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A PrefeituraMunicipal deAraguari
convoca o(s) abaixo relacionado ()
para, no prazo de 15 dias, comparecer
no Dept® de Recursos Humanos, das
8:00as11:00 edas 13:00 &5 18:00 ho-
ras, na Rua Virgilio de Melo Franco,
550, para tomar posse em Cargo em
quefoi aprovado(a) em Concurso PU-
blico:

MIRIAM ALVES DE OLIVEI-
RA, aprovado (a) em 35° lugar, para
o cargo de AUXILIAR ADMINIS-
TRATIVO, Concurso Publico 001/
2007, homol ogado 26/05/08.

DELMA DE FATIMA
QUEIROZ, aprovado (a) em 29° lu-
gar, parao cargo de SECRETARIO
(A) ESCOLAR, Concurso Publico
001/2007, homol ogado 26/05/08.

Araguari/MG, 11 dejaneirode2012.
MARCOS COELHO DE
CARVALHO
Prefeito Municipa
LEVI DE ALMEIDA
SIQUEIRA
Secretério de Administracéo
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DESPACHO/DECISAO —
SAE ARAGUARI-MG

APRECIA E DECIDE SOBRE

PARECER DA ASSESSORIA JURI-
DICA DA SAE
Referéncia: PROCESSO

LICITATORIO 033/2011 —PREGAO
PRESENCIAL 024/2011.

Em relagdo ao parecer daAs
sessoria Juridica da SAE de fls. 134/
136 emitido pelos Dr. Mauro Roberto

Amara OAB/MG 84054, Dr. Abadio
SérgioH. DaSilva OAB/MG 107.647,
Dr. ThiagoAralljo Neto e Castro OAB/
MG 110.235, Dr. Guglid mo Paccagndlla
OAB/MG 63.352-B cuijo conteido pas-
sa a integrar amplamente o presente
DESPACHO/DECISAOQ, que em sin-
tese manifesta a “REVOGACAQ
DE HABILITACAQ” da empresa
UDIARA CORRETORA DE SEGU-
ROSLTDA ME no Processo Licitetério
033/2011da SAE Superintendénciade
Agua e Esgoto de Araguari — MG, e
consequentemente, a “DECLARA-
CAO DE LICITACAO FRACAS-
SADA” emrazao dointeresse publico.

Considerando que a empresa
UDIARA CORRETORA DE SE-
GUROS LTDA ME foi oficiada do
descumprimento de clausulas
contratuais conforme documento da-
tado de 26 de dezembro de 2011, em
folhas 124/125 com ampla defesa do
contraditério, para qual, a empresa
UDIARA CORRETORA DE SE-
GUROS LTDA ME apresentou de-
fesa, porém, seus argumentos ndo se
mostram capazes de comprovar que a
licitante tenha, em algum momento,
prestado servigo de administragdo de
Seguros, regulagéo eliquidacéo de si-
nistro a empresa ARAMOTO
ARAGUARI MOTOSLTDA, contra-
riando o TESTADO DE CAPACIDA-
DE TECNICA apresentado pelaLici-
tante, Ratifico aposi¢éo do citado pa
recer datado de 03 dejaneiro de 2012,
respectivamente, paraassim acolhé-lo
“in totum”, adotando-o0 como se de
minha autoria fosse e, por
consequéncia, determino:

1) REVOGAR a habilitacdo da
Licitante, DECLARAR A LICITA-
CAO FRACASSADA e publicacio
deste DESPACHO/DECISAO na
Imprensa Oficial, pois, o
descumprimentodoitem 8.3.1do Ins-
trumento Convocetério (Editd) eviden-
cia e caracteriza a INABILITACAO
daLicitante.

2) Remeter cOpia dos presentes
autos aAutoridade Policial competen-

te para que apure possivel prética de
ilicitopend.

3) Os Atos pertinentes ap pre-
sente deverdo ser publicados confor-
me legislagdo vigente e a LICITAN-
TE devidamente oficidizadadointeiro
teor deste DESPACHO/DECISAO
para que a mesma tenha ciéncia.
Araguari — MG, 05 dejaneiro de 2012
— SAE Superintendéncia de Agua e
Esgoto de Araguari — MG. (a) Hdlio
AlvesFerreiraJunior —Superintenden-
te Interino da SAE.
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AVISO DE LICITACAOQ - PRE-
GAO PRESENCIAL 029/2011 —

PROCESSO 039/2011 - SISTEMA
DE REGISTRO DE PRECOS - A
SAE — Superintendéncia de Agua e
Esgoto de Araguari-MG, Autarquia
Municipal Auténoma, concessionéria
dos servicos publicos de saneamento
basico, criadapelalei Municipa 1.333
de28-06-68, dteradapelaL el N°2.625
em 28-11-90, torna publico que com
base na Lei Federal do Pregéo n°
10.520de 17/07/2002, Lei Complemen-
tar 123/06, Decreto Nr. 6.204/07, Lei
Estadual n°14.167, de 10dejaneirode
2002, Lei Municipa n°3.794de 18 de
novembro de 2002 e respectivos de-
cretos n° 054/2002, 047/2003e050/04 e
golicando-seaubddiaiamenteal 6 Federd
8.666, de21 dedunhode 1993 eussdtaa:
Q0es fararedizar al icitaggo namoddida:
0JePREGAO PRESENCIAL, dotipo

MENOR PRECO GLOBAL DO
LOTE, visando o REGISTRO DE
PRECOS PARA FORNECIMEN-
TO DE MATERIAIS DE ESCRI-
TORIO E MATERIAIS DE
INFORMATICA, objetivando
atender as necessidades das uni-
dades organizacionais da SAE, de
acordo com o Edital de Pregdo
Presencia 029/2011, devendo a pro-
posta e documentacdo ser entregue na
Salade Reunides da sede Administra-
tiva da SAE Comisséo de Pregdo, a
Av. HugoAless n°50, Bairro Industri-
a, cidade de Araguari-MG, no dia 25
DE JANEIRO DE 2012, ATE AS
13H:30M (TREZE HORAS E
TRINTA MINUTOQOS), sendo que o
mesmo sera aberto no mesmo dia e
horéario. Ficam convocados a compe-
ticAolicitatoriatodosaguelesquetive-
rem o interesse na matéria, cadastra-
dos ou ndo, e que se enquadrarem nas
condicOesestabelecidasnointeiro teor
do Edital, cujas copias poderdo ser ob-
tidas no enderego acima mencionado,
em qualquer dialtil e durante o expe-
diente normal, mediante recol himento
da quantia de R$4,00 (quatro reais),
gue deverd ser depositada na conta
corrente n° 5.148-9, Agéncia 0090-
6 Banco do Brasil, ou no endereco
via INTERNET SITE:
WWW.saearaguari.com.br
WWWw.saearaguari.com.br. Maioresin-
formagdes, pelo telefone (034) 3242-
3579/3242-5026. (a) RdGmul o César
de Souza - Pregoeiro / Helio
Alves Ferreira Junior — Superin-
tendente de Agua e Esgoto.

SUPERINTENDENCIADE AGUAE ESGOTO DE ARAGUARI

EXTRATO CONTRATO 001/2012

Contratante

SUPERINTENDENCIA DE AGUA E ESGOTO.

Contratado DELMO PENNER - ME.

Objeto Contratagdo de empresa especializada para fornecimento de hipoclorito de sédio, destinado
ao tratamento de agua do municipio de Araguari - MG.
Preco Preco global estimado R$208.320,00 (duzentos e oito mil trezentos e vinte reais).

Vigéncia do instrumento
contratual

O prazo de vigéncia do Contrato serd de 12 (doze) meses, tendo inicio partir da sua
assinatura e encerramento dia 31 de dezembro de 2012.

Dotagdo Orgamentaria

17512187-2143-33903000 Material de Consumo — Tratamento de Agua e Esgoto.

Condigdes de pagamento

contratual.

O pagamento serd realizado por més de fornecimento com 10 (dez) dias Uteis da
apresentagdo da Nota Fiscal, aceitagdo, e toda documentacéo exigida no instrumento

Fundamento legal

Processo 034/2011, Preg&o Presencial 025/2011, Lei 8.666/93 e suas alteragdes.

Reconhecimento legal

Helio Alves Ferreira Junior — Superintendente da SAE / Mauro Roberto Amaral- Assessor
Juridico da SAE em 02/01/2012.
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CamaraMunicipa deAraguari
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CDL - Camarade Dirigentes L ojistasde Araguari
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Controladoria Municipal
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Forum Dr. Oswaldo Pieruccetti

- Avenida Coronel Theodolino Pereira de Aradjo, 860 - Centro
Fundagéo Araguarinade Educacdo e Cultura(FAEC)
- Rua Brasil Accioly, 360 — Centro
Procuradoria-geral do Municipio

- Praga Gaioso Neves, 129 — Bairro Goias
SecretariaMunicipa deAdministracéo

- Rua Virgilio de Melo Franco, 550 - Centro
SecretariaMunicipal deAgricultura, Pecudria, Abastecimento e Agronegdcios
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SecretariaMunicipal de Educagdo

- Avenida Joaquim Anibal, 413 — Centro

Secretaria Municipal de Esportes

- Rua Virgilio de Melo Franco, 225 — Centro
SecretariaMunicipal de Fazenda

- Praga Gaioso Neves, 129 — Bairro Goias
SecretariaMunicipal de Gabinete

- Praga Gaioso Neves, 129 - Bairro Goias
SecretariaMunicipal de Gabinete

- Praga Gaioso Neves, 129 — Bairro Goias
SecretariaMunicipal de Meio Ambiente

- Rua Esplanada de Goids, 395 — Bairro Goias
SecretariaMunicipal de Obras

- Rua Esplanada da Goias, 395 — Bairro Goias
SecretariaMunicipal de Plangjamento e de Desenvol vimento Econdmico e Turismo
- Rua Esplanada da Goias, 395 — Bairro Goias
SecretariaMunicipal de Salide

- Rua Coronel Lindolfo Franga — 310 — Centro
SecretariaMunicipal de Servigos Urbanos

- Rua Esplanada da Goias, 395 — Bairro Goias
SecretariaMunicipal de Trabalho eA¢éo Social

- Praga Gaioso Neves, 129 — Bairro Goias
Superintendénciade Aguae Esgoto (SAE)

- Avenida Hugo Alessi, 50 11 — Centro
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MUNICIPAL DE ‘ﬁ"- ﬂ
ARAGUARI -

DECRETON°002/12

“Promove alteracdes no Regulamen-
to Consolidado da Inspe¢do Industrial
e Sanitaria de Alimentos e Produtos de
Origem Animal — SIM/POA, aprovado
pelo Decreto n° 166/11, de 27 de outu-
bro de 2011.”

O Prefeito de Araguari, no uso das
atribuicdes legais que Ihe sdo proprias,
nos termos do art.71, inciso Il ¢c/c o art.
113, inciso |, alineasa e i anbos da L e
Orgénicado Municipio de Araguari,

Considerando, a necessidade de pro-
mover corregdes no Regulamento do Ser-
vico de Inspecéo Municipal de Alimen-
tos e Produtos de Origem Animal, apro-
vado pelo Decreto n® 166/11, queregula-
mentou aLei Complementar Municipal n°
072, de28 de abril de2011;

Considerando ainda, a premente ne-
cessidade de regulamentar, no ambito do
Municipio de Araguari, a inspecéo
tecnolégica e higiénico-sanitéaria dos
abatedouros de aves de granja e caipira
sapecado,

DECRETA:

Art. 1° O §6°doart. 4°do Regulamen-
to Consolidado da Inspecéo Industria e
SanitariadeAlimentos e Produtosde Ori-
gem Animal, aprovado pelo Decreto n®
166/11 passaavigorar com aseguintere-
dac&o:

“Art. 4° (...)

()

§ 6° A normatizacao e afiscalizacao,
implantagdo, construcdo, reforma ou
aparelhamento dos estabel ecimentos,
bem como do transporte de produtos de
origem animal, compete a SecretariaMu-
nicipal deAgricultura, Pecuéria, Abaste-
cimento e Agronegdcios, por intermédio
de seu Servico de Inspegdo Municipal —
SIM/POA, sem prejuizo da competéncia
deoutros 6rgaos do Poder Executivo para
autorizarem ainstal acdo e o funcionamen-
to dos estabelecimentos.”

Art. 2° O §3°doart. 7°do Regulamen-
to Consolidado da Inspecéo Industria e
SanitariadeAlimentos e Produtosde Ori-
gem Animal, aprovado pelo Decreto n®
166/11 passaavigorar com aseguintere-
dac&o:

“Art. 7° (...)

§ 3° - Também serdo considerados
produtos artesanais, para efeitos deste
Regulamento, agqueles provenientes de
mao-de-obrafamiliar organizadaem gru-
pos coletivos de producdo, legalmente
constituidos.”

Art.3° Adineag, doincisolV, do 8§ 3°
do art. 23 do Regulamento Consolidado
dalnspecédo Industria e SanitériadeAli-
mentos e Produtos de Origem Animal,
aprovado pelo Decreto n° 166/11 passaa
vigorar com a seguinte redaggo:

“Art.23. (...)

()

8§3°(...)

V-—(.)

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

.

Art. 4° Promoveacorregdo do art. 30
do Regulamento Consolidado da Inspe-
¢80 Industrial e Sanitériade Alimentose
Produtos de Origem Animal, aprovado
pelo Decreto n° 166/11, acrescentando
logo apds o final do caput do menciona-
do artigo, aexpressao “ Paragrafo Unico.”
como seu desdobramento sequencial pas-
sando este avigorar com aseguintereda-

¢éo:

“Art. 30.(...)

Paragrafo Unico. Por ocasido do re-
gistroinicial, ou renovacdo do registro, a
critériodo SIM - Araguari/M G podera ser
exigido que aempresa apresente um res-
ponsavel técnico de nivel superior legal-
mente habilitado.”

Art.5° OsincisoslIl, IV eV doart. 31
do Regulamento Consolidado da Inspe-
¢80 Industrial e Sanitériade Alimentose
Produtos de Origem Animal, aprovado
pelo Decreto n° 166/11 passam avigorar
com a seguinte redacéo:

“Art.31.(...)

()

I11 - lista de documentos para Apro-
vacdo de Projeto Arquitetdnico e Conces-
sdo de Funcionamento para
Industrializadoresde Origem Animal, nos
termos constantes do Anexo V;

IV —Memorial Descritivo Econdmico-
Sanitério, nostermos constantes do Ane-
xo |11 deste Regulamento;

V —Memoria Descritivo da Constru-
¢&0, nos termos constantes do Anexo 1V
deste Regulamento.”

Art. 6° Adinead, doincisoV do art.
41 do Regulamento Consolidado daIns-
pecdo Industrial e Sanitériade Alimentos
e Produtos de Origem Animal, aprovado
pelo Decreto n° 166/11 passa a vigorar
com a seguinte redacéo:

“Art.41.(...)

()

V—(.)

()

d) depoisderemovido olixo, osreci-
pientes utilizados para o seu
armazenamento e todos 0s equi pamentos
gue tenham entrado em contato com ele
deverdo ser limpos e desinfetados;

()

Art. 7° QincisoV, do §6°do art. 46 do
Regulamento Consolidado da Inspecéo
Industrial e SanitariadeAlimentos e Pro-
dutos de Origem Animal, aprovado pelo
Decreto n° 166/11 passaavigorar com a
seguinte redagéo:

“Art.46.(...)

()

86°(...)



V — dotar os agougues de geladeiras
comerciais ou cAmaras frigorificas, com
temperatura entre 4°C (quatro graus
Celsius) endo superioresa8°C (oito graus
Celsius), equipadas com estrados de ma-
terial apropriado e destinadas, exclusiva-
mente, & conservacgdo das carnes resfria-
das, e determdmetro constantemente afe-
rido.”

Art. 8 Transformaoinciso Il do §4°
do art. 47 do Regulamento Consolidado
dalnspecédo Industrial e SanitériadeAli-
mentos e Produtos de Origem Animal,
aprovado pelo Decreto n° 166/11 em § 5°
erenumerao 8 5°do mesmo artigo para §
6°, 0s quais passam a vigorar com a se-
guinte redacéo:

“Art.47.(...)

()

§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
paraestafinalidade, contendo no minimo
02 (duas) areas distintas:

| - umasalaparapreparo; e

Il - uma area especifica para assar a
carne.

§5° A conservagdo do prédio, equi-
pamentos e utensilios, assim como deto-
das as demais instalagdes do estabel eci-
mento, incluidos os condutos de escoa-
mento 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
agua.

§6° Asdreasdequetratao § 4° deste
artigo devem atender as condi¢Bes higié-
nico-sanitérias e possuir prote¢do contra
insetos.”

Art. 9° Altera o caput do art. 74 do
Regulamento Consolidado da Inspecéo
Industrial e SanitariadeAlimentos e Pro-
dutos de Origem Animal, aprovado pelo
Decreto n° 166/11, bem como o seu paré
grafo Unico, os quais passam a vigorar
com a seguinte redacéo:

“Art. 74. O prazo maximo de consumo
do dimento fatiado e embal ado sob refri-
geracdo atemperaturade 7°C (sete graus
Celsius), ou inferior, deve ser de 3 (trés)
dias.

Paragrafo Unico. Quando forem utili-
zadastemperaturas superioresa7°C (sete
graus Celsius) e inferiores a 10°C (dez
graus Celsius), 0 prazo maximo de consu-
mo deve ser reduzido para 2 (dois) dias,
deformaadgarantir as condi¢oes higiéni-
co-sanitarias do alimento preparado.”

Art. 10. Alterao art. 85 do Regulamen-
to Consolidado da Inspecéo Industria e
SanitariadeAlimentos e Produtos de Ori-
gem Animal, aprovado pelo Decreto n®
166/11, o qual passa avigorar com a se-
guinte redacéo:

“Art. 85. Os produtos alimenticios
pereciveis, que sejam fatiados ou
fracionados, somente poder&o ser expos-
tos na area destinada a sua
comerciaizagdo e deverdo ser acondicio-
nados em goéndolas refrigeradas, em em-

bal agens plastificadas, contendo em sua
etiqueta, além das informacOes referen-
tesao peso e preco, adatadevalidadeea
data em quefoi fatiado ou fracionado.”

Art. 11. Alteraoinciso Il do art. 130
do Regulamento Consolidado da Inspe-
¢80 Industrial e Sanitériade Alimentose
Produtos de Origem Animal, aprovado
pelo Decreto n° 166/11, o qual passa a
vigorar com a seguinte redaggo:

“Art. 130.(...)

()

Il - devestidrios, banheiros e depési-
tos de materiais de limpeza (DML) ade-
guados, os quais devem estar bem ilumi-
nados e ventilados, de acordo com ale-
gislacdo, sem comunicagdo diretacom o
local onde sdo manipulados os alimen-
tos;

.

Art. 12. Alterao caput do art. 181 do
Regulamento Consolidado da Inspecéo
Industrial e Sanitariade Alimentos e Pro-
dutos de Origem Animal, aprovado pelo
Decreton®166/11, o qual passaavigorar
com a seguinte redacéo:

“Art. 181 - A &guarecirculadaparaser
reutilizadanovamente dentro de um esta-
belecimento devera ser tratadae mantida
em condic¢les tai's, que seu uUso Ndo pos-
sa representar um risco para a salde e
ainda dever&o ser observados os seguin-
tescritérios paraasuareutilizacdo:

.

Art. 13. Alteraoinciso I, do § 3°, do
art. 227 do Regulamento Consolidado da
Inspecdo Industrial e SanitariadeAlimen-
tos e Produtos de Origem Animal, apro-
vado pelo Decreto n° 166/11, o qual pas-
saavigorar com a seguinte redacso:

“Art.227.(...)

()

§ 3° O produto deve atender:

| - percentual maximo de umidade que
nado deveraexceder a50% (cinqlentapor
cento);

.

Art. 14. Alteraoinciso 11, do paragra-
fo tnico do art. 237 do Regulamento Con-
solidado dalnspegdo Industrial e Sanité-
ria de Alimentos e Produtos de Origem
Animal, aprovado pelo Decreto n° 166/
11, oqual passaavigorar com aseguinte
redacéo:

“Art.237.(...)

Parégrafo Unico. (...)

()

Il - por outras ateracBes, a critério
do Servico de Inspecdo Municipal.”

Art. 15. Alteraaredagdo doinciso IV
do caput do art. 296 do Regulamento Con-
solidado dalnspegdo Industrial e Sanita-
ria de Alimentos e Produtos de Origem
Animal, aprovado pelo Decreto n° 166/11
eacrescentanoreferidoinciso 1V aalinea
a, que passam a vigorar da seguinte for-
ma

“Art.296.(...)

()

IV - umidade e residuos:

a) 1% (um por cento) no Maximo;

.

Art. 16. Alteraaredacdo do art. 309 do
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Regulamento Consolidado da Inspecéo
Industrial e Sanitariade Alimentos e Pro-
dutos de Origem Animal, aprovado pelo
Decreto n®166/11, que passaavigorar da
seguinteforma:

“Art. 309. Os produtos gordurosos
ndo comestivels devem ser desnaturados
pelo emprego de fluoresceina, brucina,
6leosminerai s ou outras substancias apro-
priadas, de acordo com instrucfes do
Servigo deInspecéo Municipal - SIM.”

Art. 17. Altera o art. 420 do Regula-
mento Consolidado da Inspecdo Indus-
trial e Sanitaria de Alimentos e Produtos
deOrigem Animal, aprovado pelo Decre-
to n°® 166/11, que passa a vigorar com a
redacdo seguinte:

“Art. 420. O descarte dos primeiros
jatos de cada teta devera ser efetuado
sobre uma canecateladaou de fundo pre-
to, de formaaeliminar o leite residual e
auxiliar no controle de mastite.”

Art. 18. Alterao art. 422 do Regula-
mento Consolidado da Inspecdo Indus-
trial e Sanitaria de Alimentos e Produtos
deOrigem Animal, aprovado pelo Decre-
to n° 166/11, que passa a vigorar com a
redacdo seguinte:

“Art. 422. Antes de ser iniciadaaor-
denha, os animais deverdo ter astetas|la-
vadas com agua corrente e tratadas. (2 —
3PPM declorolivre).”

Art. 19. Altera o art. 423 do Regula-
mento Consolidado da Inspecdo Indus-
trial e Sanitaria de Alimentos e Produtos
deOrigem Animal, aprovado pelo Decre-
to n°® 166/11, que passa a vigorar com a
redacdo seguinte:

“Art. 423. Astetas dos animais serdo
cobertas com solugéo clorada (50-100
mg/L) ou outro desinfetante recomenda-
do por veterinério, que ndo apresenteris-
co de danos as tetas, seguindo-se de se-
cagem completa com papel toalha
descartavel.”

Art. 20. Alteraoinciso | do caput do
art. 424 do Regulamento Consolidado da
Inspecado Industrial e SanitariadeAlimen-
tos e Produtos de Origem Animal, apro-
vado pelo Decreto n® 166/11, que passaa
vigorar com aredagdo seguinte:

“Art.424.(...)

| - adogdo de medidas preventivas
paraevitar danos ao Ubere e tetas do ani-
md,;

.

Art. 21. Altera o art. 425 do Regula-
mento Consolidado da Inspecdo Indus-
trial e Sanitaria de Alimentos e Produtos

deOrigemAnimal, aprovado pelo Decre-
to n° 166/11, que passa a vigorar com a
redacdo seguinte:

“Art. 425. Logo ap6s a ordenha, os
animais deverdo ser submetidos a desin-
feccdo das tetas, com solugéo de iodo a
20-30 mg/L ou outro desinfetante reco-
mendado por médico veterindrio equendo
apresente risco de danos as tetas.”

Art. 22. Alterao art. 468 do Regula-
mento Consolidado da Inspecdo Indus-
trial e Sanitaria de Alimentos e Produtos
deOrigemAnimal, aprovado pelo Decre-
to n°® 166/11, que passa a vigorar com a
redacdo seguinte:

“Art. 468. Para o cadastramento do
produtor de Queijo Artesanal no Servico
de Inspecdo Municipal - SIM serdo ne-
cessarios o0s seguintes documentos:

.

Art. 23. Altera 0 modelo de declara-
¢80 e de pedido de registro de Responsa-
bilidade TécnicaconstantedoANEXOI1
do Regulamento Consolidado da Inspe-
¢80 Industrial e Sanitériade Alimentose
Produtos de Origem Animal, aprovado
pel o Decreto n® 166/11, bem como o enun-
ciado do referido ANEXO, o qual passa
doravante a ser o seguinte:

“ANEXOII
DECLARACAOEREGISTRODE
RESPONSABILIDADE TECNICA
Nome:
Profisséo: .
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 contidas no art. 2° e nas de-
maisdisposi¢desdal el Federal n° 7.889,
de 23 de novembro 1989. Assumo o com-
promisso de acatar todas as exigéncias
constantes das normas e regulamentos
integrante dalegidacdo pertinente dains-
pecédo de produtosde origem animal. As-
sim, juntamente com o proprietario/repre-
sentante legal infra assinado, requeiro o
meu registro como Responsavel Técnico
do Estabelecimento identificado neste
requerimento, junto ao Servico de Inspe-
¢80 Municipa — SIM, da SecretariaMu-
nicipal deAgricultura, Pecuéria, Abaste-
cimento eAgronegociosdeAraguari/MG.

Termosem que, Pede deferimento.

(Local e data)

Telefones para contato (proprietario/ representante
legal)

Residencial: (34)

Comercial: (34),
Telefones para contato (Responsavel Técnico)

Residencial: (XX)

Comercial: (XX),

(Assinatura proprietario / representante legal)

Assinatura do Responsavel Técnico (RT)

(CARIMBO DO CNPJ DO
ESTABELECIMENTO)
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Art. 24. Alteraositens 3, 7, 9eaNota
ExplicativadoANEXO |11 do Regulamen-
to Consolidado da Inspecéo Industria e
SanitariadeAlimentos e Produtos de Ori-
gem Animal, aprovado pelo Decreto n®
166/11, que passam avigorar com areda-
¢&o seguinte:

“ANEXO I
MEMORIAL DESCRITIVOECO-
NOMICO-SANITARIO1- ITENS/
DESCRICAO
()

3- produtos que pretende elaborar e
capacidade méxima diéria de elaboracdo
de cada produto;

()

7- &gua de abastecimento;

()

9- sistemade tratamento (mecanismo
utilizado pararealizar acloragdo daégua
€ para assegurar os diferentes niveis de
concentracdo do cloro (quando exigido),
entre outros);

()

Nota: ositens deste formul&rio deve-
réo ser descritos detal hadamente parada
boracdo deste memorial. Recomenda-se
consultar a legidacdo vigente e as nor-
mas de boas préticas de fabricacéo.”

Art. 25. Alterao enunciado e ositens
1, 4e10do ANEXOV do Regulamento
Consolidado da Inspe¢do Industrial e
SanitariadeAlimentos e Produtos de Ori-
gem Animal, aprovado pelo Decreto n®
166/11, que passam avigorar com areda
¢&o seguinte:

“ANEXOV
LISTADE DOCUMENTOS PARA
APROVACAO DE PROJETO
ARQUITETONICO E PARACONCES-
SAO DE LICENGA DE FUNCIONA-
MENTOPARA
INDUSTRIALIZADORES DE ORIGEM
ANIMAL
ITENS/DESCRICAO:

1 - requerimento em formuléario pro-
prio fornecido pelo Servico de Inspecéo
Municipa - SIM;

()

4 - laudo técni co-sanitério do estabe-
lecimento de responsabilidade do Servi-
¢o de Inspecdo Municipal - SIM;

()

10 - memorial descritivo econdmico-
sanitario conformeroteiro especifico for-
necido pel o Servigo delnspecdo Munici-
pa - SIM;

.

Art. 26. Alteraoitem ¢, que descreve
as dimensdes e 0 uso do Modelo 3 de
selo deinspeg&o, bem como promove al-
teragBes no Modelo 4 do selo de Inspe-
¢&o Municipa, queindica que o produto
deorigem animal foi CONDENADO; os
guais encontram-se definidos e caracteri-
zados no ANEXO VI do Regulamento
Consolidado da Inspe¢do Industrial e
SanitariadeAlimentos e Produtos de Ori-
gem Animal, aprovado pelo Decreto n®

166/11, que passam avigorar daseguinte
forma

“ANEXOVI

()

Modelo 3:

()

¢) dimensdes e uso:

()

*0,15m (quinze centimetros) de lado
nas embal agens acimade 10 kg (dez qui-
logramas); Esse model o, cujas dimensdes
serdo escolhidas considerando-se a
proporcionalidade com o tamanho da
embalagem, comporao rétul o registrado
de produtos ndo comestiveis ou destina-
do aalimentago deanimais.

Modelo 4:

Art. 27. Ficam dterados ositensb en
da Se¢do Bin&ria 1.3 do Fluxograma do
Processo de Produc&o de Pescado Lim-
po, constante doANEXO VI do Regula-
mento Consolidado da Inspecdo Indus-
trial e Sanitaria de Alimentos e Produtos
deOrigem Animal, aprovado pelo Decre-
ton®166/11, que passam avigorar coma
redacdo seguinte:

“ANEXOVII
CONDICOESBASICAS

()

1.3. Decapitaco, esfolaefiletagem

()

b) Possuir instalagbes para o fabrico
e armazenagem do gelo, podendo essa
exigéncia, ser dispensadasomenteem re-
gibes onde exista facilidade para aquisi-
¢80 de gelo de comprovada qualidade
sanitéria.

()

n) InstalacBes exclusivas para 0 uso
do Servico delnspecdo Municipa —SIM
com:

.

Art. 28. Fica acrescentado o Titulo
XVIII-A, bem como o respectivo agrupa-
mento de artigos que constituira os seus
capitulos, que por suavez, dividir-se-&o
em segOes, e estas em subsegdes, osquais
passam aintegrar o Regulamento Conso-
lidado da Inspecdo Industrial e Sanité&ria
deAlimentos e Produtos de Origem Ani-
mal, aprovado pelo Decreto n°166/11, que
passam a vigorar com a seguinte reda-

céo: )
“TITULOXVIII-A
DA INSPECAO TECNOLOGICAE
HIGIENICO-SANITARIANO
ABATEDOURO DE AVES DE GRANJA
E CAIPIRASAPECADO

CAPITULOI
DOABATEDOURO DEAVES DE
GRANJAE CAIPIRASAPECADO

Art. 627. A. A Regulamentag&o Técni-
ca do Abatedouro de Aves de Granja e
Caipira Sapecado se fundamenta nas nor-
masaqueserefereo art. 2° deste Regula-
mento eaindanal e Federal n°8.080, de
19 de setembro de 1990, naL e Estadual
n°13.317, de 24 de setembro de 1999, no
Decreto Estadual n°38.691, de 10 demar-
¢o de 1997 e nas demais disposicoes
correlatas contidas neste Regulamento.

SECAOI
DOMANEJO

Art. 627. B. Omangjo nacriagéo, afor-
ma de abate e o processamento determi-
nam aqualidadedacarneeagregam valor
a producéo, razdo pela qual o avicultor
deve estar atento as aves mesmo antes
do abate.

§ 1°0 primeiro cuidado que os produ-
tores devem ter com as aves, ainda antes
do abate, é em relagdo as medidas de
bioseguranca, tais como:

| - vacinacado das aves;

Il - controle dos parasitas;

[11 - tratamento dos residuos e manu-
tencdo dos animais em condicbes ndo
estressantes;

IV - ser capturadas e transportadas
em caixas adequadas,

V - repouso de doze horas, antes do
abate, consumindo somente agua.

§ 2° O repouso mencionado no inciso
V do paragrafo anterior é necessario para
gue a ave possa excretar todo o material
gue esta nas visceras, para ndo contami-
nar a carne durante aretirada dos érgéos
que ndo vao ser aproveitados.

§ 3°Nahorade abater as aves, aesco-
Iha deve ser pelas que estejam saudaveis
e em estado nutricional adequado.

§4° Paraosfinsdo parégrafo anterior,
0 produtor devera observar as seguintes
caracteristicas na ave:

| - coresvivas das cristas; e

Il - plumagem brilhante.

§ 5° Também é importante que o pro-
dutor escolhaaves que estejam com com-
portamento calmo, 0 que, em consonan-
ciacom asdemais caracteristicas mencio-
nadas no paréagrafo anterior indicam que
0 animal esta saudavel e pronto para o
abate.

§ 6° Depois do abate, o produtor de-
verdincinerar e enterrar os residuos em
local apropriado para ndo contaminar o
melo ambiente.

SECAOII
DOSESTABELECIMENTOSDE
ABATE
Art. 627. C. Os estabelecimentos de
abate de frango de granja e caipira
sapecado no Municipio deAraguari, para
0 seu regular funcionamento devem obe-
decer as disposic¢les contidas neste Re-
gulamento e, ainda as seguintes:
|- dispor daautorizagdo préviade fun-

Correio Oficial

e e B

cionamento das SecretariasMunicipaisde
Plangjamento e de Meio Ambiente;

Il — alvara expedido pelo Corpo de
Bombeiros;

Il —avaradelicenca, paralocdiza-
¢&o e funcionamento expedido pela Se-
cretariaMunicipal de Fazenda;

IV —submeter-se ainspecdo sanitéria
das aves (ante e post-mortem), exclusi-
vamente pel 0 Servigo de Inspe¢do Muni-
cipal, com o intuito de afastar do consu-
midor carnes consideradas improprias
para o consumo humano;

V —submeter o control e higiénico-sa-
nitério de todas as suas atividades de
abate, fluxos pré-operacional e
operacional de todos os setores de pro-
ducdo a supervisdo do SIM/POA;

VI —submeter-seafiscalizagdo de suas
instal agdes e equipamentos pelo SIM;

VIl — fornecer material para coleta,
com o intuito de que a Inspe¢do Munici-
pal proceda aandlise laboratorial em la-
boratdrio préprio ou credenciado;

VIIl- quanto a localizagdo e
infraestrutura:

a) estar |ocalizados em zonaisentade
odores indesejaveis, fumaga, poeira e
outros contaminantes;

b) estar localizados em éareas ndo su-
jeitas a inundagdes,

¢) dispor de &reasuficiente paracons-
trucdo de todas as instal agdes necessri-
as ao funcionamento do estabelecimen-
to, inclusive &rea de estacionamento e
patio de manobras devidamente pavimen-
tadas e sinalizadas, para permitir opera-
¢Oes de carga e descarga de materiais,
equipamentos, utilitarios e matérias-pri-
mas;

d) ser mantidoslivresde moscas, mos-
quitos, baratas, ratos, camundongos e
guai squer insetos ou animais, sendo proi-
bida a permanéncia de caes, gatos, bem
como de outros animais em seu interior;

€) ser adequados para impedir a en-
trada de contaminantes ambientais, tais
como:

1-fumaga;

2—poeirg;

3-vapor; e

4 - outros;

f) separarem-se, por dependéncia, di-
visdriaou outros meios eficazes, as ope-
ragdes suscetiveis de causar contamina-
¢éo 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) quando localizados em proprieda-
desrurais, devem estar afastados de ins-
talagbes de criagdo deanimais, tais como:

1- estédbulos;

2 — apriscos;

3—capris;

4 —npocilgas;

5- coelheiros; e

6—avi&rios,

i) a distancia das instalacbes de



criadouros de animais em rel agdo aos es-
tabelecimentos a que se refere a alinea
anterior seraestabel ecida, ajuizo do SIM-
ARAGUARI/MG, observados os critéri-
0s técnicos;

j) quando sujeitos ainspecéo perma-
nente, devem dispor de local destinado
aos servigos administrativos da I nspegédo
Municipal;

IX- quanto as areas de manipulagdo
deaimentos:

a) 0s pisos deverdo ser de coloracdo
nao escura, apresentar superficie lisa,
continua, sem rachaduras, depressies ou
saliéncias, serem antiderrapantes, imper-
meaveis, resistentes a lavagens constan-
tes e a desinfeccdo por produtos quimi-
Cos, agua quente ou agua sob pressdo e
ao tréfego de equipamentos e ainda:

1 - possuir declividade de, no minimo
1,5% (um emeio por cento);

2 - serem dotadas de ral os sifonados,
com sistema de fechamento externo, que
impecam o retorno de odores e aentrada
de insetos e roedores, e apresentarem
angul osarredondados formados pelajun-
¢ao0 dos pisos com as paredes e com
rejuntes de coloragéo ndo escurg;

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
poeiraegordura, com barraimpermeavel
comaturaminimade 2 (dois) metros, lisa,
continua, resistente a lavagens constan-
tes e a desinfeccdo por produtos quimi-
C0S, &gua quente ou agua sob pressio e,
também:

1 — deverdo ser resistentes a impac-
tos;

2 - os angulos formados entre elas
com 0s pisos e tetos ou forros deverdo
ser defécil higienizagao;

¢) os forros deverdo ser de material
N&o poroso, que ndo permitaa aderéncia
de poeiraegordurae, ainda

1 - ser lisos, continuos (sem abertu-
ras), resistentes alimpeza e umidade, re-
vestidos de material impermeavel ede cor
clarg;

2 —em relagdo as salas de manipula
¢éo dealimentos, o uso deforro € obriga-
tério;

d) asjanelas e outras aberturas deve-
réo ser construidas de forma a evitar o
acumulo de sujidades e deverdo ser ob-
servadas as seguintes exigéncias.

1 —aquel as que se comunicarem com
0 exterior deverdo estar providas de pro-
tec@o contra insetos;

2 - asprotegBes mencionadas no item
anterior deverdo ser defacil limpezaeboa
conservacao;

3- quando possuirem peitoris, osmes-
mos deverdo ser construidos em plano
inclinado com angulo minimo de45° (qua-
renta e cinco graus);

€) as portas deverdo ser de material
ndo absorvente e de facil limpeza e pos-
suirem mecanismos que permitam seu fe-
chamento automético eimediato;

f) as estruturas auxiliares, tais como:
escadas, monta-cargas, plataformas, ram-
pas e elevadores deverdo possuir corri-
mé&o 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;

g) as estruturas e acessorios eleva
dos deverdo estar instaladas de maneira
gue se evite acontaminagdo diretaouin-
diretados alimentos, damatéria-prima e
do material de embalagem, por
condensacdo e gotegjamento, e que ndo
dificultem as operagdes delimpeza;

h) os lavatdrios deverdo ser instala
dos na proporcao de, pelo menos, um la-
vatorio para higienizacdo das méos em
todos os setores da area de producao,
gue serdo dotados também detorneirade
agua 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 &guas
residuai s aos condutos de escoamento e,
ainda

1- deverahaver nelesummeio higié-
nico para a secagem das maos,

2 - ndo sera permitido o uso de toa
Ihas de tecido €

3- no caso detoal has de papel, deve-
rahaver, em nimero suficiente, porta-to-
alhaserecipientescoletores(lixeiras) com
tampa acionada por pedal;

i) 0 sistema de climatizacdo dos esta-
bel ecimentos que manipulam produtosde
origemanimal, refrigerados ou resfriados
deverdo dispor de equipamentos de frio
gue mantenham o ambi ente com tempera-
turamaximade 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 (oitenta e dois graus e dois déci-
mos de graus Celsius) durante areaiza-
¢80 de todas as atividades no locdl;

k) osportas-avental deverdo estar ins-
talados préximos as entradas das se¢des
onde se manipulam produtos de origem
animal, proibindo-se a deposicéo de tais
aventais sobre mesas, equipamentos ou
de qualquer outra instalacdo necessaria
a0 exercicio da atividade do estabeleci-
mento, ficando também proibidaacircu-
lacdo dos empregados portando aventais
em sanitérios ou fora das se¢les;

I) os refeitérios, lavabos, vestidrios,
sanitérios e banheiros deverdo estar se-
parados das éreas de manipulagéo de ali-
mentos, sem acesso direto e nenhuma
comunicagdo com estas dependéncias;

m) 0SsinsuMos, matérias-primasepro-
dutos finais deveréo ser depositados so-
breestradosou prateleirasde materid liso,
lavavel, impermeavel, afastados das pa-
redes e dos pisos, a uma distancia de no
minimo 10cm (dez centimetros);

X- quanto as camarasfrigorificas:

a) 0s pisos deverdo ser construidos
dematerial impermeavel, resistenteacho-
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que, atritos e ataque de &cidos, comincli-
nacdo de 1,5% a2,0% (umemeio adois
por cento), orientado no sentido exterior
dacémarae, ainda

1- ndo sepermitirainternamenteains-
talacdo de ralos coletores;

2 - ficaproibida a presenca de esgoto
em suas instalaces;

3 - e os angulos formados pelo en-
contro das paredes com 0 piso deverdo
ser arredondados;

b) as paredes deverdo ser de avena
ria ou revestidas com painéis de facil
higienizag&o, impermeéveis eresistentes
a impactos e os angulos formados pelas
paredes entre si deverdo ser arredonda-
dos;

¢) deverdo dispor de termdmetros|o-
calizadosem | ocais acessiveis que permi-
tam a leitura externa da temperatura na
camarg;

d) deverdo ser instalados portas-aga-
salho de frio, préximos as entradas das
camarasfrigorificas (deresfriamento), bem
como placas informativas sobre a
obrigatoriedade do uso dos agasal hos
paraadentrar 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, ndo
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;

X1 - quanto ao abastecimento de &gua:

a) devera dispor de rede de abasteci-
mento e reservatérios de agua com capa-
cidade paraatender ademandarequerida
pelas &reas de producéo e higienizacdo
de produtos, maquinas, equipamentos,
utensilios e ambientes, bem como dague-
lareferente asinstalagBes sanitarias e ao
setor de manutencdo e conservagdo das
edificacOes;

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

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

d) ser prevista a utilizagdo de agua
pressurizadade maneiraafacilitar asati-
vidades de higienizacdo de ambiente,
magquiinas, 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 pos-
sacontaminar o alimento, obedecendo ao
padrdo de agua potavel (andlise fisico-
quimicaemicrobiol 6gica);

f) &gua ndo potavel utilizadanarefri-
geracdo, combate a incéndios e a outros
propdésitos correlatos ndo relacionados
com aimentos, devera ser transportada

por tubulagBes completamente separa-
das, de preferénciaidentificadas por co-
res, sem que haja nenhuma conexao, re-
fluxos ou qualquer outro recurso técnico
gue as comuniquem com as tubulagdes
gue conduzem a agua potavel .

XI1- quanto asinstal agles sanitérias:

a) serdo separadas por sexo e por tipo
de usu&rio;

b) serdo providos de vaso sanitério,
lavatério e mictério, em quantidade com-
pativel com o nimero de usuariosem ob-
servancia ao Codigo de Obras,

¢) deverdo possuir lavatorios provi-
dos de sab&p liquido, dispor de um meio
higiénico paraasecagem dasmaose, ain-
da

1 - ndo se permitira o uso de toalhas
de tecido;

2 - no caso do uso detoal has de papel
ndo reciclavel, deverd haver, em nimero
suficiente, porta-toalhas e recipientes
coletores (lixeiras) com tampa acionada
por pedal;

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

€) deverdo possuir paredesrevestidas
emmaterid liso, decor clara, resistentesa
lavagens impermeaveis até uma altura
minimade 2m (dois metros);

f) deverdo possuir iluminacdo e venti-
lacdo adequadas, preferencialmente na-
turais; possuir também sistemas artifici-
aisquegarantam aperfeitailuminagéo do
ambiente e assegurem ventilagdo e tro-
casdear;

g) 0s acessos as salas de manipula-
¢&0 ou de producdo nédo poderdo, de for-
ma aguma, ter comunicagdo direta com
as instalacles sanitérias;

XI1I1- 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
realizaatrocaderoupa, bem como dear-
maérios individuais, aém dos itens refe-
rentes as instalagles sanitarias;

XIV- quanto asinstalacbes de limpe-
zae desinfeccdo deverdo:

a) dispor de instalagfes adequadas
paraalimpezae desinfec¢do dos utensili-
0s e equipamentos de trabal ho;

b) ser construidas com materiais re-
sistentes a corrosao, que possam ser lim-
pos com facilidade;

C) estar providas de meios adequados
parao fornecimento deaguafriaoufriae
guente em quantidade suficiente;

d) dispor delocal préprio, denomina-
do de Depdsito de Materiais de Limpeza
(DML), paraaguardade materiaisdelim-
pezataiscomo:

1 — vassouras,

2 —rodos; e

3 - baldes;

XV- quanto ailuminagéo einstal acles
elétricas:
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a) dispor deiluminaco natural ou ar-
tificial que possibiliteareaizagdo detra-
balhos e ndo comprometa a higiene dos
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
dasfases de producéo, devem ser detipo
adequado e estar protegidas contra que-
bras;

¢) as instalages elétricas devem ser
embutidas ou aparentes e, neste caso,
estarem perfeitamente revestidas por tu-
bulacbes isolantes e presas a paredes e
tetos, ndo sendo permitidafiagéo elétrica
exposta sobre as areas de manipulagdo
deaimentos;

XVI- quanto aventilag&o:

a) devera ser suficiente para evitar o
calor excessivo, acondensacéo de vapor
eaacumulacdo depo, com afinalidadede
eliminar o ar contaminado;

b) acorrentedear nuncadevefluir de
uma zona suja para umazonalimpae as
aberturas dasjanel as e portas devem per-
mitir aventilacdo e ser dotadas de dispo-
sitivos que protejam contra a entrada de
agentes contaminantes;

XVII- quanto ao armazenamento de
residuos e materiais ndo-comestiveis:

a) deverdo existir no estabel ecimento,
Mei0s parao Seu armazenamento eno caso
de uso de recipientes, estes deverdo ser
identificados e providos detampas e per-
feitamente vedados, de formaque seim-
peca a presenca de pragas e se evite a
contaminacdo das matérias-primas, do
ambiente, do alimento, da agua potavel,
do equipamento, dos prédios e das vias
internas de acesso;

XVII1- guanto & devolucéo de produ-
tos:

a) deverdo ser colocados em setores
separados, perfeitamente identificados e
destinados a finalidade, até que se esta-
beleca seu destino;

X1X- quanto aos equipamentos e uten-
silios:

a) quando forem utilizados nas éreas
de manipulacdo de alimentos e se desti-
narem ou ndo ao contato com estes de-
vem ser feitos de materiaisque ndo trans-
mitam substancias tdxicas, odores nem
sabores e, ainda, para que seu Uso sgja
autorizado, dever&o ser observadas as
seguintes condicOes:

1 - que ndo sejam feitos de materiais
absorventes, mas que sgjam resistentes a
Corrosao e capazes deresistir arepetidas
operagdes de limpeza e desinfecgao;

2 —que suas superficiessejam lisas e
isentas de imperfei¢des como fendas,
amassaduras, dentre outras, que possam
comprometer ahigiene dosalimentos, ou
gue sgjam, fontes de contaminagao;

3 - que ndo sejam confeccionadosem
madeira ou em outros materiais que nao
se possalimpar e desinfetar;

4 — que se evite 0 uso de diferentes
materiais com a finalidade de impedir a
COrrosao 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 umafacil ecompleta
limpeza e desinfeccao;

C) o0s equipamentos fixos deverdo ser
instalados observando-se 0
distanciamento de seguranca das pare-
des e entre equipamentos, permitindo o
facil acesso eumalimpezaprofunda, além
do que deverdo ser usados, exclusivamen-
te, para os fins que foram projetados;

d) os recipientes para materiais néo-
comestiveiseresiduosdeverdo ser de cor
vermel ha, 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,

€) os estabelecimentos deverdo dis-
por de mesas construidas de materia ade-
guado, que facilitem a higienizago e a
execucdo dos trabalhos;

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
maximo e minimo ou de dispositivos de
registro datemperatura, paraassegurar a
uniformidade da temperatura na conser-
vagdo das matérias-primas, produtos e
durante os processos industriais;

h) todos os estabel ecimentos que
manipulem carnes e seus derivados de-
verdo prever ainstaacdo de um lavador
de botas provido de desinfetante e esco-
vas, com tomadas de &gualigadas aman-
gueiras plésticas ou outro sistema apro-
vado pelo SIM- ARAGUARI/MG, que
permitaahigienizago das botas por oca-
sido da entrada de pessoa nas éreas de
manipulagéo;

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

§ 1° Deverd ser evitado o uso de ma-
teriaisquedificultem alimpezaeadesin-
feccdo, amenos que atecnologiaempre-
gada torne imprescindivel 0 seu uso e
esses hdo se constituam em fonte de con-
taminag&o.

§ 2°N&p serapermitido, aindaqueem
armarios fechados, 0 armazenamento de
materiais e produtosdelimpezanas éreas
onde se manipulem 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.

CAPITULOII
DASQUESTOESREFERENTESAO
PRE-ABATE,ABATE EDEMAIS

PROCESSOS DACADEIAPRODUTIVA
Art. 627. D. Neste capitulo sdo trata

das questdes que se referem ao:

|- pré-abate, o qual engloba:

a) acaptura; e

b) o transporte das aves;

I1- abate que consiste nas seguintes
etapas:

a) recep¢do e descanso das aves vi-
vas;

b) inspecdes ante-mortem;

¢) insensibilizagdo;

d) sangria;

€) escalda;

f) depenagem;

g) sapecagem; e

h) evisceracéo;

I11- demai's processos da cadeia pro-
dutivaque compreendem:

a) pré-resfriamento;

b) resfriamento;

C) gotejamento;

d) processamento de miudos;

€) cortes;

f) classificaco;

g) embalagem;

h) rotulagem;

i) estocagem;

j) expedicao; e

k) tempo de armazenamento.

SECAOI
DOPRE-ABATE

Art. 627. E. Considera-se Pré-abate o
manusei o das aves que tem inicio do je-
jumeavai atéadietaliquida.

§1°0jejum é praticado com o objeti-
vodelimpar otrato digestivo detal forma
aevitar acontaminagdo da carcagae ca-
sos de ruptura.

§2°Otempo dejejum éiniciado quan-
do os comedouros si0 suspensos e ter-
minano abate.

§ 3° A duragdo ideal do tempo de je-
jum estaentre8 al12 horas.

§ 4° Deve-se evitar periodos superio-
res a doze horas de jejum, pois podem
levar aocorrénciasfisioldgicasindesgj&
vels que comprometem a qualidade da
carne, essas ocorréncias normalmente
causam problemas na etapa da
evisceragdo, tais como:

| - rompimento do intestino devido ao
acumulo de gases;

Il - contaminag&o com bilis, no perio-
do de jggum ocorre acimulo de bilis na
vesiculahiliar e estaao romper, durantea
evisceragdo, causa contaminacdo da car-
caca;

Il - endurecimento do tecido de re-
vestimento das moelas;

IV - aderénciado papo a carcaca, em
razéo da desidratacdo da ave, entre ou-
tros.

Subsecéo |

DaCaptura

Art. 627. F. A captura das aves con-
siste no ato de apreendé-las individual-
mente elevando-as pelas duas pernas e
segurando-as cuidadosamente na posi-
cdovertical.

§ 1° A captura dos frangos deve ser
realizadacom rapidez e preferencialmente

e e B

no periodo noturno, sob luz azul, pois as
aves ndo apresentam visibilidade da cor
azul.

§ 2° Deve-se agrupar o lote facilitan-
do a sua captura.

8§ 3° Serapermitido que asaves sejam
levadas em grupos, porém nuncaem gru-
pos superiores a trés animais nas maos,
para que sejam carregados sem lhes cau-
sar desconforto e ferimentos.

Subsecédo 1

Do Transporte

Art. 627. G. Entende-se por transpor-
te, paraosfinsdeste Regulamento, o des-
locamento das aves vivas, de um local
para o outro, em veiculo adequado para
essa finalidade e segundo as
especificacbes contidas neste artigo.

§ 1° As aves s poderdo ser transpor-
tadas mediante Guiade Transito Animal
(GTA), emitido pelo Orgéo Estadual.

§ 2° Preferencialmente o transporte
serarealizado anoite, devendo o primeiro
lote que chegar ao abatedouro ser o pri-
meiro aser abatido.

§ 3° Os animais seréo transportados
em gaiolas, sendo queem cadam?noin-
verno é permitido realizar o transporte de
45 kg (quarentaecinco quilos) decargae
no verdo de 38 kg (trintae oito quilos).

§4° Paraosfinsdo parégrafo anterior,
considera-se:

| —o peso de 45 Kg (quarentae cinco
quilos) de cargano inverno o equivalen-
teao no minimo de 12 (doze) eno maximo
de 14 (quatorze) aves por gaiola;

Il —o peso de 38 Kg (trintaeoito qui-
los) de carga no veréo o equivalente ao
no minimo de 10 (dez) eno méximo de 12
(doze) aves por gaiola.

§ 5° Em dias muito quentes é necessi
rio molhar as aves para a realizagdo do
transporte evitando assim a morte dos
animais, sendo que ao chegar ao
abatedouro, os caminhBesdevem ficar em
plataforma de descanso com ventilado-
res com aspersao de agua.

SECAOII
DASDIVERSAS FASES DO
PROCESSO DEABATE

Subsecéo |

Da Recepcdo e Descanso das Aves
Vivas

Art. 627. H. A secéo de recepgdo e
descanso das aves vivas deverd ser ins-
talada a 5 (cinco) metros do corpo dos
edificiosdaindustria, sera cobertae pre-
ferencialmente contard com umidificacéo
ambiente, arejada e protegida dos ventos
predominantes e daincidénciadiretados
raios solares.

Subsecéo 1

Da Inspegéo Ante-Mortem

Art. 627. 1. A Inspecdo ante-mortem é
atribuicéo especificado médico vetering
rio, encarregado da Inspecdo Municipal
e compreende 0 exame visua do lote de
aves destinadas ao abate, bem como o
conjunto de medidas adotadas paraa ha-
bilitagdo das mesmas ao processamento



industrial .

8§ 1°A inspegdo ante-mortem tem como
objetivo:

| - evitar 0 abate de aves com replecdo
do trato gastrointestinal e
conseguentemente, possiveis contamina-
¢Oes durante o processo industrial, nos
termosdo art. 227 do RIISPOA —Regula
mento da Inspecdo Industrial e Sanité&ria
deProdutosde Origem Animal;

Il - conhecer o histérico do lote, atra-
vés do Boletim Sanitério, para evitar o
abate em conjunto de aves que tenham
sido acometidas de doencas que justifi-
guem o abate em separado, sendo abati-
do no fim da matanca, consoante o dis-
posto no art. 123 do RIISPOA - Regula-
mento da Inspecdo Industrial e Sanit&ria
deProdutosde Origem Animal;

[l - detectar doencas que ndo segjam
possiveis a identificacdo no exame post
mortem, especialmente, as que afetam o
sistema nervoso;

IV - identificar e separar lotesde aves
com suspeitas de problemas que
comprovadamente, justifiquem reducéo
navelocidade de abate, paraexame mais
acurado;

V - possibilitar aidentificagdo de lo-
tesde aves que tenham sido tratados com
antibi éticos, por intermédio de conferén-
cia do Boletim Sanitério, para efeito de
sequiestro do lote, objetivando arealiza-
¢&o de andlises laboratoriais, com vistas
a possivel presenca de residuos na car-
ne.

§ 2° Paraosfinsdoinciso | do parég
grafo anterior, as aves que chegarem ao
abate, deverdo cumprir a suspensdo da
alimentac&o por um periodo minimo de 6
(seis) a8 (oito) horas.

§ 3° A inspecdo ante mortem serare-
alizada junto a plataforma de recepcao,
observando-se aos seguintes procedi-
mentos:

I- no dia anterior ao abate, 0 médico
veterinérioinspetor fisca, verificardapro-
gramagéo de abate para o dia posterior e
também o Boletim Sanit&rio em até 24 ho-
ras antes do abate referente aos lotes que
serdo abatidos, juntamente com aGuiade
Transito Animal (GTA), que vem acom-
panhado com o veicul o transportador de
aves ao abatedouro;

Il —o médico veterinario inspetor fis-
cal certificard se os dados constantes no
Boletim Sanitério estdo de acordo com a
Portarian® 210 de 10 de novembro de 1998,
do Ministério da Agricultura, Pecuariae
Abastecimento, que sd0 0s seguintes:

a) procedéncia das aves, constando
0 nome e endereco dagranja produtorae
0 numero do lote ou galpao;

b) nimero deavesinicial efinal;

¢) doencas detectadas no lote;

d) tipo de tratamento a que o lote foi
submetido, especificando o agente
terapéutico usado e duracdo do tratamen-
to;

€) data de suspensdo de ragdo com
antibi6tico ou coccidiostético;

f) datae horadaretiradade alimenta-

¢ao;
g) outros dados julgados necessari-
0S;

h) assinatura do médico veterinario
responsavel pelo plantel, naorigem.

§4°0 Boletim Sanitério deveratrazer
asinformacBes necessarias paraque pos-
sa ser feito abate seguro, dentro dos pa-
drdes que protejam eresguardem asalide
publica.

§ 5° Noslotescom histérico ouregis-
tro de doencas ocorridas anteriormente,
as aves serdo abatidas ao fina do turno,
nostermosdalnstru¢do Normativan® 17,
de 07 deabril de2006 do MAPA —Minis-
tério daAgricultura, Pecuariae Abasteci-
mento.

§6°Né&o serapermitido o abatede aves
submetidas atratamento com medicamen-
tos e quendo tenhasido obedecido o pra-
zo recomendado entre a suspensédo da
aplicacdo edatade abate (Boletim Sanité-
rio).

8§ 7° Na Inspegdo ante-mortem deve-
réo também ser observadas as condicdes
detransporte de aves vivas, com atengdo
paraalotacdo ideal das gaiolas.

Subsecdo I11

Dalnsensibilizacgo

Art. 627. J. A insensibilizagdo é um
processo que nhdo promove a morte das
aves, realizado através da eletronarcose,
regulamentado pelaPortarian® 210 de 10
de novembro de 1998, do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento,
gue se caracteriza naimersdo da ave em
aguacom corrente el étricaque lhe causa-
raum choque.

§ 1° Todo animal antes do abate deve
passar pelainsensibilizacdo, este proces-
so dura 7 segundos e éfeito para que ndo
ocorra o sofrimento da ave.

§ 2° O equipamento utilizado para a
insensibilizag&o deve dispor deregistros
devoltagem eamperagem.

§ 3° Os equipamentos utilizados para
promover ainsensibilizacdo sdo regula-
dos para aplicar descarga elétrica de 60
volts, lampére e 1.000Hz em cada ave,
sendo que a amperagem varia de acordo
com o tamanho das aves e avoltagem do
choque é de acordo com o fabricante.

8§ 4°A eletronarcose diminui aeficién-
cia da sangria (principalmente acima de
80V) epode, também, inibir parcialmente
asreagdes biogquimicas post-mortem, atu-
ando namaciez do peito.

8§ 5° O processo de insensibilizaggo
deve ser descrito em planilhas de abate
humanitario.

§ 6° Considera-se abate humanitério
paraos fins do parégrafo anterior o con-
junto de diretrizes técnicas e cientificas
gue garantam o bem-estar das aves des-
de arecepcdo até a operacdo de sangria,
monitorado conforme preconizaalnstru-
¢do Normativan® 03, de 17 dejaneiro de
2000.

§ 7° A sangriadeve ser feitano prazo
maximo de 12 (doze) segundos apds a
insensibilizag&o, atendendo ao disposto
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naPortarian® 210 de 10 de novembro de
1998, do Ministério daAgricultura, Pecu-
ariaeAbastecimento.

Subsecéo IV

Da Se¢do de Sangria

Art. 627. K. A se¢éo de sangria deve
estar localizada em instalagéo propria e
exclusiva, sendo que suas paredesdevem
ser com pé direito de 4 (quatro) metros,
formando angulos arredondados entre s
€ com piso impermeavel, resistente a
abrasfp e corrosio eligeiramenteinclina
do em direcéo as canaetas de drenagem
das &guas residuais.

§ 1° Excetuam-se daexigénciacontida
no caput os estabel ecimentos ja em fun-
cionamento até a data de entrada em vi-
gor deste Regulamento.

§2°Oforrodeve ser liso eimpermea-
vel feito de PVC ou de lage rebocada e
calada.

8§ 3°A se¢éio de sangriadeve ser equi-
padacomtrilhagem aéreaecahaparare-
cebimento do sangue, proveniente da
sangria, feitade chapa de material inoxi-
davel com declividade acentuada em di-
recd@o aos ralos de drenagem e transpor-
tado até tanques coletores de sangue, de
onde deve ser constantemente retirado
da se¢éo.

§ 4°A calhamencionadano paragrafo
anterior deve ser de material inoxidavel
com acabamento sanitério ou de avena-
riatotalmenteimpermebializada.

§ 5° - A secdo de sangria deve ainda
dispor, em local defécil acesso ao opera-
dor, de lavatérios de méaos com
acionamento ndo manual e de
esterilizadores de equipamentos e uten-
silios com sistemade renovagao de &gua,
comtemperaturaminimade 82.2°C (oiten-
ta e dois graus e dois décimos de graus
Celsius).

8§ 6° As dimensdes da érea a que se
refere o paragrafo anterior, seréo
estabel ecidas considerando-se o tempo
minimo de 3 minutos de sangria por ave,
observadas ainda as seguintes circuns-
tancias:

| —asangria é um processo passivo,
podendo ser acel erada pel o bombeamento
cardiaco da ave;

Il - nos primeiros 40% do tempo des-
Se processo, 0s animais devem ter perdi-
do 80% do sangue;

Il - se asangria ultrapassar o limite
de 3 minutos a depenagem sera prejudi-
cada, pois as aves estardo aprisionando
as penas pelos foliculos devido ao esta-
do de rigor mortis.

Subseg¢éo V

DaEscaldagem e da Depenagem

Art. 627. L. Os processos de
escaldagem e de depenagem devem ser
realizados em instal agfes préprias ou co-
muns as duas atividades, completamente
separadas por paredes das demais areas
operacionais e dispor de ventilacdo sufi-
ciente para exaustdo do vapor d'agua
proveniente da escal dagem.

8§ 1° As paredes das instalagOes de-
vem ser com pé direito de 4 (quatro)
metros, formando angulos arredondados
entresi ecom o piso, impermebializadas
com ceramicade cor clara

§ 2° Excetuam-se daexigénciacontida
no paragrafo anterior os estabelecimen-
tos ja em funcionamento até a data de
entradaem vigor deste Regulamento.

8§ 3° O piso deve ser liso,
antiderrapante, impermeavel, de cor cla-
ra, resistente aabrasio ecorrosdo eligei-
ramenteinclinado em diregdo as canal etas
de drenagem das aguas residuais.

§4°Oforrodeve ser liso eimpermea
vel feito de PVC ou de lage rebocada e
calada.

§ 5° O equipamento de escaldagem
deve ser em ago inoxidével com acaba-
mento sanitério, com mecanismo derenc-
vacdo continua de agua, e com sistema
de controle de temperatura.

8§ 6° A secdo de escaldagem deve dis-
por ainda de mecanismo para o continuo
transporte de penas para o exterior da
dependéncia

§ 7° O tempo necessario de
depenagem é de 2 minutos em temperatu-
rade 52°C (cinquentae doisgraus Celsius)
para gque ocorra o afrouxamento das pe-
nas.

§ 8°A extrapolagéo do tempo mencio-
nado no paragrafo anterior, irdacarretar o
cozimento da carcaga e se 0 tempo mini-
mo ndo for respeitado ndo ocorrerd o
afrouxamento das penas dificultando a
depenagem.

8§ 9° A 4gua utilizada nessa segdo em
diante deve ser hiperclorada, com até 5
ppmdecloro.

§ 10. O processo de depenagem serd
feito através de um rolo, que possui de-
dosde borracha parando machucar acar-

§ 11. Durante 0 processo menciona-
do no parégrafo anterior podem ocorrer
lesbes nacarcaga, sendo amaiscomum a
fratura das asas, a qual serd tolerada e
ndo inutilizaraacarcaga.

§ 12. No caso de lesGes parciais na
carcaga causadas pelo processo de
depenagem, apartelesionada seraretira-
dapor meio de cortesfeitos nacarcacada
ave, podendo haver o aproveitamento do
restante para ser comercializada em cor-
tes congelados.

§ 13. As depenadeiras serdo gjusta
das conforme o tamanho das aves.

§ 14. Depois dadepenagem mecanica
€ obrigat6rio fazer um acabamento defor-
ma manual, que consiste na retirada das
penas que ficaram na carcaca.

Subsecao VI

Da Sapecagem

Art. 627. M. O processo de sapecagem
deve ser realizado em instalacdo propria
ou comum as atividades de escaldagem e
depenagem, desde que a estrutura fisica
atenda acomodagao correta de todos 0s
equi pamentos necessarios para o setor e
obedeca ao correto fluxo de producgéo e
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completamente separadas por paredes
das demais areas operacionais e dispo-
nha de ventilacdo suficiente para
exaustao do vapor d’agua proveniente
da escaldagem.

§ 1° Ap06s o processo de depenagem,
as aves serdo dispostas em trilhamento
aéreo eacarcacaseralavadaantes e de-
pois da sapecagem com sistema de as-
persdo dotados de agua sob adequada
pressdo e com jatos em todas as dire-
¢Oes para lavagem das carcacgas.

§ 2° A sapecagem sera feita pelo
manipulador de maneira uniforme em
toda area superficial das aves por meio
de magarico langa-chamas agas.

§ 3° Apds a sapecagem, através de
um Oculo, as carcagas serdo transporta-
das para o setor de evisceracdo por
trilhamento aéreo.

8 4° A lubrificaggo do trilhamento a
que se refere o paragrafo anterior deve
ser feita com substancia comestivel.

Subsecao VII

DaEvisceracao

Art. 627. N. A se¢do de evisceragéo
deve ser eminstalacdo propriaeisolada
por paredes da area de escaldagem/
depenagem.

§ 1°A partir dasegdo de evisceracao,
todos os setores até o processo de em-
bal agem e rotul agem serdo considerados
areaslimpas.

§ 2°0 pré-resfriamento, gotejamento
€0 processo de embalagem primériadas
carcagas podem ocorrer nesta mesma
area destinada a evisceracéo, desde que
apresente area suficiente para perfeita
acomodac&o dos eguipamentos e obe-
decaao correto fluxo de producéo e ndo
haja prejuizo higiénico (contaminagao)
para cada operagao.

§ 3° As paredes da éarea de
evisceracdo devem ser preferencial men-
te com pé direito de 4 (quatro) metros,
formando angul os arredondados entre si
€.com 0 piso, impermebializadacom ce-
rémicade cor clara.

§ 4° Excetuam-se daexigénciado pa-
régrafo anterior os estabelecimentos ja
instalados até a data de entrada em vi-
gor deste Regulamento.

8§ 5° O piso deve ser liso,
antiderrapante, impermeavel, de cor cla-
ra, resistente a abrasdo e corroséo e li-
geiramente inclinado em dire¢éo as
canaletas de drenagem das aguas resi-
duais.

§6° O forro deve ser liso eimperme-
avel feito de PV C ou delagerebocada e
caiada e regjuste também de cor clara.

§ 7° A secdo de que trata o caput
deste artigo deve dispor de trilhagem
aérea sobre calha coletora instalada a
umaalturatal que ndo permita, em hip6-
tese alguma, a contaminacao das carca-
gas.
88°Noinicio dacalhade evisceragio
ou na entrada desta sala (sapecagem),
devem ser instalados chuveiros de as-
persdo, com sistema dotado de agua sob

adequada pressdo e com jatos em todas
as diregdes para lavagem das carcacas.

§ 9°A calhacoletoradeve ser em ago
inoxidavel com acabamento sanitéario e
apresentar comprimento compativel com
a instalagdo de lavatérios e
esterilizadores e com todas as operagdes
gue compdem a evisceragdo, quais se-
jam:

| - cortes da pele do pescocgo e tra-
quéia;

Il - extrag&o de cloaca;

[11 - aberturado abdémen;

IV - eventragdo;

V - retirada das visceras;

V1 - extragdo dos pulmdes; “toilete”
elavagemfinal; e

VII - linhadeinspecéo (A, B, e C).

§10. O comprimento minimo preco-
nizado para a calha e necessario para
atender as especificagdes do parégrafo
anterior €éde 1 (um) metro paracadaope-
rério ou para cada inspetor.

§ 11. A calha deve também apresen-
tar declividade acentuada em direcéo a
tubulagdo coletorae dispor de dguacor-
rente sob pressdo adequada, fornecida
através de sistema de canos perfurados,
localizados na parte interna e em todo o
Seu comprimento parapropiciar aconti-
nua remocdo dos residuos e ainda dis-
por de equipamento para lavagem das
carcagas internamente e externamente
apos evisceracao.

8 12. A &rea de inspegéo final deve
ser contigua a calha de evisceragéo e
deve ser dotada de focos luminosos em
numero suficiente, dispostos deformaa
garantir perfeita iluminacdo, equipada
com sistema de ganchos de material ino-
xidavel instalado de modo apermitir f&cil
desvio de carcagas suspeitas e eficiente
trabalho deinspecéo sanitariaede carri-
nhos providos de caixas vermelhas des-
tinados ao depdsito de produtos conde-
nados.

§13. O setor de evisceragdo devedis-
por, em local de fécil acesso aos opera-
dores na calhade evisceragdo, de no mi-
nimo 1 (um) lavatério de acionamento ndo
manual, acompanhado de dispositivo
parasabdo liquido edeno minino 1 (um)
esterilizador com sistema de renovagéo
continua de agua a temperaturaigual a
T° 82,2°C (oitenta e dois virgula dois
graus Celsius).

Subsecéo VIII

Da Inspecéo Post Mortem

Art. 627. O. A Inspecéo post mortem
serd efetuadaindividual mente durante o
abate e consiste no exame visual
macroscopico de carcagas e visceras e,
conforme a necessidade, na palpacgéo e
cortes.

§ 1° Oslocais ou pontos da se¢do de
matanca onde se realizam os exames a
gue se refere o caput sdo denominados
de“Linhadeinspe¢do” e devem ser lo-
calizadas ao longo da calha de
evisceracdo, dispondo das seguintes
condicdes:

| - iluminag&o adequada, conformees-
pecificadonoAnexoll, Secdo Priméria3,
Secdo Secundéria 3.5, Secdo Terci&ria
3.5.2, do Regulamento Técnico da Ins-
pecéo Tecnolbgica e Higiénico-Sanita-
riade CarnedeAves, expedido pelo Mi-
nistério daAgricultura, Pecuariae Abas-
tecimento;

Il - espagamento minimo de 1 (um)
metro para cada inspetor;

I11 - dispositivos paralavagem e es-
terilizagdo de instrumentos e lavatérios
de méos;

IV - sistemade controle eregistro da
ocorrénciade afeccdes e destinagéo ade-
guada de carcagas e visceras.

§ 2° Somente apds o término dains-
pecdo post mortem, havera retirada, e
Ou processamento de carcagas e/ou par-
teemiudos.

§ 3° E permitida a instalagio de ou-
tros pontos de inspecéo das carcagas
fora da calha de evisceragdo ou outra
operacdo desta natureza.

§4° Deveraexistir sistemadeidenti-
ficacdo das aves que apresentarem pro-
blemas de ordem sanitéria e que neces-
sitem exames complementares, a serem
realizados naéreadeinspecéo final, ob-
servado o Anexo |1, Secéo Priméria4 e
demaisdo Regulamento Técnico dalns-
pecéo Tecnolbgica e Higiénico-Sanita-
ria de Carne de Aves do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
as quais devem ser imediatamente des-
viadas dalinha de abate (DIF).

8 5°A inspegéo delinhaserarealiza-
dapor pessoal treinado especificamente
paratal funcéo, masaescolhadoscrité-
rios, segundo padrdes técnicos para a
destinagdo final que se dard as carnes e
visceras caberd Unica e exclusivamente
aoveterinariooficial.

8 6° A identificacéo de cada carcaga
e visceras desviadas da linha de abate
paraainspecdo final deverdser mantida
até o examefinal do veterinario do SIM-
ARAGUARI-MG estar completo.

§ 7°O veterindrio oficial responsavel
pelalnspecdo Municipal junto ao mata-
douro se incumbira também, da misséo
de especificar a velocidade da néria na
linhade evisceragdo, de maneiraque du-
rante todo o abate seja possivel a nor-
mal realizac8o dos exames post mortem.

§ 8° A velocidade a que se refere o
parégrafo anterior deve estar regulada
deformaapermitir arealizagcdo de uma
adequada inspe¢do sanitaria e ndo so-
mente em consonancia com a capacida-
de aprovada de suas instalacGes e equi-
pamentos, observando-se ainda, as nu-
merosas variavei s com relacao a sanida-
de de cadalote de aves.

§ 9° Quando, por ocasido da Inspe-
¢ao ante ou post mortem, forem detecta-
das afeccles nas aves, que indiguem a
necessi dade de exames mais acurados, a
vel ocidade de abate ficaré condicionada
aperfeita execucdo dos trabal hos.

§ 10. A velocidade de abate tem im-
plicacéo sobre todos os trabalhos,

e e B

abrangendo os seguintes aspectos:

| — tecnol 6gicos;

Il - higiénicos, e

I11 - sanitarios.

§ 11. A &rea (til de trabalho devera
estar gjustada a capacidade do equipa-
mento e ao humero e qualificagao técni-
ca dos operérios encarregados das dife-
rentes tarefas.

§12. Osexamesrealizadosnaslinhas
deinspegdo sdo precedidos por umafase
ditapreparatoria, quetem por finalidade:

| - apresentar ainspegdo de carcagas
e visceras em condic¢des de serem efici-
entemente examinadas;

Il - facilitar a visualizag&o interna e
externadas carcagas e viscerase, ainda;

Il - preservar, sob o ponto de vista
higiénico, as por¢bes comestivels.

§ 13. A perfeita execucdo da opera-
¢80 mencionada no parégrafo anterior é
de responsabilidade do estabel ecimen-
to.

§ 14. A inspegao post mortem de aves
se realiza em trés etapas ou “Linhas de
Inspecdo”, quais sgjam:

| - LinhaA:

a) naqual sedao exameinterno, onde
se realiza a visualizagdo da cavidade
torécicae abdominal (pulmdes, sacos aé-
reos, rins e 6rgdos sexuais), respeitando
0 tempo minimo de 2 (dois) segundos
por ave;

Il -LinhaB:

a) naqual se dao examedevisceras,
gue visa 0 exame do coracdo, figado,
moela, baco, intestinos, ovarios e
ovidutos nas poedeiras, palpando e
visualizando aspecto (cor, forma, tama-
nho), consisténcia e em certas ocasides,
0 odor, respeitando o tempo minimo de 2
(dois) segundos por ave;

Il -LinhaC:

a) nagual se dao exame externo, ca-
racterizado pelavisualizacdo externadas
carcagas, de sua pele e articulacGes.

§15. Noexameaqueserefereoinciso
I11, alienaa, do paragrafo anterior, efe-
tua-se aremocao de contusdes, membros
fraturados, abscessos superficiais e lo-
calizados, calosidades, etc.

§ 16. Na hip6tese do paréagrafo ante-
rior preconiza-se o tempo minimo de 2
(dois) segundos por ave.

SECAO I
DO POS-ABATE

Subsec¢éo |

Do Pré-Resfriamento (Pré-Chiller)

Art. 627. P. O pré-resfriamento con-
siste naimersao das carcagas, depoisde
evisceradas em tangues de inox a uma
temperaturade 10 a 18°C (dez a dezoito
graus Celsius), durante 12 (doze) minu-
tos, com 2 (dois) litros de agua por ave.

§1°- O Pré-resfriamento (Pré-chiller)
€ 0 processo adotado em que as carca-
¢as das aves ja evisceradas sdo subme-
tidas a um resfriador continuo por
imersdo em agua gelada do tipo rosca
sem fim etem por finalidade, em relacédo



acarcaga, dar inicio:

| —ao seu resfriamento;

Il —asualimpeza; e

Il —asuareidratacéo.

§ 2° No processo de pré-resfriamento
de carcagas por imersao em dguagelada,
utilizando-se deresfriadores do tipo ros-
ca sem fim com renovagdo continua de
agua, a movimentacdo de carcagas se
dard em sentido contrério a corrente de
agua.

8§ 3° Quando as carcagas forem movi-
mentadas manualmente  pelo
mani pulador, em substitui¢do ao meca-
nismo deroscasem fim, serd obrigatério
0 uso de luvas apropriadas e em boas
condicdes higiénicas, porém serd obri-
gatéria a renovagdo continua da agua
gelada.

§ 4° O processo de pré-resfriamento
a que se refere o paragrafo anterior so-
mente sera admitido em caréter tempora
rio, pelo prazo necessario asubstitui¢ao,
ou em casos de reparos de avarias ou de
troca de pecas do mecanismo de rosca
semfim.

§ 5° Para a obtengéo de temperatura
ideal no processo de pré-resfriamento a
que serefere o caput deste artigo, pode-
ré ser feitaa adicéo de gelo naagua

§ 6° Para gque o estabel ecimento pos-
sareadlizar aadicdo de gelo naaguapara
os fins previstos no paragrafo anterior,
este devera promover periodicamente
analises fisico-quimicas e
microbiol dgicas dadguautilizadanafa-
bricagdo de gelo, caso a producéo seja
propria.

8§ 7° Ainda, na hipétese do paragra-
fo anterior, em caso de fabricagéo pro-
pria, o estabelecimento devera possuir
equipamentos apropriados e em condi-
¢Oes higiénicas adeguadas para a pro-
ducéo de gelo.

§ 8° Se 0 estabel ecimento utilizar de
gelo adquirido de empresas fornecedo-
ras é necessario manter em arquivo, para
ser apresentada ainspecéo, além danota
fiscal do produto, acdpiado alvarasani-
tério da empresafornecedora e as anali-
sesfisico-quimicas e microbiol dgicas da
agua utilizadanafabricacéo do produto.

§ 9° O gelo utilizado no pré-
resfriamento de carcacas e mitdos de-
vera ser produzido com agua potavel e,
preferencial mente fabricado no préprio
estabel ecimento.

§ 10. O equipamento de fabricacéo
de gelo deverd, preferencialmente, ser
instalado em secéo aparteelocalizado o
mais proximo possivel do local de utili-
zacdo.

§11. O chiller finalizao processo de
pré-resfriamento de carcagas e mitdos.

Subsecéo 11

Dos Resfriamentos (Chiller)

Art. 627. Q. Os resfriamentos ocor-
rem com temperaturade 2°C (doisgraus
Celsius) durante 17 minutos, sendo ne-
cessérios 1,5 litros de &gua por carcaca
paraaumenté-lo.

8§ 1° O resfriamento de carcacas
(Chiller) é o processo adotado em que
as carcagas das aves j& evisceradas séo
submetidas aum resfriador continuo por
imersdo em agua gelada do tipo rosca
semfim.

§ 2° No processo de resfriamento de
carcagas por imersdo em agua gelada,
utilizando-se deresfriadores do tipo ros-
ca sem fim com renovagdo continua de
agua, a movimentacdo de carcagas se
dard em sentido contrério a corrente de
agua.

8§ 3° Quando as carcagas forem movi-
mentadas  manualmente  pelo
mani pulador, em substitui¢do ao meca-
nismo deroscasem fim, serd obrigatério
0 uso de luvas apropriadas e em boas
condicdes higiénicas, porém serd obri-
gatéria a renovagdo continua da agua
gelada.

§4° O processo deresfriamento aque
se refere o pardgrafo anterior somente
seraadmitido em carédter temporario, pelo
prazo necess&rio a substituicdo, ou em
casos de reparos de avarias ou de troca
de pegas do mecanismo deroscasem fim.

§ 5° O resfriamento podera ser reali-
zado com adi¢&o de gelo para atingir a
temperatura do processo preconizado,
porém o estabel ecimento devera possuir

analises fisico-quimicas e
microbiol 6gicas daagua, em caso de pro-
ducéo propriade gelo.

8 6° Ainda, na hipétese do paragrafo
anterior, em caso de fabricagéo propria,
0 estabel ecimento devera possuir equi-
pamentos apropriados e em condi¢tes
higiénicas para a producéo de gelo.

§ 7° Se 0 estabel ecimento utilizar de
gelo adquirido de empresas fornecedo-
ras seraobservado o0 mesmo procedimen-
to constante do 8 8° do artigo antece-
dente para os fins da inspe¢do munici-

§8°0 gelo utilizado no resfriamento
de carcagas e miudos deverd ser produ-
zido com é&gua potavel e, preferencial-
mente fabricado no proprio estabeleci-
mento.

§ 9° O equipamento de fabricagdo de
gelo deverd, preferencialmente, ser ins-
talado em secéo a parte e localizado o
mais proximo possivel do local de utili-
zacdo.

Subsecao I11

Do Gotejamento

Art. 627. R. Gotejamento é o proces-
so de retirada do excesso de agua das
carcagas pelo escorrimento, o qual tem
duragdo de 3 (trés) minutos.

§ 1° O méaximo de &gua que pode ser
absorvida pelas carcagas durante os pro-
cessos de pré-resfriamento e de
resfriamento é de 8% (oito por cento).

8§ 2° Carcagas com até 25% (vinte e
cinco por cento) de absor¢do de &gua
constituem fraude ao consumidor, deven-
do o produto ser apreendido.

Subsec¢éo IV
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DaClassificacdo

Art. 627. S. As aves podem ser clas-
sificadasem:

| - frangosinteiros;

Il - frangos em cortes, 0s quais se
dividemem:

a) peito;

b) asa;

C) coxae;

d) sobre coxa;

Il —midGdos, os quais séo formados
por:
a) figado;

b) coragdo; e

c) moela.

§ 1° As aves com lesBes tém apro-
veitamento parcial paracortes.

§ 2°A tipificacao érealizadapel o peso,
ou de acordo com o desejo do compra-
dor.

Subsecéao V

Do Processamento de Miudos

Art. 627. T. O Processamento demiu-
dos, osquaissdo definidosnoinciso 11,
alineasa, b ec do artigo anterior, devera
ocorrer em secdo propriae o seu proces-
so de embalagem podera ocorrer nesta
mesma se¢do desde que obedeca ao cor-
reto fluxo de producdo e ndo haja preju-
izo para as operagdes.

§ 1° As paredes da se¢do a que se
refere o caput devem ser preferencial-
mente com pédireito de 3m (trés metros),
formando angul os arredondados entre si
€Com o piso, impermeabilizadas com ce-
rémica de cor clara, com rejunte de cor
clara

§ 2° Excetuam-se da exigénciaconti-
da no parégrafo anterior os estabeleci-
mentos ja existentes até a data de entra-
daem vigor deste Regulamento.

8§ 3° O piso deve ser liso,
antiderrapante, impermeavel, de cor cla-
ra, resistente a abrasdo e corroséo e li-
geiramente inclinado em dire¢éo as
caneletas de drenagem residuais.

§4° Oforrodeve ser liso eimperme-
avel feito de PV C ou de lgje rebocada e
calada

8 5° A se¢do de processamento de
miudos deve dispor, em local de féacil
acesso aos operadores, de lavatérios de
acionamento ndo manual, dispositivos
parasab&o liquido, dispositivos parato-
alhadepapel ecoletores, tipo lixeirascom
acionamento de tampa por pedal e de
esterilizadores de equi pamentos e uten-
silios com sistemade renovagao de &gua.

Subseg¢éo VI

Da Secéo de Cortes

Art. 627. U. A secéo de cortes deve
ser eminstalagdo propriaeexclusiva, se-
parada das demais.

§ 1° As paredes devem ser com pé
direito minimo de 3m (trés metros), for-
mando angulos arredondados entre si e
com piso eimpermeabilizadas com cerd-
micade cor clara

§ 2° O piso deve ser liso, impermea-
vel, de cor clara, resistente & abrasdo e

corrosao e ligeiramenteinclinado em di-
recdo as canaletas coletoras.

§ 3° O forro deve ser liso impermea-
vel feito de PVC ou de lgje rebocada e
calada

8 4° A secZo de cortes deve dispor
de equipamento de climatizagdo de modo
amanter atemperatura, no maximo, em
10°C (dez graus Celsius).

8 5° A se¢éio de cortes deve ainda
dispor, emlocal defécil acesso aos ope-
radores, de lavatérios de acionamento
ndo manual, dispositivos para sabao li-
quido, dispositivos paratoalha de papel
ecoletores, tipo lixeiras com acionamento
de tampa por pedal e de esterilizadores
com sistema de renovagado de gua.

Subsecao VII

DaEmbalagem e daRotulagem

Art. 627. V. Ascarcagas serdo emba-
ladas a vacuo (CO2) na presenca de at-
mosfera modificada ou em polietileno
com grampo.

§ 1° E obrigatrio acolocagdo de r6-
tulo na embalagem, o qual devera aten-
der as exigéncias e as normas da
ANVISA, do INMETRO, do Ministério
daAgricultura, PecuariaeAbastecimen-
to e estar de acordo com o previsto no
Cédigo de Defesado Consumidor eain-
da conter as seguintes informaces:

| - denominacé&o de venda do produ-
toemarca;

Il - identificacdo da Origem/identifi-
cacdo do Lote;

I11 - data de abate;

IV — constar a data de fabricagao;

V - o0 prazo de validade de 8 (0ito)
dias ap0s a data de fabricagéo;

VI - quantidade nominal (de acordo
com aPortariaNMETRO n° 157, de 19
de agosto de 2002) e o peso da embala-
gem;

VII - instruces sobre o produto;

VIII - instrugdes de uso e preparo do
produto, quando necessario;

IX - contato do servigo de atendi-
mento ao consumidor;

X - CNPJdo fabricante/produtor;

X1 —endereco completo do fabrican-
te/produtor;

X1l - cuidados de conservacéo (T°);

XIII - lista de ingredientes, quando
Nnecessario;

X1V - declarag¢do do valor caldrico,
nutrientes e componentes,

XV - informag&o nutricional obriga-
torig;

XVI - registro do estabelecimento e
do produto;

XVII - demais especificidades de
acordo com cada produto.

§ 2° As carcagas deverdo obrigatori-
amente trazer osrotul os e revestimentos
da embalagem em lugar visivel, sem
dobraduras e costuras, com letralegivel
esem intercalacdo de figuras.

§ 3° As carcagas deverdo obrigatori-
amente trazer nos rétul os e revestimen-
tosaindicacio“ DEVE SERPESADOEM
PRESENCA DO CONSUMIDOR”, defor-



Pagina 10 - Araguari, MG 13 de janeiro de 2012

mavisivel edistintadasdemaisinforma-
coes.

8 4° A secéo de embalagem deve ser
em instalagdo prépriaeexclusiva

§ 5° As paredes devem ser com pé
direito de 3m (trés metros), formando an-
gulosarredondados entre si e com o piso,
impermeabilizadas com cerémicade cor
clara

§ 6° O piso deve ser liso, impermea-
vel, de cor clara, resistente & abrasdo e
corrosao e ligeiramenteinclinado em di-
recdo as canaletas coletoras.

§7° forrodeveser liso eimpermea-
vel feito de PVC ou de lgje rebocada e
calada

8 8°A seco de embalagem deve dis-
por de equipamento de climatizagéo de
modo a manter atemperatura, no maxi-
mo, em 10°C (dez graus Celsius).

Subsecdo VIII

DaEstocagem

Art. 627. W. A estocagem dos produ-
tos se dara em instalacGes frigorificas.

§ 1° O conjunto de instala¢des
frigorificas deve ser constituido por
antecamara, cAmaraderesfriamento eca
maras de estocagem para os produtos
resfriados.

§ 2° Os produtos armazenados nas
instalagdes frigorificas devem ser orga-
nizados em pratel eiras vazadas, guardan-
do distanciamento de 30 (trinta) cm das
paredes, 40 (quarenta) cm do teto e 10
(dez) cm do piso.

§ 3° As camaras frias ainda devem
dispor, externamente, deleitor eplanilha
de controle de temperaturas dos produ-
tos de aves, as quais poderdo variar en-
tre 0°C (zero grau Celsius) a4°C (quatro
graus Celsius positivos).

§ 4° Para os fins previstos no paréa-
grafo anterior consideram-se produtos
de aves:

| — carcagas,

Il —cortes;

Il - recortes;

IV - mitdos; e

V - outros derivados.

§ 5° A tolerancia de temperatura ad-
mitida para os produtos de aves sera de
1°C (um grau Celsius) medido naintimi-
dade dos produtos.

Subsegdo IX

DaExpedicdo

Art. 627. X. A expedic&o dos produ-
tos se dara em plataforma de embarque,
aqual devera ser adequadamente prote-
gida por cobertura e ser construida de
modo anao permitir 0 acesso ao interior
daindustria sem o devido blogueio sa-
nitério.

Subsecao X

Do Transporte e da Temperatura de
Conservagdo no Comeércio Vargjista

Art. 627. Y. O transporte do produto
cérneo embalado do abatedouro até o
comércio vargjistase dardem veiculo do-
tado de carroceria com dispositivo

i sotérmico ou thermoking que mantenha
0 produto numatemperatura< 7°C (igual
ou menor a sete graus Celsius).

§ 1° O tempo de armazenamento no
comércio vargjistaque éigual avidadtil
do produto resfriado no estabel ecimen-
to, o qual permita a suadurabilidade na
prateleira, sera de 8 (oito) dias, apds a
sua aquisi¢do, desde que mantido no
bal cdo frigorifico numa temperatura de
até 7°C (sete graus Celsius) ou inferior.

§ 2° A vida (til do produto serare-
duzidae o prazo maximo de consumo sera
reduzido para 4 (quatro) dias, se atem-
peraturade armazenamento for igual ou
inferior a10°C (dez graus Celsius).

§ 3° Na hip6tese do & 2° do art. 627-
R, o produto ou lote de produtos, caso
seja apreendido em balcdo de
resfriamento, apds terem suas amostras
submetidas a andlises laboratoriais e
constatado estarem aptos ao consumo
humano, poderdo, a critério da Autori-
dade competente da Inspecéo Munici-
pal, depois de ouvida a equipe técnica
do SIM/POA, ser doados a instituicoes
publicas ou privadas.

§ 4° Para os fins previstos no paréa-
grafo anterior, 0 Servigo de | nspecdo Mu-
nicipal devera armazenar os produtos
apreendidos, observando as mesmas
condicdes de armazenamento de produ-
tosde origem animal previstas neste Re-
gulamento.

SECAOIV
DAS CONDICOES GERAIS

Art. 627. Z. Os estabel ecimentos des-
tinados ao abate de aves de granja ou
caipiradevem ainda satisfazer as seguin-
tes condi¢des gerais:

|- dispor daautorizagdo préviadeins-
talacéo e funcionamento das Secretarias
Municipais de Fazenda, Planejamento e
deMeio Ambiente;

I1- dispor de area suficiente para a
construcdo das instalagdes e para futu-
ras ampliacGes;

I11- localizar-se em pontos distantes
de fontes produtoras de odores de qual-
quer natureza;

I V- ser instalados em centro de terre-
no devidamente cercado e afastado da
viapublicano minimo 5 (cinco) metros;

V- dispor de &reas de circulagdo pa-
vimentadas e demai s &reas devidamente
urbanizadas;

V- dispor de portdesde entradae de
saida, pétio cimentado para manobras e
areade circulagdo de veicul os transpor-
tadores de aves vivas que chegam e de
produtos prontos expedidos;

V1I- dispor deinstalagbes distintase
compativeiscom as atividades desenvol -
vidas para as seguintes etapas de pro-
ducéo:

a) recepcdo e descanso das aves vi-
vas;

b) insensibilizagéo;

C) sangria;

d) escaldagem e depen ;

€) evisceragdo, pré-resfriamento,
resfriamento e gotejamento;

f) processamento de miudos;

g) cortes;

h) embal agem;

i) estocagem, compreendidas nestas
asinstalacBes frigorificas; e

j) expedicéo.

§ 1°Nointerior daIndustria, havera
uma sala exclusiva para lavagem e
sanitizag&o de caixas e utensilios.

§2°Otanqueaser utilizado nadreaa
gue se refere o paragrafo anterior deve
ser em aco inoxidavel e com todos os
angulos arredondados ao fundo e em
seu encontro com o “espelho”.

§ 3°A salaexclusivaparaguardadas
caixas e utensilioslimpos, sera contigua
asaladelavagem de caixas e acomuni-
cacéo entre elas deve ser unicamente
através de éculo.

§ 4° As caixas e 0s utensilios devem
ser depositados sobre suportes vazados
edemateria impermeavel.

§ 5° O estabel ecimento devera con-
tar com um depésito exclusivo paraem-
balagens primérias e rétul os.

§ 6° A plataforma de recepgao conta-
racom areaespecificaeisoladapararea
lizagdo de necropsia.

8 7° A se¢éo de recepcéo de residuos
sera totalmente isolada por paredes de
alvenaria e construida de modo que, em
hipétese alguma, os operarios que tra-
balham nesta area tenham acesso as de-
mais areas de processamento.

§ 8° A conduc&o dos residuos paraa
secéo aque serefere o paragrafo anteri-
or sera, preferencialmente, por efeito da
gravidade, através de condutores fecha-
dos, denominados de chutes.

§ 9° O sistema de tratamento das
aguas residuais de todas as instal agoes,
construido conforme orientacéo do 6r-
gao competente sera instalado em local
afastado do corpo dos edificios da in-
dustria.

§ 10. Sera obrigatéria a
disponibilizacdo de éarea para
higienizagdo dos contentores das aves
vivas, com sistema de escoamento e ca-
nalizacdo das &guas residuais em dire-
¢80 ao sistema de tratamento.

§ 11. O Estabelecimento
disponibilizard, nos acessos as depen-
déncias de manipulagdo, denominadas
areas de limpas, de gabinete sanitario
composto por lavador de botas, lavat6-
rio de m&os com acionamento ndo ma-
nual, dispositivos para sabéo liquido e
papel toalhaelixeiracom tampaaciona-
da por pedal.

§12. Haveralocal proprio paraains-
talacdo de botijdes de gas na &rea exter-
na da industria, em conformidade com
as normas de seguranca, apds a vistoria
realizadapelo Corpo de Bombeiros Mili-
tar do Estado de Minas Gerais.

§ 13. O Estabel ecimento contardcom
sanitarios masculino e feminino, dotado
de instalacBes completas e em nimero
proporcional ao nimero de empregados.
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§ 14. As redes de esgotamento sani-
tario, pluvia eindustrial devem ser inde-
pendentes entre si.

§ 15. O Estabel ecimento contardcom
vestiario masculino efeminino providos
dos seguintes méveis:

| - arméarios pararoupas,

Il - prateleiras para cal¢ados;

[11 - cabides; e

IV - bancos para uso dos emprega-
dos.

§ 16. Vestiérios e sanitarios destina-
dos aos empregados devem ser indepen-
dentesentresi e 0 acesso aelesdeve ser
indireto as dependéncias industriais.

§ 17. O Estabel ecimento contardain-
da com as seguintes dependéncias:

| —administrativas;

Il - refeitério; e

Il —almoxarifado, destinado paraa
guarda de materiais de uso geral.

§ 18. As dependéncias mencionadas
nosincisosl, Il elll do paragrafo anteri-
or deverdo ser separadas do corpo da
industria

§ 19. O Estabelecimento ficaobriga-
do a disponibilizar no interior de suas
dependéncias instalacdes condignas
parauso exclusivo do Servi¢o de Inspe-
¢80 Municipal providas de:

| - mesacom gavetas,

Il —cadeiras;

Il - arquivo;

IV - sanitério com instalagdes com-
pletas, dotadas de:

a) vaso sanitario com tampa;

b) suporte para papel higiénico;

¢) lavatério de méos;

d) dispositivos para sabao liquido e
papel toaha;
€) lixeiracom tampa acionada por pe-
dal;

f) bancos; e

g) cabides.

§20. Seraobrigatériaaexisténciade
um depdsito exclusivo para material de
limpezaehigiene.

§21. Osutensiliosdelimpeza(rodos,
vassouras, baldes, fibrasdelimpeza, etc.)
devem ser exclusivos e identificados
para cada setor.

§ 22. Todas as dependéncias devem
dispor deluz natural eartificial eailumi-
nacdo artificial deve ser dotipo“luzfria’,
com |&mpadas protegidas adequadamen-
te e com poténcia suficiente para bem
iluminar toda &rea de cadaumadelas.

8§ 23. Nacalhade evisceragéo, osfo-
cos luminosos deverdo estar dispostos
demaneiraagarantir perfeitailuminagdo
do interior da carcaca (cavidade téraco-
abdominal) possibilitando aexatidao da
inspecéo.

§ 24. O esgoto industrial deve ter
vazao suficiente que possibilite imedia-
to escoamento das aguas servidas,
direcionando-as ao sistemadetratamen-
to.

§ 25. As canal etas devem ser de fun-
doliso, com angulos arredondados e do-
tadas de ralos sifonados.

§ 26. Asgrelhas devem ser de alumi-
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nio ou pléstico e eficientes na retencéo
dos residuos solidos resultantes do pro-
cesso de abate.

8§ 27. As instalagBes devem contar
com pontos de &gua, tanto interna, como
externamente, com mangueiras, acompa-
nhadas de suportes, identificadas para
cada area por meio de cores distintas.

§28. Asjanelasdevem ser em nlime-
ro adequado e material metalico protegi-
do contra corrosdo, sem parapeito ou
cominclinagdo de45°C (quarentaecin-
€O graus) e com protecdo adegquadaaen-
trada de poeira e de insetos.

§ 29. Todas as aberturas de comuni-
cacdo com o meio exterior devem ser do-
tadas de cortinas de ar.

8 30. A fiagdo elétrica deve ser em-
butida ou protegida por tubos e as
caixinhas elétricas protegidas por “es-
pelhos’. O nimero de tomadas deve ser
suficiente paraevitar o uso de extenses.

§31. Ascaixasebandejasdevem ser
em aco inoxidavel ou de plé&stico branco
proprio para produtos alimenticios em
guantidade suficiente paraatender as ati-
vidades desenvolvidas.

§32. O Estabelecimento deve dispor
de caixas plasticas vermelhas suficien-
tes para acondicionar produtos conde-
nados.

§ 33. Asmesas e outros equipamen-
tos, necessérios na mani pul agéo de pro-
dutos cérneos, devem ser em aco inoxi-
davel, sem saliéncias ou reentrancias.

§ 34. O Estabelecimento deveradis-
por de balanga digital e de seladora.

8§ 35. Em todas as secOes que se fizer
necess&rio, existira estrados ou paletes
de plastico resistente.

§ 36. O transporte dos produtos, des-
de que sgjam curtas as distancias per-
corridas, deve ser feito em caixas ou balls
isotérmicos em perfeito estado de con-
servacdo. Paralongas distancias os balls
devem ser dotados de unidade de refri-
geracao.

§ 37. E obrigatériaa colocaggo deli-
xeiras grandes com tampas na area exter-
na do Estabel ecimento em ndmero sufi-
ciente, acritério do Servico de Inspecéo
Municipal —SIM.

§ 38. Oreservatorio de &guaserafei-
to dematerial adequado e com capacida-
de para atender as atividades de produ-
¢do.
§ 39. E proibido residir no corpo dos
edificios do estabelecimento, ainda que
apretexto dereadlizar avigilanciado lo-
ca.

§ 40. A planta-projeto de construgéo
deveraser elaboradapor profissional ca-
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pacitado, com experiénciano setor e ser
previamente apresentada ao nicleo da
Inspecéo para apreciagéo do corpo téc-
nicodo SIM-ARAGUARI-MG, conforme
0ANEXOIV eANEXQV, deste Regula-
mento.”

Art. 29. Permanecem inalterados os
demais dispositivos do Regulamento
Consolidado da Inspe¢do Industrial e
SanitariadeAlimentos e Produtos de Ori-
gemAnimal, desde que ndo expressamen-
te modificados por este Decreto.

Art. 30. Revogadas as disposicdes
em contrério, este Decreto entraem vi-
gor na data de sua publicagao.

PREFEITURA MUNICIPAL DE
ARAGUARI, Estado de Minas Gerais,
em12dejaneirode 2012,

Marcos Coelho de Carvalho
Prefeito

Levi de Almeida Siqueira
Secretério de Administracéo

Natal Fernandes
Secretario deAgricultura, Pecudria,
Abastecimento e Agronegécios

SUPERINTENDENCIA

— .
e n =
fo DE AGUA E ESGOTO

HOMOLOGACAO DO
PROCESSO 037/2011 - PREGAOQ
PRESENCIAL 027/2011 - O Su-
perintendente de Agua e Esgoto —
Araguari — MG, no uso de suas atri-
bui¢beslegaishomologou o julgamen-
to do Pregoeiro da SAE, referente ao
processo licitatdrio supra citado na
data e especificagdes seguintes. Con-
tratado PEDROCAS AUTO POS-
TO LTDA. Objeto REGISTRO DE
PRECOS PARA FORNECIMEN-
TO DE COMBUSTIVEIS (GASO-
LINA COMUM E OLEO DIESEL),
objetivando o abastecimento dasVia-
turas da SAE. Preco O valor global
estimado é de R$231.730,00 (duzen-
tosetrintae um mil setecentosetrin-
ta reais). Reconhecimento legal
Helio Alves Ferreira Junior — Supe-
rintendente da SAE / Mauro Roberto
Amaral- Assessor Juridico da SAE
em 04/01/2012.
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*/ Agua é importan
Pagar a conta tambem.

Pague seus débitos e evite que o seu
fornecimento de agua seja interrompido.

te.
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e iy

Agua i vida Walorize a sua também
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SEMPRE TEM
UM RETORNG
PARA 0 CIDADAO

FINAL COTA UNICA OU

DAPLACA 1°PARCELA 2°PARCELA 3 PARCELA
JANEIRO FEVEREIRO MARGO

1 16 13 19
2 17 14 20
3 18 15 21
4 19 16 22
5 20 17 23
6 23 23 26
{ 24 24 27
8 25 27 28
9 26 28 29
0 27 29 30

Quite de uma s6 vez para ganhar o des-
conto ou divida tudo em trés parcelas
mensais: e so conferir os prazos que cor-
respondem ao final da placa do seu
veiculo.

A arrecadacao que vai para o Estado e
municipios volta em forma de beneficios
em areas como educacao, saude e segu-
ranca para todos os mineiros.

www.fazenda.mg.gov.br

BANCOS CREDENCIADOS:
Banco do Brasil, Bancoob, Bradesco,

Caixa Economica Federal, HSBC,
ltat e Mercantil do Brasil.

CENTRAL DE ATENDIMENTO: 155

AN 5 pauan

FAZENDA




