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DECRETO N¢ 16 — DE 18 DE MARCO DE 2015.

“Regulamenta a Lei n° 373, de 24 de novembro de 2014, que dispde sobre a criagdo
do Servico de Inspecao Municipal — SIM no Municipio de Alcinépolis — MS e os procedi-
mentos de inspecao e fiscalizacdo sanitaria em estabelecimentos que produzam produtos
de origem animal e da outras providéncias.”.

O PREFEITO MUNICIPAL DE ALCINOPOLIS — ESTADO DE MATO GROSSO DO SUL,
no uso de suas atnbungoes legais que Ihe conferem a Lei Orgéanica Municipal e conside-
rando a de de regul itacao do Servico de Inspecdao Municipal — SIM e,
ainda,

CONSIDERANDO que somente na presente data foram concluidos os estudos técni-
cos a fim de viabilizar a confeccdo do presente Decreto Regulamentatério,

DECRETA:

CAPITULO|

DISPOSIGOES PRELIMINARES

Art. 12— O presente Regulamento institui as normas que eslabelecem no Municipio
de Alcinoépolis/ MS, as condicdes gerais para funci de b que

produzem produtos de origem animal, conforme a Lei N° 373, de 24 de novembro de
2014.

Art. 22 — Ficam sujeitos a inspecéo e reinspecéo previstos neste Regulamento os
animais destinados ao abate, o pescado, o leite, 0 ovo, o mel e produtos apicolas e seus
subprodutos derivados.

§ 1° - Ainspecdo a que se refere o presente artigo abrange, sob o ponto de vista
industrial e higiénico-sanitario a inspe¢éo ante e post mortem dos animais, o recebimento,
mampulagao transtormagao elaboracéo, preparo, conservacgio, acondicionamento,

i rotul transito e consumo de quaisquer produtos e
subprodutos, adncnonados ou nao de vegetais, destinados ou nao a alimentacdo humana.

§ 2° — A inspecao abrange também os produtos afins, tais como: coagulantes,
condimentos, corantes, conservantes, antioxidantes, fermentos e outros aditivos devida-
mente aprovados pelo 6rgao competente, usados na industria de produtos de origem
animal.

Art. 32 —Ainspecao de que trata o p! R 1to serar

I-nos bel S que bem o leite para beneficiamento ou industrializa-
cao;

Il - nos bel que prodi our ovos para distribuicao, em

natureza ou para industrializacao;

III - nos estabelecimentos que produzem ou recebem mel e produtos apicolas,

parab 1to ou distribuica

IV-nos bel que bem o para distribuicdo ou industria-
lizacao;

V-nos bel s que b k as diferentes espécies de animais,

e/ou as industrializam;

Art. 42— A concessao de inspecao municipal isenta o estabelecimento de qualquer
outra inspecao oficial (estadual ou federal).

Art. 52 — Entende -se por estabelecimento de produtos de origem animal, para efei-
to do p! R 1to, q instalacdo ou local nos quais sao abatidos ou in-
dustrializados animais produtores de carnes, bem como onde serdo recebldos, mampu-

Il - o fur dos )

IV — 0 exame ante e p6s mortem dos animais de abate;

V - as fases de recebimento, elaboracao, manipulacéo, preparo, acondicionamento,
conservacao, transporte e depésito de todos os produtos e subprodutos de origem ani-
mal e suas matérias-primas adici las ou nao de

VI - a embalagem e rotulagem de produtos e subprodutos;

VIl -a classificacdo de produtos e subprodutos de acordo com os padroes previstos
neste Regulamento ou férmulas aprovadas;

VIIl - os exames tecnolégicos, microbioldgicos, fisi e histol
das matérias-primas e produtos, quando for o caso.

Art. 82— Os servidores incumbidos da execucéo do presente Regulamento, terdao
carteira de identidade pessoal e funcional fornecida pela Secretaria a qual esta vinculado,
da qual constarao, além da denominacéo do 6rgao, o nimero de ordem, fotografia, cargo
e data de expedicao.

Paragrafo tnico. Os servidores a que se refere o presente artigo, no exercicio de
suas fungoes, ficam obrigados a exibir a carteira funcional, quando convidados a se
identificarem.

Art. 92

ao abate” el d as
1ham, incluindo ou néo a base 6ssea corres-
sobii do oficial.

- Por ‘carne de animais d
idos que as p
de animais abatid

es e d
p pre

§ 1°—Quando desunada a elaboracao de conservas em geral, por “carne” (matéria-
prima) d as musculares de gorduras, aponevroses, vasos,
ganglios, tenddes e ossos.

§ 2° — Consideram-se “milidos” os 6rgdos e visceras dos animais destinados ao
abate, usados na alimentacdo humana (linguas, coracao, figado, rins, rumem, reticulo),
além dos mocotds e rabada.

Art. 102 - O animal abatido, formado das massas musculares ©0ss0s, desprovidos
de cabeca, mocotos, cauda, couro orgao e visceras tora i
preparado, constitui a “carcaca”.

tecr

§ 1° - Nos suinos a “carcaca” pode ou néo incluir o couro, cabeca e pés.

§2° —A*“carcaca” dividida ao longo da coluna vertebral da as “meias carcacas”
que, subdivididas por um corte entre duas costelas, variavel segundo habitos regionais,
déo os “quartos” anteriores ou dianteiros e posteriores ou traseiros.

Art. 11. - Asimples designacao “produto”, “subproduto”, “mercadoria” ou “género”
significa para efeito do presente Regulamento, que se trata de “produtos de origem ani-
mal ou suas matérias-primas”.

CAPITULO Il

CLASSIFICACAO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 12. - A classificacdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal abran-
ge:

I - os de leite e derivados;

Il - os de ovos e derivados;

Ill - os de mel e cera de abelha e seus derivados.
IV - os de pescado e derivados;

V - os de carnes e derivados.

Paragrafo umco A slmples designacao “estabelecimento” abrange todos os tipos
dalidades de previ na classificagdo do presente Regulamento.

Secédo |
Estabelecimentos de Leite e Derivados

Art. 13. — Os estabelecimentos de leite e derivados séo classificados em:

| - propriedades rurais, compreendendo:
a) — granjas leiteiras;
b) — fazendas leiteiras.

lados, elaborados, transformados preparados conservados, ar d
acondicionados, emk los e rotulados com finalidade industrial ou comercnal acarne
e seus derivados, o leite e seus derivados, o ovo e seus derivados, o pescado e seus
derivados, o mel e produtos apicolas.

Art. — 62 Ainspecao municipal sera instalada em carater permanente ou periddico.
§ 12— Ainspecéo sera de carater permanente nos estabelecimentos de abate.

§22—-Nos d i beleci ai

se dara em carater periodico.

Art. 72— Ainspecdo industrial higiénico-sanitaria de produtos de origem animal, a
cargo do S.1.M., abrange:

I - a higiene geral dos estabelecimentos registrados;

II-a &0, canalizacao, deposito, tr
mento;

e distribuicao de agua de

industriais, compreendendo:
a) — usinas de beneficiamento;
b) — fabrica de laticinios.

Art. 14. — Entende-se por “propriedades rurais” os estabelecimentos produtores
de leite para qualquer finalidade comercial, a saber:

§ 12 — Entende-se por “fazenda leiteira”, a propriedade rural destinada a producao
de leite “in natura” para fins de beneficiamento e industrializacao.

§ 22 - Entende-se por “granja leiteira”, a propriedade destinada a producao de lei-
te tipo A.

Art. 15. — | por bel industriais” os destinados ao rece-
bimento de leite e seus derivados para benefncnamento manipulacdo, conservacéo,

fabricacao, cao, embal ), rotul. e expedicdo, a saber:
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§ 12 — Entende-se por “usina de ber 1to”, o > que tenha
por fim principal receber, filtrar, beneficiar e acondicionar higienicamente o leite destinado
diretamente ao consumo.

§ 22— Entende-se por “fabrica de laticinios”, o lo ao rece-

bimento e industrializagdo do leite para a obtencéo de produtos Iacteos

Secao Il

Estabelecimentos de Ovos e Derivados

Art. 16. — Os estabelecimentos de ovos e derivados séo classificados em:

| — entreposto de ovos;

Il - fabrica de conservas de ovos.

§ 1°— Entende-se por “entrepostos de ovos” o estabelecimento destinado ao recebi-
mento, classificacdo, acondicionamento, identificacdo e distribuicao de ovos em natu-

reza.

§ 2° - Entende-se por “fabrica de conservas de ovos” o estabelecimento destinado
ao recebimento e a industrializagéo de ovos.

Secéo lll
Estabelecimentos de Mel e Produtos Apicolas

Art. 17. - Os estabelecimentos destinados ao mel e a producao de produtos apicolas
séo classificados em:

| — apiario;
Il - entreposto de mel e produtos apicolas.

§ 1°— Entende-se por “apiario” o estabelecimento destinado a producao, industriali-
zacdo e classificacdo de mel e seus derivados.

§ 2° — Entende-se por “entreposto de mel e produtos apicolas” o estabelecimento
destinado ao recebimento, classificacdo e industrializagdo do mel e dos produtos apico-
las.

Secédo IV

Estabelecimentos de Pescado e Derivados

Art. 18. — Os estabelecimentos destinados ao pescado e seus derivados séo clas-

sificados em:

| - entreposto de pescado.

§ 1° - Entende-se por “entreposto de p o beleci dotado de
dependéncias e instalag6es adequadas ao recebimento, abate conforme o caso, manipu-
lacdo, frigorificacao, distribuicao e comércio do pescado, podendo ter anexas depen-
déncias para industrializacao.

Secdo V

Estabelecimentos de Carnes e Derivados

Art. 19. — Os estabelecimentos de carnes e derivados sao classificados em:

| - abatedouro-frigorifico;

Il - fabrica de produtos carneos;

Ill - entreposto-frigorifico.

§ 1°— Entende-se por “abatedouro-frigorifico” o estabelecimento dotado de insta-
lacdes completas e equipamento adequado para o abate, manipulacao, elaboracéo, pre-

paro e conservacio das espécies destinadas ao abate sob varladas formas com destino
ao consumo ou matéria-prima, com apr i ] ), I | e perfeito ou

com destinacdo adequada aos subprodutos nao comestiveis. Possuira instalacoes de
frio industrial.

§ 2° - Entende-se por “fabrica de produtos carneos” o estabelecimento que indus-
trializa a carne de variadas espécies abatidas, dotado de frio industrial.

§ 32— Entende-se por “entreposto-frigorifico” o estabelecimento designado, princi-
palmente, a estocagem de produtos de origem animal pelo emprego de frio industrial.

Art. 20. - Na constituicao de razdes sociais ou denominagao de estabelecimentos
que industrializem produtos de origem animal, a designacéao “frigorifico” s6 pode ser
incluida quando plenamente justificada pelo uso do frio industrial.

CAPITULO Il

IMPLANTAGCAO DE ESTABELECIMENTOS NO S.LM.

Art. 21. — Ndo sera autorizado o funcior ) de >s de produtos
de origem animal, para exploracdo do comércio municipal, sem que esteja completamente
instalado e equipado para a finalidade a que se destine.

Paragrafo Gnico. As i lag eo i 1to de que tratam este artigo compre-
endem as dependéncias minimas, maqulnarlos e utensilios diversos, em face da capaci-
dade de pr do de cada

Secédo |
Registro de Estabelecimento

Art. 22. - Nenhum estabelecimento pode realizar comércio municipal com produtos
de origem animal, sem estar registrado no S.I.M. ou em outro servigo de inspecéo oficial.

Art. 23. — Estdo sujeitos a registro os seguintes estabelecimentos:

| - abatedouro-frigorifico, fabrica de produtos carneos e entreposto-frigorifico;

Il - usina de beneficiamento e fabrica de laticinios;

1Il - apiario e entreposto de mel e produtos apicolas;

IV — entreposto de ovos e fabrica de conservas de ovos;

V - entreposto de pescado.

Art. 24. — O registro sera requerido a Secretaria Municipal detentora da pasta de
Agricultura, instruindo-se o processo com os seguintes documentos:

| - fase inicial do processo de registro:

a) — requerimento do interessado solicitando a vistoria da area ou das instalacoes
jaexistentes.

II —fase estrutural (anallse das plantas e assuntos correlacionados com a estrutura
eir oes do )

a) — requerimento do interessado solicitando a aprovacéao prévia do projeto;
b) - licenca prévia do terreno expedido pelo 6rgao ambiental, se for o caso;
c) — memorial descritivo da construcao;

d) — memorial econémico sanitario;

e) parecer da Prefeitura e/ou carta de anuéncia da Prefeitura

f) - ART do engenheiro responsavel pelo projeto (CREA da regido);

g) — plantas:

1. de situacdo (escala 1:500);

2. planta baixa (escala 1:100);

3. fachada (escala 1:50);

4. cortes (escala 1:50);

5. hidrossanitario (escala 1:100);

6. detalhes de equipamentos (escala 1:100).

§12 — Nas plantas deverao ser observadas as seguintes cores:

| - estabelecimentos novos, cor preta;

itos ar uir, reformar ou ampliar:

a) cor preta para as partes conservadas;

b) vermelha para as partes a serem construidas;

c) cor amarela para as partes a serem demolidas;

d) cor azul os elementos construidos em ferro;

e) cor cinza, pontuado de nanquim para as partes de concreto;

) cor “terra de siene” para as partes em madeira;

g) as plantas do projeto devem conter orientacdo quanto aos pontos cardeais. Po-
sicdo da construcao em relacao as ruas publicas e alinhamento dos terrenos e dire¢do
dos ventos.

Ill - fase final (registro definitivo no S.L.M.)

a) termo de compromisso;
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b) requerer vistoria de concluséo das obras;

c) apresentar documentos do 6rgdo ambiental referentes a licenca de instalacao e
licenca de operacao, se for o caso;

d) apresentar analise completa (Microbiolégica e Fisico-Quimica) da agua de abas-
tecimento, realizada por um érgao oficial;

€) copia dos documentos pessoais do proprietario;

f) copia do contrato ou estatuto social da firma, registrada no 6rgdo competente
(no caso de firma constituida);

g) copia da Inscricao Estadual;
§22 — Toda a documentacéo supracitada deve ser entregue em duas vias.
Art. 25. — Ainstalacdo do S.I.M., depois de cumprida as exigéncias acima, se fara

através da lavratura da ata, que sera assmada pelas autoridades sanitarias competentes
e representantes do k oup

Art. 26. — Nenhum estabelecimento pode obter o nimero de registro efetivamente,
sem que os rétulos dos produtos e subprodutos a serem fabricados estejam previamente
aprovados e registrados no S.L.M.

Art. 27. — Desde que trate de pequenos estabelecimentos, a juizo do S.I.M. podem
ser aceitos, para estudo preliminar simples “croquis” ou desenhos.

Art. 28. — Serdo rejeitados projetos grosseiramente desenhados com rasuras e
indicagdes imprecisas, quando apresentados para efeito de registro.

Art. 29. — As firmas construtoras ndo darao inicio as construcdes de estabeleci-
mentos sujeitos a inspecdo municipal, sem que os projetos tenham sido previamente
aprovados pelo S.L.M.

Art. 30. — As autoridades municipais nao permitirdo o inicio da construcéo de qual-
quer estabelecimento de produtos de origem animal, para comércio municipal sem que
os projetos tenham sido aprovados pelo S.L.M.

Art. 31. — Pararegistro no S.l.M. devera ser apresentado o boletim oficial do exame
da agua de ab imento, comr de acordo com os padrdes microbiolégicos e
fisico-quimi belecidos em | cdo especifica pelo 6rgao competente.

Paragrafo unico. Mesmo que o resultado da analise seja dentro dos padrdes esta-
belecidos pela legislacao, o S.I.M. podera exigir, de acordo com as circunstancias locais,
o tratamento da agua.

Art. 32. — Qualquer ampliagao remodelacao ou construcdo nos estabelecimentos
registrados, tanto de suas d éncias como instalacdes, s6 podera ser feito apos
aprovacao prévia dos projetos.

Art. 33. - Nao sera registrado o estabelecimento destinado a producao de alimentos

§2° - fornecer pessoal necessario e habilitado, bem como materlal adequado jul-
gado indisg avel aos trabalhos compl itares de insp ), inclusive acondiciona-
mento para a coleta e envio de amostras para exames de laboratério;

§32-fornecer até o quinto dia util de cada més, subsequente ao vencido, os dados
estatisticos de interesse na avaliagao da producao, industrializacao, transporte e comér-
cio de produtos de origem animal.

§4° — dar aviso anteclpado de 12(doze) horas, no minimo, sobre a realizacdo de
quaisquer trabalhos nos k imentos sob ir ] icipal permanente, mencio-

nando sua natureza e hora de inicio e provavel concluséo;

§52 — avisar, com antecedéncia, da chegada de gado e fornecer todos os dados
que sejam solicitados pela inspecdo municipal;

§62 - fornecer gratuitamente alimentacao ao pessoal da inspecao, quando os hora-
rios para as refeicoes nao permitam que os servidores as fagam em suas residéncias, a
juizo do inspetor junto ao estabelecimento;

§72 - fornecer material préprio e utensilios para guarda, conservacéo e transporte
de matéria-prima e produtos normais e pecas patologicas, que devem ser remetidos as
dependéncias do S.I.M., ou a outros 6rgéos;

§82—fornecer armarios, mesa, arquivos, mapas, livros e outros materiais destinados
ainspecao municipal, no caso de bel sob ir do permanente, para seu
uso exclusivo;

§92 — manter em dia o registro do recebimento de animais e matéria-prima, espe-
cificando procedéncia, qualidade, produtos fabricados, saida e destino dos mesmo;

§102 — manter pessoal habilitado na direcao dos trabalhos técnicos do estabele-
cimento;

§11 —recolher as taxas de inspecao sanitaria, previstas na legislacao vigente.

I - O pessoal, quando fornecido pelo estabelecimento fica sob as ordens diretas
do inspetor municipal.

11 - O material fornecido pelas empresas constitui patriménio das mesmas, porém,
fica a disposicdo e sob a resp bilidade da inspecdo municipal.

1l - Cancelado o registro, o material pertencente ao servigo de inspecao oficial,
inclusive de natureza cientifica, o arquivo e os carimbos oficiais da Inspecdo Municipal,
serdo recolhidos a sede do S.I.M.

Secédo IV

Condicdes gerais para implantacdo de estabelecimentos

Art.41.-Os bel
seguintes condigoes:

de prod de origem animal devem satisfazer as

para consumo humano, quando situado nas proximidades de outro que, por suar 3
possa prejudica-lo.

Art. 34. — Autorizado o registro, uma via dos documentos sera entregue ao interes-
sado e a outra arquivada nas dependéncias do S.L.M.

Art. 35. — Satisfeitas as exigéncias fixadas no presente Regulamento, o S.I.M. au-
torizara a expedicéo do “CERTIFICADO DE REGISTRO” constando o numero do registro,
nome da firma, classificacdo do beleci 1to, localizacdo (municipio, cidade, vila e

povoado) e outros detalhes necessarios.

Art. 36. - O S.L.LM. podera determinar a inspecao periédica das obras em andamento
nos estabelecimentos em construcédo ou remodelagéo, tendo-se em vista o plano apro-
vado.

Art. 37. — O S.L.M. podera auxiliar na orientacéo dos diversos tipos de estabeleci-
mentos de produtos de origem animal.

Secao ll

Transferéncia de Registro

Art. 38. — Nenhum estabelecimento registrado pode ser vendido ou arrendado,
sem que concomitantemente seja feita a competente transferéncia de responsabilidade
do registro para a nova firma.

§1° - No caso do comprador ou arrendatario se negar a promover, deve ser feito,
pelo vendedor ou locador, imediata comunicagao escrita ao S.L.M., esclarecendo os
motivos da recusa.

§2° — As firmas responsaveis por estabelecimentos registrados durante as fases
do processamento da transacdo comercial, devem notificar aos interessados na compra
ou arrendamento a situacdo em que se encontram, de acordo com as exigéncias deste
Regulamento.

§3° — Enquanto a transferéncia nao se efetuar, continua responsavel pelas irre-
gularidades que se verifiquem no estabelecimento, a firma em nome da qual esteja regis-
trado.

§4° — No caso do vendedor ou locador ter feito a comunicacao a que se refere o
paragrafo 1°, e o comprador ou locatario nao apresentar dentro do prazo de no maximo
trinta dias, os documentos necessarios a transferéncia respectiva, o registro do estabe-
lecimento sera cassado, o qual s6 sera reestabelecido depois de cumprida a exigéncia
legal.

§5° — Adquirido o estabelecimento por compra ou arrendamento dos imoveis res-
pectivos e realizada a transferéncia do registro, a nova firma é obrigada a cumprir todas
as exigéncias formuladas ao anterior responsavel, sem prejuizo de outras que venham
a ser determinadas.

Art. 39.-0 processo de transferéncia deve obedecer no que |he for aplicavel, ao
critério k ido para o registro.

Secéo lll
Obrigagoes das Firmas
Art. 40. — Ficam os proprietarios de estabelecimentos obrigados a:

§12- observar e fazer observar todas as exigéncias contidas no presente Regula-
mento;

| — situados em zonas isentas de odores indesejaveis, lixos, objetos em desuso,
animais, insetos e de contaminantes ambientais como fumaca e poeira;

sujeitas a inundacao

Il - devem ser localizados em areas que ndo

Ill - ser fisicamente isolados de residéncias e outras dependéncias;

IV —as vias e areas que se encontram dentro dos limites do estabelecimento deve-
rdo ter uma superficie compacta e/ou pavimentada, apta para o transito de veiculos,
com escoamento adequado e meios que permitam a sua limpeza.

V - estar suficientemente afastados dos limites das vias publicas, possuir area
disponivel para circulagédo interna de veiculos, ter direto e ind 1te, ndo
comum a outros usos.

VI-o0 ambiente interno deve ser fechado, com os banheiros e vestiarios separados;

VIl - o estabelecimento deve possuir layout adequado ao processo produtivo com
numero, capacidade e distribui¢do das dependéncias de acordo com o ramo de atividade,
volume de producao e expedicdo. Apresentar fluxo de producao ordenado, linear e sem
cruzamentos.

Vil - as instalagoes deverao ser construidas com materiais resistentes a corroséo,
que possam ser limpos com facilidade e deverdo estar providas de meios adequados
para o fornecimento de agua em quantidade suficiente.

IX. — as areas para recepcao e depdsito de maternas—prlmas, ingredientes e emba-
lagens devem ser separadas das areas de produc ar e ) do
produto final;

X.—as areas de ar itoe ir condicGes adequadas
para a conservagédo das embalagens e caractensncas de |dent|dade e qualidade do pro-
duto;

XI-encontrar-se em adequado estado de conservacao, isentos de defeitos, racha-
duras, trincas, buracos, umidade, bolor, d S e outros;

XIl - o piso deve ser de material resistente ao impacto, impermeaveis, lavaveis e
antiderrapantes, ndo podem apresentar rachaduras e devem facilitar a limpeza e desin-
feccdo;

Xlil-o0 slslema de drenagem deve ser dimensionado adequadamente, de forma a
dir o lo de resid e os ralos com sifées e grelhas colocados em locais
adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de insetos;

XIV - nas areas de manipulacéo de alimentos as paredes deverao ser lisas, de cor
clara, construidas e revestidas de materiais ndo absorventes e lavaveis;

XV - os angulos entre as paredes, as paredes e 0s pisos, e as paredes e o teto de-
verao ser de facil limpeza;

XVI - a ventilacao em todas as dependéncias deve ser suficiente, respeitadas as
peculiaridades de ordem tecnolégica cabiveis;

XVII - o estabelecimento deve dispor de luz abundante, natural ou artificial;

XVIIl - as portas devem apresentar dispositivo de fect 1to imedi
de vedacdo contra insetos e outras fontes de contaminacao e ser de facil abertura, de
forma a ficarem livres os corredores e passagens;

XIX - possuir janelas e basculantes providos de protecdes contra pragas e em
bom estado de conservagao;
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XX - as portas e janelas deverao ser construidas de material ndo absorvente e de
facil limpeza, de forma a evitar o acimulo de sujidades;

XXI - paredes com pé-direito com dimenséo compativel com a atividade;

XXIl - a agua deve ser potavel, encanada sob pressdo em quantidade compativel
com a demanda do estabelecimento, cuja fonte, canalizacao e reservatério deverao estar
protegidos para evitar qualquer tipo de contaminacao;

XXIIl - os estabelecimentos deverao dispor de um sistema eficaz de evacuacéo de
efluentes e aguas residuais, o qual devera ser mantido, a todo momento, em bom estado
de funcionamento e de acordo com o 6rgdo ambiental competente;

XXIV - todos os estabelecimento deverao conter vestiarios, sanitarios e banheiros
adequados ao nimero de funcionarios, conveni ite situados e nao poderao ter
comunicacao direta com as areas onde os alimentos sdo manipulados;

XXV - juntos aos sanitarios devem existir lavatorios, com os elementos ade-
quados para lavar e secar as maos, dispostos de tal modo que o usuario tenha que pas-
sar junto a eles quando retornar a area de manipulagao;

XXVI - junto as instalagdes a que se refere o inciso anterior deverao ser afixados
avisos indicando a obrigatoriedade de higienizar as maos apoés o uso dos sanitarios;

XXVII - nao sera permitido o uso de toalhas de pano ou papel reciclado;
XXVIIl - naareade mdustnahzagao deverao existir instalacoes adequadas, higi-
énicas e conveni 1te localizadas para lavagem e das méaos;

XXIX - as lixeiras deverdo ter tampas de acionamento ndo manual;

XXX - deverao existir instalagoes adequadas para a limpeza e desinfeccao dos
utensilios e equipamentos de trabalho;

XXXI — dispor de energia cc ivel com a idade do beleci ).

Art. 42. — Os equipamentos e utensilios deverao atender as seguintes condicdes:

I - todosos equlpamentos e utensnllos nas areas de manipulacdo devem ser de
materiais que nao trar i odores, sabores, e sejam ndo absor-
ventes, resistentes a corroséo e capazes de resistir as operacées de higienizagéo;

Il - as superficies deverao ser lisas e isentas de imperfeicoes (fendas, amas-
saduras, etc.) que possam comprometer a higiene dos alimentos ou ser fonte de
contaminacéo;

Il - todos os equipamentos e utensilios deverao estar desenhados e construidos
de modo que assegurem uma completa higienizacao;

IV - todos os equipamentos deverao ser utilizados, exclusivamente, para a fina-
lidade ao qual se destinam;

V - os recipientes para materiais ndo comestiveis e residuos deverao ter perfeita
vedacao, ser construidos de material ndo absorvente e resistente que facilite a limpeza
e eliminagéo do contetdo;

VI - os equipamentos e utensilios empregados para materiais ndo comestiveis
ou residuos deverdo ser marcados com a indicacdo do seu uso e ndo poderao ser usados
para produtos comestiveis;

VIl - equipamentos de conservacao dos alimentos deverao dispor de dispositivo
medidor de temperatura em local apropriado e em adequado funcionamento;

Art. 43. — Nenhum estabelecimento de produtos de origem animal pode ultrapassar
idade de suas instalagdes e equi ]

Art. 44. deve a outras exigéncias
que j em de obras ou muni bem como as previs-
tas em Ieglslagao ordinaria da Unido, dos Estados e Municipios, desde que nao colidam
com as exigéncias de ordem sanltarla ou mdusmal previstas neste Regulamento ou
atos compl itares didos em | lacao especifica pertinente a questdes higiénico-
sanitarias.

- A construcao dos

Art. 45. — O funcionamento de beleci de pr de origem animal
dentro do perimetro urbano ou suburbano, s6 podera ser autorizado depois de ouvida a
autoridade de Saude Publica e a Prefeitura Municipal.

Art. 46. — Quaisquer outros detalhes serdo previstos em cada caso, por ocasidao
do exame dos pro1etos de construgao ampliacédo ou reforma de estabelecimentos ou
em instrugoes a i especificas.

) € nor

Art. 47. — Qualquer estabelecimento que tenha seu ft interr
a pedido ou por motivos de analises microbioldgicas i orias de seus prod

competente.

§ 32 — Oreservatorio de agua devera ser higienizado com intervalo maximo de 6
(seis) meses.

§ 42 - O sistema de cloracao deve possibilitar e garantir a dispersédo do Cloro, de
forma homogénea, por todo o volume de agua do reservatdrio.

Subsecao Il

Instalagoes e Equipamentos

Art. 50. — Deve ser priorizada a manutencéo das ir
maneiraa ar as condicdes ideais de hi
jetado, construido e instalado.

e equi s de

mantendo-os na forma que foi pro-

Art. 51. — Todas as instalacoes, equipamentos e instrumentos de trabalho devem
ser mantidos em condicdes de higiene antes, durante e apos a elaboragdo dos produtos
alimenticios.

Art. 52. — Imediatamente apds o término da jornada de trabalho, ou quantas ve-
zes for necessario, deverao ser rigorosamente limpos o chéo, os condutos de escoamento
de agua, as estruturas de apoio e as paredes das areas de manipulacéo.

Art. 53. — Os equipamentos de conservacgao dos alimentos devem atender as con-
dicdes de funcionamento, higiene, iluminacéo e circulagao de ar, devendo ser higieniza-
dos sempre que necessario ou pelo menos uma vez por ano.

Art. 54. — Todos os produtos de higienizacao devem ser aprovados pelo érgao de
saude competente, identificados e guardados em local adequado, fora das areas de ar-
mazenagem e manipulacao dos alimentos.

Art. 55. — Os vestiarios, sanitarios, banheiros, as vias de acesso e os patios que
fazem parte da area industrial deverdo estar permanentemente limpos.

Art.56. — Os subprodutos deverao ser armazenados de maneira adequada, sendo
que, aqueles resultantes da elaboracdo que sejam veiculos de contaminacédo deverdo
ser retirados das areas de trabalho quantas vezes forem necessarias.

Art. 57. — Osresiduos deverao ser retirados das areas de manipulagéo de alimentos
e de outras areas de trabalho, sempre que for necessario. Sendo obrigatdria sua retirada
ao menos uma vez por dia.

Paragrafo Unico. Imediatamente depois da retirada dos residuos dos recipientes
utilizados para o armazenamento, todos os equipamentos que tenham entrado em contato
com eles deverao ser higienizados.

Art. 58. — E proibida a presenca de animais nos arredores e interior dos estabe-
lecimentos.

Art. 59. — Devera ser aplicado um programa eficaz e continuo de combate as pra-
gas e vetores.

§12 — Os estabel

peri 1te, de forma a

e as areas cir deverdo ser inspecionados
ir ao minimo os riscos de contaminacao.

— Em caso de alguma praga invadir os estabelecimentos deverao ser adotadas
medidas de erradicagéo.

— Somente deverdo ser empregados praguicidas se néo for possivel a utilizagao
eficaz de outras medidas de precaucéo.

§4° - A aplicacédo de praguicida devera obedecer a critérios técnicos de forma a
garantir a inocuidade da matéria-prima e produtos alimenticios.

§52— Os praguicidas a que se refere o paragrafo terceiro deverao ser utilizados
para os fins aos quais foram registrados no 6rgdao competente.

Art. 60. — Devera dispor de iluminagao natural ou artificial de modo que as opera-
coes possam ser realizadas de forma higiénica. A intensidade devera ser suficiente para
as operagoes que se destinem. As lampadas deverao estar prc afimde
que os alimentos nao sejam contaminados quando estas se quebrarem.

Art. 61. — Devera dispor de adequada ventilagdo para o controle de odores, va-
pores, condensacdo e umidade visando prevenir a alteracao dos produtos e surgimento
de condig¢des sanitarias inadequadas do ambiente.

Subsecdo lll

Higiene e Saude do Colaborador

Art. 62. — Os operarios que trabalham na industria de produtos de origem animal

por espaco superlor a6 (seis) meses, s6 podera reiniciar os trabalhos mediante inspecao

prévia de todas as dependé instalagoes e equi ).

§ 12— No caso da paralisagéo das atividades ser decorrente de suspenséo devido
a contaminacao do produto, além da vistoria mencionada acima, devera ser apresentado
resultados satisfatorios das analises laboratoriais.

§2°— Seraautc i ite lo o registro do estabelecimento que perma-
necer com suas atividades paralisadas no prazo superior a 1 (um) ano.

Secdo V

Condicdes Higiénicas-Sanitarias dos Estabelecimentos

Art. 48. - Todas as operacdes do pr: > de producdo deverao realizar-se em
condig¢oes que excluam toda a possibilidade de contaminagao quimica, fisica ou micro-
biolégica que resulte em deterioracéo ou proliferacdo de microrganismos patogénicos.

Subsecdo |

Agua de Abastecimento

Art. 49. - O estabelecimento devera dispor de agua potavel em quantidade sufici-
ente para o desenvolvimento de suas atividades, com sistema de distribuicdo apropriado

e pressdo adequada, temperatura conveniente, adequada protecdo contra contaminacao
e que atenda os padrdes fi pela legi do brasileira vig

§ 12 —Ficao resy avel legal pelo
tralmente, o laudo de analises fisico-quimico e

1to obrigado a apresentar, semes-

gico da agua de 1to.

§22 - Os exames deverao ser realizados por laboratorio habilitado em érgao

serao por de carteira de saude forn cnda por autorldade samtarla competente,
devem apresentar condi¢des de saude e ter t h )S; ar serdo sub
tidos a exame em reparticdo de Saude Publica, apresentando ao S.L.M. as anotagées
competentes em sua carteira, pelas quais se verifique que nao sofrem de doencas que
os incompatibilizem com os trabalhos de fabricacdo de géneros alimenticios.

Art. 63. —E obrigatério o uso de calgados fechados, roupas claras, limpas e conser-
vadas, sem prejuizo dos acessoérios exigidos em atividades especificas, assim como a
boa higiene dos funcionarios, proprietarios e agentes de fiscalizagdo nas dependéncias
do estabelecimento.

Art. 64. — Os manipuladores devem:

| — ter asseio pessoal, manter as unhas curtas, sem esmalte ou base, ndo usar
magquiagem e adornos, tais como anéis, brincos, dentre outros;

Il — usar cabelos presos e protegidos com touca;

Il - lavar cuidadosamente as méos antes e apés manipular os alimentos, apés
qualquer interrupcao da atividade, apés tocar materiais contaminados e sempre que se
fizer necessario;

IV - nao fumar nas dependéncias do estabelecimento;

V- evitar cantar, assoviar e praticar todo tipo de conversa paralela e desnecessaria
enquanto manipulam os alimentos;

VI - proteger o rosto ao tossir ou espirrar;

VIl - ndo comer e mascar chicletes nas areas de mani o dos ali S;

VIl - evitar todo ato que possa direta ou indiretamente contaminar os alimentos.



Art. 65. — Se houver a opcéo pelo uso de luvas e mascaras estas deverao ser man-

tidas em perfeitas coes de limg el
riamente, ou sempre que se fizer necessario.

bem como, deveréo ser trocadas dia-

Paragrafo unico. — O uso das luvas néo dispensa o operario da obrigacado de lavar
as maos sempre que se fizer necessario.

Art. 66. — Roupas e objetos pessoais nao poderdo ser guardados nas areas de
manipulagéo de alimentos.

Art. 67. — Os manipuladores de alimentos ndo poderao ser veiculos de qualquer
tipo de contaminacao.

§12 — Em caso de suspeita de enfermidade, que possa de qualquer forma contami-
nar os alimentos, o funcionario devera ser imediatamente afastado das atividades de
manipulacao, até liberacao médica.

§22— Apresentando o funcionario infeccoes, irritacdo ou prurido cutaneos, feridas
abertas, diarréia, ou qualquer outro tipo de enfermidade, que pela sua natureza, seja
passivel de contaminar os alimentos, devera o resp avel pelo k imento tomar
as medidas necessarias para afastar o funcionario da atividade de manipulagao até que
o mesmo tenha liberacao médica.

Art. 68. — O resy avel pelo k tomara as medidas necessarias
para garantir o cumprimento das regras de higiene pessoal dos manipuladores de ali-

mentos.

Art. 69. Amobservancna dos pr
ao responsavel pelo b
mento.

nesta st importara,
das sancdes previstas neste regula-

itos legais

ito, a

as determinagdes do pi Regul 1to, satisfeitas as exi ias cc
nos regulamentos técnicos de identidade e qualidade.

Art. 85. — E obrigatoria a produgio de leite em condigdes higiénicas desde a fonte
de origem seja qual for a quantidade pr ida e seu aprovei > observando as
boas praticas agropecuarias.

Paragrafo unico. — Esta obrigatoriedade se estende ao trato do gado leiteiro, a or-
denha, aos utensilios e ao transporte.

Art. 86 . — Denomina-se “gado leiteiro” todo rebanho explorado com a finalidade
de produzir leite.

Art.87. — Sao obrigatorias as provas biolégicas para diagnodsticos de tuberculose
e brucelose, praticadas tantas vezes quantas arias nos bel que
produzem leite tipo “A” e, conforme o caso, naqueles que produzem outros tipos de lei-
te. Essas provas s6 podem ser feitas por médico veterinario oficial ou por médico vete-
rinario particular habilitado que obedeca integralmente aos planos oficialmente adotados.

Art. 88. — Para a obtencdo do leite a ordenha deve ser feita:

I — leite tipo A: deve possuir, obrigatori eq 1to para ordenha meca-
nica, pré-filtragem e bombeamento até o tanque de deposno em circuito fechado, ndo
sendo permitida a ordenha manual ou ordenha mecéanica em sistema semifechado, tipo
“balde ao pé” ou similar.

Il — leite pasteurizado: Os locais de ordenha devem ter localizacdo adequada
dos currais a finalidade e apresentar instalagcdes que previnam contaminagdes da matéria
prima, a saber: area coberta, piso e paredes ou equivalentes.

Arl 89 A ordenha deve ser feita com regularidade e diariamente, observando as

4ot d

Art. 70. — Os manipuladores devem estar para as ati
penhadas de acordo com as Boas Praticas de Fabricagéao - BPF.

Subsecéo IV
Matéria — Prima, Ingredientes e Embalagens

Art. 71. — As matérias-primas ou ingredientes utilizados na elaboracao dos produtos
alimenticios deverao estar limpos e em boas condic¢oes higiénico-sanitarias.

Paragrafo unico. — As matérias-primas ou ingredientes deverao ser inspecionados
e classificados antes de seguirem para a industrializacéo.

Art. 72. — As matérias-primas, ingredientes ou produtos alimenticios industriali-

zados, ar acond ou transportados devem estar dentro do prazo de
validade.
Art. 73. — Os métodos de conservacao dos produtos alimenticios deverdo ser

controlados de forma a proteger contra a contaminacéo, deterioracdo apés o proces-
samento e ameaca de risco a saude publica.

Art. 74. — Todo o material empregado no processo de embalagem de alimentos
devera ser armazenado em local destinado a esta finalidade e em condi¢des de sanidade
e limpeza.

Art. 75. — E proibida a reutilizagdo de embalagens.

Art. 76. — Todos os produtos
rantir a sua inviolabilidade.

ios devem ser

de forma a ga-

Art. 77. — As embalagens ou recipientes deverao ser inspecionados e, se r

condic I itarias conforme as boas praticas agropecuarias para obtencdo

da matéria prima:

I - o leite obtido deve ser coado em recipiente apropriado e refrigerado até a
temperatura fixada neste Regulamento:

a) - tanque de expansdo: devera atingir a temperatura de até 4°C (quatro graus
Celsius) no tempo maximo de 3 horas apds a ordenha;

b) - tanque de imersdo: devera atingir a temperatura de até 7°C (sete graus
Celsius) no tempo maximo de 3 horas apds a ordenha;

c) - latoes: Sera permmdo o transporte de leite em temperatura ambiente desde
que seja entregue ao k aximo até 2 horas apos a or-
denha.

1to pr no

Il — o tempo transcorrido entre a ordenha inicial e seu recebimento no esta-
belecimento que vai beneficia-lo (pasteurizacao, esterilizagao, etc.) deve ser no maximo
de 48h (quarenta e oito horas), recomendando-se como ideal um periodo de tempo ndo
superior a 24h (vinte e quatro horas);

Il - alimpeza do equipamento de ordenha e do equipamento de refrigeracédo do
leite deve ser feita de acordo com instrucdes do fabricante, usando-se material e utensilios
adequados, bem como detergentes inodoros e incolores.

IV - paraefeito de o deste Ri a-se “leite individual”
o produto resultante da ordenha de uma s6 fémea; ‘Ielte de conjunto”, o resultante da
mistura de leites individuais.

V — néo se permite para fins de consumo em natureza, a mistura de leite de espé-

cies is diferentes.

rio, higienizados imediatamente antes do uso, com o objetivo de assegurar sua inocui-
dade.

Art. 78. — Devera ser assegurada a adequada rotatividade dos estoques de matérias-
primas, ingredientes e produtos alimenticios.

Art. 79. — Os veiculos destinados ao transporte de alimentos refrigerados ou con-
gelados devem dispor de meios que permitam verificar a temperatura e, quando neces-
sario, a umidade que devem ser mantidas dentro dos niveis adequados.

CAPITULO IV

INSPECAO INDUSTRIAL HIGIENICO-SANITARIO

Secédo |

Leite e Derivados

Art. 80. — Entende-se por leite, sem outra especificacao, o produto oriundo da or-
denha completa, ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas
e descansadas. O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que
proceda.

Art. 81. — Considera-se leite normal, o produto que apresente:

| — caracteres normais;

Il — teor de gordura minimo de 3% (trés por cento);

Il — acidez em graus Dornic entre 0,14 e 0,18 (quatorze e dezoito);

IV - densidade a 15°C (quinze graus Celsius) entre 1.033 (mil e trinta e trés) e
1.034 (mil e trinta e quatro);

V - extrato seco desengordurado - minimo 8,4% (oito e quatro décimos por cen-

to);

VI - extrato seco total - minimo 11,4% (onze e quatro décimos por cento);

VIl - indice crioscépico minimo - -0,530°H a -0,550°H (equivalentes a -0,512°C a
-0,5312C);

Art. 82. — Entende-se por “leite de retencao” o produto da ordenha, a partir do 302
(trigésimo) dia antes da parigéo.

Art. 83. — Entende-se por “colostro” o produto da ordenha obtido apés o parto e
enquanto estiverem presentes os elementos que o caracterizem.

Art. 90. — E proibido, nas propriedades rurais, a padronizagio ou o desnate par-
cial ou total do leite destinado ao consumo.

Art. 91. — E proibido misturar leite, sem a retirada de amostra de cada produtor,
devidamente identificada para fins de analise.

Art. 92. - O equipamento de refrigeracdo do leite deve ser resguardado de poeira,
dos raios solares e das chuvas.

Art. 93 . — No transporte do leite das propriedades rurais as usinas de beneficia-
mento e fabricas de laticinios, devera observar as dicod e hlglenlco- itarias e técni-
cas promovendo a conservacao da lidade até a > em lecimento sub

tido a inspecédo sanitaria oficial.

Art. 94. — Sao leites de consumo: o leite tipo “A” e o Ielte pasteunzado com suas
variacoes conforme o teor de gordura (Integral, idk ) e 10). Considera-
se fraude a venda de um tipo de leite por outro de tipo superior.

Art. 95. — E permitida a produgéo dos seguintes tipos de leite de consumo:
I - leite tipo “A”;
Il - leite pasteurizado.

Art. 96. Qualquer destes tipos de Iene s6 pode ser dado ao consumo devidamente
izado em k pr I

neste Regt )

Art. 97. — Os diversos tipos de leite devem satisfazer as seguintes condigoes:
I — leite tipo “A”:

a) ser produzido em granja leiteira;

b) — ser produzido de maneira a satisfazer a todos os requisitos técnicos para
obtencao higiénica do leite;

c) —ser procedente de gado mantido sob controle veterinario permanente;

d) —ser procedente de vacas identificadas e fichadas submetidas a exame indivi-
dual;

e) — sersub id. ite a

) periodi

f) — ser integral e atender as caracteristicas fisico-quimicas e bacteriolégicas do
padréo;
no local, logo apos o término da ordenha e

g) — serp izado i

Paragrafo tnico. — E proibido o aproveitamento para fins de alimentagao t
do leite de retencao e do colostro.

Art. 84. — A producdo de leite das espécies caprina, ovina e outras ficam sujeitas

er mecar

h) —a expedicéo do Leite tipo A deve ser conduznda sob temperatura maxima de
4°C (quatro graus Celsius), di seu icionamento adequado, e levado ao
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comércio distribuidor através de veiculos com carrocerias providas de isolamento
térmico e em casos especificos dotadas de unidade frigorifica, para alcancar os pontos
de venda com temperatura ndo superior a 7°C (sete graus Celsius).

Il —oleitep izado deve sati as higiéni ritarias con-

forme as boas praticas agropecuarias para obtencao da matéria prima.

Art. 98. — Entende-se por beneficiamento do leite, seu tratamento desde a selecéo,
por ocasido da entrada em qualquer estabelecimento, até o acondicionamento final,
compreendendo uma ou mais das seguintes operacées: filtracao, pasteurizagao, refrige-
racdo, acondicionamento e outras praticas tecnicamente aceitaveis.

Paragrafo tnico. — E proibido o emprego de substancias quimicas na conservagio
do leite.

Art. 99. — Entende-se por filtragdo a retirada por processo mecanico das impurezas
do leite, mediante centrifugacédo ou passagem em tecido filtrante proprio, sob pressao.

Paragrafo unico. — Todo leite destinado ao consumo deve ser filtrado, antes de
qualquer outra operacgéo de beneficiamento.

Art. 100. — Entende-se por pasteurizacdo o emprego conveniente do calor,com o
fim de destruir totalmente a flora microbiana patogénica sem alteracéo sensivel da cons-
tituicdo fisica e do equilibrio do leite, sem prejuizo dos seus elementos bioquimicos, as-

sim como de suas propriedades organolé normais.

§ 12 Permite-se os seguintes processos de pasteurizacao:

| - pasteurizacao lenta, que consiste no aquecimento do leite a 62 - 652 C (sessenta
e dois a sessenta e cinco graus Celslus) por 30 (trinta) minutos, mantendo-se o leite em
grande volume sob agi ica, lenta, em aparelt propria;

11 - pasteurizagéo de curta duragao, que consiste no aquecimento do leite em cama-
da laminar a 72 a 752 C (setenta e dois a setenta e cinco graus Celsius) por 15 a 20 (quin-

devera apresentar:
| - prova de fosfatase alcalina deve ser negativa;
- prova de peroxidase positiva.
Art. 110. Para a determinacéo do padrao microbiolégico do leite adotam-se como

requisito contagem padrédo em placas (UFC/ml), coliformes NMP/ml (30/35°C) e coliformes
NMP/mlI (45°C).

Paragrafo unico. Os valores de referéncia das microb
das seguirdo a legislacéo vigente de identidade e qualidade do produto

Art. 111. Considera-se leite improprio para consumo, o que nao satisfaca as exi-
géncias previstas neste regulamento ou em outras legislacdes pertinentes a inspecao e
fiscalizacao do leite.

Art. 112. Consid fraudado, adul do ou falsificado qualquer leite que propo-
sitadamente for alterado nas suas caracteristicas normais ou for de um tipo e se apresen-
tar rotulado como de outro de caracteristica superior.

Paragrafo unico. O leite fraudado e falsificado devera ser condenado e inutilizado,
néo sendo permitido nenhum aprovei icional. Podera a juizo do S.L.M., ser
encaminhado a alimentagédo animal.

) cor

Art. 113. Serao aplicadas as multas previstas na Lei n° 373 de 24 de novembro de
2014, ao estabelecimento que expuser a venda, leites com padrées nao correspondentes
ao respectivo tipo.

Art. 114. Os produtos derivados do leite seguirdo seus respectivos regulamentos
técnicos de identidade e qualidade (RTIQ) seguindo as normas pertinentes a tecnologia
de producédo.

Art. 115. Os casos nao menci s neste regt ) serdo d nor-

ze a vinte) segundos, em aparelhagem propria. Deve ser p izado em equi

de placas, dotado de painel de controle com termo registrador e termorregulador automa-
ticos, valvula automatica de desvio de fluxo, termémetros e torneiras de prova, seguindo-
se resfriamento imediato em aparelhagem a placas até temperatura igual ou inferior a
4°C (qualro graus Celsnus) e envase em circuito fechado no menor prazo possivel, sob
coes que i contaminago

cor
§ 22 E proibida a repasteurizagio do leite, salvo quando para fins industriais.

§32 Tolera- se o0 aquecimento entre 68- 70 ° C (sessenta e oito a setenta graus cen-
tigrados) por 2- 5 (dois a cinco) minutos a vapor direto, devidamente filtrado do leite
destinado a fabricacéo de queijos.

§4°Em beleci del.
rizagéo lenta para a pr de leite p
a producao de derivados lacteos.

de pequeno porte pode ser adotada a pasteu-
izado para publico ou para

Art. 101. Entende-se por refrigeragéo, a aplicacédo do frio industrial ao leite cru ou
pasteurizado, baixando-se a temperatura a graus que inibam, temporariamente, o de-
senvolvimento microbiano.

Art. 102. O leite pronto para o consumo devera ser levado ao comércio distribuidor
através de veiculos com carrocarias providas de isolamento térmico e em casos espe-
cificos dotadas de unidade frigorifica, para alcancar os pontos de venda com temperatura
néo superior a 7°C (sete graus Celsius).

Art. 103. As autorldades de vigilancia sanitaria fiscalizardo as condi¢oes de manu-
tencdo do leite nos k di e vareji:

Art. 104. Permite-se a homogeneizacao de qualquer tipo de leite, desde que em
aparelhagem previamente aprovada.

Paragrafo unico. Devera constar na rolulagem a expressdo “homogeneizado”,
quando o produto for sut ido aesse tr

Art. 105. E obrigatéria a analise do leite d ao ou aindustri

Paragrafo unico. Os estabelecimentos sado obrigados a controlar as oes do

los ou ter-se-do as legislacoes estadual e federal vigentes, de acordo com a
demanda.

Secao Il
Ovos e Derivados

Art. 116. S6 podem ser expostos ao consumo publico ovos frescos ou conservados,

quando previamente submetidos a exame e classificagdo previstos neste Regul ]

Art. 117. Consideram-se ovos frescos os que néo forem conservados por qualquer

processo e se enquadrem na classificacdo k ida neste Regul ]

Art. 118. Pela simples designacao “ovos” entendem-se os ovos de galinha.

Paragrafo unico. Os d serdo acompanhados de desi do da esp de
que procedam.
Art. 119. Os ovos para consumo no pio devem ser insy los e classi-

ficados em estabelecimentos registrados, designados “Entrepostos”.

Art. 120. Os entrepostos de ovos deverao adotar um sistema de identificacao das
partldas agrupando-as em Iotes convenientemente numerados, de modo a ser possivel
or imento da prc ia, logo apds a conclusdo dos trabalhos de classificacao.

Art. 121. - Alnspecédo dos ovos incidira sobre as seguintes caracteristicas:
I - verificagdo das condigoes de embalagem, sendo vetada a sua reutilizacéo;
Il - apreciacdo geral do estado de limpeza e integridade da casca dos ovos;

1Il - 0 exame pela ovoscopia.

de ovos. em mal

Art. 122. Todos os recipientes d
estado ou impréprio, devem ser apreendidos e inutilizados.

Art. 123. A ovc
essa finalidad

deve ser r em camara destinada exclusivamente a

leite que recebem, conforme legislacao vigente.

Art. 106. A andlise do leite, seja qual for o fim a que se destine, abrangera os carac-
teres organolépticos e as provas de rotina, assim consideradas:

| - caracteres organolépticos:

a) cor: branca;

b) cheiro e sabor: caracteristicos, sem sabores nem odores estranhos;
c) aspecto: liquido.

Il - temperatura;

Il - densidade pelo termo-lacto-densi 0al5°C

graus Celsius);

V- acidez pelo acidimetro Dornic, considerando-se prova complementar a da coc-
¢éo, do alcool ou do alizarol.

V - gordura pelo método de Gerber;

VI - extrato seco total e desengordurado, por discos, tabelas ou aparelhos apro-
priados.

Art. 107. Dada a imprecisdo das provas de rotina s6 podera ser considerado anor-
mal, e desse modo condenado por fraude, o leite que se apresente fora do padrdo no mi-
nimo em 3 (trés) provas de rotina ou em 1 (uma) de rotina e 1 (uma) de precisao.

Paragrafo unico. Considera-se prova de precisao: determinagéo do indice crioscé-
pico.

Art. 108. Devera constar na denominacéo de venda do leite beneficiado para comer-
cializagao o teor de gordura.

I - integral: devera apresentar gordura (g/100 g) no minimo de 3%;
Il - semidesnatado: devera apresentar gordura (g/100 g) entre 0,6 a 2,9%;

1l - desnatado: devera apresentar gordura (g/100 g) no maximo de 0,5%.

Art. 109. Imedi apoésap izacao o leite por meio de testes enzimaticos

Art. 124. O ovo sera classificado em grupos, classes e tipos, segundo a coloragao
da casca, qualidade e peso:

| - da coloracdo:

cascade do branca

a) branco: enquadra-se neste grupo o ovo que ap
ou esbranquicada;

b) vermelho: enquadra-se neste grupo o ovo que apresente casca de coloragao
avermelhada.

Il - da qualidade:

a) classe A:

1. casca limpa, integra e sem deformacéao;

2. camara de ar fixa e com o maximo de 4 (quatro) milimetros de altura;

ite e com as ir ;

3. clara limpida, transparente,

4. gema translucida, consistente, centralizada e sem desenvolvimento do germe.

b) classe B:

1. casca limpa, integra, permitindo-se ligeira deformacao e discretamente mancha-
oas 2. camara de ar fixa e com o maximo de 6 (seis) milimetros de altura;

3. clara limpida, transparente, relativamente consistente e com as chalazas intactas;

4. gema consistente, ligeiramente descentralizada e deformada, porém com contor-
no definido e sem di Ivimento do germe.

c) classe C:

1. casca limpa, integra, admitindo-se defeitos de textura, contorno e manchada;

2. camara de ar solta e com o maximo de 10 (dez) milimetros de altura;

3. clara com ligeira turvacgao, relati ite e com as intactas;
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4. gema descentralizada e deformada, porém com contorno definido e sem de-
senvolvimento do germe.

Il - do peso:

a) tipo 1 (extra) - com peso minimo de 60 (sessenta) gramas por unidade ou 720
(setecentos e vinte) gramas por duzia;

b) tipo 2 (grande) - com peso minimo de 55 (cinquenta e cinco) gramas por unidade
ou 660 (seiscentos e sessenta) gramas por duzia;

c) tipo 3 (médio) - com peso minimo de 50 (cinquenta) gramas por unidade ou 600
(seiscentos) gramas por duzia;

d) tipo 4 (pequeno) - com peso minimo de 45 (quarenta e cinco) gramas por unidade
ou 540 (quinhentos e quarenta) gramas por duzia;

e) tipo 5 (industrial) — com peso inferior a 45 (quarenta e cinco) gramas por unidade.

Paragrafo tnico. A denominacgéo de venda dos ovos sera de acordo com o que se
encontra vigente na legislacao federal.

Art. 125. Sdo considerados “Industrial” os ovos que nao se enquadrarem nas ca-
racteristicas fixadas nos artigos anteriores, mas forem dos em boas condi
podendo ser destinados ao emprego em confeitarias, padarias e similares ou a industria-
lizacao.

Art. 126. Aadministracdo dos entrepostos comunicara obrigatoriamente aos forne-
cedores ou proprietarios de ovos, a classificacao obtida.

Art. 127. Os ovos partidos ou trincados, quando considerados em boas condicdes,
podem também ser destinados a confeitarias, padarias e estabelecimentos similares, ou
transformados em conserva, desde que o estabelecimento disponha de instalacdes e
equipamentos adequados para tanto.

Paragrafo Unico. Quando o nao se dedicar ao preparo d
conservas, os ovos partidos ou trincados podem ser encaminhados a outros estabeleci-
mentos registrados no S.L.M., satisfeitas exigéncias previstas para os classificados “In-
dustrial”.

Art. 128. Os ovos enquadrados em uma classificacdo nao podem ser vendidos
misturados com os de outra.

Art. 129. Os ovos serdo reinspecionados tantas vezes quantas a Inspecao Municipal
julgar necessario.

Art. 130. Sao considerados improprios para consumo os ovos que apresentem:

| - alteragGes da gema e da clara (gema aderente a casca, gema arrebentada, com
manchas escuras, presenca de sangue alcancando também a clara, presenca de embrido
com mancha orbitaria ou em adiantado estado de desenvolvimento);

Il - mumificacéo (ovo seco);

Il - podridao (vermelha, negra ou branca);

IV - presenca de fungos, (externa ou internamente);

V - cor, odor ou sabor anormais;

VI - ovos sujos externamente por materiais estercorais ou que tenham estado em
contato com substancias capazes de transmitir odores ou sabores estranhos, que possam

infecta-los ou infesta-los;

VIl - rompimento da casca e da membrana testacea, desde que seu contetido tenha
entrado em contato com material de embalagem;

ancias

VIl - quando content b
IX - por outras razées a juizo da Inspecdo Municipal.

Art. 131. Sempre que a Inspec¢ao Municipal julgar necessario, remetera amostras
de ovos a laboratdrios credenciados, para exame microbiolégico.

Art. 132. Mediante a interdicdo da propriedade rural pelo 6rgédo de defesa sanitaria
animal competente, onde seja constatado qualquer surto de doenca infectocontagiosa
que justifique tal medida, o destino da producao seguira as prerrogativas do foco insta-
lado.

Art. 133. Os ovos devem ser acondicionados em caixas padrdes, indicando nas
testeiras os tipos contidos.

Art. 134. Os ovos devem ser ionados em 1s que deverao propor-
cionar uma protecdo adequada para reduzir ao minimo a contaminacao, evitar danos e
permitir uma etiquetagem adequada.

Paragrafo unico. Os ovos devem ser acondicionados com o polo mais arredondado
para cima, evitando-se colocar ovos grandes em células pequenas ou pouco profundas.

Art. 135. Na embalagem de ovos, com ou sem casca, é proibido acondicionar em
um mesmo envase, caixa ou volume:

I - ovos oriundos de espécies diferentes;

Il - ovos frescos e conservados;

1Il - ovos de classe ou categoria diferentes.

Art. 136. As questdes relacionadas a fabrica de conservas de ovos seguirao as
condigdes e orientacdes preconizadas nas normas gerais de inspecéo e regulamentos
técnicos de identidade e qualidade dos produtos correlacionados.

Secéo lll

Mel e Produtos Apicolas

Art. 137. Entendem-se por “Mel” , o produto alimenticio produzido por abelhas
meliferas, a partir do néctar das flores ou das secreces procedentes de partes vivas
das plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vi-

vas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, com suk es-
pecificas proprias, armazenam e deixam madurar nos favos da colméia.

Art. 138. A classificacdo do mel seguira as disposicdes preconizadas nas normas
técnicas higiénico-sanitarias e tecnolégicas para mel, cera de abelhas e derivados e re-

I 1to técnico de id

g eqL
deral).

lidade do mel e pr:

" picolas (legislac

I. por sua origem:
a) mel floral: é o mel obtido dos néctares das flores.
1. mel unifloral ou monofloral: quando o produto proceda principalmente da origem

de flores de uma mesma familia, género ou espécie e possua caracteristicas sensoriais,
i em opi proprias.

2. mel multifloral ou polifloral: é o mel obtido a partir de diferentes origens florais.

b) melato ou mel de melato: é o mel obtido principalmente a partir de secre¢ées
das partes vivas das plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas que se
encontram sobre elas.

1l. de acordo com o procedimento de obtenc¢do de mel do favo:

a) mel escorrido: é o mel obtido por escorrimento dos favos desoperculados, sem
larvas;

b) mel prensado: é o mel obtido por prensagem dos favos, sem larvas;

c) mel centrifugado: é o mel obtido por centrifugacédo dos favos desoperculados,
sem larvas.

1ll. de acordo com sua apresentacédo e/ou processamento:

a) mel: é o mel em estado liquido, cristalizado ou parcialmente cristalizado;

b) mel em favos ou mel em secg¢des: é o mel armazenado pelas abelhas em células
operculadas de favos novos, construidos por elas mesmas, que nao contenha larvas e

comercializado em favos inteiros ou em secg¢ées de tais favos;

c) mel com pedacos de favo: é o mel que contém um ou mais pedacos de favo
com mel, isentos de larvas;

d) mel cristalizado ou granulado éo mel que sofreu um processo natural de solidifi-
cacdo, como Juéncia da cristali > dos ag! H

e) mel cremoso: é o mel que tem uma estrutura cristalina fina e que pode ter sido
submetido a um processo fisico, que lhe confira essa estrutura e que o torne facil de un-
tar;

) mel filtrado: é o mel que foi submetido a um processo de filtracdo, sem alterar o
seu valor nutritivo.

IV. de acordo com a cor:

a) branco d’agua;

b) extra branco;

c) branco;

d) ambar claro;

e) ambar;

f) ambar-escuro.

Art. 139. O mel podera apresentar-se a graneIJou fracionado. Deve ser acondicio-

nado em bal apta para ali para as condicdes previstas de
armazenamento e que confira prote¢do adequada contra contaminagéo.

Paragrafo tinico. O mel em favos e o mel em pedacos de favos devem ser acondi-
cionados em embalagens destinadas para sua venda direta ao publico.

Art. 140. A denominacéo de venda seguira a classificacao conforme sua origem:
§12 A designacdo “Mel” sera utilizada para o mel floral e suas variagées.

§2° A designacdo “Melato” ou “Mel de Melato” sera utilizada para o mel obtido
principalmente a partir de secre¢des das partes vivas das plantas ou secrecdes de insetos
sugadores de plantas que se encontram sobre elas.

Art. 141. O mel é uma solucdo concentrada de actcares com predominancia de
glicosee lrutose contendo uma mistura complexa de outros hidratos de carbono, enzi-
mas, ami idos, acidos organi minerais, substancias aromaticas, pigmentos e
graos de polen, podendo conter cera de abelhas procedente do processo de extracéo.

Para verificagdo da qualidade do mel, serdo realizadas as seguintes analises:
I. analise de rotina:
a) umidade: maxima 20%;

b) acidez: 40 milequi

c) prova de Piehe: negativa;

d) prova de Lund: positiva (0,6 a 3 ml).

Il. analises complementares:

a) classificacao da cor;

b) pH: valor médio 3,3 - 4,6;

c) indice em formol: valor médio 4,5 — 15 ml/kg;
d) cinzas: teor maximo tolerado 0,6%;

e) agucares redutores de glicose: minimo 72%;
f) acucares redutores de sacarose: maximo 10%;
g) insoluveis: maximo 1%;

h) hidroximetilfurfural (HMF): maximo 40 mg/kg

i) atividade diastasica ou amilica (amilase): minimo de 8 —tolera-se 3, desde que a
reacao de HMF seja menor que 15mg/kg.
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j) atividade sacaratica ou de invertase: minimo 7 — tolera-se 2 desde que a reagdo
de HMF seja menor que 5 mg/kg.

Art. 142. O mel é considerado improprio para o consumo quando apresentar:
|- residuos estranhos que traduzam falta de escrupulos na extragdo e embalagem;
11 - alterac@o ou fermentacdo com formacéo de espuma superficial;

Il - presenca de germes patogénicos ou flora microbiana capaz de altera-lo com o
tempo;

IV - acidez elevada, odor ou sabor anormais;
Art. 143. - Sera considerado fraudado o mel que revelar a presenca de:
| - adocantes naturais ou artificiais;

Il - substancias aromatizantes;

Il - amido (reacéo lugol neg: ) gel

IV - conservadores ou corantes de qualquer natureza;

ou quaisquer outros esp

V - redutores de acidez.

Art. 144. O estabelecimento podera produzir outros produtos apicolas desde que
haja um fluxo racional dos trabalhos respeitando as particularidades da producgéo de
cada produto.

§12 Entende-se por “Apitoxina” o produto de secrecdo das glandulas abdominais
(glandulas do veneno) das abelhas operarias e armazenado no interior da bolsa de
veneno.

§22 Entende-se por “Cera de Abelhas” o produto de consisténcia plastica, de cor
amarelada, muito fusivel, secretado pelas abelhas para formacao dos favos nas colmeias.

§32 Entende por “Geleia Real” o produto da secre¢ao do sistema glandular cefalico
(glandulas hipofaringeanas e mandibulares) das abelt operarias, lo até 72
(setenta e duas) horas.

§42 Entende por “Geleia Real Liofilizada” o produto da secre¢édo do sistema glan-
dular cefalico (glandulas hipofaringeanas e mandibulares) das abelhas operarias, cole-
tado até 72 (setenta e duas) horas, que sofreu uma desidratacdo pelo processo de lio-
filizacao.

§52 Entende-se por “Pélen Apicola” o Itado da agl do do polen das flores,
efetuada pelas abelhas operarias, mediante néctar e suas substancias salivares, o qual
é recolhido no ingresso da colmeia.

§62 Entende-se por “Propolis” o produto oriundo de substancias resinosas, go-
mosas e balsamicas, colhidas pelas abelhas, de brotos, flores e exsudatos de plantas,
nas quais a abelhas acrescentam secrec¢des salivares, cera e polen para elaboracao fi-
nal do produto.

§72 Entende-se por “Extrato de Propolis” o produto proveniente da extracao dos
componentes soluveis da Propolis em alcool neutro (grau alimenticio) por processo
tecnologico adequado.

Art. 145, E permitida a fabricago de produtos derivados de mel, como o “Hidromel”,
“Vinho de mel”, “Vinagre de mel” e outros, desde que a formula seja previamente apro-
vada pelo 6rgdo competente, ouvidas as autoridades da Saude Publica.

Art. 146. As questoes referentes as instalagdes, equipamentos, classificacao,
rotulagem, critérios de inspecao e demais itens pertinentes a inspecdo de mel e produtos
apicolas néo tratados neste R 1to seguirdo as legi Oes especificas e vigentes.

Secéo IV

Pescado e derivados

Art. 147. A denominagéo genérica “P
os peixes destinados ao consumo humano.

neste r 1to, compreendera

§ 12 Entende-se por peixes os animais aquaticos de sangue frio.

§ 22 Excluem-se os mamiferos aquaticos, os animais invertebrados e os anfibios.

§ 32Havendo demandade b ou industri do de cr molus-
cos ou anfibios com destlno ao consumo humano, estes serédo devidamente normatizado
ou -se-a a legisl

¢ [*]
Art. 148. O pescado em natureza pode ser:
I - fresco;

Il - resfriado;

1l - congelado.

§ 1° - Entende-se por “fresco” o pescado dado ao consumo, devidamente evisce-
rado, sem ter sofrido qualquer processo de conservacao, a nao ser a acao do gelo.

§ 2° - Entende-se por “resfriado” o pescado, devidamente eviscerado e acondicio-
nado em gelo e mantido em temperatura entre - 0,5 a 2°C (menos de meio grau Celsius a
dois graus Celsius).
lado” o | Jo. devid te
to em p

ado e tratado
ura ndo superior a - 25°C (menos

§3°- Enlende-se por “cor
por pr de
vinte e cinco graus Celsius).

Art. 149. Depois de sub ido ao cor ) O | > deve ser mantido em

camara frigorifica a -15°C (menos quinze graus Celsius).

Art. 150. E obrigatéria a evisceracédo do pescado, seja como produto pronto para
comercializacdo ou matéria-prima.

Art. 151. O pescado fresco proprio para consumo devera apresentar as seguintes
caracteristicas organolépticas:

| - caracteres sensoriais:

a) aparéncia: devera apresentar-se com todo o frescor da matéria prima conveni-
entemente conservada; devera estar isento de toda e q idencia de d

posicdo, manchas por hematomas, coloragéo distinta a normal para a espécie considera-
da, incisdes ou rupturas das superficies externas.

b) escamas: unidas entre si e fortemente aderidas a pele; devem ser translicidas
e com brilho metalico. Ndo devem ser viscosas.

c) pele: imida, tensa e bem aderida.

d) idade: em

pécies que a pc deve ser aquosa e transparente.

e) olhos: devem ocupar a cavidade orbitaria e ser brilhante e transparente.

f) opérculo: rigido, deve oferecer resisténcia a sua abertura. A face interna deve
ser nacarada, os vasos sanguineos cheios e fixos.

g) branquias: de cor rosa ao vermelho intenso, imidas e brilhantes, auséncia ou
discreta presenca de muco.

h) abdome: tenso, sem diferenca externa com a linha ventral.; a sua evisceracao,
o peritonio devera apresentar-se muito bem aderido as paredes, as visceras inteiras,
bem diferenciadas, brilhantes e sem dano aparente.

i) musculos: aderidos aos ossos for ede marcante.

j) odor, sabor e cor: caracteristicos da espécie que se trate.
Il - parametros fisico-quimicos

a) bases volateis totais: inferior a 30 rng de nitrogénio/100g de carne, excluidos os
elasmobranquios.

b) histamina: nivel maxnmo por 100 ppm no musculo nas especnes pertencentes
as familias Scombridae, Scombresocidae, Clupei Corypt

Art. 152. O julgamento das condicdes sanitarias do pescado resfriado e do conge-
lado sera realizado de acordo com as normas previstas para o pescado fresco, naquilo
que lhes for aplicavel.

Art. 153. - Considera-se improéprio para o consumo, o pescado:

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

Il - que apresente coloragéo, cheiro ou sabor anormais;

1Il - portador de les6es ou doencas microbianas que possam prejudicar a satide
do consumidor;

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

V - tratado por antissépticos ou conservadores nédo aprovados pelo érgao com-
petente;

- proveniente de aguas contaminadas ou poluidas;

VII - procedentes de pesca realizada em d do com a | cao vigente ou
recolhido ja morto, salvo quando capturado em operacdes de pesca;

VIIl - em mau estado de conservagéo;

IX - quando ndo se enquadrar nos limites fisicos e q fixados paraop d

fresco.

Art. 154. Entende-se por derivados do pescado os produtos e subprodutos, comes-
tiveis ou néo, com ele elaborados no todo ou em parte.

Art. 155. O pescado r do nos

lizado na elaboracao de produtos

1tos |ndustr|a|s s6 podera ser uti-

is depois de sul al o Sanitaria.

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

§ 2° Ainspecao verificara o estado das salmouras, massas, 6leos e outros ingredi-
entes empregados na fabricacao de produtos de pescado, impedindo o uso dos que ndo
estiverem em condicdes satisfatorias.

Art. 156. E obrigatoria a limpeza e evisceragio do pescado utilizado na elaboragéo
de produtos em conservas ou curados destinados a alimentagao humana, qualquer que
seja a forma de seu processamento.

Art. 157. Os derivados de pescado sdo considerados fraudados:

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

Il - quando contenham substancias estranhas a sua composicao;

1ll - quando apresentem determinada substancia em proporcdes acima das permi-
tidas em legislacdo especifica.

Art. 158. Os derivados de pescado sdo considerados alterados:
| - quando apresentar odor e sabor desagradavel anormais;

Il - quando amolecido, imido e pegajoso;

1Il - quando apresentar areas de coloragcdo anormais;

IV - quando apresentar larvas ou parasitas;

V - por alteracdes outras, a juizo da Inspec¢ao;

Art. 159. - Entende-se por “subpr néo cc
quer residuo de pescado devidamente elaborado.

iveis de todo e qual-

Paragrafo unico. Os residuos resultantes de manipulacao de pescado, bem como
o pescado condenado, devem ser destinados ao preparo de subprodutos ndo comestiveis
e seguirdo as normativas que regem a atividade e se encontram vigentes, de acordo
com a demanda.

Art. 160. As questoes relacionadas a produtos derivados do pescado, ndo tratados
neste regulamento, seguirdo as condi¢oes e orientagdes preconizadas nas normas gerais
de inspecéo e regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos produtos correlacio-
nados.
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Secdo V

Carnes e derivados
Subsecéo |

Inspecao ante mortem

Art. 161. Nos estabelecimentos a Inspecao Municipal é permitida o abate de bovi-
deos, suinos, ovinos e caprinos bem como das diferentes aves domésticas, usadas na
alimentagdo humana.

Art. 162. E proibida a entrada de animais em qualquer dependéncia do estabeleci-
mento, sem prévio conhecimento da Inspecdo Municipal e das condicdes de saude do
lote.

§1° Por ¢ ido da ct da de a cao municipal deve verificar os
documentos sanitarios emitidos pelo érgao de defesa sanitaria animal estadual, no qual
consta dados referentes a vacinacdo contra febre aftosa e de procedéncia e julgar as
condigoes de sautde do lote.

§2° Toda situacao suspeita implicara no exame clinico do animal ou animais relacio-
nados ao caso, procedendo-se, quando necessario, ao isolamento de todo o lote e apli-
cando-se medidas especificas da defesa sanitaria animal, a que cada caso exigir.

§3° Todas as vezes que, pelo adiantado da hora ou auséncia de funcionario respon-
savel pelo servico, houver animal para ingressar nos estabelecimentos, este ingresso
s0 é permitido em um depésito a parte, exclusivamente d do a essa finalidade, de-
signado “deposito de chegada”. Os animais ali introduzidos s6 podem ser retirados de-
pois de inspecionados.

Art. 163. Por se tralar de uma doenga que requer notificagdo imediata, quando
houver suspeita de carb ilo hematico, a > municipal deve proceder como se
segue:

I - comunicar imediatamente ao servico veterinario oficial sobre a suspeita;

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

Il - ocorrendo novos casos, determinar o isolamento de todo o lote e aplicar soro-
anticarbunculoso, permanecendo os animais em observacéo pelo tempo que a inspe¢do
municipal e a defesa sanitaria julgarem conveniente, sendo que no minimo deve ocorrer
21(vinte e um) dias, depois da ultima morte ou da aplicacdo do soro, para sacrificio de
qualquer animal do lote;

IV - determinar a limy e desinfeccdo das dep
em qualquer momento esses anlmals comp- dendo a do, a
palha, esterco e d is detritos e imedi li
de soda a 5% (cinco por centro) ou de outro
lo 6rgdo competente;

déncias e locais onde estiverem
Jueima de toda a
), em larga escala de uma solugédo
1te especifi aprovado pe-

Art. 164. A ad acdo dos fica obrigada a tomar as medidas
mais adequadas no manejo e nos métodos de insensibilizacao atentando-se ao bem es-
tar animal.

Paragrafo nico. Entende-se por manejo o conjunto de operacdes de movimentagao
que deve ser realizada com o minimo de excitagédo e desconforto, proibindo-se qualquer
ato ou uso de instrumentos agressivos a integridade fisica dos animais ou provoque
reacoes de aflicao.

Art. 165. E proibido o abate de qualquer animal que nio tenha permanecndo pelo

Art. 171. E proibido o abate em comum de animais que no ato de inspegdo ante
mortem, sejam suspeitos das doencas de notificacao obrigatdria ao servico veterinario
oficial.

§ 1° Nos casos comprovados de peste bovina, peripneumonia contagiosa, carbun-
culo hematico, gangrena gasosa e ruiva, os animais sdo imediatamente sacrificados no
setor de Necropsias; os animais abatidos devem ser incinerados ou transformados em
aparelhagem aproprlada apllcando se as medidas de defesa sanitaria animal em vigor.
Cabe ainspe¢ icar a ocorréncia ao servico veterinario oficial, esclare-
cendo a procedencna dos animais e a zona percornda pelos mesmos de modo a serem

lidas sanitarias I

pror tc veis.

§ 2° Nao existindo no Pais peste bovina, pleuropneumonia contagiosa, tularemia
e nem a triquinelose, compete a inspe¢ao municipal cooperar em que se evite a eventual
introducdo e propagacao dessas doencgas no territério nacional.

§ 3° No caso de qualquer outra doenca contagiosa néo prevista no presente artigo
o sacrificio é também feito em separado, para melhor estudo das lesdes e verificacoes

compl itares para di ostico

Art. 172. No caso das doencas referidas no artigo anterior, os animais do respectivo
lote devem ficar em observacao por prazo variavel, a juizo da inspe¢cdo municipal e do
servico veterinario oficial, tendo-se em vista a doenca e seu periodo normal de incubacéo.

Art. 173. Sdo condenados os bovinos atingidos de anasarca, quando apresentem
edema extenso e generalizado.

§ 1° Quando o anasarca nao for generalizado, o animal é abatido em separado.

§ 2° Bovinos nas condi¢des do paragrafo anterior podem ser separados para trata-
mento.

Art. 174. E proibido o abate de suinos machos néo castrados ou de animais que
mostrem sinais da castragao recente.

Art. 175. Quando o exame ante mortem constatar casos isolados de doengas néo
contagiosas, que por este Regulamento implique na condenagao total do ammal ele é
abatido no final da matanca normal e a seguir devem ser )>-
sanitarias rigorosas.

Art. 176. Quando o exame ante mortem constar casos isolados de doencgas nao
contagiosas, que por este Regulamento permitam o apr i | do ani-
mal, ele é abatido no fim das atividades de abate.

) cor

Art. 177. Sao condenados os bovinos, ovinos e caprinos que no exame ante mortem
revelem temperatura retal igual ou superior a 40,5°C (quarenta e meio graus Celsius);
sao também condenados os suinos com temperatura igual ou superior a 41°C(quarenta
e um graus Celsius), bem como as aves com temperatura igual ou superior a 43°C (quaren-
ta e trés graus Celsius).

Paragrafo tnico. Sdo condenados os animais em hipotermia.

Art. 178. A existéncia de animais mortos ou caidos em veiculos transportadores,
currais ou em qualquer dependéncia do estabelecimento, deve ser imediatamente levada
ao conhecimento da inspecao municipal para providenciar a necropsia ou sacrificio,
bem como determinar as medidas que se fizerem necessarias.

Paragrafo Unico. As necropsias sdo realizadas em locais apropriados, previstos
neste Regulamento.

Art. 179. Quando a Inspecdo Municipal autorizar o transporte de animais mortos
ou moribundos para o setor de necropsias, deve usar veiculo especial, apropriado, imper-

menos 12(doze) horas em descanso, jejum e dieta hidrica nos d do
cimento.

§ 1° O periodo de repouso pode ser reduzido, quando o tempo de viagem néo for
superior a 2 (duas) horas e os animais procedam de campos préximos, mercados ou fei-
ras, sob controle sanitario permanente; o repouso, porém, em hipétese alguma, deve
ser inferior a 6(seis) horas.

§2° O tempo de repouso, de que trata este artigo, pode ser ampliado, todas as ve-
zes que a inspe¢ao municipal julgar necessario.

Art. 166. Apesar do exame por ocasido da chegada ao estabelecimento, os lotes
séo ainda examinados na hora do abate.

§ 1° O exame de que trata este artigo, sera realizado pelo mesmo veterinario en-
carregado da inspecdo final na sala de abate.

2° Qualquer caso suspeito implica no exame cllmco do animal ou animais relacio-
p N

nados, procedendo-se de acordo com as idas neste Regul )

Art. 167. Nenhum animal ou lote pode ser abatido sem autorizacédo da inspecao
municipal.

Art. 168. Deve ser evitado, a juizo da inspecdo municipal, o abate de:

| - fémeas em estado adiantado de gestagdo (mais de dois ter¢os do tempo normal
da prenhez);

Il - animais caquéticos;
1Il - animais com menos de 30 (trinta) dias de vida extra-uterina;

IV - animais que padecam de qualquer enfermidade, que torne a carne impropria
para o consumo.

Art. 169. As fémeas em gestacdo adiantada ou de parto recente, ndo portadoras de
doencas infecto-contagiosas, podem ser retiradas do estabelecimento, para melhor
aproveitamento.

§ 1° As fémeas de parto recente s6 podem ser abatidas no minimo 10 (dez) dias
depois do parto, desde que ndo sejam portadoras de doenca infecto-contagiosa, caso
em que sdo julgadas de acordo com o que o presente Regulamento descreve.

§ 2° As fémeas que abortarem s6 podem ser abatidas no minimo 10(dez) dias do
aborto, desde que nao sejam portadoras de d infecto-contagi caso em que
sdo julgadas de acordo com o que prescreve o presente Regulamento.

Art. 170. Animais com sinais clinicos de paralisia decorrente de alteragées metaboli-
cas ou patold serao d los ao abate de emergéncia.

Paragrafo tnico. E permitido reter animais nas condigdes deste artigo, para trata-
mento.

I, que permita desinfeccao logo apos sua utilizacao.

§ 1° Havendo suspeita de doenca infecto-contagiosa, e feito o tamponamento das
coberturas naturais antes do transporte de modo a ser evitada a disseminagao das secre-
coes e excregoes.

§ 2° Confirmada a suspeita, o animal abatido devera ser incinerado ou esterilizado
pelo calor, em aparelhagem prépria.

§ 3° Findo os trabalhos de necropsias, devem ser rigorc desinfetad
além do veiculo utilizado no transporte, o piso do setor, todos os instrumentos e objetos
que entrarem em contato com o animal abatido.

Art. 180. A inspe¢ao municipal levara ao conhecimento do servico veterinario oficial
o resultado de necropsias que evidenciarem doenca infecto-contagiosas, remetendo
material para controle de diagndsticos aos laboratorios oficiais, reservando, porém, ele-
mentos de contraprova.

Art. 181. O lote no qual se verifique qualquer caso de morte natural, s6 sera abatido
depois do resultado da necropsia.

Art. 182. A direcao do estabelecimento é obrigada a fornecer diariamente, a inspecao
municipal, dados referentes a entrada dos animais, detalhando a procedéncia, espécie,
numero, meio de conducao utilizados e hora de chegada. Para tal fim, existira um im-
presso designado “Mapa do Movimento de Animais”, onde constara também o estoque
nos currais, campos de repouso e outros locais.

Subsecao Il
Abate

Art. 183. So6 é permitido o sacrificio de animais por meio de procedimentos de
abate humanitario, seguida de imediata sangria.

§ 12 Entende-se por “pr s de abate | itario” o conjunto de diretrizes
técnicas e cientificas que garantam o bem-estar dos animais desde a recepcéo até a
operacao de sangria.

§2°0s empregados para cada de animal destinado ao abate de-
verdo ser aprovados pelo érgéo oficial competente, cujas especificacoes e procedimentos
serao disciplinados em regulamento técnico.

Art. 184. A sangria deve ser completa e de preferéncia realizada com o animal sus-
penso pelos membros traseiros, no minimo durante trés minutos.

Paragrafo inico. Nenhuma manipulacao pode ser iniciada antes que o sangue se
tenha escoado ao maximo possivel.

Art. 185. As aves devem ser submetidas aos processos de depenagem e escalda-
gem apds a sangria:

|- a depenagem devera ser mecanizada, executada com as aves suspensas pelos
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pés e processadas logo apds a escaldagem, sendo proibido o seu retardamento;

Il-a Id devera, obrigatori ser executada logo apés o término da
sangria, sob condicdes definidas de temperatura e tempo, ajustados as caracteristicas
das aves em pr 1to (frango, gali galo, peru, etc.), ndo se permitindo a intro-
ducédo de aves ainda vivas no sistema;

1l - as aves poderao ser escaldadas pelos seguintes processos:
a) por pulverizacao de agua quente e vapor;

b) por imersao em tanque com agua aquecida através de vapor;

c) outro processo aprovado previamente pela inspe¢ao municipal;

d) quando a escaldagem for executada em tanque, 0 mesmo devera ser construido
de material inoxidavel, proibindo-se o uso de qualquer outro material impermeabilizante
nas suas superficies internas. Outrossim, devera apresentar sistema de controle de tem-
peratura e renovacao continua de agua, de maneira que em cada turno de trabalho (8
horas) seja renovado o correspondente ao seu volume total. A juizo da Inspe¢do Municipal,
a agua do tanque de escaldagem podera ser totalmente removida nos intervalos de tra-
balho, quando se fizer necessario;

e) devera ser previsto equipamento adequado e/ou area destinada a escaldagem
de pés e cabecas e a retirada da cuticula dos pés, quando se destinarem a fins comesti-
veis, observando-se o mesmo critério quanto a renovacgao continua de agua e frequéncia
de sua remocao total;

Art. 186. E obrigatoéria a pelagem e raspagem de toda a carcaga de suino pelo pré-
vio escaldamento em agua quente, sempre que deva ser entregue ao consumo com o
couro; a operacao depilatéria sera completa a mao e as carcacas lavadas conveniente-
mente antes de evisceradas.

Paragrafo tnico. E proibido o chamuscamento de suinos.

Art. 187. Aevisceracdo deve ser realizada sob as vistas de funcionarios da inspecao
municipal, em local que permita pronto exame das visceras, com identificagéo perfeita
entre estas e as carcacas.

§ 1° Sob pretexto algum pode ser retardado evisceracao.

§ 2° Ainspecao municipal agirad com rigor no caso de carcacas contaminadas por

fezes no momento da evisceracdo, aplicando as medidas preconizadas no capitulo
“Inspecdo Pos Mortem”.

Art. 188. A cabeca, antes de do corpo, deve ser marcada para permitir
facil identificacdo com a respectiva carcaca, procedendo-se do mesmo modo relati-
vamente as visceras.

Art. 189. E proibida a insuflagdo de animais ou qualquer 6rgéo parenquimatoso.

Art. 190. Antes de atingir a sala de abate, os animais devem passar por um pediluvio
e por um tanque de lavagem, providos de chuveiros superiores e laterais.

Art. 191. Todas as atividades de abate sé poderéo ter inicio apés inspecéo prévia
higiénico-sanitaria da sala de abate e dependéncias, pelo S.l.M, rotineiramente.

Art. 192. Abate de emergéncia é o sacrificio imediato de animais apresentando
condig¢des que indiquem essa providéncia.

V - exame geral da carcaca, serosas e ganglios li
superficiais e profundos is, além da liaca
gorda do animal.

cavitarios, intr
das condi¢ées de nutricdo e en-

Art. 199. Devem ser sempre examinados, apds incisdo, os ganglios inguinais ou
retromamarios, os iliacos, os pré-crurais, os pré-escapulares e os pré-peitorais.

§ 1° Nas espécies ovina e caprina, a ples palpacao dos pré pulares e pré-
crurais constitui a norma geral, pratlcando se mclsoes sempre que necessario, para

esclarecimento de anormalidades percet na

te for palmif

§2°Nas aves, cujo linfatico ap!
em geral) estas devem ser examinadas.

1ares

Art. 200. Todos os drgéaos, inclusive os rins, serdo examinados na sala de abate,
imediatamente depois removidos das carcacas, assegurada sempre a identificagdo entre
orgaos e carcacas.

Paragrafo unico. Os rins s6 podem permanecer aderentes a carcaga por exigéncia
do comprador. N casos sua inspec¢ao sera realizada ap6s incisdo da gordura que
os envolve, expondo-se os de modo a tornar possivel sua apreciacdo, sem desliga-los
completamente da posicao natural. Apds o exame serdo recolocadas em sua posi¢cdo
normal.

Art. 201. Toda carcaca, partes de carcaca e 6rgdos com lesées ou anormalidades
que possam torna-los improprios para consumo, devem ser convenientemente assi-
nalados pela inspe¢do municipal e diretamente conduzidos ao “Departamento de Ins-
pecao Final” (DIF), onde serdo julgados apés exame completo.

§ 1° Tais carcacas ou partes de carcagas nao podem ser subdivididas ou removidas
para outro local, sem autorizacéo expressa da inspe¢do municipal.

§ 2° As carcacas, partes de carcacas e 6rgaos condenados, ficam sob custddia da
inspecdo municipal e serdo conduzidos a graxarias, em carros especiais, acompanhados
por um de seus funcionarios.

§ 3° Todo material condenado fica também sob custédia da inspe¢ao municipal no
“Departamento de Sequestro” quando ndo possa ser inutilizado no préprio dia do abate.

Art. 202. As carcacas julgadas em condi¢des de consumo sao assinaladas com
carimbos previstos neste Regulamento, por funcionario da Inspecao Municipal.

Art. 203. Em hipétese alguma é permitida a remocao, raspagem ou qualquer pratica
que possa mascarar lesdes antes do exame da inspec¢ao municipal.

Art. 204. Depois de aberta a carcaca ao meio, serdo examinados o esterno, costelas,
vértebras e a medula espinhal.

Art. 205. O couro de animais condenados por qualquer doenca contagiosa, bem
como os couros que eventualmente tenham tido contato com elas, serdo desinfetados
por processo previamente aprovados por legislacdes especificas e sob as vistas da Ins-
pecao Municipal.

Subsecdo IV

Ocorréncias e Julgamentos - Bovideos

Art. 206. Abcessos e lesdes supuradas: carcagas, partes de carcacgas ou 6rgaos
atingidos de abcessos ou de lesdes supuradas devem ser julgadas pelo seguinte critério:

Paragrafo unico. Devem ser abatidos de emergéncia os doentes, izan-
tes, com fraturas, contusdo generalizada, hemorragia, hipo ou hipertermia, decubito
forgado, sintomas nervosos e outros estados, a juizo da Inspecdo Municipal.

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

Il - carcaca ou partes de carcaca que se contaminarem acidentalmente com pus

Art. 193. Sempre que haja peita de processo septicémico, a ir

serao

Iancara mao do exame mlcroblologlco prmclpalmente quando houver |nflamagao dos
ir utero, articulag r pleura, peritonio ou lesdes supuradas
e gangrenosas.

Art. 194. E proibido o abate de emergéncia na auséncia de servidor da Inspegio
Municipal.

Art. 195. Sdo considerados improprios para consumo os animais que, sacrificados

1l - abcessos ou les6es supuradas |
apenas os 0rgaos e partes atingidos;

podem serr

5 COr ).

IV - serdo ainda condenadas as carcacas com alteracdes gerais (emagrecimento,
anemia, ictericia) decorrentes de processos purulento.

Art. 207 - Act

devem ser condenadas as carcacas que

de emergéncia se enquadrem nos casos de condenacéo previsto neste Regul 1to ou
por outras razées justificadas pela inspe¢ao municipal.

Paragrafo Unico. Sempre que os animais abatidos de emergéncia apresentem, Io-

b

apr lesdes gener )se ou actinc

Paragrafo tnico. Faz-se rejeicdo parcial nos seguintes casos:

go apos a morte, carne com reacgao francamente acida, as carcacas serao consid
improprias para consumo.

Art. 196. Animais que tenham morte acidental nas d ias do imen-
to, desde que imediatamente sangrados, a juizo da inspe¢do municipal, podem ser apro-
veitados.

Paragrafo unico. N casos, a inspecao municipal d a por meio da observa-
¢éo da riqueza de sangue na musculatura e na coloracao vermelho-escuro de todos os
orgaos, considerara os fendmenos congestivos das visceras, sobretudo figado e tecido
subcutaneo; verificara se a face interna do couro ou pele esta normalmente imida, ana-
lisando o procedimento de sangria por meio da verificacdo da congestdo hipostatica;
verificara se a ferida de sangria tem ou ndo bordas infiltradas de sangue; levara em con-
ta a coloracéo da parede abdominal e odor que se exala no momento da evisceragéo,
além de outros sinais e informes que venham a obter, para julgar se a sangria foi ou ndo
realizada a tempo.

Subsecdo lll
Inspecao pos mortem

Art. 197. Ainspecéo pos mortem consiste no exame de todos os érgéos e tecidos,
abrangendo a observagao e ap do de seus car externos, sua palpacéo e
abertura dos ganglios linfa correspond além de cortes sobre o parénquima

dos 6rgdos, quando necessario.

Art. 198. Ainspecao pos mortem de rotina deve obedecer a seguinte seriacao:

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

Il - exame de cabeca, misculos mastigadores, lingua, glandulas salivares e ganglios
linfaticos correspondentes;

orgao e ganglios lir

1Il - exame de correspond

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

I- do as lesdes séo | sem comy ias e o animal se
encontra em boas condicdes de nutricdo. Neste caso a carcaga deve ser aproveitada,
depois de id das as partes ating

e cor

Il - sdo condenadas as cabecas com lesdes de exceto ale-
sao maxilar é discreta, estritamente localizada, sem supuracéo ou trajetos fistulosos;

1Il - quando a actinc é discreta e li alingua, ingr ou ndo aos
ganglios linfaticos corr 1tes, a cabeca pode ser aproveitada, depois da remogédo
e condenacdo da lingua e seus ganglios.

Art. 208. Adenite: as adenites localizadas impli
a linfa para o ganglio ou ganglios atingidos.

em rejei¢do daregido que drena

Art. 209. Anasarca: devem ser condenadas as carcacas que no exame pos mortem
demonstrem edema generalizado.

Paragrafo unico. Nos casos discretos e localizados, basta que se removam e se
condenem as partes atingidas.

Art. 210. Animais novos: serdo condenados animais novos nos seguintes casos:

I - quando a carne tem aparéncia aquosa, flacida, dilacerando-se com facilidade,
podendo ser perfurada sem dificuldade;

Il - quando a carne se apresenta vermelho-acinzentado;

Il - quando o desenvolvimento muscular, considerando-se em conjunto, é incom-
pleto e as massas musculares apresentam ligeira infiltragao serosa ou pequenas areas
edematosas;

IV - quando a gordura peri-renal é edematosa, de cor amarelo-sujo ou de um verme-
lho-acinzentado mostrando apenas algumas ilhotas de gordura.

Art. 211. Broncopneumonia verminética: enfisema pulmonar e outras afecgoes ou
alteracoes. Devem ser condenados os pulmdes que apresentem localizagdes parasitarias
(broncopneumonia verminética), bem como os que apresentem enfisemas, aspiracoes
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de sangue ou
xo sobre a carcaca.

alteragdes pré ou outras lesdes localizadas, sem refle-

Art. 212. Brucelose: devem ser condenadas as carcacas com lesGes extensas de
brucelose.

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

1lo sir ok

Art. 213. Carb uria bacilar dos bovi-
nos, septicemia hemorragica, catarro maligno epizoético, pioemia, septicemia e abcessos
causados por vacina: sdo condenadas as carcacas e 6rgaos de animais atacados dessas
doencas.

Art. 214. Carcagas contaminadas: as carcagas ou partes de carcagas que se conta-
minarem por fezes durante a evisceragdo ou em qualquer outra fase do trabalho devem
ser condenadas.

§ 1° Serdo bé 1 las as cas, partes de carcaca, 6rgdos ou qualquer
outro produto comestivel que se conlamme por contato com os pisos ou de qualquer
outra forma, desde que ndo seja possivel uma | cC

§ 2° Nos casos do paragrafo anterior, o material contaminado pode ser destinado
a esterilizagao pelo calor, a juizo da inspe¢ao municipal, tendo-se em vista a limpeza
praticada.

Arl 215 Carbunculo hematico: devem ser condenadas as carcagas portadoras de
k lusive couro, chifres, cascos, pélos, visceras, contudo intestinal,

car )
sangue e gordura, impondo-se a imediata execucdo das seguintes medidas:

I- ndo podem ser evisceradas as carcacas reconhecidas portadoras de carbunculo
hematico;

cao seja consequéncia de doencas do aparelho digestivo.

Paragrafo tnico. Quando as lesGes hemorragicas ou congestivas decorrem de
contusodes, traumatismo ou fratura, a rejeicao deve ser limitada as regi atingidas.

Art. 223. Carnes r por toxinfecgo todas as carcacas de animais
doentes, cujo consumo possa ser causa de toxiinfec¢ao alimentar, devem ser conde-
nados. Considerando-se como tais as que procedem de animais que apresentarem:

I - inflamagao aguda dos pulmades, pleura, peritnio, pericardio e meninges;
Il - gangrena, gastrite e enterite hemorragica ou cronica;

1l - septicemia ou pioemia de origem puerperal traumatica ou sem causa evidencia-
da;

IV - metrite ou mamite difusa;
V - poliartrite;
- flebite umbilical;

VII - pericardite traumatica ou purulenta;

VIII - qualquer inflamacgéo aguda, abcesso ou lesdo supurada associada a nefrite
aguda, degenerescéncia gordurosa do figado, hipertrofia do bago, hiperemia pulmonar,
hipertrofia generalizada dos ganglios linfaticos e rubefacao do couro.

Art. 224. Cirrose hepatica: os figados com cirrose atréfica ou hipertréfica devem
ser condenados, exigindo-se neste caso rigorosos exames do animal, no intuito de se

eliminar a hipétese de doencas infecto-contagiosas.

Paragrafo tnico. Sdo também condenados os figados com cirrose decorrente de

locali.

I - quando o reconhecimento ocorrer depois da evisceragao, imp
mente limpeza e desinfeccao de todos os locais que possam ter tido contato com residuos
do animal, tais como areas de sangria, pisos, paredes, plataformas, facas, serras, gan-

cdo parasitaria.

Art. 225. Cisticercose por Cysticercus bovis: serdo condenadas as carcacas com

ir coes ir pelo Cy cus bovis ou quando a carne é aquosa ou descorada.

§ 1° Entende-se por infestacdo intensa a comprovacédo de um ou mais cistos em

chos, equipamentos em geral, bem como a indumentaria dos operarios e outro
material que possa ter sido contaminado;
Il - uma vez constatada a presenca de carb ilo, o abate é autc i ite

interrompido e imediatamente se inicia a desinfecgéao;

IV - recomenda-se para a desinfeccdo o emprego de uma ¢do a 5% (cinco por
cento) de hidréxido de sédio (contendo no minimo, noventa e quatro por cento deste
sal) . A solucdo devera ser recente e empregada imediatamente, tdo quente quanto pos-
sivel, tomadas medidas de precaucdo, tendo em vista sua natureza extremamente caus-
tica; deve-se ainda fazer proteger os olhos e as maos dos que se encarregarem dos tra-
balhos de desinfec¢do, sendo prudente ter pronta uma solucédo acida fraca de acido
acético, por exemplo, para ser utilizada em caso de queimaduras pela solugao desinfe-
tante;

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

VI - a aplicacao de qualquer d
agua corrente e largo emprego de vapor;

1te exige a seguir abundante lavagem com

incisdes pr em varias partes da musculatura e numa area correspondente a
aproximadamente a palma da mao.

§ 2° Faz-se rejeicao parcial nos seguintes casos:

I - quando se verifique infestacdo discreta ou moderada, apos cuidados exame
sobre o coracao, musculos da mastlgagao, lingua, diafragma e seus pilares, bem como
sobre mu ) ite . Neste casos devem ser removidos e condenadas
todas as partes como cisto, inclusive os tecidos circunvizinho; as carcacas sao recolhidas
as camaras frigorificas ou desossadas e a carne tratada por salmoura, pelo prazo minimo
de 21 (vinte e um) dias em condigdes que permitam a qualquer momento, sua identificacao
e reconhecimento. Esse periodo pode ser reduzido para 10(dez) dias, desde que a
temperatura nas camaras frigorificas seja mantida sem oscilacdo e no maximo a 1°C
(um grau centigrado);

I - podem ainda ser destinadas ao tratamento pelo frio, a uma temperatura ndo su-
perior a -15°C (quinze graus negativos) durante no minimo 10(dez) dias.

VIl - o pessoal que manipulou material carbunculoso depois de apurada lavag
das maos e bracos, usara como desinfetante uma solugao de bicloreto de mercurio a
1:1000 (um por mil), por contato no minimo durante um minuto;

VIII - a inspecao municipal tera sempre sob sua guarda quantidade suficiente de
hidroxido de sadio e de bicloreto de mercurio;

IX - como medida de pr todas as | que tiverem com material
infeccioso, serdo mandadas ao servico médico do estabelecimento ou a servigo de Saude
Publica mais proximo;

X - todas as carcacas ou parte de carcacas, inclusive couros, cascos, chifres, vis-
ceras e seu conteido, que entrarem em contato com animais ou material infeccioso, de-
vem ser condenados;

Xl - a agua do tanque de escaldagem de suinos por onde tenha passado animal
carbunculoso, ém recebera o desi ite, e sera removida para o
esgoto; o tanque sera por fim convenientemente lavado e desinfetado.

Art. 216. Carnes obtidas de animais sem descanso: em todos os casos em que se
comprovem alteracoes por febre de fadiga, a carcaca podera ser destinada a esterilizagao
comercial ou condenagcéo total, a juizo da Inspec¢ado Municipal.

Paragrafo Unico. Nos casos de Sindrome do estresse suino em que haja alteragoes
ou les6es na musculatura, a carcaca pode ser destinada a Esterilizagdo pelo calor ou
Cozimento, a critério da Inspecdo Municipal.

Art. 217. Carnes caquéticas: sdo condenadas as carcacas em estado de caquexia.

Art. 218. Carnes magras: animais magros, livres de qualquer processo patolégico,
podem ser destinados a aproveitamento condicional (conserva ou salsicharia ou salga).

- g do o numero de cistos for maior do que o mencionado no item anterior,
mas a inf general a carcaca sera destinada a esterilizacao pe-
lo calor;

nao

IV - podem ser aproveitadas para consumo as carcacas que apresentem um tnico
cisto ja calcificado, apos remocao e condenacéo dessa parte.

§ 3° As visceras, com excec¢do dos pulmdes, coragdo e porgao carnosa do eséfago
e agordura das carcacas destinadas ao consumo ou a refrigera¢édo, ndo sofrerao qualquer
restricdo desde que consideradas isentas de infestacdo. Os intestinos podem ser
aproveitados para envoltorio, depois de trabalhados como normalmente.

§ 4° Quando se tratar de bovinos com menos de 6 (seis) meses de idade, a pesquisa
do Cysticercus bovis pode ficar limitada a um cuidadoso exame da superficie do coracéo
e de outras superficies musculares normalmente visiveis.

§ 5° Na rotina de inspecao obedecem-se as seguintes normas:

I- cab

ternos;

ca: obser einci os e pterigoideos internos e ex-

Il - lingua: o 6rgéo deve ser observado exter pado e pr cortes
quando surgir suspeita quanto a existéncia de cistos ou quando encontrados cistos
nos musculos da cabeca;

1ll - coracdo: examina-se a superficie externa do coracéo e faz-se uma incisao lon-
gitudinal, da base a ponta, através da parede do ventriculo esquerdo e do septo inter-
ventricular, examinando-se as superficies de corte, bem como as superficies mais exter-
nas dos ventriculos. A seguir praticam-se largas incis6es em toda a musculatura do 6r-
gao, tdo numerosas quanto possivel, desde que ja tenha sido verificada a presenca de
Cysticercus bovis, na cabeca ou na lingua.

Art. 219. Carnes hidr S30 CC as carcacas de que ap 1
tem infiltrac6es edematosas dos parénquimas ou dos tecidos conjuntivos.

Art. 220. Carnes fermentadas (carnes febris): devem ser condenadas as carcacas
de animais que apresentem alteracdes musculares acentuadas e difusas, bem como

IV -ir y final identifica-se a Iesao parasitaria inicialmente
observadae 1te os musculo: dores, coragéo, por¢do
muscular do diafragma, inclusive seus pilares, bem como os musculos do pescoco, es-
tendendo-se o exame aos intercostais e a outros musculos, sempre que necessario, de-
vendo -se evitar tanto quanto possivel cortes desnecessarios que possam acarretar maior

pecao final: na insg

quando exista degenerescéncia do miocardio, figado, rins ou reacao do linfatico,
acompanhada de alteracdes musculares.

§ 1° Também sdo condenadas as carcacas em inicio de processo putrefativo, ainda
que em area muito limitada.

§ 2° Arejeicao sera também total, quando o processo coexista com lesdes infla-
matorias de origem gastrica ou intestinal e, principalmente, quando se trata de vitelos,
suinos e equideos.

§ 3° Faz-se rejeicdo parcial quando a alteragdo é limitada a um grupo muscular e
as modificac6es musculares sdo pouco acentuadas, com negatividade do exame micros-
copio direto, destinando-se a carcaca a esterilizacéo pelo calor, apds remocéao e conde-
nacao das partes atingidas.

Art. 221. Carnes repugnantes: sdo assim consideradas e condenadas as carcacas
que apresentem mau aspecto, coloracdo anormal ou que exalem odores medicamen-
tosos, excrementicias, is e outros iderados anormais.

Art. 222. Carnes sanguinolentas: serdo condenadas as carcacas, desde que a altera-

as carcacgas.

L i Y
Art. 226. Contusdo: os animais que apresentem contusao generalizada devem ser
condenados.

Paragrafo unico. Nos casos de contuséo | 0 apro > deve ser
condicional (salga, salsicharia ou conserva) a juizo da inspecao municipal depois de re-
movidas e condenadas as partes.

Art. 227. Cisticercose (Cysticercus tenuicollis) estrongilose, teniase e ascaridiose:
estas parasitoses, bem como outras ndo transmissiveis ao homem, permitem o aprovei-
tamento do animal desde que nédo sejam secundadas por alteracdes da carne; apenas
orgao e parte afetadas devem ser cond:

Art. 228. Distomatose: as carcacas de ammals porladores de distomatose hepatica
devem ser condenadas q houver caq cor

Paragrafo tnico. Os figados infestados com distoma serdo sempre condenados.

Art. 229. Equinococose: podem ser condenadas as carcacas de animais portadores
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de equinococose, desde que concomitantemente haja caquexia.
§ 1° Os orgaos e as partes atingidas serao sempre condenadas.
§ 2° Figados portadores de uma ou outra lesédo de equlnococose periférica, cal-

cificada e bem circunscrita, podem ter apro ) cor | a juizo da i
municipal e apds remogao e condenacao das partes atingidas.

fagostomose.

I - condenacdo total, quando a lesdo atingir metade ou mais do 6rgao;
Il - aproveitamento condicional no caso de lesoes discretas, apés remogéo e conde-
nacao das partes atingidas.

Art. 245. Tuberculose: a condenacéo total deve ser feita nos seguintes casos:

Art. 230. Esofagostomose: as carcacas de animais portadores de
sempre que haja caquexia consecutiva, devem ser condenadas.

Paragrafo unico. Os intestinos ou partes de intestinos podem ser aproveitados,
sempre que os nédulos sejam em pequeno numero e possam ser extirpados.

Art. 231. Gestacdo adiantada, parto recente e fetos: as carcagas de animais em
gestacdo adiantada ou que apresentem sinais de parto recente, devem ser destinadas a
esterilizacao, desde que nao haja evidéncia de infec¢ao.

§ 1° Os fetos serao condenados.

§ 2° E proibida a estocagem de fetos, bem como o emprego de sua carne na elabora-
cao de embutidos e enlatados.

Art. 232. Glandulas mamarias: as glandulas mamarias devem ser removidas intac-
tas.

§ 1° A presenca de pus nas mamas, entrando em contato com a carcaca ou partes
de carcaca, determina a remogao e condenacéao das partes contaminadas.

§ 2° O aproveitamento de glandula mamaria para fins alimenticios pode ser permi-
tido depois de rigoroso exame do 6rgao; sua retirada da carcaca deve ser feita como o
cuidado de manter a identificagao de sua procedéncia.

§ 3° As glandulas mamarias portadoras de mastite, bem como as de animais reagen-
tes a brucelose, sao sempre condenadas.
Art. 233. Glossites: cond

todas as i portadoras de glossite.

§ 1° Nos casos de les6es ja completamente cicatrizadas, as linguas podem ser
destinadas a salsicharia, para apr i ) apos i e retirada do epitélio.

§ 2° E proibido o enlatamento dessa lingua, mesmo quando apresentem lesdes ci-
catrizadas.

Art. 234. Hepatite nodular necrosante: sdo condenados os figados com necrose
nodular.

Paragrafo unico. Quando a lesdo coexiste com outras alteragdes, a carcaca também
deve ser condenada.

Art. 235. Ictericia: devem ser condenadas as carcacas que apresentem coloragao
amarela intensa ou amarelo-esverdeado, ndo sé na gordura, mas também no tecido
conjuntivo, aponevroses, 0ssos, tlnica interna dos vasos, ao lado de caracteres de afec
¢éo do figado ou quando o animal nédo tenha sido sangrado bem e mostre numerosas
manchas sanguineas, musculatura avermelhada e gelatinosa, ou ainda quando revele
sinais de caquexia ou anemia, decorrentes de intoxicacdo ou infecgado.

§ 1° Quando tais carcacas nao revelem caracteres de infeccao ou intoxicacao e
venham a perder a cor anormal apds a refrigeracao, podem ser dadas ao consumo.

§ 2° Quando, no caso do paragrafo anterior, as carcacas conservem sua coloracao
depois de resfriadas, podem ser destinadas ao aproveitamento condicional, a juizo da
inspecao municipal.

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

§ 4° O julgamento de carcacas com tonalidade amarela ou amarelo-esverdeado
sera sempre realizado com luz natural.
§ 5° Sempre que houver idade, ainspe¢ lancara mao de provas
de laboratorio, tais como a reacao de Diazzo para a gordura e sangue e a reagdo de Grim
bert para a urina.

Art. 236. Ingestao de produtos toxicos: as carcacas provenientes de animais sacri-

no exame ante mortem o animal apresentar-se febril;

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

1Il - quando se constatarem alteracdes tuberculosas nos mu )S, NOS
intramusculares, nos ossos (vértebras) ou nas articulacées ou, ainda, nos ganglios linfati-
cos que drenam a linfa dessas partes;

IV - quando ocorrerem lesdes caseosas concomitantemente em 6rgaos toracicos
e abdominais, com alteracdo de suas serosas;

V - quando houver lesdes miliares de parénquimas ou serosas;
VI - quando as lesdes forem mulnplas agudas e ativamente progressivas, consnde-

rando-se o processo nestas dicoes quando ha infl do0 aguda nas prc
das lesGes, necroses de liquefacdo ou presenca de tubérculos jovens;

VII - quando existir tuberculose generalizada.

§ 1° Atuberculose é considerada generalizada, quando além das les6es dos apa-
relhos respiratorios, digestivos e seus ganglios linfaticos, sdo encontradas lesdes em
um dos seguintes 6rgdos: baco, rins, utero, ovario, testiculos, capsula supra-renais, cé-
rebro e medula espinhal ou suas membranas Tuberculos numerosos uniformemente

distribuidos em ambos os pulmées, generalizagdo

§ 2° Arejeicao parcial é feita nos seguintes casos:

I - quando partes da carcacga ou 6rgao apresentem lesdes de tuberculose;

Il - quando se trate de tuberculose lo em tecidos i sob mus-
culatura, com a tuberculose da pleura e peritonio parietais; neste caso a condenagéo in-
cidira ndo apenas sobre a membrana ou parte atingida, mas também sobre a parede
toracica ou abdominal correspondente;

1l - quando partes da carcaga ou 6rgdos se contaminarem com material tuberculoso,
por contato acidental de qualquer natureza;

IV - as cabecas com lesdes tuberculosas devem ser cond exceto
correspondam a carcacas julgadas em condi¢cdes de consumo desde que na cabeca as
lesdes sejam discretas, calcificadas ou encapsuladas, limitadas no maximo a dois gan-
glios, caso em que serao consideradas em condicdes de esterilizagéo pelo calor, apés
e d > dos teci lesados;

V - devem ser condenados os 6rgaos cujos g
apresentem lesdes tuberculosas;

corresp

VI - intestino e mesentério com lesées de tuberculose sdo também condenados, a
menos que as lesGes sejam discretas, confinadas a ganglios linfaticos e a respectiva
carcaca ndo tenha sofrido qualquer restricao; nestes casos os intestinos podem ser
aproveitados como envoltério e a gordura para fusao, depois de remocao e condenacgédo
dos ganglios atingidos.

§ 3° Apos esterilizacao pelo calor podem ser aproveitadas as carcacas com alte-
racoes de origem tuberculosa, desde que as Iesoes sejam dlscrelas, localizadas, calci-
ficadas ou encapsuladas e j ] ou ganglios e 6rgaos, nao ha-
vendo evidéncia de uma invaséo recente do bacnlo tuberculoso, através do sistema cir-
culatério é feita sempre remocdo e condenacao das partes atingidas. Enquadram-se
neste paragrafo os seguintes casos:

|- quando houver lesdo de um ganglio linfatico cervical e de dois grupos ganglio-
nares vnscerals de uma so cavidade orgamca tais como: ganglios cervncals, bronquios
e inais ou entao cervicais e hepaticos e

9 S ll.ua,

Il - nos ganglios cervicais, um tnico grupo de ganglios viscerais e num érgao de
uma s6 cavidade organica, tais como: ganglios cervicais e bronquios e no pulmao ou
entdo nos ganglios cervicais e hepaticos e no figado;

Il - em dois grupos de ganglios viscerais e num 6rgao de uma unica cavidade or-
ganlca tais como: nos ganglios bronquicos e mediastinais e nos pulmées ou nos ganglios

flcados apos a ingestdo de produtos toxicos acidentalmente ou em virtude de tr
teray ico, incidem em rejeigao total.

Art. 237. Lesoes do coracdo (miocardite, linfangiectasia): devem ser condenados
os coragdes com lesdes de miocardite e endocardite.

Paragrafo unico. Os coracdes com linfangiectasia podem ter aproveitamento con-
dicional na salsicharia.

Art. 238. Lesoes renais — (nefrites, pielonefrites ou oulras) a present;a de lesdes
renais implica em estabelecer se estédo ou nao ligadas a d

fectocor

Paragrafo Unico — Em todos os casos os rins | devem ser

Art. 239. Miiases: sdo condenadas as regides ou 6rgdos invadidos por larvas.

Paragrafo tnico. Quando a infestacéo ja determinou alteracées musculares, com
mau cheiro nas regides atingidas, a carcaca deve ser julgada de acordo com a extensdo
da alteracao, removendo-se e condenando-se em todos os casos as partes atingidas.

Art. 240. Orgéos de coloragdo anormal ou outras c devem ser cond )
os 6rgaos com coloracao anormal, os que apresentem aderéncias, congestao, bem como
os casos hemorragicos.

Art. 241. Pancreas com Eurytrema caelomaticum: sdo condenados os pancreas
infestados pelo Eurytrema caelomaticum.

Art. 242. Rins cisticos: devem ser condenados os rins cisticos.

Art. 243. Sarnas: as carcacas de animais portadores de sarnas em estado avancado,
acompanhadas de caquexia ou de reflexo sobre a musculatura, devem ser condenadas.

Paragrafo unico. Quando a sarna é discreta e ainda limitada, a carcaca pode ser
dada ao ), depois de cdoe d 40 das partes afetadas.

Art. 244. Teleangiectasia maculosa do figado (angiomatose): nos casos desta afec-
cao obedecem-se as seguintes normas:

s e éricos e no figado;

IV - em dois grupos de ganglios viscerais da cavidade toracica e num grupo da ca-
vidade abdominal ou entdo num s6 grupo de ganglios linfaticos viscerais da cavidade
toracica e em dois grupos da cavidade abdominal, tais como: ganglios brénquicos, me-
diastinais e hepaticos, ou entdo nos brénquios, hepaticos e mesentéricos;

V - nos ganglios linfaticos cervicais, num grupo de ganglios viscerais em cada ca-
vidade organica, tais como: cervicais brénquicos e hepaticos;

VI - nos ganglios cervicais e num grupo de ganglio viscerais em cada cavidade or-
ganica, com focos discretos e perfei los no figado, esf 1te quando
se trata de suinos, pois as lesdes tuberculosas do figado sao nesta espécie consideradas
primarias e de origem alimentar.

§ 4° Carcacas que apresentem lesdes de carater mais grave e em maior niimero de
que as assinaladas no paragrafo anterior, ndo se enquadrando, porém, nos casos enume-
rados para condenacio total, a juizo da Inspecao Municipal poderao ser utilizadas para
preparo de gorduras comestiveis, desde que seja possivel remover as partes lesadas.

§ 5° O aproveitamento condicional, por esterilizacao pelo calor, pode ser permitido,
depois de removidas e condenada as partes ou 6rgdos alterados, em todos os demais
casos. Quando nao houver no estabelecimento industrial instalag6es apropriadas para
a esterilizacao pelo calor, tais casos sé@o considerados de rejeigao total.

Art. 246. Tumores malignos: sdo condenadas as carcacas, partes de carcacgas ou
oérgao que apresentem tumores malignos, com ou sem metastase.

Paragrafo unico. Quando o tumor de um érgéo interno tenha repercusséo, por
qualquer modo, sobre o estado geral do animal, a carcaca deve ser condenada, mesmo
que néo se tenha verificado metastase.

Art. 247. Uronefrose: condenam-se os rins com uronefrose.

Subsecdo V

Ocorréncias e Julgamentos - Suinos



os ivos cabiveis

Art. 248. Na inspecao de suinos
para bovideos, além destes a seguir.

Art. 249. Afeccdes da pele: os suinos atingidos de urticaria, Demodex foliculorum,
eritema e esclerodermia podem ser aproveitados para consumo, depois de removidas e
condenadas as partes afetadas e desde que a musculatura se apresente normal.

Art. 250. Cisticercose: é permitido o apr  de tecid di proce-
dentes de carcacas com infestagdes intensas por Cysticercus cellulosae para afabricacao
de banha, rejeitando-se as demais partes do animal.

Art. 251. Enfisema cutaneo: deve ser condenada a carcaga sempre que o enfisema
cutaneo resulte de doencas organicas ou infecciosas.

Paragrafo nico. Nos casos limitados, basta condenar as regides atingidas, inclu-
sive musculatura adjacente.

Art. 252. Estefanurose: as lesdes de gordura peri-renal provocadas pelo Stepha-
nurus dentatus implicam na eliminacéo das partes alteradas, devendo-se entretanto, to-
das as vezes que for possivel conservar os rins aderentes a carcaca.

I - cond
qualquer regiao;

as carcacas de animais magros, mostrando lesdes extensas de

Il - sdo condenadas também carcacas de animais gordos quando as lesdes sao
numerosas e extensas;

Il - podem ser aproveitadas, para consumo mesmo as carcacas de animais magros
com lesoes discretas dos ganglios e das visceras, apés remog¢ao e condenacao das par-
tes atingidas;

IV - podem igt ser apro para consumo as carcacas de animais gor
dos, revelado lesdes pronunciadas das visceras desde que s6 existam lesdes discretas
noutras partes, como também aquelas com lesdes pronunciadas confinadas aos ganglios,
associada a lesGes discretas de outra localizacao;

V - carcaga de animais magros, mostrando lesdes bem pronunciadas das visceras,
acompanhadas de lesdes discretas — de outras partes, como também as que mostram
lesdes pronunciadas dos ganglios ao lado de outras lesdes discretas, podem ser esteri-
lizadas pelo calor apds remocéo e condenacao das partes atingidas;

VI - carcaca de animais gordos com lesGes pronunciadas das visceras e dos gan-

Art. 253. Hipotricose cistica: a verificacdo de numerosas
na remocao e condenacdo da mesma.

napele, i

Art. 254. Ictericia: devem ser condenadas todas as carcacas que apresentem
coloragdo amarelo intensa ou amarelo-esverdeada.

Art. 255. Peste suina: serdo condenadas as carcacas de suinos atingidos de peste
suina.

§ 1° Quando rins e ganglios linfaticos revelem lesées duvidosas, mas se comprove

glios sdao esterilizadas pelo calor apés remocéao e condenacéo das partes atin-
gidas.

Art. 269. Sarcosporidiose: observa-se o mesmo critério adotado para os suinos.
Subsecao VIl
Ocorréncias e Julgamentos - Aves e pequenos animais

Art. 270. Todas as aves que no exame ante ou pos mortem apresentem sintomas

lesao caracteristica de peste em qualquer outro 6rgéo ou tecido, a
e total.

§ 2° Lesoes discretas, mas acompanhadas de caquexia ou qualquer outro foco de
supuracao, implicarao igualmente em condenacao total.

§ 3° Quando as lesdes sdo de modo geral discretas e circunscritas a um érgéo ou
tecido, inclusive nos rins e ganglios linfaticos, a carcaca sera destinada a esterilizacao
pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes atingidas. No estabelecimento
onde nao for possivel esta providéncia, as carcacas devem ser condenadas.

Art. 256. Porcos asfixiados ou escaldados vivos: todos os porcos que morreram
asfixiados seja qual for a causa, bem como os que cairem vivos no tanque de escaldagem,
sé@o condenados.

Art. 257. Sarcosporidiose: é condenada toda a carcaca com infestacao intensa,
quando existem alteragdes aparentes da carne, em virtude de degeneragdo caseosa ou
calcaria.

Art. 258. Triquinelose: a inspecao fara retirar frag s dos seguintes musculos:
pilar do diafragma, base da lingua e laringeos, para pesquisa microscopica da Trichinella
spiralis.

Paragrafo tnico. A inspe¢do municipal pode também lancar méo de processos
biolégicos para essa verificacao.

Art. 259. Quando a infestagdo por parasitas ndo transmissiveis ao homem e discreta
e é possivel a retirada das partes atingidas, os 6rgaos ou carcacas poderao ser aprovei-
tados para consumo.

Art. 260. Lesoes tais como: congestao, infarto, degeneracéo gordurosa, angiectasia
e outras, quando, ndo ligadas ao processo patolégico geral, s6 determinam rejei¢do do
orgao, quando ndo possam ser retiradas as partes lesadas.

Art. 261 - E permitido o aproveitamento para fabricagio de banha, a juizo da inspe-
cao municipal, além das carcacas infestadas por Cysticercus cellulosae também das
que apresentem tuberculose localizada, abcessos e lesGes interessando porgées muscu-
lares que possam ser isoladas, depois de removidas e condenadas as partes atingidas.

Art. 262. A inspecdo municipal deve examinar cuidadosamente as valvulas cardi-
acas e intestinos (delgado e grosso) com o objetivo de pesquisar les6es imputaveis a
raiva.

Subsecéo VI
Ocorréncias e Julgamentos - Ovinos e Caprinos

Art. 263. Na inspecdo de ovinos e caprinos af
cabiveis estabelecidos nas espécies mencionadas anteriormente.

itivos

os disp
Art. 264. Brucelose: ndo tendo sido constatada no Pais a brucelose em caprinos, a
Inspecao Municipal procedera como se segue:
| - condenacdo das carcacas que mostrem lesdes imputaveis a brucelose;
Il - coleta de material para diagndstico e sua remessa a laboratdrio oficial;

1l - coleta, na medida do possivel, de sangue nos vasos internos, para imediata
prova de aglutinagao (aglutinacéo rapida) no laboratério mais proximo;

IV - imediata interdi¢do do lote para outras verificagoes;

V - comunicacéo ao servico veterinario oficial para adogao de medidas preconiza-
das em legislacdo especifica.

Art. 265. Cenurose: sdo condenados unicamente os 6rgaos atingidos (cérebro ou
medula espinhal).

Art. 266. Cisticercose (Cysticercus ovis): devem ser condenadas as carcagas com
infestacdo intensa pelo Cysticercus ovis.

§ 1° Entende-se por infestacdo intensa a presenca de cinco ou mais cistos na su-
perficie muscular de cortes ou nos tecidos circunvizinhos, inclusive o coragéo.

§ 2° Quando o niumero de cisto for menor, apds a inspecéo final, a carcaca sera
destinada a esterilizacao pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes in-
festadas.

Art. 267. Ictericia: devem ser condenadas as carcacas que apresentem amarelo
intensa ou amarelo-esverdeada.

deni hed

Art. 268. Linfadenite caseosas: nos casos de linf:
seguintes critérios:

aos

ou forem de tuberculose, pseudo-tuberculose, difteria, célera, variola, tifose
aviaria, diarreia branca, paratifose, leucoses, peste, septicemia em geral, psitacose e
infeccao estafilococicas em geral, devem ser condenadas.

Art. 271. As enfermidades tais como )se, entero-hepatite, espiroquetos,
coriza infectuosa, epitelioma contagiosa, neuro-linfomatose, laringo-traqueite, aspergi-
lose, determinam rejei¢éo total quando em periodo agudo ou quando os animais estejam
em estado de magreza pronunciada.

Art. 272. As endo e ecto parasitoses, quando nao acompanhadas de magreza, deter-
minam a condenacédo das visceras ou das partes alteradas.

Art. 273. Os animais caquéticos devem ser rejeitados, sejam quais forem as causas
a que estejam ligado o processo de desnutricédo.

Art. 274. Os abcessos e lesdes supuradas, quando nao influirem sobre o estado
geral, ocasionam rejeicdo da parte alterada.

Art. 275. A presenca de P acarretara rejeicao total, no caso de angioma
cutanea circunscrito, que determina a retirada da parte lesada.

Art. 276. As lesdes trat quando limi K p

da parte atingida.

na rejeica

Art. 277. Devem ser condenadas as aves que apresenlarem alteracdes putrefativas,
exalando odor sulfidrico ) gasosa a palpagdo ou modifica-
cao de coloracao da musculatura.

lo crepitac

Art. 278. Quando as aves forem submetidas a agado de frio industrial, o estabeleci-
mento devera controlar rigorosamente o estado, o tempo de permanéncia e o funciona-
mento das camaras a fim de prevenir dessecacgdo excessiva e desenvolvimento da ran-

cificagdo e disponibilizar, sempre que requerido pela Inspe¢do Municipal as planilhas
de registros e controles.

Art. 279. Ficaa critério da mspecao mumcrpal resolver sobre 0s casos nao previstos
para a inspe¢édo pos mortem, | ao da autoridade superior.

Subsecao VI

Consideracdes gerais

Art. 280. Nos casos de aproveitamento condicional, a que se refere este Regulamen-
to, os produtos deverdo ser submetidos a critérios de inspecdo municipal auma das se-
guintes operacdes de beneficiamento:

I - esterilizacao ou fusao pelo calor;

1l - tratamento pelo frio;

1Il - salgamento;

Art. 281. A inspecdo municipal exigira que as carcacas ou partes de carcagas sejam
penduradas nas camaras com espaco suficiente entre cada peca e entre elas e as paredes.

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

Art. 282. As dependéncias donde as matérias-primas sdo manipuladas por qualquer
forma devem estar providas de recipiente para recolhimento de restos que venham a ter
contato com o piso, material esse que sera condenado e destinado ao preparo de sub-
produtos nao comestiveis.

Art. 283. A inspecdo municipal deve exigir, sempre que necessario, a desinfec¢cdo
de salas e equipamentos bem como determinar os cuidados a serem dispensados aos
operarios que tenham manipulado animais atingidos de doencas infecciosas transmis-
siveis ao homem.

Subsecdo IX

Conservas

Art. 284. E proibido o emprego de substancias que possam diminuir o valor nutritivo
das conservas, ser prejudiciais ou i ao cor

Paragrafo unico. E proibido o emprego de anti-sépticos corantes, pr qui-
micos, extratos e infusdes de plantas ou tinturas, a menos que constem neste Regula-
mento ou que venham a ser aprovados pelo 6rgdao competente.

Art. 285. S6 podem ser adicionados aos produtos carneos, as substancias permi-
tidase mencronadas nos regulamentos técnicos de |dent|dade e qualidade. A tolerancia
da pr st bém seguira as legislagcdes especificas.

1to” st ar

Art. 286. Entende-se por “ com ou
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sem valor alimenticio, empr das com a fi de temperar as conservas.
Art. 287 Entende-se por “corantes” as substancias que deem um melhor e mais
sugestivo aspecto as conservas, ao mesmo tempo que se prestam a uniformidade de

sua coloracao.

Art. 288. O emprego de corantes e condimentos nao especificados neste Regu-
lamento depende de prévia autorizagdo do S.I.M. bem como o emprego de mistura ou de
produtos prontos, contendo condimentos e corantes.

Art. 289. Aos bel 1tos sob Inspecdo Municipal é proibida a entrada de
produtos que nao tenham sido aprovados pelo 6rgdao competente.

Art. 290. E permitido o emprego de produtos que realcem o sabor das conservas,
desde que apr pelo 6rgdo 1te e mediante declaracéo nos rétulos.

musculos, tecidos adiposos e pele convenientemente curado e defumado.

Art. 308. Entende-se por “lingua defumada” a lingua de bovino curada, cozida ou
nao e defumada.

Art. 309. Entende-se por “lombo” seguido de designacédo da técnica de preparo

(sal curado, def do) o produto obtido com o corte da regido lombar dos suinos.

Art.310.0s orgaos comeshvels conservados pela salga serao genericamente de-

signados “mildos sal eguind a der ) de animal de pro-
cedéncia.
Art. 311. Er por “d los” produtos preparados com carnes ou 6rgaos

comestiveis, curados ou ndo e submetidos a desidratacao mais ou menos profunda.

Art. 312. Entende-se por “charque”, sem qualquer outra especificacédo, a carne bo

Art. 291. O sal (cloreto de s6dio) empregado no preparo de produtos carneos
tiveis deve se enquadrar nas especificacoes vigentes.

Art. 292. Nao é permitido o emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com
cheiro amoniacal, fermentadas ou inadequadas por qualquer outra razao.

Paragrafo unico. Permite-se, todavia, a recuperacao de salmouras por fervura e
filtragdo, para Juéncia aprovei ), a juizo da Inspe¢do Municipal.

Art. 293. Entende-se por “conservas enlatadas” todo produto em que a matéria-
prima foi ou ndo curada, condimentada, embalada em recipiente metalico hermeticamente
fechado, submetldo a vacuo direto ou indireto e afinal convenientemente esterilizado
pelo calor imido e imedi esfriado, r itada a peculiaridade do produto.

Art. 294. Entende-se por “presunto” seguido das especificacdes constadas no re-
1to técnico de identidade e qualidade, exclusivamente o produto obtido com o
pernil dos suinos.

Art. 295. Entende-se por “paleta”, seguido das especificacdes que couberem, o
produto obtido com o membro dianteiro dos suinos.

Art. 296. A designacdo “apresuntado” s6 pode ser dada a produtos elaborados
com recortes de presunto ou paleta de suinos, transformados em massa, condimentados,
enlatados ou néo e esterilizados.

Art. 297. O lombo, as costelas ou outras partes do suino, podem servir para o pre-
paro de conservas que serdo designadas pelas respectivas regides emp das, seguidas
de peculiaridades de caracterizacéo.

Art. 298. Entende-se por “caldo de carne” o produto liquido que resulta do cozi-
mento de carnes, isento de gorduras, tenddes, cartilagens e ossos, filtrados, envasados
e esterilizados.

Art. 299. Entende-se por “pasta” o produto elaborado com carne ou 6rgéao, reduzido
a massa, condimentado, adicionado ou nao de farinaceos e gordura, enlatado e este-
rilizado.

Art. 300. Entende-se por “embutido” todo produto elaborado com carne ou orgaos

vina sal ed

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

§ 2° Permite-se na elaboracdo do charque a pulverizacdo do sal com solugdes
contendo substancias aprovadas pelo S.I.M., que se destinem a evitar alteracoes de ori-
gem microbiana, segundo técnica e proporcdes indicadas.

Art. 313. O charque deve ser considerado alterado:

I - quando tem odor e sabor desagradaveis, anormais;

Il - quando a gordura esta rancosa;

Il - quando amolecido, umido e pegajoso;

IV - quando com areas de coloragdo anormal;

V - quando é “seboso”;

VI - quando apresenta larvas ou parasitas;

VII - por alteracdes outras, a juizo da Inspe¢ao Municipal.

Art.314. Entende-se por “carne desidratada” o produto obtido pela desidratacdo
de carne bovina fragmentada, conveni 1ite cozida, adici da ou ndo de caldo

concentrado ou de gordura fundida, dessecada em aparelhagem e sob temperatura ade-
quada.

Art. 315. E permitido o preparo de conservas is em 1to sob

inspecdo municipal de acordo com o que prevé este Regulamento.

Art. 316. Permitem-se nomes de fantasia nas conservas de carne, desde que se
trate de produto com férmula previamente aprovada.

Art. 317. E permitida a produgio de outros produtos carneos comestiveis que ndo

se enquadram neste Regul 1to desde que seja comprovado cientificamente a sua

comestiveis curado ou néo, condimentado, cozido ou nao, defumado e d ou
néo, tendo como envoltdrio tripa, bexiga ou outra membrana animal.

Paragrafo tnico. E permitido o emprego de peliculas artificiais no preparo de embu-
tidos, desde que aprovados pelo 6rgao competente.

Art. 301. Entende-se por “morcela” o embutido contendo principalmente sangue,
adicionado de toucinho moido ou ndo condimentos e convenientemente cozido.

Art. 302. A Inspecdo Municipal s6 permitira o preparo de embutidos de sangue,
quando a matéria-prima seja colhida isoladamente de cada animal e em recipiente sepa-
rado, rejeitando o pre dos que a ser considerados impréprios
para o consumo.

Art. 303. Os embutidos sao considerados fraudados:

|- quando forem empregados carnes e matérias-primas de qualidade ou em propor-
cao diferente das constantes da férmula aprovada;

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

1Il - quando houver adicdo de agua ou de gelo com intuito de aumentar o volume e
o peso do produto e em proporg¢édo superior a permitida neste Regulamento.

IV - quando forem adicionados tecidos inferiores;

Art. 304. Devem ser considerados alimentos e impréprios para consumo:

I - quando a superficie é umida, pegajosa, exsudando liquido;

Il - quando a palpacéo se verifique, partes ou area flacida ou consisténcia anormal;
1Il - quando ha indicios de fermentacéo putrida;

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

V - quando a gordura esta rangosa;

VI - quando o envoltorio esta perfurado por parasitas que atingiram também a mas
sa;

VIl - nos casos de odor e sabor anormais;

VIII - quando se constatem germes patogénicos;

IX - quando manipulados em mas cor
de E. coli tipica.

de higiene, tr pela presenca

Art. 305. Entende-se por “salgados” produtos preparados com carnes ou 6rgaos
comestiveis, tratados pelo sal (cloreto de sodio) ou misturas de sal, agucar, nitratos, ni-
tritos e condimentos.

Art. 306. Entende-se por “defumados” os produtos que apoés o processo de cura
sao submetidos a defumacao, para lhes dar cheiro e sabor caracteristicos, além de um
maior prazo de vida comercial por desidratacao parcial.

Art. 307. Entende-se por “bacon” e por “barriga— defumada” o corte da parede to-
racico abdominal do porco que vai do externo ao ptibis, com ou sem costelas, com seus

inocui e o seu teor nutritivo.

Art. 318. As questodes relacionadas aos produtos e subprodutos ndo mencionados
neste regulamento seguirdo as condicdes e orientagdes preconizadas nas normas gerais
de inspecao e regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos produtos correla-
cionados.

Secédo VI
Coagulantes, Conservadores, Agentes de Cura e Outros

Art. 319. Entende-se por coagulantes, conservadores, agentes de cura e outros,
substancias empregadas na industria de produtos de origem animal, tendo em vista sua
tecnologia e valor bromatoldégico, conservagao e apresentacao.

Art. 320. Entende-se por “coalho” o extrato aquoso, concentrado a baixa tempera-
tura, dessecado ou nao, preparado com o estdmago de ruminantes. Distinguem-se os
coalhos liquidos, em p6, em pastilhas, e natural seco.

Art. 321. S6 é permitido o uso de coalhos aprovados pelo 6rgdo competente e os
laboratorios que os fabricam ficam sujeitos a sua fiscalizacdo, abrangendo a instalacao,
o equipamento, a elaboragéo, o acondicionamento e a rotulagem dos coalhos.

Art. 322. Entende-se por “sal”, para uso na industria animal, o cloreto de sédio
obtido de jazidas, fontes naturais ou de 4gua do mar.

Art. 323. Nos estabelecimentos de produtos de origem animal deve existir depdsito
apropriado para guarda e conservacéao do sal.

Art. 324. E proibido o emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com cheiro
amoniacal, fermentadas o inadequadas por qualquer outra razédo.

Paragrafo Gnico. E permitida a recuperagéo dessas salmouras, apos fervura e filtra-
¢do, a juizo do S.LM.

Art. 325. Er | por “cc ” 0 produto contendo substancias aromaticas,
sapidas, com ou sem valor alimenticio, empregado com o fim de temperar alimentos,
dando-lhe melhor aroma e sabor.

Art. 326. Entende-se por “corante” substancia que confere um melhor e mais suges-
tivo aspecto aos produtos alimenticios, dando-lhe tonalidades de cor mais atraente.

Art. 327. E proibido o uso ou emprego de substancias quimicas conservadores,
nocivas a saude do homem, nos produtos de origem animal.

Art. 328. Os nitratos e nitritos, de sodio e de potassio, usados na elaboracéo dos
produtos de origem animal ndo devem conter metais pesados, nem substancias toxicas
ou nao permitidas em legislagcdes especificas.

CAPITULO V

Embalagem e Rotulagem

Art. 329 - Entende-se por “embalagem” o recipiente, o pacote ou a embalagem
destinada a garantir a conservacéo e facilitar o transporte e o manuseio do produtos de
origem animal, classificando-se em primaria e secundaria.

§ 1° Entende-se por “embalagem primaria” o invélucro que esta em contato direto

com o produto, devendo este ser de material devidamente aprovado pelo 6rgdo com-
petente.
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§ 2° Entende-se por “embalagem secundaria” o invélucro ou recipiente utilizado
para acondicionar produtos que tent bal

sido los primari

Art. 330. A forma da embalagem e seus materiais deverdo proporcionar uma pro-
tecdo adequada para reduzir ao minimo a contaminacao, evitar danos e permitir uma
rotulagem adequada.

Paragrafo unico. Os materias utilizados na embalagem deverao ser ndo toxicos
nem constituir ameaca para a seguranca ou aptiddo dos produtos nas condi¢des de ar-
mazenamento e de uso especificadas.

Art. 331. Todos os produtos de origem animal entregues ao comércio devem estar

identificados por meio de rétulos registrados, aplicados sobre os prodi

Paragrafo unico. Os produtos de origem animal que devem ser fracionados devem
conservar a rotulagem sempre que possivel ou manter identificacdo do estabelecimento
de origem.

Art. 332. Entende-se por rétulo ou rotulagem toda inscricao, legenda, imagem ou
toda matéria descritiva ou grafica, escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em
relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem do produto de origem animal.

§ 1° Fica a critério do S.L.M. permitir, para certos produtos, o emprego de rétulo
sob a forma de etiqueta ou uso exclusivo do carimbo de inspecao.

§ 2° A juizo do S.1.M. no caso de produtos que por suas dlmensoes nédo comportem
no rétulo todos os dizeres fixados neste Regul: tais d deverao constar da
embalagem coletiva.

Art. 333. A rotulagem devera ser analisada conforme as legislacdes vigentes dos
variados orgaos regulamentadores.

Art. 334. No caso de cassacao de registro ou ainda do fechamento do estabeleci-
mento, fica a firma responsavel obrigada a inutilizar a rotulagem existente em estoque,
sob as vistas da Inspecdo Municipal, a qual entregar a todos os carimbos e matrizes que
tenha em seu poder.

Secédo |

Carimbo de Inspecéo e Seu Uso

Art. 335. Os carimbos de Inspecao Municipal devem obedecer exatamente as des-
cricdes e os modelos anexos, respeitadas as dimensdes, forma, dizeres, tipo e corpo de
letra, devem ser colocados em destaque nos rétulos ou produtos, numa cor Unica, prefe-

rentemente preto, quando impressos, gravados ou litografados.

Art 336 Os diferentes modelos de carimbos de Inspe¢do Municipal, a serem usados

nos 1tos fi pelo S.L.LM., obedeceréo as seguintes especificacoes:
|- modelo 1:
a) dimensodes: 0,03m ( trés os ) de dia 0 quando apli > em

de peso até um quilograma; 0,04m ( quatro 0S ) Nos recipi de peso superlor

a um quilograma, em geral, nos rétulos impressos em papel;
b) forma: circular contendo o mapa do municipio centralizado horizontalmente;

c) dizeres: numero de registro do estabelecimento, isolado e encimado das Palavras
“8.LM. “ e “INSPECIONADO”, colocada horizontalmente centralizados no mapa. Os di-
zeres “ SERVICO DE INSPEGAO MUNICIPAL “, que acompanha a curva superior do circu-
lo; logo abaixo do mapa “ ALCINOPOLIS — MS “, que acompanha a curva inferior do cir-
culo em seu interior; todos os dizeres em fonte “ arial “ e em letra mailscula.

d) uso: para rétulos de produtos utilizados na alimentagdo humana, acondicionados
em recipientes metalicos, de madeira, vidro ou plastico e encapados ou prod envol-
vidos em papel, facultando-se neste caso, sua reproducéo no corpo do rétulo;

Il - modelo 2:

a) dimensoes: 0,07 ( sete centimetros )

b) forma: circular contendo o mapa do municipio centralizado horizontalmente;

c) dizeres: numero de registro do estabelecimento, isolado e encimado das Palavras
“S.LM. e “ INSPECIONADO “, colocada horizontalmente centralizados no mapa. Os
dizeres “ SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL “, que acompanha a curva superior do
circulo; logo abaixo do mapa “ ALCINOPOLIS — MS “, que acompanha a curva inferior do
circulo em seu interior; todos os dizeres em fonte “ arial “ e em letra maiuscula

d) uso: para carcaca ou quartos de bovino em condi¢cdes de consumo em natureza,
aplicando externamente sobre as massas musculares de cada quarto; para carcacas de
suinos, ovinos e caprinos em condi¢gdes de consumo em natureza, aplicado externamente
em cada quarto; de cada lado da carcaca de aves; sobre cortes de carnes frescas ou fri-
gorificadas de qualquer espécie de acougue.

Paragrafo Unico: Os desenhos se encontram no Anexo | deste regulamento

Secao Il

Registro de Rétulo

Art. 337. Os estabelecimentos sé podem utilizar rétulos em produtos de origem
animal quando devidamente aprovados e registrados pelo S.l.M.

Art. 338. A aprovacéo prévia do rétulo deve ser requerida pelo interessado que
instruir a peticdo com os seguintes documentos:

| - exemplares, em 2 (duas) vias, em papel, dos rétulos a registrar ou usar, em seus
diferentes tamanhos;

Il - memorial descritivo do processo de fabricagdo do produto, em 2 (duas) vias,
detalhando sua composicao e respectivas percentagens.

Art. 339. E aconselhavel, para evitar despesas e simplificar a aprovagéo prévia

que os inter dos, antes de ema pecam exame e verificacao de croquis
dos rétulos que pretendem utilizar, f; do-os panhar de clara indicacdo das cores
aempregar.

Art. 340. Os rétulos registrados trardo impressa a declaracao de seu registro no
S.L.M., seguida do nimero respectivo.

Paragrafo Unico. Devera constar a seguinte frase de registro no rétulo: “ Rétulo
Registrado no S.I.M. Alcinépolis — MS sob o N.2..... / ....

Art. 341. Os rotulos s6 podem ser usados para os produtos a que tenham sido des
tinados e nenhuma modificagdo em seus dizeres, cores ou desenhos pode ser feita sem
prévia aprovacgao do S.L.M.

Art. 342. Nenhum rétulo, etiqueta ou selo pode ser aplicado escondendo ou en-
cobrindo, total ou parcialmente, dizeres de rotulagem ou o carimbo da Inspec¢ao Municipal.

Art. 343. Nenhum estabelecimento pode obter o nimero de registro efetivamente,
sem que os rétulos dos principais produtos e subprodutos a serem fabricados estejam
previamente aprovados e registrados no S.L.M.

Art. 344. Os carimbos oficiais em qualquer estabelecimento devem reproduzir fiel
e exatamente os modelos determinados neste regulamento.

CAPITULO VI
Reinspecao Industrial e Higiénico-Sanitaria dos Produtos

Art. 345. Os produtos de origem animal devem ser reinspecionados tantas vezes
quanto necessarias, antes de serem expedidos pela fabrica para consumo, comércio.

Art. 346. Nenhum produto de origem animal pode ter entrada em fabrica sob Ins-
pecao Municipal, sem que seja claramente identificado como oriundo de outro estabe-
lecimento registrado em outro servigo de inspecao oficial.

Paragrafo Gnico. E proibido o retorno ao estabelecimento de origem de produtos
que, na reinspecdo, sejam considerados improprios para o consumo, devendo-se pro-
mover sua transformacao ou aproveitamento condicional.

CAPITULO VII

Transito de Produtos de Origem Animal

Art. 347. Os produtos e materlas-prlmas de orlgem animal procedentes de estabele-
cimentos sob Inspecao Municipal, satisf as ias do pi Regul )

tem livre comerciallzagao no Municipio, salvo em caso de adesao ao SISBI POA, que
podera comercializar o produto de origem animal em todo o territério nacional.

Art. 348. Os produtos de origem animal saidos dos estabelecimentos e em transito
so terdo livre curso quando estiverem devidamente rotulados e, conforme o caso, acom-
panhados de certificado sanitario expedido em modelo préprio, firmado por servidor
autorizado.

Art. 349. Nao esta sujeitoa apresenlagao de certificado sanitario o leite despachado
como matéria-prima devid: ), desde que destinado a estabelecimen-
tos situados em outros icipios para benefici 1to ou industrializacao.

Art. 350. O S.I.M. adotara modelos oficiais de certificado sanitario.

Art. 351. O transporte de produtos de origem animal deve ser feito em veiculos
apropriados, construidos expressamente para esse fim, dotados de instala¢oes frigori-
ficas ou isotérmicas.

§ 12 As empresas de transporte tomarao as necessarias providéncias para que, lo-
go apos o desembarque dos produtos, sejam os veiculos convenientemente higienizados
e desinfetados antes de receberem a carga de retorno.

§ 2° Nenhuma empresa de transporte pode permitir o embarque de animais vivos
destinados ao abate, em numero superior a capacidade normal do veiculo.

CAPITULO VIII
Analises Laboratoriais

Art. 352. Os produtos de origem animal prontos para o consumo, bem como toda
e qualquer substancia que entre em sua elaboracgao, estédo sujeitos a exames tecnolé6-
gicos, fisico- quimicos e microbiolégicos.

Paragrafo unico. Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar pre-
sentes em quantidades superiores aos Ilmltes belecidos pelo I ) especifico
e vigente, respeitando os critérios microbiolégicos, macroscopicos, microscopicos e

fisico-quimicos.

Art. 353. As autoridades de Saude Publica, em sua funcao de vigilancia da alimen-
tacdo nos centro de consumo, devem comunicar a qualquer dependéncia do S.l.M. os
resultados das analises fiscais que realizarem, se das resultar apr do ou
condenacao dos produtos, subprodutos e matérias-primas.

CAPITULO IX

Infragdes e Penalidades

Art. 354. As infragGes ao presente Regul. 1to serdo |
e, quando for o caso, mediante responsabilidade criminal.

Paragrafo Unico. Incluem-se entre as infracdes previstas neste Reg atos
que procurem embaracar a agdo dos servidores do S.I.M. ou de outros érgdos no exercicio
de suas fungées, visando impedir, dificultar ou burlar os trabalhos de fiscalizacdo: desa-
cato, suborno, ou si tentativa; informac ir sobre dados estatisticos refe-
rentes a quantidade, qualidade e procedéncia dos produtos e, de modo geral, qualquer
sonegacao que seja feita sobre assunto que direta ou indiretamente interesse a Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal.

Art. 355. As penas administrativas a serem aplicadas por servidores do S.L.M. serdao
de acordo com o estabelecido na Lei N.2 373, 24 de novembro de 2014.

Art. 356. Para efeito de apreensdo ou condenacio, além dos casos especificos
previstos neste regulamento e na lei de criagdo do S.l.M., consideram-se impréprios
para o consumo, no todo ou em parte, os produtos e subprodutos de origem animal:

I- que se apresentem danificados por umidade ou fermentacgéo, rancosos, mofados
ou bolorentos de caracteres fisicos ou organolépticos anormais, contendo quaisquer
sujidades ou que d em pouco cuidado na manipulagao, elaboragéo, preparo,
conservagao ou acondicionamento;

Il - que forem adulterados, fraudados ou falsificados;
Il - que contiverem substancias téxicas ou nocivas a saude;
IV - que forem prejudiciais ou imprestaveis a alimentacao por qualquer motivo;

V - que nao estiverem de acordo com o previsto no presente Regulamento.

Paragrafo unico. Nos casos do presente artigo, indep 1itemente de quaisquer
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outras penalidades que couberem, tais como multas, suspensao da Inspecao Municipal
ou cassacao de registro, sera adotado o seguinte critério:

|- nos casos de apreensdo, apos reinspecao completa sera autorizado o aproveita-
mento condicional que couber para alimentacdo humana, ap6s o rebeneficiamento deter-
minado pela Inspecao Municipal;

I - nos casos de condenacao, permite-se o aproveitamento das matérias-primas e
produtos para fins ndo comestiveis ou alimentagéo de animais, em ambos os casos me-
diante assisténcia da Inspe¢édo Municipal.

Art. 357. Todo produto de origem animal exposto a venda, sem identificacao que
permita verificar sua verdadeira procedencna quanto ao estabelecimento de origem, locali-
zacdo ou firmar a ,sera ado desti ou seja, produto de origem
animal sem inspecao e fi pr i de | irregular sem o de-
vido registro no servico de inspecéo oficial e como tal, sujeito as penalidades previstas
em legislacao de acordo com a caracterizacao da infracéo.

Paragrafo Unico. As penalidades a que se refere o presente Regulamento e a lei
de criacdo do S.L.M. serdo aplicadas sem prejuizo de outras que, por lei, possam ser im-
postas por autoridades de saude publica ou policiais.

Art. 358. As multas a que se refere o presente Regulamento serao dobradas nare-
corréncia e, em caso algum, isentam o infrator da inutilizacdo do produto, quando essa
medida couber, nem tampouco de acéo criminal.

§ 1° A acdo criminal cabe, nao s6 pela natureza da infragdo, mas em todos os ca-
SOS que se seguirem a recorréncia.

§ 2° Aacédo criminal nao exime o infrator de outras per aserem ap
a juizo do S.L.M. que podera determmar a suspensdo da Inspecdo Municipal, cassacdo
do registro, fi i lido de realizar comércio no Municipio.

o 1to imp

§ 3° A suspensdo ou a cassacao da Inspecdo Municipal sdo aplicadas pelo S.I.M.

Art. 359. Nao pode ser aplicada multa, sem que previamente seja lavrado o auto de
infracao, detalhando a falta cc ida, o artigo mfrmgldo a natureza do estabelecimento
coma lizacdo e a firma r

Art. 360. O auto de infracdo deve ser assinado pelo servidor que constatar a infragdo,
pelo proprietario do estabelecimento ou representantes da firma ou por duas testemu-
nhas.

Paragrafo unico. Sempre que o infrator ou as inhas se a inar o
auto, sera feita declaracao a respeito no proprio auto, remetendo-se uma das vias do
auto de infracdo ao proprietario da firma responsavel pelo estabelecimento, por corres-
pondéncia registrada e mediante recibo.

Art. 361. A autoridade que lavrar o auto de infracdo deve extrai-lo em 2 (duas) vias:
a primeira sera entregue ao infrator e a segunda remetida ao S.I.M. para abertura de pro-
cesso administrativo.

Art. 362. O infrator uma vez multado tera 72 (setenta e duas) horas para efetuar o
pagamento da multa e exibir ao servidor do S.l.M. o competente comprovante de re-
colhimento a reparticao arrecadadora municipal.

§ 1° Quando a reparticdo municipal arr lora estiver la da localidad
onde se verificou a infracao, de maneira a ndo ser possivel o recolhimento da multa den-
tro do prazo previsto neste artigo, devera ser concedido novo prazo, a juizo do servidor
que lavrou o auto de infracao.

§ 2° O prazo de 72 (setenta e duas) horas a que se refere o presente artigo é con-
tado a partir do dia e hora em que o infrator tenha sido notificado da lavratura do auto de
multa.

Art. 363. O ndo recolhimento da multa no prazo legal, implica na cobranga executiva,
promovida pelo S..M. mediante a documentacao existente.

Paragrafo unico. Neste caso pode ser suspensa a Inspecédo Municipal, junto ao es
tabelecimento.

Art. 364. Depois de aplicada a multa, somente a Camara de Recurso podera releva-
la, mediante pedido fundamentado da firma responsavel.

Paragrafo unico. O pedido de reconsideragdo da multa deve ser sempre acom-
panhado do comprovante de seu recolhimento a reparticdo arrecadadora municipal com-
petente.

Art. 365. Aresponsabilidade dos servidores do S.1.M. no que diz respeito a falta de
punicdo das infragGes do presente Regulamento, sera apurada pela chefia imediata.

Art. 366. A conivéncia de servidores do S.L.M. em irregularidades passiveis de pu-
nicdo, é regulada pelo que dispde o Estatuto do Servidor Publico.

Art. 367. Sao responsaveis pela infracao as disposicdes do presente Regulamento,
para efeito de aplicacdo das penalidades nele previstas, as pessoas fisicas ou juridicas:

| - produtores de matéria-prima de qualquer natureza aplicavel a industria animal
desde a fonte de origem, até o r i 1to nos k i 1tos registrados no S.I.M.;

Il - proprietarios ou arrendatarios de estabelecimentos registrados onde forem re-
cebidos, manipulados, transformados, elaborados, preparados, conservados, acondicio-
nados, distribuidos ou despachados produtos de origem animal;

1Il - que despacharem ou transportarem produtos de origem animal;
Paragrafo umco A responsabllldade a que se refere o presente artigo abrange as

infragdes cc las por q q empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou
juridicas que explorarem a industria dos produtos de origem animal.

Art. 368. Aaplicagdo da multa ndo isenta o infrator do cumprimento das exigéncias
a que tenham motivado, marcando-se lhe, quando for o caso, novo prazo para o cumpri-
mento, findo o qual podera, de acordo com a gravidade da falta ea |unzo do S.L.M. ser no-
vamente multado no dobro da multa anterior, suspensaall ou
o registro do estabelecimento.

Art. 369. Os servidores do S.I.M., quando em servigo de fiscalizagdo ou de inspecao
industrial e sanitaria tém livre entrada em qualquer dia ou hora, em qualquer estabele-
cimento que manipule, armazene ou transacione por qualquer forma com produtos de
origem animal.

CAPITULO X

DAS ISENGOES

Art. 370. As isencdes de que trata no Anexo | da Lei N° 373, de 24 de novembro de
2014 se referem aos casos de enquadramento por parte dos proprietarios dos estabeleci-
mento a serem registrados no S.L.M, nos programas de Microempreendedor Individual (
MEI'), Microempresa ( ME ) e/ou Pequena Empresa de acordo com a Lei Geral da Micro
e Pequena Empresa Lei N° 123/ 2006.

Art. 371. Os proprietarios de estabelecimentos a serem registrados no S.I.M podem
também adquirir o beneficio da isencdo de que trata-se na Lei N° 373, de 24 de novembro
de 2014, quando estes se enquadrarem na Politica Nacional da Agricultura Familiar e
Empreendimentos Familiares Rurais de acordo com a Lei Federal N° 11.326, de 24 de
julho de 2006.

Paragrafo Unico: Os casos ndo mencionados de isengdes neste capitulo remeter-
se-d0 as legislagoes estadual e federal vigentes, de acordo com a demanda.

CAPITULO XI

DISPOSIGOES FINAIS

Art. 372. E proibido conceder Inspegao Municipal, mesmo a titulo precario, a qual-
quer estabelecimento que nao tenha sido previamente registrado no S.L.M.

Art. 373. Nos casos de cancelamento de registro ou de relacionamento, a pedido
dos interessados, bem como nos de cassacdo com penalidade, devem ser inutilizados
os carimbos oficiais nos rétulos e as matrizes entregues a Inspecao Municipal mediante
recibo.

Art. 374. Nos bel 1tos sob Inspec¢do Municipal, a fabricagao de produtos
ndo padronizados s6 sera permitida depois de previ aprovada a respectiva formula
pelo S.I.M.

Paragrafo tnico. Entende-se por padrao e por formula, para fins deste Regulamento:

| - matérias-primas, condimentos, corantes e q quer outras st que
entrem na fabricagéo;
- principios b ou composic¢do |
1l - tecnologia do produto.
Art. 375. Alnspecao Municipal permanente org 4, com éncia, I

de servigo com a distribuicao dos servidores, inclusive para os plantées, a fim de atender
ao exame dos animais, das matérias-primas e dos produtos entrados.

Art. 376. Sempre que possivel, o S.I.M. deve facilitar a seus técnicos a realizagao
de estagios e cursos em laboratorios, estabelecimentos ou escolas nacionais ou estran-
geiras.

Art. 377. Em instrucdes aprovadas pelo orgdo executor serdo fixadas as atribuicoes
dos servidores do S.I.M. junto aos estabelecimentos industriais, bem como seus deveres
e responsabilidades nos servigos que lhes forem confiados.

Art. 378. O S.L.LM. promovera a mais estreita cooperacdo com os 6rgaos congéneres
do governo federal e estaduais, icando-se com os respectivos servicos no sentido
de conseguir o maximo de eficiéncia nos trabalhos de inspecéo industrial e sanitaria
dos produtos de origem animal, a fim de que desta colaboracéo reciproca sejam beneficia-
das a industria, a satide publica e economia nacional.

Art. 379. Nos pequenos estabelecimentos de produtos de origem animal, cujo volu-
me de residuos industrializaveis nao justifique a instalacdo de aparelhagem para sua
transformacao, fica, a juizo do S.L.M, permitindo o encaminhamento dessa matéria-prima
a estabelecimentos dotados de maquinario proprio a finalidade.

Art. 380. Os rétulos e carimbos que néo satisfacam as exigéncias do presente Re-
gulamento, s6 podem ser utilizados dentro do periodo fixado pelo S.I.M. para cada caso.

Art. 381. Tratando-se de produto de origem animal in natura ou industrializado,
destinados a alimentacdo humana, a inspecéo a cargo do 6rgdo competente observara
também as prescricdes estabelecidas por 6rgdo competente, quanto aos aspectos de
defesa da saude, individual ou coletiva.

Art. 382. E vedado o comércio de produtos proveni de bel S que
ainda ndo estiverem sujeitos a inspe¢ao municipal nas areas onde esta ja tenha sido im-
plantado.

Art. 383. Na inspecdo e fiscalizacdo de que trata este Regulamento, o S.I.M. obser-
vara, também, as prescricoes estabelecidas pelo Ministério da Saude e agéncia regu-
lamentadora, relativamente aos coagulantes, condimentos, corantes, conservantes, antio-
xidantes, fermentos e outros aditivos utilizados na industria de produtos de origem ani-
mal, elementos e substancias contaminantes.

Art. 384. Para garantir o cumprimento das disposicoes legais pertinentes a Inspecao
Municipal, as autoridades policiais operarao em estreita colaboracdo com os érgaos da
Secretaria Municipal detentora da pasta da Agricultura.

Art. 385. O S.L.M. devera inhar, peric amostras dos produtos ela-
borados nos estabelecimentos sob seu controle para fins de analises nos laboratorios
oficiais, de acordo com o plano de amostragem a ser estabelecido pela inspe¢ao muni-
cipal, além de registrar os dados estatisticos referentes ao abate, condenacao, producao
e outros que porventura venham a ser solicitados.

Art. 386. O S.I.M. balxara ou remeter-se -4 a normas vigentes dispondo sobre as
condicdes higiénit ias arias para a aprovacao dos novos estabe-
lecimentos ou reforma dos existentes de acordo com a respectiva natureza e capacidade

da producéo.

Art. 387. Os casos omissos ou de duvidas que se suscitarem na execucao do pre-
sente Regulamento, serdo resolvidos por decisao do Diretor do 6rgao competente.

Paragrafo tnico. As resolugdes a que se refere o presente artigo terao validade a
partir da data de sua publicacgao.

Art. 388 - Este Decreto entrara em vigor em todo Municipio de Alcinépolis/ MS a
partir da data de sua publicacgao, haja vista, o término dos estudos técnicos que deman-
daram consideravel tempo, com as restricées nele contidas.

Registre-se. Publique-se. Cumpra-se.

Alcinépolis-MS, 18 de margo de 2015.

(a.) ILDOMAR CARNEIRO FERNANDES
Prefeito Municipal



