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Estado de Mato Grosso do Sul
Atos Oficiais da Prefeitura Municipal de Alcmopolls

ALciyapoLYS

DECRETO Ne 31, DE 12 DE JUNHO DE 2015.

“Regulamenta a Lei n° 373, de 24 de novembro de 2014, que dispde sobre a criagdo
do Servigo de Inspecdo Municipal — SIM no M pio de Alcinépolis-MS e os pr dimen-
tos de inspecdo e fiscalizacao 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 atribuicées legais que lhe conferem a Lei Organica Municipal e consideran-
do a necessidade de regulamentacéo do Servigco de Inspecdo Municipal — SIM e, ainda,

CONSIDERANDO que o Decreto n? 16, de 18 de marco de 2015, padecia de vicios

Il - o fur dos )

IV - 0 exame ante e pos mortem dos animais de abate;

V - as fases de recebimento, elaboracao, manipulagao, 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 classificagdo de produtos e subprodutos de acordo com os padrdes previstos
neste Regulamento ou férmulas aprovadas;

VIl - os exames tecnolégicos, microbiol
matérias-primas e produtos, quando for o caso.

fisico-q s e histologicos das

Art. 82 Os servidores incumbidos da execucdo 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 expedic@o.

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. 9°. A simples 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. 10. - A classificacdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal abran-

formais que demandaram importantes alteragées no corpo do texto do mesmo, ge:
DECRETA: | - os de leite e derivados;
CAPITULO| Il - os de ovos e derivados;
DISPOSIGOES PRELIMINARES Il - os de mel e cera de abelha e seus derivados.
Art. 12 O presente Regulamento institui as normas que eslabelecem no Municipio IV - os de pescado e derivados;
de Alcinoépolis/ MS, as condicdes gerais para funci de que
produzem produtos de origem animal, conforme a Lei N° 373, de 24 de novembro de V - os de carnes e derivados.
2014.
Paragrato umco A slmples deslgnacao “estabelecimento” abrange todos os tipos
Art. 22 Ficam sujeitos a inspecéo e reinspecéo previstos neste Regul os emod: de p na classificacdo do presente Regulamento.

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 in-
dustrial e higiénico-sanitario a inspecéo ante e post mortem dos animais, o recebimento,
mampulagao transformacao, elaboracgéo, preparo, conservacao, acondicionamento, em-

g deposito, r transito e consumo de quaisquer produtos e subprodutos,
adicionados ou ndo de vegetais, destinados ou néo a alimentacdo humana.

§ 2° Ainspecdo abrange também os produtos afins, tais como: coagulantes, condi-
mentos, corantes, conservantes, antioxidantes, fermentos e outros aditivos devidamente
aprovados pelo 6rgao competente, usados na industria de produtos de origem animal.

Art. 32 A inspecdo de que trata o presente Regulamento sera realizada:

I-nos
cao;

S que r o leite para beneficiamento ou industrializa-

I - nos que prodi
natureza ou para industrializacao;

ovos para distribuicdo, em

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

fi 1to ou distribuica

ra ber

IV-nos
cao;

que do para distribuicao ou industrializa-

V-nos
e/ou as industrializam;

1tos que r as diferentes espécies de animais,

Art. 42 A concessdo de inspecao municipal isenta o beleci de I

outra inspecdo oficial (estadual ou federal).

Art. 52 Entende-se por estabelecimento de produtos de origem animal, para efeito
do presente Regulamento, qualquer instalagdo ou local nos quais séo abatidos ou indus-
trializados animais produtores de carnes, bem como onde seréo recebidos, manipulados,
elaborados, transformados, preparados, conservados, armazenados, depositados, acon-
dicionados, embalados e rotulados com finalidade industrial ou comercial, a carne e
seus derivados, o leite e seus derivados, o ovo e seus derivados, o pescado e seus deri-
vados, o mel e produtos apicolas.

Art. 62 A inspecdo municipal sera ir em carater per ou periédico.

§ 12 Ainspecao sera de carater permanente nos estabelecimentos de abate.
§22Nos d i bel se dara em carater periodico.

tos ai

Art. 72 A inspeg
cargo do S.I.M., abrange:

industrial higié

g itaria de prod de origem animal, a

| - a higiene geral dos estabelecimentos registrados;

1l- a captago.
mento;

deposito, tr e distribuicdo de agua de

Secédo |

Estabelecimentos de Leite e Derivados

Art. 11. Os estabelecimentos industriais de leite e derivados séo classificados em:
a) usinas de beneficiamento;

b) fabrica de laticinios.

Art. 12. Er | por “ industriais” os destinados ao recebimen-
to de leite e seus derivados para benefici ), cdo, conservacao, fabricacao,

maturagédo, embalagem, acondicionamento, rolulagemeexpedlgao a saber:

§ 12 Entende-se por “usinade b
fim principal receber, filtrar, k fici
diretamente ao consumo.

"0

que tenha por
higieni i

o leite d

e acond

§ 22 Entende-se por “fabrica de laticinios”, o estabelecimento destinado ao recebi-
mento e industrializacdo do leite para a obtencéo de produtos lacteos.

Secao Il

Estabelecimentos de Ovos e Derivados

Art. 13. 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 rece-
bimento, classificacao, acondicionamento, identificacao e distribuicao de ovos em nature-
za.

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

Secéo lll
Estabelecimentos de Mel e Produtos Apicolas

Art. 14. Os estabelecimentos destinados ao mel e a producéo de produtos apicolas
sao classificados em:

- apiario;

11 - entreposto de mel e produtos apicolas.

§ 1°Entende-se por “apiario” o bel destinado a pr ¢ao, industrializa-
cao e classificacdo de mel e seus derivados.
§ 2° Entende-se por “entreposto de mel e produtos apicolas” o bel 1ito
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destinado ao recebimento, classificacdo e industrializagdo do mel e dos produtos apico-
las.

Secédo IV
Estabelecimentos de Pescado e Derivados

Art.15.0s belecil s destinado
cados em:

) e seus derivados séo classifi-

ao

I - entreposto de pescado.

§ 1° - Entende-se por “entreposto de p o > dotado de depen-
déncias e instalacdes adequadas ao recebimento, abate conforme o caso, manipulacao,
frigorificacdo, distribuicao e comércio do pescado, podendo ter anexas dependéncias
para industrializacao.

Secdo V

Estabelecimentos de Carnes e Derivados

Art. 16. Os estabelecimentos de carnes e derivados sao classificados em:

| - abatedouro-frigorifico;

Il - fabrica de produtos carneos;

Il - entreposto-frigorifico.

§ 1° Entende-se por “abatedouro-frigorifico” o estabelecimento dotado de instala-
coes completas e equipamento adequado para o abate, manipulacéo, elaboracéao, preparo
e conservacéo das espécies destinadas ao abate sob variadas formas com destino ao
consumo ou matéria-prima, com aproveitamento completo, racional e perfeito ou com
destinacdo adequada aos subprodutos ndo comestiveis. Possuira instalagcoes de frio
industrial.

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

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

CAPITULO Il

IMPLANTAGAO DE ESTABELECIMENTOS NO S.I.M.

Art. 17. Nao sera autorizado o funcior ) de bel 1tos de prod de

origem animal, para exploragdo do comércio municipal, sem que esteja completamente
instalado e equipado para a finalidade a que se destine.

Paragrafo unico. As i c eo 1to de que tratam este artigo compre-
endem as dependéncias minimas, maquinarios e utensilios diversos, em face da capacida-
de de producéo de cada estabelecimento.

Secédo |

Registro de Estabelecimento

Art. 18. Nenhum bel 1to pode comércio municipal com produtos
de origem animal, sem estar registrado no S.I.M. ou em outro servigo de inspecao oficial.

Art. 19. O registro sera requerido a Secretaria Municipal detentora da pasta de Agri
cultura, instruindo-se o processo com os seguintes documentos:

I- requerimento do interessado solicitando a vistoria da area ou das instalacées ja
existentes.

11 - licenca prévia do terreno expedido pelo 6rgdao ambiental, se for o caso;
Ill- memorial econémico sanitario;
IV- planta baixa

V- termo de compromisso;

VI- 1tar analise cc

crobioldgica e Fisico-Quimica) da agua de abas-
tecimento, realizada por um érgao oficial

VII- cépia dos documentos pessoais do proprietario;

VIII- cépia do contrato ou estatuto social da firma, regi
(no caso de firma constituida);

no 6rgéo cc

IX- copia da Inscricdo Estadual;
§12 Toda a documentacgao supracitada deve ser entregue em duas vias.

Art. 20. A instalacao do S.L.M., depois de cumprida as exigéncias acima, se fara
através da lavratura da ata, que sera assinada pelas autoridades sanitarias competentes

e representantes do oup

Art. 21. Desde que trate de peq 1tos, a juizo do S.I.M. podem
ser aceitos, para estudo preliminar simples “croquis” ou desenhos.

Art. 22. Serdo rejeitados projetos grosseiramente desenhados com rasuras e indi-
cacdes imprecisas, quando apresentados para efeito de registro.

Art. 23. Qual. pliagcdo r delacdo ou construcdo nos estabelecimentos
registrados, tanto de suas dependéncias como instalacdes, so podera ser feito apés
aprovacao prévia dos projetos.

Art. 24. Nao sera registrado o estabelecimento destinado a producéo de alimentos
para consumo humano, quando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza,
possa prejudica-lo.

Art. 25. Autorizado o registro, uma via dos documentos sera entregue ao interessa-
do e a outra arquivada nas dependéncias do S.L.M.

Art. 26. Satisfeitas as exigéncias fixadas no presente Regulamento, o S.I.M. autoriza-
ra a expedicao do “CERTIFICADO DE REGISTRO” constando o nimero do registro, nome
da firma, classificacdo do beleci localizacao ( icipio, cidade, vila e povoado)
e outros detalhes necessarios.

Art. 27. O S.L.M. podera determinar a inspecao perioédica das obras em andamento
nos estabelecimentos em construgdo ou remodelacéo, tendo-se em vista o plano aprova-
do.

Art. 28. O S.I.M. podera auxiliar na orientacao dos diversos tipos de estabelecimen-
tos de produtos de origem animal.

Secao Il
Transferéncia de Registro

Art. 29. 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, pe
lo vendedor ou locador, imediata comunicacao escrita ao S.I.M., esclarecendo os motivos
da recusa.

§2° Enquanto a transferéncia nédo se efetuar, continua responsavel pelas irregulari-
dades que se verifiquem no estabelecimento, a firma em nome da qual esteja registrado.

§3° No caso do vendedor ou locador ter feito a comunicacao a que se refere o pa-
ragrafo 1°, e o comprador ou locatario nao apresentar dentro do prazo de no maximo
trinta dias, os d arios a éncia respectiva, o registro do estabele-
cimento sera cassado, o qual so sera reestabelecido depois de cumprida a exigéncia le-
gal.

§4° Adquirido o estabelecimento por compra ou arrendamento dos iméveis respec
tivos 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.

Secéo lll

Obrigagoes das Firmas

Art. 30. Ficam os proprietarios de estabelecimentos obrigados a:

§12- recolherem as taxas de inspecao sanitaria, previstas na legislacao vigente.

§2°- Cancelado o registro, o material pertencente ao servigo de inspecao oficial, in
clusive de natureza cientifica, o arquivo e os carimbos oficiais da Inspe¢do Municipal,
serdo recolhidos a sede do S.I.M.

Secédo IV

Condicdes gerais para implantacdo de estabelecimentos

Art. 31. Os estabelecimentos de produtos de origem animal devem satisfazer as
seguintes condigoes:

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

sujeitas a int )

Il - devem ser localizados em areas que nao j

Il - ser fisicamente isolados de residéncias e outras dependéncias;

IV — 0 ambiente interno deve ser fechado, com banheiro separado;

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

VI- as areas para recepcao e deposito de matérias-primas, ingredientes e embala-
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gens devem ser separadas das areas de producao, armazenamento e expedicdo do produ-
to final;

VII- as areas de armazer e icao deverdo g ir condicdes adequadas
para a conservacao das embalagens e caractensncas de |dent|dade e qualidade do pro-
duto;

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

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

§2°Sera i cancelado o registro do estabelecimento que permane-
cer com suas atividades paralisadas no prazo superior a 1 (um) ano.

Secdo V

IX - o piso deve ser de material resistente ao i e
antiderrapantes, ndo podem apresentar rachaduras e devem facnlllar a Ilmpeza e desinfec-
Géo;

X - o sistema de drenagem deve ser d | de formaaim
pedir o acimulo de residuos e os ralos com sifoes e grelhas dos em locais ad
dos de forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de insetos;

1ado adeq

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

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

pei as pe

Xl - a ventilagdo em todas as dependé deve ser st

culiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis;

te,

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

XV - as portas devem apresentar dispositivo de fect imediato, si de
vedacao contra insetos e outras fontes de contaminacao e ser de facil abertura, de forma
a ficarem livres os corredores e passagens;

XVI - possuir janelas e basculantes providos de prote¢des contra pragas e em
bom estado de conservagao;

XVII - as portas e janelas deverdo ser construidas de material ndo absorvente e de
facil limpeza, de forma a evitar o acimulo de sujidades;

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

XIX - 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;

XX - os estabelecimentos deverdo 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;

XXI - todos os estabelecimento deverao conter vestiarios, sanitarios e banheiros
adequados ao nimero de funcionarios, conveni 1te situados e nao poderao ter
comunicacao direta com as areas onde os alimentos sdo manipulados;

XXII - juntos aos sanitarios devem existir lavatdrios, com os elementos adequados
para lavar e secar as maos, dispostos de tal modo que o usuario tenha que passar junto
a eles quando retornar a area de manipulagéo;

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

XXIV - ndo sera permitido o uso de toalhas de pano ou papel reciclado;

existir i I t

para lavagem e das maos;

e convenier

XXVI - as lixeiras deverao ter tampas de acionamento ndo manual;

XXVII - deverao existir ir 0 | das para a limp e desinfeccdo dos
utensilios e equipamentos de trabalho,
XXVIII - dispor de energia compativel com ar idade do beleci ).

Art. 32. Os equipamentos e utensilios deverao atender as seguintes condigdes:

I-todos os equlpamentos e ulensnllos nas areas de manipulacdo devem ser de ma
teriais que néo tr st odores, sabores, e sejam nao absorven-
tes, resistentes a corrosdo e capazes de resistir as operagoes de higienizacao;

11 - as superficies deverao ser lisas e isentas de imperfei¢oes (fendas, amassaduras,
etc.) que possam comprometer a higiene dos alimentos ou ser fonte de contaminagao;

1l - 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 finalidade
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;

Art. 33. Nenhum estabelecimento de produtos de origem animal pode ultrapassar
idade de suas instalagdes e equi ]

Art. 34. A construgéo dos
que j em i

itos deve
is ou munici

a outras exigéncias

de obras 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 industrial previstas neste Regulamento ou
atos cc

tares exp s em

do especifica pertinente a questoes higiénico-

Art. 35. Quaisquer outros detalhes serdo previstos em cada caso, por ocasido do
exame dos prolelos de conslrugao, ampliacdo ou reforma de estabelecimentos ou em
instrugdes expedi em e normativas especificas.

Art. 36. Qualquer estabelecimento que tenha seu funcnonamenlo interrompido a
pedido ou por motivos de analises microbioldgi ir fatorias de seus pr
por espago superlor a6 (seis) meses, so podera reiniciar os trabalhos mediante i mspegao

prévia de todas as dependé ir coes e equi ).

Condicdes Higiénicas-Sanitarias dos Estabelecimentos

Art. 37. Todas as operacdes do processo de producdo deverdo realizar-se em
condig¢oes que excluam toda a possibilidade de contaminacao quimica, fisica ou micro-
biolégica que resulte em deterioracdo ou proliferacdo de microrganismos patogénicos.

Subsecdo |

Agua de Abastecimento

Art. 38. O estabelecimento devera dispor de agua potavel em quantidade suficiente
para o d lvimento de suas atividades, com de distribuicao apropriado e

pressdo adequada, temperatura convemenle adequada protecao contra contaminacgdo
e que atenda os padroes fi pela legi ]

§ 12Fica o responsavel legal pelo estabelecimento obrigado a apresentar, semestral-
mente, o laudo de analises fisico-quimico e microbiolégico da agua de abastecimento.

§ 22 Os exames deverao ser realizados por laboratoério habilitado em 6rgao compe-
tente.

§ 32 O reservatorio de agua devera ser higienizado com intervalo maximo de 06
(seis) meses.

§ 42 0O sistema de cloracdo deve possibilitar e garantir a dispersao do Cloro, de for
ma homogénea, por todo o volume de agua do reservatoério.

Subsecéo Il

Instalagoes e Equipamentos

Art. 39. Deve ser priorizada a mant dodasir Oes e equi s de ma-
neira a assegurar as condi¢des ideais de higiene, mantendo-os na forma que foi projetado,

construido e instalado.

Art. 40. Todas as instalacdes, equipamentos e instrumentos de trabalho devem
ser mantidos em condicdes de higiene antes, durante e apos a elaboragdo dos produtos
alimenticios.

Art. 41. Imediatamente apos o término da jornada de trabalho, ou quantas vezes fo
rem necessario, deverao ser rigorosamente limpos o chao, os condutos de escoamento
de agua, as estruturas de apoio e as paredes das areas de manipulacéo.

Art. 42. Os equipamentos de conservacao dos alimentos devem atender as condi-
coes de funcionamento, higiene, iluminacao e circulagdo de ar, devendo ser higienizados
sempre que necessario ou pelo menos uma vez por ano.

Art. 43. Todos os produtos de higienizacdo 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. 44. Os vestiarios, sanitarios, banheiros, as vias de acesso e os patios que fa-
zem parte da area industrial deverao estar permanentemente limpos.

Art. 45. Os subprodutos deverédo 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. 46. Os residuos deverdo ser retirados das areas de manipulacéo 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. 47. E proibida a presenca de animais nos arredores e interior dos estabelecimen-
tos.

Art. 48. Devera ser aplicado um programa eficaz e continuo de combate as pragas
e vetores.

§12 Os estabelecimentos e as areas circundantes deverao ser inspecionados perio-
dicamente, de forma a diminuir ao minimo os riscos de contaminacao.

§2° Em caso de alguma praga invadir os estabelecimentos deveréo ser adotadas
medidas de erradicagéo.

§32 Somente deverao ser empregados praguicidas se nao for possivel a utilizacao
eficaz de outras medidas de precaucéo.

§4° A aplicacao de praguicida devera obedecer a critérios técnicos de forma a ga-
rantir 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 6rgao competente.

Art. 49. Devera dispor de |Ium|nat;ao natural ou artificial de modo que as operacdes
p ser las de forma higiénica. A intensidade devera ser suficiente para as
operacdes que se destinem. As lampadas deverao estar prc i afimde ar
que os alimentos nao sejam contaminados quando estas se quebrarem.

Art. 50. Devera dispor de adequada ventilagdo para o controle de odores, vapores,
condensacdo e umidade visando prevenir a alteragdo dos produtos e surgimento de
condig¢des sanitarias inadequadas do ambiente.

Subsecdo lll
Higiene e Saude do Colaborador
Art. 51. Os operarios que trabalham na industria de produtos de origem animal de-

vem apresentar condicdes de saude e ter habitos higiénicos adequados e nao sofrer de
doengas que os incompatibilizem com os trabalhos de fabricacao de géneros alimenticios.
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Art. 52. E obrigatorio 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. 53. Os manipuladores devem:

| - ter asseio pessoal, manter as unhas curtas, sem esmalte ou base, nao usar ma-
quiagem e adornos, tais como anéis, brincos, dentre outros;

bhal i,

Il - usar

presos e pr com touca;

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

IV - ndo fumar nas dependéncias do

1to;

V - extrato seco desengordurado - minimo 8,4% (oito e quatro décimos por cento);
VI - extrato seco total - minimo 11,4% (onze e quatro décimos por cento);

VII - indice crioscopico minimo - -0,5302H a -0,5502H (equivalentes a -0,5122C a -
0,5312C);

Art. 69. Entende-se por “leite de reteng¢ao” o produto da ordenha, a partir do 302
(trigésimo) dia antes da parigéo.

Art. 70. Entende-se por “colostro” o produto da ordenha obtido apés o parto e en-
quanto estiverem presentes os elementos que o caracterizem.

Paragrafo unico. E proibido o aproveitamento para fins de alimentagdo humana,
do leite de retencao e do colostro.

Art. 71. Aproducao de leite das espécies caprma ovma e outras flcam su|e||as as
mesmas determinacdes do presente Regul; as cor

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

- proteger o rosto ao tossir ou espirrar;
VII - ndo comer e mascar chicletes nas areas de manipulacao dos alimentos;
VIl - evitar todo ato que possa direta ou indiretamente contaminar os alimentos.

Art. 54. Se houver a opg¢ao pelo uso de luvas e mascaras estas deverdo ser mantidas
em perfeitas condicdes de limpeza e higiene, bem como, deverao ser trocadas diariamen-
te, ou sempre que se fizer necessario.

Paragrafo tnico. O uso das luvas nédo dispensa o operario da obrigacdo de lavar
as maos sempre que se fizer necessario.

Art. 55. Roupas e objetos pessoais ndo poderao ser guardados nas areas de mani-
pulacao de alimentos.

Art. 56. Os manipuladores de alimentos ndo poderao ser veiculos de qualquer tipo
de contaminagéo.

§12Em caso de suspeita de enfermidade, que possa de qualquer forma contaminar
os alimentos, o funcionario devera ser imediatamente afastado das atividades de mani-
pulacao, até liberagao médica.

§22 Apresentando o funcionario infec¢des, irritagao ou prurido cutaneos, feridas
abertas, diarréia, ou qualquer outro tipo de enfermidade, que pela sua natureza, seja pas
sivel de contaminar os alimentos, devera o responsavel pelo estabelecimento tomar as
medidas necessarias para afastar o funcionario da atividade de manipulagao até que o
mesmo tenha liberacao médica.

Art. 57. O resp avel pelo tomara as medidas necessarias para
garantir o cumprimento das regras de higiene pessoal dos manipuladores de alimentos.

Art.58.Ai vancia dos pr Iegals contidos nesta subsecao importara,
ao responsavel pelo belecimento, a do das sancoes previstas neste regula-
mento.

ha-

Art. 59. Os manipuladores devem estar para as ativid K
das de acordo com as Boas Praticas de Fabricacéo - BPF.

Subsecéo IV
Matéria-Prima, Ingredientes e Embalagens

Art. 60. As matérias-primas ou ingredientes utilizados na elaboracéo dos produtos
alimenticios deverao estar limpos e em boas condic¢des higiénico-sanitarias.

Paragrafo nico. As matérias-primas ou ingredientes deverdo ser inspecionados
e classificados antes de seguirem para a industrializacéo.

Art. 61. As matérias-primas, ingredientes ou produtos alimenticios industrializados,
armazenados, acondicionados ou transportados devem estar dentro do prazo de validade.

Art. 62. 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 lim-
peza.

Art. 63. E proibida a reutilizagdo de embalagens.

Art. 64. Todos os produtos ios devem ser

a sua inviolabilidade.

de forma a garantir

Art. 65. As embalagens ou recipientes deverao ser insg los e, se ario,
higienizados imediatamente antes do uso, com o objetivo de assegurar sua inocuidade.

Art. 66. Os veiculos destinados ao transporte de alimentos refrigerados ou congela-
dos devem dispor de meios que permitam verificar a temperatura e, quando necessario,
a umidade que devem ser mantidas dentro dos niveis adequados.

CAPITULO IV

INSPEGAO INDUSTRIAL HIGIENICO-SANITARIO

Secédo |

Leite e Derivados

Art. 67. Entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta, em condi¢oes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas. O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que
proceda.

Art. 68. Considera-se leite normal, o produto que apresente:

| - caracteres normais;

11 - teor de gordura minimo de 3% (trés por cento);

1l - acidez em graus Dornic entre 0,14 e 0,18 (quatorze e dezoito);

IV - densidade a 152C (quinze graus Celsius) entre 1.033 (mil e trinta e trés) e 1.034
(mil e trinta e quatro);

nos regul s técnicos de identidade e qualidade.

Art. 72. E obrigatéria a produgao 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 orde-
nha, aos utensilios e ao transporte.

Art. 73. Denomina-se “gado leiteiro” todo rebanho explorado com a finalidade de
produzir leite.

Art. 74. Sao obrigatdrias as provas bioldgi para s de tuberculose e
brucelose, praticadas tantas vezes quantas r arias nos i )S que pro-
duzem leite tipo “A” e, conforme o caso, naqueles que produzem outros tipos de leite.
Essas provas sé podem ser feitas por médico veterinario oficial ou por médico veterinario
particular habilitado que obedeca integralmente aos planos oficialmente adotados.

Art. 75. E proibido misturar leite, sem a retirada de amostra de cada produtor, de
vidamente identificada para fins de analise.

Art. 76. O equipamento de refrigeracao do leite deve ser resguardado de poeira,
dos raios solares e das chuvas.

Art. 77. No transporte do leite das propriedades rurais as usinas de beneficiamento
e fabricas de laticinios, devera observar as dicdes higiénico: itarias e técnicas
promovendo a conservacdo da qualidade até ar doem belecimento sub id
a inspecdo sanitaria oficial.

Art. 78. Qualquer tipo de leite s6 pode ser dado ao consumo devidamente pasteuri-
zado em I

1tos previstos neste Regt )

Art. 79. O leite pasteurizado deve satisfazer as dicdes higiéni itarias
conforme as boas praticas agropecudrias para obtencéo da malerla prima.

Art. 80. Ent por ber ) do leite, seu tratamento desde a selecéo,
por ocasido da entrada em qualquer estabelecimento, até o acondicionamento final,
compreendendo uma ou mais das seguintes operagées: filtracdo, pasteurizacao, refri-
> e outras praticas tecnicamente aceitaveis.

geracao,

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

Art. 81. Entende- -se por flllragao a retirada por processo mecanico das impurezas
do leite, mediante centri ) ou p em tecido filtrante préprio, sob pressao.

Paragrafo tnico. Todo leite destinado ao consumo deve ser filtrado, antes de qual
quer outra operacgao de beneficiamento.

Art. 82. Entende-se por pasteurizacao o emprego conveniente do calor, com o fim
de destruir totalmente a flora microbiana patogénica sem alteracao sensivel da consti-
tuicao fisica e do equilibrio do leite, sem prejuizo dos seus elementos bioquimicos, as-
sim como de suas propriedad normais.

organolépti
§ 12 Permite-se os seguintes processos de pasteurizagao:
| - pasteurizagao lenta, que consiste no aquecimento do leite a 62 - 652 C (sessenta

e dois a sessenta e cinco graus Celsius) por 30 (trinta) minutos, mantendo-se o leite em
grande volume sob a a lenta, em aparelt propria;

Il - pasteurizagdo de curta duracao, que consiste no aquecimento do leite em ca-
mada laminar a 72 a 752 C (setenta e dois a setenta e cinco graus Celsius) por 15 a 20
(quinze a vinte) segundos, em aparelhagem prépria. Deve ser pasteurizado em equipa-
mento de placas, dotado de painel de controle com termo registrador e termorregulador
automaticos, 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 42C (quatro graus Celsius) e envase em circuito fechado no menor prazo possi-

vel, sob dicdes que mini contamir

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

§32 Tolera- se 0 aquecimento entre 68- 70 ° C ( sessenta e oito a setenta graus centi
grados ) por 2- 5 ( dois a cinco ) minutos a vapor direto, devidamente filtrado do leite des
tinado a fabricacao de queijos.

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

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

Art. 83. Entende-se por refrigeracéo, a aplicacdo do frio industrial ao leite cru ou
pasteurizado, baixando-se a temperatura a graus que inibam, temporariamente, o desen-
volvimento microbiano.

Art. 84. O leite pronto para o consumo devera ser levado ao comércio distribuidor
através de veiculos com carrocarias providas de isolamento térmico e em casos especi-
ficos dotadas de unidade frigorifica, para alcancar os pontos de venda com temperatura
néo superior a 7°C (sete graus Celsius).

§12Em bel 1tos de laticinios de peq porte podem ser adotados
outros meios de transporte desde que assegurem a completa vedacéo e refrigeracao
dos produtos e que nao ultrapassem a temperatura de 72 C ( sete graus Celsius ).

Art.85.As aulorldades de vigilancia sanitaria fiscalizarao as condi¢c6es de manuten-
¢éo do leite nos k di e vareji

Art. 86. E obrigatoria a analise do leite destinado ao consumo ou a industrializagéo.
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Paragrafo unico. Os estabelecimentos sao obrigados a controlar as oes do

essa fir

leite que recebem, conforme legislacao vigente.

Art. 87. 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.

1l - 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 apropria-
dos.

Art. 88. Dada a imprecisdo das provas de rotina s6 podera ser considerado anormal,
e desse modo condenado por fraude, o leite que se apresente fora do padrao no minimo
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 crioscoé-
pico.

Art. 89. Devera constar na denominacao de venda do leite beneficiado para comerci-
alizacao 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%;
1Il - desnatado: devera apresentar gordura (g/100 g) no maximo de 0,5%.

Art. 90. Imediatamente ap6s a pasteurizacao o leite por meio de testes enzimaticos
devera apresentar:

| - prova de fosfatase alcalina deve ser negativa;
- prova de peroxidase positiva.
Art. 91. Para a determinacgdo do padrao microbiolégico do leite adotam-se como

requisito contagem padrdo 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. 92. Considera-se leite improprio para consumo, o que nao satisfaca as exigén-
cias previstas neste regulamento ou em outras legislagoes pertinentes a inspecao e fis-
calizacdo do leite.

Art. 93. Consid fraudad jul do ou falsificado qualquer leite que proposi-
tadamente for alterado nas suas caracteristicas normais ou for de um tipo e se apresentar
rotulado como de outro de caracteristica superior.

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

) cor

Art. 94. 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. 95. Os produtos derivados do leite seguirdo seus respectivos regulamentos
técnicos de identidade e qualidade (RTIQ) seguindo as normas pertinentes a tecnologia
de producéao.

Art. 96. Os casos nao 1ados neste r 1to serédo devi
normatizados ou remeter-se-do as legislacoes estadual e federal vigentes, de acordo
com a demanda.

Secao Il

Ovos e Derivados

Art. 97. S6 podem ser expostos ao consumo publico ovos frescos ou conservados,
quando previamente submetidos a exame e classificacéo previst I

neste Regt ]

Art. 98. Consideram-se ovos frescos os que nao forem conservados por qualquer

processo e se enquadrem na classificacdo k ida neste Regul ]

Art. 99. Pela simples designacdo “ovos” entendem-se os ovos de galinha.

serao acc hados de desi do da de

Paragrafo unico. Os
que procedam.

Art. 100. Os ovos para consumo no municipio devem ser inspecionados e classi-
ficados em estabelecimentos registrados, designados “Entrepostos”.

Art. 101. Os entrepostos de ovos deverao adotar um sistema de identificagao 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. 102. - A Inspecéo dos ovos incidira sobre as seguintes caracteristicas:
I - verificacdo 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.

Art. 103. Todos os recipientes d [} em mal

estado ou improprio, devem ser apreendidos e inutilizados.

de ovos, jul

Art. 104. Aovc deve serr em camara destinada exclusivamente a

Art. 105. O ovo sera classificado em grupos, classes e tipos, segundo a coloragao
da casca, qualidade e peso:

| - da coloracdo:

a) branco: enquadra-se neste grupo o ovo que ap cascade do branca

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 turvacao, relati ite ecomas intactas;
4. gema descentralizada e deformada, porém com contorno definido e sem desen-

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

Art. 106. Sao considerados “Industrial” os ovos que ndo se enquadrarem nas carac-
teristicas fixadas nos artigos anteriores, mas forem iderados em boas cc
podendo ser destinados ao emprego em feitarias, padarias e simil. oua |ndustr|a-
lizacao.

Art. 107. A administracdo dos entrepostos comunicara obrigatoriamente aos forne-
cedores ou proprietarios de ovos, a classificagédo obtida.

Art. 108. 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 instalagées e
equipamentos adequados para tanto.
Paragrafo tnico. Quando o bel ndo se dedi ao preparo dessas
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. 109. Os ovos enquadrados em uma classificacdo nao podem ser vendidos
misturados com os de outra.

Art. 110. Os ovos serao reinspecionados tantas vezes quantas a Inspe¢do Municipal
julgar necessario.

Art. 111. Sao considerados improprios para consumo os ovos que apresentem:

| - alteracGes da gema e da clara (gema aderente a casca, gema arrebentada, com
manchas escuras, presenca de sangue alcangcando 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

VIIl - quando content b

IX - por outras razées a juizo da Inspecdo Municipal.
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Art. 112. Sempre que a Inspecao Municipal julgar necessario, remetera amostras
de ovos a laboratdrios credenciados, para exame microbiolégico.

Art. 113. Mediante a interdicao da propriedade rural pelo 6rgédo de defesa sanitaria
animal competente, onde seja conslalado qualquer surto de doenca infectocontagiosa
que justifique tal medida, o d da producao seguira as prerrogativas do foco ins-
talado.

Art. 114. Os ovos devem ser acondicionados em caixas padrdes, indicando nas
testeiras os tipos contidos.

Art. 115. Os ovos devem ser )s em 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. 116. 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. 117. As questdes relacionadas a fabrica de conservas de ovos seguirao as
condigdes e orientacdes preconizadas nas normas gerais de inspe¢éo e regulamentos
técnicos de identidade e qualidade dos produtos correlacionados.

Secéo lll

Mel e Produtos Apicolas

Art. 118. Entendem-se por “Mel” , o produto alimenticio produzido por abelhas me
liferas, a partir do néctar das flores ou das secrecdes procedentes de partes vivas das
plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas
de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especifi-

cas proprias, armazenam e deixam madurar nos favos da colméia.

Art. 119. A classificacdo do mel seguira as disposicdes preconizadas nas normas
técnicas higiénico-sanitarias e tecnolégicas para mel, cera de abelhas e derivados e re-

§12 A designacao “Mel” sera utilizada para o mel floral e suas variagdes.

§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. 122. O mel é uma solucédo concentrada de agu comp ancia de gli
cose e frutose, lo uma i cC de outros hldratos de carbono enzimas,
aminoacidos, acidos org: minerais, substancias aroma S e graos

de poélen, podendo conter cera de abelhas procedente do processo de extracdo. Para
verificacdo 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) acucares redutores de glicose: minimo 72%;
f) agucares 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.

gulamento técnico de identidade e qualidade do mel e produtos apicolas (legislaca
federal).

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 € microscopi 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 excre¢oes de insetos sugadores de plantas que se en
contram sobre elas.

1l. de acordo com o procedimento de obtencdo 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 crlslallzado ou granulado éo mel que sofreu um processo natural de solidi-
como cor ia da cristali > dos ag H

. =

€) 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;

€) ambar;

f) ambar-escuro.

Art. 120. O mel podera apresentar-se a granel ou f lo. Deve ser dici
do em embalagem apta para alimento, adequada para as licGes previst:

namento e que confira protecdo adequada contra contaminagao.

de armaze-

Paragrafo unico. O mel em favos e o mel em pedacos de favos devem ser acondicio-
nados em embalagens destinadas para sua venda direta ao publico.

Art. 121. Adenominacéo de venda seguira a classificacao conforme sua origem:

j)at sacaratica ou de invertase: minimo 7 - tolera-se 2 desde que a reagao
de HMF seja menor que 5 mg/kg.

Art. 123. O mel é considerado improprio para o consumo quando apresentar:
|- residuos estranhos que traduzam falta de escrupulos na extragcdo e embalagem;
11 - alterag@o ou fermentacao com formacéao de espuma superficial;

1l - presenca de germes patogénicos ou flora microbiana capaz de altera-lo com o
tempo;

IV - acidez elevada, odor ou sabor anormais;
Art. 124. - Sera considerado fraudado o mel que revelar a presenca de:
| - adocantes naturais ou artificiais;

Il - substancias aromatizantes;

1Il - amido (reac@o lugol neg: ) gelatina ou quaisq outros esp

IV - conservadores ou corantes de qualquer natureza;
V - redutores de acidez.

Art. 125. 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 vene-
no.

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

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

§42 Entende por “Geleia Real Liofilizada” o produto da secrecao do sistema glandu-
lar cefalico (glandulas hipofaringeanas e mandibulares) das abelhas operarias, coletado
até 72 (setenta e duas) horas, que sofreu uma desidratacao pelo processo de liofilizagédo.

§52 Entende-se por “Pélen Apicola” o ltado 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 substéancias resinosas, gomo-
sas e balsamicas, colhidas pelas abelhas, de brotos, flores e exsudatos de plantas, nas
quais a abelhas acrescentam secrec¢des salivares, cera e pélen para elaboracao final do
produto.

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

Art. 126. E permitida a fabricago de produtos derivados de mel, como o “Hidromel”,
“Vinho de mel”, “Vinagre de mel” e outros, desde que a férmula seja previamente apro-
vada pelo 6rgdo competente, ouvidas as autoridades da Saude Publica.

Art. 127. As questdes referentes as instalagoes, equipamentos, classificacao, rotula-
gem, critérios de inspecao e demais itens pertinentes a inspecdo de mel e produtos
apicolas nao tratados neste Regulamento seguirdo as legislacdes especificas e vigentes.

Secéo IV

Pescado e derivados
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neste r

Art. 128. A denominagéo genérica “P
os peixes destinados ao consumo humano.

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 destmo ao consumo humano, estes serédo devidamente normatizado
ou -se-a a legi

¢ 9
Art. 129. O pescado em natureza pode ser:
1 - fresco;

Il - resfriado;

1l - congelado.

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

§ 2° - Entende-se por “resfriado” o pescado, devidamente eviscerado e acondiciona-
do em gelo e mantido em temperatura entre - 0,5 a 2°C (menos de meio grau Celsius a
dois graus Celsius).

§3°- Enlende-se por “congelado” o ¢ 1o, devid. ite ado e tratado
por pr de | 1ito em peratura ndo superior a - 25°C (menos
vinte e cinco graus Celsius).

Art. 130. Depois de sub ao congel ) O | lo deve ser mantido em

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

Art. 131. E obrigatéria a evisceracédo do pescado, seja como produto pronto para
comercializacdo ou matéria-prima.

Art. 132. 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 qualquer evidencia de decomposi-
cao, manchas por hematomas, coloracao distinta a normal para a espécie considerada,
incisGes 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 evisceragéo,
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 idade 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
i P

§ 2° Ainspecao verificara o estado das salmouras, massas, 6leos e outros ingredien-
tes empregados na fabricacéo de prod dep pedindo o uso dos que nao
estiverem em condigoes satisfatorias.

Art. 137. E obrigatoria a limpeza e evisceragio do pescado utilizado na elaboragéo
de produtos em conservas ou curados destinados a alimentacao humana, qualquer que
seja a forma de seu processamento.

Art. 138. 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;

Il - quando apr
das em legislacdo especifica.

deter ancia em proporc¢oes acima das permiti-

Art. 139. Os derivados de pescado sdo considerados alterados:
| - quando apresentar odor e sabor desagradavel anormais;

Il - quando amolecido, Umido 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. 140. - 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. 141. As questoes relacionadas a produtos derivados do pescado, ndo tratados
neste regulamento, seguirdo as condi¢oes e orientagcdes preconizadas nas normas gerais
de inspecao e regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos produtos correla-
cionados.

Secdo V

Carnes e derivados

Subsecéo |
Inspecao ante mortem

Art. 142. Nos estabelecimentos a Inspecdo Municipal é permitida o abate de bovi-
deos, suinos, ovinos e caprinos bem como das diferentes aves domésticas, usadas na
alimentagdo humana.

Art. 143. 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 ocasido da chegada de animais, a inspecdo municipal deve verificar os do
cumentos sanitarios emitidos pelo 6rgao de defesa sanitaria animal estadual, no qual
consta dados referentes a vacinacao contra febre aftosa e de procedéncia e julgar as
condig¢oes de sautde do lote.

§2° Toda situacdo 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. 144. Por se tratar de uma doenga que requer notlllcagao imediata, quando hou
ver i

as familias Scombridae, Scombresocidae, Clug Corypt

Art. 133. O julgamento das condicdes sanitarias do pescado resfriado e do congela-
do sera realizado de acordo com as normas previstas para o pescado fresco, naquilo
que lhes for aplicavel.

Art. 134. - Considera-se improéprio para o consumo, o pescado:

| - de asp rept ite, mutilado, trat > ou deformado;

Il - que apresente coloragéo, cheiro ou sabor anormais;

1Il - portador de lesdes ou doencas microbianas que possam prejudicar a saude
do consumidor;

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

V - tratado por antissépticos ou conservadores ndo aprovados pelo 6rgdao compe-
tente;

- proveniente de aguas contaminadas ou poluidas;

VII - procedentes de pesca realizada em d do com a legislagdo 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. 135. Entende-se por derivados do pescado os produtos e subprodutos, comes-
tiveis ou néo, com ele elaborados no todo ou em parte.

Art. 136. O pescado r do nos 1tos industriais s6 podera ser uti-
lizado na elaboracao de produtos comestiveis depois de submetidos a Inspe¢do Sanitaria.

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

de carbunculo | atico, a i | 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 ndo 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 aplicacédo do soro, para sacrificio de
qualquer animal do lote;

IV - determinar a limg e déncias e locais onde estiverem
em qualquer momento esses animais, compr a cdo, a queima de toda a
palha, esterco e demais detritos e imediata aplicacdo, em larga escala, de uma solugdo
de soda a 5% (cinco por centro) ou de outro desi 1te especifi aprovado pe-
lo 6rgao competente;

cdo das dep

Art. 145. A ad acdo dos fica obrigada a tomar as medidas
mais adequadas no manejo e nos métodos de insenssibilizacdo atentando-se ao bem
estar animal.

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

Art. 146. E proibido o abate de qualquer animal que nio tenha permanecido pelo
menos 24 ( vinte e quatro ) horas em descanso, jejum e dieta hidrica nos depésitos do
estabelecimento.

§ 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 r porém, em hipé 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.
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Art. 147. 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 encar
regado da inspecéo final na sala de abate.

§ 2° Qualquer caso suspeito implica no exame clinico do animal ou animais relacio-

nados, procedendo-se de acordo com as medid: belecidas neste Regul. )

Art. 148. Nenhum animal ou lote pode ser abatido sem autorizacédo da inspecao
municipal.

Art. 149. 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. 150. As fémeas em gestacdo adiantada ou de parto recente, ndo portadoras de
doengas infecto-contagiosas, podem ser retiradas do estabelecimento, para melhor apro-
veitamento.

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

Art. 151. Animais com sinais clinicos de paralisia decorrente de alteragées metaboli-
cas ou patol serao destinados ao abate de emergéncia.

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

Art. 152. 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 Necrop ; 0S animais devem ser incinerados ou transformados em
aparelt apropriada, apl lo-se as medidas de defesa sanitaria animal em vigor.
Cabe ainspecédo icipal aocorréncia ao servigo veterinario oficial, esclare-

cendo a procedencna dos animais e a zona percorrida pelos mesmos de modo a serem

pror tc sanitarias lhaveis.
§ 2° Nao existindo no Pais peste bovina, pleuropneumonia contagiosa, tularemia
e nem a triqui compete a inspe¢do municipal cooperar em que se evite a eventual

introducdo e propagacdo dessas doencas no territério nacional.

§ 3° No caso de qualquer outra doenca contagiosa nao prevista no presente artigo
o sacrlflcm é também feito em separado para melhor estudo das les6es e verificacoes

comp itares para diagné

Art. 153. No caso das doencas referidas no artigo anterior, os animais do respectivo
lote devem ficar em observacéo por prazo variavel, a juizo da inspe¢do municipal e do
servico veterinario oficial, tendo-se em vista a doenca e seu periodo normal de incubacéo.

Art. 154. 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. 155. E proibido o abate de suinos machos néo castrados ou de animais que
mostrem sinais da castragao recente.

Art. 156. Quando o exame ante mortem constatar casos isolados de doengas néo
contagiosas, que por este Regul 1to implique na di do total do animal, ele é
abatido no final da matanca normal e a seguir devem ser d didas higiénico-
sanitarias rigorosas.

Art. 157. Quando o exame ante mortem constar casos isolados de doencgas nao
contagiosas, que por este Regul permitam o apr i licional do ani-
mal, ele é abatido no fim das atividades de abate.

) cor

Art. 158. Sdo 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. 159. A existéncia de animais mortos ou caidos em velculos transportadores,
currais ou em qualquer dependéncia do k deve ser imedi ite 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 sao realizadas em locais apropriados, previstos
neste Regulamento.

Art. 160. Quando a Inspecdo Municipal autorizar o transporte de animais mortos
ou moribundos para o setor de necropsias, deve usar veiculo especial, apropriado, imper-
meavel, que permita desinfec¢do logo apos sua utilizagdo.

§ 1° Havendo suspeita de doenca infecto-contagiosa, e feito o tamponamento das
coberturas naturais antes do transporte de modo a ser evitada a disseminacéo 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 rigorosamente

além do veiculo utilizado no transporte, o piso do setor, todos os instrumentos e objetos
que entrarem em contato com o animal abatido.

Art. 161. 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. 162. O lote no qual se verifique qualquer caso de morte natural, s6 sera abatido
depois do resultado da necropsia.

Art. 163. 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 conducéo utilizados e hora de chegada. Para tal fim, existira um impres-
so designado “Mapa do Movimento de Animais”, onde constara também o estoque nos
currais, campos de repouso e outros locais.

Subsecao Il

Abate

Art. 164. Sé é permitido o sacrificio de 1tos de aba

te humanitario, seguida de imediata sangria.

por meio de prc

s de abate |
dos

§ 12 Entende-se por “pr
técnicas e cientificas que garantam o b t
racdo de sangria.

itario” o conjunto de diretrizes

desde arecepcao até a ope

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

Art. 165. 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. 166. As aves devem ser submetidas aos processos de depenagem e escalda-
gem apds a sangria:

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

Il - a escaldagem devera, obrigatoriamente, ser executada logo apds o término da
sangria, sob condicdes definidas de temperatura e tempo, ajustados as caracteristicas
das aves em processamento (frango, galinha, 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, o 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. 167. 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 operacdo depilatéria sera completa a mao e as carcacas lavadas conveniente-
mente antes de evisceradas.

Paragrafo tnico. E proibido o chamuscamento de suinos.

Art. 168. A evisceragdo deve ser realizada sob as vistas de funcionarios da inspecao
municipal, em local que permita pronto exame das visceras, com identificacéo perfeita
entre estas e as carcacas.

§ 1° Sob pretexto algum pode ser retardado evisceragao.

§ 2° Ainspecao municipal agira com rigor no caso de carcat;as contaminadas por

fezes no momento da evisceragéo, aplicando as medidas p! no lo “Ins-
pecdo Pos Mortem”.

Art. 169. 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. 170. E proibida a insuflagdo de animais ou qualquer 6rgéo parenquimatoso.

Art. 171. 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. 172. Todas as atividades de abate s6 poderao ter inicio apos inspecéao prévia
higiénico-sanitaria da sala de abate e dependéncias, pelo S.I.M, rotineiramente.

Art. 173. Abate de emergéncia é o sacrificio imediato de animais apresentando
condig¢des que indiquem essa providéncia.

Paragrafo unico. Devem ser abatidos de emergéncia os animais doentes, agonizan-
tes, com fraturas, contusao generalizada, hemorragia, hipo ou hipertermia, decubito for
cado, sintomas nervosos e outros a juizo da Inspecdo Municipal.

Art. 174. Sempre que haja suspeita de processo sef air
Iancara mao do exame microbioldégico, principalmente quando houver inflamacéao dos
ir utero, arti oes, pulmoes, pleura, peritonio ou lesGes supuradas
e gangrenosas.

Art. 175. E proibido o abate de emergéncia na auséncia de servidor da Inspegio
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Art. 176. Sao considerados improprios para consumo os animais que, sacrificados
de emergéncia se enquadrem nos casos de condenacao previsto neste Regulamento ou
por outras razdes justificadas pela inspe¢ao municipal.

Paragrafo Unico. Sempre que os animais abatidos de emergéncia apresentem, lo-
go apds a morte, carne com reacao francamente acida, as carcacas serdo consideradas
improprias para consumo.

Art. 177. Animais que tenham morte acidental nas dependéncias do estabeleci-
mento, desde que imediatamente sangrados, a juizo da inspecao municipal, podem ser
aproveitados.

Paragrafo unico. N casos, a inspecao municipal d a por meio da observa-
cao da riqueza de sangue na musculatura e na coloragdo 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 congestao hipostatica;
verificara se a ferida de sangria tem ou ndo bordas infiltradas de sangue; levara em con-
ta a coloracao da parede abdominal e odor que se exala no momento da evisceracéo,
além de outros sinais e informes que venham a obter, para julgar se a sangria foi ou ndo
realizada a tempo.

Subsecao lll
Inspecao pos mortem

Art. 178. Ainspecéo pos mortem consiste no exame de todos os érgédos e teCIdOS,

Art. 189. 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. 190. As dependéncias donde as matérias-primas sao 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. 191. Ainspecdo 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 transmissi-
veis ao homem.

Secdo IX

Conservas

Art. 192. E proibido o emprego de subslancnas que possam diminuir o valor nutritivo
das conservas, ser prejudiciais ou ao cor

Paragrafo unico. E proibido o emprego de anti-sépticos corantes, produtos quimi-
cos, extratos e infusdes de plantas ou tinturas, a menos que constem neste Regulamento
ou que venham a ser aprovados pelo 6rgao competente.

Art. 193. S6 podem ser adicionados aos produtos carneos, as substancias permiti-

abrangendo a observagao e apr cao de seus car externos, sua palpacdo e
abertura dos ganglios linfa correspond: além de cortes sobre o parenquima

dos orgdos, quando necessario.

Art. 179. Ainspecao pos mortem de rotina deve obedecer a seguinte seriacao:

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

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

das e mer nos reg 1tos técnicos de identidade e qualidade. A tolerancia
da pr d substancia bém seguira as legislagdes especificas.

Art. 194. Entende-se por “ 1to” sut ias ar idas, com ou
sem valor alimenticio, empr das com a finalidade de temperar as conservas.

Art. 195 Entende-se por “corantes” as substancias que deem um melhor e mais su
gestivo aspecto as conservas, ao mesmo tempo que se prestam a uniformidade de sua
coloragao.

Art. 196. O emprego de corantes e condimentos néo especificados neste Regula-
mento depende de prévia autorizacdo do S.I.M. bem como o emprego de mistura ou de

1Il - exame de I, 6rgdo e ganglios linf correspond

IV - exame da cavidade toracica, 6rgdos e ganglios linfaticos correspondentes.
V - exame geral da carcaca, serosas e ganglios linfaticos cavitarios, intramuscular,

superficiais e profundos is, além da avali ) das de nutricéo e engor-
da do animal.

Art. 180. 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 palpacéo dos pré pulares e pré-
crurais constitui anorma geral pratlcando se mcnsoes sempre que necessario, para es-
cl de anormali per na

1te for palmif

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

1ares

Art. 181. Todos os drgédos, inclusive os rins, serdo examinados na sala de abate,
imediatamente depois removidos das carcacas, assegurada sempre a identificacédo entre
orgaos e carcacas.

Paragrafo unico. Os rins s6 podem permanecer aderentes a carcaga por exigéncia
do comprador. N casos sua inspecao sera realizada apos incisdo da gordura que
os envolve, expondo-se os de modo a tornar possivel sua apreciacdo, sem desliga-los
completamente da posi¢do natural. Apés o exame serao recolocadas em sua posicdo

normal.

Art. 182. Toda carcaca, partes de carcaca e orgaos com lesdes ou anormalidades
que possam torna-los improprios para consumo, devem ser convenientemente assina-
lados pela inspe¢do municipal e diretamente conduzidos ao “Departamento de Inspe¢do
Final” (DIF), onde serdo julgados ap6s exame completo.

§ 1° Tais carcacas ou partes de carcagas nao podem ser subdivididas ou removidas
para outro local, sem autorizacdo expressa da inspe¢ao 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¢do municipal no
“Departamento de Sequestro” quando ndo possa ser inutilizado no proéprio dia do abate.

Art. 183. As carcacas julgadas em condi¢oes de consumo sao assinaladas com
carimbos previstos neste Regulamento, por funcionario da Inspecao Municipal.

Art. 184. Em hipétese alguma é permitida a remocao, raspagem ou qualquer pratica
que possa mascarar lesdes antes do exame da inspe¢ao municipal.

Art. 185. Depois de aberta a carcaca ao meio, serdo examinados o esterno, costelas,
vértebras e a medula espinhal.

Art. 186. 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.

Art. 187. Nas demandas de abate remeter-se-a as particularidades de ocorréncias
ejul s de cada écie que se encontram no RIISPOA e/ou em outras legislagoes
atuais vigentes.

Subsecao VI

Consideracdes gerais

Art. 188. Nos casos de apr dicional, a que se refere este Regula-
mento, os produtos deverédo ser submetldos a critérios de inspecdo municipal a uma
das seguintes operacgoes de beneficiamento:

I - esterilizacao ou fusao pelo calor;
1l - tratamento pelo frio;

1l - salgamento;

prod prontos, contendo condimentos e corantes.

Art. 197. Aos bel 1tos sob Inspecdo Municipal é proibida a entrada de
produtos que nao tenham sido aprovados pelo 6rgdao competente.

Art. 198. E permitido o emprego de produtos que realcem o sabor das conservas,
desde que aprovadas pelo 6rgao competente e mediante declaragdo nos rétulos.

Art. 199. O sal (cloreto de s6dio) empregado no preparo de produtos carneos comes-
tiveis deve se enquadrar nas especificacdes vigentes.

Art. 200. 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
filtragédo, para subsequéncia aprovei ), a juizo da Inspegdo Municipal.

Art. 201. 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 umido e imedi esfriado, respeitada a peculiaridade do produto.

Art. 202. Entende-se por “presunto” seguido das especificacdes constadas no re-
gulamento técnico de identidade e qualidade, exclusivamente o produto obtido com o
pernil dos suinos.

Art. 203. Entende-se por “paleta”, seguido das especificacdes que couberem, o
produto obtido com o membro dianteiro dos suinos.

Art. 204. A designacao “apresuntado” s6 pode ser dada a produtos elaborados
com recortes de presunto ou paleta de suinos, transformados em massa, condimentados,
enlatados ou nao e esterilizados.

Art. 205. O lombo, as costelas ou outras partes do suino, podem servir para o pre-
paro de conservas que serdo designadas pelas respectivas regides emp seguidas
de peculiaridades de caracterizacédo.

Art. 206. Entende-se por “caldo de carne” o produto liquido que resulta do cozimen-
to de carnes, isento de gorduras, tenddes, cartilagens e ossos, filtrados, envasados e es
terilizados.

Art. 207. Entende-se por “pasta” o produto elaborado com carne ou 6rgao, reduzido
amassa, condimentado, adicionado ou nao de farinaceos e gordura, enlatado e esteriliza-
do.

Art. 208. Entende-se por “embutido” todo produto elaborado com carne ou 6rgaos
comestiveis curado ou néo, condimentado, cozido ou néo, defumado e dessecado 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. 209. Entende-se por “morcela” o lo contendo pri 1te sangue,
adicionado de toucinho moido ou néo, condimentado e convenientemente cozido.

Art. 210. A Inspecdo Municipal s6 permitira o preparo de embutidos de sangue,
quando a matéria-prima seja colhida isoladamente de cada animal e em recipiente separa-
do, rejeitando o sangue procedente dos que venham a ser considerados improéprios pa-
ra o consumo.

Art. 211. 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 nao permitidos neste Re
gulamento;

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

IV - quando forem adicionados tecidos inferiores;

Art. 212. Devem ser considerados alimentos improéprios para consumo:
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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 envoltério esta perfurado por parasitas que atingiram também a
massa;

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. 213. 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. 214. Entende-se por “defumados” os produtos que apos 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. 215. Entende-se por “bacon” e por “barriga— defumada” o corte da parede to-
racica abdominal do porco que vai do externo ao pubis, com ou sem costelas, com seus
musculos, tecidos adiposos e pele convenientemente curado e defumado.

Art. 216. Entende-se por “lingua defumada” a lingua de bovino curada, cozida ou
nao e defumada.

Art. 217. Entende-se por “lombo” seguido de designacédo da técnica de preparo
(salgado, curado, def do) o produto obtido com o corte da regido lombar dos suinos.

Arl 218 Os orgaos comeshvels conservados pela salga, serdo genericamente de-
dos” seguindo-se a denominacao de espécie animal de proce-

déncia.

Art. 219. Entende-se por “dessecados” produtos preparados com carnes ou 6rgaos
comestiveis, curados ou ndo e submetidos a desidratacao mais ou menos profunda.

Art. 220. Entende-se por “charque”, sem qualquer outra especifica¢do, a carne bo
vina salgada e dessecada.

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

§ 2° Permite-se na elaboracao do charque a pulverizacédo do sal com solugdes con
tendo substancias aprovadas pelo S.1.M., que se destinem a evitar alteracdes de origem
microbiana, segundo técnica e proporg¢oes indicadas.

Art. 221. 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. 222. Entende-se por “carne desidratada” o produto obtldo pela desidratacdo
de carne bovina fragmentada, conveni ite cozida, adi ou néo de caldo

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

Art. 223. E permitido o preparo de conservas is em 1to sob

inspecao municipal de acordo com o que prevé este Regulamento.

Art. 224. Permitem-se nomes de fantasia nas conservas de carne, desde que se tra
te de produto com férmula previamente aprovada.

Art. 225. E permitida a produgao de outros produtos carneos comestiveis que ndo
se enquadram neste Regul 1ito desde que seja comprovado cientificamente a sua
inocuidade e o seu teor nutritivo.

Art. 226. As questoes relacionadas aos produtos e subprodutos ndo mencionados
neste regulamento seguirdo as condicdes e orientacdes preconizadas nas normas gerais
de inspecéo e regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos produtos correlacio-
nados.

Secédo VI
Coagulantes, Conservadores, Agentes de Cura e Outros

Art. 227. 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, conservacgao e apresentacao.

Art. 228. 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. 229. S6 é permitido o uso de coalhos apr pelo érgao comp eos
laboratérios que os fabricam ficam sujeitos a sua fiscalizagdo, abrangendo a instalacao,
o equipamento, a elaboracéo, o acondicionamento e a rotulagem dos coalhos.

Art. 230. Entende-se por “sal”, para uso na industria animal, o cloreto de sédio
obtido de jazidas, fontes naturais ou de 4gua do mar.

Art. 231. Nos estabelecimentos de produtos de origem animal deve existir depdsito
apropriado para guarda e conservacgao do sal.

Art. 232. 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. 233. 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. 234. Entende-se por “corante substancia que confere um melhor e mais su-
gestivo aspecto aos produtos ali ios, dando-lhe tonalidades de cor mais atraente.

Art. 235. E proibido o uso ou emprego de substancias quimicas conservadores,
nocivas a saude do homem, nos produtos de origem animal.

Art. 236. 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. 237 - 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 competen
te.

§ 2° Entende-se por “embalagem secundaria” o invélucro ou recipiente utilizado

para acondicionar produtos que sido embalados primari

Art. 238. 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. 239. Todos os produtos de origem animal entregues ao comércio devem estar
identificados por meio de rétulos registrados, aplicados sobre os produtos.

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

Art. 240. 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 inspecéo.

§2°Ajuizo do S I.M. no caso de produtos que por suas dlmensoes nédo comportem
no rétulo todos os d fixados neste Regul tais d deverao constar da
embalagem coletiva.

Secéo |

Carimbo de Inspecéo e Seu Uso

Art. 241. Os carimbos de Inspecao Municipal devem obedecer exatamente as des-
cricdes e os modelos anexos, respeitadas as dimensoes, 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 242 Os diferentes modelos de carimbos de Inspegao Municipal, a serem usados

nos 1tos fiscalizados pelo S.I.M., obed 40 as seguintes especificacoes:
I- modelo 1:
a) di 0es:0,03m (trés os ) de dia 0 quando aplicado em K

de peso até um quilograma; 0,04m ( quatro i 0S ) Nos recipi de peso superior

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 produtos envolvi-
dos em papel, facultando-se neste caso, sua reproducgdo 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 di-
zeres “ SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL “, que acompanha a curva superior do cir-
culo; 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¢des de ) em natureza, aplicado externamente
em cada quarto; de cada lado da carcaca de aves; sobre cortes de carnes frescas ou
frigorificadas de qualquer espécie de agougue.

Paragrafo Unico: Os desenhos se encontram no Anexo | deste regulamento

Secéo Il

Registro de Rétulo
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Art. 243. Os estabelecimentos s6 podem utilizar rétulos em produtos de origem
animal quando devidamente aprovados e registrados pelo S..M.

Art. 244. 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;

Art. 245. E aconselhavel, para evitar despesas e simplificar a aprovacéo 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
a empregar.

Art. 246. Os rétulos registrados trardo impressa a declaracao de seu registro no
S.L.M., seguida do numero 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. 247. 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. 248. Nenhum rétulo, etiqueta ou selo pode ser aplicado escondendo ou enco-
brindo, total ou parcialmente, dizeres de rotulagem ou o carimbo da Inspec¢édo Municipal.

Art. 249. Nenhum estabelecimento pode obter o numero de registro efetivamente,
sem que os rétulos dos principais produtos e subprodutos a serem fabricados estejam
previamente aprovados e registrados no S.L.M.

CAPITULO VI
Reinspecao Industrial e Higiénico-Sanitaria dos Produtos

Art. 250. Os produtos de origem animal devem ser reinspecionados tantas vezes
quanto necessarias, antes de serem expedidos pela fabrica para consumo, comércio.

Art. 251. Nenhum produto de origem animal pode ter entrada em fabrica sob Inspe-
cao Municipal, sem que seja claramente identificado como oriundo de outro estabeleci-
mento registrado em outro servigo de inspecao oficial.

Paragrafo Gnico. E proibido o retorno ao estabelecimento de origem de produtos
que, na reinspecao, sejam considerados improprios para o consumo, devendo-se promo-
ver sua transformacéo ou aproveitamento condicional.

CAPITULO VII

Transito de Produtos de Origem Animal

Art. 252. Os produtos e materlas-prlmas de orlgem animal procedentes de estabele-
cimentos sob Inspecdo Municipal, sati as ias do presente Regulamento,

tem livre comercializagdo no Municipio, salvo em caso de adesdo ao SISBI POA, que po-
dera comercializar o produto de origem animal em todo o territério nacional.

Art. 253. 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 au
torizado.

Art. 254. Nao esta sujeitoa apresenlagao de certificado sanitario o leite despachado
como matéria-prima devid: ), desde que d a -

tos situados em outros icipios para ber 1to ou industrializacao.

Art. 255. O transporte de produtos de origem animal deve ser feito em veiculos
apropriados, construidos expressamente para esse fim, dotados de instala¢des frigorifi-
cas ou isotérmicas.

CAPITULO VIII
Analises Laboratoriais

Art. 256. 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 nao devem estar pre-
sentes em quantidades superiores aos limites belecidos pelo I ) especifico
e vigente, respeitando os critérios microbiologicos, macrc P efi-
sico-quimicos.

microscop

Art. 257. As autoridades de Saude Publica, em sua fungéo de vigilancia da ali-
mentagao nos centro de consumo, devem comunicar a qualquer dependéncia do S.L.M.
os resultados das analises fiscais que realizarem, se das mesmas resultar apreenséo ou
condenacao dos produtos, subprodutos e matérias-primas.

CAPITULO IX

Infracdes e Penalidades

Art. 258. As infracdes 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.L.M. ou de outros orgaos no exercncno
de suas funcoes, vnsandonmpedlr dmculiarou burlar os trabalhos de fiscali
to, suborno, ou si sobre dados estatisticos refe-
rentes a quantidade, qualidade e procedencna dos produtos e, de modo geral, qualquer

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
outras penalidades que couberem, tais como multas, suspensao da Inspecao Mumclpal
ou cassacao de registro, sera adotado o seguinte critério:

|- nos casos de apr apos reinspecao comg sera autorizado o aproveita-
mento condicional que couber para alimentacdo humana, ap6s o rebeneficiamento deter-
minado pela Inspecao Municipal;

I - nos casos de condenacao, per! 0 apro » das matérias-primas e
produtos para fins ndo comestiveis ou alimentagéo de animais, em ambos os casos me-
diante assisténcia da Inspec¢édo Municipal.

Art. 261. Todo produlo de origem animal exposto a venda sem identificagdo que
permita verificar sua ladeira procedéncia quanto ao k imento de origem, loca-
lizagdo ou firma responsavel sera consnderado clandestmo ou seja, produto de origem
animal sem inspecao e f pr de irregular sem o de-
vido registro no servico de inspecao oficial e como tal, sujeito as penalidades previstas
em legislacdo de acordo com a caracterizagéo da infracao.

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 satde publica ou policiais.

Art. 262. As multas a que se refere o presente Regulamento serdo dobradas na re-
corréncia e, em caso algum, isentam o infrator da inutilizacdo do produto, quando essa
medida couber, nem tampouco de ac¢éo criminal.

§ 1° A acdo criminal cabe, nao s6 pela natureza da infragdo, mas em todos os ca-
SOS que se seguirem a recorréncia.

§ 2° A acdo criminal nao exime o infrator de outras per aserem ap
a juizo do S.L.M. que podera determmar a suspensdo da Inspecdo Municipal, cassacao
do registro, fi | lido de realizar comércio no Municipio.

o 1to imp

§ 3° A suspensdo ou a cassacao da Inspecao Municipal sdo aplicadas pelo S.L.M.

Art. 263. Nao pode ser aplicada multa, sem que previamente seja lavrado o auto de
infracdo, detalhando a falta cc ida, o artigo mfrmgldo a natureza do estabelecimento
coma lizacdo e a firma r

Art. 264. O auto de infracdo deve ser assinado pelo servidor que constatar a infragéo,
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 préprio auto remelendo -se uma das vias do au-
to de infracdo ao proprietario da firma resg avel pelo k por correspon-
déncia registrada e mediante recibo.

Art. 265. 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. 266. O infrator uma vez multado tera 72 (setenta e duas) horas para efetuar o
pagamento da multa e exibir ao servidor do S.I.M. o competente comprovante de recolhi-
mento a reparticdo arrecadadora municipal.

§ 1° Quando a reparticao municipal arr lora estiver da loc
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 conta-
do a partir do dia e hora em que o infrator tenha sido notificado da lavratura do auto de
multa.

Art. 267. O ndo recolhimento da multa no prazo legal, implica na cobranca executiva,
promovida pelo S.I.M. mediante a documentacao existente.

Paragrafo unico. Neste caso pode ser suspensa a Inspecédo Municipal, junto ao es
tabelecimento.

Art. 268. 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 acompa-

nhado do comprovante de seu recolhimento a reparti¢do arr a Pt
tente.

Art. 269. A responsabilidade 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. 270. 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. 271. 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 imento nos k i 1tos registrados no S.I.M.;

Il - proprietarios ou arrendatarios de estabelecimentos registrados onde forem re-

sonegagcao que seja feita sobre assunto que direta ou ite interesse all
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal.

Art. 259. As penas administrativas a serem aplicadas por servidores do S.l.M. serao
de acordo com o estabelecido na Lei N.2 373, 24 de novembro de 2014.

Art. 260. Para efeito de apreensdo ou condenacio, além dos casos especificos
previstos neste regulamento e na lei de criacao do S.I.M., consideram-se impréprios pa-
ra 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 manipulagéo, elaboragéo, preparo,
conservagao ou acondicionamento;

Il - que forem adulterados, fraudados ou falsificados;

manipulados, transformados, elaborados, preparados, conservados, acondicio-
nados, distribuidos ou despachados produtos de origem animal;

1Il - que despacharem ou transportarem produtos de origem animal;
Paragrafo unico. A responsabilidade a que se refere o presente artigo abrange as

infragoes cometidas por quaisquer empr los ou prep s das | fisicas ou ju
ridicas que explorarem a industria dos produtos de origem animal.

Art. 272. A aplicacao 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 faltaea |unzo do S.L.M. ser no-
vamente multado no dobro da multa anterior, suspensa a Inspecao ou d
o registro do estabelecimento.

Art. 273. 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 estabeleci-
mento que manipule, armazene ou transacione por qualquer forma com produtos de ori-
gem animal.

CAPITULO X
DAS ISENGCOES

Art. 274. As isencoes 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-
mentos a serem registrados no S.I.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. 275. Os proprietarios de estabelecimentos a serem registrados no S.I.M podem
também adquirir o beneficio da isengdo 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. 276. Na inspecao e fiscalizacdo de que trata este Regulamento, o S..LM.
observara, também, as prescricoes belecidas pelo Ministério da Satde e agéncia re-
gulamentadora, relativamente aos coagulantes, condimentos, corantes, conservantes,
antioxidantes, fermentos e outros aditivos utilizados na industria de produtos de origem
animal, elementos e substancias contaminantes.

Art. 277. Para garantir o cumprimento das disposi¢coes legais pertinentes a Inspecao
Municipal, as autoridades policiais operarao em estreita colaboracdo com os 6rgdos da
Secretaria Municipal detentora da pasta da Agricultura.

Art. 278. O S.L.M. devera inhar, period amostras dos produtos ela-
borados nos estabelecimentos sob seu controle para fins de analises nos laboratérios
oficiais, de acordo com o plano de amostragem a ser estabelecido pela inspe¢ao muni-
cipal, além de reg os dados s referentes ao abate, condenacéo, producéo
e outros que porventura venham a ser solicitados.

Art. 279. O S.L.M. baixara ou remeter-se-a a normas vigentes dispondo sobre as
condico igiénico-sanitarias mini arias para a aprovacao dos novos estabe-
lecimentos ou reforma dos existentes de acordo com a respectiva natureza e capacidade
da producéo.
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Art. 280 - Este Decreto entrara em vigor em todo Municipio de Alcinépolis/ MS a
partir da data de sua publicac¢édo, revogadas as disposicdes do Decreto Municipal n2 16,
de 18 de marco de 2015.

Registre-se. Publique-se. Cumpra-se.

Alcinépolis-MS, 12 de junho de 2015.

(a.) ILDOMAR CARNEIRO FERNANDES
Prefeito Municipal

ANEXO |
DECRETO N2 31, DE 12 DE JUNHO DE 2015.

(REGULAMENTO MUNICIPAL DE INSPECAO E FISCALIZAGAO DE ESTABELECI-
MENTOS DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL REGISTRADOS NO S.L.M.

Carimbos da Inspecao

INSPECIONADO
S.LM.
000




