento
com sal, ou com uma mistura de sal e
aditivos alimentares, considerando-se
ainda:

| - as ovas de determinadas espécies
de pescado, desde que convenientemen-
te processadas, podem ser destinadas a
producdo de caviar, devendo, neste caso,
0 produto ser denominado de “tipo cavi-
ar”, desde que cite 0 nome comum da
espécie utilizada;

Il - além das propriedades sensoriais
préprias, as ovas de pescado em
semiconservadevem atender alegidacdo
especifica.

Art. 564. Pescado em escabeche € 0
produto que tenha por meio de cobertu-
ra, 0 vinagre, adicionado de sal, acresci-
do ou ndo de outros &cidos alimenticios
e substancias arométi cas, com ph proprio
ao produto.

Art. 565. Os produtos curados de pes-
cado compreendem os seguintes tipos:

| - pescado salgado;

Il - pescado salgado-seco;

111 - pescado prensado;

IV - pescado defumado.

Paragrafo Unico. Devem ser atendi-
dos os Regulamentos Técnicos de iden-
tidade e qualidade ou demais legidacdes
especificas.

Art. 566. Pescado salgado € o produ-
to obtido pel o tratamento do pescado atra-
vés das salgas Umida, secaou mista, con-
siderando-se ainda:

| - além das caracteristicas sensoriais
proprias, os produtos obtidos a partir de
espécies de peixes consideradas gordas,
gue contém na carne mais de 2% de gor-
dura ou 6leo, ndo devem conter mais de
50% (cinqlienta por cento) de umidade,
tolerando-se até 55% (cinqlienta e cinco
por cento) de umidade nos produtos de
espécies consideradas magras,

Il - no preparo de pescado salgado,
pode ser permitido o tratamento por mis-
tura de sal ou salmoura, contendo acU-
car, condimentos e aditivos, a juizo do
Servigo de Inspecdo Municipal - SIM;

Il - o pescado salgado quando
envasado em salmoura édesignado “ pes-
cado em salmoura’, ndo sendo aplicados
0s parametros definidos no inciso “1”.

Art. 567. Pescado salgado-seco é o
produto obtido pela dessecacdo apropri-
ada do pescado tratado previamente pelo
sal (cloreto de sodio), com ou sem
aditivos.

Paragrafo Unico. Os produtos obtidos
apartir de peixes de espécies considera-
das gordas, que contém nacarne maisde
2% de gordura ou 6leo, ndo devem con-
ter mais de 40% (quarenta por cento) de
umidade, tolerando-se até 45% (quaren-
ta e cinco por cento) nos produtos das
espéci es consideradas magras e ndo seto-
lerando mais de 25% (vinte e cinco por
cento) de residuo mineral fixo.

Art. 568. Pescado prensado € o pro-
duto obtido pela prensagem do pescado,
tecnicamente curado pelo sal (cloreto de
sodio).

Parégrafo anico. Além das caracteris-
ticas sensoriais proprias, o peixe prensa-
do ndo deve conter mais de 45% (qua-
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rentaecinco por cento) de umidade e 8%
(oito por cento) de gordura.

Art. 569. Pescado defumado é o pro-
duto obtido pela defumacéo do pescado,
submetido previamente ao tratamento
pelo sa (cloreto de sddio), com ou sem
aditivos.

Parégrafo Unico. A defumacdo deve
ser feita em estufas apropriadas afinali-
dade e redlizada pela queima de madei-
ras ndo resinosas, secas e duras ou pro-
cessos similares, desde que previamente
aprovados pelo Servi¢o de Inspecéo
Municipal - SIM, com base cientificare-
conhecida.

Art. 570. Os produtos secos ou desi-
dratados de pescado compreendem os se-
guintes tipos:

| - pescado seco ou desidratado por
processo natural;

Il - pescado seco ou desidratado por
processo artificial;

Paragrafo Unico. Devem ser atendi-
dos os Regulamentos Técnicos de Iden-
tidade e Qualidade ou demais|egislacdes
especificas.

Art. 571. Pescado seco ou desidrata-
do por processo natural € o produto obti-
do pela dessecacdo apropriada do pesca-
do, com ou sem adiitivos, objetivando um
produto estével atemperatura ambiente.

Art. 572. Pescado seco ou desidrata-
do por processo artificial € o produto
obtido peladessecacdo profunda do pes-
cado, em equi pamento adequado, com ou
sem aditivos.

Art. 573. O pescado curado deve ser
considerado alterado:

| - quando apresentar odor e sabor
desagradaveis, anormais;

Il - quando amolecido, Umido e pe-
gaj0so;

I11 - guando apresentar areas de colo-
ragcdo anormais;

IV - quando apresentar larvas ou pa-
rasitos;

V - por outras alteracdes, a critério
do Servico de Inspecdo Municipal.

Art. 574. O prazo minimo de salga
do pescado serd estabelecido em Regu-
lamento Técnico de identidade e quali-
dade ou demais legislacGes especificas.

Paragrafo Unico. E proibido o empre-
go de salmouras turvas, sujas, acalinas,
com odor amoniacd , fermentadas ouina-
deguadas por qualquer outrarazéo.

Art. 575. Os produtos e derivados de
pescado comestiveis devem ser conside-
rados alterados e improprios para consu-
mo, quando apresentarem uma ou mais
das caracteristicas abaixo:

| - asuperficie se apresentar Umida,
pegajosa, exsudativa;

Il - & palpagdo se verifiquem partes
ou é&reas flacidas ou com consisténcia
anormal;

Il - sinais de decomposi¢éo avanga-
da

IV - colorac&o ou manchasimpropri-

as;

V - o envoltério dos embutidos esti-
ver perfurado por parasitos que atingiram
também a massa;

V1 - odor e sabor estranhos, anormais;

VII - resultados das andlises fisicas,
quimicas, microbiol égicas,
parasitol 6gicas, de residuos ou de
contaminantes, em desacordo com ale-
gislagéo vigente.

Paragrafo Unico. Podem ser também
considerados improprios para consumo,
quando divergirem do exigido neste
Regulamento para os produtos carneos,
naquilo quelhesfor aplicavel, ounosRe-
gulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade ou nas demais legislacoes es-
pecificas.

Art. 576. Os produtos e derivados co-
mestiveis de pescado sdo considerados
fraudados (alterados, adulterados, ou fal-
sificados) quando:

| - forem elaborados com pescado di-
ferente da espécie declarada no rétulo;

Il - contiverem substancias estranhas
a sua composi¢ao;

Il - suas composi¢des apresentarem
formulagtes diferentes das permitidas
pelalegislacdo vigente;

IV - houver adic8o de &gua ou outras
substéncias com o intuito de aumentar o
volume e o0 peso do produto;

V - forem utilizadas denominactes
diferentes das previstas nesse Regula-
mento, Regulamentostécnicosdeidenti-
dade e qualidade ou em férmulas apro-
vadas,

V1 - forem utilizados procedimentos
técnicos inadequados que alterem as ca-
racteristicas sensoriais, podendo atingir
os componentesdo alimento, comprome-
tendo seu valor nutritivo e até mesmo sua
qualidade sanitéria.

Art. 577. Na elaboracdo de produtos
e derivados comestiveis de pescado de-
vem ser seguidas, naquilo que lhes for
aplicavel, as exigéncias previstas neste
Regulamento para os Produtos Carneos
e demais | egislacBes especificas.

CAPITULO II i
PRODUTOS NAO COMESTI-
VEIS DE PESCADO

Art. 578. Produtos ndo comestiveisde
pescado sdo obtidos por todo pescado ou
qualquer residuo deste, devidamente ela-
borado, que se enquadre nas denomina-
¢Oes e especificacdes deste Regulamen-
to.

Parégrafo tnico. Osresiduos resultan-
tes da manipulagéo e elaboragéo de pes-
cado, bem como o pescado condenado,
considerando os riscos de sua utilizagdo
devem ser destinados preferencialmente
ao preparo de produtos ndo comestivels.

Art. 579. S8o considerados produtos
ndo comestiveis de pescado, 0s seguin-
tes:

|- farinha de pescado;

Il - 6leo de pescado;

I11 - cola de pescado;

IV - adubo de pescado;
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V - soltvel de pescado;

V1 - pescado paraisca.

§ 1° Farinha de pescado, seguido das
designacgdes que couberem, de acordo
com a espécie utilizada, é o produto néo
comestivel obtido pela cocgdo de pesca-
do, ou de seus residuos, mediante o em-
prego de vapor, convenientemente pren-
sado, dessecado, triturado, embalado e
identificado.

8§ 2° A classificagdo e a composigéo
de diferentestipos de farinha de pescado
deverdo atender ao Regulamento Técni-
co de Identidade e Qualidade ou demais
legislagOes pertinentes.

§ 3° Oleo de pescado seguido das de-
signagdes que couberem, de acordo com
a espécie utilizada, é o produto ndo co-
mestivel, liquido, obtido pelo tratamento
de matérias-primas pela cocgdo tecnica-
mente realizada, separado por decanta
¢&o ou centrifugacéo e filtragdo.

8§ 4° A classificagdo e a composigéo
de diferentes tipos de 6leos de pescado
deverdo atender ao Regulamento Técni-
co de Identidade e Qualidade ou demais
legislaces especificas.

§ 5° Colade pescado seguido das de-
signagdes que couberem, de acordo com
a espécie utilizada, é o produto ndo co-
mestivel obtido pelo tratamento de ma-
térias-primas ricas em substancias
col4genas (cabega, pele, esqueleto, bexi-
ga natatéria, etc.) pela coccdo tecnica-
mente realizada, e aseguir, conveniente-
mente concentrada.

§ 6° Adubo de pescado é o produto
nao comestivel que ndo atenda as
especificagdes fixadas para farinha de
pescado, e todo e qualquer produto ndo
comestivel que possa ser utilizado como
fertilizante.

§ 7° Sollivel de pescado é o produto
ndo comestivel obtido pelaevaporacéo e
concentracdo, em equipamento adequa-
do, da parte liquidaresultante do proces-
so de fabricacdo de farinha, apos separa-
¢do do dleo e ainda

§ 8° E permitido o aproveitamento
do produto mencionado no paréagrafo an-
terior como matéria-prima a ser incor-
porada afarinha de pescado ou paraou-
trosfinsindustriais.

8§ 9° Pescado paraisca é o produto
ndo comestivel obtido do pescado intei-
ro, de suas partes e residuos, seguidos
da designag@o do método de conserva-
¢do.
§ 10. Devem ser atendidos os Regu-
lamentos Técnicos de | dentidade e Qua-
lidade ou demai slegisl aches especificas.

Art. 580. A Inspecdo do pescado e
de seusderivados esta sujeitaaosdemais
dispositivos deste Regulamento, naqui-
lo que Ihe for aplicavel.

Art. 581. A rotulagem dos produtos
ndo comestiveis deve atender o que de-
termina o presente Regulamento e de-
mais legislacBes especificas.

_ TITULO XVII
PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DE OVOS E
OVOPRODUTOS

Art. 582. Entende-se por
“Ovoprodutos’ os produtos que foram
obtidos a partir do ovo, dos seus diferen-
tes componentes ou suas misturas, apés
eliminagdo da casca e das membranas;

Paragrafo anico. Os ovoprodutos po-
dem ser parcialmente completados por
outros ingredientes, aditivos ou ambos;
podem ser liquidos, concentrados, secos,
cristalizados, congelados,
ultracongelados, coagulados ou outras
formas de apresentac@o aprovadas pelo
Ministério da Agricultura.

Art. 583. Os ingredientes e aditivos
utilizados em produtos derivados de ovos
deverdo estar registrados pel o 6rgao com-
petente.

Art. 584. A Fabrica de ovoprodutos
deveter adisposicao laboratdrio apropri-
ado para realizar as andlises de rotina,
exames das matérias-primas e dos
ovoprodutos.

Art. 585. Os padrfes especificos dos
ovoprodutos serdo estabelecidos através
de Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade (RTIQ).

Art. 586. Depois de partidos 0s ovos,
todos os componentes do ovoproduto de-
vem ser submetidos imediatamente aum
tratamento conforme disposto neste Re-
gulamento.

Paragrafo Unico. Se o tratamento ndo
for aplicado imediatamente apds os ovos
terem sido partidos, o contelido dos ovos
deve ser armazenado em condic¢des de
higiene satisfatdrias e conservado por
congelamento numa temperatura néo su-
perior a—12°C ou por resfriamento auma
temperaturando superior a4°C. Neste Ul-
timo caso ndo deve ultrapassar 48 horas
até sua utilizacéo.

CAPITULO I
ENTREPOSTO DE OVOS

Art. 587. O estabelecimento devera
atender as condigdes bésicas do regula
mento técnico de | dentidade e qualidade,
destinadas ao recebimento, e distribuicao
de ovos in natureza.

Art. 588. Todos os estabel ecimentos
deovoscomregistro no SIP/POA somente
poderdo receber ovos provenientes de
granjas cadastradas na Defesa Sanitéria
Animal (DSA) da Secretaria daAgricul-
tura, e estes estabel ecimentos devem apre-
sentar sempre que solicitado a documen-
tacdo comprobatdriadaorigem dos ovos.

Art. 589. Os ovos destinados ao con-
sumo humano e vendidos no comércio
atacadista ou varejista devem estar devi-
damente acondicionados e embalados
adequadamente, bem como claramente
identificada a suaorigem através de rétu-
lo, etiqueta, etc., isto évaido também para
0s ovos acondicionados em bandejas de
2,5 (duas e meia) dlzias e ovos.

Art. 590. Os ovos deveréo ser prove-
nientes de granjas sob controle veterina

rio oficial.

§ 1° Serd instalada em sala ou &rea
coberta, devidamente protegidados ven-
tos predominantes e daincidéncia direta
dosraios solares.

8§ 2° A critério da Inspecéo, esta se-
¢80 podera ser parcial ou totalmente fe-
chada, atendendo as condi¢des climéti-
casregionais, desde que néo haja prejui-
zo paraventilacdo e iluminaco.

8 3° O local de recepcdo deve ter a
capacidade adequada a quantidade de
ovos recebidos e depositados. Recomen-
da-se 13 caixas de 30 duzias por ma.

§ 4° A &rea de recepcdo deverd apre-
sentar-se livre de lixo, detritos e de ou-
tros materiais e condi¢des que possam
constituir-se em fonte de odores ou local
propicio paraabrigar insetos, roedoresou
guaisquer outros animais.

8 5° A é&rea de recepgdo deverd ser
projetada de tal formaque assegure con-
di¢des de trabalho adequadas do ponto
de vista higiénico e tecnol dgico.

8§ 6° Devera ser previsto um local ou
compartilhamento adequado para coleta
e armazenamento de cascas, lixo e ou-
tros detritos.

§ 7° Recipientes ou similares em que
serdo recebidos 0s ovos em casca nos
entrepostos devem ser isentos de odores
€ materiais que possam contaminar ou
adulterar os ovos.

Art. 591. As instalagdes frigorificas
devem ter a sua capacidade compativel
com ovos recebidos e depositados.

Art. 592. A localizagdo das instala-
¢oes frigorificas deve ser em posicéo es-
tratégica &(s) expedicéo.

Art. 593. Paredes de fécil
higienizag&o, resistentes aosimpactos e/
ou protegidas parcialmente a amortecer
0s impactos sobre as mesmas,

Art. 594. Sistema de iluminagdo do
tipo “luz frid’, com protetores a prova
de estilhagcamento;

Art. 595. As instalagdes frigorificas
deverdo possuir termdmetros pararegis-
tro dastemperaturas alcangadas, comlei-
tura para o exterior.

Art. 596. Na armazenagem de ovos
em casca recomenda-se, para curtos pe-
riodos (méximo de 30 dias), a utilizagdo
detemperaturasentre 4° a12°C, com con-
trole de umidade relativado ar.

Art. 597. Recomenda-se evitar osci-
lacdes de temperaturas na camara
frigorifica, visto que as mesmas provo-
cam perda de peso nos ovos, além de fa-
cilitar apenetracdo microbianaatravés da
casca. Asoscilagdes ndo devem ultrapas-
sar 0,5°C, em armazenagem sob baixas
temperaturas (em torno de 0°C).

Art. 598. Na armazenagem de ovos
em casca paraperiodoslongos, recomen-
da-seautilizacdo detemperaturasemtor-
no de 0°C, sem, no entanto atingir o pon-
to de congelamento, e com umidade re-

e e B

lativa do ar entre 70% a 80%.

Art. 599. Para armazenagem de ovos
em casca, 0s mesmos devem ser acondi-
cionados com a ponta menor para baixo.

Art. 600. N&o se permite estocagem
simultanea de ovos com produtos que
apresentem fortes odores, com frutas ci-
tricas, macd, cebola, etc., visto que o ovo
absorve facilmente os odores do ambien-
te.

Art. 601. Os ovos em casca, se desti-
nadosacomercidizacdo“in natura’ quan-
do submetidos atemperaturas baixas (em
torno de 0°C), ao serem retirados da c&
marafrigorifica devem ser aguecidos até
umatemperaturaque evite acondensacdo
de dgua sobre as cascas, sob as condi¢des

atmosféricas da regido.

Art. 602. E a érea destinada a saida
de ovos das camaras frigorificas e/ou lo-
calsdearmazenagem apropriados, poden-
do ser dispensada quando a localizagdo
daantecAmarapermitir o acesso ao trans-
porte.

Art. 603. Recomenda-se que essaarea
sgjatambém dimensionada para pesagem,
guando for o caso, e acesso ap transpor-
te, ndo sendo ai permitido o acimulo de
produtos.

Art. 604. Deve possuir cobertura de
protecdo para os veiculos transportado-
res, na drea de embarque.

Art. 605. O ovo, devidamente acon-
dicionados, conforme tipo e natureza de
cada um deverdo ser transportados em
veiculos comuns, isotérmicos ou frigori-
ficos, conforme a tecnologia especifica
gue o produto exija.

Art. 606. No transporte, 0os ovos de-
vem estar embal ados de maneiraapropri-
ada e protegidos os produtos de contami-
nacOes e deformagdes.

Art. 607. Com referéncia ao transito
de ovos deve ser cumprida a Circular n®
127/DICAR de 20.09.88 que disciplinaa
forma e model o do Certificado Sanitario
aser utilizado (cOpia anexa).

_TITULO XVIII
PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DE PRODUTOS DAS
ABELHAS E DERIVADOS

CAPITULO I
PRODUTOS DAS ABELHAS

Art. 608. Produto das abelhas é aque-
le elaborado pelas abelhas, sem qualquer
estimulo de alimentacdo artificial, extra-
ido das colméias e obtido mediante
processamento adequado.

8§ 1° S&o produtos das abelhas: 0 mel,
opodlenapicola, ageléareal, ageléiarea
liofilizada, a prépolis, o extrato de
propoalis, a cerade abelhas e a apitoxing;
omel, opdlen eaprépolisdeabelhassem
ferrdo (indigenas ou nativas).



§ 2° Todos os produtos das abelhas
devem atender o Regulamento Técnico
Especifico.

Art. 609. Mel éo produto alimenticio
produzido pelas abelhas meliferas a par-
tir do néctar das flores ou das secregdes
procedentes de partes vivas das plantas
ou de excregdes de insetos sugadores de
plantas, que ficam sobre as partes vivas
de plantas, que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com substanci-
as especificas préprias, armazenam edei-
xam maturar nos favos da colméa

Art. 610. O mel que seapresentar fora
das especificagdes para o indice de
didstase e de hidroximetilfurfural, que
estegjaécido ou eminicio defermentacao,
gue indique alteracdo em aspectos sen-
soriais que ndo o desclassifique para o
emprego em produtos alimenticios, pode
ser destinado para uso industrial, deven-
do ser denominado Mel para Uso Indus-
trial, respeitando-se os seguintes
parémetros:

| — hidroximetilfurfural:

a) maximo de 80mg/kg (oitentamili-
gramas por quilograma);

Il —acidez:

a) maximo de 80 miliequivalentes’kg
(oitenta miliequivalentes por quilogra-
ma); e

[l —umidade:

a) maximo de 23% (vinte e trés por
cento).

Parégrafo Unico. Narotulagem demel
para uso industrial devem ser proibidas
indicagbes quefacam referénciadorigem
floral ou vegetal.

Art. 611. Pélen Apicolaé o resultado
da aglutinacdo do pdlen das flores, efe-
tuada pelas abelhas operérias, mediante
néctar e suas substancias salivares, o qual
é recolhido no ingresso da colméia.

§1° O pdlen apicolapode se apresen-
tar naformadesidratada, quando subme-
tido aprocesso tecnol ogi camente adequa-
do de desidratacéo.

§ 2° Na rotulagem do pélen apicola
deve constar ainformagéo sobre suacon-
servagdo sob refrigeragéo e na do pdlen
apicola desidratado, sobre sua conserva-
¢&o em local seco e argjado.

Art. 612. Geléia Real € o produto da
secrecdo do sistema glandular cefdlico
(glandul as hipofaringeanas e mandibula-
res) das abel has operérias, colhidaaté 72
(setenta e duas) horas.

Paréagrafo Unico. Na rotulagem de
geléia real devem constar informagdes
sobre condic¢Bes de conservagdo, trans-
porte e comercializago, com a seguinte
adverténcia principal de que:

| - 0 produto “Deve ser mantido ao
abrigo daluz e congelado a uma tempe-
ratura entre -16°C (dezesseis graus
Celsius negativos) a -5°C (cinco graus
Celsius negativos)”.

Art. 613. GeléiaRed Liofilizadaéo
produto da secrecdo do sistema glandu-
lar cefdlico (glandulas hipofaringeanas e
mandibulares) das abel has operérias, co-

Ilhida até 72 h (setenta e duas horas), que
sofreu umadesidratacdo pelo processo de
liofilizago.

Paréagrafo Unico. Na rotulagem de
geléiared liofilizadadeve constar infor-
macdo sobre sua conservacdo em local
seco e ao abrigo daluz.

Art. 614. Prépolis é o produto oriun-
do de substancias resinosas, gomosas e
balsémicas, colhidas pelas abelhas, de
brotos, flores e exsudatos de plantas, nas
guais as abelhas acrescentam secregdes
salivares, cera e pdlen para a elaboracdo
final do produto.

Paréagrafo Unico. Na rotulagem da
prépolis deve constar a informacdo so-
bre sua conservagéo sob refrigeracéo e
para fazer referéncia a sua cor, deve ser
comprovada a origem botanica;

Art. 615. Extrato de Propolis é o pro-
duto proveniente da extracéo dos com-
ponentes solGveis da prépolis em & cool
neutro grau alimenticio, por processo
tecnol égico adequado.

Paragrafo Unico. Na rotulagem do
extrato de prépolis deve conter aseguin-
teinformacdo adicional:

| - Extrato Seco:

a) “Minimo de...%".

Art. 616. Mel de Abelhas Sem Ferréo
€ o produto alimenticio produzido por
abelhas sem ferrdo a partir do néctar das
flores ou das secrecBes procedentes de
partes vivas das plantas ou de excrecdes
de insetos sugadores de plantas, que fi-
cam sobre partes vivas de plantas, que as
abelhas recolhem, transformam, combi-
nam com substéancias especificas propri-
as, armazenam e deixam maturar nos
potes da colméia.

§ 1°Néo é permitidaamisturade mel
com mel de abelhas sem ferr&o.

§ 2° Narotulagem do mel de abelhas
sem ferrdo pode constar, além da deno-
minacdo de venda, aindicagdo da espé-
ciedaqual é procedente, desde que com-
provada a rastreabilidade.

Art. 617. Pélen de Abelhas sem Fer-
réo € o resultado daaglutinagdo do pdlen
das flores, efetuada pelas abelhas sem
ferréo, mediante néctar e suas substanci-
assalivares, o qual é recolhido dos potes
dacolméia

§ 1°N&o é permitidaamisturade p6-
len apicola com pélen de abelhas sem
ferréo.

§ 2° Na rotulagem do p6len de abe-
Ihas sem ferr@o deve constar a informa-
¢80 sobre sua conservacao sob refrigera-
¢ao.

Art. 618. Propolis de Abelhas sem
ferrdo é o produto oriundo de substanci-
as resinosas, gomosas e balsdmicas, co-
Ihidas pelas abelhas sem ferrdo, de bro-
tos, flores e exsudatos de plantas, nas
guais as abelhas acrescentam secregdes
salivares, cera e pdlen para a elaboracdo
final do produto.

§ 1° N&p serd permitida a misturade
propolis com prépolis de abelhas sem
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ferréo.

§ 2° Narotulagem daprépolisde abe-
Ihas sem ferr@o deve constar a informa-
¢80 sobre sua conservagao sob refrigera-
¢ao.

Art. 619. Na rotulagem do mel e do
mel de abelhas sem ferrdo deve constar a
informagdo que estes produtos ndo po-
dem ser consumidos por criangas meno-
resde 1 (um) ano deidade, devido apos-
sivel presencade esporosde Clostridium
botulinum.

Paragrafo Unico. Estdo isentas asem-
presas que comprovem o controle efeti-
VO da auséncia desses esporos nagueles
produtos.

Art. 620. Nos produtos de origem
animal, & excegéo dos produtos das abe-
Ihas, que apresentem em sua formulagéo
o mel como ingrediente, deve constar na
rotulagem o seu percentual utilizado.

Art. 621. Narotulagem dos produtos
das abel has e derivados, com excegdo da
cerade abelhas e daprépolis, acondicio-
nados em embal agens de peso igual ou
superior a 3 kg (trés quilogramas), deve
constar, obrigatoriamente, a expressdo
“Proibida a venda fracionada’.

Paragrafo Unico. No caso da geléia
real, do pdlen apicola, do pdlen e da
propolis das abelhas sem ferr&o, essa ex-
pressdo aplica-se em embalagens com
peso igual ou superior a1 kg (um quilo-
grama).

CAPITULO Il i
PRODUTOS NAO COMESTI-
VEIS DAS ABELHAS

Art. 622. Produto ndo comestivel das
abelhas é aquele elaborado pelas abe-
Ihas, extraido das colméias ou das abe-
Ihas, obtido mediante processamento
adequado e ndo destinado aalimentagéo
humana.

§ 1° S3o produtos ndo comestiveis
das abelhas: a cera de abelhas e a
apitoxina.

§ 2° Todos os produtos ndo comesti-
veis das abel has devem atender o Regu-
lamento Técnico especifico.

Art. 623. Cera de Abelhas é o pro-
duto de consisténcia plastica, de cor
amarelada, muito fusivel, secretado pe-
las abel has paraformagéo dosfavos nas
colméias.

Paréagrafo Unico. Na rotulagem da
cera de abelhas deve constar a expres-
séo “Produto N&o Comestivel” em
caracteres destacados.

Art. 624. Apitoxina é o produto de
secre¢do dasglandulas abdominais (glan-
dulas do veneno) das abelhas operarias e
armazenada no interior da bolsa de ve-
neno.

Paragrafo Unico. Na rotulagem deve
constar a seguinte expressao:

| - “matéria-prima destinada exclusi-
vamente para fins opoterapicos’;

Il — os caracteres da expressao men-
cionada no inciso anterior devem estar

destacados. ;
CAPITULO Il
DERIVADOS DOS PRODUTOS
DAS ABELHAS

Art. 625. Derivados de produtos das
abel has sdo agquel es elaborados com pro-
dutos das abel has adicionados ou néo de
outros ingredientes permitidos.

Paragrafo Unico. Sdo classificados
em:

| - composto de Produtos dasAbelhas
SemAdicéo €

Il - composto de Produtos das Abe-
Ihas Com Adic¢ao.

Art. 626. Composto de Produtos das
Abelhas Sem Adicdo é a mistura de um
ou mais produtos das abelhas combina-
dosentres, osquais devem corresponder
a 100% (cem por cento) do produto fi-
nal.

Paragrafo Unico. A nomenclatura e
demais especificagdes de composto de
produtos das abelhas com adi¢cdo deve
seguir o Regulamento Técnico especifi-
co.

Art. 627. Composto de Produtos das
Abelhas Com Adicdo é a misturade um
ou mais produtos das abelhas, combina-
dos entre si, 0s quais devem constituir
pelo menos 51% (cinglienta e um por
cento) do produto final massa/massa (m/
m), adicionado de ingredientes alimenti-
cios e/ou substancias aromatizantes per-
mitidos.

§ 1° O composto de produtos das abe-
Ihas com adicdo ndo pode apresentar-se
sob forma farmacéutica ou possuir pro-
priedades medicinais ou terapéuticas.

§ 2°N&o deve ser permitido o empre-
go de aclcares ou solucdes acucaradas
como veicul o deingredientes de qual quer
natureza na formulag@o dos compostos
das abelhas com adic¢&o.

§ 3° A nomenclatura e demais
especificacbes de composto de produtos
das abelhas com adicdo deve seguir o
Regulamento Técnico Especifico.

TITULO XIX B
DO CARIMBO DE INSPEGAO
E SEU USO

Art. 628. Os carimbos do Servico de
Inspecdo Municipal representam a mar-
caoficial usada exclusivamente nos es-
tabel ecimentos cadastrados na Secretaria
Municipal de Agricultura, Pecuéria,
Abastecimento e Agronegécios, e a ga
rantia de que o produto provém de esta-
bel ecimentos fiscalizados pela autorida-
de competente e 0 seu uso atendera as
seguintes especificactes:

| - 0 nimero do registro do Estabele-
cimento, as iniciais S.I.M, e a palavra
“INSPECIONADQ” tendo na parte su-
perior apalavra“*ARAGUARI/MG”, re-
presentam os el ementosbasicos queiden-
tificam aautenticidade do “ Carimbo Ofi-
cial dalnspecdo Municipa”;

Il - asiniciaisS.|.M - traduzem* SER-
VICO DE INSPECAO MUNICIPAL";

Il - o Carimbo Oficia da Inspecéo
Municipal é representado pelos modelos
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doANEXOVI.
CAPITULO I
DO TRANSPORTE E TRANSITO

Art. 629. As matérias-primas e os pro-
dutos acabados deverdo ser transportados
em condi¢des tais que impegam a conta-
minacdo e/ou proliferacdo de microrga-
nismos e protejam contra a ateracdo do
produto e danos aos recipientes ou em-
balagens.

§ 1° Os produtos de origem animal
oriundos de estabel ecimento com inspe-
¢80 permanente, quando em trénsito, de-
vem estar obrigatoriamente acompanha-
dos do “Certificado de Inspecdo Sanité-
ria’, visado pelo Médico Veterinario res-
ponsavel pelainspecdo do mesmo, exclu-
ido o leite agrandl.

§ 2° Os produtos de origem animal
oriundos de estabel ecimentos com inspe-
¢&o periddica, quando emtrénsito, devem
estar obrigatoriamente acompanhadas da
“Guia de Trénsito”, visada pelo respon-
savel técnico ou pelo proprietario da
empresa.

§ 3° Osveicul osdetransporte perten-
cente a empresa alimenticia ou por esta
contratada deverdp estar autorizados pelo
Orgdo competente, observando-se que:

| - osveiculos de transportes deveréo
realizar as operagdes de carga e descarga
foradoslocais de elaboracdo dos alimen-
tos, devendo ser evitada a contaminacdo
destes, e do ar, pelos gases de combus-
t&o;

Il - os veiculos destinados ao trans-
porte de alimentos resfriados ou conge-
lados deverdo dispor de meios que per-
mitam verificar a umidade, quando ne-
cessario, e a temperatura que deve ser
mantida dentro dos niveis de seguranca,
através de termOmetro com visor exter-
no de marcagdo de temperatura ou equi-
pamento similar;

I11 - jJuntamente com os produtos de
gue trata este artigo, destinados ao con-
sumo humano, ndo podem ser transpor-
tados produtos ou mercadorias de outra
natureza;

IV - para o transporte, tais produtos
devem estar acondicionados higienica-
mente em recipientes adequados, inde-
pendente de sua embalagem, individual
ou coletiva;

V - devera ser previsto um local para
ahigienizag&o dos veicul os utilizados no
transporte de produtos, provido de agua
limpa em abundancia, preferencialmen-
te sob presséo, sistemade drenagem com
calhaseraosdevidamenteligados arede
de esgoto;

VI - os veiculos de transporte deve-
réo possuir prévia inspe¢éo da Vigilan-
cia Sanitéria Municipal, bem como por-
tar aLicenca Sanitériae o Certificado de
Inspecdo Sanitéria durante o transporte
de alimentos e/ou produtos de origem
animal.

TITULO XX
DAS ANALISES
LABORATORIAIS DOS PRODUTOS

Art. 630. As andlises previstas neste
Regulamento seréo executadas pelo la-

boratério oficial, credenciado ou habili-
tado pelo Servico de Inspecdo Munici-
pal, atendendo determinacdo da autori-
dade sanitaria competente.

Art. 631. E de responsabilidade ex-
clusiva do estabelecimento produtor ou
fabricante de produtos de origem animal
a realizacdo de andlises laboratoriais
constantes neste Regulamento.

Paragrafo Unico. As analises
laboratoriais deveréo ser realizadas por
laboratério autorizado e de idoneidade
comprovada, e compreenderdo as anali-
ses de composicao, fisico-quimica, mi-
croscopi cae microbiol 6gica, quando cou-
berem.

Art. 632. Os estabel ecimentosindus-
trials, que produzem ou el aboram alimen-
tos ou produtos de origem animal, com
ou sem adicdo de produtos vegetais, de-
verdo realizar e apresentar ao SIM-
ARAGUARI/MG, antes do inicio de sua
comercializagdo, laudo de andlise
laboratorial atestando a inocuidade des-
ses produtos, que deverdo estar dentro do
Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ)
de cada um deles.

Art. 633. Serdo exigidas analises
laboratoriais periddicas dos produtos in-
dustrializados, de acordo com o que de-
termina o Regulamento de Inspe¢&o In-
dustrial de Produtos de Origem animal
(RIISPOA), e sempre que solicitado pelo
SIM-ARAGUARI/MG por suspeita de
desconformidade e/ou em ocasides que
julgar necessrio.

Art. 634. Os procedimentos para a
coleta de amostras e execucao de andlise
de produtos paraaandlisefiscal seraefe-
tuadapelofiscal sanitério do SIM ou fis-
cal da VISA, e que por meios lavrara o
Auto de Coletade Amostraatendendo as
exigéncias da lei municipal, estadual e
federal vigente.

Art. 635. O procedimento da coletae
0 nimero e a quantidade das amostras
necessérias a realizacdo dos exames e
pericias se pautard nos métodos oficiais,
informados pelo |aboratdrio responsavel
pela execucdo daandlise.

TITULO XXI_
DAS ANALISES PREVIAS

Art. 636. Na andlise prévia; a coleta,
aremessa, pagamento daandise daamos-
tra do produto (acondicionar em invélu-
cro unico e na quantidade estabelecida
pelo laboratdrio) sujeito a registro, sao
de responsabilidade do préprio requeren-
te e serd encaminhada ao laboratério
credenciado ou habilitado pelo Servigo
de Inspecdo Municipal.

Art. 637. Naandlisefiscal; acoleta, a
remessa, pagamento da andlise daamos-
tra do produto (acondicionar em invélu-
cro unico e na quantidade estabelecida
pelo laboratério), sdo de total responsa
bilidade do érgéo fiscalizadora do muni-
cipio (SIM ou VISA) e encaminhada ao

laboratdrio credenciado ou habilitado
pelo Servico de Inspegdo Municipal.

§ 1°Naandlise prévia, daamostrado
produto sujeito aregistro, seraprecedida
da comprovagdo do pagamento das cus-
tas referentes a andlise.

§ 2° O detentor do produto registra-
do, objeto daandlisefiscal, deverainfor-
mar também & autoridade sanitéria com-
petente, quando solicitado, os pontos de
vendaou distribuicao, parafinsdacoleta
das amostras.

§ 3° Os procedimentos de coleta e
execucdo de andlises prévia, serdo 0s
mesmos adotados para a andlise fiscal,
excetuando-se ainterdicdo cautelar e ob-
servado o paragrafo subsequente.

§ 4° Sendo desfavoravel o resultado
da primeira parte da amostra de andlise
fiscal, proceder-se-aimediatamente ain-
terdicdo cautelar do lote ou partida do
produto objeto da andlise.

§ 5°A amostrarepresentativa sera di-
vidida em trés partes, tornadas individu-
amente invioléveis, devidamente acon-
dicionadas e lacradas no ato da coleta,
sendo uma delas entregue ao represen-
tante da empresa, seu responsavel técni-
€0 ou ao detentor do produto como pri-
meira contraprova e as duas outras enca-
minhadas ao L aboratdrio credenciado ou
habilitado pelo Servigo de I nspecdo Mu-
nicipal, sendo que a primeira delas sera
utilizadanaprimeiraetapadaandisefis-
cal e a outra mantida como segunda
contraprova.

§ 6° Quando a quantidade, natureza
ou alterabilidade do produto ndo admitir
arealizacdo de pericias de contraprova,
aamostra seralevado deimediato parao
laboratdrio credenciado ou habilitado
pelo Servico de Inspecdo Municipal,
onde, na presenca do seu detentor ou do
representante ou perito da empresa sera
efetuada a andlise fiscal.

§ 7° A auséncia do detentor do pro-
duto ou do representante ou perito da
empresa ndo impedird a realizac@o da
andlise fiscal nos termos do paragrafo
anterior e ndo podera ser alegada para
impugnar o respectivo laudo.

§ 8° No caso de produto perecivel
sujeito & andlise fiscal, devera ser con-
cluidapelolaboratério, resguardando em
todos os casos 0 prazo de validade da
amostra quando este for especificado.

Art. 638. No caso de interdicéo
cautelar, o produto devera ser totalmente
lacrado.

§ 1° O produto interditado
cautelarmente deverd ser acondicionado
emantido em condi¢des queimpegam sua
danificac&o ou deterioraco e ndo pode-
ra ser oferecido ao consumo, desviado,
alterado ou substituido, no todo ou em
parte, sob pena de responsabilizacéo ad-
ministrativa, civil e crimina do deposi-
tario.

§ 20 Quando houver indicios flagran-
tes de risco paraasalide publica, ainter-
dicdo cautelar do produto sujeito aandli-
sefiscal serdacompanhada da suspensio
preventiva de sua venda, distribuic&o,
transporte ou producdo, em caréater pre-
ventivo, pelo tempo necessario arealiza-
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¢do das andlises e de quaisquer outras
providéncias necessarias.

Art. 639. Concluida cada etapa da
andlise fiscal, o laboratério credenciado
ou habilitado pelo Servico de Inspegdo
Municipal remetera, no minimo, em 03
(trés) vias, copia do laudo respectivo, a
autoridade sanitariacompetente que pro-
cederé conforme a conclusdo do mesmo.

§ 1° A autoridade sanitariadara cién-
cia do resultado da andlise ao produtor,
ao detentor ou responsavel legal pelo pro-
duto, sempre e obrigatoriamente, mesmo
guando n&o caracterizada infracdo.

§2°Seolaudo daandiserevelar con-
formidade do produto, este sera imedia-
tamente desinterditado.

§ 3° O detentor do produto ndo con-
forme ou reprovado tera cinco (5) dias,
contados da notificagdo, paracontestar o
resultado da andlise fiscal, requerendo
pericia de contraprova, perito indicado
pelo infrator.

§ 4° Decorrido o prazo de que trata o
parégrafo anterior, sem apresentacdo da
pericia de contraprova ao resultado da
andlise, olaudo daandlisefiscal serdcon-
siderado definitivo.

Art. 640. A primeira pericia de
contraprova sera efetuada sobre a amos-
traem poder do produtor, detentor oures-
ponsavel pelo produto, no laboratério
credenciado ou habilitado pelo Servigo
de Inspe¢cdo Municipal que tenha reali-
zado aandlise fiscal, na presenca de pe-
ritos do laboratério e do perito indicado
pelo infrator, em data e horério fixados
pelo respectivo laboratério.

§ 1°A periciade contraprovando sera
realizada se houver indicio de ateracdo
ou violag8o daamostra, hipbtese em que
prevalecera, paratodos os efeitos, o lau-
do condenatdrio da andlise fiscal.

§ 2° O n&o comparecimento do perito
indicado pela parte interessada, no diae
hora fixados, acarretard o encerramento
automatico da pericia e os efeitos a que
serefere o paragrafo anterior.

Art. 641. N&o caberd recurso na hi-
potese de condenacdo definitiva, em ra-
z&o de laudo laboratorial condenatorio
confirmado em pericia de contraprova.

Paragrafo Unico. A autoridade sanité-
ria de posse do laudo laboratorial
condenatério definitivo, independente da
etapa da andlise fiscal na qual se origi-
nou, devera aplicar as medidas legais e
regulamentares pertinentes.

Art. 642. A coleta de amostra para
andlise fiscal sera dispensada quando o
produto for considerado, pelo fiscal sa
nitario, alterado ou deteriorado por an&
lise de seus caracteres organol épticos,
devendo ser apreendido einutilizado, sem
prejuizo das demais penalidades cabivels.

Paragrafo Unico. A coletade amostra
para andlise fiscal pode ser dispensada
quando for constatada, pelo fiscal sani-
tario, falha ou irregularidade na cadeia
da producdo ao consumo, salvo nos ca-
sos de DTA - Doengas Transmitidas por
Alimentos ou quaisquer outros agravos



a salde considerados graves nos quais
Sejaimperioso o rastreamento de micror-
ganismos patogénicos ou toxinas.

TITULO XXII
DA INFORMAGAO AO PUBLI-
CO E DAROTULAGEM

Art. 643. Todos os estabel ecimentos
comerciaisque oferecam produtosdeori-
gem animal diretamente ao consumidor
dever&o manter afixado, emlocal visivel
ao publico, o Certificado de Inspecéo
Sanitaria, quando for o caso, e os dados
da empresa de origem (abatedouro ou
distribuidor).

Art. 644. Todos os alimentos e pro-
dutos de origem animal entregues ao co-
mércio ou ao consumidor devem estar
identificados por meio de rétulos.

8 1° Fica a critério do SIM-
ARAGUARI/MG permitir para certos
produtos o emprego de rétulo sob afor-
ma de etiquetas ou parauso exclusivo da
inspecgéo.

§ 2° Ficaacritério do SIM/POA per-
mitir o uso exclusivo do carimbo dains-
pecéo paraidentificacdo de carcagas bo-
vinas, suinas e bovinas.

Art. 645. Considera-se rétulo, para
efeito do artigo 47, qualquer identifica-
¢éo impressa tipografada ou gravada a
fogo sobre a matéria-prima ou embala-
gem.

Art. 646. O rétulo para produtos de
origem animal deve conter as seguintes
informagdes:

| — denominagédo ou nome de venda
do produto de origem animal;

Il - o nomedo produto de origem ani-
mal deve ser indicado no painel princi-
pal do rétulo em caracteres destacados,
uniformes em corpo e cor, semintercala-
¢80 de desenhos e outros dizeres;

I11 - otamanho daletrautilizadadeve
ser proporcional ao tamanho utilizado
para aindicagdo da marca comercia ou
logotipo caso existam;

IV - alista de ingredientes deve ser
indicada no rétulo em ordem decrescen-
te de quantidade, sendo os aditivos cita-
doscom funcdo enomeenimerodeINS;

V- os conteldos liquidos devem ser
indicados no painel principal do rétulo
de acordo com o Regulamento Técnico
Especifico;

V1- identificago da origem;

V1I- nome ou raz&o socia e endereco
do estabel ecimento, telefone de contato;

V1I1- Responsavel Técnico;

I X- carimbo oficial dalnspecdo Mu-
nicipal;

X- categoria a que pertence o estabe-
lecimento, de acordo com aclassificagdo
oficial, obtida no ato do registro no Ser-
vico de Inspecdo Municipal - SIM;

XI- CNPJ; nafalta deste, respectivo
CPF ou Inscricdo de Produtor Rural
(IPR);

XI1- conservagdo do produto;

X1I1- marca comercial do produto;

XIV- identificagdo do lote;

XV- data de fabricagéo;

XVI- prazo de validade;

XV1I- composicdo do produto (Infor-
macdo nutricional);

XVI1I- indicag8o da expressdo:

a) nimero do Registro no Servico de
Inspecdo Municipal de Alimentos e Pro-
dutos de Origem animal, SERVICO DE
INSPECAO MUNICIPAL - SIM sob
ne. f——;

XVII- instrucBes sobre o preparo e
uso do produto de origem animal comes-
tivel ou alimento, quando necessario;

XVI1I- nimero do Registro no Servi-
¢o de Inspecdo Municipa de Alimentos
e Produtos de Origem animal.

Art. 647. As embalagens e peliculas
destinadas a produtos de origem animal
devem ser aprovadas pelo SIM-
ARAGUARI/MG.

Art. 648. E proibidaareutilizagdo de
embal agens.

Art. 649. A autoridade de Salde PU-
blica em funcdo da Vigilancia Sanit&ria
de alimentos, nos estabel ecimentos de
consumo, devera comunicar ao SIM-
ARAGUARI/MG os resultados das ana-
lisesderotinaoufiscal, bem como osfis-
cais que as redlizaram, e se dos mesmos
resultaram apreensdo ou condenagdo dos
produtos, subprodutos ou matérias-pri-
mas de origem animal.

Art. 650. Os produtos de origem ani-
mal de estabelecimento com inspecéo
permanente quando em transito, devem
estar obrigatoriamente acompanhadosdo
“Certificado Sanitario” visado pelo mé-
dico veterinario responsavel pelainspe-
¢&o do mesmo.

Art. 651. O transporte de produtos
de origem animal devera ser feito em
veiculo apropriado, tanto ao tipo de pro-
duto a ser transportado quanto a sua per-
feita conservacéo.

§ 1° Com os produtos de que se trata
0 presente artigo destinado ao consumo
humano, ndo podem ser transportados
produtos ou mercadorias de outra natu-
reza.

§ 2° Para o transporte, tais produtos
devem estar acondicionados higienica-
mente em recipientes adequados, inde-
pendente de sua embalagem (individual
ou coletiva).

TITULO XXIII
DAS INFRACOES E PENALI-
DADES

Art. 652. A infracdo das normas
estabelecidas neste regulamento acarre-
tard ao infrator, sem prejuizo da respon-
sabilidade penal e civil cabiveis, isolada
ou cumulativamente, as seguintes san-
¢Oes:

| - adverténcia;

Il - multa;

I11 - apreensdo ou condenagdo do pro-
duto; recall dos produtos no vareo;

IV - suspensdo de inspegdo ou inter-
di¢&o do estabel ecimento (permanente ou
temporaria);
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V - cancelamento do Registro;

VI — e ainda as seguintes penalida-
des:

a) adverténcia, quando o infrator for
primario ou ndo tenha agido de ma-fé;

b) multade 20% (vinte por cento) do
valor do produto considerado irregular no
caso de produtores artesanais reinciden-
tes;

¢) multa de 50% (cinqlienta por cen-
to) do valor do produtoirregular em caso
de produtores néo artesanais ou com es-
tabel ecimentos ja autuados anteriormen-
te;

d) apreensdo ou condenagdo das ma-
térias-primas, subprodutos e derivadosde
origem animal, destinados ou ndo ao con-
sumo humano, que poderdo ser inutiliza-
dos ou ter aproveitamento condicional, a
juizo da autoridade competente, nos ter-
mos da legislacdo especifica;

€) cassacdo do registro ou dalicenca,
suspensdo, impedimento ou interdigéo
temporéria ou definitiva do estabeleci-
mento.

8§ 1° O Auto de Infraggo, documento
gerador do Processo Administrativo, de-
verd descrever detalhadamente a nature-
zadainfragdo, identificar o ramo de ati-
vidades do estabel ecimento, o dispositi-
vo legal violado e a respectiva localiza-
¢&o, bem como identificar o responsavel
legal pelo estabel ecimento ou pelo come-
timento da infragdo administrativa.

§ 2° Uma vez notificado o infrator
guanto ao auto de infracdo lavrado, tera
ele 0 prazo de 30 (trinta) dias para
impugné-lo perante o Diretor do Servico
de Inspecdo Municipal.

§ 3° Da decisdo que julgar a
impugnagdo do Auto de Infragdo e deci-
dir quanto a aplicacéo de penalidade, ca-
berarecurso em 48 (quarenta e oito) ho-
ras, ao Secretério de Agricultura, Pecu&
ria, Abastecimento e Agronegécios para
andlise e deliberacdo em até 72 (setenta
e duas) horas, nostermosdo § 3°, do art.
18, da Lei Complementar n° 072, de 28
de abril de 2011.

§ 4° Dadecisdo quejulgar o Recurso
de que trata o paragrafo anterior, cabera
recurso inominado ao Prefeito Munici-
pal, em Ultima insténcia administrativa,
no prazo maximo de 48 (quarenta e oito)
horas.

§ 5° Antes de proferir a decisio no
Recurso Inominado de que trata o paré
grafo anterior, podera o Chefe do Poder
Executivo submeter o Processo Adminis-
trativo para andlise da Procuradoria Ge-
ra do Municipio para a elaboragéo de
parecer sobre 0 objeto da matéria devol-
via ao seu conhecimento.

Art. 653. A penade adverténcia sera
aplicada ao infrator primério que:

| — desobedecer a quaisquer das exi-
géncias higiénico-sanitarias;

Il —permitir apermanénciaem traba-
Iho, de pessoas que ndo possuam carteira
de salide ou documento equivalente ex-
pedido pela autoridade competente de
Salide Publica;

I11 —acondicionar ou embalar produ-
tos em recipientes ndo permitidos;

IV — ndo colocar em destague o nU-
mero do cadastro fornecido pelo SIM, nos
rétulos ou em produtos,

V — néo exibir data de fabricacdo e
prazo de validade legivel;

VI — embaragar ou burlar a acdo dos
servidores do SIM no exercicio das suas
funcoes;

VIl —deixar de apresentar a planilha
derastreabilidade dacomercializagéo do
Queijo Artesanal.

Art. 654. Para efeito de apreensdo e
destruicéo prevista, consideram seimpro-
prios para consumo os produtos:

| —que se apresentem danificados por
umidade ou fermentag&o, rangosos, mo-
fados ou bolorentos, contendo sujidades
ou gue demonstrem pouco cuidado na
manipulacdo, elaboracdo, preparo, con-
servagao, acondicionamento ou transpor-
te;

Il — que forem adulterados, frauda-
dos ou falsificados;

Il — que contiverem substancias t6-
xicas ou hocivas a sallde;

IV —que ndo estiverem de acordo com
0 previsto no presente Regulamento.

Art. 655. Ser&o considerados motivos
para cancelamento do cadastro:

I- reincidéncia de adverténcia;

I1- ndo conformidade com os padres
fisico-quimicos ou microbiol égicos, de-
tectada por ocasido das auditorias de
manutengdo ou monitoramento;

I11- as adulteragBes, fraudes ou falsi-
ficagOes.

Art. 656. S80 consideradas ainda
adulteracdes, fraudes ou falsificagdes,
além das condicOes previstas neste Re-
gulamento, as seguintes hipoteses:

| - ocorre adulteragdo quando:

a) os produtos tenham sido elabora-
dos em condig¢des que contrariem as
especificagdes e determinagbesdaslegis-
lacBes vigentes;

Il - ocorre fraude quando:

a) houver supressdo de um ou mais
elementos e substituicdo por outros, vi-
sando ao aumento de volume ou de peso
em detrimento de sua composi¢do nor-
mal ou vaor nutritivo;

b) as especificagdes, total ou parcial,
nao coincidam com o controledentro das
embalagens;

¢) for constatada intengéo dolosa em
simular ou mascarar adata de fabricacao.

I11 - ocorre falsificagéo, quando:

a) os produtos elaborados, preparados
€ expostos ao consumo com forma,
caracteres e rotulagem que constituem
processos especiais de privilégio ou ex-
clusividade de outrem sem que seus le-
gitimos proprietérios tenham dado auto-
rizacao;

b) forem usadas denominagdes dife-
rentes das previstas neste Regulamento
ou em férmulas aprovadas.

Art. 657. A suspensdo dainspegdo, a
interdicdo do estabelecimento ou a cas-
sacdo de registro sera aplicada quando a
infracdo tiver sido provocada por negli-
génciamanifesta, reincidénciaculposaou
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dolosa e alguma das seguintes caracte-
risticas:

| - cause risco ou ameaca de natureza
higiénico-sanit&ria, ou embaraco a agcdo
fiscalizadora;

Il - consistanaadulteracdo ou falsifi-
cagdo do produto;

Il - seja acompanhada de desacato
ou tentativa de suborno;

IV - resulte comprovada, por inspe-
¢&o realizada por autoridade competen-
te, aimpossibilidade de o estabel ecimento
permanecer em atividade.

Art. 658. O ndo cumprimento da le-
gislacdo municipal, estadua ou federal
sobre Queijos tipo Artesanal implicara
nas seguintes penalidades:

| — adverténcia por escrito quando o
dano possa ser reparado;

Il — apreensdo e destruicdo dos pro-
dutos inadequados;

Il — cancelamento do cadastro do
produtor quando o dano for considerado
irreparavel.

Art. 659. O produtor poderaapresen-
tar defesaao SIM, no prazo de 20 (vinte)
dias, contado da data da notificacao.

Art. 660. Da decisdo fina serd dada
ciéncia ao produtor por escrito, através
do Departamento do Servigo de Inspe-
¢&o Municipal.

Art. 661. Quando o dano for
reparavel, o produtor tera um prazo para
adoc¢do das medidas corretivas a ser fi-
xado pelo SIM.

Art. 662. As penalidades a que sere-
fere o presente Regulamento serdo agra-
vadas nareincidéncia, no mesmo ano ci-
vil, passando para a categoria de multas
imediatamente superior a anterior e em
caso algum isenta o infrator da
inutilizagdo do produto quando essame-
dida couber, nem tdo pouco de ag&o cri-
minal cabivel, hipétese em que sera ofi-
ciado o Ministério Publico

Art. 663. O infrator umavez multado
tera 72 (setenta e duas) horas para efetu-
ar o recolhimento de multas e exibir ao
SIM-ARAGUARI/MG o respectivo
comprovante de pagamento.

Paragrafo Unico. O ndo recolhimento
damultano prazo estipulado implicarda
suainscricéo no cadastro dadivida ativa
para posterior cobranca, por meio do
competente executivo fiscal.

Art. 664. O Poder Executivo fara
constar na proposta orcamentéria anual
da Secretaria Municipa de Agricultura,
Pecuaria, Abastecimento eAgronegécios
como fonte de recursos financeiros ne-
cessarios para o funcionamento do Ser-
vico de Inspecdo Municipal, além de ou-
tros, aqueles oriundos daarrecadacéo das
multas aplicadas aos estabelecimentos
gueinfringirem este Regulamento eale-
gislagdo correlata.

Art. 665. As penalidades referidas
neste Regulamento serdo aplicadas sem

prejuizo de outras que por Lei possam
ser impostas por Autoridades de Salde
Publica ou de Defesa do Consumidor.

Art. 666. O Servico de Inspecao Mu-
nicipal instituird os modelos de termos e
autos necessarios a execucgao do dispos-
to neste Regulamento.

TITULO XXIV
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 667. Os estabel ecimentos que na
data da publicacdo deste Regulamento e
atos complementares estiverem funcio-
nando sem qual quer tipo de fiscalizagdo
legal, terdo sua matéria-prima, produtos
e subprodutos apreendidos, bem como
interditadas suas instal agdes.

Art. 668. Os estabel ecimentos aos
guais eventual mente tenham sido conce-
dida autorizagéo de funcionamento, ati-
tulo precério, através de Termo de Com-
promisso e Ajustamento de Condutas
(TAC) antes da publicacdo do presente
Regulamento, terdo prazo de 180 (cento
e oitenta) dias a partir de sua publicacdo
parase adequar as exigéncias nele conti-
das, até que se faca nova inspegéo, ob-
servando-se os principios da ampla de-
fesa e do contraditério.

Art. 669. Os médicos veterinérios do
SIM-ARAGUARI/MG, sempre que jul-
garem necessario, poderdo requisitar for-
¢apolicial para o exercicio de suas atri-
buicdes.

Art. 670. Na condenagdo definitiva
de produto, substancia ou outros de inte-
resse da sallde publica, cuja ateracéo de
qualquer natureza, adulteracdo ou falsi-
ficagd@o ndo impliquem em torné-losim-
proprios para uso ou consumo humano
ou animal, demonstrado por |audo técni-
co ou laboratorial, podera a autoridade,
ao proferir decisdo, determinar sua dis-
tribuicdo a O6rgéos assistenciais ou
congéneres, para consumo humano ou
animal, preferencialmente oficiais.

Art. 671. Quando a autoridade muni-
cipal verificar que, além das penalidades
por elaimposta, afatacometidaensgjaa
aplicagdo de outras de competéncia de
outros 6rgaos do Municipio de Araguari,
do Governo do Estado de Minas Gerais
ou da Unido, encaminhard o caso, medi-
ante oficio, ao respectivo 6rgéo para as
medidas cabiveis.

Art. 672. Asnormas dainspegdo sa-
nitaria, industrial e tecnolégica relacio-
nadas asinstal agbes, aos processos e pro-
cedimentos dos estabel ecimentos de ali-
mentos e produtos de origem animal, se-
r&o disciplinadas em normastécnicas es-
pecificas.

Art. 673. A autoridade municipal de-
verdadotar efazer cumprir, medianteatos
complementares, normas técnicas propri-
as, preceitos e recomendagdes emanadas
deorganismos nacionaiseinternacionais,
relativamente a protecéo da salide tendo

em vista o consumo de alimentos e pro-
dutos de origem animal.

Art. 674. O Servico de Inspecao Mu-
nicipal de Alimentos e Produtos de Ori-
gem Anima SIM-ARAGUARI/MG di-
vulgara todas as normas que forem
expedidas, para conhecimento das auto-
ridades, e fard os comuni cados necessa-
rios aos Grgéos envolvidos nas agdes de
gue trata este Regulamento.

Art. 675. Sempre que possivel, o
SIM-ARAGUARI/MG facilitardaos seus
técnicos a realizagdo de estagios e cur-
sos em |aboratorios, estabel ecimentosou
institui cdes de ensino, bem como incen-
tivard a participagdo em eventos e area-
lizac&o de cursos de aperfei coamento nas
suas respectivas areas de abrangéncia.

Art. 676. O SIM-ARAGUARI/MG
promovera a mais estreita cooperacao
com os Grgdos congéneres, no sentido de
se obter o maximo de eficiéncia e agili-
dade nos trabal hos de inspe¢&o industri-
al e sanitaria.

Art. 677. Revogadas as disposi¢oes
em contrério, este Regulamento entraem
vigor na data da sua publicacéo.

PREFEITURA MUNICIPAL DE
ARAGUARI, Estado de Minas Gerais,
em 27 de outubro de 2011.

Marcos Coelho de Carvalho
Prefeito

Levi de Almeida Siqueira
Secretario de Administragéo

Natal Fernandes
Secretério de Agricultura, Pecuéria,
Abastecimento e Agronegdcios

ANEXO |
REQUERIMENTO

llustrissimo Senhor Secretario,

Eu

Nacionalidade

Profissdo,

RG__ expedidopelaSSP_

CPF/MF

Estado Civil

Residente e domiciliado a (rua/ave-
nida/n%bairro/Municipio)

CEP:

Cidade:

Estado:

Classificado como

Queiraelaborar o(s) produto (s)

Com a(s) marca(s) comercia (is)

Venho requerer a Vossa Senhoria o
que se segue:

() Laudo de Inspecg&o do terreno;

() Aprovagéo de Projeto de constru-
cao;
(' )Aprovagdo de Projeto dereforma

e e B

e/ ou ampliagéo;
() Registro de Estabel ecimento;
() Registro de Funcionamento.
Araguari/MG, de
de 2011.

Assinatura/carimbo
Proprietario do Estabel ecimento

Prefeitura Municipa Araguari/MG
Secretaria de Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento
Servico de Inspecdo Municipa —
SIM

ANEXO Il
RESPONSABILIDADE TECNICA

Nome:

Profissao:

Endereco: (rua/ avenida/ n° bairro/
municipio)

CEP:

Telefone:

Registrado no Conselho Regional de

N° de registro no Conselho

Declaro estar ciente das exigéncias e
penalidades do artigo 2°, paragrafos e
incisos, dalei federal n° 7.889, de 23/11/
89. Assumo o compromisso de acatar to-
dasasexigéncias constantesdasnormas e
regulamentos das legislagdes pertinentes
de inspecéo de produtos de origem ani-
mal. Termos em que pede deferimento.

Local e data

Telefones para contato (proprietario
representante legal)

Residencial: (34)

Comercia: (34)

Assinatura proprietério /
representante legal

Carimbo do Estabel ecimento:

ANEXO 111
MEMORIAL DESCRITIVO
ECONOMICO-SANITARIO

1 - ITENS/DESCRICAO
Razéo Social do
estabel ecimento:L ocalizacdo (endereco
completo):Classificacéo do
estabel ecimento: Capacidade maxima
diéria:Procedéncia da matéria-prima:1-
meios de transporte da matéria-prima
(tipo deveicul o, temperatura de transpor-
te, acondicionamento);2- controle daqua
lidade da matéria-prima (documentos sa-
nitarios, equipamentos e provas a serem
realizadas e periodicidade);3- produtos
que pretende elaborar e capacidade
méxsim diériade elaboracéo de cadapro-
duto;4- meios de transporte do produto
acabado (tipo de veicul o, temperaturade
transporte, acondicionamento do produ-
to no veicul0);5- controle laboratorial da
qualidade dos produtos a serem elabora-
dos (parémetros e periodicidade);6- nu-
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mero de funciondrios / sexo;7- agua de
abastecimento:8- procedéncia e volume
da vazdo;9- sistema de tratamento (me-
canismo utilizado para realizar 11- a
cloragéo da &gua é para assegurar os di-
ferentes niveis de concentracdo do cloro
(quando exigido), entre outros);10- con-
trole da qualidade e da cloragéo da agua
(provas realizadas, periodicidade);11-
reservatérios e suas capacidades;12- de-
talhar méaguinas e equipamentos de cada
dependéncia (quanto a natureza, capaci-
dade e finalidade);13- producao de
frio:14- n° de unidades/finalidade, capa-
cidade e temperatura de cada uma (c&
maras e outros setores climatizados); 15-
sistema de refrigeragcdo (quando hou-
ver);16- procedénciae controle de quali-
dade do gelo utilizado;17- descri¢éo por-
menorizada do fluxograma de cada pro-
duto a ser fabricado desde a recepcéo da
matéria-primaaté a expedi¢do do produ-
to acabado (citando a tecnologia de fa-
bricacéo e todos os equipamentos utili-
zados); 18- destino de produtos e maté-
ria-primacondenados, bem como de sub-
produtos ndo comestiveis; 19- sistemasde
higienizagéo/sanitizacdo de instalagoes,
equipamentos e utensilios (detalhar os
procedimentos realizados, citando as pe-
riodicidades e os tipos de produtos utili-
zados);20- fonte de calor (citar aorigem
(ex. caldeira alenha));21- indicar o sis-
temade prote¢&o usado contrapragas (te-
las, cortinade ar, agentes quimicos, etc.)
e 0s programas de combate, com suas
periodicidades.Araguari, de
2011.

Assinaturado proprieta
rio; Profissional habilitado (carimbo /
assinatura/ n° de CRMV).Nota: os itens
deste formul&rio dever&o ser descritos
detalhadamente. para elaboracdo deste
memoria recomenda-se consultar alegis-
lacdo vigente e as normas de boas préti-
cas de fabricagdo.Observagéo: Informa-
¢Bes complementares poderdo ser solici-
tadas.

ANEXO IV

MEMORIAL DESCRITIVO DA
CONSTRUCAO

ITENS/DESCRICAO:

01- Raz&o Socia do estabelecimen-
to;

02- localizagdo (enderego completo);

03- classificacao do estabel ecimento;

04- responsavel pelo projeto/ n°
CREA;

05- area (il do terreno (areaque pode
ser utilizada para construcéo);

06- &rea construida:

a) area a ser construida (projeto de
construcdo ou reforma/ampliacdo);

b) &reajaconstruida (projeto de cons-
trugdo ou reformal/ampliacdo);

07- recuo do alinhamento;

08- detalhar portas, janelas e
esguadrias (material utilizado);

09- detalhar separadamente todas as
dependéncias paraelaboracdo dos produ-
tos comestiveis (natureza e declividade
do piso, impermeabilizagdo e pintura de

paredes, forro e cobertura, ventilagéo e
iluminacdo (natural eartificial), protegdo
das |&mpadas, projecéo da cobertura, al-
turado pédireito, etc.);

10- detalhar separadamente todas as
dependéncias para elaboracdo dos
subprodutos ndo comestiveis (natureza e
declividade do piso, impermeabilizacdo
e pintura de paredes, forro e cobertura,
ventilacdo e iluminagdo (natura e artifi-
cial), protecdo das|ampadas, projecdo da
cobertura, alturado pé direito, etc.);

11-detalhar separadamente todas as
dependéncias auxiliares (vestiario(s),
banheiro(s), escritorio(s),
almoxarifado(s), depdsito(s), refeitério,
sala para o servico de inspecdo, rampa
para higienizac&o de veiculos transpor-
tadores, etc., quanto a natureza do piso,
impermeabilizacdo e pintura de paredes,
forro e cobertura, ventilacdo e ilumina
¢do (naturd eartificial), protecéo delam-
padas alturado pé direito, etc.);

12-instalagdes hidraulico-sanitérias
(4guafria e quente, vapor, esgoto, tubu-
lacdo aparente com sua respectiva con-
vencao de cores);

13-tratamento de efluentes (descrever
0s meios empregados para a depuragdo
das &guas servidas, silidos e esgotos e 0
destino dado a esses efluentes, conforme
aprovado pelo 6rgéo responsavel pela
protecdo ambiental);

14-servigos complementares externos
(muro e fechamento, pavimentacgao,
pai sagismo, etc.);

15-local e data;

16- assinatura do proprietario;

17- profissional habilitado (carimbo
/ assinatura/ n° do CREA).

Nota: ositens deste formulario deve-
réo ser descritos detalhadamente deven-
do ser considerado individual mente cada
dependéncia. Informagfes complementa-
res poderéo ser solicitadas.

ANEXO V

LISTADE DOCUMENTOS
PARA APROVACAO DE PROJETO
ARQUITETONICO E
CONCESSAODEFUNCIONAMENTO
PARA INDUSTRIALIZADORES DE
ORIGEM ANIMAL

ITENS/DESCRICAO:

01- requerimento em formulario pré-
prio fornecido pelo sim;

02- cépiado Contrato Social devida-
mente registrado;

03- cépia do CNPJ e da Inscricdo
Estadual para Pessoa Juridica ou cépia
do CPF e dalnscricdo de Produtor Rural
para Pessoa Fisica;

04- laudo técnico-sanitéario do estabe-
lecimento (de responsabilidade da Vigi-
lancia Sanitaria- VISA);

05- Alvard de Licenga e Funciona-
mento da Prefeitura Municipal, emitido
pela Secretaria Municipal de Fazenda;

06- exame microbioldgico e fisico-
guimico daagua de abastecimento e exa-
me microbioldgico e fisico-quimico dos
produtos industrializados, conforme
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parémetros estabel ecidos pelo servico de
inspecao;

07- autorizacdo do 6rgéo responsavel
ambiental;

08- carteira de salde ou atestado de
salide dos empregados;

09- memoria descritivo da constru-
¢éo conforme roteiro especifico forneci-
do;

10- memorial descritivo econdmico-
sanitario conformeroteiro especifico for-
necido pelo IMA;

11- planta baixa contendo: localiza-
¢80 de maquinas, equipamentos e uten-
silios, pontos de agua quente e fria, e de
esgotos naescala 1:100 (hum para cem),
em 2 (duas) vias,

12- planta de fachada e cortes, trans-
versal e longitudinal, na escala de 1:50
(hum para cingquenta), em 2 (duas) vias,

13- planta de situacéo contendo: lo-
calizacdo de todas as construcdes,
detalhamento de redes e efluentes na es-
cala 1:500 (hum para quinhentos), em 2
(duas) vias;

14- fotos (COM LEGENDAS) das
diversas dependéncias da indlstria, em
diferentes angulos, abrangendo todos os
equipamentos existentes, bem como os
aspectos internos e externos;

15- cépia do documento emitido por
conselho de classe atestando aaverbagdo
do contrato de trabalho do profissional
como responsavel técnico do estabel eci-
mento.

16- nota: os documentos entregues
devem estar dentro de suas validades.

ANEXO VI

Modelo 1:

GUARJ.
CRRCUARLZZS
INSPECIONADO

a) forma: elipticano sentido horizon-
tal;
b) dizeres: NUmero do Registro do
Estabel ecimento, isolado e abaixo da pa-
lavra “INSPECIONADO”, colocada
Horizontalmente e “ARAGUARI-MG”
que acompanha a curva superior da
Elipse, logo abaixo do nimero do regis-
tro asiniciais “S.I.M"” acompanhando a
curvainferior;

¢) dimensdes e uso:

1. sete por cinco centimetros parauso
em carcagas ou quartos de grandes ani-
mais sem condic¢des de consumo em na-
tureza, aplicado externamente sobre as
massas musculares,

2. cinco por trés centimetros parauso
em carcagas de pequenos e médios ani-
mais e em cortes de carnes frescas ou
frigorificas de qualquer espécie de agou-
gue.

INSPECIONADO
XKHHX

SN

a) forma: circular;

b) dizeres: NUmero do Registro do
Estabel ecimento, isolado e abaixo da pa-
lavra“INSPECIONADOQO", colocada ho-
rizontalmentee“ARAGUARI-MG” que
acompanha a curva superior da Elipse,
logo abaixo do ndmero do registro do
estabelecimento as iniciais “S.I.M.”
acompanhando a curvainferior;

¢) dimensdes e uso:

*0,01m (um centimetro) de diametro
quando aplicado em recipiente com su-
perficievisivel pararotulagem menor ou
igual a 10 cm? (dez centimetros quadra-
dos);

* 0,02m ou 0,03m (dois ou trés centi-
metros), nosrecipientesde peso até 1 Kg
(um quilograma);

*0,04m (quatro centimetros) de di&
metro quando aplicado em recipiente de
peso superior al Kg (um quilograma) até
10 kg (dez quilogramas)

*0,10m (dez centimetros) de diéme-
tro pararecipientes de peso superior a1l0
kg (dez quilogramas). Esse modelo cujas
dimensdes sdo escol hidas considerando-
se a proporcionalidade com o tamanho
daembalagem, comp8e o rétuloregistra-
do de produtos comestiveis de origem
animal, manipulados e ou industrializa-
dos, inclusive caixas ou engradados con-
tendo ovos, pescado, mel e cera de abe-
Ihas, podendo ser aplicado, conforme o
caso, sob aformade selo adesivo.

Modelo 3:

ARAGUARI-MG

INSPECIONADO
XXKXX

S.I.M

a) forma: quadrada, permitindo-se
angulos arredondados quando cravados
em recipientes metdlicos;

b) dizeres: sentido horizontal com o
nimero do registro do Estabelecimento,
isolado e abaixo da palavra “INSPECI-
ONADO", colocada horizontalmente, e
“ARAGUARI-MG” na borda superior,
logo abaixo do nimero doregistro asini-
ciais “S.I.M.” acompanhando a borda
inferior;

¢) dimensdes e uso:

*0,06m (seis centimetros) de lado
paratesteiras e embalagens de até 10 kg
(dez quilogramas),

*0,15m (quinze centimetros) de lado
nas embalagens acSIM de 10 kg (dez
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quilogramas); Esse modelo, cujas dimen-
sbes serdo escol hidas considerando-se a
proporcionalidade com o tamanho da
embalagem, comporao rétul o registrado
de produtos ndo comestiveis ou destina-
do aaimentagdo de animais.

Modelo 4:

a) formaéliptica, no sentido horizon-
tal;
b) dizeres: NUmero de Registro de
Estabel ecimento, isolado e abaixo das
iniciais“S.I.M” e esta colocada horizon-
tamenteeapaavra“ ARAGUARI-MG”
acompanha a curva superior da Elipse,
logo abaixo do nimero do registro a pa-
lavra“ CONDENADQ” , acompanhando
acurvainferior;
¢) dimensfes de uso: sete por seis
centimetros para uso em carcagas, cortes
e produtos diversos quando condenados

pela Inspecéo.
Modelo 5:

a) forma: circular;

b) dizeres. Nimero de Registro do
Estabel ecimento isolado e abaixo dasini-
ciais“S.1.M”, colocadas horizontal men-
te e da palavra “ARAGUARI - MG”,
acompanhando a curva superior do cir-
culo e logo abaixo do nimero do regis-
tro a palavra “REINSPECIONADQO”,
acompanhando acurvainferior do circu-
lo;

¢) dimensdes e uso: o diametro varia
de dois a trinta centimetros para 0 uso
em produtos de origem animal comesti-
veis apls areinspecdo e usando-se as di-
mensdes proporcionaisao volumedo pro-
duto a ser carimbado.

* A carimbagem deve ser acompanha-
da por um funcionario do “S.I.M".

* A tinta utilizada na carimbagem
deve ser abase de violeta de metila.

* O carimbo e atintaquando forados
trabalhos deveréo ficar sob guardaeres-
ponsabilidade do “S.I.M”.

ANEXO VII
CONDIGOES BASICAS

Condictes Bésicas a Serem Atendi-
das na Construcdo de Instalacfes Desti-
nadas Manipulago De Carnes ParaDis-
tribuicdo:

1) Ser instalada, em centro deterreno

devidamente cercado, afastado dos limi-
tes das vias publicas no minimo 5 (cin-
c0) metros ou, em se tratando de hiper
ou supermercados, ser instaladaindepen-
dente e isolada da &rea comercia e, em
ambas situaces, dispor de &reade circu-
lacdo interna devidamente pavimentada
€ gue permita a livre movimentacéo de
veiculos de transporte;

2) Localizar em pontos distantes de
fontes produtoras de odores de qual quer
natureza;

3) Dispor de dependéncias e instala-
¢Oes distintas, com &reas compativels as
atividades desenvolvidas para recepcdo
de carcagas, estocagem de carcagas, de-
sossa, depdsito de embalagem e rétulos;
lavagem de caixas, depdsito de caixas
limpas, embalagem, estocagem de pro-
dutos acabados e expedi¢do. Tais depen-
dénciaseinstalacdes devem estar dispos-
tas de modo a obedecer ao correto fluxo-
grama de operac0es;

Observacdes:

a) Se a estocagem de carcagas e de
produtos acabados ocorrer em uma Uni-
cacamarafria, estadeverapossuir sepa-
racdo fisica (meia-parede) para carcagas
e produtos acabados. A capacidade da
camara-fria deve ser suficiente ao aten-
dimento di&rio e com circulagdo de ar
para manter a mesma temperatura em
todo ambiente. Os produtos devem estar
organizados em pratel eiras vazadas, guar-
dando distanciamento de 30 cm das pa-
redes, 40 cm do teto e 10 cm do piso. Os
estrados dessa rea devem ser lisos e de
altura minima del0 cm. A cdmara-fria
aindadeve possuir, externamente, termé-
metro digital e defacil leitura;

b) N&o é permitida a presenca de ra-
los no interior da camara-frig;

¢) Em setratando de produtos conge-
lados, o tlinel de congelamento devefun-
cionar a temperatura de -35°C a -40°C,
com os produtos dispostos de maneira
gue o ar frio circule entre eles. Demais
operagdes devem se obedecer as preco-
nizadas para a cAmara de estocagem;

d) A expedicdo deve ocorrer através
de 6ceulo.

4) Dispor nos locais de acesso as de-
pendéncias de manipulacdo de produtos
comestiveis de barreira sanit&ria: lavato-
rios para higienizagdo das méos e botas,
lavador de avental dos operérios e dispo-
sitivos para detergentes e sanitizantes,
porta papel toalha e lixeira com tampa
acionada a pedal;

5) Dispor de dependéncias exclusivas
para o uso do Servico de Inspecéo:

a) sala provida de mesa com gavetas,
cadeiras e arquivo;

b) sanité&rio com instalagdes comple-
tas (vaso sanitario com tampa, suporte
parapapel higiénico, pia, dispositivo para
sabdo liquido, porta papel toalha, lixeira
com tampa acionada por pedal), bancos
e cabides;

6) Dispor de sanitarios (masculino e
feminino) com instalaces completas e
em numero proporciona ao de funcio-
narios. A rede de esgoto sanitario deve
ser independente ao esgoto industrial;

7) Dispor de vestiarios providos de
armarios para roupas, prateleiras para

cal¢ados, cabide e bancos para uso dos
funcionérios;

Observagdo: Deve haver separacdo
fiscaentre sanitariosevestiariose o aces-
so a eles devem ser indiretos as depen-
déncias industriais.

8) Dispor de dependéncias adminis-
trativas, refeitorio e oficinaseparados do
corpo daindustria;

9) Possuir filtro de carvao ativado, de
copo transparente, certificado pelo
INMETRO, na érea do refeitorio. A tro-
ca do elemento filtrante deve obedecer
ao prazo de 6 meses;

10) Dispor dedepdsito exclusivo para
material de limpeza e higiene;

11) Dispor delocal paraalimpezadas
carretilhas;

12) Dispor de luz natural e artificial
em todas as dependéncias;

Observagéo: Devem ser observados
oscuidados paraevitar que 0sraios sola-
res prejudiquem a natureza das ativida-
desdesenvolvidas. A iluminagdo deve ser
do tipo “luz fria’, com |ampadas prote-
gidas adequadamente e com poténcia su-
ficiente parabem iluminar todaaéareade
cada dependéncia;

13) Possuir pisoliso, impermeavel, de
cor clara, resistente aabrasdo e corrosao,
ligeiramente inclinado em direcdo as
canaletas coletoras;

14) Ter esgoto com vazéo adequada
gue possibilite imediato escoamento das
aguas servidas, dotados de ralos
sifonados. As grelhas devem ser de alu-
minio ou pléastico e as cana etas de fundo
em angulos arredondados;

15) Possuir paredes com pé direito
minimo de 3 (trés) metros, formando an-
gulos arredondados entre si e com o piso
e impermeabilizadas com ceramicas de
cor clara assentadas com espagamento
minimo; ou toda parede pintada com es-
malte sintético ou tinta acrilica semi-bri-
Iho, ambas de cor clara, ou outro materi-
al aprovado pelo S.I.M - Servico de Ins-
pecéo Municipal, de fécil higienizacao,
com angulos e cantos arredondados;

16) Possuir forro liso eimpermeavel;

17) Possuir janelas e portas de metal
inoxidavel ou protegido contra corrosao.
As janelas devem ser sem parapeito ou
com inclinagdo de 45° e providas de vi-
dros para proporcionarem perfeita
vedacgao;

18) Possuir fiago elétrica embutida
e caixinhas elétricas com “espelhos’. O
nimero de tomadas deve ser suficiente
paraevitar o uso de extensdes,

19) Dispor de trilhagem e carretilhas
polidas e em bom estado de conservagéo;

20) Dispor de equipamento de
climatizagdo de modo a manter atempe-
raturadaareade producdo e embal agem,
no maximo a 10°C;

21) Dispor de ponto de éguainterna
e externamente com mangueiras acom-
panhadas de suportes, identificadas para
cada érea por meio de cores distintas;

22) Dispor delavatério de ago inoxi-
davel, com torneira de acionamento au-
tomético,

acompanhado de dispositivos para
sabdo liquido (inodoro e neutro),
sanitizante e porta papel toalha (folhas

e e B

brancas de papel ndo reciclado) e de li-
Xeira com tampa acionada por pedal;

23) Dispor de esterilizadores em ago
inoxidavel com aguaa85°C e constante-
mente renovavel. O esterilizador deve
situar-se préximo ao lavatorio e mesasde
mani pul acéo;

24) Possuir mesas em aco inoxidavel
com tampos lisos, sem reentrancias e/ou
soldas aparentes,

25) Dispor de estrados com altura
minima de 10 cm, lisos e de fécil
higienizagdo para apoio das caixas de
produtos carneos na &rea de recepcédo de
matéria prima e na érea de producéo;

26) Dispor de recipientes fechados
proprios para 0ssos descartados;

27) Dispor interna e externamente de
lixeiras com tampas. A lixeira interna
deve ter tampa acionada por pedal;

28) Ter arméarios exclusivosparaguar-
da de embalagens e rétul os;

29) Ter tanque paralavagem de uten-
silios em aco inoxidavel, com todos os
angulosarredondados (ao fundo eem seu
encontro com o “espelho”);

30) Ter prateleiras vazadas de metal
ndo oxidavel paraguardadas caixaslim-
pas;
31) Possuir balanca digital;

32) Possuir seladora a vacuo;

33) Possuir caixas brancas em quan-
tidade suficiente para atender as ativida-
des desenvolvidas;

34) Para expedi¢do, as carnes devem
estar devidamente embal adas, rotul ados,
lacrados e com temperaturaigual ou in-
ferior a7°C. O seu transporte, desde que
sejam curtas as disténcias percorridas,
deve ser em balis €/ou caixasisotérmicas
revestidos de material ndo oxidavel, im-
permeével e de fécil higienizagdo. Para
longas distancias os bals devem ser do-
tados de unidade de refrigerago;

35) E proibido residir no corpo dos
edificios daindlstria;

36) A administrag@o do estabeleci-
mento devera proceder ao controle de
pragas (roedores e insetos) por empresas
cadastradas na Vigilancia Sanitéria e
apresentar o comprovante ao Nucleo de
I nspecao, discriminando os produtos usa-
dos (principios ativos, formade apresen-
tacdo dos produtos, prazo de validade da
aplicagdo, grau de toxicidade, mapa de
aplicacao); _ _

37) Devera ainda, proceder alimpe-
zaperiédicadosreservat6rios de dguapor
empresas especializadas e apresentar o
comprovante ao Nucleo de Inspecéo
constando o prazo de validade da opera-
Gao;
38) A planta-projeto de construgdo
devera ser elaborada por profissional ca-
pacitado, com experiéncia no setor e ser
previamente apresentado ao nicleo de
Inspecdo para apreciagdo do corpo téc-
nico do S.I.M;

39) O estabelecimento deve possuir
um responsavel técnico (Médico Veteri-
nario) que devera elaborar e fazer cum-
prir o manual de Boas Préticas de Fabri-
cacéo

Condicoes bésicas a serem atendidas
na construcdo de instalagdes destinadas
ao fracionamento e embalagem de frios:



1) Ser instalada, em centro deterreno
devidamente cercado, afastado dos limi-
tes das vias publicas no minimo 5 (cin-
€0o) metros ou, em se tratando de hiper
ou supermercados, ser instaladaindepen-
dente e isolada da &rea comercia e, em
ambas situaces, dispor de &reade circu-
lacdo interna devidamente pavimentada
€ gue permita a livre movimentacéo de
veiculos de transporte;

2) Localizar em pontos distantes de
fontes produtoras de odores de qual quer
natureza;

3) Dispor de dependéncias e instala-
¢Oes distintas, com &reas compativels as
atividades desenvolvidas para recepcdo
eestocagem de matéria-prima; fatiamento
e embalagem; deposito de embalagem e
rétulos; estocagem do produto final e
expedicdo. Tais dependéncias e instala
¢Oes devem estar dispostas de modo a
obedecer ao correto fluxograma de ope-
ragoes,

Observacdes:

a) Seaestocagem de produtosfor em
freezers deve haver salas distintas para
freezeresde matéria-primaeparafreezers
de produto final. Se for cABmara-fria ela
deve possuir separagdo fisica (mela pa-
rede) para matéria-prima e produto aca-
bado. A capacidade da camara fria deve
ser suficienteao atendimento didrio ecom
circulagdo de ar para manter a mesma
temperatura em todo ambiente. Os pro-
dutos devem estar organizados em prate-
leirasvazadas, guardando distanciamento
de 30 cm das paredes, 40 cm do teto e 10
cm do piso. Os estrados dessa area de-
vem ser lisos e de atura minima de 10
cm. A camara-fria ainda deve possuir,
externamente, termbémetro digital e de
fécil leitura;

b) A expedicdo deve ocorrer através
de 6eulo.

4) Dispor nos locais de acesso as de-
pendéncias de manipulacdo de produtos
comestiveisde barreira sanit&ria: lavato-
rios para higienizag&o das méos e botas,
lavador de avental dos operérios e dispo-
sitivos para detergentes e sanitizantes,
porta papel toalha e lixeira com tampa
acionada a pedal;

5) Dispor de dependéncias exclusivas
para o uso do Servico de Inspecéo:

a) sala provida de mesa com gavetas,
cadeiras e arquivo;

b) sanité&rio com instalagdes comple-
tas (vaso sanitario com tampa, suporte
parapapel higiénico, pia, dispositivo para
sabdo liquido, porta papel toalha, lixeira
com tampa acionada por pedal), bancos
e cabides;

6) Dispor de sanitarios (masculino e
feminino) com instalacBes completas e
em numero proporciona ao de funcio-
narios. A rede de esgoto sanitario deve
ser independente ao esgoto industrial;

7) Dispor de vestiarios providos de
armarios para roupas, prateleiras para
cal¢ados, cabide e bancos para uso dos
funcionérios;

Observacdo: Deve haver separacdo
fiscaentre sanitariosevestiariose o aces-
so a eles deve ser indireto as dependén-

ciasindustriais.

8) Dispor de dependéncias adminis-
trativas, refeitorio e oficinaseparados do
corpo dainduistria;

9) Possuir filtro de carvao ativado, de
copo transparente, certificado pelo
INMETRO, na area do refeitorio. A tro-
ca do elemento filtrante deve obedecer
ao prazo de 6 meses,;

10) Dispor dedepdsito exclusivo para
material de limpeza e higiene;

11) Dispor de luz natural e artificial
em todas as dependéncias;

Observaggo: Devem ser observados
os cuidados paraevitar que 0sraios sola-
res prejudiquem a natureza das ativida-
desdesenvolvidas. A iluminagdo deve ser
do tipo “luz fria’, com |ampadas prote-
gidas adequadamente e com poténcia su-
ficiente parabem iluminar todaaéareade
cada dependéncia;

12) Possuir pisoliso, impermeavel, de
cor clara, resistente aabrasdo e corrosao,
ligeiramente inclinado em direcdo as
canaletas coletoras;

13) Ter esgoto com vazéo adequada
gue possibilite imediato escoamento das
aguas servidas, dotados de ralos
sifonados. As grelhas devem ser de alu-
minio ou plastico e as canal etas de fundo
em angulos arredondados;

14) Possuir paredes com pé direito
minimo de 3 (trés) metros, formando an-
gulos arredondados entre si e com o piso
e impermeabilizadas com ceramicas de
cor clara assentadas com espagamento
minimo; ou toda parede pintada com es-
malte sintético ou tinta acrilica semi-bri-
Iho, ambas de cor clara, ou outro materi-
al aprovado pelo S.I.M - Servico de Ins-
pecéo Municipal, de fécil higienizacao,
com angulos e cantos arredondados;

15) Possuir forro liso eimpermeavel;

16) Possuir janelas e portas de metal
inoxidavel ou protegido contra corrosao.
As janelas devem ser sem parapeito ou
com inclinagdo de 45° e providas de vi-
dros para proporcionarem perfeita
vedacgao;

17) Possuir fiagdo elétrica embutida
e caixinhas elétricas com “espelhos’. O
nimero de tomadas deve ser suficiente
paraevitar o uso de extensdes,

18) Dispor de equipamento de
climatizagdo de modo a manter atempe-
raturadaareade producdo e embal agem,
no maximo a 10°C;

19) Dispor de ponto de agua interna
e externamente com mangueiras acom-
panhadas de suportes, identificadas para
cada érea por meio de cores distintas;

20) Dispor delavatério de ago inoxi-
davel, com torneira de acionamento au-
tomatico, acompanhado de dispositivos
para sabdo liquido (inodoro e neutro),
sanitizante e porta papel toalha (folhas
brancas de papel ndo reciclado) e de li-
Xeira com tampa acionada por pedal;

21) Dispor de esterilizadores em ago
inoxidavel com aguaa82,2°C e constan-
temente renovavel. O esterilizador deve
situar-se préximo ao lavatdrio e mesas de
mani pul acéo;

22) Possuir mesas em aco inoxidavel
com tampos lisos, sem reentrancias e/ou
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soldas aparentes;

23) Dispor internae externamente de
lixeiras com tampas. A lixeira interna
deve ter tampa acionada por pedal;

24) Ter armérios exclusivos para
guarda de embal agens;

25) Possuir fatiador em ago inoxidé&
vel;

26) Possuir balanca digital;

27) Possuir seladora a vacuo;

28) Para expedic¢ao, os frios devem
estar devidamente embal ados, rotul ados,
lacrados e com temperaturaigual ou in-
ferior a7°C. O seu transporte, desde que
sejam curtas as distancias percorridas,
deve ser em balis e/ou caixasisotérmicas
revestidos de material ndo oxidavel, im-
permeével e de facil higienizacdo. Para
longas distancias os balls devem ser do-
tados de unidade de refrigeragdo;

29) E proibido residir no corpo dos
edificios daindustrig;

30) A administragdo do estabeleci-
mento deveraproceder o controlede pra-
gas (roedores e insetos) por empresas
cadastradas na Vigilancia Sanitéria e
apresentar o comprovante ao Nucleo de
Inspecéo, discriminando os produtos
usados (principiosativos, formade apre-
sentagdo dos produtos, prazo de valida-
de da aplicacéo, grau de toxicidade,
mapa de aplicacéo);

31) Devera ainda, proceder a lim-
peza periddica dos reservatérios de
agua por empresas especializadas e
apresentar o comprovante ao Nucleo de
Inspe¢do constando o prazo de valida-
de da operacéo;

32) A planta-projeto de construgéo
devera ser elaborada por profissional
capacitado, com experiéncia no setor
e ser previamente apresentado ao ni-
cleo de Inspecéo para apreciacdo do
corpo técnico do S.1.M;

33) O estabel ecimento deve possuir
um responsavel técnico (Médico Vete-
rinario) que devera elaborar e fazer
cumprir o manual de Boas Préaticas de
Fabricacdo

Condicoes béasicas a serem atendi-
das na construgdo de instal agbes desti-
nadas a producéo de embutidos:

1) Ser instalada, em centro deterre-
no devidamente cercado, afastado dos
limites das vias publicas no minimo 5
(cinco) metros e dispor de area de cir-
culagdo interna devidamente pavimen-
tada e que permita a livre movimenta-
¢ao de veiculos de transporte;

2) Localizar em pontos distantes de
fontes produtoras de odores de qual quer
natureza;

3) Dispor de dependéncias e insta-
lacBes distintas, com &reas compativeis
as atividades desenvolvidas pararecep-
¢ao de matéria-prima, estocagem de
matéria-prima, producdo, deposito de
embal agens e condimentos, depdsito de
tripas, lavagem de utensilios, depdsito
de utensilios limpos, embalagem,
estocagem do produto final e expedi-
¢do. Tais dependéncias e instalacbes
devem estar dispostas de modo a obe-
decer ao correto fluxograma de opera-
coes.

Observagéo:

a) Seaestocagem de produtosfor em
freezeres deve haver salas distintas para
freezersde matéria-primae parafreezers
de produto final. Se for cABmara-fria ela
deve possuir separagdo fisica (mela pa-
rede) para matéria-prima e produto aca-
bado. A capacidade da camara fria deve
ser suficienteao atendimento didrio ecom
circulagdo de ar para manter a mesma
temperatura em todo ambiente. Os pro-
dutos devem estar organizados em prate-
leirasvazadas, guardando distanciamento
de 30 cm das paredes, 40 cm do teto e 10
cm do piso. Os estrados dessa area de-
vem ser lisos e de alturaminimadelOcm.
A camara-fria ainda deve possuir, exter-
namente, termémetro digital e de féacil
leiturg;

b) A expedi¢éo deve ocorrer através
de 6culos.

4) Dispor nos locais de acesso as de-
pendéncias de manipulacdo de produtos
comestiveisde barreira sanit&ria: lavato-
rios para higienizag&o das méos e botas,
lavador de avental dos operérios e dispo-
sitivos para detergentes e sanitizantes,
porta papel toalha e lixeira com tampa
acionada a pedal;

5) Dispor de dependéncias exclusivas
para o uso do Servico de Inspecéo:

a) sala provida de mesa com gavetas,
cadeiras e arquivo;

b) sanité&rio com instalagdes comple-
tas (vaso sanitario com tampa, suporte
parapapel higiénico, pia, dispositivo para
sabdo liquido, porta papel toalha, lixeira
com tampa acionada por pedal), bancos
e cabides;

6) Dispor de sanitarios (masculino e
feminino) com instalaces completas e
em numero proporciona ao de funcio-
narios. A rede de esgoto sanitario deve
ser independente ao esgoto industrial;

7) Dispor de vestiarios providos de
armarios para roupas, prateleiras para
cal¢ados, cabide e bancos para uso dos
funcionérios;

Observacdo: Deve haver separacdo
fiscaentre sanitariosevestiariose o aces-
so a eles devem ser indiretos as depen-
déncias industriais.

8) Dispor de dependéncias adminis-
trativas, refeitdrio e oficina separadas do
corpo dainduistria;

9) Dispor de depdsito exclusivo para
material de limpeza e higiene;

10) Dispor de luz natural e artificial
em todas as dependéncias;

Observagdo: devem ser observadosos
cuidados para evitar que os raios solares
prejudiquem a natureza das atividades
desenvolvidas. A iluminagdo deve ser do
tipo “luz fria’, com |&mpadas protegidas
adequadamente e com poténciasuficien-
te parabem iluminar toda a area de cada
dependéncia;

11) Possuir piso liso, impermeavel, de
cor clara, resistente aabrasdo e corrosao,
ligeiramente inclinado em direcdo as
canaletas coletoras;

12) Ter esgoto com vazdo adequada
gue possibilite imediato escoamento das
aguas servidas, dotados de ralos
sifonados. As grelhas devem ser de alu-
minio ou plastico e as canal etas de fundo
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em éangulos arredondados;

13) Possuir paredes com pé direito
minimo de 3,50 metros, formando an-
gulos arredondados entre si e com 0 piso
e impermeabilizadas com ceramicas de
cor clara assentadas com espagamento
minimo; ou toda parede pintada com
esmalte sintético ou tinta acrilica semi-
brilho, ambas de cor clara, ou outro
material aprovado pelo S.I.M - Servico
de Inspecdo Municipal, de facil
higienizagdo, com angulos e cantos ar-
redondados;

14) Possuir forro liso e impermea-
vel;

15) Possuir janelas e portas de metal
inoxidavel ou protegido contra corrosao.
As janelas devem ser sem parapeito ou
com inclinag&o de 45° e providas de vi-
dros para proporcionarem perfeita
vedacdo;

16) Possuir fiag&o el étricaembutida
e caixinhas el étricas com “espelhos’. O
ndmero de tomadas deve ser suficiente
para evitar o uso de extensdes;

17) Dispor de equipamento de
climatizagdo de modo a manter a tem-
peratura da area de producédo e embala-
gem, no maximo a 10°C;

18) Dispor de ponto de &guainterna
€ externamente com mangueiras acom-
panhadas de suportes, identificadas para
cada érea por meio de cores distintas;

19) Dispor de lavatério de ago ino-
xidavel, com torneira de acionamento
automatico,acompanhado de dispositi-
vos para sabdo liquido (inodoro e neu-
tro), sanitizante e porta papel toalha(fo-
Ihas brancas de papel ndo reciclado) e
de lixeira com tampa acionada por pe-
dal;

20) Dispor de esterilizadoresem ago
inoxidavel com agua a 82,2°C e cons-
tantemente renovavel. O esterilizador
deve situar-se préximo ao lavatério e
mesas de manipul agéo;

21) Possuir filtro de carvéo ativado,
de copo transparente, de altavazao e cer-
tificado pelo INMETRO para obtencao
dadgua usada no preparo das massas. A
troca do elemento filtrante deve obede-
cer ao prazo de 6 meses.;

22) Possuir mesas em aco inoxid&
vel para cortes e demais operagdes com
tampos lisos, sem reentrancias e/ou sol-
das aparentes;

23) Dispor de estrados com altura
minima de 10 cm, lisos e de fécil
higienizagdo para apoio das caixas de
produtos cérneos na drea de recepcéo de
matéria-prima e érea de producéo;

24) Dispor de lixeiras com tampas
interna e externamente. A lixeirainter-
na deve ter tampa acionada por pedal;

25) Dispor de recipientes fechados
proprios para 0ssos descartados;

26) Ter potesde plastico branco, pré-
prio para produtos alimenticios e prate-
leiras exclusivas para guarda de condi-
mentos;

27) Ter armarios exclusivos para
guarda de embalagens e rétul os;

28) Ter tanque paralavagem de uten-
silios em aco inoxidavel, com todos os
angulos arredondados (ao fundo e em
seu encontro com o “espelho”);

29) Ter prateleiras vazadas de metal
ndo oxidavel para guarda dos utensilios
limpos;

30) Possuir balanca digital;

31) Possuir seladora;

32) Possuir caixas e bandejas em ago
inoxidavel ou de pléastico branco préprio
paraprodutos alimenticios em quantida-
de suficiente para atender as atividades
desenvolvidas;

33) Possuir bombonas pléasticas de
cor clara, bocas largas, com tampas e
proprias paraprodutos alimenticios para
acondicionamento da agua gelada (mé-
ximo de 4°C) usada no preparo das mas-
Sas;

34) Para expedicéo, os embutidos
devem estar devidamente embal ados, ro-
tulados, lacrados e com temperatura
igual ou inferior a7°C. O seu transpor-
te, desde que sejam curtas as distancias
percorridas, deve ser em bals e/ou cai-
xas isotérmicas revestidos de material
ndo oxidavel, impermeavel e de facil
higienizacéo. Para longas distancias os
bals devem ser dotados de unidade de
refrigeracéo;

35) E proibido residir no corpo dos
edificios daindustrig;

36) A administragcdo do estabeleci-
mento deveraproceder o controlede pra-
gas (roedores e insetos) por empresas
cadastradas na Vigilancia Sanitéria e
apresentar o comprovante ao Nucleo de
Inspecéo, discriminando os produtos
usados (principiosativos, formade apre-
sentagdo dos produtos, prazo de valida-
de da aplicacéo, grau de toxicidade,
mapa de aplicacéo);

37) Deveraainda, proceder alimpe-
za periédica dos reservatérios de agua
por empresas especializadas e apresen-
tar o comprovante ao Nucleo de Inspe-
¢ao contando o prazo de validade da
operacéo;

38) A planta-projeto de construgdo
deveraser elaboradapor profissional ca-
pacitado, com experiénciano setor e ser
previamente apresentado ao nicleo de
Inspecéo para apreciagéo do corpo téc-
nico do S.I.M

39) O estabelecimento deve possuir
um responsavel técnico (Médico Vete-
rinério) que deveraelaborar e fazer cum-
prir o manual de Boas Préticas de Fa-
bricagao.

Condicdes basicas aserem atendidas
na construcao de instalacfes destinadas
a producéo de espetinhos:

1) Ser instalada, em centro de terre-
no devidamente cercado, afastado dos
limites das vias publicas no minimo 5
(cinco) metros e dispor de érea de cir-
culagdo interna devidamente pavimen-
tada e que permita a livre movimenta-
¢do de veiculos de transporte;

2) Localizar em pontos distantes de
fontes produtoras de odores de qual quer
natureza;

3) Dispor de dependénciaseinstala-
¢Oesdistintas, com éreas compativeisas
atividades desenvolvidas para recep¢éo
de matéria-prima, estocagem de maté-
ria-prima, produc&o, depdsito de emba-
lagens e condimentos, lavagem de uten-

silios, deposito de utensilioslimpos, em-
balagem, estocagem do produto final e
expedicdo. Tais dependéncias e instala-
¢Oes devem estar dispostas de modo a
obedecer ao correto fluxograma de ope-
racoes.

Observacoes:

a) Se a estocagem de produtos for
em freezers deve haver salas distintas
para freezers de matéria-prima e para
freezers de produto final. Se for cama-
ra-friaeladeve possuir separacdo fisica
(meiaparede) paramatéria-primae pro-
duto acabado. A capacidade da camara
fria deve ser suficiente ao atendimento
diério e com circulaco de ar para man-
ter amesmatemperatura em todo ambi-
ente. Os produtos devem estar organi-
zados em prateleiras vazadas, guardan-
do distanciamento de 30 cm das pare-
des, 40 cm do teto e 10 cm do piso. Os
estrados dessa &rea devem ser lisos e de
altura minima de 10 cm. A cémara-fria
ainda deve possuir, externamente, ter-
moémetro digital e de fécil leitura;

b) A expedicéo deve ocorrer através
de 6culos.

4) Dispor noslocais de acesso as de-
pendéncias de manipulagéo de produtos
comestiveis de barreira sanitéria: lava-
térios para higieniza¢do das méos e bo-
tas, lavador de avental dos operarios e
dispositivos para detergentes e
sanitizantes, porta papel toalhaelixeira
com tampa acionada a pedal;

5) Dispor de dependéncias exclusi-
vas para o uso do Servico de | nspegao:

a) sala provida de mesa com gave-
tas, cadeiras e arquivo;

b) sanitério com instal agdes comple-
tas (vaso sanitario com tampa, suporte
para papel higiénico, pia, dispositivo
para sabao liquido, porta papel toalha,
lixeira com tampa acionada por pedal),
bancos e cabides;

6) Dispor de sanitarios (masculino e
feminino) com instalagdes completas e
em numero proporcional ao de funcio-
narios. A rede de esgoto sanitario deve
ser independente ao esgoto industrial;

7) Dispor de vestiarios providos de
armarios para roupas, prateleiras para
calcados, cabide e bancos para uso dos
funcionarios;

Observacdo: Deve haver separacdo
fisica entre sanitarios e vesti&rios e 0
acesso aelesdeve ser indireto as depen-
dénciasindustriais.

8) Dispor de dependéncias adminis-
trativas, refeitorio e oficinaseparados do
corpo daindustria;

9) Possuir filtro de carvéo ativado,
de copo transparente, certificado pelo
INMETRO, naareado refeitorio. A tro-
ca do elemento filtrante deve obedecer
ao prazo de 6 meses;

10) Dispor de depoésito exclusivo
para material de limpeza e higiene;

11) Dispor de luz natural e artificial
em todas as dependéncias;

Observagéo: Devem ser observados
0s cuidados para evitar que 0s rai 0s so-
lares prejudiquem a natureza das ativi-
dadesdesenvolvidas. A iluminagdo deve
ser dotipo“luzfria’, com|ampadas pro-
tegidas adequadamente e com poténcia
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suficiente parabem iluminar todaaarea
de cada dependéncia.

12) Possuir piso liso, impermeavel,
de cor clara, resistente & abrasdo e cor-
rosdo, ligeiramente inclinado em dire-
¢80 as canaletas coletoras,

13) Ter esgoto com vazao adequada
gue possibiliteimediato escoamento das
aguas servidas, dotados de ralos
sifonados. As grelhas devem ser de alu-
minio ou pléastico e as canaletas de fun-
do em angul os arredondados;

14) Possuir paredes com pé direito
minimo de 3 (trés) metros, formando an-
gulos arredondados entre si e com 0 piso
e impermeabilizadas com cerdmicas de
cor clara assentadas com espagamento
minimo; ou toda parede pintadacom es-
malte sintético ou tinta acrilicasemi-bri-
Iho, ambas de cor clara, ou outro mate-
rial aprovado pelo S.I.M - Servico de
Inspecdo Municipal, de fécil
higienizagdo, com angulos e cantos ar-
redondados;

15) Possuir forro liso e impermea-
vel;

16) Possuir janelas e portas de metal
inoxidavel ou protegido contracorrosao.
As janelas devem ser sem parapeito ou
com inclinag&o de 45° e providas de vi-
dros para proporcionarem perfeita
vedacao;

17) Possuir fiag8o el étrica embutida
e caixinhas el étricas com “espelhos’. O
ndmero de tomadas deve ser suficiente
para evitar o uso de extensdes;

18) Dispor de equipamento de
climatizagdo de modo a manter a tem-
peratura da area de producdo e embala-
gem, no maximo a 10 °C;

19) Dispor de ponto de &gua interna
€ externamente com mangueiras acom-
panhadas de suportes, identificadas para
cada érea por meio de cores distintas;

20) Dispor de lavatorio de ago ino-
xidavel, com torneira de acionamento
automatico, acompanhado de dispositi-
vos para sabdo liquido (inodoro e neu-
tro), sanitizante e porta papel toalha(fo-
Ihas brancas de papel ndo reciclado) e
de lixeira com tampa acionada por pe-
dal;

21) Dispor de esterilizadoresem ago
inoxidavel com &gua a 82,2°C e cons-
tantemente renovavel. O esterilizador
deve situar-se proximo ao lavatério e
mesas de manipul agéo;

22) Possuir mesas em aco inoxid&
vel para cortes e espetagem com tam-
pos lisos, sem reentrancias e/ou soldas
aparentes;

23) Dispor de estrados com altura
minima de 10 cm, lisos e de fécil
higienizagdo para apoio das caixas de
produtos cérneos na drea de recepcéo de
matéria-prima e érea de producéo;

24) Dispor, interna e externamente
de lixeiras com tampas. A lixeira inter-
na deve ter tampa acionada por pedal;

25) Ter potesde pléstico branco, pré-
prio para produtos alimenticios e prate-
leiras exclusivas para guarda de condi-
mentos,

26) Ter armérios exclusivos para
guarda de embalagens e rétul os;

27) Ter tanque paralavagem de uten-



silios em aco inoxidavel, com todos os
angulos arredondados (ao fundo e em
seu encontro com o “espelho”);

28) Ter prateleiras vazadas de metal
ndo oxidavel para guarda dos utensilios
limpos;

29) Possuir balanca digital;

30) Possuir seladora;

31) Possuir caixas e bandejas em
aco inoxidavel ou de plastico branco
proprio para produtos alimenticios em
guantidade suficiente para atender as
atividades desenvolvidas;

32) Para expedicdo, os espetinhos
devem estar devidamente embal ados, ro-
tulados, lacrados e com temperatura
igual ou inferior a7°C. O seu transpor-
te, desde que sejam curtas as distancias
percorridas, deve ser em bals e/ou cai-
xas isotérmicas revestidos de material
ndo oxidavel, impermeavel e de facil
higienizacdo. Para longas distancias os
bals devem ser dotados de unidade de
refrigeracéo;

33) E proibido residir no corpo dos
edificios daindustria;

34) A administracdo do estabeleci-
mento deveraproceder o controledepra-
gas (roedores e insetos) por empresas
cadastradas na Vigilancia Sanitaria e
apresentar o comprovante ao Nucleo de
Inspecéo, discriminando os produtos
usados (principiosativos, formade apre-
sentagdo dos produtos, prazo de valida-
de da aplicacéo, grau de toxicidade,
mapa de aplicacéo);

35) Deveraainda, proceder alimpe-
za periédica dos reservatérios de agua
por empresas especializadas e apresen-
tar o comprovante ao NUcleo de Inspe-
¢do constando o prazo de validade da
operacéo;

36) A planta-projeto de construgdo
deveraser elaboradapor profissional ca-
pacitado, com experiénciano setor e ser
previamente apresentado ao nicleo de
Inspecéo para apreciagéo do corpo téc-
nico do S.I.M

37) O estabelecimento deve possuir
um responsavel técnico (Médico Vete-
rinério) que deveraelaborar e fazer cum-
prir o manual de Boas Préticas de Fa-
bricacdo

Condices bésicas paraaprovacdo de
um estabel ecimento deleite e derivados:

1) Cuidados com a matéria-prima
(leite): Paraaobtencéo do leite cru des-
tinado afabricagéo de queijo sd0 neces-
sarios 0s seguintes cuidados:

1.a Sanidade do rebanho: devera ser
atestada por médico veterinario, sempre
gue reguisitado pelo Servigo de Inspe-
¢80 Municipal.

1l.a.1. Vacinagdo contra febre aftosa
eraiva

1.a.2. Controle de parasitoses,
mastites, brucelose e tuberculose;

1.a.3. E proibido para fabricagéo de
queijo o uso de leite de vacas:

1.a3.1. em fase colostral;

1.a.3.2. com resultado positivo de
doencas infectocontagi osas (zoonoses);

1.a.3.3. em tratamento com drogas
veterinarias passiveis de eliminacéo pelo
leite ou que ja terminado o tratamento,

mas sem ter completado o periodo de
caréncia.

1.b. Higiene na obtenc&o do leite

1.b.1. Oscurrais devem possuir piso
e cobertura;

1.b.2. Astetasdevem ser previamen-
te lavadas com &gua corrente e secadas
com toalhas descartaveis (papel de fo-
Ihas brancas e néo reciclado);

1.b.3. Osprimeirosjatos deleite de-
vem ser descartados em caneca de fun-
do escuro, para deteccdo de mastite;

1.b.4. As tetas devem ser
desinfetadas com produtos apropriados,
imediatamente ap0s a ordenha;

1.b.5. O leite obtido deve ser filtra-
do em coador de 10-15 meshes, de ago
inoxidavel ou de pléstico atéxico (proi-
bido o uso de panos).

1.c. Transporte:

1.c.1. Oleitecru ndoresfriado deve-
ra ser transportado em vasilhame ade-
quado e entregue na queijaria até as
10h00min do dia de sua obtencéo;

1.c.2. O leite cru, obtido em segun-
da ordenha deverd ser resfriado na fa-
zenda e ser entregue na queijaria até as
10h00min do dia seguinte a ordenha na
temperatura maximo de 10°C.

Exigéncias necessérias para a cons-
trucéo de instalacdes de producéo de
queijo:

1) Localizar-se em pontos distantes
de fontes produtoras de mau cheiro e de
qualquer natureza;

2) Ser instalado, em centro de terre-
no, devidamente cercado, afastado dos
limitesdasvias publicas, no minimo cin-
co metros, e dispor da érea de circula-
¢dointernaque permitaalivre movimen-
tacdo dos veicul os de transporte;

3) Dependéncias com instal acbes e
areas suficientes para bem executar as
atividades de ordem tecnoldgica, espe-
cificas e atender ao fluxograma de pro-
ducéo, recepcdo de matéria-prima, in-
dustrializag&o, embalagem, conservacdo
e expedi¢do do produto final;

4) Dispor de luz natura e artificial,
ventilacdo e exaustéo suficientes em to-
das as dependéncias;

5) Possuir pisos de material imper-
meével, decor clara, resistente aabrasdo
e corrosdo, ligeiramente inclinados em
direcéo as canaletas de modo afacilitar
acolheita e 0 escoamento das aguas re-
siduais e de fécil higienizagao;

6) Ter paredes lisas com pé direito
minimo de 3 (trés) metros, impermeabi-
lizadas aumaalturaminimade 2 metros,
com cerédmica de cor clara, de facil
higienizacdo, formando angulos arre-
dondados entre si e com 0 piso; ou toda
parede pintada com esmalte sintético ou
tinta acrilica semi-brilho, ambas de cor
clara, ou outro material aprovado pelo
S.I.M - Servico de Inspecdo Municipal,
de facil higienizagdo, com angulos e
cantos arredondados;

7) Possuir nas dependénciasforro de
material resistente a umidade e aos va-
pores, construido de modo a evitar o
acumul o de sujeirae contaminagdo, com
perfeitavedac8o aentradade poeira, in-
setos, passaros e outras pragas,

8) Dispor de dependéncias adminis-
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trativas, refeitorio e oficinaseparados do
corpo do estabelecimento;

9) Dispor de depdsito exclusivo para
ingredientes e embal agens e para mate-
rial de limpeza e higiene;

10) Dispor de rede de abastecimen-
to publico de agua para atender, sufici-
entemente, as necessidades da queijaria
easdependéncias sanitérias, e sefor cap-
tacdo prépria, de instalacbes paratrata-
mento de a&gua;

11) Dispor de agua fria e quente
abundante, em todas as dependéncias de
manipulacdo da queijaria;

12) Dispor de rede de esgoto com di-
ametro adequado que possibilite aime-
diata vazéo das aguas residuais, dotado
deralossifonados a provade refluxo de
odores e a entrada de roedores e outros
animais, em nimero suficiente, com
desaguadouro final em curso de agua
caudal osos e perene ou em fossa sépti-
ca (atender legislacdo ambiental);

13) Dispor de instalagdes sanitérias
adequadamenteinstal adas, de dimensdes
€ em numero proporcional ao pessoal;

14) Dispor de vestiarios providos de
armérios pararoupas, prateleiraparacal-
¢ados, cabides e bancos para uso dos
funcionérios, deve haver separagdo fi-
sicaentre sanitariosevesti&rioseo aces-
so aeles deve ser indireto as dependén-
ciasindustriais;

15) Dispor nos locais de acesso as
dependéncias de mani pul agéo de produ-
tos comestiveis de barreirasanitéria, la-
vatérios para higienizagdo das maos e
botas, lavador de avental dos operéarios
e dispositivos para detergentes e
sanitizantes, porta papel toalhaelixeira
com tampa acionada a pedal;

16) Dispor de equipamento gerador
de vapor e/ou adgua quente com capaci-
dade para as necessidades do estabele-
cimento;

17) Dispor de expedicéo provida de
Oculo que deve ter abertura suficiente
para passagem de caixas e revestidas de
pedra lisa ou ago inoxidavel e com fe-
chamento de material impermeavel;

18) Os veiculos de transporte dos
produtos deverdo possuir carrocerias
revestidas de material ndo oxidavel, im-
permedvel de fécil higienizagdo, dota-
das de unidade de refrigeracao;

19) As secdes industriais dever&@o
possuir pé direito minimo de 3,0 m;

20) Possuir dependéncias ou local
préprio parahigienizagdo de vasilhames;

21) Dispor de cobertura nos locais
de carregamento (queijo mussarela) e
descarregamento (leite);

22) Ter dependéncias para recebi-
mento da matéria-prima (leite), bem
como laboratério de andlises,

23) Possuir camara-fria (pé direito
2,5m);

24) Possuir dependéncias parafabri-
cacdo de queijo, sua conservacdo e de-
mais operagdes, incluindo-se as cama-
ras de salga e cura com temperatura e
unidade controladas;

25) Possuir equipamento de pasteu-
rizagc@o ou tratamento térmico equiva-
lente, para assegurar fosfatas e residual
negativa;

26) A administracdo do estabeleci-
mento deveraproceder o controledepra-
gas (roedores e insetos) por empresas
cadastradas na Vigilancia Sanitaria e
apresentar o comprovante ao Nucleo de
Inspecéo, discriminando os produtos
usados (principiosativos, formade apre-
sentagdo dos produtos, prazo de valida-
de da aplicacéo, grau de toxicidade,
mapa de aplicacéo);

27) Deveraainda, proceder alimpe-
za periédica dos reservatérios de agua
por empresas especializadas e apresen-
tar o comprovante ao NUcleo de Inspe-
¢do constando o prazo de validade da
operacéo;

28) A planta-projeto de construgdo
da queijaria, devera ser elaborada por
profissional capacitado, com experién-
ciano setor e ser previamente apresen-
tado ao nicleo de Inspegdo para apreci-
agdo do corpo técnico do S.I.M

29) E facultado aos peguenos pro-
dutores de queijo possuirem um respon-
savel técnico (Médico Veterinario) que
deveraelaborar e fazer cumprir manual
de boas préticas de fabricagéo.

Para aprovagdo de um estabeleci-
mento de pescado e derivados, devem
ser atendidas algumas condic¢des basi-
cas.

1) Os estabel ecimentos de produtos
deorigemAnimal, somente poder&o fun-
cionar se devidamenteinstalados e equi-
pados, e atenderem as presentes diretri-
zes, mediante registro no S.I.M (Servi-
¢o de Inspecéo Municipal);

2) Asinstalagdes e 0s equi pamentos
a que se refere o item anterior compre-
endem as dependéncias minimas,
maquinarios e utensilios diversos de
acordo com a natureza e a capacidade
de produc&o do estabel ecimento;

3) Localizar-se em pontos distantes
de fontes produtoras de mau cheiro e de
qualquer natureza;

4) Ser instalado, em centro de terre-
no, devidamente cercado, afastado dos
limitesdasvias publicas, no minimo cin-
co metros, e dispor da érea de circula-
¢dointernaque permitaalivre movimen-
tacdo dos veicul os de transporte;

5) Dispor de luz natural e artificial,
ventilacdo e exaustéo suficientes em to-
das as dependéncias;

6) Possuir pisos de material imper-
meével, resistente & abrasdo e corroséo,
ligeiramente inclinados, parafacilitar a
colheita e o escoamento das aguas resi-
duais, de cor clarae f&cil higienizagao;

7) Ter paredes lisas, impermeabili-
zadas com cerdmicade cor claraou toda
parede pintada com esmalte sintético ou
tinta acrilica semi-brilho, ambas de cor
clara, ou outro material aprovado pelo
S.I.M - Servico de Inspecdo Municipal,
de facil higienizagdo, com angulos e
cantos arredondados;

8) Possuir forro liso eimpermeavel;

9) Possuir nas dependéncias de ela-
boracéo de produtos comestiveis forro
de material resistente aumidade e ava-
pores, construido de modo a evitar o
acumul o de sujeirae contaminagdo, com
perfeitavedac8o aentradade poeira, in-
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setos, passaros e outras pragas;

10) Dispor de dependéncias e insta-
lagBes minimas, pararecebimento, indus-
trializagdo, embalagem, depositos e ex-
pedicdo de produtos comestivels, isola-
dastotalmente por paredes das areas des-
tinadas a0 preparo de produtos ndo co-
mestivels;

11) Dispor de dependéncias adminis-
trativas, refeitorio e oficinaseparados do
corpo do estabel ecimento;

12) Dispor dedepdsito exclusivo para
material de limpeza e higiene;

13) Dispor de depésitos adequados
paraingrediente e embalagens;

14) Dispor de rede de abastecimento
publico de &gua para atender, suficiente-
mente, as necessidades do traba ho indus-
trial e asdependéncias sanitérias, e sefor
captagdo propria, deinstal acbes paratra-
tamento de agua;

15) Dispor de dguafriaabundante, de
producdo de vapor e gua quente, em to-
das as dependéncias de manipulagdo e
preparo, ndo so de produtos, como de
subprodutos ndo comestivels;

16) Dispor de rede de esgoto em to-
das as dependéncias, que evite o refluxo
de odores e a entrada de roedores e ou-
tros animais, ligada a tubos coletores, e
estes, ap sistema geral de escoamento,
dotada de canalizacdo e de instalagdes
para retencdo de gorduras, residuos e
corpos flutuantes, com desaguadouro fi-
nal em curso de &gua caudal 0sos e pere-
ne ou em fossa séptica (atender legisa
¢do ambiental);

17) Dispor de instalagbes sanitérias
adequadamenteinstal adas, de dimensdes
€ em namero proporcional ao pessoal;

18) Dispor de vestiarios providos de
armérios pararoupas, prateleiraparacal-
¢ados, cabides e bancos parauso dosfun-
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ciondrios, deve haver separacdo fisica
entre sanitérios e vestiarios e 0 acesso a
eles deve ser indireto as dependéncias
industriais;

19) Dispor nos locais de acesso as
dependéncias de manipulagéo de produ-
tos comestiveis de blogqueio sanitario, la-
vatérios para higienizagdo das maos e
botas, lavador de avental dos operariose
dispositivos para detergentes e
sanitizantes,

20) Dispor de equipamento gerador
de vapor e/ou agua quente com capaci-
dade para as necessidades do estabel eci-
mento, bem como sua distribuicdo em
todas as dependéncias de abate, manipu-
lacdo e industrializagao;

21) Dispor de secéo de expedicdo
(plataforma de embarque) que sera des-
tinada a circulacdo dos produtos das c&
maras frigorificas para o veiculo trans-
portador podendo ser dispensada, quan-
do alocalizacdo da antecAmara permitir
0 acesso direto ao transporte; deve ser
totalmenteisoladado melo ambiente atra-
vés de paredes, dispondo somente de
aberturas (portas ou 6culos) nos pontos
de acostamento dos veiculos transporta-
dores, bem como entrada (portal) de aces-
S0 & se¢do para o pessoal que di traba-
Iha; protecdo (cobertura) para os veicu-
los transportadores, na area de acosta-
mento;

22) Osveiculosdetransporte dospro-
dutos deverdo possuir carrocerias
revestidas de material ndo oxidavel, im-
permeével defécil higienizacdo, dotados
de unidade de refrigerag&o.

Tratando-se de estabelecimento de
pescado e derivados, devem ser atendi-
das também as seguintes condic¢des:

Os estabelecimentos que recebam,
manipulam e comercializam pescado
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fresco ou se dedicam a sua industriali-
zacdo, para consumo humano, necessi-
tam:

1) Dispor de dependéncias, instala-
¢Oes e equipamentos para a recep¢ao,
sel ecdo, inspecao, industrializacdo e ex-
pedi¢do do pescado, compativeis com
suas finalidades;

Fluxograma do Processo de Produ-
¢ao de Pescado Limpo:

1.1. Captura e depuragdoA captura
do peixe deve ser feitadeformaque ele
ndo lute ou agonize, provocando uma
decomposi¢do mais acel erada do pesca-
do final. Os animais devem ser selecio-
nados pelo tamanho e pelo estado de
salide.A depuragdo € umatécnica capaz
de eliminar os sabores e odores desagra-

daveis do peixe, consistindo em trans-
portar 0s animais para tanques que re-
cebem fluxo continuo de agualimpa. O
animal passano minimo 2 e no maximo
10 dias nesse tanque; os peixes ficam
sem ragdo durante esse tempo e de modo
ando prejudicar os animais, fazendo-os
perderem peso por faltadealimento.1.2.
Abate evisceracéo e lavagemO abate do
peixe éfeito por choquetérmico. O ani-
mal é colocado em um tanque com agua
egelo (proporgéo dedgua: gelo=1:1) e
mantido |4 até a suainsensibilizacéo. E
importante que o gel o usado sejade boa
qualidade (feito a partir de agua pota
vel), porque isto refletira na qualidade
do pescado final. Retiram-se entdo as
escamas do pescado, com o uso de fa-
cas ou laminas proprias para atarefa, e

removem-se em seguida suas visceras.
Faz-seumalavagem final pararetirar os
residuos aderidos ao pescado, com agua
potavel clorada. Neste ponto, 0 pescado
estalimpo e pode ser embalado e resfri-
ado ou congelado para a
comercializag8o, ou seguir para o pro-
cesso de filetagem.1.3. Decapitacdo,
esfola e filetagema) Para fazer a
filetagem, deve-se retirar a cabega, as
nadadeiras e a pele do peixe. Depois de
eviscerado e decapitado, remove-se a
pele do pescado com o uso deum alica-
te especifico para tal fim. Realiza-se
entdo o corte de filés (filetagem) com
facas e utensilios apropriados. A
filetagem pode ser manual ou por auxi-
lio de uma maquina.b) Possuir instala-
¢Oes para a fabrico e armazenagem do
gelo, podendo essa exigéncia, ser dis-
pensada somente em regides onde exis-
ta facilidade para aquisicéo de gelo de
comprovada qualidade sanitaria.c) Dis-
por de separagéo fisica adequada entre
as areas de recebimento da matéria pri-
ma e aquel as destinadas a manipul agcéo
e acondicionamento dos produtos
finais;d) Dispor de equi pamento adequa-
do a hipercloracéo da &gua de lavagem
do pescado e da limpeza e higienizagdo
das instalacbes, equipamentos e
utensilios;e) Dispor de instalagdes e
equipamentos adequados acolheitae ao
transporte de residuos de pescado, re-
sultantes do processamento industrial
para 0 exterior das areas de manipula-
¢do de comestiveis;f) Dispor deinstala-
¢Oes e equipamentos para 0 aproveita-
mento adequado dos residuos de pesca-
do, resultantes do processamento indus-
trial, visando a sua transformagdo em
subprodutos ndo comestiveis podendo,
em casos especiais, ser dispensada essa
exigéncia, permitindo-se o encaminha-
mento dos residuos de pescado aos es-
tabel ecimentos dotados de instal agdes e
equipamentos proprios para esta finali-
dade, cujo transporte devera ser realiza-
do em veicul os adequados;g) Dispor de
camarade espera parao armazenamento
do excesso de pescado fresco, que ndo
possa ser manipulado ou comercializado
de imediato;h) Dispor de equipamento
adequado a lavagem e higienizacdo de
caixas, recipientes, grelhas, bandeja e
outros utensilios usados para acondici-
onamento, depdsito e transporte de pes-
cado e seus produtos;i) Dispor, nos es-
tabelecimentos que elaboram produtos
congelados, de instalagdes frigorificas
independentes para congelamento e
estocagem do produto final;j) Condicdes
especificas serdo estabel ecidas em requi-
sitos complementares, dependendo das
caracteristicas intrinsecas da matéria-
prima e do tipo de produto a ser
elaborado;l) A Inspecédo Sanitaria do
pescado baseia-se:l.1)na determinacéo
do estado de frescor;l.2) na eliminagéo
de qualquer material suspeito ou repug-
nante; e,l.3) na realizacdo de exames
complementares, representados princi-
palmente por testesbioquimicos de
avaliagdo.m) Apresentar documentos
comprobatdrios de sanidade e origem da
matéria-prima;n) Instal agdes exclusivas
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para o uso do servi¢o de Inspecdo Mu-
nicipal com:o) salaprovidade mesacom
gavetas, cadeiras e arquivos;p) sanitari-
0s com instalagfes completas (vaso sa-
nitério com tampa, suporte de papel hi-
giénico, lixeiracom tampa acionada por
pedal, pia, saboneteira para sabéo liqui-
do, porta papel toalha), bancos e
cabides.q) O estabel ecimento deve pos-
suir um responsavel técnico (médico
veterinario) que deveraelaborar e fazer
cumprir o manual de Boas Préticas de
Fabricacéo;r) A administrac@o do esta-
belecimento deveraproceder o controle
de pragas (roedores e insetos) por em-
presas cadastradas na Vigilancia Sani-
téria e apresentar o comprovante ao
Nucleo de Inspecéo, discriminando os
produtos usados (principios ativos, for-
ma de apresentacdo dos produtos, prazo
de validade da aplicacdo, grau de
toxicidade, mapade aplicacdo);s) Deve-
ra ainda, proceder a limpeza periédica
dos reservatérios de agua por empresas
especializadas e apresentar o compro-
vante ao Nucleo de Inspecdo constando
0 prazo de validade da operagéo;t) A
planta-projeto de construgcdo do mata-
douro frigorifico, devera ser elaborada
por profissional capacitado, com expe-
riéncia no setor e ser previamente apre-
sentado ao nucleo de | nspecéo paraapre-
ciacdo do corpo técnico do S.I.M Con-
dicbes basicas a serem atendidas na
construcéo de instalagdes destinadas a
classificacdo e embalagem de ovos:

1) Ser instalada em centro de terre-
no devidamente cercado, afastado dos
limites das vias publicas no minimo 5
(cinco) metros e dispor de area de cir-
culagdo interna devidamente pavimen-
tada e que permita a livre movimenta-
¢ao dos veiculos de transporte;

2) Localizar em pontos distantes de
fontes produtoras de odores de qual quer
natureza;

3) Dispor de dependénciaseinstala-
¢Oes distintas, com areas compativeis
com as atividades desenvolvidas parare-
cepcao, classificagdo/embal agem, depo-
sito/expedicéo do produto final e depé-
sito de embalagens e rétulos. Tais de-
pendéncias e instalagdes devem estar
dispostas de modo a obedecer ao corre-
to fluxograma das operacoes;

4) Dispor de dependéncias exclusi-
vas parao uso do Servic¢o de | nspe¢éo:a)
sala provida de mesa com gavetas, ca-
deiras e arquivo; b) sanitério com insta-
lacBes completas (vaso sanité&rio com
tampa, suporte parapapel higiénico, pia,
dispositivo para sab&o liquido, porta
papel toalha, lixeira com tampa aciona-
da por pedal), bancos e cabides;

5) Dispor de sanitarios (masculino e
feminino) com instalagdes completas e
em nimero proporcional ao de funcio-
narios. A rede de esgoto sanitario deve
ser independente ao esgoto industrial;

6) Dispor de vestiarios providos de
armarios para roupas, prateleiras para
calcados, cabides e bancos parauso dos
funcion&rios;Observacdo: Deve haver
separacao fisicaentre sanitérios e vesti-
arios e 0 acesso a eles deve ser indireto
as dependéncias industriais.



7) Dispor de dependéncias adminis-
trativas, refeitorio e oficinaseparados do
corpo do estabelecimento;

8) Dispor de depdsito exclusivo
para material de limpeza e higiene;

9) Dispor de luz natural e artificial
em todas as dependéncias,

Observacdo: Devem ser observados
0s cuidados para evitar que 0s raios so-
lares prejudiquem a natureza da ativi-
dade desenvolvida. A iluminag&o artifi-
cial deveser dotipo “luzfria’, comlam-
padas protegidas adequadamente e com
poténcia suficiente para bem iluminar
toda a érea de cada dependéncia;

10) Possuir piso de material imper-
meével, resistente & abrasdo e corroséo,
de cor clarae de fécil higienizagéo;

11) Ter paredes com pé direito mini-
mo de 3 metros, impermeabilizadas com
cer@mica de cor clara até 2 metros de
altura, formando angulos arredondados
entre si e com o piso; ou toda parede pin-
tada com esmalte sintético ou tinta
acrilica semi-brilho, ambas de cor cla-
ra, ou outro material aprovado pelo
S.I.M - Servico de Inspecdo Municipal,
de facil higienizagdo, com angulos e
cantos arredondados;

12) Possuir forro liso e impermea-
vel;

13) Janelas de material metalico pro-
tegido contracorrosao, sem parapeito ou
com inclinagdo de 45°, providas de te-
las metdlicas, milimétricaseremoviveis
para protecdo contrainsetos e ainda pro-
vidas de vidros para proporcionarem
perfeitavedacdo aentradade poeiranos
meses de estiagem;

14) Asportasde comunicagdo dasala
de classificagdo e embalagem com as
outras dependéncias devem também ser
providas de telas metalicas milimétricas
e as portas de comunicagdo com a area
externa devem possuir cortinas de ar;

15) Asportas de acesso adreadere-
cepcdo e a de expedicdo devem ofere-
cer perfeitavedagdo a entrada de roedo-
res,

16) Possuir fiag8o el étrica embutida
ou protegida por tubos e caixinhas elé-
tricas com “espelhos’;

17) Dispor de ventilagcdo artificial
suficiente em todas as dependéncias;

18) Dispor de pontos de &gua, inter-
na e externamente. No ponto de agua
externo, a torneira deve ser provida de
mangueira e suporte;

19) Dispor, na sala de classificacdo/
embalagem, delavatorio de maos acom-
panhado de dispositivos para sab&o li-
quido (inodoro e neutro), sanitizante,
papel toal ha (folhas brancas de papel ndo
reciclado) e de lixeira com tampa acio-
nada por pedal;

20) Dispor de mesas em ago inoxi-
davel, sem saliéncias e reentrancias ou
de pedralisa paraclassificacéo e emba-
lagem;

21) Dispor delixeiracom tampa aci-
onada por pedal para descarte de ovos,

22) Dispor de equipamento paraclas-
sificagdo e embalagem de ovos em per-
feito estado de conservacdo e funciona-
mento;

23) Dispor, no depésito de embala-

gens, de estrados plasticos, com altura
minima de 10 cm lisos e de facil limpe-
za para apoio das embal agens de pape-
|80 e prateleiras para embalagens tipo
estojo e rétulos;Observacdo: As pilhas
de embal agens devem ficar dispostas, no
minimo, a 60 cm das paredes.

24) Dispor de local adequado para
embal agens descartadas distante do cor-
po do estabel ecimento;

25) Dispor de lixeira grande com
tampa na area externa;

26) Dispor defiltro de carvao ativa-
do e porta-copos descartaveis, devida-
mente abastecido, na area do refeitorio;

27) E proibido residir no corpo dos
edificios do estabel ecimento;

28) E necessario apresentar previa-
mente ao NUcleo de Inspecéo, paraapre-
ciac8o e aprovacdo pelo corpo técnico
do S.1.M, a planta-projeto assinada por
engenheiro civil registrado no CREA,;

29) O estabel ecimento deve possuir
um responsavel técnico (Médico Vete-
rinério) que deveraelaborar e fazer cum-
prir o manual de Boas Préticas de Fa-
bricagao.

Apos o credenciamento:

1) E necessaria a apresentacéo do
memorial econdmico-sanitério na oca-
sido do credenciamento, bem como
guando houver aumento na producao;

2) Proceder o controle de pragas (in-
setos e roedores) por empresas cadas-
tradas na Vigilancia Sanitéria (relagdo
anexa) e apresentar 0 comprovante ao
Nucleo de Inspecéo, discriminando os
produtos usados (principio ativos, for-
ma de apresentacdo dos produtos, pra-
gas de validade da aplicagéo, grau de
toxicidade, mapa de aplicacéo, etc);

3) Proceder alimpeza periddica dos
reservatérios de agua por empresas
especializadas e apresentar o compro-
vante ao Nucleo de Inspecéo, contando
0 prazo de validade da operagao;

Observacéo: Lembramos gque o pro-
jeto de construgéo deve contemplar pos-
siveisampliagdes quando sefizer neces-
sario para atender a expansao da produ-
¢do.

Requisitos bésicos para producdo
de mel e seus derivados, registrado no
Servico de Inspecdo Municipal — SIM

Para aprovacgdo de apiario, casa de
mel ou estabelecimento produtor de mel
e derivados, devem ser atendidas algu-
mas condi¢des bésicas:

1) Localizar-se em pontos distantes
de fontes produtoras de odores de qual-
quer natureza;

2) Possuir fonte de agua potavel, em
guantidade compativel com a demanda
do apiario (casa de mel ou estabeleci-
mento produtor de mel ederivados), pro-
tegida adequadamente para evitar qual-
guer tipo de contaminagao;

3) Possuir pisos de material imper-
meével, de cor claraou cimento liso, re-
sistente a abrasdo e corrosfo, ligeira-
menteinclinadosem dire¢do as canaetas
de modo afacilitar a colheita e o escoa-
mento das &guas e f&cil higienizagdo. O
sistema de escoamento das aguas servi-
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das e outros residuos, compativel com a
preservacdo do meio ambiente;

4) Possuir paredes lisas com pé di-
reito minimo de 3 (trés) metros, imper-
meabilizadas a uma altura minima de 2
metros, com ceramica e ou paredes pin-
tadas com esmalte sintético, tintaacrilica
semi-brilho de cor clara, que permitam
facil higienizagcdo, de preferéncia for-
mando angulos arredondados entre si e
€OM 0 Piso;

5) Possuir nas dependénciasforro de
material resistente a umidade e aos va-
pores, construido de modo a evitar o
acumul o de sujeirae contaminagdo, com
perfeitavedac8o aentradade poeira, in-
setos, passaros e outras pragas;

6) Possuir portas e janelas providas
de protec&o contrainsetos e que permi-
tam boa aeragéo;

7) Possuir instalages sanitarias e
vestiarios proporcionais ao nimero de
pessoas envolvidas no trabalho;

8) Possuir equipamentos e recursos
essenciais ao seu funcionamento, desta-
cando-se centrifuga, desopercul adores,
tanques ou mesas para desoperculagdo
edecantadores, previstos conforme aca-
pacidade de producdo dos apiarios, de
modo que o mel ndo fique tempo inferi-
or a72 (setenta e duas) horas em decan-
tacdo. Os equipamentos previstos neste
item, bem como qual quer outro equipa-
mento ou utensilio destinado aentrar em
contato com produto destinado aalimen-
tacdo humana, devera ser construido em
acoinoxidavel ou material similar, apro-
vado pelo servi¢o de Inspecdo Munici-
pal.
9) Possuir instalagéo el étrica embu-
tida e caixinhas elétricas com “espe-
lhos”. O nimero de tomadas deve ser
em numero suficiente, paraevitar 0 uso
de extensfes;

10) Dispor nos locais de acesso as
dependéncias de mani pul agéo de produ-
tos comestiveisde barreirasanitéria, la-
vatérios para higienizagdo das maos e
botas, lavador de avental dos operéarios
e dispositivos para detergentes e
sanitizantes, porta papel toalhaelixeira
com tampa acionada a pedal;

11) Dispor de sistema de agua sob
pressdo e provimento de agua quente ou
produto aprovado pelainspecdo sanita-
ria para desinfetar instalactes, equipa-
mentos, utensilios e vasilhames;

12) Dispor de pontos de agua inter-
na e externamente com mangueiras
acompanhadas de suportesidentificados
para cada areapor meio de cores distin-
tas;

13) Dispor de dependéncias e insta-
lacBes, com areas compativeis com as
atividades desenvolvidas para a recep-
¢80 da matéria-prima, armazenamento
de embalagens, rétul os e outros materi-
ais, bem como as operaces de extracéo,
filtrac&o, decantagdo, embalagem eclas-
sifica¢do do produto;

14) Dispor de vestiarios providos de
armarios para roupa e/ou uniformes
apropriados para execucdo dos traba-
lhos;

15) Dispor de depodsitos exclusivos
para material de limpeza e higiene;

16) Dispor internae externamente de
lixeiras com tampa. Aslixeirasinternas
deverdo ter tampas acionadas por pedal;

17) O apiério, casa de mel ou esta-
belecimento produtor de mel e seus de-
rivados, devera ser registrado na Secre-
tariade Agricultura, Pecuéria e Abaste-
cimento, em nome do apicultor que po-
dera processar apenas o mel de produ-
¢80 propria;

18) O apidrio, casa de mel ou esta-
belecimento produtor de mel e seus de-
rivados, registrados em nome de insti-
tuicdo representativa da categoria, po-
dera processar apenas o mel oriundo da
produc&o dos respectivos associados;

19) As embalagens e rétulos do mel
produzido por pessoa fisica ou por ins-
tituicdo representativa, deverdo ser ad-
quiridos por empresas credenciadas jun-
to ao Ministério da Salide, conter todas
as informagdes preconizadas pelo Co6-
digo de Defesa do Consumidor e ser re-
gistrado na Secretaria de Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento; 1° O apiario,
casa de mel ou estabelecimento produ-
tor de mel e seus derivados, registrado
na SecretariadeAgricultura, Pecuariae
Abastecimento em nome de institui¢ao
representativa da categoria registrada
rétulo préprio, podendo reservar, no
mesmo, espaco destinado a portar o
nome de cada associado; Apiario: 2° O
programa de controle de qualidade sera
executado sob aresponsabilidade do api-
cultor que devera possuir um responséa-
vel técnico (Médico Veterinario) que de-
vera elaborar e fazer cumprir o0 manual
de Boas Préticas de Fabricagcdo.3° A
planta-projeto de construcédo do apiario,
casa de mel ou estabelecimento produ-
tor de mel e derivados, devera ser ela-
borado por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente
apresentado ao Nucleo de I nspecéo para
apreciacdo do corpo técnico do SIM.

Para aprovagdo de um estabeleci-
mento de abate de suinos, devem ser
atendidas algumas condig¢des bésicas:

1) Localizar-se em pontos distantes
de fontes produtoras de mau cheiro e de
qualquer natureza;

2) Ser instalado, em centro de terre-
no, devidamente cercado, afastado dos
limitesdasvias publicas, no minimo cin-
co metros, e dispor da érea de circula-
¢dointernaque permitaalivre movimen-
tacdo dos veicul os de transporte;

3) Dispor de luz natural e artificial,
ventilacdo e exaustéo suficientes em to-
das as dependéncias;

4) Possuir pisos de material imper-
meével, resistente & abrasdo e corrosio,
ligeiramente inclinados, parafacilitar a
colheita e o escoamento das aguas resi-
duais, de cor clarae f&cil higienizagao;

5) Possuir paredes lisas, impermea-
bilizadas com cerdmica de cor clara ou
toda parede pintada com esmalte sinté-
tico ou tintaacrilica semi-brilho, ambas
decor clara, ou outro material aprovado
pelo S.I.M - Servico de Inspecdo Muni-
cipal, de fécil higienizagdo, com angu-
los e cantos arredondados;
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6) Possuir forro liso e impermeavel;

7) Possuir nas dependéncias de ela-
boracéo de produtos comestiveis forro
de material resistente aumidade e ava-
pores, construido de modo a evitar o
acumulo de sujeira e contaminagdo, com
perfeita vedacéo a entrada de poeira, in-
setos, passaros e outras pragas;

8) Dispor de dependéncias e instala-
¢Bes minimas, para recebimento, indus-
trializagdo, embalagem, depositos e ex-
pedicdo de produtos comestivels, isola-
dastotalmente por paredes das éreas des-
tinadas a0 preparo de produtos ndo co-
mestivels;

9) Dispor de dependéncias adminis-
trativas, refeitorio e oficinaseparados do
corpo do estabel ecimento;

10) Dispor dedepdsito exclusivo para
material de limpeza e higiene;

11) Dispor de depédsitos adequados
paraingrediente e embalagens;

12) Dispor de rede de abastecimento
publico de &gua para atender, suficiente-
mente, as necessidades do traba ho indus-
trial e asdependéncias sanitérias, e sefor
captagdo propria, deinstal acbes paratra-
tamento de agua;

13) Dispor de dguafriaabundante, de
producdo de vapor e gua quente, em to-
das as dependéncias de manipulacdo e
preparo, ndo so de produtos, como de
subprodutos ndo comestivels;

14) Dispor de rede de esgoto em to-
das as dependéncias, que evite o refluxo
de odores e a entrada de roedores e ou-
tros animais, ligada a tubos coletores, e
estes, ap sistema geral de escoamento,
dotada de canalizacdo e de instalagdes
para retencdo de gorduras, residuos e
corpos flutuantes, com desaguadouro fi-
nal em curso de &gua caudal osas e pere-
ne ou em fossa séptica (atender legisa
¢do ambiental);

15) Dispor de instalagbes sanitérias
adequadamenteinstal adas, de dimensdes
€ em namero proporcional ao pessoal;

16) Dispor de vestiarios providos de
armérios pararoupas, prateleiraparacal-
¢ados, cabides e bancos parauso dosfun-
ciondrios, deve haver separacdo fisica
entre sanitérios e vestiarios e 0 acesso a
eles deve ser indireto as dependéncias
industriais;

17) Dispor nos locais de acesso as
dependéncias de manipulagéo de produ-
tos comestiveis de blogueio sanitario, la-
vatérios para higienizagdo das maos e
botas, lavador de avental dos operariose
dispositivos para detergentes e
sanitizantes,

18) Dispor de equipamento gerador
de vapor e/ou agua quente com capaci-
dade para as necessidades do estabel eci-
mento, bem como sua distribuicdo em
todas as dependéncias de abate, manipu-
lacdo e industrializagao;

19) Dispor de secdo de expedicéo
(plataforma de embarque) que sera des-
tinada & circulacdo dos produtos das c&
maras frigorificas para o veiculo trans-
portador podendo ser dispensada, quan-
do alocalizacdo da antecAmara permitir
0 acesso direto ao transporte; deve ser
totalmenteisoladado melo ambiente atra-
vés de paredes, dispondo somente de

aberturas (portas ou 6culos) nos pontos
de acostamento dos veiculos transporta-
dores, bem como entrada (portal) de aces-
S0 & se¢do para 0 pessoal que ai traba-
Iha; protecdo (cobertura) para os veicu-
los transportadores, na area de acosta-
mento;

20) Osveiculosdetransporte dospro-
dutos deverdo possuir carrocerias
revestidas de material ndo oxidavel, im-
permeével defécil higienizacdo, dotados
de unidade de refrigerag&o.

Tratando-se de estabelecimentos de
suinos, devem ser atendidas também
as seguintes condi¢des:

1) Dispor de suficiente “pé direito”
nas sal as de matanca, de modo a permitir
a instalac8o dos egquipamentos, princi-
palmente da trilhagem aérea, numa al-
tura adequada & manipulagéo higiénica
de carcagas e demais matérias-primas,
recomendando-se as dimensdes minimas
de sala de caprinos e suinos (5 metros)
para estabelecimentos a serem
construidos;

2) Dispor de currais e/ou pocilgas
cobertas e seus anexos (plataforma ele-
vada, banheiro de aspersdo, rampa de
acesso) convenientemente pavimentados
e providos de bebedouros;

3) Dispor, no estabelecimento de
abate, de meios que possibilitem alava-
gem e desinfec¢do dos veiculos utiliza-
dos no transporte de animais;

4) Dispor de local para efetuar a
insensibilizag@o dos animai's, obedecen-
do a peculiaridade de cada espécie e as
normas de abate humanitario vigentes;

5) Dispor, de acordo com a classifi-
cacdo dos estabelecimentos, de depen-
déncias de matanca suficientemente am-
plas para permitir o normal desenvolvi-
mento das respectivas operacfes, com
dispositivos que evitem o contato das
carcagas com 0 piso ou entre si, bem
como o contato manual direto dos ope-
rérios durante amovimentagdo das mes-
mas;

6) Dispor de érea destinada a san-
gria, obedecendo apeculiaridade de cada
espécie;

7) Dispor de sistema aéreo de esfo-
la;

8) Dispor de local préprio para ma-
nuseio e processamento tecnol égico de
couros nas diversas espécies que utili-
zam 0 método de esfola (coureamento)
dos animaiss, obedecendo a peculiarida-
de de cada espécie, desde que ndo pre-
judique as operagdes tecnol bgicas e sa-
nitarias de abate;

9) Dispor, no estabelecimento de
abate, de éreas distintas para a realiza-
¢ao das diversasfases de processamento
das carcacas durante o abate, contem-
plando entre outros, a escaldagem por
imersdo, depilagem, evisceracdo, utili-
zando-se de mesas fixas ou rolantes,
dependendo da capacidade e afinalida-
de do estabel ecimento, inspe¢éo das car-
cacas e visceras e 0s anexos do abate,
bem como chuveirosao fina daareasuja
e final dalinha de abate anteriormente
ao resfriamento das carcagas, necessa-

rios a0 bom andamento das operactes
tecnoldgicas e higiénico sanitarias de
abate;

10) Dispor, no estabelecimento de
abate, de se¢des distintas para triparia,
bucharia, mitdos, cabegas, pés, rabos e
orelhas proporcionais a capacidade e de
acordo com a finalidade do estabeleci-
mento;

11) Dispor, de acordo com a classi-
ficagdo do estabel ecimento, de se¢éo de
aproveitamento de subprodutos ndo co-
mestiveis;

12) Dispor, de acordo com a classi-
ficacdo de estabelecimento, de instala-
¢bes frigorificas (cémaras para
resfriamento, tlneis de congelamento,
camara de estocagem e ante-cémaras);

13) Dispor, de acordo com a classi-
ficacdo do estabelecimento, de depen-
déncias tecnicamente necessérias para
industrializagc@o de produtos carneos,
proporcionais a capacidade do estabe-
lecimento;

14) Dispor de equipamento comple-
to e adequado, tais como plataforma,
mesas, carros, caixas, estrados, pias,
esterilizadores e outros, utilizados em
quaisquer dasfases do abate, recebimen-
to eindustrializacdo damatéria-primae
de preparo de produtos, em ndmero su-
ficiente e construido com materia que
permitafécil e perfeita higienizagéo;

15) Possuir dependéncias especificas
para higienizacéo de carretilhas e/ou
balancins, carros, caixas, bandejas e ou-
tros, de acordo com afinalidade do es-
tabel ecimento;

16) Instal agdes exclusivas para o uso
do servico de Inspecdo Municipal
com:a) Sala provida de mesa com gave-
tas, cadeiras e arquivos;b) Sanitérios
com instalagdes completas (vaso sani-
tério com tampa, suporte de papel higi-
énico, lixeira com tampa acionada por
pedal, pia, saboneteira para sabéo liqui-
do, porta papel toalha), bancos e cabi-
des.

17) O estabel ecimento deve possuir
um responsavel técnico (médico veteri-
nario) que devera elaborar e fazer cum-
prir o manual de Boas Préticas de Fa-
bricagao;

18) A administracdo do estabeleci-
mento devera proceder ao controle de
pragas (roedores e insetos) por empre-
sas cadastradas na Vigilancia Sanitaria
e apresentar o comprovante ao Nucleo
de Inspecéo, discriminando os produtos
usados (principiosativos, formade apre-
sentagdo dos produtos, prazo de valida-
de da aplicacéo, grau de toxicidade,
mapa de aplicacéo);

19) Deveraainda, proceder alimpe-
za periédica dos reservatérios de agua
por empresas especializadas e apresen-
tar o comprovante ao Nucleo de Inspe-
¢do constando o prazo de validade da
operacéo;

20) A planta-projeto de construgdo
do matadouro frigorifico, deveraser ela-
borada por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente
apresentado ao nicleo de Inspegdo para
apreciacéo do corpo técnico do S.I.M

e e B

Para aprovacdo de um estabeleci-
mento de abate aves, devem ser atendi-
das algumas condicdes:

1) Localizar-se em pontos distantes
de fontes produtoras de mau cheiro e de
qualquer natureza;

2) Ser instalado, em centro de terre-
no, devidamente cercado, afastado dos
limitesdasvias publicas, no minimo cin-
co metros, e dispor da érea de circula-
¢dointernaque permitaalivre movimen-
tacdo dos veicul os de transporte;

3) Dispor de luz natural e artificial,
ventilacdo e exaustéo suficientes em to-
das as dependéncias;

4) Possuir pisos de material imper-
meével, resistente & abrasdo e corroséo,
ligeiramente inclinados, parafacilitar a
colheita e o escoamento das aguas resi-
duais, de cor clarae f&cil higienizagao;

5) Possuir paredes lisas, impermea-
bilizadas com cerdmica de cor clara ou
toda parede pintada com esmalte sinté-
tico ou tintaacrilica semi-brilho, ambas
de cor clara, ou outro material aprovado
pelo S.I.M - Servico de Inspecdo Muni-
cipal, de f&cil higienizaco, preferenci-
almente com angul os e cantos arredon-
dados;

6) Possuir forro liso e impermeavel;

7) Possuir nas dependéncias de ela-
boracéo de produtos comestiveis forro
de material resistente aumidade e ava-
pores, construido de modo a evitar o
acumul o de sujeirae contaminagdo, com
perfeitavedac8o aentradade poeira, in-
setos, passaros e outras pragas e asse-
gurar uma perfeita higienizagao;

8) Dispor de dependénciaseinstala-
¢Bes minimas, respeitando as finalida-
des a que se destina, para recebimento,
industrializagdo, embalagem, depdsitos
e expedi¢cdo de produtos comestiveis,
i soladas totalmente por paredes das are-
asdestinadas ao preparo de produtos ndo
comestiveis;

9) Dispor, quando necessario, de de-
pendéncias administrativas, refeitorio e
oficina separados do corpo do estabele-
cimento;

10) Dispor de deposito exclusivo
para material de limpeza e higiene;

11) Dispor de depositos adequados
paraingrediente e embal agens;

12) Dispor de rede de abastecimen-
to publico de agua para atender, sufici-
entemente, as necessidades do trabalho
industrial e as dependéncias sanitérias,
esefor captacdo prépria, de instalagcbes
para tratamento de agua;

13) Dispor de agua fria abundante,
de producdo de vapor e &guaquente, em
todas as dependéncias de manipulagdo
e preparo, ndo sb de produtos, como de
subprodutos ndo comestiveis;

14) Dispor de rede de esgoto em to-
das as dependéncias, que evite o reflu-
X0 de odores e a entrada de roedores e
outros animais, ligadaatubos col etores,
eestes, ao sistemageral de escoamento,
dotada de canalizac&o e de instalacbes
para retencdo de penas, gorduras, resi-
duos e corpos flutuantes, com
desaguadouro final em curso de agua
caudal osas e perene ou em fossa séptica
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(atender legislacdo ambiental);

15) Dispor de instalagdes sanitérias
adequadamenteinstal adas, de dimensdes
€ em numero proporcional ao pessoal;

16) Dispor de vestiarios providos de
armérios pararoupas, prateleiraparacal-
¢ados, cabides e bancos para uso dos
funcionérios, deve haver separagdo fi-
sicaentre sanitariosevesti&rioseo aces-
so aeles deve ser indireto as dependén-
ciasindustriais;

17) Dispor nos locais de acesso as
dependéncias de mani pulagdo de produ-
tos comestiveis de blogueio sanitario, la-
vatérios para higienizagdo das maos e
botas, lavador de avental dos operariose
dispositivos para detergentes e
sanitizantes,

18) Dispor de equipamento gerador de
vapor e/ou agua quente com capacidade
para as necessi dades do estabel ecimento,
bem como suadistribuicao emtodasasde-
pendéncias de abate, mani pulacdo eindus-
trializagao;

19) Dispor de secdo de expedicéo
(plataforma de embarque) que sera des-
tinada & circulacdo dos produtos das c&
maras frigorificas para o veiculo trans-
portador podendo ser dispensada, quan-
do alocalizacdo da antecAmara permitir
0 acesso direto ao transporte; deve ser
totalmenteisoladado melo ambiente atra-
vés de paredes, dispondo somente de
aberturas (portas ou 6culos) nos pontos
de acostamento dos veiculos transporta-
dores, bem como entrada (portal) de aces-
S0 & se¢do para 0 pessoal que di traba-
Iha; protecdo (cobertura) para os veicu-
los transportadores, na area de acosta-
mento;

20) Osveiculosdetransporte dos pro-
dutos deverdo possuir carrocerias

revestidas de material ndo oxidavel, im-
permeével defécil higienizacdo, dotados
de unidade de refrigerag&o.

Tratando-se de estabelecimentos des-
tinados ao abate de aves, devem ser aten-
didas também as seguintes condices:

1) Dispor de plataformacobertapara
recepcdo dos animais, protegida dos
ventos dominantes e daincidénciadire-
ta dos raios solares;

2) Dispor de suficiente “pé direito”,
com o minimo de 3,50 metros, nas salas
de matanca, de modo a permitir ainsta-
lac&o dos equipamentos, principal men-
te datrilhagem aérea, numa altura ade-
guada & manipulagéo higiénica de car-
cacas e demais matérias-primas, e asde-
pendéncias destinadas a manipulagéo e
industrializacdo de produtos comesti-
veis, devem ser climatizadas;

3) Dispor, no estabelecimento de
abate, de meios que possibilitem alava-
gem e desinfec¢do dos veiculos utiliza-
dos no transporte de animais;

4) Dispor de local para efetuar a
insensibilizag@o dos animai's, obedecen-
do a peculiaridade de cada espécie e as
normas de abate humanitario vigentes;

5) Dispor, de acordo com a classifi-
cacdo dos estabelecimentos, de depen-
déncias de matanca suficientemente am-
plas para permitir o normal desenvolvi-
mento das respectivas operacfes, com
dispositivos que evitem o contato das
carcagas com 0 piso ou entre si, bem
como o contato manual direto dos ope-
rérios durante amovimentagdo das mes-
mas;

6) Dispor de érea destinada a san-
gria, obedecendo apeculiaridade de cada
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espécie;

7) Dispor de sistema aéreo de esfola
para coelhos;

8) Dispor de local préprio para ma-
nuseio e processamento tecnol égico de
couros nas diversas espécies que utili-
zam 0 método de esfola (coureamento)
dos animaiss, obedecendo a peculiarida-
de de cada espécie, desde que ndo pre-
judique as operagdes tecnol bgicas e sa-
nitarias de abate;

9) Dispor, no estabelecimento de
abate, de areas distintas para a realiza-
¢ao das diversas fases de processamento
das carcagas durante o abate, contem-
plando entre outros, a escaldagem por
imersdo, depenagem, evisceragdo, utili-
zando-se de mesas fixas ou rolantes,
dependendo da capacidade e afinalida-
de do estabel ecimento, inspe¢éo das car-
cacas e visceras e 0s anexos do abate,
bem como chuveirosao fina daéareasuja
e final dalinha de abate anteriormente
ao resfriamento das carcagas, necessa-
rios a0 bom andamento das operactes
tecnolégicas e higiénico sanitarias de
abate;

10) Dispor, de acordo com a classi-
ficacdo de estabelecimento, de instala-
¢bes frigorificas (cémaras para
resfriamento, tlneis de congelamento,
camara de estocagem e ante-cémaras);

11) Dispor, de acordo com a classi-
ficacdo do estabelecimento, de depen-
déncias tecnicamente necessérias para
industrializac@o de produtos carneos,
proporcionais a capacidade do estabe-
lecimento;

12) Dispor de equipamento comple-
to e adequado, tais como plataforma,
mesas, carros, caixas, estrados, pias,
esterilizadores e outros, utilizados em

quaisquer dasfases do abate, recebimen-
to eindustrializacdo damatéria-primae
de preparo de produtos, em ndmero su-
ficiente e construido com materia que
permitafécil e perfeita higienizagéo;

13) Instal agdes exclusivas para o uso
do servigo de Inspe¢do Municipal, se
necessario, com:a) Salaprovidade mesa
com gavetas, cadeiras e arquivos;b) Sa-
nitérios cominstal agdes completas (vaso
sanitario com tampa, suporte de papel
higiénico, lixeira com tampa acionada
por pedal, pia, saboneteiraparasabao li-
quido, porta papel toalha), bancos e ca-
bides.

14) O estabel ecimento deve possuir
um responsavel técnico (médico veteri-
nario) que devera elaborar e fazer cum-
prir o manual de Boas Préticas de Fa-
bricagao;

15) A administracdo do estabeleci-
mento devera proceder ao controle de
pragas (roedores e insetos) por empre-
sas cadastradas na Vigilancia Sanitaria
e apresentar o comprovante ao Nucleo
de Inspecéo, discriminando os produtos
usados (principiosativos, formade apre-
sentagdo dos produtos, prazo de valida-
de da aplicacéo, grau de toxicidade,
mapa de aplicacéo);

16) Devera ainda, proceder alimpe-
zaperiédicadosreservat6rios de dguapor
empresas especializadas e apresentar o
comprovante ao Nucleo de Inspecéo
constando o prazo de validade da opera-
Gao;
17) A planta-projeto de construgéo do
matadouro frigorifico, devera ser elabo-
radapor profissional capacitado, com ex-
periénciano setor e ser previamente apre-
sentado ao niicleo de Inspeco paraapre-
ciacdo do corpo técnico do S.I.M.

L */ Agua é importan
Pagar a conta tambem.

Pague seus débitos e evite que o seu

fornecimento de dgua seja interrompido.

e.
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PREFEITURA oy
MUNICIPAL DE .E'ﬂ #

ARAGUARI

@

“Autoriza a suplementacdo da
dotacdo da Secretaria Municipal de
Saude de n°
0211.10.302.0094.2082.339039.00 —
Outros Serv. Terc. Pes. Juridica, no
valor de R$300.000,00 (trezentos mil
reais), mediante a anulacao parcial
de dotacdo da mesma Secretaria.”

LEI N°4.868

A CamaraMunicipal deAraguari,
Estado de Minas Gerais, aprovaeeu,
Prefeito, sanciono a seguinte Lei:

Art. 1°- Ficao Chefe do Executi-
vo autorizado a suplementar no vi-
gente orcamento da Secretaria Mu-
nicipalk de Saude de n°
0211.10.302.0094.2082.339039.00 —
Outros Serv. Terc. Pes. Juridica, no
valor de R$300.000,00 (trezentos mil
reas)

Art. 2° - Para a suplementacdo de
gquetratao art. 1° destaLei, o Chefe
do Executivo editard o competente
decreto, e serdo utilizados recursos
daanulacéo parcial dadotacdo daSe-
cretaria Municipal de Salde de n°
0211.10.302.0032.1007.319011.00—
Vencimentos e Vantagens Fixas, em
igual valor.

Art. 3° - Revogadas as disposi-
¢Bes em contrario, a presente Lei
entraem vigor na data da sua publi-
cacao.

PREFEITURA MUNICIPAL DE
ARAGUARI, Estado de Minas Ge-
rais, em 27 de outubro de 2011.

Marcos Coelho de Carvalho
Prefeito

Luciana Goulart Brasileiro
Secretéria de Plangjamento

PREFEITURA
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““Autoriza a criacdo da dotacdo de
n 0
04.0217.13.392.0147.2055.449051.00
— Obras e Instalacdes, no valor de
R$64.690,00 (sessenta e quatro mil,
seiscentos e noventa reais), no orca-
mento vigente da Fundacao
Araguarina de Educacéo e Cultura -
FAEC, mediante a abertura de crédi-
to adicional especial.”

LEI N°4.869

A CamaraMunicipal deAraguari,
Estado de Minas Gerais, aprovaeeu,
Prefeito, sanciono a seguinte Lei:

Art. 1° - Fica o Chefe do Executi-
vo autorizado acriar no vigente orca-
mento da Fundacdo Araguarina de
Educacdo e Cultura - FAEC a dota-
cao n°
04.0217.13.392.0147.2055.449051.00
— Obras e InstalagBes, no valor de
R$64.690,00 (sessenta e quatro mil,
seiscentos e noventareais), mediante
a abertura de crédito adicional espe-
cial.

Art. 2° - Para abertura do crédito
adicional especial de que trata o art.
1° desta Lei, o Chefe do Executivo
editard o competente decreto, para
tanto serdo utilizados recursos daanu-
lacdo parcia de dotacdes da Funda-
¢do0 Araguarinade Educacéo e Cultu-
ra- FAEC que totalizam o valor de
R$64.690,00 (sessenta e quatro mil,
seiscentos e noventareais, quais se-
jam:

| —
04.0217.13.392.0147.2055.339030.00
- Material de
Consumo. R$500,00;
[ -
04.0217.13.392.0147.2055.339036.00

— Outros Serv. Terc. Pes.
FiSiCa...coeoeeeeeenene, R$4.600,00;
1 -
04.0217.13.392.0147.2055.339039.00
— Outros Serv. Terc. Pes.
Juridica.....ccoeeuenne.. R$59.590,00;

Art. 3°- Revogadas as disposi¢coes
em contrério, apresente Lei entraem
vigor na data da sua publicacdo.

PREFEITURA MUNICIPAL DE
ARAGUARI, Estado de Minas Ge-
rais, em 27 de outubro de 2011.

Marcos Coelho de Carvalho
Prefeito

Luciana Goulart Brasileiro
Secretéria de Plangjamento

@

“Altera a redacédo do § 2°, do art.
3°, da Lein® 4.653, de 30 de junho de
2010, que “Dispde sobre as diretri-
zes orcamentarias para o exercicio de

2011 e da outras providéncias”.

PREFEITURA
gl

MUNICIPAL DE 2.
ARAGUARI -ﬁ'h-i

LEI N°4.870

A CamaraMunicipal deAraguari,
Estado de Minas Gerais, aprovaeeu,
Prefeito, sanciono a seguinte Lei:

Art. 1°- O 8§ 2° do art. 3°, dalLei
n° 4.653, de 30 de junho de 2010, que
“Disp0be sobre as diretrizes orcamen-
tarias para o exercicio de 2011 e da
outras providéncias’, passaater esta

redacéo:
“Art. 3°- ...

§ 2° - As reestimativas e gjustes
de que trata 0 paragrafo anterior que
produzirem uma variagdo superior a
40% (quarenta por cento), paramais
Ou para menos, da meta de resultado
primario para 2011, apresentada no
anexo || dessa Lei, deverdo ser
justificadas por meio da memaria e
metodol ogia de célculo.

Art. 2°- Revogadas as disposi¢coes
em contrério, apresente Lei entraem
vigor na data da sua publicacéo.

PREFEITURA MUNICIPAL DE
ARAGUARI, Estado de Minas Ge-
rais, em 27 de outubro de 2011.

Marcos Coelho de Carvalho
Prefeito

Luciana Goulart Brasileiro
Secretéria de Plangjamento

PREFEITURA iy
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“Modifica a redacdo do caput do
art. 4°, da Lei n® 4,716, de 15 de de-
zembro de 2010, que “Estima a re-
ceita e fixa a despesa do orcamento
fiscal do Municipio de Araguari para
o exercicio de 2011, alterada que foi
pela Lei n® 4.750, de 7 de abril de
2011.”

LEIN°4.871

A CamaraMunicipal deAraguari,
Estado de Minas Gerais, aprovaeeu,
Prefeito, sanciono a seguinte Lei:

Art. 1°- Ocaputdoart. 4° dalLei
n°4.716, de 15 de dezembro de 2010
gque*“Estimaareceitaefixaadespesa
do orcamento fiscal do Municipio de
Araguari para o exercicio de 2011",
ateradaquefoi pelaLe n°4.750, de
7 de abril de 2011, passa a ter esta

redacéo:

“Art. 4° - Durante a execugao or-
camentaria ficam os Poderes Execu-
tivo e Legidlativo autorizados a abrir
créditossuplementaresaté o limitede
40% (quarentapor cento), do valor do
orcamento fiscal deste Municipio, de-
finido no art. 1°, destaLei, utilizando
recursos de anulacdo parcial ou total
de dotacBes e/ou do excesso de arre-
cadacéo.

Art. 2°- Revogadas as disposi¢cdes
em contrério, apresente Lei entraem
vigor na data da sua publicacéo.

PREFEITURA MUNICIPAL DE
ARAGUARI, Estado de Minas Ge-
rais, em 27 de outubro de 2011.

Marcos Coelho de Carvalho
Prefeito

Luciana Goulart Brasileiro
Secretéria de Plangjamento
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Biblioteca Publica Municipal recebe doacao de livros

referentes a historia da moda no Brasil

Nesta quarta-feira (25), a Bi-
blioteca PablicaMunicipal “Pro-
fessor Paulo de Oliveira’ rece-
beu, por iniciativa das Lojas
Pernambucanas, a doacdo de
dois exemplares do livro “His-
téria da Moda no Brasil — Das
InfluénciasasAutorreferéncias’.
O livro éresultado de um proje-
to cultural aprovado pelo Minis-
tério da Cultura (MinC), através
da Lei Rouanet, e o patrocinio
das empresas Arthur Lundgren
Tecidos S.A (Pernambucanas).

Escrito pelo especialista em
histéria da moda Joéo Braga e
pelo jornalista e escritor Luis
André do Prado, o livro desven-
da os acontecimentos historicos
gue revelam o passado daindus-
tria brasileira da moda, focando

inclusive os seus bastidores.

Com uma extensa pesquisa
iconogréfica sobre a moda bra-
sileira, a obraja se tornou leitu-
ra fundamental para entender a
identidade do pais dentro do uni-
verso da moda. Realizada a par-
tir de 126 entrevistas, a pesquisa
se concentra no recorte entre o
momento pds-Republica brasi-
leiro e a contemporaneidade, se
dividindo em sete capitulos:
Belle Epoque, Anos Loucos, Era
do Radio, Anos dourados,
Tropicalia & Glamour, Anos
Azuis e Supermercado de Esti-
los.

Subtemas que discorrem so-
bre personagens e eventos espe-
cificos de cada periodo também
aparecem na publicacdo, junto

com pequenos textos que
contextualizam anarrativa, abor-
dando assuntos paralelos como
tecnologia, politica, comporta-
mento, comércio e industria.

Osexemplaresde“Histériada
Modano Brasil”, pertencentes ao
acervo da Biblioteca Publica
Municipal, jase encontram adis-
posicao de toda a comunidade.

A Prefeitura de Araguari, a Caixa Econdmica Federal e a Construtora PDCA convidam
Vossa Senhoria para a solenidade de entrega das 442 unidades habitacionais do
Residencial Portal de Fatima, destinadas a familias beneficiadas pelo Programa do Governo
Minha Casa Minha Vida.

Local: Rua 4 esquina com Rua 2 — Bairro de Fatima
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PAISE RICO E PAIS SEM POBREZA

Minha Casa
Minha Vida

Convite

Federal,

Data: 28 de outubro de 2011 (sexta-feita)
Horéario: 17 horas
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CUIDE DA
SUA CASA.

FALE COM
SEUS VIZINHOS.

CONVERSE COM
A PREFEITURA.




