FE, ESPERANCA E CULTURA

DECRETO n. 9.755, de 14 de margo de 2024.

Regulamenta a Lei Municipal n° 4.626, de 07 de
marco de 2024, que dispGe sobre o servico de
inspecdo sanitdria e industrial de produtos de
origem animal do Municipio de Ponta Pora, MS e

da outras providéncias.

O Prefeito Municipal de Ponta Pora, no uso das atribuicdes que lhe sdo conferidas

por Lei, notadamente a Lei Organica do Municipio,

DECRETA:

TITULO|
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES E DO AMBITO DE ATUACAO
CAPITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 12, Este Decreto dispde sobre as normas que regulamentam, em todo o territé-
rio do Municipio de Ponta Pora, a fiscalizacdo a que se refere, sob o ponto de vista
industrial e sanitdrio, a inspecdo ante e post mortem dos animais, a recep¢ao, mani-
pulacdo, beneficiamento, industrializacdo, fracionamento, conservacdo, embala-
gem, rotulagem, armazenamento, expedicdo de produtos de origem animal, que
realizem comércio exclusivo no Municipio de Ponta Pora.

Art. 22, A concessdo de registro e a inspecdo serd realizado pelo Médico Veterina-
rio lotado no Servico de Inspecdo Municipal de Ponta Pora (SIM-PP).

Art. 32. A Inspeg¢ao Municipal serd executada de forma permanente ou periddica.
§12. A inspecdo serd executada obrigatoriamente de forma permanente nos esta-

belecimentos que realizem abate das diferentes espécies animais.



| - Nenhum estabelecimento poderad iniciar as atividades de abate, sem a presenca
do Médico Veterindrio do SIM-PP, mesmo que sejam eventuais ou previstas num
cronograma.

Il — Entende-se por espécies animais de abate, os animais domésticos de producao,
silvestres e exoéticos criados em cativeiros ou provenientes de areas de reserva legal
e de manejo sustentavel.

§22 Nos demais estabelecimentos que constam neste Regulamento a inspegdo serd
executada de forma periddica.

| — os estabelecimentos com inspecdo periddica terdo a frequéncia de execucgdo de
inspecdo estabelecida em normas complementares expedidos pelo Servico de Ins-
pecdo Municipal de Ponta Pord, considerando o risco dos diferentes produtos e
processos produtivos envolvidos, o resultado da avaliacdo dos controles dos proces-
sos de producdo e do desempenho de cada estabelecimento, em funcdo da implan-
tacdo dos programas de autocontrole.

Art. 42. No estabelecimento agroindustrial de pequeno porte, as acdes de inspecao
e fiscalizacao deverdo ter natureza prioritariamente orientadora, de acordo com a
Lei Complementar n? 123/2006, considerando o risco dos diferentes produtos e
processos produtivos envolvidos e as orientagdes sanitarias com linguagem acessi-
vel ao empreendedor.

Art. 52. O presente Regulamento e demais atos complementares que venham a ser

expedidos devem ser executados em todo o territério municipal.

CAPITULO Il
CLASSIFICACAO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 62. Os estabelecimentos para produtos de origem animal sdo classificados em:
| — carnes e derivados;

Il — pescado e derivados;

[Il — ovos e derivados;

IV — leite e derivados;

V — produtos das abelhas e derivados.



Paragrafo unico. A designacdo “estabelecimento” abrange todas as classificagdes
de estabelecimentos para produtos de origem animal previstas no presente Regula-
mento.

Art. 72. Os estabelecimentos de carnes e derivados sdo classificados em:

| - abatedouro frigorifico; e

Il - unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos.

§12. Para os fins deste Decreto, entende-se por abatedouro frigorifico o estabeleci-
mento destinado ao abate dos animais produtores de carne, a recep¢do, a manipu-
lacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo dos pro-
dutos oriundos do abate, dotado de instala¢Ges de frio industrial, que pode realizar
o recebimento, a manipulacdo, a industrializacdo, o acondicionamento, a rotula-
gem, a armazenagem e a expedicdo de produtos comestiveis.

§22. Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de car-
ne e produtos carneos o estabelecimento destinado a recep¢do, a manipulacdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de carne e produtos
carneos, que pode realizar a industrializacdo de produtos comestiveis.

Art. 82. Os estabelecimentos de pescado e derivados sao classificados em:

| - abatedouro frigorifico de pescado;

Il - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado.

§12. Para os fins deste Decreto, entende-se por abatedouro frigorifico de pescado
o estabelecimento destinado ao abate, que pode realizar o recebimento, a manipu-
lacdo, a industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicao de produtos comestiveis.

§22. Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de pes-
cado e produtos de pescado o estabelecimento destinado a recepgao, a lavagem do
pescado recebido da produgdo primdria, a manipulacdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de pescado e de produtos de pescado,
que pode realizar também sua industrializagao.

Art. 92. Os estabelecimentos de ovos sao classificados em:

| - granja avicola; e

Il - unidade de beneficiamento de ovos e derivados.



§12. Para os fins deste Decreto, entende-se por granja avicola o estabelecimento
destinado a producdo, a ovoscopia, a classificacdo, ao acondicionamento, a rotula-
gem, a armazenagem e a expedicdo de ovos oriundos, exclusivamente, de producao
prépria destinada a comercializacdo direta.

§29. E permitida a granja avicola a comercializagdo de ovos para a unidade de be-
neficiamento de ovos e derivados.

§32. Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de
ovos e derivados o estabelecimento destinado a producdo, a recep¢do, a ovoscopia,
a classificacdo, a industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazena-
gem e a expedicdo de ovos e derivados.

§4°. E facultada a classificacdo de ovos quando a unidade de beneficiamento de
ovos e derivados receber ovos ja classificados.

§52, Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se, exclusiva-
mente, a expedicdo de ovos, podera ser dispensada a exigéncia de instalacdes para
a industrializacdo de ovos.

§62. Caso disponha de estrutura e condigdes apropriadas, é facultada a quebra de
ovos na granja avicola, para destinacdo exclusiva para tratamento adequado em
unidade de beneficiamento de ovos e derivados, nos termos do disposto neste De-
creto e em normas complementares.

Art. 10. Os estabelecimentos de leite e derivados sao classificados em:

| - granja leiteira;

Il - posto de refrigeracao

lll- unidade de beneficiamento

IV - queijaria.

§12. Para os fins deste Decreto, entende-se por granja leiteira o estabelecimento
destinado a producdo, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de leite para o con-
sumo humano direto, podendo também elaborar derivados lacteos a partir de leite
exclusivo de sua producdo, envolvendo as etapas de pré-beneficiamento, beneficia-
mento, manipulacdo, fabricacdo, maturacdo, a ralacdo, fracionamento, acondicio-
namento, rotulagem, armazenagem e expedigao.

§22. Para os fins deste Decreto, entende-se por posto de refrigeracdao o estabeleci-

mento intermedidrio entre as propriedades rurais e as unidades de beneficiamento



de leite e derivados destinado a sele¢do, a recep¢dao, a mensuragdo de peso ou vo-
lume, a filtracdo, a refrigeracdo, ao acondicionamento e a expedicdo de leite cru,
refrigerada, facultada a estocagem temporaria do leite até sua expedicao.

§32. Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de leite
e derivados o estabelecimento destinado a recepg¢do, ao pré-beneficiamento, ao
beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicado de leite para o consumo humana direto, facultada a transferéncia, a ma-
nipulacdo, a fabricacdo, a maturacdao, o fracionamento, a ralacdo, o acondiciona-
mento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de derivados lacteos, permitida
também a expedicdo de leite fluido a granel de uso industrial.

§42. Para os fins deste Decreto, entende-se por queijaria o estabelecimento desti-
nado a fabricacdo de queijos, que envolva as etapas de fabricacdo, maturacao,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢ao, e que, caso ndo realize o
processamento completo do queijo, encaminhe o produto a uma unidade de bene-
ficiamento de leite e derivados.

Art. 11. Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados sdo classificados
em:

| - unidade de beneficiamento de produtos de abelhas.

§12. Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de pro-
dutos de abelhas o estabelecimento destinado a recepcao, a classificacdo, ao bene-
ficiamento, a industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem
e a expedicdao de produtos e matérias-primas pré-beneficiadas provenientes de ou-
tros estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados, facultada a extracdo de
matérias-primas recebidas de produtores rurais.

§2°. E permitida a recepgdo de matéria prima previamente extraida pelo produtor

rural, desde que atendido o disposto neste Decreto e em normas complementares.

Secao |

ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE PEQUENO PORTE

Art. 12. Enquadra-se em estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de pro-

dutos de origem animal aquele que, cumulativamente:



| — pertence, de forma individual ou coletiva, a agricultores familiares, a produtores
rurais ou equivalentes;
Il — é destinado exclusivamente ao processamento de produtos de origem animal; e
Il — possui area util construida ndo superior a duzentos e cinquenta metros quadra-
dos.
§12. N3o serdo considerados para fins do cdlculo da drea construida os vestiarios,
sanitarios, escritérios, area de descanso, area de circulagao externa, area de proje -
¢do de cobertura da recepcdo e expedicdo, area de lavagem externa de caminhdes,
refeitério, caldeira, sala de maquinas, estacdo de tratamento de agua de abasteci-
mento e esgoto, quando existentes.
§22. O estabelecimento deve fornecer ao 6rgdo de fiscalizacdo documentagcdo com-
probatéria do requisito estabelecido no inciso | do caput deste artigo, emitida por
orgdo competente.
Art. 13. O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de leite e derivados
deve receber, no maximo 2.000 litros de leite por dia para processamento.
Art. 14. O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos das abe-
Ihas e derivados deve receber, no maximo 40 toneladas de mel por ano para pro-
cessamento.
Art. 15. O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de ovos de galinha e
ovos de codorna e derivados deve receber, no maximo, trés mil e seiscentos ovos
de galinha ou dezoito mil ovos de codorna por dia, podendo ser processados os dois
tipos de ovos, desde que respeitadas as quantidades maximas previstas para cada
tipo.

CAPITULO I

Secao |

DO REGISTRO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 16. O registro é providéncia exclusiva do SIM-PP, o estabelecimento de produ-
to de origem animal, além do registro, deverd atender as exigéncias técnicas e higi-
énico-sanitarias fixadas neste regulamento, bem como manter suas instalacdes e
desenvolver suas atividades em condigdes que assegurem a inocuidade dos alimen-

tos nele processados.



Art. 17. A solicitacdo de registro deve ser efetuada pelo responsavel legal do esta-
belecimento, através das seguintes etapas:

| — Primeira etapa: para as industrias que dependem de edificacdo para o seu funci-
onamento:

a) Requerimento dirigido ao responsavel pelo SIM, solicitando registro e a aprova-
¢do prévia do projeto de construcdo;

b) Para as empresas que irdo ser construidas, deve-se anexar os croquis da(s)
area(s), para serem vistoriadas e avaliadas através do Laudo de Inspecdo de Terre-
no emitido pelo SIM, a fim de que ela prossiga com o tramite de registro do estabe-
lecimento

Il — Segunda etapa:

a) Memorial Descritivo da construcdo;

b) Memorial econémico e sanitario;

c) Documento de liberacdo das obras pelas autoridades municipais, quando aplica-

vel;

d) Documento de liberacdo do érgao competente de fiscalizacdo do meio ambi-
ente.

e) Plantas para empresas com mais de 250 m?:

- Planta de situa¢do —escala 1/500;

- Planta baixa — escala 1/100;

- Planta de cortes e fachada — escala 1/50;

- Planta baixa com leiaute de equipamentos — escala 1/10 ou 1/100;

- Planta baixa do fluxo de producdo e de colaboradores;

- Planta baixa hidrossanitaria — escala 1/100 ou 1/500

§12. Para estabelecimentos com medidas de até 250m?, aceita-se croqui das insta-
lacGes, na escala de 1:100 ou a juizo do SIM, que pode ser elaborado por profissio-
nais habilitados de érgdos governamentais ou privados.

§22. Os documentos e as plantas deverdo ser apresentados sem rasuras e borrdes.
As plantas grosseiramente desenhadas (croquis) ou as que contenham indicagdes e
informacdes imprecisas ou incompletas serdo rejeitadas.

Il — Terceira etapa: analise documental:

a) Contrato Social (empresas societarias) ou Requerimento de Empresdrio (em-

presas individuais) ou Estatuto Social (Cooperativas / Associacdes);



b) Comprovante do CNPJ (pessoa juridica) ou CPF (pessoa fisica — produtor rural);

c) Comprovante de Inscricdo Estadual (Pessoa juridica e pessoa fisica — produtor
rural);

d) Alvara sanitario e alvara de funcionamento;

e) Relatdrio de ensaio laboratorial de agua conforme disposto em normas comple-
mentares;

f) Anotacdo de Responsabilidade Técnica do Médico Veterindrio, homologada
no CRMV-MS;

g) Carteira de saude dos manipuladores (ASO);

h) Comprovante de treinamentos de Boas Praticas de Fabricacdo — BPF;

i) Termo de compromisso para o recolhimento dos residuos sélidos (quando apli-
cavel);

j) Programas de Autocontrole;

f) Termo de compromisso.

Art. 18. Atendidas as normas legais e satisfeitos os requisitos técnicos e exigéncias
higiénico-sanitarias estabelecidas neste decreto e em legislacao especifica, o Servi-
¢o de Inspecdo Municipal expedird o Certificado de Registro do estabelecimento.
§12. O Certificado de Registro do estabelecimento tera validade de doze meses,
devendo ser renovado anualmente. O registro sera concedido e publicado em Dia-
rio Oficial do Municipio Ponta Pora para as atividades que foram liberadas.

§22. Os estabelecimentos deverdao apresentar andlises microbioldgicas e fisico-qui-
micas em conformidade, com a legislagdo dos alimentos que irdo industrializar e
deverdo ser encaminhados, ao SIM, os processos de aprovacgao de rétulos.

Art. 19. Havendo interrupgao do funcionamento do estabelecimento, por periodo
superior a 06 (seis) meses, para o reinicio dos trabalhos sera exigida a inspecdo pré -
via de suas dependéncias, suas instalagdes e seus equipamentos, observada a sazo-
nalidade das atividades industriais.

Art. 20. ApOds a concessdo do registro, o servico veterinario oficial responsavel pela
inspecdo do estabelecimento verificard e homologard o PPHO, POP e Programa de

Autocontrole, no prazo maximo de 03 (trés) meses.



Secao ll
DA TRANSFERENCIA

Art. 21. A transferéncia de propriedade de qualquer estabelecimento previsto nes-
te Decreto, alugado ou arrendado, exigird, no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a
solicitacdo ao SIM, em requerimento dirigido ao Servico de Inspe¢cdo Municipal:

| - Da transferéncia do seu registro;

Il - Da transferéncia da responsabilidade ao locatario ou arrendatario.

lll - A transferéncia prevista neste Decreto deve obedecer no que lhe for aplicavel,
0s mesmos critérios estabelecidos para o registro.

§12. Havendo negativa do adquirente, do locatdrio ou do arrendatario quanto a
promocdo da transferéncia, o alienante, o locador ou o arrendatario deve comuni-
car por escrito dentro do prazo de no maximo 30 (trinta) dias, o Servico de Inspecdo
Municipal, esclarecendo os motivos da recusa.

§22. O responsavel pelo estabelecimento deve notificar os interessados na aquisi-
¢do, na locacdo ou no arrendamento a situagcdo em que se encontra o estabeleci-
mento.

§32. Enquanto nao concluida a transferéncia do registro junto ao SIM, permanecera
responsavel pelas irregularidades verificadas no estabelecimento a pessoa fisica ou
juridica em nome da qual esteja registrado.

§42. Caso o alienante, o locador ou o arrendatario, que tiver feito a comunicagao a
que se refere o §12 deste artigo, e o adquirente, o locatdrio ou o arrendatario ndo
apresentem no prazo maximo de 15 (quinze) dias os documentos necessdrios a
transferéncia respectiva, serd suspensa a atividade do estabelecimento registrado,
condicionando-se seu restabelecimento ao cumprimento das exigéncias legais.

§52. Adquirido, locado ou arrendado o estabelecimento e realizada a transferéncia
do registro, o sucessor é obrigado a cumprir todas as exigéncias formuladas ao an-
terior responsavel, sem prejuizo de outras que venham a ser determinadas.

Art. 22. A alteragdo de razao social serd composta dos seguintes documentos:

| - Requerimento de transferéncia de SIM assinado pelo responsavel da firma ante-
cessora e pelo responsavel da nova firma;

[l - Contrato social da firma antecessora;



lIl - Contrato Social ou certiddo de locagao, arrendamento ou de compra e venda
registrado na junta comercial da nova firma;

IV - Cépia do Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ) da nova firma;

V - Cdpia da inscricdo estadual junto a Secretaria de Estado de Fazenda da nova
firma;

VI - Cépia dos documentos pessoais (RG, CPF e comprovante de endereco atualiza-
do) do proprietario e do representante legal da nova firma;

VIl - Cépia da licenga ambiental atualizada;

VIII - Certificado de regularidade expedido pelo CRMV - MS (Conselho Regional de
Medicina Veterindria e Zootecnia) da nova firma;

IX - Cépia da Anotacdo de Responsabilidade Técnica expedido pelo CRMV (Conselho
Regional de Medicina Veterinaria e Zootecnia) da nova firma, cépia dos documen-
tos pessoais (RG, CPF e comprovante de endereco atualizado do médico veterinario
responsavel);

X - Termo de Compromisso (com cdpia autenticada ou cépia simples acompanhada
do documento original para autenticacdo pelo servidor publico), obrigando-se a
acatar todas as exigéncias formuladas a firma antecessora, sem prejuizo de outras
gue venham a ser determinadas;

XI- Analise Microbiolégica e fisico-quimica da agua;

XIl - Programa de autocontrole atualizado;

XIll - Laudo de inspegao do estabelecimento, atualizado com parecer conclusivo do
Servigo Veterinario Oficial - SIM/PP.

Art. 23. De modo paralelo e de forma separada deverao ser encaminhados, ao SIM,
os processos de aprovacgao de rétulos tendo em vista o cancelamento automatico

da rotulagem da firma antecessora.

Secao lll
DA SUSPENSAO OU CANCELAMENTO DO REGISTRO

Art. 24. O proprietdrio do estabelecimento deverd comunicar ao SIM a paralisacao
de suas atividades, no prazo maximo de trinta (30) dias a contar da paralisa¢do, sob

pena de sofrer as sanc¢Ges previstas na legislacdo vigente.
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Art. 25. Serd SUSPENSO o registro do estabelecimento quando a atividade cause
risco ou ameaca de natureza higiénico-sanitaria ou em caso de embaraco a acao
fiscalizadora.
Art. 26. Serd CANCELADO o registro do estabelecimento nos seguintes casos:
| - Quando deixar de funcionar por periodo de 6 (seis) meses;
Il - Quando interromper o comércio pelo mesmo prazo;
lll- A pedido, apds entrega de requerimento de solicitacdo de suspensdo/cancela-
mento de Registro.
Art. 27. No caso do cancelamento de registro, o certificado, os rotulos e as embala-
gens serdo recolhidos, inclusive os materiais de natureza cientifica, os documentos,
formularios de certificados, lacres e carimbos oficiais serdo recolhidos pelo Servigo
de Inspecao Municipal.
CAPITULO IV
DA IMPLANTACAO E FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 28. Os estabelecimentos devem possuir area suficiente para construgao das
instalacdes industriais e das demais dependéncias e instalacdes compativeis com a
finalidade do estabelecimento e apropriadas para obtencgdo, recepg¢ao, manipula-
¢do, beneficiamento, industrializacdo, fracionamento, conservacdo, acondiciona-
mento, embalagem, rotulagem, armazenamento ou expedicdo de matérias-primas
e produtos comestiveis ou ndo comestiveis.

Art. 29. A area do terreno onde se localizada o estabelecimento deve ser em pon -
tos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de potenciais contaminantes.
Art. 30. Deve dispor de area suficiente para circulagdo e fluxo de veiculos de trans-
porte, patio e vias de circulacdo pavimentada e perimetro industrial delimitado de
modo a ndo permitir a entrada de pessoas nao autorizadas e animais.

§ 12. Em estabelecimento classificado como agroindustria de pequeno porte é per-
mitido a pavimentacdo realizada com material do tipo brita ou outro desde que
evite a formacdo de poeira e empogamentos, a area util construida deve ser com-
pativel com a capacidade, processo de producdo e tipos de equipamentos ndo exce-

dendo o limite estipulado de duzentos e cinquenta metros quadrados.
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§22. Em estabelecimento classificado como agroindustria de pequeno porte que
estiver instalado anexo a residéncia, deve possuir acesso independente, ndo sendo
permitido acesso interno entre as areas.

Art. 31. Na area de circulacdo de pessoas, recepcdo e expedicdo o material utiliza -
do para a pavimentagdo deve permitir facil lavagem e higienizacao.

Art. 32. A area do complexo industrial deve ser delimitada e protegida da entrada
de pessoas e animais.

Art. 33. E permitida a multifuncionalidade do estabelecimento para utilizagdo das
dependéncias e equipamentos destinados a fabricacdo de diversos tipos de produ-
tos, desde que respeitadas as implicacGes tecnoldgicas, sanitdrias e classificacdo do
estabelecimento.

Paragrafo unico. As diferentes atividades devem ser realizadas em periodos dife-
rentes, apos a finalizacdo de cada atividade deve ser realizada a higienizacdo e desin-
feccdo para iniciar uma nova atividade. As atividades devem ser realizadas de tal
forma a evitar contaminacdo cruzada.

Art. 34. No entorno do estabelecimento que possuir mais de 250 metros quadra-
dos, nao deve haver residéncias ou alojamentos.

Art. 35. As dependéncias e instalagdes industriais de produtos comestiveis devem
ser separadas por paredes inteiras dividindo da drea de produtos ndo comestiveis e
daquelas nao relacionadas com a producao.

Art. 36. Deve obter dreas dependentes para as instalacbes de armazenagem de
ingredientes, aditivos, embalagens, rotulagem, materiais para higienizagao, produ-
tos quimicos e substancias utilizadas no controle de pragas.

Art. 37. A disposicdao dos equipamentos deve ser instalada nas dependéncias, de
modo ordenado com o fluxograma operacional, para evitar estreitamento no fluxo
de producao e prevenir a contaminagao cruzada.

Art. 38. As paredes e separagdes devem ser revestidas, impermeabilizadas e cons-
truidas para facilitar a higienizacao.

Art. 39. O pé-direito deve ser construido com altura suficiente para permitir a dis-
posicdo adequada dos equipamentos e atender as condi¢cGes higiénico-sanitarias e

tecnoldgicas especificas para suas finalidades.
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Art. 40. Os pisos, paredes, forro, portas, janelas, equipamentos, utensilios devem
ser impermeaveis, constituidos de material resistente, de facil limpeza e desinfec-
¢ao.

Art. 41. O acesso ao setor de producdo deverd ocorrer por meio de barreira sanita-
ria. As barreiras sanitarias devem dispor de lavador de botas, pias com torneira com
fechamento sem contato manual, sab3do liquido inodoro, toalhas descartaveis de
papel nao reciclado ou dispositivo automatico de secagem de maos, cestas coleto-
ras de papel com tampas acionadas sem contato manual e substancia sanitizante.
Art. 42. As janelas, portas e demais aberturas devem ser construidas e protegidas
de forma a prevenir a entrada de vetores e pragas e evitar o acumulo de sujidades;
dispor de telas em todas as janelas e outras passagens para o interior, além das
demais aberturas. E imprescindivel, igualmente, que o estabelecimento seja dotado
de eficiente protecdo contra roedores.

Art. 43. Todas as dependéncias devem dispor de iluminacdo e ventilacdo adequa-
das; As Ldmpadas precisam estar protegidas, para evitar que as pessoas, a matéria—
prima e o produto sejam atingidos por fragmentos.

Art. 44. Todos os equipamentos e utensilios devem ser resistentes a corrosao, de
facil higienizacao e atdxicos que nao permitam o acimulo de residuos; ndo é permi-
tido utensilios de madeira. Os equipamentos ou instrumentos de controle de pro-
cesso de fabricagdo devem ser regularmente calibrados e aferidos, quando conside-
rados necessarios para o controle técnico e sanitario da produgao.

Art. 45. Dispor de abastecimento de dgua para atender, suficientemente, as neces-
sidades do processo de producdo, devendo ser considerada a capacidade de arma-
zenamento e vazao da agua em fun¢do da capacidade operacional do estabeleci-
mento.

Art. 46. A agua deve ser potavel, encanada e em quantidade compativel com a de-
manda do estabelecimento.

§12. Em caso de cloracdo para obtencdo de agua potavel, o controle do teor de
cloro deve ser realizado sempre que o estabelecimento estiver em atividade.

§22. A cloracdo da agua deve ser realizada por meio do dosador de cloro.

§32. O estabelecimento deve possuir rede de dgua de abastecimento com pontos
de saida que possibilitem seu fornecimento para todas as dependéncias que neces-

sitem de dgua para processamento e higienizacdo.
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§42. A fonte de dgua, canaliza¢do e reservatério devem estar protegidos de qual-
guer tipo de contaminacao.

§52. Dispor de dgua fria e quente nas dependéncias de manipulagdo e preparo de
produtos, item este que sera observado pelo SIM em razdo da funcdo operacional
do estabelecimento.

Art. 47. O estabelecimento deve possuir um planejamento ambiental para o trata-
mento de efluentes e residuos destinados a prevenir a contaminagao das areas in-
dustriais e do meio ambiente.

Art. 48. Possuir vestiarios e sanitarios em numero proporcional ao quantitativo de
funcionarios, com fluxo interno adequado.

§12. Em estabelecimentos que se enquadrarem em agroindustria de pequeno por-
te, quando os sanitdrios e vestidrios ndo forem préoximos ao estabelecimento, o
acesso deverd ser pavimentado e ndo deve passar por areas que oferecam risco de
contaminacdo de qualquer natureza.

§22. Em estabelecimentos que se enquadrarem em agroindustria de pequeno por-
te, devem dispor de uma unidade de sanitario/vestiario para estabelecimento com
até 10 (dez) trabalhadores, considerando os familiares e os contratados, podendo
ser utilizado sanitario ja existente na propriedade, desde que ndo fiquem a uma
distancia superior a 40 (quarenta) metros.

§32. Os vestidrios devem ser equipados com dispositivos para guarda individual de
pertences que permitam separac¢do da roupa comum dos uniformes de trabalho.
§42. Os sanitdrios devem ser providos de vasos sanitarios com tampa, papel higi-
énico, pias, toalhas descartaveis de papel ndo reciclado ou dispositivo automatico
de secagem de maos, sabdo liquido inodoro e neutro, cestas coletoras de papéis
com tampas acionadas sem contato manual.

§52. E proibida a instalacdo de vaso sanitario do tipo “turco”.

§62. E proibido o acesso direto entre as instala¢des sanitarias e as demais depen-
déncias do estabelecimento.

Art. 49. Possuir local para realizagdo das refei¢cdes, de acordo com o previsto em
legislacdo especifica dos érgaos competentes.

Art. 50. Devem obter local, equipamentos adequados, ou servigo terceirizado, para

higienizacdo dos uniformes utilizados pelos manipuladores do processo de produ-
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¢do. A lavagem de uniformes deve atender aos principios das boas praticas de higie-
ne.

Art. 51. Deve obter local e equipamentos que possibilitem a realiza¢do das ativida-
des de inspecdo e de fiscalizagdo sanitarias.

Art. 52. Devem possuir instalagdes de frio industrial, com dispositivos de controle
de temperatura nos equipamentos, tais como resfriadores e congeladores, nos tu-
neis, nas cdmaras, nas antecamaras e nas dependéncias de trabalho industrial:

§12. Os produtos que necessitam de refrigeracao dever ser armazenados com afas-
tamento adequado que permita a circulagdo de frio.

§22. Em estabelecimentos que se enquadrarem em agroindustria de pequeno por-
te, as camaras frias podem ser substituidas por equipamentos de frio de uso indus-
trial providos de circulacdo de ar forcada e termémetro com leitura externa, desde
gue compativeis com os volumes de producdo e particularidades dos processos pro-
dutivos.

Art. 53. Devem ser instalados exaustores ou sistema para climatizacdo do ambiente
guando a ventilagdo natural ndo for suficiente para evitar condensacdes, desconfor -
to térmico ou contaminagdes.

Paragrafo Unico. E proibida a instalagdo de ventiladores nas areas de processamen-
to.

Art. 54. Produtos diferentes podem ser armazenados em uma mesma area desde
que nado haja interferéncia de qualquer natureza que possa prejudicar a identidade
e a inocuidade dos produtos.

Art. 55. A armazenagem das embalagens, rétulos, ingredientes e demais insumos a
serem utilizados deve ser feita em local que ndao permita contaminagdes de nenhu-
ma natureza, separados uns dos outros de forma a nao permitir contaminagao cru-
zada, podendo ser realizada em armarios de material ndo absorvente e de facil lim-
peza.

Art. 56. A armazenagem de materiais de limpeza e de produtos quimicos deve ser
realizada em local préprio e isolada das dependéncias de manipulagdo e armazena-
mento de matéria prima.

Art. 57. A drea de expedicao deve possuir projecdao de cobertura com prolonga-

mento suficiente para protecdo das operacdes nela realizadas.
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Art. 58. Dispor de dependéncia de uso exclusivo para a recep¢ao dos produtos nao
comestiveis e condenados, a qual deve ser construida com paredes até teto, ndo se
comunicando diretamente com as dependéncias que manipulem produtos comesti-
veis.

Art. 59. Os pisos devem ser impermeabilizados com material resistente e de facil
higienizacdo, construidos de forma a facilitar a coleta das dguas residuais e a sua
drenagem para seus efluentes sanitdrios e industriais, com a presenca de ralos de
facil higienizacao e sifonados.

Art. 60. As redes de esgoto sanitario e industrial devem ser independentes e exclu-
sivas para o estabelecimento:

§12. Nas redes de esgotos devem ser instalados dispositivos que evitem refluxo de
odores e entrada de roedores e outras pragas.

§2°. E proibida a instalacdo de rede de esgoto sanitdrio junto a paredes, pisos e
tetos da area industrial.

§32. As aguas residuais ndo podem desaguar diretamente na superficie do terreno
e seu tratamento deve atender as normas especificas em vigor.

§42. Todas as dependéncias do estabelecimento devem possuir canaletas ou ralos
para captacdo de aguas residuais, exceto nas camaras frias.

§52. Os pisos de todas as dependéncias do estabelecimento devem contar com

declividade suficiente para escoamento das aguas residuais.

CAPITULO V
DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE LEITE E DERIVADOS

Art. 61. Em estabelecimento que se enquadrar em agroindustria de pequeno porte
de leite e derivados deve receber no maximo 2.000 litros de leite por dia para pro-
cessamento.

Secao |

DA ESTRUTURA FISICA

Art. 62. O estabelecimento industrial deve ser dividido em area suja e area limpa,

entende-se por area suja a area externa caracterizada pela drea de recebimento de
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matéria-prima como o leite e a area limpa constitui-se a partir do processo de pas-
teurizacao.

Art. 63. O estabelecimento deve possuir drea de recep¢do, processamento, indus-
trializacdo, fatiamento, fracionamento climatizado, depdsito de embalagens prima-
rias, depdsito de embalagens secundarias, depdsito de ingredientes, depdsito de
matérias de higienizacdo, estocagem, expedicdo, cdmaras frias, camara de salga e
camara de maturac¢ao quando necessario.

Art. 64. O estabelecimento deve possuir area de recepc¢do de tamanho suficiente
para realizar selecdo e internalizacdo da matéria prima para processamento separa-
da por paredes inteiras das demais dependéncias.

§12. A area de recepcdo deve possuir projecdo de cobertura com prolongamento
suficiente para protecao das operagdes nela realizadas.

§22. A drea de recepcdo de leite deve possuir equipamentos ou utensilios destina-
dos a filtracdo do leite.

§32. O estabelecimento que recebe leite em latGes deve possuir area destinada a
lavagem e higienizacdo dos mesmos, localizada de forma a garantir que ndo haja
contaminacdo do leite.

Art. 65. A higienizacao interna dos tanques dos caminhdes deve ser realizada em
local coberto, dispondo de dgua sob pressdao e dos produtos de limpeza necessa-
rios, podendo ser realizada na area de recepcao.

Art. 66. O posto de lavagem externa e lubrificagao de veiculos, quando existentes,
devem ser afastados do prédio industrial.

Art. 67. O laboratdrio deve estar convenientemente equipado para realizagdo das
analises microbioldgicas e fisico-quimicas necessdrias para o controle da matéria-
prima e processo de fabricacao.

§12. N3o é obrigatdria a instalacdo de laboratdrio nas fabricas de laticinios ou quei-
jarias que processam exclusivamente leite oriundo da propriedade rural onde estao
localizadas, desde que as andlises de matéria prima e de produto sejam realizadas
em laboratdrios externos.

§22. Em caso de dispensa de laboratdério ndo desobriga a realizacdo no estabeleci-
mento das andlises de fosfatase alcalina e peroxidase para controle do processo de

pasteurizacdo do leite para industrializacao.
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§32. Os estabelecimentos que nao produzem leite para consumo direto ficam dis-
pensados de instalar laboratdrio para realizacdo das analises microbiolégicas, desde
que as analises de matéria-prima e de produto sejam realizadas em laboratdrios
externos.

Art. 68. A dependéncia de processamento deve possuir dimensdo compativel com
o volume de producdo e ser separada das demais dependéncias por paredes intei-
ras.

§12. As etapas de salga por salmoura, secagem e maturacdo de queijos devem ser
realizadas em camaras frias.

§22. As camaras frias podem ser substituidas por equipamentos de frio de uso in-
dustrial providos de circulacdo de ar forcada e termOometro com leitura externa,
desde que compativeis com os volumes de producdo e particularidades dos proces-
sos produtivos.

§32. A etapa de salga por salmoura deve ser realizada em camara fria ou equipa-
mento de frio de uso industrial préprio, permitindo-se apenas a realizacdo da seca-
gem nos mesmos ambientes.

§42. Quando a tecnologia de fabricacdo estabelecer maturacdo e estocagem em
temperatura ambiente, ndo é obrigatdria a instalacdo de equipamento de refrigera-
¢ao.

§52. O fatiamento e a ralagem de queijos devem ocorrer em dependéncia exclusiva
sob temperatura controlada, de acordo com a tecnologia do produto.

Art. 69. Quando se tratar de fabricagdo de produto defumado, o defumador deve
ser contiguo a area de processamento.

§12. O defumador deve ser abastecido por alimentacdao externa de forma a nao
trazer prejuizos a identidade e inocuidade dos produtos nas demais dreas de pro-
cessamento.

§22. O defumador pode estar localizado em dependéncia separada do prédio in-
dustrial desde que o trajeto entre os dois seja pavimentado, as operacdes de carga
e descarga dos produtos no ambiente de defumacgdo ocorram em dependéncia fe-
chada e os produtos sejam transportados em recipientes fechados.

Art. 70. O estabelecimento deve possuir sistema de provimento de agua quente ou

vapor para higienizar as dependéncias, equipamentos e utensilios.
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§12. O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado para aqueles estabeleci-
mentos que utilizam produtos de higienizacdo cujas especificacbes técnicas nao
exijam utilizacdo de dgua quente e vapor.

§22. Quando houver uso de caldeira, a sua instalacdo e utilizacdo ndo poderdo
comprometer as condi¢es higiénico-sanitdrias e de operagao do estabelecimento.
Art. 71. Para realizar o pré-beneficiamento de leite cru refrigerado, sdo necessarios
0s seguintes equipamentos:

| —filtro de linha sob pressao ou clarificadora;

Il — resfriador a placas;

[l — bomba sanitaria; e

IV —tanque de estocagem.

§12. Ficam dispensados de possuir resfriador a placas e tanque de estocagem os
estabelecimentos que:

| — realizam o beneficiamento ou processamento imediatamente apds a recepgao
do leite, sendo proibida a estocagem de leite cru;

Il — recebem exclusivamente leite previamente refrigerado nas propriedades rurais
fornecedoras, permitindo-se a recepcdo e estocagem de leite em tanques de expan-
sao; e

Il — industrializem apenas leite da propriedade rural onde esta instalado o estabe-
lecimento, sendo permitida a refrigeracdo em tanque de expansao.

Paragrafo unico. Para o pré-beneficiamento de leite recebido em latdo, o estabele-
cimento deve possuir ainda cuba para recepg¢ao.

Art. 72. A pasteurizacao do leite deve ser realizada por meio da pasteurizacao rapi-
da ou pasteurizagao lenta.

§12. Entende-se por pasteurizacdo rapida o aquecimento do leite de 72°C a 75°C
(setenta e dois graus centigrados a setenta e cinco graus centigrados) por 15 (quin -
ze) a 20 (vinte) segundos, em aparelhagem proépria, provida de dispositivos de con-
trole automatico de temperatura, termo registradores, termémetros e valvula para
o desvio de fluxo do leite.

§22. Entende-se por pasteurizacdo lenta o aquecimento indireto do leite de 62°C a
65°C (sessenta e dois graus centigrados a sessenta e cinco graus centigrados) por 30
(trinta) minutos, mantendo-se o leite sob agitacdo mecanica, lenta, em aparelha-

gem proépria.
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Art. 73. Para realizar o beneficiamento de leite para consumo direto, sdo necessa-
rios os seguintes equipamentos:

| —filtro de linha sob pressao ou clarificadora;

Il — pasteurizador a placas, no caso de pasteurizacdo répida;

[l — tanque de dupla camisa e resfriador a placas, no caso de pasteurizagao lenta; e
IV — envasadora.

§12. O leite destinado a pasteurizagdo para consumo direto deve passar previa-
mente por clarificadora ou sistema de filtros de linha que apresente efeito equiva-
lente ao da clarificadora.

§22. O tanque de dupla camisa deve dispor de sistema uniforme de aquecimento e
resfriamento, controle automatico de temperatura, termorregistradores e termo-
metros.

§32. O leite pasteurizado destinado ao consumo direto deve ser refrigerado imedi-
atamente apods a pasteurizagdo e mantido entre 2°C a 4°C (dois graus centigrados a
quatro graus centigrados) durante todo o periodo de estocagem.

§4°. E permitido o armazenamento do leite pasteurizado em tanques isotérmicos
providos de agitadores automaticos, a temperatura de 2°C a 4°C (dois graus centi-
grados a quatro graus centigrados).

§52. O leite pasteurizado para consumo direto deve ser envasado em sistema auto-
matico ou semiautomatico em circuito fechado, com embalagem adequada para as
condigOes previstas de armazenamento e que garanta a inviolabilidade e protegao
apropriada contra contaminacao.

§6

§72. E proibida a repasteurizacdo do leite para consumo direto.

10

. E proibida a pasteurizac3o de leite pré-envasado.

Art. 74. Apds a pasteurizacdo, seja para consumo direto ou para elaboragao de
produtos lacteos, devem ser realizadas as provas de fosfatase alcalina e peroxidase
do leite, que deverdo apresentar resultados negativo para a primeira e positivo
para a segunda.

Art. 75. A higienizacdo de caixas de transporte reutilizaveis de leite e produtos lac-
teos deve ocorrer em darea exclusiva e coberta.

Art. 76. Para fabricacdo de leite fermentado e bebida lactea fermentada, sdo ne-
cessarios os seguintes equipamentos:

| — fermenteira;
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Il — envasadora ou bico dosador acoplado ao registro da fermenteira; e

lll — equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a inviolabilidade do pro-
duto.

§12. A alimentacdo da envasadora devera ocorrer por meio de bomba sanitaria,
ndo se permitindo o transvase manual.

§22. A fermentacdo de produtos pré-envasados devera ser realizada em ambiente
com temperatura compativel com o processo de fabricacao.

Art. 77. Para fabricacdo de queijos sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| — tanque de fabricacdo de camisa dupla; ou

Il — tanque de camisa simples associado a equipamento de pasteurizacdo ou trata-
mento térmico equivalente.

§12. O tratamento térmico utilizado deverd assegurar o resultado negativo para a
prova de fosfatase alcalina.

§22. Quando utilizada a injegao direta de vapor, deve ser utilizado filtro de vapor
culinario.

§32. Quando a legislagdo permitir a fabricagao de queijo a partir de leite cru fica
dispensado o uso de equipamentos de pasteurizacdo.

§42. A pasteurizacdo lenta para a producdao de queijos ndo necessita ser realizada
sob agitacdo mecanica.

§52. A maturacao de queijos pode ser realizada em prateleiras de madeira, desde
gue, em boas condicdes de conservacdo e ndo impliguem em risco de contamina-
¢do do produto.

Art. 78. Para fabricagdo de requeijdo sdo necessarios os seguintes equipamentos:

| —tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior; e

Il — equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a inviolabilidade do produ-
to.

Paragrafo unico. O estabelecimento que produz creme e massa para elaborar re-
gueijdo deve possuir ainda os equipamentos listados nos artigos referentes a pro-
ducdo de queijo e creme de leite.

Art. 79. Para fabricacdo de creme de leite, sdo necessarios os seguintes equipa-
mentos:

| — padronizadora ou desnatadeira;

Il — tanque de fabricacdo de camisa dupla; e

21



lll — envasadora e lacradora que assegure inviolabilidade do produto.
Paragrafo unico. Quando o estabelecimento produzir apenas creme de leite cru de
uso industrial ndo é obrigatdrio o tanque de fabricacdo de camisa dupla.
Art. 80. Para fabricacdo de manteiga, sdo necessarios os seguintes equipamentos:
| —tanque de fabricacdo de camisa dupla;
Il — batedeira; e
Il — lacradora que assegure inviolabilidade do produto quando envasado em potes
plasticos.
§12. O estabelecimento que produz creme para producdo de manteiga deve pos-
suir ainda os equipamentos listados no artigo relacionado a para producdo de cre-
me de leite, exceto a envasadora.
§22. A 3agua gelada utilizada no processo de fabricacdo de manteiga pode ser obti-
da pelo uso de tanque de refrigeracdo por expansao, o qual devera ser instalado de
forma a impossibilitar o risco de contaminagao cruzada.
Art. 81. Para fabricacdo de doce de leite, sdo necessdrios os seguintes equipamen -
tos:
| — tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior; e
Il — equipamento para lacrar a embalagem que assegure inviolabilidade do produto.
Art. 82. Para fabricacdo de ricota sdo necessarios os seguintes equipamentos:
| —tanque em aco inoxiddvel de dupla camisa; ou
Il —tanque de camisa simples com injetor de vapor direto.
Paragrafo uUnico. Quando utilizada a injegdo direta de vapor, devera ser utilizado
filtro de vapor culinario.
CAPITULO VI
DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE PRODUTOS DAS ABELHAS E
DERIVADOS

Art. 83. O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos das abe-
Ihas e derivados deve receber no maximo 40 toneladas de mel por ano para proces-
samento.

Secao |

DA ESTRUTURA FiSICA
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Art. 84. O estabelecimento em area urbana que realize extracdo de mel deve con-
sultar o SIM e demais autoridades competentes com relacdo a cddigos de postura
para orientacdo correta em relacdo a distadncia que o estabelecimento deve ser
construido para evitar risco a populacdo.

Art. 85. O estabelecimento deve possuir area de recep¢do de tamanho suficiente
para realizar selecdo e internalizacdo da matéria-prima para processamento, sepa-
rada por paredes inteiras das demais dependéncias.

§12. A area de recepcdo deve possuir projecdao de cobertura com prolongamento
suficiente para protecdo das operagGes nela realizadas.

§22. O estabelecimento que recebe matéria-prima a granel deve possuir drea para
limpeza externa dos recipientes. Para a realizacdo de lavagem de tambores e bal-
des.

§3. As melgueiras podem ser mantidas na area de recepcdo desde que seja telada e
a extracdo do mel seja realizada no mesmo dia da recepgao.

Art. 86. O estabelecimento deve possuir dependéncia para armazenagem de maté-
ria-prima com dimens3ao compativel com o volume de producdo, sob temperatura
adequada, de modo a atender as particularidades dos processos produtivos.

§1
§29,

deve possuir equipamentos de frio provido de termémetro com leitura externa.

10

. As areas devem ser separadas por paredes inteiras das demais dependéncias.

10

O estabelecimento que recebe pdlen apicola, prépolis, geleia real e apitoxina

§32. As melgueiras podem ser armazenadas junto as demais matérias-primas.

Art. 87. O laboratdrio deve estar convenientemente equipado para realizagdo das
analises necessdrias para o controle da matéria prima e produto. Ndo é obrigatéria
a instalacdo de laboratério, desde que as analises sejam realizadas em laboratdrios
externos. A dispensa de laboratério ndo desobriga a realizacdao no estabelecimento
de analise de umidade no mel.

Art. 88. A dependéncia de processamento deve possuir dimensdo compativel com
o volume de producdo e ser separada das demais dependéncias por paredes intei-
ras.

§12. A descristalizacdo do mel, quando for utilizado equipamento de banho-maria,
deve ser realizada em area prépria separada das demais dependéncias por paredes
inteiras ou, quando na mesma dependéncia, em momentos distintos do beneficia-

mento.
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§22. A higienizacdao dos sachés deve ser realizada em darea prdpria separada das
demais dependéncias por paredes inteiras ou, quando na mesma dependéncia, em
momentos distintos do beneficiamento.
§32. O beneficiamento de propolis e a fabricacdo de extrato de prdpolis devem ser
realizadas em area proépria separada das demais dependéncias por paredes inteiras
ou, quando na mesma dependéncia, em momentos distintos do beneficiamento.
§42. O beneficiamento de cera de abelhas deve ser realizado em area propria sepa-
rada das demais dependéncias por paredes inteiras.
Art. 89. O estabelecimento que recebe mel a granel deve possuir area destinada a
lavagem de vasilhame.

Secao ll

DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Art. 90. Para realizar a extragdo de mel, sao necessarios os seguintes equipamen-
tos:

| — mesa desoperculadora;

Il — centrifuga; e

Il — baldes.

Art. 91. Para realizar o beneficiamento de mel, sdo necessarios os seguintes equi-
pamentos:

| — baldes;

Il - filtro ou peneira com malhas nos limites de 40 (quarenta) a 80 (oitenta) mesh,
ndo se permitindo o uso de material filtrante de pano;

lIl — tanque de decantagao; e

IV —torneira.

§12. Quando o estabelecimento realizar mistura de mel de diferentes caracteristi-
cas deve possuir equipamentos ou utensilios para homogeneizagao.

§22. Para envasamento em sachés, o estabelecimento deve possuir ainda dosadora
de saché, calha, tanque pressurizado, tanque para lavagem e mesa para secagem.
§32. Quando utilizada tubulacdo, esta deve ser de aco inoxidavel, a excecdo das
tubulagdes flexiveis de bomba de sucgao as quais poderao ser de material plastico

atoxico.
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suir ainda estufa, banho-maria ou equipamento de dupla-camisa.

. Quando for necessaria a descristalizacdao do mel, o estabelecimento deve pos-

§52. Quando o estabelecimento realizar mistura de produtos para fabricacao de
compostos de produtos das abelhas, deve possuir homogeneizador.

Art. 92. Para producdo de pdlen apicola, sdo necessdrios os seguintes equipamen -
tos:

| — bandejas e pingas;

Il — soprador; e

[l — mesa ou bancada.

Pardgrafo Unico. Para producdo de pélen apicola desidratado é necessario ainda a
estufa de secagem.

Art. 93. Para beneficiamento de cera de abelha sdao necessarios os seguintes equi-
pamentos:

| — derretedor de cera;

Il - filtro;

Il — forma; e

IV — mesa ou bancada.

Paragrafo Unico. Para a producdo de cera de abelha alveolada, o estabelecimento
deve possuir ainda laminador e cilindro alveolador.

Art. 94. Para producdo de extrato de prépolis sdo necessdrios os seguintes equipa-

mentos:

| — recipiente de maceragao;

[l - filtro;

[Il — vasilhame para transferéncia do produto; e

IV — recipiente de estocagem.

Art. 95. Para beneficiamento de geleia real, sdo necessarios os seguintes equipa-
mentos:

| —cureta; e

Il — mesa ou bancada.

Paragrafo Unico. Para a producdo de geleia real liofilizada, é necessario ainda o
liofilizador.

Art. 96. O pdlen apicola, prépolis, geleia real e apitoxina devem ser armazenados

em equipamentos de frio provido de termémetro com leitura externa.
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Art. 97. Para o processamento de produtos de abelhas silvestres nativas podem ser
utilizadas as mesmas dependéncias industriais e equipamentos utilizados para pro-

dutos de abelhas Apis mellifera, no que couber a tecnologia de fabricagao.

CAPITULO VII
DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE OVOS DE GALINHA E OVOS DE
CODORNA E DERIVADOS

Art. 98. O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de ovos de galinha e
ovos de codorna e derivados deve receber, no maximo, trés mil e seiscentos ovos
de galinha ou dezoito mil ovos de codorna por dia, podendo ser processados os dois
tipos de ovos, desde que respeitadas as quantidades mdaximas previstas para cada
tipo.

Secao |

DA ESTRUTURA FiSICA

Art. 99. O estabelecimento deve possuir area de recepc¢ao, classificacdo, ovoscopia,
area de lavagem de ovos, area de quebra de ovos, drea de elaboracdo de ovos em
conserva e area de industrializacdo de derivados de ovos, caso seja necessario.

Art. 100. O estabelecimento deve possuir drea de recepg¢ao de tamanho suficiente
para realizar a selegao e internalizagao da matéria prima para processamento, ins-
talada em sala ou area coberta e isolada das dreas de processamento por paredes
inteiras. No caso de recebimento continuo automatizado direto do avidrio, essa
area é dispensdvel.

§12. A selecdo, quando realizada de forma mecanizada, pode ocorrer na area de
processamento.

§22. A area de recepc¢do deve possuir projecdo de cobertura com prolongamento
suficiente para protecdo das operagdes nela realizadas.

§32. Deve ser previsto recipiente com acionamento ndao manual da tampa para
coleta e armazenamento de residuos provenientes da operacdo, coleta e armazena-

mento de cascas e outros detritos.
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Art. 101. A higieniza¢do das caixas de transporte de matéria prima, quando realiza-
da no estabelecimento, deve ocorrer em area exclusiva, proxima a area de recep-
¢do, dotada de ponto de 4dgua corrente e local coberto para secagem.

Paragrafo Unico. A higienizacdo das caixas de transporte de matéria prima pode
ser realizada na area de recepc¢ao, desde que em momento distinto do recebimento
dos ovos.

Art. 102. A higienizacao de embalagem secundaria, quando realizada no estabeleci-
mento, deve ocorrer em area exclusiva, dotada de ponto de dgua corrente e local
coberto para secagem.

Art. 103. A dependéncia de processamento deve possuir dimensdao compativel com
o volume de producdo e ser separada das demais dependéncias por paredes intei-
ras.

§12. Para a fabricacdo de produtos liquidos de ovos, o estabelecimento deve pos-
suir dependéncia exclusiva para quebra de ovos, com temperatura ambiente ndo
superior a 162C (dezesseis graus centigrados).

§22. A higienizacao de utensilios e das embalagens primarias para acondicionamen-
to dos ovos de galinha e ovos de codorna imersos em salmoura ou outros liquidos
de cobertura pode ser realizada na drea de processamento, desde que esta seja
dotada de ponto de dgua corrente e local para secagem, exclusivos para esta finali-
dade e ocorrer em momento distinto da producgao.

§32. A higienizacdo das embalagens primarias deve ser realizada no dia de sua utili-
zagao.

Art. 104. O estabelecimento deve possuir sistema de provimento de agua quente
ou vapor para higienizar as dependéncias, equipamentos e utensilios.

§12. O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado para aqueles estabeleci-
mentos que utilizam produtos de higienizacdo cujas especificacbes técnicas nao
exijam utilizacdo de dgua quente e vapor.

§22. Quando houver uso de caldeira, a sua instalacdo e utilizacdo ndo poderdo
comprometer as condi¢des higiénicas sanitdrias e de operagdo do estabelecimento.

Art. 105. A agroindustria deve utilizar matéria-prima proveniente de estabeleci-
mento de postura comercial sob controle sanitario oficial dos érgaos competentes,

conforme legislacdo especifica.
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Art. 106. Além do local de recepcado e depdsito de ovos, o estabelecimento deve
possuir area propria destinada a ovoscopia e a classificacdo. Para a producdo de
ovos de codorna sdo dispensadas as etapas de ovoscopia e classificagdao por peso.
Art. 107. Para a producdo de ovos de galinha sdo necessarios os seguintes equipa-
mentos:

| — cdmara escura dotada de foco de luz incidente sob os ovos, para a operacdo de
ovoscopia;

Il — classificador por peso; e

[Il - recipiente com acionamento ndao manual da tampa para coleta e armazena-
mento de residuos provenientes da operacao.

Art. 108. N3o deve ser realizado o armazenamento ou depdsito de ovos na area de
classificagdo.

Art. 109. A ovoscopia deve ser realizada em camara destinada exclusivamente a
esta finalidade.

Art. 110. Deve existir drea de ovoscopia mesmo nos estabelecimentos que sé fardo
reembalagem. Excecdo é feita a entrepostagem, em que o produto permanecera na
embalagem original.

Art. 111. A drea de ovoscopia deve possuir recipientes apropriados e devidamente
identificados para a deposicao de ovos considerados imprdprios.

Art. 112. Recomenda-se equipamento de ovoscopia, com no minimo, 500 Lux.

Art. 113. Os ovos destinados a industrializacdo devem ser selecionados e submeti-
dos a lavagem e secagem. A lavagem e a secagem de ovos, quando realizadas, de-
vem ser executadas em madquinas lavadoras e secadoras, especificas para este fim,
em processo automatico.

Art. 114. A operacao de lavagem deverd ser continua e completa, realizada de ma-
neira rapida, ndo é permitido equipamentos de lavagem por imersdo de ovos. Os
ovos devem ser secos rapidamente apds a lavagem, de forma continua, quando
destinado a comercializacdo in natura.

Paragrafo Unico. Os ovos de galinha e de codorna destinados a fabricacdao de pro-
dutos imersos em salmoura ou outros liquidos de cobertura podem ser lavados por
imersdo, desde que submetidos imediatamente ao cozimento.

Art. 115. A 3gua utilizada para a operacdo de lavagem de ovos deve ser potavel e

renovada de forma continua, ndo sendo permitida a sua recirculacdo sem que passe
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por sistema de recupera¢ao adequado que permita seu retorno a condicdo de pota-
bilidade.

Art. 116. A temperatura da agua de lavagem deve ser mantida de 35° C a 45° C,
observando-se pelo menos 10° C superiores a temperatura dos ovos.

Art. 117. A utilizacdo de sanitizante na agua de lavagem é permitida desde que
sejam substancias aprovadas pelo SIM. O cloro podera ser utilizado em niveis ndo
superiores a 50 ppm (cinquenta partes por milhao).

Art. 118. As embalagens primarias e secunddrias para ovos de galinha e ovos de
codorna e derivados devem ser de primeiro uso.

Pardgrafo unico. A embalagem secundaria pode ser reutilizada, desde que fabrica-
da com material impermeavel, resistente e que permita limpeza e desinfeccao.

Art. 119. As dreas de processamento que envolvem a fabricacdo de conservas e
semiconservas, devem ser isoladas das areas envolvidas nas etapas anteriores, im-
pedindo o transito de pessoas.

Art. 120. O proprietdrio do estabelecimento é responsavel pela qualidade dos ali-
mentos que produz e somente pode expor a venda ou distribuir produtos que:

| — ndo representem risco a saude publica, ndo tenham sido fraudados, falsificados
ou adulterados;

Il — tenha assegurada a rastreabilidade nas fases de recepcao, fabricacdo e expedi-
¢ao; e

Il — estejam rotulados e apresentem informacgdes conforme a legislacdo pertinente,

de forma correta, clara, precisa, ostensiva e em lingua portuguesa.

CAPITULO VIII
DAS CONDICOES DE HIGIENE

Art. 121. Os estabelecimentos sdo responsdveis por assegurar que todas as etapas
de fabricacdo dos produtos de origem animal sejam realizadas de forma higiénica, a
fim de obter produtos indcuos, que atendam aos padrdes de qualidade e que nao
apresentem risco a saude, a seguranca e ao interesse econdmico do consumidor.

Paragrafo unico. O controle dos processos de fabricacdo deve ser desenvolvido e

aplicado pelo estabelecimento, o qual deve apresentar os registros sistematizados
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auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e tec-
noloégicos estabelecidos no presente Regulamento.

Art. 122. Todas as dependéncias, equipamentos e utensilios dos estabelecimentos,
inclusive reservatorios de agua, fabrica, silos, reservatoério de gelo, devem ser man -
tidos em condi¢bes de higiene, antes, durante e apds a elaboragao dos produtos.
§12. Durante os procedimentos de higienizacdo nenhuma matéria—prima ou produ-
to deve permanecer nos locais onde esta sendo realizada a operagao de limpeza;
§22. Os produtos utilizados na higienizacdo deverdo ser previamente aprovados
pelo Servico de Inspecdo Municipal;

Art. 123. Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados de modo a evitar a
contaminacdo cruzada entre aqueles utilizados no acondicionamento de produtos
comestiveis daqueles utilizados no acondicionamento de produtos ndo comestiveis.
Art. 124. Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de pragas e vetores.

§12. O uso de substancias para o controle de pragas sé é permitido nas dependén-
cias ndo destinadas a manipulacdo ou depdsito de produtos comestiveis e mediante
conhecimento do Servico de Inspecdo Municipal.

§2°. E proibida a permanéncia de c3es e gatos e de outros animais nos estabeleci-
mentos.

Art. 125. Os funcionarios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as eta-
pas de producdo ficam obrigados a cumprir praticas de higiene pessoal e operacio-
nal que preservem a inocuidade dos produtos.

Paragrafo unico. Os funcionarios que trabalham em setores em que se manipulem
material contaminado, ou que exista maior risco de contaminacao, devem praticar
habitos higiénicos com maior frequéncia e nao circular em dreas de menor risco de
contaminacgao, de forma a evitar a contaminacgao cruzada.

Art. 126. A embalagem dos produtos de origem animal devera obedecer as condi-
¢cOes de higiene necessdrias a boa conservacdo do produto, sem colocar em risco a
saude do consumidor, obedecendo as normas estipuladas em legislacdo pertinente.
Paragrafo Unico. Quando a granel, os produtos serdao expostos ao consumo acom-
panhados de folhetos ou cartazes de forma bem visivel, contendo informacdes pre-
vistas no caput deste artigo.

Art. 127. E proibida em toda a &rea industrial, a pratica de qualquer habito que

possa causar contaminagdes nos alimentos, tais como comer, fumar, cuspir ou ou-
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tras praticas anti-higiénicas, bem como a guarda de alimentos, roupas, objetos e
materiais estranhos.

Paragrafo unico. Deve ser prevista a separacdo de areas ou a definicao de fluxo de
funcionarios dos diferentes setores nas areas de circulagdo comuns, de forma a
evitar a contaminacgao cruzada.

Art. 128. Durante todas as etapas de elaboracdo, desde o recebimento da matéria-
prima até a expedicdo, incluindo o transporte, é proibido utilizar utensilios que pela
sua forma ou composicdo possam comprometer a inocuidade da matéria-prima ou
do produto, devendo os mesmos ser mantidos em perfeitas condicdes de higiene e
que impegam contaminagoes de qualquer natureza.

Art. 129. Os funcionarios que trabalham na industria de produtos de origem animal
devem estar em boas condi¢des de saude e dispor de atestado fornecido por médi-
co do trabalho ou autoridade sanitdria oficial do municipio.

§12. Nos atestados de saude de funcionarios envolvidos na manipulacdao de produ-
tos deve constar a declaracdo de que os mesmos estdo “aptos a manipular alimen-
tos”.

§22. O funcionario envolvido na manipulacdo de produtos deve ser imediatamente
afastado do trabalho sempre que figue comprovada a existéncia de doengas que
possam contaminar os produtos, comprometendo sua inocuidade.

§32. Nos casos de afastamento por questdes de salde, o funciondrio sé podera re-
tornar as atividades depois de apresentar documento de saude que ateste sua apti-
d3o a manipular alimentos.

Art. 130. Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebi-
mento até a expedicado, devera usar uniformes claros, em perfeito estado de higie-
ne e conservacgao, sendo: calga, jaleco, touca e botas.

§12. Quando utilizados uniforme do tipo protetores impermeaveis, estes deverdo
ser de plastico transparente ou branco, proibindo-se o uso de lona ou similares.

§22. O avental, bem como quaisquer outras pecas de uso pessoal, sera guardado
em local préprio, sendo proibida a entrada de operarios nos sanitdrios, portando
tais aventais.

Art. 131. Camara frigorifica, antecamara e tunel de congelamento, quando houve-
rem, devem ser higienizados regularmente, respeitadas suas particularidades, pelo

emprego de substancias previamente aprovadas pelo 6rgao competente.
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Art. 132. Nos estabelecimentos de leite e derivados é obrigatdria a rigorosa lava-
gem e sanitizacdo de vasilhames e dos veiculos transportadores de matérias-primas
e produtos.

Art. 133. Nos estabelecimentos de produtos das abelhas que recebem matéria-pri-
ma em baldes ou tambores é obrigatdria a rigorosa lavagem e sanitiza¢ao dos vasi-

Ihames para sua devolucao.

CAPITULO IX
DAS OBRIGACOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 134. Fica o responsavel legal do estabelecimento sob Inspegao Municipal obri-
gados a:

| — cumprir todas as exigéncias que forem pertinentes contidas no presente Regula-
mento;

Il — fornecer os dados estatisticos de interesse do Servico de Inspecao, na forma por
ela requerida, no maximo até o décimo dia util de cada més subsequente ao venci-
do e sempre que for solicitado pelo respectivo servigo de inspecao;

[Il — dar aviso antecipado de 48 (quarenta e oito) horas, no minimo, sobre a realiza-
¢do de quaisquer trabalhos sob inspe¢dao permanente, mencionando sua natureza,
hora de inicio e de provavel conclusao;

IV — dar aviso antecipado de 72 (setenta e duas) horas no minimo, nos estabeleci-
mentos sob inspecdo periddica, sobre a paralisacdao ou reinicio parcial ou total das
atividades industriais, troca ou instalagao de equipamentos e expedi¢cao de produ-
tos que requeiram certificacdo sanitaria;

V — manter locais apropriados para recebimento e guarda de matérias-primas e
produtos que necessitem de reinspe¢do, bem como para sequestro de carcagas ou
partes de carcaca, matérias-primas e produtos suspeitos;

VI — fornecer substancias apropriadas para desnaturacdo de produtos condenados,
guando ndo haja instalagGes para sua transformacdo imediata;

VIl — manter em dia o registro do recebimento de animais, matérias-primas e insu-

mos, especificando procedéncia e qualidade, produtos fabricados, saida e destino
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dos mesmos, que devera estar disponivel para consulta do Servico de Inspecao, a
qualguer momento;

VIIl — manter equipe regularmente treinada e habilitada para execuc¢ao das ativida-
des do estabelecimento;

IX — garantir o livre acesso de servidores a todas as instalagdes do estabelecimento
para a realizacdo dos trabalhos de inspecdo, fiscalizacdo, supervisao, auditoria, co-
leta de amostras, verificagdo de documentos ou outros procedimentos de inspe¢ao
previstos no presente Regulamento;

X — realizar imediatamente o recolhimento dos produtos elaborados e eventual-
mente expostos a venda quando for constatado desvio no controle de processo,
gue possa incorrer em risco a saude ou aos interesses do consumidor.

Art. 135. Cancelado o registro, os materiais pertencentes ao Governo Municipal,
inclusive de natureza cientifica, os documentos, certificados, lacres e carimbos ofici-
ais serdo recolhidos pelo Servico de Inspecao.

Art. 136. No caso de cancelamento de registro do estabelecimento, fica o0 mesmo
obrigado a inutilizar a rotulagem existente em estoque, sob supervisdao do Servico
de Inspegao.

Art. 137. Os estabelecimentos devem apresentar toda documentacgao solicitada
pelo Servico de Inspecdo, seja ela de natureza contdbil, analitica ou registros de
controle de recebimento, estoque, produc¢dao, comercializagdo ou quaisquer outros
necessarios as atividades de fiscalizagao.

Art. 138. O Servico de inspec¢do junto aos estabelecimentos de abate deve, ao final
de cada dia de atividade, fornecer aos proprietarios dos animais que tenham sido
abatidos, laudo onde constem as eventuais enfermidades ou patologias diagnosti-
cadas durante a realizagdo da inspecao sanitaria.

§12. Os estabelecimentos onde os abates tenham sido efetuados, ficam responsa-
veis pela entrega, mediante recibo, dos mencionados laudos aos proprietarios dos
animais, retornando cépias com o recebido para arquivo no Servico de Inspecdo.
§22. A notificagdo mencionada aos proprietarios dos animais abatidos nao dispensa
o Servico de Inspecdo, de encaminhar mapas mensais com os resultados das inspe -
¢Oes sanitdrias aos érgaos oficiais responsaveis pela sanidade animal.

Art. 139. Todos os estabelecimentos de leite e derivados e de produtos das abelhas

e derivados devem registrar diariamente, as entradas, saidas e estoques de maté-
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rias-primas e produtos, especificando origem, quantidade, resultados de analises de
selecdo, controles do processo produtivo e destino.

§12. Em estabelecimentos de leite e derivados, quando do recebimento de maté-
ria-prima a granel, devem ser arquivados, para fins de verificacdo do servico de ins-
pecao, a etiqueta lacre e o boletim de analises.

§22. Os estabelecimentos de leite, produtos lacteos ou de produtos das abelhas que
recebem matérias-primas devem manter atualizado o cadastro desses produtores

em sistema de informagao adotado pelo Servigo de Inspegao Municipal.

CAPITULO X
DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE

Art. 140. Para os fins deste Decreto, ingrediente é qualquer substancia empregada
na fabricacdo ou na preparacdo de um produto, incluido os aditivos alimentares, e
gue permaneca ao final do processo, ainda que de forma modificada, conforme
estabelecido em legislacdo especifica e normas complementares.
Art. 141. Serdo disponibilizados em normas complementares o regulamento técni-
co de identidade e qualidade (RTIQ) de diferentes matérias primas e subprodutos
de origem animal.
Paragrafo unico. Os RTIQs contemplardo a definigao dos produtos, sua tecnologia
de obtencdo, os ingredientes autorizados, e, no que couberem, os parametros mi-
crobioldgicos, fisico-quimicos, requisitos de rotulagem e outros julgados necessa-
rios.
Art. 142. A utilizacdao de aditivos ou coadjuvantes de tecnologia deve atender o
RTIQ especifico para seus respectivos processos de fabricacdo que serdo disponibili-
zados em normas complementares.
Art. 143. Os produtos de origem animal devem atender aos parametros e aos limi-
tes microbiolégicos, fisico-quimicos, de residuos de produtos de uso veterinario,
contaminantes e outros estabelecidos neste Decreto, no RTIQ ou em normas com-
plementares.
CAPITULO XI
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE CARNES E DERIVADOS
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Art. 144. Nos estabelecimentos sob Inspecdo Municipal é permitido o abate de
bovideos, equideos, suideos, ovinos, caprinos, aves domésticas e lagomorfos, bem
como de animais exoticos, e pescado, usados na alimentacdo humana, desde que
atendidas as demais disposi¢Ges do presente Regulamento.

§12. O abate de diferentes espécies em um mesmo estabelecimento pode ser reali-
zado desde que haja instalagdes e equipamentos adequados para a finalidade e que
sejam realizadas em momentos distintos.

§22. O abate pode ser realizado desde que seja evidenciada a completa segregacao
entre as diferentes espécies e seus respectivos produtos durante todas as etapas do
processo, respeitadas as particularidades de cada espécie, inclusive quanto a higie-

nizacdo das instalacdes e equipamentos.

Secao |

DA INSPECAO ANTE MORTEM

Art. 145. A entrada de animais em qualquer dependéncia do estabelecimento deve
ser feita com prévio conhecimento do Servigo de Inspecao.

§12. Por ocasido da chegada de animais, a Inspecdo deve verificar os documentos
de procedéncia e julgar as condicdes fisicas e sanitdrias de cada lote, registrando
em documento especifico.

§22. Qualquer caso suspeito implica no exame clinico dos animais envolvidos, pro-
cedendo-se, quando necessdrio, ao isolamento de todo o lote e aplicando-se ag¢des
de sanidade animal que cada caso exigir.

§32. Quando da recepc¢ao de animais fora do horario normal de funcionamento ou
na auséncia de funcionario da Inspecdo, desde que documentados e identificados,
estes devem ser desembarcados e alojados em instalagdes apropriadas e exclusivas,
onde aguardardo avaliacdo pela Inspecdo.

§42. Os animais que chegarem a veiculos transportadores lacrados por determina-
¢Oes sanitdrias, s6 podem ser desembarcados na presenca da Inspecdo Responsa-

vel.
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Art. 146. Quando houver suspeita de doencas infectocontagiosas de notificagao
imediata determinada pelo setor competente pela sanidade animal, além das medi-
das ja estabelecidas, cabe a Inspecao proceder como se segue:

| — notificar ao setor competente pela sanidade animal;

Il —isolar os animais suspeitos e manter o lote sob observag¢ao enquanto se aguarda
definicdo das medidas epidemioldgicas de sanidade animal a serem adotadas; e

[l — determinar a imediata desinfec¢do dos locais, equipamentos e utensilios que
possam ter tido contato com residuos dos animais ou qualquer outro material que
possa ter sido contaminado, atendendo as recomendacées estabelecidas pelo setor
competente.

Art. 147. Nos casos em que no ato da inspecdo ante mortem os animais sejam sus-
peitos de zoonoses, enfermidades infectocontagiosas ou tenham apresentado rea-
¢do inconclusiva ou positiva em testes diagndsticos para essas enfermidades, o aba-
te deve ser realizado em separado dos demais animais, adotando-se as medidas
profilaticas cabiveis.

Art. 148. Os estabelecimentos sao obrigados a adotar medidas para evitar maus
tratos aos animais, aplicando a¢des que visam a protecdo e bem-estar animal, des-
de o embarque na propriedade de origem até o momento do abate.

Art. 149. E proibido o abate de animais que ndo tenham permanecido em descan-
so, jejum e dieta hidrica, respeitadas as particularidades de cada espécie.

Pardagrafo Unico. O descanso, jejum e dieta hidrica dos animais devem atender as
normas complementares.

Art. 150. Além do exame por ocasidao da chegada ao estabelecimento, os lotes de
animais devem ainda ser examinados momentos antes do abate.

§12. Este exame deve ser realizado preferencialmente pelo mesmo inspetor encar-
regado pela inspecdo post mortem.

§22. Qualquer caso suspeito implica no exame clinico do animal ou animais, proce-
dendo-se de acordo com as medidas estabelecidas no presente Regulamento e nor-
mas complementares.

Art. 151. Nenhum animal ou lote pode ser abatido sem autorizacdo da Inspecao.
Art. 152. Deve ser evitado, a critério da Inspec¢do, o abate de:

| — fémeas em estado de gestacao;

Il — aves que apresentem replec¢do do trato gastrintestinal.
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Art. 153. As fémeas em gestacdo ou de parto recente, ndao portadoras de doenca
infectocontagiosa, podem ser retiradas do estabelecimento, para melhor aproveita-
mento.

Paragrafo unico. As fémeas com sinais de parto recente ou aborto sé podem ser
abatidas no minimo 10 (dez) dias depois do parto, desde que ndo sejam portadoras
de doencas infectocontagiosas, caso em que sdo julgadas de acordo com o presente
Regulamento.

Art. 154. Animais com sinais clinicos de paralisia decorrente de alteracdes meta-
bdlicas ou patoldgicas devem ser destinados ao abate de emergéncia.

Pardgrafo Unico. No caso de paralisia decorrente de altera¢cées metabdlicas é per-
mitido retirar os animais para tratamento.

Art. 155. As carcacas de suideos que apresentarem odor sexual devem ser segrega-
das pelo estabelecimento para destinacao industrial.

Art. 156. Quando no exame ante mortem forem constatados casos isolados de do-
engas nao contagiosas, que pelo presente Regulamento permita o aproveitamento
condicional ou impliquem na condenacgao total do animal, o mesmo deve ser abati-
do ao final do abate ou em instala¢Ges préprias para este fim.

Art. 157. Os animais de abate que apresentam altera¢cdes de temperatura, hipoter-
mia ou hipertermia, podem ser condenados levando-se em consideracdo as condi-
¢Oes climaticas, de transporte e os demais sinais clinicos apresentados, a critério da
Inspecao.

Paragrafo Unico. O presente artigo ndo se aplica as espécies de abate em que nao
é realizada a termometria.

Art. 158. A existéncia de animais mortos ou impossibilitados de locomog¢do, em
veiculos transportadores, nas instalacdes para recepcdo e acomodac¢do de animais
ou em qualquer dependéncia do estabelecimento, deve ser imediatamente levada
ao conhecimento da Inspecdo, para providenciar o sacrificio ou necropsia, bem
como determinar as medidas que se facam necessarias.

Paragrafo Unico. As necropsias devem ser realizadas em local especifico.

Art. 159. Quando a Inspec¢do autorizar o transporte de animais mortos ou agoni-
zantes para a necropsia deve ser utilizado veiculo com recipiente especial, apropria-

do, impermedvel e que permita desinfeccdo logo apds seu uso.
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§12. No caso de animais mortos com suspeita de doenca infectocontagiosa deve
ser feito o tamponamento das aberturas naturais do animal antes do transporte, de
modo a ser evitada a disseminagao das secre¢des e excrec¢oes.

§22. Confirmada a suspeita, o animal morto deve ser incinerado ou auto clavado
em equipamento préprio, publico ou privado que permita a destruicao do agente.
§32. Concluidos os trabalhos de necropsias, o veiculo com recipiente utilizado no
transporte, o piso da dependéncia e todos os equipamentos e utensilios que entra-
ram em contato com o animal devem ser lavados e desinfetados.

Art. 160. A Inspecdo levard ao conhecimento do setor competente pela sanidade
animal o resultado das necropsias que evidenciarem doencas infectocontagiosas,
remetendo, quando necessario, material para diagndstico aos laboratdrios oficiais
ou credenciados, conforme recomendacdes do setor em questao.

Art. 161. O lote de animais no qual se verifique qualquer caso de morte natural s6
deve ser abatido depois do resultado da necropsia, respeitadas as particularidades
das diferentes espécies de abate.

Paragrafo unico. Considerando-se as particularidades de cada espécie, deve ser
realizada a necropsia sempre que a mortalidade registrada no lote de animais, até o
momento do abate, for considerada superior aquela estabelecida nas normas com-
plementares ou quando houver suspeita clinica de enfermidades, a critério da Ins-
pecao.

Art. 162. A inspecdo de pescado abrange os procedimentos de depuracdo, insensi-
bilizacdo, sangria, abate e transporte de peixes de cultivo, realizados em proprieda-
de rural, fazenda de cultivo ou equivalente, considerando os preceitos de bem-estar
animal e risco minimo de veiculagdao e disseminacdo de doengas, e, ainda outros
procedimentos equivalentes aos aplicados para as demais espécies animais de aba-
te, definidos no presente Regulamento e em normas complementares.

Art. 163. O estabelecimento é obrigado a fornecer, previamente ao abate, a docu-
mentacdo necessaria para a verificacdo pelo servico de inspecao das condi¢des sa-
nitarias do lote e programacado de abate, constando dados referentes a rastreabili-
dade, numero de animais ingressos no estabelecimento, procedéncia, espécie,
sexo, idade, meio de transporte, hora de chegada e demais exigéncias previstas em

legislacdo especifica.
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Secao ll
DO ABATE

Art. 164. Matanca de emergéncia é o abate dos animais que chegam ao estabeleci-
mento em precarias condi¢bes de saude, impossibilitados de atingirem a dependén -
cia de abate por seus préprios meios, bem como dos que foram excluidos do abate
normal, apds exame ante mortem.

Paragrafo Unico. Devem ser abatidos de emergéncia animais doentes, que apre-
sentem sinais de doencas infectocontagiosas de notificacdo imediata, agonizantes,
contundidos, com fraturas, hemorragia, hipotermia ou hipertermia, impossibilita-
dos de locomocgdo, com sinais clinicos neuroldgicos e outros estados, a critério da
Inspecao.

Art. 165. Nos casos de duvida no diagndstico de processo septicémico, a Inspecao
realizara coleta de material para exame bacterioldgico, principalmente quando hou-
ver inflamacdo dos intestinos, Ubere, Utero, articula¢des, pulmoes, pleura, peritonio
ou lesdes supuradas e gangrenosas.

Paragrafo unico. Quando se tratar de animais com sinais clinicos neuroldgicos, a
Inspecdo poderd realizar coleta de material para envio a laboratérios oficiais ou
credenciados para diagndstico, atendendo ao disposto em normas complementa-
res.

Art. 166. E proibida a matanca de emergéncia na auséncia de funcionario da Inspe-
¢ao.

Art. 167. S3o considerados improéprios para consumo humano os animais que, aba-
tidos de emergéncia, se enquadrem nos casos de condenagdo previstos no presente
Regulamento ou a critério da Inspecgao.

Art. 168. As carcacas de animais abatidos de emergéncia que ndo foram condena-
das podem ser destinadas ao aproveitamento condicional ou, ndo havendo nenhum
comprometimento sanitario, liberadas, conforme previsto no presente Regulamen-
to, a critério da Inspecao.

Art. 169. Animais que tenham morte acidental nas dependéncias do estabeleci-
mento, desde que imediatamente sangrados, podem ser aproveitados, a critério da

Inspegao.
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Paragrafo uUnico. Nesses casos, a Inspecdo deve avaliar a quantidade de sangue
retida na musculatura, fendmenos congestivos das visceras, sobretudo figado, rins,
baco e do tecido subcutaneo, verificar se a face interna da pele esta ressecada, ava-
liando ainda a presenca de congestdo hipostatica, se a ferida de sangria tem ou ndo
suas bordas infiltradas de sangue, a coloracdo da parede abdominal e odor no mo-
mento da evisceracdo, além de outros sinais e informac¢ées que obtenha, para jul-
gar se a sangria e a evisceragao foram ou ndo realizadas a tempo.

Art. 170. SO é permitido o abate humanitario de animais, utilizando-se prévia in-
sensibilizacdo baseada em principios cientificos, seguida de imediata sangria.

§12. Os métodos empregados para cada espécie animal devem ser aprovados pelo
Servico de Inspecdo Municipal, cujas especificacbes e procedimentos devem ser
disciplinados em normas complementares.

§2°. E facultado o abate de animais de acordo com preceitos religiosos quando
destinados total ou parcialmente ao consumo por comunidade religiosa que os re-
queira.

| — Os estabelecimentos autorizados a realizar abate de animais para atender pre-
ceitos religiosos deverdo dispor de instala¢des, equipamentos e utensilios adequa-
dos a esta finalidade e as operagdes deverao ser executadas em consonancia com o
disposto no presente Regulamento.

Art. 171. Antes de chegar a dependéncia de abate, os animais devem passar por
banho de aspersdao com agua suficiente para promover a limpeza e remoc¢ao de suji -
dades, conforme normas complementares.

Paragrafo unico. O banho de aspersao pode ser dispensado atendendo as particu-
laridades de cada espécie.

Art. 172. A sangria deve ser a mais completa possivel e realizada com o animal sus-
penso pelos membros posteriores ou por outro método aprovado pelo SIM.
Paragrafo unico. Nenhuma manipulacdo pode ser iniciada antes que o sangue te-
nha escoado o maximo possivel, respeitando o periodo minimo previsto em normas
complementares.

Art. 173. As aves podem ser depenadas por quaisquer dos seguintes processos:

| —a seco;

Il — apds escaldagem em agua previamente aquecida e com renovacao continua; ou

Il — outro processo autorizado pelo SIM.
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Art. 174. E obrigatéria a depilagdo completa de toda a carcaca de suideos pela pré-
via escaldagem em agua quente ou processo similar aprovado pelo SIM, sempre
que for entregue ao consumo com pele.

§12. A operacdo depilatdria pode ser completada manualmente ou por meio de
equipamento apropriado e as carcagas devem ser lavadas apds a execugao do refe-
rido processo.

§22. E proibido o chamuscamento de suideos sem escaldagem e depila¢do prévias.
§32. Pode ser autorizado o emprego de coadjuvantes de tecnologia na agua de es-
caldagem, a juizo do SIM.

Art. 175. A Inspecdo pode determinar a interrupcdo do abate ou a reducdo na velo-
cidade de abate aprovada, sempre que julgar necessario, até que sejam sanadas as
deficiéncias observadas.

Art. 176. A evisceracdo deve ser realizada em local que permita pronto exame das
visceras, de forma que ndo ocorram contaminagoes.

§12. A evisceracao ndo deve ser retardada.

§22. Caso ocorra retardamento da evisceragdo, as carcacas e visceras serao julga-
das a critério da Inspecgao.

§32. A Inspecao deve aplicar as medidas preconizadas neste regulamento, no caso
de contaminacdo das carcacas no momento da evisceragao.

Art. 177. Quando se tratar de partes de carcagas destinadas ao consumo humano,
estas devem manter correspondéncia com a carcaga ou grupo de carcagas e suas
visceras e ndo podem ser aproveitadas ou condenadas antes da avaliacdo da Inspe-
¢ao.

§12. A cabega, antes de removida do corpo do animal, deve ser marcada para per-
mitir identificacdo com a respectiva carcaca e suas visceras, respeitando-se as parti-
cularidades de cada espécie.

§2°. E de responsabilidade do estabelecimento a manutengdo da correlacdo entre
carcaca e visceras e o sincronismo entre estas nas linhas de inspecéo.

Art. 178. E permitida a insuflagdo como método auxiliar no processo tecnolégico
da esfola e desossa das espécies de abate, desde que previamente aprovada pelo

SIM.
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§12. O ar utilizado na insuflacdo deve ser submetido a um processo de purificagao
de forma que garanta a sua qualidade fisica, quimica e microbioldgica final, deven-
do ser monitorado regularmente por meio de andlises laboratoriais.

§2°. E permitida a insuflacdo dos pulmdes para atender as exigéncias de abate se-
gundo principios religiosos.

Art. 179. As carcacas ou partes de carcacas, quando submetidas a processo de res-
friamento pelo ar, devem ser penduradas em camaras especificas e dispostas de
modo que haja suficiente espaco entre cada peca, e entre elas e as paredes, colu-
nas e pisos.

Paragrafo unico. E proibido depositar carcacas e produtos diretamente sobre o
piso.

Art. 180. E proibido recolher novamente as camaras, sem conhecimento e avalia-
¢do da Inspecdo, produtos e matérias-primas delas retirados e que permaneceram
em condi¢Oes inadequadas de temperatura, podendo, desta forma, acarretar per-
das de suas caracteristicas originais de conservacao.

Art. 181. A Inspegdo deve verificar o cumprimento dos procedimentos de desinfec-
cdo de dependéncias e equipamentos na ocorréncia de doencas infectocontagiosas,

no sentido de evitar contaminag¢des cruzadas.

Secao lll
DA INSPECAO POST MORTEM

Art. 182. A inspegdo post mortem consiste no exame da carcaga, partes da carcaga,
cavidades, érgaos, visceras, tecidos e linfonodos, realizada por visualizagao, palpa-
¢do, olfacdo e incisdo, quando necessario, e demais procedimentos definidos em
normas complementares, especificas para cada espécie animal.

Art. 183. Todos os drgdos, visceras e partes de carcaca devem ser examinados na
dependéncia de abate, imediatamente depois de removidos das carcacas, assegura-
da sempre a correspondéncia entre eles.

Art. 184. Toda carcaca, partes de carcaca e érgaos com lesGes ou anormalidades
que possam torna-los imprdprios para o consumo devem ser assinalados pela Ins-

pecao e julgados apds exame completo.

42



§12. Tais carcacas, partes de carcaca e 6rgaos ndao podem ser subdivididos ou re-
movidos para outro local, sem autorizacdo expressa da Inspecao.

§22. Quando se tratar de doencas infectocontagiosas, o destino dado aos 6rgaos
ndo deve ser mais brando do que aquele dado a respectiva carcaca.

§32. As carcacas, partes de carcagas, ou 6rgaos condenados ficam sequestrados
pela Inspecdo e sdo conduzidos ao destino adequado por meio de tubula¢des espe-
cificas, carrinhos especiais ou outros recipientes apropriados e identificados para
este fim.

§42. Todo material condenado deve ser desnaturado ou sequestrado pela Inspecdo
guando ndo possa ser processado no dia do abate ou nos casos em que forem
transportados para transformacdo em outro estabelecimento.

Art. 185. As carcacas julgadas em condi¢Ges de consumo devem ser marcadas com
carimbos previstos no presente Regulamento, sob supervisdo da Inspecao.
Paragrafo Unico. Pode ser dispensado o uso de carimbo em aves, lagomorfos e
pescados, respeitadas as particularidades de cada espécie.

Art. 186. E proibida a remog3o, raspagem ou qualquer pratica que possa mascarar
lesGes das carcacas ou 6rgdos antes do exame da Inspecdo.

Art. 187. Apds a divisao da carcaca em duas partes ao longo da coluna vertebral, a
Inspegao deve examinar visualmente as faces medial e lateral das meias carcagas,
com énfase na observacdo da pele, serosa abdominal e toracica, superficies ésseas
expostas, linfonodos superficiais e a medula espinhal, respeitadas as particularida-
des de cada espécie.

Art. 188. Durante os procedimentos de inspegdo ante e post mortem, o julgamento
dos casos nao previstos no presente Regulamento fica a critério da Inspecdo, que
deve direcionar suas a¢Oes principalmente para a preservacdao da inocuidade do
produto, da saude publica e da sanidade animal.

Paragrafo unico. Quando houver duvida sobre o diagndstico a ser firmado, deve
ser colhido material e encaminhado para exame laboratorial.

Art. 189. Devem ser condenadas as carcagas, partes de carcaca e 6rgaos que apre-
sentem abscessos multiplos ou disseminados com repercussao no estado geral da
carcaga.

| — devem ser condenadas carcacas, partes de carcaca ou érgdos que sejam conta-

minadas acidentalmente com material purulento;
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Il — devem ser condenadas as carcacas com altera¢Ges gerais como caquexia, ane-
mia ou ictericia decorrentes de processo purulento;

[l - devem ser destinadas a tratamento pelo calor, a critério da Inspecdo, as carca-
cas que apresentem abscessos multiplos em vérios érgdos ou partes da carcaca,
sem repercussao no estado geral desta, depois de removidas e condenadas as areas
atingidas;

IV — podem ser liberadas as carcagas que apresentem abscessos multiplos, em um
Unico 6rgdo ou parte da carcaca, com excecao dos pulmodes, sem repercussao nos
linfonodos ou no estado geral da carcaca, depois de removidas e condenadas as
areas atingidas;

V — podem ser liberadas as carcagas que apresentem abscessos localizados, depois
de removidos e condenados os 6rgdos e as areas atingidas.

Art. 190. Devem ser condenadas as carcacgas que apresentem lesdes generalizadas
de actinomicose ou actinobacilose ou lesdes localizadas nos locais de eleigdo com
repercussdo no estado geral da carcaca.

| — quando as lesdes sao localizadas, comprometendo os pulmdes, mas sem reper-
cussdo no estado geral da carcaca, permite-se o aproveitamento condicional desta
para esterilizagdo pelo calor, depois de condenados os érgaos lesados;

Il — quando a lesdo é discreta e limitada a lingua, comprometendo ou ndo os linfo-
nodos correspondentes, a cabeca pode ser aproveitada para esterilizagdo pelo ca-
lor, depois da remocao e condenacgdo da lingua e seus linfonodos;

[l — quando as lesGes sao localizadas, sem comprometimento dos linfonodos e ou-
tros drgaos, e a carcaca encontra-se em boas condi¢cbes de nutricdo, esta pode ser
liberada para o consumo, depois de removidas e condenadas as dreas atingidas;

IV — devem ser condenadas as cabecas com lesdes de actinomicose, exceto quando
a lesdo dssea for discreta e estritamente localizada, sem supuracdo ou trajetos fis-
tulosos.

Art. 191. Deve ser condenada a carcaca de animais acometidos de afec¢Ges exten-
sas do tecido pulmonar, em processo agudo ou crénico, purulento, necrdtico, gan-
grenoso, fibrinoso, associado ou ndo com outras complicagdes e com repercussao
no estado geral da carcaga.

§12. A carcaca de animais acometidos de afeccdes pulmonares ou pleurais em pro-

cesso agudo ou em fase de resolucdo, abrangendo o tecido pulmonar, com exsuda-
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to e com repercussao na cadeia linfatica regional, porém sem repercussao no esta-
do geral da carcaca, deve ser destinada ao tratamento pelo calor, a critério da Ins-
pecao.

§22. Nos casos de aderéncias pleurais sem qualquer tipo de exsudato, resultantes
de processos patoldgicos resolvidos e sem repercussao na cadeia linfatica regional,
a carcaca pode ser liberada para o consumo, apos a remocdo das areas afetadas.
§32. Os pulmdes que apresentem lesdes patoldgicas de origem inflamatéria, infec-
ciosa, parasitaria, traumatica ou pré-agbnica devem ser condenados, sem prejuizo
do exame das caracteristicas gerais da carcaca.

Art. 192. Devem ser condenadas as carcacas de animais que apresentem septice-
mia, piemia, toxemia ou viremia, cujo consumo possa causar toxinfeccdo, infeccao
ou intoxicacdo alimentar.

Art. 193. Animais que tiverem reagido positivamente a testes diagndsticos para
brucelose devem ser abatidos separadamente e suas carcagas, 0rgaos e visceras
devem ser encaminhados de acordo com avaliacdo da inspecao.

§12. Devem ser condenadas as carcacas de animais sorologicamente positivos,
guando em estado febril no exame ante mortem.

§22. Devem ser destinadas ao tratamento pelo calor, a critério da Inspec¢ao, as car-
cacas que apresentem lesdes localizadas, depois de removidas e condenadas as
areas atingidas.

§32. Devem ser condenados o Ubere, o trato genital e o sangue de animais que
tenham apresentado rea¢do positiva a teste diagndstico, mesmo na auséncia de
lesOes indicativas de brucelose, podendo a carcaca ser liberada para consumo em
natureza.

Art. 194. Devem ser condenadas as carcacas, 6rgaos e visceras de animais em esta-
do de caquexia.

Art. 195. Devem ser condenadas as carcagas portadoras de carbunculo hematico,
inclusive peles, chifres, cascos, pelos, érgdos, visceras, conteudo intestinal, sangue
e gordura, impondo-se a imediata execugao das seguintes medidas:

| — ndo podem ser evisceradas as carcacas de animais com suspeita de carbunculo
hematico;

Il — quando o reconhecimento ocorrer depois da evisceracdo, impde-se imediata-

mente a desinfeccdo de todos os locais que possam ter tido contato com residuos
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do animal, tais como areas de sangria, pisos, paredes, plataformas, facas, serras,
ganchos, equipamentos em geral, bem como o uniforme dos funcionarios e qual-
guer outro material que possa ter sido contaminado;

Il —uma vez constatada a presenca de carbunculo, o abate deve ser interrompido e
imediatamente iniciada a desinfecgao;

IV — recomenda-se para desinfeccdo o emprego de uma solucdo de hidroxido de
sédio a 5% (cinco por cento), hipoclorito de sédio a 1% (um por cento) ou outro
produto com eficacia comprovada;

V — devem ser tomadas as precaug¢des necessarias junto aos funciondrios que entra-
ram em contato com o material carbunculoso, aplicando-se as regras de higiene e
desinfeccdo pessoal com produtos de eficacia comprovada, devendo ser encami-
nhados ao servico médico como medida de precaucdo;

VI — todas as carcacas e partes de carcacas, inclusive pele, cascos, chifres, drgaos,
visceras e seu conteudo, que entraram em contato com animais ou material infecci-
0so, devem ser condenados;

VIl — a dgua do tanque de escaldagem de suinos por onde tenha passado animal
carbunculoso deve ser desinfetada e imediatamente removida para o esgoto.

Art. 196. Devem ser condenadas as carcacas, 6rgaos e visceras de animais acometi-
dos de Carbunculo Sintomatico.

Art. 197. Devem ser condenadas as carcagas de animais que apresentem altera-
¢0es musculares acentuadas e difusas, bem como quando exista degenerescéncia
do miocardio, figado, rins ou reagdo do sistema linfatico, acompanhado de altera-
¢Oes musculares.

§12. Podem ser destinadas a salga, tratamento pelo calor ou condenagao total, a
critério da Inspecado, as carcagas com alteracdes por estresse ou fadiga dos animais.
§22. Devem ser condenadas as carcacas cujas carnes se apresentem flacidas, ede-
matosas, de coloragdo pdlida, sanguinolenta e com exsudacdo e sejam provenientes
de animais que tenham sido abatidos quando em estado febril.

Art. 198. Devem ser condenadas as carcagas, partes de carcagas, 6érgaos e visceras
com aspecto repugnante, congestas, com coloragdo anormal ou com degeneragdes.
Paragrafo uUnico. S3o também condenadas as carcagas em processo putrefativo,
gue exalem odores medicamentosos, urindrios, sexuais, excrementicios ou outros

considerados anormais.
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Art. 199. Devem ser condenadas as carcagas, 6rgaos e visceras sanguinolentos ou
hemorragicos, uma vez que a alteracdo seja consequéncia de doencas ou afeccoes
de carater sistémico.

Paragrafo unico. Devem ser condenadas ou destinadas ao tratamento pelo calor, a
critério da Inspecao Municipal, as carcagas, érgaos e visceras de animais mal san-
grados.

Art. 200. Devem ser condenados os figados com cirrose atréfica ou hipertrdfica.
Pardagrafo Unico. Podem ser liberadas as carcacas, desde que ndo haja comprome-
timento das mesmas.

Art. 201. Devem ser condenados os 6rgdos com alteracdes como congestao, infar-
tos, degeneracao gordurosa, angiectasia, hemorragias ou coloracdo anormal, relaci-
onados ou ndo a processos patoldgicos sistémicos.

Art. 202. As carcacas, partes de carcaca ou 0rgaos que apresentem area extensa de
contaminacdo por conteudo gastrintestinal, urina, leite, bile, pus ou outra contami-
nacdo de qualquer natureza, devem ser condenadas quando ndo for possivel a re-
moc¢ao completa da drea contaminada.

§12. Nos casos em que ndo seja possivel delimitar perfeitamente as areas contami-
nadas, mesmo apds a sua remog¢ao, as carcacas, suas partes ou 6rgaos devem ser
destinadas a esterilizagdo pelo calor.

§22. Quando for possivel a remog¢dao completa das dreas contaminadas, as carcagas,
partes de carcaca ou orgdo podem ser liberadas.

§32. No caso de aves e lagomorfos, devem ser condenados os cortes que entrarem
em contato com o piso e materiais estranhos em qualquer fase do processo.

Art. 203. Devem ser condenadas as carcagas de animais que apresentem contusao
generalizada ou multiplas fraturas.

§12. Devem ser destinadas ao tratamento pelo calor as carcagas que apresentarem
lesGes extensas, mas sem o comprometimento de toda a carcaga, depois de removi-
das e condenadas as areas atingidas.

§22. Podem ser liberadas as carcacas que apresentem contusao, fratura ou luxacgado
localizada, depois de removidas e condenada as areas atingidas.

Art. 204. Devem ser condenadas as carcagas que no exame post mortem apresen-

tem edema generalizado.
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Paragrafo unico. Nos casos discretos e localizados devem ser removidas e conde-
nadas as partes das carcacas e orgdos que apresentem infiltracdes edematosas.

Art. 205. Devem ser condenadas as carcagas de animais parasitados por Oesopha-
gostomum sp, quando houver caquexia.

Paragrafo unico. Podem ser liberados os intestinos ou partes dos intestinos que
apresentem ndédulos em pequeno numero.

Art. 206. Euritrematose — devem ser condenados os pancreas infectados por para-
sitas do género Eurytrema.

Art. 207. Devem ser condenadas as carcacas, 6rgdos e visceras de animais parasita-
dos por Fasciola hepatica, quando houver caquexia ou ictericia.

Art. 208. Gestacdo — devem ser condenados os fetos procedentes do abate de fé-
meas gestantes.

§12 A fim de atender habitos regionais, a Inspecdo pode liberar para consumo, fe-
tos bovinos que demonstrem desenvolvimento superior a 7 (sete) meses, desde
gue estes e as fémeas das quais procedam apresentem bom estado sanitario.

§22 E proibido o emprego de carne de fetos na elaboracdo de produtos carneos.
Art. 209. Devem ser condenadas as linguas que apresentem glossite.

Art. 210. Devem ser condenadas as carcacas, 6rgaos e visceras de animais que
apresentem cisto hidatico, quando houver caquexia.

Paragrafo uUnico. Podem ser liberados 6rgaos e visceras que apresentem lesdes
periféricas, calcificadas e circunscritas, depois de removidas e condenadas as areas
atingidas.

Art. 211. Devem ser condenadas as carcacas, 6rgaos e visceras de animais que
apresentem ictericia.

Paragrafo unico. Podem ser liberadas as carcagas de animais que apresentem gor-
dura de cor amarela decorrente de fatores nutricionais ou caracteristicas raciais.
Art. 212. Devem ser condenadas as carcagas provenientes de animais sacrificados
apos a ingestdo acidental de produtos téxicos ou em virtude de tratamento por
substancia medicamentosa.

§12. Quando a lesdo for restrita aos orgdos e sugestiva de intoxicacdo por plantas
toxicas, pode ser dado a carcaga aproveitamento condicional ou liberagdo para o

consumo, a critério da Inspecdo.
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§22 Nos casos em que fique evidenciada a falta de informagdes sobre o cumpri-
mento do prazo de caréncia do uso de drogas, a Inspecdo pode sequestrar os lotes
de animais ou produtos até que sejam realizadas analises laboratoriais que permi-
tam decisdo acerca de sua destinacao.

Art. 213. Devem ser condenados os coragdes com lesdes de miocardite, endocardi-
te e pericardite.

§12. Devem ser condenadas ou destinadas ao tratamento pelo calor, a critério da
Inspecdo, as carcacas de animais com lesGes cardiacas, sempre que houver reper-
cussdo no seu estado geral.

§22. Podem ser liberadas as carcacas de animais com lesGes cardiacas, desde que
ndo haja comprometimento da carcaca, a critério da Inspecao.

Art. 214. Lesdes renais — devem ser condenados os rins com lesdes tais como nefri-
tes, nefroses, pielonefrites, uronefroses, cistos urinarios ou outras infeccdes, de-
vendo-se ainda verificar se estas lesdes estdo ou ndo relacionadas a doencas infec-
tocontagiosas ou parasitarias, bem como se acarretam alteragdes na carcaga.
Paragrafo unico. Excetuando-se os casos de lesdes relacionadas a doengas infecto-
contagiosas, dependendo da extensdo da lesdo, deve-se condenar a drea atingida,
liberando-se o restante do rim e a respectiva carcaca.

Art. 215. Devem ser condenadas as carcacas que apresentem lesdes inespecificas
generalizadas em linfonodos de distintas regides, com comprometimento do estado
geral da carcaga.

| — no caso de lesGes inespecificas progressivas de linfonodos, sem repercussdo no
estado geral da carcaca, condena-se a drea de drenagem destes linfonodos, com o
aproveitamento condicional da carcaga para esterilizagao pelo calor;

Il — no caso de lesdes inespecificas discretas e circunscritas de linfonodos, sem re-
percussdo no estado geral da carcacga, a area de drenagem deste linfonodo deve ser
condenada, liberando-se o restante da carcaca, depois de removidas e condenadas
as areas atingidas.

Art. 215. Magreza — podem ser destinadas ao aproveitamento condicional, as car-
cacgas, orgdos e visceras de animais livres de qualquer processo patoldgico, a crité-

rio da Inspecao.
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Art. 216. Devem ser condenadas ou destinadas a esterilizacao pelo calor, a critério
da Inspecdo, as carcagas, 6rgaos e visceras de animais que apresentem mastite,
sempre que houver comprometimento sistémico.

§12. Podem ser liberadas as carcacas, 6rgdos e visceras de animais que apresentem
mastite, quando ndao houver comprometimento sistémico, depois de removida e
condenada a glandula mamaria.

§22. As glandulas mamarias devem ser removidas intactas, de forma a ndo permitir
a contaminagado da carcaga por leite, pus ou outro contaminante, respeitando-se as
particularidades de cada espécie e a correlagdo das glandulas com a carcaca.

§32. As glandulas mamadrias que apresentem mastite ou sinais de lactacdo, bem
como as de animais reagentes a brucelose, devem ser condenadas.

§42. O aproveitamento da glandula mamadria para fins alimenticios pode ser permi-
tido, depois de liberada a carcaca.

§52. E proibido o emprego de glandula mamaria na elaboracio de produtos cér-
neos.

Art. 217. Devem ser condenadas as partes de carcagas ou érgaos invadidos por
larvas.

Art. 218. Devem ser condenados os figados com necrobacilose nodular.

Pardgrafo unico. Quando a lesdo coexistir com outras alteracdes que levem ao
comprometimento da carcaca, esta e os respectivos érgaos e visceras também de-
vem ser condenados.

Art. 219. Devem ser condenados os érgaos, visceras e partes que apresentem para-
sitoses ndo transmissiveis ao homem, podendo a carcaca ser liberada desde que
ndo haja comprometimento da mesma.

Art. 220. Devem ser destinadas ao tratamento pelo calor, as carcacas de animais
gue apresentem sinais de parto recente ou aborto, desde que ndo haja evidéncia de
infeccao.

Art. 221. Devem ser condenadas as carcacas com infecgcdo intensa por Sarcocystis
spp.

§12. Entende-se por infeccdo intensa a presenca de cistos em incisGes praticadas

em varias partes da musculatura.
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§22. Entende-se por infeccdo leve a presenca de cistos localizados em um Unico
ponto da carcaca ou 6rgdo, devendo a carcaga ser destinada a pasteurizagdo, apds
remocdo da area atingida.

Art. 222. Devem ser condenadas as carcacas de animais com infestacdo generaliza-
da por sarna, com comprometimento no seu estado geral.

Paragrafo unico. Quando a infestacdo for discreta e ainda limitada, a carcaca pode
ser liberada, depois de removidas e condenadas as dreas atingidas.

Art. 223. Teleangiectasia maculosa do figado — devem ser condenados os figados
gue apresentem lesdo generalizada.

Pardgrafo Unico. Podem ser liberados os figados que apresentem lesGes discretas,
depois de removidas e condenadas as areas atingidas.

Art. 224. As carcagas de animais portadores de tuberculose devem ser condenadas
guando:

| — no exame ante mortem o animal apresentar-se febril;

Il — for acompanhada de caquexia;

Il — apresentem lesdes tuberculdsicas nos musculos, nos 0ssos ou nas articulacdes,
ou ainda nos linfonodos que drenam a linfa dessas partes;

IV — apresentem lesGes caseosas concomitantes em &érgdos ou serosas do toérax e
abdoémen;

V — apresentem lesGes miliares ou perlaceas de parénquimas ou serosas;

VI — apresentem lesGes multiplas, agudas e ativamente progressivas, identificadas
pela inflamagdo aguda nas proximidades das lesdes, necrose de liquefagdo ou pre-
senca de tubérculos jovens;

VIl — apresentem linfonodos hipertrofiados, edemaciados, com caseificacdao de as-
pecto raiado ou estrelado em mais de um local de elei¢ao;

VIII — existir tuberculose generalizada caseosa ou calcificada, e sempre que houver
evidéncia de entrada do bacilo na circula¢do sistémica.

§12. A tuberculose é considerada generalizada quando, além das lesdes dos apare-
Ihos respiratério, digestério e seus linfonodos correspondentes, forem encontrados
tubérculos numerosos distribuidos em ambos os pulmdes ou lesGes no baco, rins,
Utero, ovario, testiculos, capsulas suprarrenais, cérebro e medula espinhal ou suas

membranas.
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§22. As carcacas podem ser destinadas a esterilizacao pelo calor, depois de removi -
das e condenadas as areas atingidas, quando:

| — os 6rgdos apresentem lesdes caseosas discretas, localizadas ou encapsuladas,
limitadas a linfonodos do mesmo érgdo;

Il — os linfonodos da carcaga ou cabeca apresentem lesdes caseosas discretas, loca-
lizadas ou encapsuladas;

[Il — existirem lesdes concomitantes em linfonodos e érgdos pertencentes a mesma
cavidade.

§392. Carcacas de animais reagentes positivos a teste de diagndstico para tuberculo-
se devem ser destinadas a esterilizacdo pelo calor, desde que ndo se enquadrem
nas condicdes previstas nos incisos | a VIIl do caput do presente artigo.

§42. Pode ser liberada a carcaca que apresente apenas uma lesdo tuberculédsica
discreta, localizada e calcificada em um Unico drgao ou linfonodo, depois de conde-
nadas as areas atingidas.

§52. Devem ser condenadas as partes das carcagas ou 6rgaos que se contaminem
com material tuberculoso, por contato acidental de qualquer natureza.

Art. 225. Nos casos de aproveitamento condicional a que se refere o presente Re-
gulamento, os produtos devem ser submetidos, a critério da Inspe¢cdo, a um dos
seguintes tratamentos:

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

Il — salga em salmoura com no minimo 24°Be (vinte e quatro graus Baumé), em pe-
¢as de no maximo 2,5kg (dois e meio quilogramas), por no minimo 21 (vinte e um)
dias;

Il — pelo calor, por meio de:

a) pasteurizacdo em temperatura de 76,6°C (setenta e seis graus e seis décimos de
graus Celsius) no centro térmico da peca, por no minimo 30 (trinta) minutos;

b) fusdo pelo calor em temperatura minima de 121°C (cento e vinte e um graus Cel-
sius);

c) esterilizacdo pelo calor umido, com um valor de FO igual ou maior que 3 (trés) ou
a reducdo de 12 (doze) ciclos logaritmicos (12 log*) de Clostridium botulinum, se-

guido de resfriamento imediato.
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§12. A aplicacdo de qualquer um dos tratamentos condicionais anteriormente cita-
dos deve garantir a inativacdo ou destruicdo do agente envolvido.

§22. Podem ser utilizados processos diferentes dos propostos, desde que se atinja
ao final as mesmas garantias, com embasamento técnico-cientifico e aprovacdo do
DIPOA ou seu equivalente do SUASA nos estados, Distrito Federal e municipios.

§32. Na inexisténcia de equipamento ou instalacdes especificas para aplicacdo do
tratamento condicional determinado pela Inspecdo, deve ser adotado sempre um

critério mais rigoroso.

Subsecdo |

DA INSPECAO POST MORTEM DE AVES E LAGOMORFOS

Art. 226. Na inspecdo de aves e lagomorfos aplicam-se os dispositivos cabiveis es-
tabelecidos nos artigos anteriores sobre aspectos Gerais, além dos que se consig-
nam a seguir e em normas complementares.

Art. 227. As aves que, no exame post mortem, apresentem lesdes ou forem suspei-
tas de tuberculose, pseudo-tuberculose, leucoses, influenza aviaria, doenca de
Newcastle, bronquite infecciosa, hepatite por corpusculo de inclusdo, cdlera aviaria,
doenca de Gumboro, septicemia em geral, aspergilose, candidiase, sindromes he-
morragicas, erisipela, estafilococose, listeriose, doenca de Marek, diatese exsudati-
va e clamidiose devem ser totalmente condenadas.

Paragrafo Unico. Aves portadoras de laringotraqueite infecciosa, criptosporidiose,
tifose avidria, pulorose, paratifose, coccidiose, enterohepatite, histomoniase, espi-
roquetose, coriza infecciosa, bouba avidria, micoplasmose, sinovite infecciosa quan-
do em periodo agudo ou quando os animais estejam em estado de magreza pro-
nunciada, devem ser condenadas.

Art. 228. As carcacas de aves ou 6rgdos que apresentem evidéncias de processo
inflamatorio ou lesGes caracteristicas de artrite, aerossaculite, coligranulomatose,
dermatose, dermatite, celulite, pericardite, enterite, ooforite, hepatite, salpingite,
sindrome ascitica, miopatias e discondroplasia tibial devem ser julgadas com o se-
guinte critério:

| — quando as lesdes forem restritas a uma parte da carcaca ou somente a um érgao

devem ser condenadas apenas as partes afetadas;
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Il — quando a lesao for extensa, multipla ou houver evidéncia de carater sistémico,
carcacas e visceras devem ser totalmente condenadas.

Art. 229. Nos casos de endo e ecto parasitoses quando nao houver repercussao na
carcaca, as visceras ou partes afetadas devem ser condenadas.

Art. 230. Devem ser condenadas totalmente as carcacas e visceras com lesdes pro-
venientes de canibalismo com envolvimento extensivo repercutindo na carcaca.
Paragrafo unico. N3o havendo comprometimento sistémico, a carcaca pode ser
liberada apds a retirada da parte acometida.

Art. 231. Devem ser totalmente condenadas as carcagas e visceras de aves que
apresentem lesGes mecanicas extensas, incluindo as devidas a escaldagem excessi-
va.

Pardgrafo Unico. As lesdes superficiais determinam a condenacao parcial com libe-
racdo do restante da carcaca e das visceras.

Art. 232. Devem ser condenadas as aves, que apresentem alteracdes putrefativas,
exalando odor sulfidrico amoniacal, revelando crepitacdo gasosa a palpacdo ou mo-
dificacdo de coloracdo da musculatura.

Art. 233. As carcacas, 6rgaos e visceras de lagomorfos que, na inspecdo post mor-
tem, apresentem lesdes de doen¢a hemorrdgica dos coelhos, mixomatose, tubercu-
lose, pseudotuberculose, piosepticemia, toxoplasmose, espiroquetose, clostridiose
e pasteurelose devem ser condenadas.

Art. 234. As carcacas de lagomorfos que apresentem lesdes de necrobacilose, as-
pergilose ou dermatofitose podem ter aproveitamento parcial, removendo-se as
partes lesadas, desde que ndo haja comprometimento sistémico da carcacga.

Art. 235. As carcagas, 6rgdos e visceras de lagomorfos com ocorréncia de endo e
ectoparasitoses transmissiveis ao homem ou aos animais, ou com comprometimen-
to da carcaca, devem ser condenadas.

Paragrafo unico. Quando ndo houver comprometimento da carcaga, devem ser

condenadas as visceras ou partes afetadas.

Subsecdo Il

DA INSPECAO POST MORTEM DE BOVIDEOS
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Art. 236. Na inspec¢do de bovideos, aplicam-se os dispositivos cabiveis estabeleci-
dos na Secdo Inspecdo Post Mortem, além dos que se consignam nesta subsecdo e
em normas complementares.

Art. 237. Hemoglobinuria bacilar dos bovinos, variola, septicemia hemorragica e
febre catarral maligna devem ser condenadas as carcacas, érgaos e visceras de bo-
vinos acometidos dessas doencas.

Art. 238. Cisticercose bovina — devem ser condenadas as carca¢as com infecgdes
intensas por Cysticercus bovis.

§12. Entende-se por infecgdo intensa quando sdo encontrados 2 (dois) ou mais cis-
tos, viaveis ou calcificados, localizados em 3 (trés) locais de elei¢cdo, sendo que obri-
gatoriamente 1 (um) local deve ser a musculatura da carcaca.

§22. Permite-se, depois de removidas as areas atingidas, o aproveitamento condici-
onal das carcacas e demais tecidos envolvidos, nas seguintes situacdes:

| — esterilizacdo pelo calor ou pasteurizacdo, quando forem observados mais de 1
(um) cisto, vidvel ou calcificado, e menos do que o considerado na infecgao intensa,

considerando a pesquisa em todos os locais de elei¢ao;

Il — tratamento pelo frio em temperatura ndo superior a -10°C (dez graus Celsius

negativos) por 10 (dez) dias ou salga em salmoura com no minimo 24°Be (vinte e
quatro graus Baumé) em pecas de no maximo 2,5kg (dois e meio quilogramas), por
no minimo 21 (vinte e um) dias quando for observado 1 (um) cisto viavel, conside-
rando a pesquisa em todos os locais de eleicao;

[l — podem ser aproveitadas para consumo humano as carcagas que apresentem 1
(um) Unico cisto ja calcificado, apds remocado e condenagdo dessa parte.

§32. O diafragma, seus pilares e o es6fago, assim como outros pontos passiveis de
infeccdo, devem receber o mesmo destino dado a carcaga.

§42. Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de eleicio devem

atender ao disposto nas normas complementares.

Subsecao lll

DA INSPECAO POST MORTEM DE OVINOS E CAPRINOS
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Art. 239. Na inspecdo de ovinos e caprinos aplicam-se os dispositivos cabiveis esta-
belecidos na Secdo Inspecdo Post Mortem — Aspectos Gerais, além dos que se con-
signam nesta subsecdo e em normas complementares.

Art. 240. Cenurose — devem ser condenadas as carcacas de animais portadores de
Coenurus cerebralis, quando acompanhadas de caquexia.

Pardagrafo Unico. Os 6rgdos afetados, cérebro ou medula espinhal, devem sempre
ser condenados.

Art. 241. Cisticercose ovina — devem ser condenadas as carcacas com infeccdes
intensas pelo Cysticercus ovis.

§12. Entende-se por infeccdo intensa quando sdo encontrados cistos localizados
em 2 (dois) ou mais locais de eleicdao, como masseteres, lingua, es6fago ou coracdo,
sendo que obrigatoriamente 1 (um) local deve ser a musculatura da carcaca.

§22. Permite-se, depois de removidas as partes atingidas, a esterilizacao pelo calor
das carcacas e demais tecidos envolvidos, quando forem observados mais de um
cisto e menos do que o considerado na infecgdo intensa, considerando-se a pesqui-
sa em todos os pontos de eleicdo.

§32. A carcaca pode ser liberada para consumo apds removida a parte atingida,
quando for observado no mdaximo 1 (um) cisto, considerando-se a pesquisa em to-
dos os pontos de eleigao.

Art. 242. Linfadenite caseosa — devem ser condenadas as carcagas de animais que
apresentem lesdes de linfadenite caseosa em linfonodos de distintas regides, com
ou sem comprometimento do estado geral da carcaga.

§12. As carcagas com lesdes localizadas, caseosas ou em processo de calcificacdo
devem ser destinadas a esterilizagdo pelo calor, desde que permitam a remogao e
condenacdo da drea de drenagem dos linfonodos atingidos.

§22. As carcacas de animais com lesGes calcificadas discretas nos linfonodos podem
ser liberadas para consumo, depois de removida e condenada a drea de drenagem
destes linfonodos.

§32. Em todos os casos em que se evidencie comprometimento dos 6rgaos e visce -

ras, estes devem ser condenados.

Subsegdo IV
DA INSPECAO POST MORTEM DE PESCADO
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Art. 243. Na inspecdo de pescado aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos
na Secao Inspecao Post Mortem — Aspectos Gerais, além dos que se consignam nes-
ta subse¢do e em normas complementares.

Art. 244. Nas espécies de pescado para abate sdo realizados na inspe¢ao post mor-
tem de rotina:

| — observagao dos caracteres sensoriais e fisicos do sangue por ocasido da sangria e
durante o exame de todos os 6rgaos;

Il — exame de cabeca, narinas e olhos;

Il — exames visual e tactil do casco, carapaca, plastrdo e pontes;

IV — exame dos orgdos internos e da cavidade onde estdo inseridos; e

V — exame geral da carcaca, serosas e musculatura superficial e profunda acessivel.
Art. 245. Entende-se por pescado os peixes, e outros animais aquaticos usados na
alimentagdo humana.

§12. Os dispositivos previstos no presente Regulamento sdo extensivos aos gastré -
podes terrestres destinados a alimentacao humana.

§22. O pescado deve ser obrigatoriamente identificado com a denominacdo co-
mum da espécie, respeitando-se a nomenclatura regional, sendo facultada a utiliza-
¢do do nome cientifico.

Art. 246. Considera-se como pescado integro, em natureza, apenas o pescado fres-
co.

§12. Pescado fresco é aquele que nao foi submetido a qualquer outro processo de
conservacgao, a ndo ser a acao do gelo ou métodos de conservacao de efeito similar,
mantido em temperaturas préximas a do gelo fundente.

§22. O gelo utilizado na conservacgdao do pescado deve ser produzido a partir de
agua potavel ou de dagua do mar limpa.

Art. 247. O pescado, depois de submetido ao congelamento, deve ser mantido em

camara frigorifica que possua condicdes de armazenar o produto a temperaturas

ndo superiores a -18°C (dezoito graus Celsius negativos) no seu centro térmico,

com excecao das espécies congeladas em salmouras destinadas a elaboragao de

conservas, que podem ser mantidas a temperaturas n3o superiores a -9°C (nove

graus Celsius negativos) no seu centro térmico.
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Paragrafo unico. O descongelamento sempre deve ser realizado em equipamentos
e em condicOes apropriados, de forma a garantir a inocuidade e qualidade do pes-
cado.

| — uma vez descongelado, o pescado deve ser mantido sob as mesmas condi¢cdes
de conservacdo exigidas para o pescado fresco;

Il — desde que atendidas as condi¢des de conservacao exigidas para o pescado fres-
co, o pescado podera ser submetido ao recongelamento.

Art. 248. No transporte de espécies de pescado vivas devem ser atendidos os con-
ceitos de seguranca e bem-estar animal, estabelecidos em normas complementa-
res.

Art. 249. Qualquer que seja o meio de transporte utilizado para o pescado fresco,
respeitadas as peculiaridades das diferentes espécies, este deve ser realizado em
veiculos ou contentores isotérmicos, acondicionado em recipientes impermeaveis,
lisos e de facil higienizagdo, mantido em temperaturas proximas a do gelo funden-
te.

Art. 250. O pescado congelado, com exceg¢do daquele congelado em salmoura e

destinado como matéria-prima para a elaboracdo de conservas, deve, durante o

transporte, ser mantido a uma temperatura constante nio superior a -18°C (dezoi-

to graus Celsius negativos), em todos os pontos do produto, tolerando-se um au-

mento de até 39C (trés graus Celsius).

Art. 251. E obrigatdria a lavagem prévia do pescado utilizado como matéria-prima
para consumo humano direto ou para a industrializacdo, respeitadas as particulari-
dades das espécies, com dgua corrente sob pressdo suficiente para promover a lim-
peza, remoc¢ao de sujidades e microbiota superficial.

Art. 252. Para preservacao da inocuidade e qualidade do produto, respeitadas as
particularidades das espécies, sempre que necessario o Servico de Inspecdao Munici-
pal exigird a sangria e a evisceragao do pescado utilizado como matéria-prima para
consumo humano direto ou para a industrializagao.

Art. 253. Na avaliagdo dos atributos de frescor do pescado, respeitadas as peculia-
ridades de cada espécie, devem ser verificadas as seguintes caracteristicas sensori-
ais:

| — peixes:
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a) superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico e reflexos multicores pré-
prios a espécie, sem qualquer pigmentacdo estranha;

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

c) branquias ou guelras réseas ou vermelhas, Umidas e brilhantes com odor natural,
préprio e suave;

d) abdémen com forma normal, firme, ndo deixando impressdo duradoura a pres-
sdo dos dedos;

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

f) carne firme, consisténcia elastica, de cor prépria a espécie;

g) visceras integras, perfeitamente diferenciadas, peritonio aderente a parede da
cavidade celomatica;

h) anus fechado;

i) odor préprio, caracteristico da espécie.

Art. 254. As determinagdes sensoriais, fisicas, quimicas e microbioldgicas para ca-
racterizacdo da identidade, qualidade e inocuidade do pescado, seus produtos e
derivados devem ser estabelecidas em normas complementares.

Art. 255. O julgamento das condicdes sanitarias do pescado resfriado, do congela-
do e do descongelado deve ser realizado de acordo com as normas previstas para o
pescado fresco, naquilo que |hes for aplicavel.

Art. 256. Considera-se impréprio para o consumo humano, o pescado:

| — em mau estado de conservacao e de aspecto repugnante;

Il — que apresente coloragao, odor ou sabor anormais;

lIl — portador de lesdes, doengas ou substancias que possam prejudicar a saude do
consumidor;

IV — que apresente infeccdo muscular macicga por parasitas;

V — tratado por antissépticos ou conservadores ndo autorizados pelo Servico de
Inspecdao Municipal;

VI — recolhido ja morto, salvo quando capturado em operac¢des de pesca;

VIl — que apresente residuos de produtos de uso veterindrio ou contaminantes aci-
ma dos limites maximos estabelecidos em legislacdo especifica;

VIl — apresente outras alteracdes que o tornem impréprio, a juizo da inspecdo; ou,
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VIl — quando ndo se enquadrar nos limites estabelecidos em normas especificas
para o pescado fresco.

Paragrafo unico. O pescado nas condi¢cGes deste artigo deve ser condenado, identi-
ficado, desnaturado e descaracterizado visualmente, podendo ser transformado em
produto ndo comestivel, considerando os riscos de sua utilizacdo e de acordo com o
disposto em norma de destinacao.

Art. 257. E vedado a recepgdo e o processamento do pescado capturado ou colhido
em desacordo com as legislacbes ambientais e pesqueiras.

Art. 258. Permite-se o aproveitamento condicional, conforme as normas de desti-
nacdo estabelecidas pelo Servico de Inspe¢cdao Municipal, do pescado que se apre-
sentar:

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

Il — proveniente de aguas suspeitas de contaminagao ou poluidas, considerando os
tipos e niveis de contaminacdo informados pelos 6rgdos competentes.

Art. 259. Nos estabelecimentos de pescado é obrigatdria a verificagdo visual da
presenca de parasitas.

Paragrafo unico. O monitoramento deste procedimento deve ser executado por
funcionario do estabelecimento e comprovado por registros auditaveis, utilizando-
se um plano de amostragem representativo do lote, levando-se em consideragao o
tipo de pescado, drea geogrdfica e sua utilizacdo, realizada com base nos procedi-
mentos aprovados pelo Servico de Inspe¢do Municipal, incluindo, se necessario, a
transiluminacao.

Art. 260. Nos casos de aproveitamento condicional o pescado deve ser submetido,
a critério da Inspecdo, a um dos seguintes tratamentos:

| — congelamento;

Il —salga; e

[l — calor.

Art. 261. Os produtos da pesca e da aquicultura infectados com endoparasitas com

risco para a saude publica ndo podem ser destinados ao consumo cru sem que se-

jam submetidos previamente ao congelamento a temperatura de -20°C (vinte graus
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Celsius negativos) por 24 (vinte e quatro) horas ou a — 35°C (trinta e cinco graus
Celsius negativos) durante 15 (quinze) horas.

Paragrafo unico. Podem ser aceitos outros bindmios para o tratamento térmico
descrito, desde que aprovado pelo Servico de Inspecdao Municipal, com respaldo
cientifico.

Art. 262. O pescado, partes dele e drgaos com lesdes ou anormalidades que pos-
sam tornda-los impréprios para consumo devem ser identificados e conduzidos a um
local apropriado, com instalacdes especificas, onde devem ser inspecionados, consi-

derando o risco de sua utilizagdo.

Subse¢ao V
DA INSPECAO POST MORTEM DE SUIDEOS

Art. 263. Na inspecdo de suideos aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos
na Secdo Inspecdo Post Mortem, além dos que se consignam nesta subsecdo e em
normas complementares.

Art. 264. Afec¢Oes de pele — as carcacas que apresentem afeccdes de pele, tais
como eritemas, esclerodermia, urticarias, hipotricose cistica, sarnas ou outras der-
matites, podem ser liberadas para o consumo, depois de removidas e condenadas
as areas acometidas, desde que a musculatura se apresente normal.

Paragrafo unico. As carcacas acometidas com sarnas, em estagios avancados, de-
monstrando sinais de caquexia ou extensiva inflamacdo na musculatura, devem ser
condenadas.

Art. 265. Devem ser condenadas as carcagas com artrite em uma ou mais articula-
¢Oes, com reacdo nos linfonodos ou hipertrofia da membrana sinovial, acompanha-
da de caquexia.

§12. As carcagas com artrite em uma ou mais articulagdes, com reacao nos linfono-
dos, hipertrofia da membrana sinovial, sem repercussdo no seu estado geral, de-
vem ser destinadas a pasteurizacao.

§22. As carcagas com artrite sem reac¢ao em linfonodos e sem repercussao no seu
estado geral podem ser liberadas para o consumo, depois de retirada a parte atingi-

da.
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Art. 266. Devem ser condenadas as carcagas com infeccdo intensa pelo Cysticercus
celullosae.

§12. Entende-se por infec¢ao intensa a presenca de cistos em quantidades superio-
res a infeccdo considerada leve, apds incisOes praticadas em varias partes da mus-
culatura.

§22. Entende-se por infec¢do leve a presenca de 1 (um) cisto vivo ou 2 (dois) cistos
calcificados apds incisdes praticadas em varias partes da musculatura.

§32. Nos casos de infeccdo leve, as carcacas podem ser destinadas para aproveita-
mento condicional, devendo-se realizar um dos seguintes tratamentos:

| — frio em temperatura ndo superior a -100C (dez graus Celsius negativos) por 10
(dez) dias;

Il — esterilizacdo pelo calor;

Il — salga em salmoura saturada em pecas de no maximo 2,5kg (dois e meio quilo-
gramas), por no minimo 21 (vinte e um) dias.

§42. As carcacas que apresentem um Unico cisto calcificado podem ser aproveita-
das para consumo humano, depois de removidas e condenadas as partes atingidas.
§52. Os drgados, com excecdo da lingua, coracdo, porcdes musculares do esofago e
os tecidos adiposos, podem ser liberados apds exame, desde que considerados
isentos de infecgao.

§62. Pode ser permitido o aproveitamento de tecidos adiposos procedentes de
carcacas com infecgcdes intensas para a fabricacdo de banha, por fusdo pelo calor,
condenando-se as demais partes.

§72. Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de eleicdo devem
atender ao disposto em normas complementares.

Art. 267. Devem ser condenadas as carcacgas de animais criptorquidas ou que te-
nham sido castrados, quando for comprovado, por meio de testes especificos a pre-
senca de forte odor sexual.

Paragrafo unico. As carcacas com leve odor sexual podem ser destinadas a fabrica-
¢do de produtos carneos cozidos.

Art. 268. Erisipela — devem ser abatidos em separado os suideos que apresentem

casos agudos, com eritema cutaneo difuso detectados na inspec¢do ante mortem.
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§12. Nos casos previstos no caput deste artigo, bem como nos animais com multi-
plas lesGes de pele ou artrite complicadas por necrose ou quando houver sinais de
efeito sistémico, as carcagas devem ser totalmente condenadas.

§22. Nos casos localizados de endocardite vegetativa por erisipela, sem alteracoes
sistémicas, ou nos casos de artrite cronica, a carcaca deve ser destinada para pas-
teurizacdo, apods condenacdo do érgdo ou partes atingidas.

§32. No caso de lesdo de pele discreta e localizada, sem comprometimento de 6r-
gdo ou carcaca, esta deve ser destinada para pasteurizacdo, apds remocdo da area
atingida.

Art. 269. As carcacas de suinos que apresentem lesdes granulomatosas localizadas
e restritas a apenas um sitio primario de infeccdo, tais como nos linfonodos cervi-
cais ou nos linfonodos mesentéricos ou nos linfonodos mediastinicos, julgadas em
condicdo de consumo, podem ser liberadas apds condenacdo da regido ou érgao
afetado.

Pardagrafo Unico. As carcacas suinas em bom estado, com lesdes em linfonodos que
drenam até dois sitios distintos, sendo linfonodos de érgaos distintos ou com pre-
senga concomitante de lesdes em linfonodos e um 6rgao, devem ser destinadas a
esterilizacdo pelo calor, apds condenacdo das partes atingidas.

Art. 270. Devem ser condenadas as carcacas de suinos acometidas de peste suina.
§12. Quando os rins e linfonodos revelem lesdes duvidosas e, desde que se com-
prove lesdo caracteristica de peste suina em qualquer outro érgdo ou tecido, a con-
denagdao também é total.

§22. Lesdes discretas, mas acompanhadas de caquexia ou de qualquer outro foco
de supuragao, implicam igualmente em condenacgao total.

§32. Quando as lesdes forem discretas e circunscritas a um 6rgdo ou tecido, inclusi-
ve nos rins e linfonodos, a carcaca deve ser destinada a esterilizacdo pelo calor,
depois de removidas e condenadas as partes acometidas.

Art. 271. Devem ser destinadas ao aproveitamento condicional, por meio de trata-
mento térmico pelo frio, as carcagas acometidas de Trichinella spirallis.

Pardagrafo unico. O tratamento térmico pelo frio deve atender aos seguintes bin6 -

mios de tempo e temperatura:

| — por 30 (trinta) dias a -15°C (quinze graus Celsius negativos);

Il — por 20 (vinte) dias a -25°C (vinte e cinco graus Celsius negativos); ou
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Il — por 12 (doze) dias a -29°C (vinte e nove graus Celsius negativos).

Art. 272. Todos os suideos que morrerem asfixiados, seja qual for a causa, bem
como os que cairem vivos no tanque de escaldagem, devem ser condenados.
Secao IV
DE OUTROS ASPECTOS RELATIVOS AO ABATE

Art. 273. Os rins destinados ao preparo de produtos cdrneos devem ser previamen-
te abertos e a seguir abundantemente lavados.

Art. 274. No coracdo das espécies em que se fizer necessaria a aplicacao de inci-
sOes para realizacdo da inspecdo, deve-se verificar a existéncia de coagulos sangui-
neos, os quais devem ser retirados.

Art. 275. A Inspecdo deve determinar medidas especiais quanto as condi¢Ges de
retirada e subsequentes cuidados para aproveitamento do encéfalo.

Art. 276. Os estdbmagos de ruminantes destinados a alimentagao humana devem
ser rigorosamente lavados imediatamente apds o esvaziamento.

§12. Na fase de pré-cozimento, permite-se o branqueamento de estémagos de ru-
minantes pelo emprego de perdxido de hidrogénio, cal ou sua combinagcdo com
carbonato de sddio, além de outras substancias aprovadas pelo 6rgao competente
da Saude e permitidas pelo Servico de Inspecdao Municipal, devendo os mesmos ser
lavados com agua, depois do tratamento, para remocao total do produto emprega-
do.

§22. Permite-se a extragdo da mucosa do abomaso para producdo de coalho.

Art. 277. Entende-se por produtos de triparia as visceras abdominais consideradas
como envoltdrios naturais, tais como o estdbmago, intestinos e a bexiga, apds rece-
berem os tratamentos tecnoldgicos especificos.

Paragrafo unico. Podem ainda ser utilizados como envoltdrios o peritonio parietal,
o epiplon e a pele de suino, devidamente depilada.

Art. 278. Os produtos de triparia ndo podem ser empregados como matéria-prima
na composicdao de produtos carneos, sendo permitido seu uso apenas como envol-
tério natural para produtos carneos embutidos.

§12. Para seu aproveitamento é necessario que sejam raspados e lavados, conside-
rando-se como processos de conservacdo a dessecacdo, a salga ou outros aprova-

dos pelo Servico de Inspe¢dao Municipal.
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§22. Permite-se o tratamento dos intestinos com coadjuvantes de tecnologia, des-
de que aprovados pelo érgdo competente da Saude e permitidos pelo Servico de
Inspecdo Municipal, devendo os mesmos ser lavados com agua depois do tratamen -
to, para remocao total do produto empregado.

Art. 279. Os produtos de triparia destinados ao consumo e a produgao de envolté-
rios devem ser inspecionados, principalmente quanto a sua integridade, estado de
conservagao e toalete.

Art. 280. E proibido o uso de tonsilas, glandulas salivares, ovarios, baco, testiculo,
linfonodos, ndédulos hemolinfaticos e outras glandulas como matéria-prima para o
preparo de produtos cdrneos.

Art. 281. Permite-se o aproveitamento de glandulas e outros drgaos, cartilagens,
mucosas e bile das diversas espécies animais de abate como matéria-prima destina-
da a elaboracdo de enzimas e produtos opoterdpicos, bem como de sangue fetal
para a obtencdo de soro, desde que disponham de instalacdes e equipamentos

apropriados, observadas as disposicGes da legislacdo especifica.

CAPITULO XII
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE OVOS E DERIVADOS

Art. 282. Entende-se por ovos, sem outra especificagao, os ovos de galinha.
Pardgrafo unico. Os ovos de outras espécies devem denominar-se segundo a es-
pécie de que procedam.

Art. 283. Ovos frescos ou submetidos a processos de conservagdo aprovados pelo
Servigco de Inspe¢cdo Municipal, s6 podem ser expostos ao consumo humano quan-
do previamente submetidos a inspecdo e classificagcdao previstos no presente Regu-
lamento.

Art. 284. Entende-se por ovos frescos os que ndao forem conservados por qualquer
processo e se enquadrem na classificacdo estabelecida no presente Regulamento.
Art. 285. Os ovos recebidos no Estabelecimento de Ovos Comerciais devem ser
provenientes de estabelecimentos avicolas relacionados ou cadastrados junto ao
servigo oficial competente.

§12. Os Estabelecimentos de Ovos Comerciais devem manter uma relacdo atualiza-

da dos fornecedores.
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§22. Os ovos recebidos nestes estabelecimentos devem chegar devidamente iden-
tificados e acompanhados de uma ficha de procedéncia, de acordo com o modelo
estabelecido em normas complementares.

Art. 286. Apos a classificacdo dos ovos, o estabelecimento dever manter registros
auditdveis e disponiveis ao Servico de Inspecao.

Pardagrafo unico. Os registros devem abranger dados de rastreabilidade, quantida-
de de ovos classificados por categoria de qualidade e de peso e outros controles,
conforme exigéncia do Servigo de Inspe¢ao Municipal.

Art. 287. Os estabelecimentos de ovos e derivados devem executar os seguintes
procedimentos, que serdo verificados pela Inspecao:

| — garantir condicOes de higiene em todas as etapas do processo;

Il — armazenar e utilizar embalagens de maneira a assegurar a inocuidade do produ -
to;

[Il — realizar exame pela ovoscopia em camara destinada exclusivamente a essa fina-
lidade;

IV — medir a altura da camara de ar com instrumentos especificos;

V — classificar e pesar os ovos com equipamentos especificos;

VI — executar os programas de autocontrole; e

VIl — implantar programa de controle de residuos de produtos de uso veterindrio e
contaminantes em ovos provenientes de estabelecimentos avicolas de reproducao.
Art. 288. Os ovos destinados ao consumo humano devem ser classificados em ovos
de categorias “A” e “B”, de acordo com as suas caracteristicas qualitativas.
Paragrafo unico. A classificagao dos ovos por peso deve atender as normas espe-
cificas.

Art. 289. Ovos da categoria “A” devem apresentar as seguintes caracteristicas qua-
litativas:

| — casca e cuticula de forma normal, lisa, limpas e intactas;

Il — cdmara de ar com altura ndo superior a 6mm (seis milimetros) e imovel;

[l — gema visivel a ovoscopia, somente sob a forma de sombra, sem contorno apa-
rente, movendo-se ligeiramente em caso de rotacdo do ovo, mas regressando a
posicdo central;

IV — clara limpida e translucida, consistente, sem manchas ou turvacdo e com as

calazas intactas; e
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V — cicatricula com desenvolvimento imperceptivel.

Art. 290. Ovos da categoria “B” devem apresentar as seguintes caracteristicas:

| — ovos considerados indcuos, mas que ndo se enquadrem nas caracteristicas fixa-
das na categoria “A”;

Il — ovos que apresentem manchas sanguineas pequenas e pouco numerosas na
clara e na gema; ou

[l — ovos provenientes de estabelecimentos avicolas de reproduc¢do que nao foram
submetidos ao processo de incubacdo.

a) estes ovos devem ser reclassificados em local especifico, previamente ao proces-
so de lavagem, acondicionados e identificados.

Paragrafo unico. Os ovos da categoria “B” serdo destinados exclusivamente a in-
dustrializagao.

Art. 291. Os ovos limpos trincados ou quebrados que apresentem a membrana
testacea intacta devem ser destinados para a industrializacdo, tdo rapidamente
guanto possivel.

Art. 292. E proibida a utilizac3o de ovos sujos trincados para a fabricagdo de produ-
tos de ovos.

Paragrafo tnico. E proibida a lavagem de ovos sujos trincados.

Art. 293. Os ovos destinados para a producdo de produtos de ovos devem ser pre-
viamente lavados e secos antes de serem processados.

Art. 294. Os ovos devem ser armazenados e transportados em condigdes que mini-
mizem as grandes varia¢Oes de temperatura.

Art. 295. S3o considerados improprios para consumo 0s ovos que apresentem:

| — alteragbes da gema e da clara, com gema aderente a casca, gema rompida, pre-
senca de manchas escuras ou de sangue alcangcando também a clara, presenca de
embrido com mancha orbitaria ou em adiantado estado de desenvolvimento;

Il — mumificagdo ou que estejam secos por outra causa;

lll — podridao vermelha, negra ou branca;

IV — contaminacgdo por fungos, externa ou internamente;

V — cor, odor ou sabor anormais;

VI — sujidades externas por materiais estercorais ou que tenham estado em contato
com substancias capazes de transmitir odores ou sabores estranhos;

VIl —rompimento da casca e que estiverem sujos;
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VIl — rompimento da casca e das membranas testaceas;

IX — contaminacgdo por substancias toxicas; ou

X — apresente residuos de produtos de uso veterinario ou contaminantes acima dos
limites maximos estabelecidos em legislacdo especifica;

Paragrafo Unico. S3o também considerados impréprios para consumo humano os
ovos que forem submetidos ao processo de incubacdo ou por outras causas a crité -
rio da Inspecao.

Art. 296. Os ovos considerados improprios para o consumo humano devem ser
condenados, podendo ser aproveitados para uso ndao comestivel, desde que a in-
dustrializacdo seja realizada em instalacGes apropriadas e sejam atendidas as espe-
cificacOes do produto ndo comestivel que serd fabricado.

Art. 297. E proibido o acondicionamento de ovos em uma mesma embalagem
guando se tratar de:

| — ovos frescos com ovos submetidos a processos de conservacgao; e

Il — ovos de espécies diferentes.

Art. 298. Os aviarios, granjas e outras propriedades avicolas nas quais estejam
grassando doencas zoondticas com informagdes comprovadas pelo setor compe-

tente pela sanidade animal ndo podem destinar sua produgdo de ovos ao consumo.

CAPITULO Xl
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE LEITE E DERIVADOS

Art. 299. A inspecdo de leite e seus derivados, além das exigéncias previstas no
presente Regulamento, abrange a verificagao:

| — do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do acondicionamento,
da conservacdo e do transporte do leite;

Il — das matérias-primas, do processamento, do produto, da estocagem e da expedi-
¢do;

Il — das instalagdes laboratoriais, dos equipamentos, dos controles e dos processos
analiticos; e

IV — dos programas de autocontrole implantados.
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Art. 300. Entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto oriundo da or-
denha completa, ininterrupta, em condi¢Ges de higiene, de vacas sadias, bem ali-
mentadas e descansadas.

§12. O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proce-
da.

§22. Permite-se a mistura de leite de espécies animais diferentes, desde que cons-
te na denominagdo de venda do produto e seja informada na rotulagem a porcenta-
gem do leite de cada espécie.

Art. 301. Entende-se por colostro o produto da ordenha obtido apds o parto e en-
quanto estiverem presentes os elementos que o caracterizam.

Art. 302. Entende-se por leite de retencdo o produto da ordenha obtido no periodo
de 30 (trinta) dias que antecedem a paricdo prevista.

Art. 303. Entende-se por leite individual o produto resultante da ordenha de uma
so fémea e, por leite de conjunto, o resultante da mistura de leites individuais.

Art. 304. Entende-se por gado leiteiro todo rebanho explorado com a finalidade de
produzir leite.

Art. 305. O gado leiteiro deve ser mantido sob controle veterinario, abrangendo os
aspectos discriminados a seguir e outros estabelecidos em legislacdo especifica:

| — regime de criagao;

Il — manejo nutricional;

lIl — estado sanitdrio dos animais, especialmente das vacas em lactacao, e adocgao
de medidas de carater permanente contra a tuberculose, brucelose, mastite e ou-
tras doencas que possam comprometer a inocuidade do leite;

IV — controle dos produtos de uso veterinarios utilizados no rebanho;

V — qualidade da dgua destinada aos animais e da utilizada na higienizacao de insta-
lacOes, equipamentos e utensilios;

VI — condigdes higiénicas dos equipamentos e utensilios, locais da ordenha, currais,
estabulos e demais instalacdes que tenham relacdo com a producdo de leite;

VIl — manejo e higiene da ordenha;

VIII — condi¢Bes de saude dos ordenhadores para realizacdo de suas funcdes, com
comprovagao documental;

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

X — condicOes de refrigeracdo, conservacdo e transporte do leite.
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Paragrafo tnico. E proibido ministrar substancias estimulantes de qualquer nature-
za capazes de provocar aumento da secrecdo lactea com prejuizo da saude animal e
humana.

Art. 306. Os diversos setores da sanidade animal e publica, respeitando-se as suas
competéncias, atuardao em conjunto para verificar, sempre que necessario, a execu-
¢ao dos controles referidos no artigo anterior.

Art. 307. O Servico de Inspegdao Municipal colaborarad com o setor competente pela
sanidade animal na execuc¢do de um plano para controle e erradicacdo da tubercu-
lose, da brucelose ou de quaisquer outras doencgas dos animais produtores de leite.

Art. 308. E obrigatdria a obtencdo de leite em condicdes higiénicas, abrangendo o
manejo do gado leiteiro e os procedimentos de ordenha, conservacao e transporte.

§12. Logo apds a ordenha, manual ou mecanica, o leite deve ser filtrado por meio

de utensilios especificos previamente higienizados.

§22. O leite cru mantido na propriedade rural deve ser conservado sob temperatu-
ra e periodo definidos em normas complementares.
§32. O vasilhame ou equipamento para conservagao do leite na propriedade rural

até a sua captacdo deve permanecer em local proprio e especifico, mantido em
condi¢des adequadas de higiene.

Art. 308. Entende-se por tanque comunitario o equipamento de refrigeracdo por
sistema de expansao direta, utilizado de forma coletiva exclusivamente por produ-
tores de leite, para conservacao do leite cru refrigerado na propriedade rural.
Paragrafo unico. Excepcionalmente, o tanque comunitdrio poderd ser instalado
fora da propriedade rural, a juizo do Servico de Inspe¢ao Municipal.

Art. 310. E proibida, nas propriedades rurais, a padronizacdo ou o desnate parcial
ou total do leite.

Art. 311. E proibido o envio a qualquer estabelecimento industrial, o leite de fé-
meas que, independente da espécie:

| — pertencam a propriedade que esteja sob interdicdo;

Il — ndo se apresentem clinicamente sas e em bom estado de nutrigao;

Il — estejam no ultimo més de gestacdo ou na fase colostral;

IV — apresentem diagndstico clinico ou resultado de provas diagndsticas que indi-
quem a presenga de doencas infectocontagiosas que possam ser transmitidas ao

ser humano pelo leite;
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V — estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario du-
rante o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante; ou

VI — receberam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar a
gualidade do leite.

Art. 312. A captacdo e transporte de leite cru diretamente nas propriedades rurais
deve atender ao disposto em normas complementares.

§12. Para fins de rastreabilidade, na captagdo de leite por meio de carro-tanque
isotérmico, deve ser colhida amostra do leite de cada produtor ou tanque comuni-
tario previamente a captacdo, identificada e conservada até a recepcdo no estabe-
lecimento industrial.

§2°. E permitido o transporte do leite em latdes da propriedade até a instalacdo
industrial, onde o mesmo serd processado, desde que conservado em temperatura
de até 49C e garantida a sua rastreabilidade.

Art. 313. Apds a captacdo do leite cru na propriedade rural, é proibida qualquer
operacao envolvendo essa matéria-prima em locais nao registrados ou relacionados
no Servico de Inspecao Municipal.

Art. 314. Os estabelecimentos que recebem leite cru de produtores rurais sao res-
ponsaveis pela implantacao de programas de melhoria da qualidade da matéria-pri-
ma e de educacdo continuada dos produtores.

Art. 315. A analise das amostras de leite colhidas nas propriedades rurais para
atendimento ao programa nacional da qualidade do leite é de responsabilidade do
estabelecimento que primeiramente receber o leite dos produtores, e abrange:

| — contagem de células somaticas (CCS);

Il — contagem bacteriana total (CBT);

Il — composi¢do centesimal;

IV — deteccdo de residuos de produtos de uso veterinario; e

V — outras que venham a ser determinadas em normas complementares.

Paragrafo unico. Devem ser seguidos os procedimentos estabelecidos pelo Servico
de Inspe¢dao Municipal, para a colheita de amostras.

Art. 316. Considera-se leite normal o produto que apresente:

| — caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto) normais;

Il — teor minimo de gordura de 3,0g/100g (trés gramas por cem gramas);
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lIl — teor minimo de proteina de 2,9g/100g (dois inteiros e nove décimos de gramas
por cem gramas);

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

V — teor minimo de sdlidos ndo gordurosos de 8,4g/100g (oito inteiros e quatro
décimos de gramas por cem gramas);

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

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

VIl — densidade relativa a 15°C (quinze graus Celsius) entre 1,028 (um inteiro e vin-
te e oito milésimos) e 1,034 (um inteiro e trinta e quatro milésimos) expressa em
g/ml; e

IX — indice crioscopico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hort-
vet negativos) e — 0,550°H (quinhentos e cinquenta milésimos de grau Hortvet ne-
gativos), equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de grau Celsius ne-
gativos) e a -0,531°C (quinhentos e trinta e um milésimos de grau Celsius negati-
VOos), respectivamente.

§12. Para ser considerado normal, o leite cru oriundo da propriedade rural deve se
apresentar dentro dos padrdes para contagem bacteriana total e contagem de célu-
las somaticas dispostos em normas complementares.

§22. O leite ndo deve apresentar substancias estranhas a sua composicdo, tais
como agentes inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes da acidez, re-
constituintes da densidade ou do indice crioscépico.

§32. O leite ndo deve apresentar residuos de produtos de uso veterinario e conta-
minantes acima dos limites maximos estabelecidos em legislacdo especifica.

Art. 317. A analise do leite para sua sele¢do e recepg¢ao no estabelecimento indus-
trial deve abranger as seguintes especificacOes e outras determinadas em normas
complementares:

| — caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto);

Il —temperatura;

Il — teste do alcool/alizarol;

IV — acidez titulavel;
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V — densidade relativa a 150C (quinze graus Celsius);

VI —teor de gordura;

VIl — teor de sdlidos totais e sélidos ndo gordurosos;

VIl — indice crioscopico;

IX — pesquisa de residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes;

X — pesquisa de neutralizantes de acidez, de reconstituintes de densidade e conser-
vadores; e

XI — pesquisa de outros indicadores de fraudes que se faca necessaria.

Art. 318. O estabelecimento industrial é responsavel pelo controle das condi¢cbes
de recepcdo do leite, bem como pela selecdo da matéria-prima destinada a produ-
¢do de leite para consumo humano direto e industrializacdo, conforme padrdes
analiticos especificados no presente Regulamento e em normas complementares.
Paragrafo unico. Apds as analises de selecdo da matéria-prima e detectada qual-
guer ndo conformidade na mesma, a empresa receptora serd responsavel pela des-
tinacdo, de acordo com o disposto no presente Regulamento e nas normas de desti-
nacao estabelecidas pelo Servigo de Inspe¢ao Municipal.

Art. 319. A Inspecdo Municipal, quando julgar necessario, realizard as anadlises pre-
vistas nas normas complementares ou nos programas de autocontrole.

Art. 320. Considera-se imprdprio para qualquer tipo de aproveitamento o leite cru
guando:

| — provenha de propriedade interditada por setor competente do SIM, ou demais
servigos de inspegao.

Il — apresente residuos de produtos de uso veterinario ou contaminantes acima dos
limites maximos estabelecidos em legislagdao especifica, inibidores, neutralizantes
de acidez, reconstituintes de densidade ou do indice crioscépico, conservadores ou
outras substancias estranhas a sua composicao;

[l — apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia;

IV —revele presenca de colostro; ou

V — apresente outras altera¢Ges que o torne improprio, a juizo do Servico de Inspe-
¢ao Municipal.

Paragrafo unico. O leite considerado imprdéprio para qualquer tipo de aproveita-
mento, bem como toda a quantidade a que tenha sido misturado, deve ser descar-

tado e inutilizado pela empresa, sem prejuizo da legislagdo ambiental.
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Art. 321. Considera-se impréprio para producdo de leite para consumo humano
direto o leite cru quando:

| — ndo atenda aos padrdes para leite normal;

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

Il — apresente fraudes diferentes das previstas no artigo anterior; ou

IV — apresente outras alteragdes que o torne imprdprio, a juizo do Servigo de Inspe-
¢do Municipal.

Paragrafo unico. O leite em condicdes de aproveitamento condicional deve ser
destinado pela empresa de acordo com o disposto no presente Regulamento e nas
normas de destinacdo estabelecidas pelo Servico de Inspe¢do Municipal.

Art. 322. O processamento do leite apds a selecdo e a recepcao em qualquer esta-
belecimento compreende as seguintes operagdes, entre outros processos aprova-
dos pelo Servigo de Inspe¢ao Municipal:

| — pré-beneficiamento do leite compreendendo, de forma isolada ou combinada, as
etapas de filtracdo sob pressao, clarificacdo, bactofugacao, microfiltracao, padroni-
zacdo do teor de gordura, termizacdo (préaquecimento), homogeneizacdo e refrige-
ragao; e

Il — beneficiamento do leite compreendendo os processos de pasteurizacdo, ultra-
alta temperatura (UAT ou UHT) e esterilizagdo.

§12. Permite-se o congelamento do leite para aquelas espécies em que o procedi-
mento seja tecnologicamente justificado, estabelecido em normas complementa-
res.

§22. E proibido o emprego de substancias quimicas na conservacéo do leite.

Art. 323. Entende-se por filtracdao a retirada das impurezas do leite por processo
mecanico, mediante passagem sob pressdo por material filtrante apropriado.
Paragrafo unico. Todo leite destinado ao processamento industrial deve ser sub-
metido a filtracdo antes de qualquer outra operacdo de pré-beneficiamento ou be-
neficiamento.

Art. 324. Entende-se por clarificacdo a retirada das impurezas do leite por processo
mecanico, mediante centrifugacdo ou outro processo tecnolégico equivalente apro-

vado pelo Servico de Inspecdo Municipal;
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Art. 325. Entende-se por termizacao (pré-aquecimento) a aplicacdo de calor ao
leite em aparelhagem prépria com a finalidade de reduzir sua carga microbiana,
sem alteracdo das caracteristicas do leite cru.

§12. Considera-se aparelhagem prdpria aquela provida de dispositivo de controle
de temperatura e de tempo, de modo que o produto termizado satisfaca as exigén-
cias do presente Regulamento.

§22, O leite termizado deve:

| — ser refrigerado imediatamente apds o aquecimento; e

Il — manter as reacOes enzimaticas do leite cru.

§32. E proibida a destinacdo de leite termizado para a producdo de leite para con-
sumo humano direto.

Art. 326. Entende-se por pasteurizacdo o tratamento térmico aplicado ao leite com
o objetivo de evitar perigos a saude publica decorrentes de microrganismos pato-
génicos eventualmente presentes, promovendo minimas modificacdes quimicas,
fisicas, sensoriais e nutricionais.

§12. Permitem-se os seguintes processos de pasteurizacdo do leite:

| — Pasteurizacdo lenta, que consiste no aquecimento indireto do leite de 63 a 65°C
(sessenta e trés a sessenta e cinco graus Celsius) por 30 (trinta) minutos, dispondo
de mecanismo que garanta a homogenizacao da temperatura do leite, em aparelha-
gem propria; e

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

§22. Podem ser aceitos pelo Servico de Inspe¢ao Municipal, outros bindmios de
tempo e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia ao processo.

§32. E obrigatéria a utilizacdo de aparelhagem convenientemente instalada e em
perfeito funcionamento, provida de dispositivos de controle de temperatura, ter-
mometros e outros que venham a ser considerados necessarios para o controle
técnico e sanitdrio da operacgao.

| — Para o sistema de pasteurizacdo rapida, essa aparelhagem deve ainda incluir
valvula para o desvio de fluxo do leite com acionamento automatico e alarme sono-

ro.
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§42. O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser refrigera-
do imediatamente entre 2°C e 4°C (dois e quatro graus Celsius)

§52. Para o leite de consumo humano, permitem-se os seguintes tipos de pasteuri-
zacao e envase:

| — Pasteurizagao rapida e envase automatico em circuito fechado no menor prazo
possivel e distribuido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica em tempe-
ratura ndo superior a 4°C (quatro graus Celsius), desde que os equipamentos utiliza-
dos sejam experimentalmente testados, conforme o presente Regulamento;

Il — Pasteurizacdo lenta e envase automatico, semi-automatico, ou similar, pds pas-
teurizagao, distribuido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica em tem-
peratura ndo superior a 4°C (quatro graus Celsius);

lIl — Pasteurizacdo lenta do leite pré-envasado, distribuido ao consumo ou armaze-
nado em camara frigorifica em temperatura ndo superior a 4°C (quatro graus Cel-
sius).

§62. E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques
isotérmicos providos de termbémetros e agitadores automaticos a temperatura de
2°C a 4°C (dois a quatro graus Celsius).

§72. O leite pasteurizado deve apresentar prova de fosfatase alcalina negativa e
prova de peroxidase positiva.

§82. E proibida a repasteurizacdo do leite para consumo humano direto.

Art. 327. Entende-se por processo de ultra alta temperatura (UAT ou UHT) o trata-
mento térmico aplicado ao leite a uma temperatura de 130 a 150°C (cento e trinta a
cento e cinquenta graus Celsius), durante 2 a 4 (dois a quatro) segundos, mediante
processo de fluxo continuo, imediatamente resfriado a temperatura inferior a 32°C
(trinta e dois graus Celsius) e envasado sob condi¢des assépticas em embalagens
esterilizadas e hermeticamente fechadas.

§12. Podem ser aceitos pelo Servico de Inspe¢ao Municipal, outros bindmios de
tempo e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia ao processo.

§2°. E permitido o armazenamento do leite UHT em tanques assépticos e herméti-
Cos previamente ao envase.

Art. 328. Entende-se por processo de esterilizagdo o tratamento térmico aplicado
ao leite a uma temperatura de 110 a 130°C (cento e dez a cento e trinta graus Cel-

sius) durante 20 a 40 (vinte a quarenta) minutos, em equipamentos préprios.
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Paragrafo unico. Podem ser aceitos pelo Servico de Inspe¢ao Municipal, outros
bindmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia ao pro-
cesso.

Art. 329. S3o fixados os seguintes limites superiores de temperatura aplicados ao
leite:

| — conservacdo e expedicdo no Posto de Refrigeracdo: 4°C (quatro graus Celsius);

Il — conservagao na unidade de beneficiamento de produtos lacteos antes da pas-
teurizacdo: 4°C (quatro graus Celsius);

Il — refrigeracdo ap0s a pasteurizacao: 4°C (quatro graus Celsius);

IV — estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 4°C (quatro graus Cel-
sius);

V — entrega ao consumo do leite pasteurizado: 7°C (sete graus Celsius); e

VI — estocagem e entrega ao consumo do leite UAT (UHT) e esterilizado: temperatu-
ra ambiente.

Art. 330. O leite termicamente processado para consumo humano direto pode ser
exposto a venda quando envasado automaticamente, semi-automatico ou outro
sistema similar, por meio de circuito fechado ou ndo, processado pela pasteuriza-
¢do lenta, pré ou pdés envase, em embalagem inviolavel e especifica para as condi-
¢Oes previstas de armazenamento.

§12. Os equipamentos de envase devem conter dispositivos que garantam a manu-
tencdo dos padrdes de qualidade e identidade para o leite, embalagens conforme
estabelece este regulamento.

§22. O envase do leite para consumo humano direto pode ser realizado em qual-
quer estabelecimento de leite e derivados desde tenha estrutura adequada para
essa operacdo e nao interfira nas demais operagdes do estabelecimento, conforme
previsto no presente Regulamento.

Art. 331. O leite pasteurizado deve ser transportado preferencialmente em veicu-
los isotérmicos com unidade frigorifica instalada.

Paragrafo Unico. Para um raio de até 100 km em torno do local de processamento
permite-se o transporte em veiculos ndo-isotérmicos e sem unidade frigorifica ins-
talada, desde que garantam a manuteng¢ao de temperatura no local de entrega nao

superior ha 7°C (sete graus Celsius).
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Art. 332. E proibida a comercializagdo e distribuicdo de leite cru para consumo hu-
mano direto em todo territério municipal, nos termos da legislacao.

Art. 333. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como integral, deve
apresentar os mesmos requisitos do leite normal, com excecdo do teor de sdlidos
ndo gordurosos e de sélidos totais, que devem atender as normas complementares.
Art. 334. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como padronizado, se-
midesnatado ou desnatado, deve satisfazer as exigéncias do leite integral, com ex-
cecao dos teores de gordura, de sdlidos ndo gordurosos e de sélidos totais, que
devem atender as normas complementares.

Art. 335. Os padrdes microbiolégicos dos diversos tipos de leite devem atender as
normas complementares.

Art. 336. Quando as condi¢des de producdo, conservacao e transporte, composi-
cdo, contagem de células somaticas ou contagem bacteriana total ndo satisfacam
ao padrdo a que se destina, o leite pode ser utilizado na obtencdo de outro produ-
to, desde que se enquadre no respectivo padrao.

Paragrafo unico. Deve ser atendido o disposto no presente Regulamento e nas
normas de destinagao estabelecidas pelo Servigo de Inspegao Municipal.

Art. 337. Permite-se a mistura de leites de qualidades diferentes, desde que preva-

leca o de padrdo inferior para fins de classificacdo e rotulagem.

CAPITULO XIV
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DAS ABELHAS E DERIVADOS

Art. 338. Ainspecdo de produtos das abelhas e seus derivados, além das exigéncias
ja previstas no presente Regulamento, abrange a verificacao:

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

Il — do processamento, da armazenagem e da expedicdo; e

Il — dos programas de autocontrole implantados.

Art. 339. As analises de produtos das abelhas, para sua recepcao e selecdo no esta-
belecimento processador, devem abranger as caracteristicas sensoriais e as andlises
determinadas em normas complementares e legislacdo especifica, além da pesquisa

de indicadores de fraudes que se faca necessaria.
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Art. 340. O mel e o mel de abelhas sem ferrdo, quando submetidos ao processo de
descristalizacdo, pasteurizacdo ou desumidificacdo, devem respeitar o binOmio
tempo e temperatura e demais dispositivos constantes em normas complementa-
res.

Art. 341. S3o considerados alterados e impréprios para consumo humano, na for-
ma como se apresentam os produtos das abelhas que evidenciem:

| — caracteristicas sensoriais anormais;

Il — a presenca de residuos estranhos decorrentes de falhas nos procedimentos higi-
énico-sanitarios e tecnoldgicos; ou

[ll — a presenga de residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes acima
dos limites maximos estabelecidos em legislacdo especifica.

§12. Em se tratando de mel e mel das abelhas sem ferrdo, sdo também considera -
dos alterados os que evidenciem fermentacdo avancada, hidroximetilfurfural acima
do estabelecido em legislacdo especifica e flora microbiana capaz de altera-los.

§22. Em se tratando de pdlen apicola, pdlen das abelhas sem ferrdo, propolis e pro-
polis das abelhas sem ferrdo sdao também considerados alterados os que evidenci-
em flora microbiana capaz de alterda-los.

§32. Em se tratando de geleia real, é também considerada alterada a que evidencie
conservacao inadequada, indicios de colheita realizada apds 72 (setenta e duas)
horas, flora microbiana capaz de altera-la e a presenca de microrganismos pato-
génicos.

Art. 342. S3o considerados alterados e impréprios para consumo humano, na for-
ma como se apresentam, os derivados de produtos das abelhas, que evidenciem:

| — caracteristicas sensoriais anormais;

Il — matéria-prima em desacordo com as exigéncias definidas para cada produto das
abelhas usado na sua composicao;

[l — a presenca de residuos estranhos decorrentes de falhas nos procedimentos
higiénico-sanitarios e tecnolégicos; ou

IV — microrganismos patogénicos.

Pardagrafo tnico. Em se tratando de composto de produtos das abelhas com adicdo
de ingredientes, sdo também considerados alterados os que evidenciem o uso de

ingredientes permitidos que ndo atendam as exigéncias do drgao competente.
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Art. 343. S3o considerados fraudados (adulterados ou falsificados) os produtos das
abelhas que:

| — apresentem substancias que alterem a sua composicao original;

Il — apresentem aditivos;

[l — apresentem caracteristicas de obtencdo a partir de alimentacao artificial das
abelhas;

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

V — forem de um tipo e se apresentem rotulados como de outro;

VI — apresentem adulteracdo na data de fabricacdo, data ou prazo de validade do
produto; ou

VIl — tenham sido elaborados a partir de matéria-prima imprépria para processa-
mento.

Paragrafo unico. Em se tratando de mel e mel de abelhas sem ferrdo sao também
considerados fraudados os que evidenciem a adi¢do de acucares.

Art. 344. S3o considerados fraudados (adulterados ou falsificados) os derivados de
produtos das abelhas que:

| — forem de um tipo e se apresentem rotulados como de outro;

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

Il — tenham sido elaborados a partir de matéria-prima imprdpria para processa-
mento.

§12. Em se tratando de composto de produtos das abelhas sem adicdo de ingredi-
entes, sdo também considerados fraudados os que evidenciem a presencga de aditi-
VOS ou quaisquer outros ingredientes ndao permitidos.

§22. Em se tratando de compostos de produtos das abelhas com adicdo de ingredi-
entes, sdo também considerados fraudados os que evidenciem o uso de ingredien-
tes ndo permitidos ou de ingredientes permitidos em quantidade acima do limite
estabelecido em legislacao especifica.

Art. 345. Os produtos das abelhas e derivados alterados, fraudados ou impréprios
para o consumo humano, na forma como se apresentam, podem ter aproveitamen-

to condicional quando previstos em normas complementares.
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Art. 346. Os estabelecimentos de produtos das abelhas que recebem matérias-pri-
mas de produtores rurais devem manter atualizado o cadastro desses produtores
em sistema de informacdo adotado pelo Servigo de Inspe¢ao Municipal e conforme
normas complementares.
Art. 347. Os produtos das abelhas sem ferrdo devem ser procedentes de criadou-
ros, na forma de melipondrios, autorizados pelo érgdao ambiental competente.
Art. 348. Serdo disponibilizados em normas complementares o regulamento técni-
co de identidade e qualidade (RTIQ) de diferentes matérias primas e subprodutos
de origem animal.
CAPITULO XV
DA ROTULAGEM

Art. 349. O rétulo do produto de origem animal registrado, deve ser analisado pre-
viamente e aprovado pelo Servico de Inspecdo Municipal, a solicitacdo deve ser
realizada por meio de requerimento.

Art. 350. A rotulagem deve apresentar, as seguintes informagdes, exceto em situa-
¢Oes que a legislacdo determine algo em contrario:

a) Identificacdo de origem: nome ou razao social, endereco do estabelecimen-
to, telefone;

b) CNPJ ou CPF, nos casos em que couber;

c) Denominacdo (nome) de venda do produto de origem animal, de acordo
com o regulamento técnico de identidade e qualidade do produto especifico. A de -
nominag¢do de venda do produto deverd ter pelo menos 1/3 (um terco) da maior
inscricdo do rétulo.

d) Lista de ingredientes, deve ser indicada no rétulo, em ordem decrescente de
guantidade, sendo os aditivos citados apresentados com fun¢do, nome ou nimero
de INS (Sistema Internacional de Numeragdo) e adverténcias sobre os aditivos ali-
mentares de acordo com legislacGes complementares especificas;

e) Conteudos liquidos: os conteudos liquidos devem ser indicados no painel
principal do rétulo de acordo com o regulamento técnico especifico. Ndo é obriga-
tério a declaragdo de conteudo liquido para produtos pesados a vista do consumi-
dor, desde que no rdétulo conste a expressao: “VENDA POR PESO” OU “DEVE SER
PESADO A VISTA DO CONSUMIDOR”.
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f) Carimbo oficial de inspecado e identificacdo do nimero registro no SIM, con-
forme orienta¢Ges complementares;

g) Prazo de validade;

h) Lote de fabricacao;

i) Instrugdes sobre conservagao doméstica, uso e preparo do produto,

guando necessario;

j) Instrugdes sobre alergénicos, lactose, gluten, corantes artificiais e
aromatizantes;

k) Informacgdo nutricional;

) Demais exigéncias previstas em legislagdes especificas.

Art. 351. Os produtos de origem animal de comércio municipal quando fraciona-
dos, deverdao conservar a rotulagem ou possibilitar a identificacdo do estabeleci-
mento produtor.

Art. 352. Da rotulagem pode constar qualquer informacgdo ou representacao grafi-
ca, assim como matéria escrita, impressa ou gravada, sempre que ndo estejam em
contradicdo com os requisitos obrigatdrios do presente regulamento, incluidos os
referentes a declaracdo de propriedades e as informagdes enganosas.

Art. 353. Quando no processo tecnolégico do produto de origem animal for adicio-
nado gordura vegetal, deve ser indicado no painel principal do rétulo logo abaixo
do nome do produto, em caracteres uniformes em corpo e cor sem intercalagdo de
dizeres ou desenhos, letras em caixa alta e em negrito, a expressdo: "CONTEM
GORDURA VEGETAL".

Art. 354. Os produtos de origem animal embalados e que apresentem superficie do
painel destinado a rotulagem com area inferior a 10 cm? poder3o ficar isentos dos
requisitos estabelecidos no Art. 350, a excecdo da indicacdo da denominacdo da
marca do produto e nimero de registro no SIM/PP.

Paragrafo unico. A embalagem que contiver as unidades pequenas devera possuir

a totalidade da informacao obrigatéria.

CAPITULO XVI
DO SELO DO SERVICO DE INSPECAO
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Art. 355. O estabelecimento de produtos de origem animal registrado devera apor
nos seus produtos o selo oficial do Servico de inspeg¢do Municipal.

Paragrafo unico. O selo do servico de inspecdo municipal é de uso exclusivo dos
estabelecimentos e produtos registrados ao qual fora atribuido.

Art. 356. Os selos da inspecdo municipal de uso permitido pelo SIM/POA, devem
obedecer as especificacbes e dimensbes oficiais, que serdo previstas em normas
complementares.

Art. 357. Os carimbos serdo entregues sob recibo e permanecerdo sob a responsa-
bilidade do médico veterinario incumbido pela Inspecdo do estabelecimento.

Art. 358. Quando do encerramento das atividades ou do cancelamento do registro
no SIM/PP, o responsavel pela inspecdo devera entregar ao Fiscal Médico Veterina -

rio, mediante recibo, os carimbos e matrizes que contenham a chancela do SIM/PP.

CAPITULO XVII
DO TRANSITO

Art. 359. Os produtos sob inspecdo de outros estados ou municipios que estiverem
registrados no SISBI/POA, tém livre transito no territério municipal.

Pardgrafo uUnico. Os produtos de origem animal depositados ou em transito no
municipio de Ponta Pord estdo sujeitos a fiscalizacdo pelo SIM/PP nos limites de sua
competéncia.

Art. 360. Todos os produtos de origem animal em transito pelo territério do Muni-
cipio de Ponta Por3, deverdo estar embalados, acondicionados e rotulados em con-
formidade ao previsto neste Regulamento, podendo ser reinspecionados pelos
médicos veterinarios fiscais do SIM/PP.

Paragrafo unico. Os produtos de origem animal provenientes de estabelecimentos
de origem animal com inspe¢dao permanente, quando em transporte, caso nao este-
jam rotulados, devem acompanhar o Certificado Sanitario, emitido pelo médico
veterindrio oficial responsavel.

Art. 361. As matérias-primas e os produtos acabados, deverdo ser transportados
em condic¢Oes tais que impeg¢am a contaminacdo e/ou a proliferagdo de microrga-
nismos e protejam contra a altera¢do do produto e danos aos recipientes ou emba-

lagens.
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Paragrafo unico. O veiculo de transporte pertencente a empresa alimenticia, ou
por esta contratado devera estar em conformidade as normas especificas relaciona-
das a espécie e a conservacdo do produto e estar autorizado pelo érgdao competen -
te, observando-se que:

| - o veiculo de transporte deverd realizar as operagdes de carga e descarga fora dos
locais de elaboracdao dos alimentos, devendo ser evitada a contaminacdo destes, e
do ar, pelos gases de combustao;

Il - o veiculo destinado ao transporte de alimentos resfriados ou congelados devem
dispor de meios que permitam verificar a umidade, quando necessario, e a tempe-
ratura que deve ser mantida dentro dos niveis de seguranca;

Il - é proibido o transito de produtos de origem animal comestiveis com produtos
ou mercadorias ndo comestiveis.

IV - o compartilhamento de transporte entre produtos de origem animal e outros
produtos comestiveis pode ser realizado, desde que os produtos estejam devida-
mente acondicionados em recipientes distintos e o transporte seja autorizado pelo
SIM/PP;

V - para o transporte, tais produtos devem estar acondicionados higienicamente em
recipientes adequados, independentemente de sua embalagem, individual ou cole-

tiva.

CAPITULO XVl
DAS RESPONSABILIDADES, DAS MEDIDAS CAUTELARES, DAS INFRACOES E
DAS
PENALIDADES

Art. 362. Serdo responsabilizadas pela infracdo as disposicGes deste Decreto, para
efeito de aplicacdo das penalidades nele previstas, as pessoas fisicas ou juridicas:

| - fornecedoras de matérias-primas ou de produtos de origem animal, desde a ori-
gem até o recebimento nos estabelecimentos registrados ou relacionados no Servi-
¢o de Inspecdo Municipal;

Il - proprietarias, locatdrias ou arrendatdrias de estabelecimentos registrados ou
relacionados no Servico de Inspecdao Municipal onde forem recebidos, manipulados,

beneficiados, processados, fracionados, industrializados, conservados, acondiciona-
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dos, rotulados, armazenados, distribuidos ou expedidos matérias-primas ou produ-
tos de origem animal,;
[ll - que expedirem ou transportarem matérias-primas ou produtos de origem ani-
mal;
Paragrafo Unico. A responsabilidade a que se refere o caput abrange as infracdes
cometidas por quaisquer empregados ou prepostos as pessoas fisicas ou juridicas
que exergam atividades industriais e comerciais de produtos de origem animal ou
de matérias-primas.
CAPITULO XIX
DAS MEDIDAS CAUTELARES

Art. 363. Se houver evidéncia ou suspeita de que um produto de origem animal
represente risco a saude publica ou tenha sido adulterado, o SIM adotara, isolada
ou cumulativamente, as seguintes medidas cautelares:

| - apreensdao do produto caso haja existéncia de risco, apreensdo dos rétulos ou
das embalagens;

Il - suspensao provisdria do processo de fabricagcdo ou de suas etapas; e

Il - coleta de amostras do produto para realizacao de analises laboratoriais; ou

IV - determinar a realizacdo, pela empresa, de coleta de amostras para analises la-
boratoriais, a serem realizadas em laboratério préprio ou credenciadas, observando
os descritos nos programas de autocontrole.

§12. Sempre que necessario, sera determinada a revisdao dos programas de auto-
controle dos estabelecimentos.

§22. As medidas cautelares adotadas devem ser proporcionais e tecnicamente rela-
cionadas aos fatos que as motivaram.

§32. Quando a apreensdo de produtos for motivada por deficiéncias de controle do
processo de producdo, as medidas cautelares poderdo ser estendidas a outros lotes
de produtos fabricados sob as mesmas condicdes.

§42. As medidas cautelares adotadas cujas suspeitas que levem a sua aplica¢do nao
forem confirmadas serdo levantadas.

§52. Apds a identificacdo da causa da irregularidade e a ado¢do das medidas corre -

tivas cabiveis, a retomada do processo de fabricacdo serd autorizada.
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§62. Quando for tecnicamente pertinente, a liberacdo de produtos apreendidos
podera ser condicionada a apresentacao de laudos laboratoriais que evidenciem a
inexisténcia da irregularidade.

§72 O disposto no caput ndo afasta as competéncias de outros orgdos fiscalizado-
res, na forma da legislacdo vigente.

CAPITULO XX
DAS INFRACOES

Art. 364. Constituem infracdes ao disposto neste Decreto, além de outras previstas:
§12. Entende se por infracdes de natureza leve:

| - construir, ampliar, remodelar ou reformar instalacdes sem a prévia aprovacao do
projeto, para os estabelecimentos citados neste Decreto, ou sem prévia atualizacdo
da documentacao depositada, quando houver aumento de capacidade de producao
ou alteracdo do fluxo de matérias-primas, dos produtos ou dos funciondrios;

Il - ndo realizar as transferéncias de responsabilidade ou deixar de notificar o com-
prador, o locatario ou o arrendatario sobre esta exigéncia legal, por ocasido da ven-
da, da locagao ou do arrendamento;

Il - utilizar rétulo que ndo atende ao disposto na legislacao aplicavel especifica;

IV - expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens em condigdes
inadequadas;

V - ultrapassar a capacidade maxima de abate, de industrializacdo, de beneficia-
mento ou de armazenagem;

VI - elaborar produtos que ndo possuam processos de fabricacdo, de formulagdo e
de composicdes registradas no Departamento de Inspec¢dao de Produtos de Origem
Animal;

VIl - expedir produtos sem rétulos ou produtos que ndao tenham sido registrados no
Servico de Inspecdo Municipal;

§22. Entende se por infracdes consideradas de natureza moderada:

| - desobedecer ou inobservar os preceitos de bem-estar animal dispostos neste

Decreto e em normas complementares referentes aos produtos de origem animal;
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Il - desobedecer ou inobservar as exigéncias sanitdarias relativas ao funcionamento e
a higiene das instalagdes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de ma-
nipulacdo, de preparo de matérias-primas e de produtos;

Il - omitir elementos informativos sobre composicdo centesimal e tecnoldgica do
processo de fabricagao;

IV - receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matéria-prima, ingrediente
ou produto desprovido da comprovagao de sua procedéncia;

V - utilizar processo, substancia, ingredientes ou aditivos que ndo atendem ao dis-
posto na legislacdo especifica;

VI - ndo cumprir os prazos previstos nos documentos expedidos em resposta ao
SIM, relativos a planos de acdo, fiscalizagGes, autuagGes, intimacdes ou notifica-
¢Oes;

VIl - adquirir, manipular, expedir ou distribuir produtos de origem animal fabricados
em estabelecimento nao registrado no SIM;

VIII - fabricar, expedir ou distribuir produtos de origem animal com rotulagem falsi-
ficada;

IX - elaborar produtos que ndo atendem ao disposto na legislacdo especifica ou em
desacordo com os processos de fabricacdao, de formulacdao e de composi¢ao regis-
trados no SIM.

§32. Entende se por infragdes de natureza grave:

| - utilizar produtos com prazo de validade vencida, em desacordo com os critérios
estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares;

Il - sonegar informacdo que, direta ou indiretamente, interesse ao SIM.

[l - fraudar registros sujeitos a verificacdao pelo SIM;

IV - ceder ou utilizar de forma irregular lacres, carimbos oficiais, rétulos e embala-
gens;

IV - simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de
origem desconhecida;

§42. Entende se por infragGes de natureza gravissima:

| - embaracar a acdo de servidor do municipal no exercicio de suas fung¢des, com
vistas a dificultar, a retardar, a impedir, a restringir ou a burlar os trabalhos de fisca-

lizagao;
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Il - desacatar, intimidar, impedir, ameacar, agredir ou tentar subornar servidor do
SIM;

[Il - produzir ou expedir produtos que representem risco a saude publica;

IV - utilizar matérias-primas e produtos condenados, ndo inspecionados ou sem
procedéncia conhecida no preparo de produtos usados na alimenta¢ao humana;

V- utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima,
produto, rétulo ou embalagem apreendidos pelo SIM e mantidos sob a guarda do
estabelecimento;

VI - fraudar documentos oficiais;

VIl - ndo realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a saude
ou que tenham sido adulterados;

VIII - prestar ou apresentar informacgdes, declara¢cdes ou documentos falsos ao SIM.
IX - receber, manipular, beneficiar, industrializar, fracionar, conservar, armazenar,
acondicionar, embalar, rotular ou expedir produtos de origem animal sem possuir
registro no SIM;

X - descumprir determinagdes sanitdrias de interdicdo total ou parcial de instala-
¢Oes ou equipamentos, de suspensdo de atividades ou outras impostas em decor -
réncia de fiscalizagdes ou autuacdes, incluidas aquelas determinadas por medidas
cautelares; e

Xl - ndo realizar os tratamentos de destina¢do industrial ou de aproveitamento con-
dicional estabelecidos em normas complementares ou ndo dar a destinacdo ade-
guada aos produtos condenados.

Paragrafo unico. Além das penalidades previstas neste artigo, cabera ao fiscal do
SIM encaminhar termo circunstanciado da penalidade a autoridade policial compe-
tente para adoc¢ao das medidas penais cabiveis.

Art. 365. Consideram-se impréprios para o consumo humano, na forma em que se
apresentam, no todo ou em parte, as matérias-primas ou os produtos de origem
animal que:

| - apresentem-se alterados;

Il - apresentem-se danificados por umidade ou fermentacdo, rancosos, com carac-
teristicas fisicas ou sensoriais anormais, contendo quaisquer sujidades ou que de-
monstrem pouco cuidado na manipulacdo, na elaboracdo, na conservacdao ou no

acondicionamento;
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lIl - contenham substancias ou contaminantes que ndo possuam limite estabelecido
em legislacdo, mas que possam prejudicar a saude do consumidor;

IV - contenham substancias téxicas ou compostos radioativos em niveis acima dos
limites permitidos em legislacdo especifica;

V - contenham microrganismos patogénicos em niveis acima dos limites permitidos,
em normas complementares e em legislacdo especifica;

VI - revelem-se inadequados aos fins a que se destinam;

VIl - sejam obtidos de animais que estejam sendo submetidos a tratamento com
produtos de uso veterindrio durante o periodo de caréncia recomendado pelo fabri-
cante;

IX - sejam obtidos de animais que receberam alimentos ou produtos de uso veteri-
nario que possam prejudicar a qualidade do produto;

X - apresentem embalagens estufadas;

XI- apresentem embalagens defeituosas, com seu conteddo exposto a contamina-
¢do e a deterioracao;

XIl - estejam com o prazo de validade expirado;

XIll - ndo possuam procedéncia conhecida; ou

XIV - ndo estejam claramente identificados como oriundos de estabelecimento sob
inspecdo sanitaria.

Art. 366. Além dos casos previstos no artigo anterior as carnes ou os produtos car-
neos devem ser considerados impréprios para consumo humano, na forma como se
apresentam, quando:

| - sejam obtidos de animais que se enquadrem nos casos de condenacgao previstos
neste Decreto e em normas complementares;

Il - estejam mofados ou bolorentos, exceto nos produtos em que a presencga de mo-
fos seja uma consequéncia natural de seu processamento tecnolégico; ou

[Il - estejam infestados por parasitas ou com indicios de acdo por insetos ou roedo-
res.

Paragrafo Unico. S3o ainda considerados imprdprios para consumo humano a car-
ne ou os produtos carneos obtidos de animais ou matérias-primas animais ndo sub-
metidos a inspecao sanitaria oficial.

Art. 367. O pescado ou os produtos de pescado devem ser considerados impro-

prios para consumo humano, na forma como se apresentam, quando:
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| - estejam em mau estado de conservagdo e com aspecto repugnante;

Il - apresentem sinais de deterioracao;

Il - sejam portadores de lesdes ou doengas;

IV - apresentem infeccdo muscular macica por parasitas;

V - tenham sido tratados por antissépticos ou conservadores ndo autorizados pelo
Servico de Inspecdo Municipal.

VI - tenham sido recolhidos ja mortos, salvo quando capturados em operagdes de
pesca; ou

VIl - apresentem perfurac¢des dos envoltérios dos embutidos por parasitas.

Art. 368. Os ovos e derivados devem ser considerados imprdprios para consumo
humano, na forma como se encontram, quando apresentem:

| - alteracdes da gema e da clara, com gema aderente a casca, gema rompida, pre-
senca de manchas escuras ou de sangue alcancando também a clara, presenca de
embrido com mancha orbitaria ou em adiantado estado de desenvolvimento;

Il - mumificagdao ou estejam secos por outra causa;

lll - podriddo vermelha, negra ou branca;

IV - contaminacdo por fungos, externa ou internamente;

V - sujidades externas por materiais estercorais ou tenham tido contato com subs-
tancias capazes de transmitir odores ou sabores estranhos;

VI - rompimento da casca e estejam sujos; ou

VIl - rompimento da casca e das membranas testaceas.

Paragrafo Unico. S3o também considerados impréprios para consumo humano os
ovos que foram submetidos ao processo de incubacao.

Art. 369. Considera-se impréprio para qualquer tipo de aproveitamento o leite cru,
guando:

| - provenha de propriedade interditada pela autoridade de saude animal compe-
tente;

Il - na selecdo da matéria-prima, apresente residuos de produtos inibidores, de neu-
tralizantes de acidez, de reconstituintes de densidade ou do indice crioscépico, de
conservadores, de agentes inibidores do crescimento microbiano ou de outras
substancias estranhas a sua composicao;

Il - apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia; ou

IV - revele presenca de colostro.
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Paragrafo unico. O leite considerado impréprio para qualquer tipo de aproveita-
mento e qualquer produto que tenha sido preparado com ele ou que a ele tenha
sido misturado devem ser descartados e inutilizados pelo estabelecimento.

Art. 370. Considera-se improprio para producao de leite, para consumo humano
direto, o leite cru quando ndo seja aprovado nos testes de estabilidade térmica es-
tabelecidos em normas complementares.

Art. 371. S3o considerados improéprios para consumo humano, na forma como se
apresentam o mel e o mel de abelhas sem ferrdo que evidenciem fermentacao
avancada ou hidroximetilfurfural acima do estabelecido, conforme o disposto em
normas complementares.

Art. 372. Para efeito das infragOes previstas neste Decreto, as matérias-primas e os
produtos podem ser considerados alterados ou adulterados.

§12. S3o considerados alterados as matérias-primas ou os produtos que nao apre-
sentem condigdes higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam e incor-
rem em risco a saude publica.

§22. S3o considerados adulterados as matérias-primas ou os produtos de origem
animal:

| - fraudados:

a) as matérias-primas e os produtos que tenham sido privados parcial ou totalmen -
te de seus componentes caracteristicos em razao da substituicdo por outros inertes
ou estranhos e ndo atendem ao disposto na legislacdo especifica;

b) as matérias-primas e os produtos com adicdao de ingredientes, de aditivos, de
coadjuvantes de tecnologia ou de substancias com o objetivo de dissimular ou de
ocultar alteracgGes, deficiéncias de qualidade da matéria-prima ou defeitos na ela-
borac¢do do produto;

c) as matérias-primas e os produtos elaborados com adi¢cdo de ingredientes, de adi-
tivos, de coadjuvantes de tecnologia ou de substancias com o objetivo de aumentar
o volume ou o peso do produto; ou

d) as matérias-primas e os produtos elaborados ou comercializados em desacordo
com a tecnologia ou o processo de fabricacdao estabelecido em normas complemen-
tares ou em desacordo com o processo de fabrica¢do registrado, mediante supres-
sdo, abreviacdo ou substituicdo de etapas essenciais para qualidade ou identidade

do produto; ou
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Il - falsificados:

a) as matérias-primas e os produtos em que tenham sido utilizadas denominacgdes
diferentes das previstas neste Decreto, em normas complementares ou no registro
de produtos junto ao SIM.

b) as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados, fracionados ou
reembalados, expostos ou ndo ao consumo, com a aparéncia e as caracteristicas
gerais de outro produto registrado junto ao SIM e que se denominem como este,
sem que o seja;

c) as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados de espécies dife-
rentes da declarada no rétulo ou divergente da indicada no registro do produto;

d) as matérias-primas e os produtos que ndo tenham sofrido o processamento es-
pecificado em seu registro, expostos ou ndo ao consumo, e que estejam indicados
como um produto processado;

e) as matérias-primas e os produtos que sofram alteragdes no prazo de validade; ou
f) as matérias-primas e os produtos que ndo atendam as especificacdes referentes a
natureza ou a origem indicadas na rotulagem.

Art. 373. O SIM estabelecerd, em normas complementares, os critérios de destina-
¢do de matérias-primas e de produtos julgados impréprios para o consumo huma-
no, na forma em que se apresentem, incluidos sua inutilizacdo, o seu aproveitamen -
to condicional ou sua destinacdo industrial, quando seja tecnicamente viavel.
Paragrafo unico. O SIM podera:

| - autorizar que produtos julgados improéprios para o consumo, na forma que se
apresentam, sejam submetidos a tratamentos especificos de aproveitamento condi-
cional ou de destinagao industrial que assegurem a eliminagdao das causas que os
motivaram, mediante solicitacdo tecnicamente fundamentada; ou

Il - determinar a condenacdo dos produtos a que se refere o inciso I.

Art. 374. Nos casos de infracdes, independentemente da penalidade administrativa
aplicavel, podem ser adotados os seguintes procedimentos:

| - nos casos de apreensdo, apos reinspecdao completa, as matérias-primas e os pro-
dutos podem ser condenados ou pode ser autorizado o seu aproveitamento condi-
cional para a alimentagdao humana, conforme disposto em normas complementa-

res; e
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Il - nos casos de condenacdo, pode ser permitido o aproveitamento das matérias-

primas e dos produtos para fins ndo comestiveis.

CAPITULO XXI
DAS PENALIDADES

Art. 375. As sangdes administrativas serdao determinadas pelo ndao cumprimento
das normas estabelecidas em legislacdo e previstas na Lei n2 XXXXXXXX, especifica-
das no Capitulo referente a InfragcGes e Penalidades, podendo ser de carater orien-
tativo e gradativo, sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel. Em funcdo da
gravidade das faltas, se constituem em:

| - adverténcia, quando o infrator for primario e ndo tiver agido com dolo ou ma-fé;
Il - multa, nos casos ndo compreendidos no inciso |, tendo como valor maximo o
correspondente ao valor fixado em legislacdo especifica, observado as seguintes
gradacgoes:

a) para infracdOes leves, multa de 5 UFPP;

b) para infracGes moderadas, multa de 25 UFPP;

c) parainfracdes graves, multa de 75 UFPP; e

d) para infraces gravissimas, multa de 100 UFPP;

[Il - apreensdo ou condenag¢do das matérias-primas e dos produtos de origem ani-
mal, quando nao apresentarem condigdes higiénico-sanitarias adequadas ao fim a
que se destinam, ou forem adulterados;

IV - suspensao de atividade, quando causar risco ou ameacga de natureza higiénico-
sanitaria ou quando causar embarago a agao fiscalizadora;

V - interdicdo total ou parcial do estabelecimento, quando a infracdao consistir na
adulteracdo ou na falsificagcdo habitual do produto ou quando se verificar, mediante
inspecdo técnica realizada pela autoridade competente, a inexisténcia de condi¢des
higiénico-sanitarias adequadas; e

VI - cassagdo de registro ou do relacionamento do estabelecimento.

Art. 376. As infracGes classificadas como leves, moderadas ou graves poderdo rece-
ber graduagao superior, nos casos em que a falta cometida implicar risco a saude,
aos interesses dos consumidores, sucessivas reincidéncias, ou, ainda, nos casos de

artificio, ardil, simulacdo, desacato, embaraco ou resisténcia a ac¢ao fiscal.
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Art. 377. Para efeito da fixacdo dos valores da multa de que trata o inciso Il do ca-
put deste artigo considerados, além da gravidade do fato, em vista de suas conse-
quéncias para a saude publica e para os interesses do consumidor, os antecedentes
do infrator e as circunstancias atenuantes e agravantes.

§12. S3o consideradas circunstancias atenuantes:

| - o infrator ser primario na mesma infracao;

Il - a agdo do infrator ndo ter sido fundamental para a consecuc¢ao do fato;

Il - o infrator, espontaneamente, procurar minorar ou reparar as consequéncias do
ato lesivo que |he for imputado;

IV - ainfragdao cometida configurar-se como sem dolo ou sem ma-fé;

V - a infracdo ter sido cometida acidentalmente;

VI - a infracdo ndo acarretar vantagem econémica para o infrator;

VIl - a infracdo ndo afetar a qualidade do produto;

VIl - o infrator comprovar que corrigiu a irregularidade que motivou a infragdo, até
o prazo de apresentacdo da defesa;

IX - o infrator ser estabelecimento agroindustrial de pequeno porte;

§22. S3o consideradas circunstancias agravantes:

| - o infrator ser reincidente especifico;

Il - o infrator ter cometido a infracdo com vistas a obtencdo de qualquer tipo de
vantagem;

[Il - o infrator deixar de tomar providéncias para evitar o ato, mesmo tendo conhe-
cimento de sua lesividade para a saude publica;

IV - o infrator ter coagido outrem para a execu¢ao material da infracao;

V - ainfracdo ter consequéncia danosa para a saude publica ou para o consumidor;
VI - o infrator ter colocado obstaculo ou embaracgo a a¢do da fiscalizacdo ou a inspe-
¢do;

VII - o infrator ter agido com dolo ou com ma-fé; ou

VIII - o infrator ter descumprido as obrigacGes de depositdrio relativas a guarda do
produto.

§32. Na hipdtese de haver concurso de circunstancias atenuantes e agravantes, a

aplicag¢ao da pena deve ser considerada em razao das que sejam preponderantes.
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§42. Verifica-se reincidéncia quando o infrator cometer nova infracdo depois do
transito em julgado da decisdo administrativa que o tenha condenado pela infracdo
anterior, podendo ser genérica ou especifica.

§52. A reincidéncia genérica é caracterizada pelo cometimento de nova infracdo e a
reincidéncia especifica é caracterizada pela repeticdo de infragdo ja anteriormente
cometida.

§62. Para efeito de reincidéncia, ndo prevalece a condenagdao anterior se entre a
data do cumprimento ou da extingdo da penalidade administrativa e a data da in-
fracdo posterior tiver decorrido mais de cinco anos, podendo norma especifica re-
duzir esse tempo.

§72. Quando a mesma infracdo for objeto de enquadramento em mais de um dis-
positivo deste Decreto, prevalece para efeito de punicdo o enquadramento mais
especifico em relacdo ao mais genérico.

§82. O infrator que se enquadra no estabelecimento agroindustrial de pequeno
porte ndo se aplica aos casos de reincidéncia, fraude, resisténcia ou embaraco a
fiscalizacao.

Art. 378. As multas a que se refere este Capitulo ndo isentam o infrator da apreen-
sdo ou da inutilizagdo do produto, da interdicdo total ou parcial de instalagdes, da
suspensdo de atividades, da cassacdo do registro ou do relacionamento do estabe-
lecimento ou da acdo criminal, quando tais medidas couberem.

§12. A cassacdo do relacionamento sera aplicada pelo Servico de Inspecdao Munici-
pal de inspe¢dao de produtos de origem animal na unidade da jurisdi¢cao na qual o
estabelecimento estd localizado.

§22. A cassacdo do registro do estabelecimento cabe ao Médico Veterinario Res-
ponsavel ao Servico de Inspecao Municipal.

Art. 379. Na hipdtese de apuracdo da pratica de duas ou mais infragdes em um
processo administrativo, as penalidades serdao aplicadas cumulativamente para
cada infragdo praticada.

Art. 380. Para fins de aplicagdo das sangdes de matéria prima apreendida ou con-
denadas, consideras matérias primas e produtos de origem animal ndo apresentam
condigOes higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam ou que se en-

contram alterados ou adulterados, sem prejuizo de outras previsdes deste Decreto.
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§12. Cabe ao infrator arcar com os eventuais custos de remocgao, de transporte e
de destruicao dos produtos condenados.
§22. As sanc¢Oes de que tratam suspensdo de atividade, interdi¢do total ou parcial
poderdo ser aplicadas de forma cautelar, sem prejuizo as medidas cautelares pre-
vistas neste decreto.
CAPITULO XXII
DAS DISPOSICOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 381. Até que complete a implantacdo da inspecdo, os estabelecimentos que a
ela ainda ndo estiverem sujeitos deverdo preparar-se tecnologicamente e diligenci-
ar para que as suas condicOes higiénico-sanitarias sejam compativeis com as exigén -
cias legais e regulamentares.

Art. 382. O Servico de Inspecdo Municipal poderd estabelecer procedimentos com-
plementares de inspegao e fiscalizagao decorrentes da existéncia ou da suspeita de:
| - doencas, exdticas ou ndo;

[l - surtos; ou

Il - quaisquer outros eventos que possam comprometer a saude publica e a saude
animal.

Pardgrafo Unico. Quando, nas atividades de fiscalizacdo e inspec¢do sanitaria, hou-
ver suspeita de doencgas infectocontagiosas de notificacdo imediata, o SIM deve no-
tificar o servigo oficial de sanidade animal.

Art. 383. A inspecdo e a fiscalizacdo de que trata este Decreto e normas comple -
mentares integram os principios de defesa sanitaria animal e a execug¢do ou colabo-
racdo em programas ou procedimentos a ela relacionados, bem como a saude pu-
blica e a preservacdao do meio ambiente.

Art. 384. Compete ao SIM promover a cooperacdo e integracdo dos trabalhos de
inspecdo sanitaria e industrial dos produtos de origem animal com os demais 6r-
gdos e instituicOes, publicas ou privadas, em todos os niveis da federacdo, com o
fim de aprimorar os processos e procedimentos neles envolvidos.

Art. 385. A Inspecdo Municipal serad exercida em todo territdrio municipal.

Art. 386. O estabelecimento de produtos de origem animal registrado no SIM deve-

ra atender as exigéncias técnicas e higiénico-sanitdrias fixadas por este Decreto,
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bem como manter suas instalacdes e desenvolver suas atividades em condi¢bes que
assegurem a inocuidade e qualidade dos alimentos nele processados.

Art. 387. A Secretaria de Desenvolvimento Regional, Industria, Comércio e Turismo
capacitardo o aprimoramento técnico de seus agentes de inspecdo, dispondo-lhes
cursos, estagios ou treinamentos especificos em laboratdrios, estabelecimentos ou
outras instituicdes.

Art. 388. As autoridades da Saude Publica, na vigilancia sanitaria de alimentos nos
centros de consumo, deverao informar ao SIM os resultados das andlises de rotina
e fiscais, quando delas resultarem a apreensdo e/ou condenag¢do de produtos de
origem animal.

Art. 399. O Servico de Inspecdo Municipal de Ponta Pora fica declarado um servico
de saude publica de natureza essencial.

Art. 400. Aos estabelecimentos ja existentes interessados em manterem-se sob
Inspeg¢ao Municipal, fica concedido o prazo de 180 (cento e oitenta) dias para que
se adaptarem as normas estabelecidas pelo Servico de Inspe¢do Municipal.

Art. 401. Os casos omissos ou de duvida que se suscitarem na execug¢ao do presen-
te Regulamento serdo resolvidos por decisdo da Secretaria Municipal de Desenvol-
vimento Regional, Industria, Comércio e Turismo, com o apoio da direcdo do SIM,
mediante elaboracdo de resolu¢cdes com detalhamento de procedimentos e sua
devida publicacao.

Art. 402. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagao.

Ponta Pora, MS, 14 de marco de 2024.

Eduardo Esgaib Campos

Prefeito Municipal
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