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Regulamema e dispoe sobre a Efenva(:ao do Servico de Inspecio Municipal, definindo normas e critérios para a elaboragio,
industrializagdo e comercializacdo de produtos comestiveis de origem animal e misto, no Municipio de
Pres:dente Médici, e dd outras providéncias.

O Prefeito de Presidente Médici, Estado de Rondénia, no uso das atribuigbes legais, e em especifico ac que dispGe a Lei Organica Municipal, faz saber que a Camara
Municipal de Vereadores aprovou e ele sanciona e publica a seguinte Lei:

DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1 A presente lei estabelece as normas que regulam, em todo o Municipio de Presidente Médici, Estado de Rondénia, a fiscalizacdio das atividades de elaboragio,
beneficiamento, industrializagio e comercializagio de PRODUTOS COMESTIVEIS DE ORIGEM ANIMAL E MISTOS, satisfazendo as condigdes estabelecidas pela
legislagdo vigente.

Art. 2° Compete ao Servigo de Inspe¢3o Municipal:
§ 1", Cadastrar, registrar o niimero, tipo ¢ o volume de alimentos naturais ou industrializados, de origem animal, produzidos neste Municipio;

§ 2°. Cadastrar ¢ controlar o processo de fabrica¢ido dos alimentos, inclusive a férmula, aditivos ¢ os dizeres de rotulagem, com a finalidade de padroniza-los. de acordo com as
normas ABNT/NBR € INMETRO,

§ 3°. Agilizar ¢ propiciar as condigdes para o registro destes produtos, bem como sua produgéo, elaboragio ou industrializagio, venda e consumo no municipio de Presidente
Médici;

§ 4°. Melhorar a qualidade higiénico-sanitéria dos produtos alimenticios, produzidos de forma artesanal e/ou industrial no municipio de Presidente Médici garantindo seguranga
alimentar;

5° Buscar parcerias que visam firmar convénios e acordos de cooperagiio com outros municipios e com o governo do Estado, a fim de possibilitar a colocagio da produgio local
em outros municipios.

Art. 3° A implantagdo do Servigo de Inspegdo Municipal — SIM, obedecera a estas normas, em consonédncia com as leis de ordem federal e estadual com as prioridades dc
Saude Publica e abastecimento da populagéo.

Art, 4° Caberé ao Servigo de Inspegao Municipal- SIM, subordinado a Secretaria Municipal de Agricultura Meio Ambiente e Turismo — SEMAT, a normatizagio, execugiio,
supervisdo, liberagdio de cadastro, analise documental do processo de registro, controle de qualidade dos produtos ¢ a fiscalizagdo através de inspegdes higiénico-sanitarias de
rotina, aplicando as penalidades previstas em lei.

§ 1°. O caput do presente artigo observara:

I As condi¢des de higiene de produgao, manipulagio, beneficiamento, armazenamento ¢ transporte desses produtos;

1I - A qualidade € as condigbes técnicas sanitirias dos estabelecimentos, responsaveis pela produgio e manipulagdo, beneficiamento, acondicior to, armazer >
transporte ¢ distribuigio desses produtos;

HI - As condigdes de higiene das pessoas que trabalham nos estabelecimentos que produzem, manipulem, beneficiem, acondicionem ou distribuem os produtos.
'V — O controle no uso de aditivos empregados na industrializaio do material utilizado na manipulag3o, acondicionamento e embalagem do produto;
V — Acompanhar a origem da matéria prima para produgdo do devido produto final, garantindo a sanidade do animal;

Art. 5° A concessdo do registro pelo Servigo de Inspegdo Municipal - SIM/PRESIDENTE MEDICI, niio isenta o estabelecimento de qualquer outra fiscalizagdo industrial ou
A\ , sanitdria, estadual ou federal.

Art. 6° A inspegdo de que trata a presente Lei, serd realizada nos estabelecimentos localizados dentro dos limites do municipio de Presidente Medici, que recebem, beneficiem,
industrializem e distribuem, no todo ou em parte, matérias-primas ¢ produtos de origem animal ou mista animal/vegetal, procedentes de estabelecimentos registrados ou de
propriedades rurais.

Art. 7° Entende-se por estabelecimento de produtos de origem animal para efeito da presente lei, qualquer instalagdo ou local nos quais sio abatidos ou industrializados os
animais prescritos neste regulamento, bem como so recebidos, manipulados, elaborados, transformados, preparados, conservados, armazenados, depositados, acondicionados,
embalados e rotulados, com finalidade industrial ou comercial de carne ¢ seus derivados e produtos usados em sua industrializagio.

Art. 8°. Entende-se por estabelecimento de produtos de origem animal e/ou mistos (animal/vegetal) para efeito do presente le, qualquer instalagio ou local nos quais sio
elaboradas ou industrializadas produtos de acima de (50%) origem animal adicionados aos de inferior a (S0%) de origem vegetal, quer sejam frutas ou cereais, bem como sio
recebidos, manipulados, transformados, preparados, conservados, armazenados, depositados, acondicionados, embalados ¢ rotulados, com finalidade industrial ou comercial.

Art. 9* Entende-se por “elaboragdo de produtos comestiveis de origem animal e mistos™ ou “alimentos naturais”, o processo utilizado na obtengdo de produtos que mantenham
caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais, produzidos em pequena escala.

Art. 10 As deqngnagoei “produto”, “subproduto”, “mercadoria” ou “género™ significam, para efeito da presente Lei, que se trata de “produto de origem animal ou mistos e suas
matéri ma—prlmas

Art. 11 A Inspegio Agro-industrial ¢ Sanitiria de produtos de origem animal ou mistos a cargo do Servico de Inspegiio Municipal — SIM/PRESIDENTE MEDICI, abrange:
I - A higiene geral dos estabelecimentos registrados;

II - A captagiio, depésito, tratamento, distribuigdo e escoamento de gua de abasteciniento, como a captagdo, distribuigdo ¢ escoamento de aguas residuais;

I - O funcionamento do estabelecimento;

IV - Exame “ante” e “post-mortem” dos animais de agougue;

V - As fases de recebimento, elaboragdo, manipulagdo, preparo, acondicionamento, conservagao, transporte e deposito de todos os produtos de origem animal ou vegetal e suas
matérias-primas;

V1 - A embalagem e rotulagem de produtos ¢ subprodutos;

VII - A classificagdo de produtos e subprodutos de acordo com os tipos previstos nesta Lei ou formulas aprovadas;



VI - Os exames tecnoldgicos, microbiologicos, histologicos, fisicos € quimicos das matérias primas, produtos e subprodutos se for o caso;
[ ]
1X - As matérias-primas nas fontes produtoras e intermediarias, bem como em trinsito; . f 6 Q
OV

X - Os produtos e subprodutos existentes nos mercados de consumo, para efeito de verificagdo do cumprimento de medidas estabelecidas na presente Lei; @\g\

¥ X1 - Cabera a equipe do SIM, garantir que as regras Ficais c Ambiental sejam cumpridas nos estabelecimentos registrados. ‘?){

anr
Art. 12 Nos estabelecimentos de carnes e derivados sob inspegdo do Servigo de Inspegdo Municipal — SIM, ndo sera aceita, a entrada dgh‘xag p&mas
fiscalizados, quando ndo acompanhados dc Certificado de Inspe¢io Municipal — SIM. ‘ ANy

Art. 13 Os servidores incumbidos da execucdo do presente Regulamento terdo carteira funcional, fomecida pelo Servigo de Inspecio Mungéaf ~ SIM/PRESIDENTE
MEDICI, da qual constardo, além da denominagdo do 6rgio, niimeros de ordem, nome, fotografia, cargo, data de expedigio e periodo de validade.

I - Os servidores a que se refere o presente artigo, no exercicio de suas fungdes, ficam obrigados a exibir a carteira funcional quando convidados a se identificarem;

11 - No exercicio da fungio os servidos lotados no SIM, tem as prerrogativas de policia administrativa para garantir a qualidade dos produtos e impedir que produtos sem
origem e/ou de origem duvidosa seja colocado a disposigao do consumidor final.

CAPITULO T
DO CADASTRO MUNICIPAL DE ALIMENTOS NATURAIS
Art. 14 A liberagdo dos produtos caseiros para consumo atendera, no que couber aos padrdes de identidade e qualidade vigentes e ao disposto nesta lei.

Art. 15 O Cadastro Municipal de Alimentos Naturais serd requerido ao Servigo de Inspegdo Municipal — SIM, através do preenchimento da Ficha de adesdo e o agendamento
da visita de inspegdo ao local da produggo.

I - Preenchimento da ficha do Produtor, conforme Anexo [, parte integrante desta Lei;
M - Levantamento de dados ~ Visita Local;
IH - Andlise Laboratorial da Agua utilizada;

1V - Laudo de Analise Laboratorial Microbiolégica, Fisico — quimica ¢ Microscépica do produto, solicitado a critério da autoridade sanitéria, para os alimentos considerados de
maior risco;

VV - Adequagdes de ordem higiénico — sanitaria no local da produgio;
Art. 16 Caberé ao Servigo de Inspe¢do Municipal o seguinte procedimento:
1- Agendamento e visita ao local de produgdo para orientagdes higiénicas — sanitarias, no que tange ao local de produgio, 20s equipamentos e manipuladores;
II - Anélise do Relatorio Técnico do Produto a ser cadastrado;
HI - Emisso do modelo do Rotulo do Produto, conforme anexos I11 e I'V, parte integrante desta Lei;
TV - Emiss&o do Certificado de Registro do Produto, conforme Anexo VI e VII, parte integrante desta Lei;
V - Fornecimento gratuito ao produtor dos impressos referentes ao Relatorio Técnico do Produto ¢ ficha de cadastro do Produtor;
Art. 17 Apbs o cadastramento, o produtor serd enquadrado na programagio de inspegdes de rotina das atividades do Servigo de Inspegio Municipal.

Art, 18 Cabers ao Servigo de Inspegdo Municipal a coleta de amostras dos produtos para fins de analise de rotina e controle de qualidade, cuja frequéncia dependera do tipo de
alimento, a critério da autoridade sanitaria.

Art. 19 No rétulo do produto liberado devera constar, obrigatoriamente, as seguintes informagdes:
I - Especificagao do produto;
II - Dados do produtor (nome e enderego completo);
111 - Data de fabricagio;
1V - Validade do produto;
V - Peso;
N\’ VI-Método de conservagio;
VI - Ingredientes;
VIII - Numero de registro na Secretaria Municipal de Agricultura e Meio Ambiente e Turismo — SEMAT;
IX - Simbolo padronizado do registro, contendo:

a) para produtos de origem mista — circulo com os dizeres seguintes: Cadastro Municipal de Alimentos Naturais / Secretaria Municipal de Agricultura ¢ Meio Ambiente e
Turismo - SEMAT / Licenciado / Presidente Médici, conforme consta no Anexo III desta Lei;

b) para produtos de origem animal ~ circulo com os dizeres seguintes: PRESIDENTE MEDICI / INSPENCIONADO / n° de registro do Estabelecimento / S.LM.
conforme consta no Anexo IV desta Lei.

Art. 20 O niimero de cadastro do produto serd composto de 09 digitos 00.00.00.00 1 11 111 1V, respectivamente ao:
I - Més em que o produto foi liberado. [I - Ano em que o produto foi liberado. 11 - Numero de cadastro do produtor SIM. 1V - Niimero do produto;
II - Havendo necessidade acrescenta-se a casa centesimal para XXXXXX.

Art. 21 Os rotulos serfo confeccionados pelo produtor, nas cores branca ¢ preta, devendo apresentar caractercs legiveis, visiveis ¢ indeléveis, ndo sendo permitido o uso de
carimbo, salvo o caso da data de fabricagio ¢ peso do produto.

§ 1°. Scrdo permitidos nos rétulos o uso de nome fantasia ¢ desenhos coloridos fora da drea, que contenha as informages obrigatérias;
§ 2°. Os rétulos deverdo ser de material adequado, que nio implique em riscos de contaminagdo do produto.
Art. 22 Os produtores de alimentos naturais de origem animal, deverdo solicitar previamente, o registro do estabelecimento no Servigo de Inspegdo Municipal — S.LM.

Art. 23 A manipulagdo dos produtos devera ser feita em sala exclusiva, com condiges higiénicas — sanitarias adequadas, em relagdo a protegdo anti-insetos nas janelas ¢
portas, mesas de manipulago e pias com revestimento liso e impermedvel, além da auséncia de animais domésticos, tais como cies, gatos, roedores, morcegos € passaros.

Pariagrafo Unico. Nio ser4 permitida a manipulagio de quaisquer produtos dentro da cozinha da residéncia do produtor.
Art. 24 Nio serd permitido o uso de aditivos que modifiquem sabor, coloragio ou prazo de validade, na fabricagio de produtos naturais.

Art. 25 O prazo de validade dos produtos liberados sera determinado pelos técnicos do Servigo de Inspegdo Municipal, atendendo a uma padronizagio estabelecida de acordo
com o tipo de produto ¢ o processo de fabricagdo, conforme normas técnicas.



Art. 26 Os produtores deverdo comunicar 4 segiio responsavel as mudangas de enderego, solicitando nova liberagio uma vez que a mudanga de local implicara no cancelamento
vda licenga.

Art. 27 O cadastro Municipal de Alimentos Naturais terd validade de 1 (um) ano.
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3 Art. 28 Mesmo durante a validade, o cadastro sera automaticamente cancelado, se o produtor infringir as normas de controle de qualidade sanitaria que ﬁm@t\lﬁ‘&n ido

de registro. @ ’246\
Art. 29 A drea de manipulagdo devera atender aos seguintes aspectos: > > (}6%

1 - Ser de localizagio contigua 4 residéncia do produtor, porém a mesma deve ser separada; Q‘b' o";‘&&q

1I - Ser exclusiva para a produgdo de alimentos naturais; Q%\)

HI - Ser de alvenaria, com paredes impermeabilizadas e lisas, com até 2,00 metros de altura e pintadas em cores claras;
IV - Possuir pias com dgua corrente;
V - Possuir prote¢do anti-insetos nas janelas e portas;
V1 - Possuir equipamentos de refrigeragio para armazenamento da matéria- prima e dos produtos acabados pereciveis, caso a natureza da atividade o exigir;
V11 - Possuir equipamentos de exaustio para retirada de gazes oriundos da combusto;
VHI - Ter espaco fisico compativel com o volume de produgio e o processo de fabricagio;
IX — Possuir mesas de manipulagio com revestimento liso e impermedvel;
X - Apresentar ventilagio ¢ iluminagdo adequadas;
Xi - Possuir equipamentos adequados para acondicionamento da matéria-prima e do produto acabado ndo perecivel.
Art. 30 A mio de obra utilizada na claboragdo dos produtos naturais devera ser preferencialmente, familiar.
Art. 31 Este programa abrange os produtores da zona rural ¢ urbana que produzem e comercializam alimentos de origem animal ¢/ou mista, no municipio de Presidente Médici.
CAPITULO I
v DO REGISTRO MUNICIPAL DE ALTMENTOS ORIGEM ANIMAL OU MISTA

Art. 32 O Registro de Alimentos seré requerido ao Servigo de Inspegio Municipal, que realizara a inspegio na indistria, a coleta de amostra para analise laboratorial, quando
necessario, anélise do relatério técnico do produto e a emisso do Certificado de Registro.

Art. 33 Os interessados em registrar seus alimentos deverdio entregar ao Servigo de Inspegio Municipal, as seguintes documentagdes:
I - Cépia do Alvaré de Licenga da Empresa solicitante e copia da certidio de viabilidade ambiental;

I1 - Ficha de “Cadastro do Fabricante”, conforme Anexo V, parte integrante deste decreto devidamente preenchida, datada e assinada, que tem como objetivo o cadastramento
do fabricante no servigo de Registro de Alimentos;

IIT - “Relatério Técnico do Produto™ a ser registrado, que fornecera dados para o estudo da férmula, quanto aos ingredientes utilizados, tipo ¢ quantidades de aditivos
permitidos por legislacdo, processo de fabricacio ¢ embalagem, conforme Anexo 11, parte integrante deste decreto;

IV - Laudo de analise laboratorial, emitido pela vigilancia sanitria, quando solicitado for, 3 critério da autoridade sanitaria;

V - “Certificado de Registro do Estabelecimento™ no S.I.M. — Servigo de Inspegdio Municipal, para produtos de origem animal ou misto.

Art, 34 A inspegdo sanitdria observard na industria os seguintes itens: -

I - Estrutura fisica do local;

11 - Capacidade de produgio;

T - Operagdes tecnoldgicas da recepgio e armazenamento da matéria-prima, pré-preparo, embalagem, expedigao e distribuigdo do produto acabado;
IV - Origem das matérias-primas;

V - Espagos fisicos especificos e suficientes para o deposito da matéria-prima, manipulagio e depdsito do produto acabado.

- Art. 35 Havendo aprovagdo do produto, a Secretaria Municipal emitird o “Certificado de Registro do Produto” e o modelo do Rétulo, em 2 (duas) vias cada, devendo uma via
ser entregue ao fabricante ¢ a outra via arquivada no Servi¢o de Inspegdo Municipal.

Art. 36 No rotulo do produto liberado devera constar as informagdes obrigatorias a seguir estabelecidas, conforme Anexos VI e VI, desta Lei:
1 - Especificagdo do produto;

I - Dados do fabricante: Nome fantasia, razdo social, enderego (rua n°/ linha, bairro, fone, CNPJ. IE);
HI - Data de fabricagio;

IV - Validade do produto;

V - Peso;

VI - Método de conservagio;

VII - Ingredientes utilizados na composi¢o do produto;

VHI - Niimero de registro na Secretaria Municipal de Agricultura ¢ Mcio Ambiente ¢ Turismo;

IX - Modo de preparo para produtos semiprontos;

X - Simbolo padronizado do Registro, contendo:

a) para produtos de origem mista — circulo com os dizeres: “REGISTRO MUNICIPAL DE ALIMENTOS / SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E MEIO
AMBIENTE E TURISMO / LICENCIADO / PRESIDENTE MEDICI”;

b) para produtos de origem animal — circulo com os dizeres: “PRESIDENTE MEDICI / INSPECIONADO / n° de registro do estabelecimento — STM™.
XI - “Vilido para o Comércio de Presidente Médici ou quando celebrado convénio com outros municipios ou estado, constar convénio™.

Art. 37 O niimero de registro do produto serd composto de 09 (nove) digitos:

00.00.00 000 1 It [T IV, correspondentes ao:

I - Més em que o produto foi liberado.



11 - Ano em que o produto foi liberado.
.-

1 - Namero de registro do fabricante.

IV - Numero de registro do produto.

3 . . A . %
¥ Art. 38 Os rtulos serdo confeccionados pelo fabricante, nas cores preta ¢ branca, com material adequado que nio implique em riscos de contamg@?&?) ggaﬁo
mesmos sc apresentar com caracteres legiveis ¢ indeléveis, sendo permitido o uso de logomarcas coloridas fora da érca com informagdes obri@@ﬁa%g)
&

Art. 39 O registro sera valido por 1 ano, devendo sua renovag#o ser solicitada 30 dias antes do respectivo vencimento, Q{ \/ ©

)

Art. 41 Ficam dispensados do registro os produtos de panificagio, confeitaria, sorveteria e congéneres, quando exclusivamente destinados & venda direta ao consumidor,
efetuada no balcdo do préprio produtor, nio sendo dispensados no entanto, das inspegdes e demais exigéncias legais quanto a composigio, data de fabricagéio e validade.

"Art. 40 Sers permitida a expressdo “Tipo Caseiro” para produtos alimenticios que forem elaborados sem acréscimo de aditivos intencionais.

Art. 42 Nos casos de alteragfio de formulagiio de um produto ja registrado, o fabricante deveré apresentar novo “Relatério Técnico do Produto” para analise, devendo aguardar
o parecer da Secgdo de Inspegdo e Produtos quanto a sua liberagio.

Art. 43 Nos casos de alteragdo de endereco, o fabricante devera entregar nova “Ficha de Cadastro” no Servigo de Inspecio Municipal, solicitando uma visita de inspe¢do para a
nova liberag3o.

Art. 44 No caso de alteragdo de dados cadastrais, o fabricante devera apresentar nova “Ficha de Cadastro” na Segio de Inspegio e produtos.

Art. 45 Os produtos de panificacdo, comercializados fora do balcdo do fabricante, que, por sua natureza ¢ hébitos, sdo entregues quentes ao consumo, tipo pao francés,
scrdo liberados da embalagem e do rétulo individual para ndo ocorrer alteragio dos caracteres organolépticos, ocasionados pela umidade proveniente do  calor, porém,
deverdo estar devidamente registrados na Secretaria Municipal de Saiide e a licenga, fornecida pelo Servigo de Inspegio Municipal, afixada em local visivel ao consumidor.

Art. 46 Para que um produto obtenha o registro, ser indispensavel:

1- A entrega da documentagdo necessaria solicitada, tais como a Ficha de Cadastro, o Relatério Técnico do Produto, o Laudo de Analise laboratorial, Laudo de Anslise da agua
€ 0 Alvara de Licenga.

II - Visita de inspegdo dos técnicos e/ou agentes do Servigo de Inspegio Municipal € o cumprimento das melhorias de ordem higiénico-sanitérias, quando solicitadas.
11I- Anélise e aprovagio do Relatorio Técnico do produto pelos técnicos;

VIV- Emissdo do “Certificado de Registro™ e do “Modelo do Rotulo”.

CAPITULO 11
DO REGISTRO E TRANSFERENCIA DE ESTABELECIMENTOS

Art. 47 Nenhum estabelecimento pode realizar comércio municipal com produtos de origem animal ou misto, sem estar registrado ou cadastrado no Servigo de Inspegdo
‘Municipal ~ SIM/PRESIDENTE MEDICI, da Secretaria Municipal de Agricultura Meio Ambiente e Turismo — SEMAT.

Paragrafo Unico. Ficam dispensadas do Registro de Estabelecimentos as agroindustrias de alimentos naturais, porém as mesmas nio se isentam do Cadastro de Alimentos e das
inspegoes rotineiras.

Art. 48. Estdo sujeitos os registros os seguintes estabelecimentos:

I - Matadouros de bovinos, suinos, aves, coclhos, caprinos, ovinos e de espécies devidamente aprovadas para o abate, fabricas de conservas, fabricas de produtos gordurosos,
entrepostos de carnes ¢ derivados.

II - Usinas de beneficiamento de leite, fabricas de laticinios, entrepostos de laticinios, postos de refrigeragio e fazendas leiteiras.
111 - Entrepostos de ovos e fabrica de conservas de ovos.
IV - Entrepostos de pescado e fabrica de conservas de pescados.
V - Entrepostos de mel ¢ cera de abetha.
VI - Fébrica de coalhos e coagulantes.

Art. 49 O registro sera requerido ao Servigo de Inspegio Municipal —~ SIM/PRESIDENTE MEDICI, da Secretaria Municipal de Agricultura Meio Ambiente e Turismo —
\/" SEMAT, instruindo-se processo com os seguintes documentos:

1 - Requerimento ao Servigo de Inspegdo Municipal — SIM/PRESIDENTE MEDICI, da Secretaria Municipal de Agricultura Meio Ambiente e Turismo — SEMAT, solicitando
registro.

II - Comprovante de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica CNPJ.

HI - Comprovante de inscrigdo no Cadastro de Contribuintes do Estado de Rondénia.
IV - Copia do contrato social ou fixma individual.

V - Cépia do registro da empresa, na Junia Comercial do Estado.

VI - Memoriais descritivos, com informes de interesse econdmico-sanitarios de acordo com modelo fornecido pelo Servigo de Inspegdo Municipal — SIM, Secretaria Municipal
-de Agricultura Meio Ambiente ¢ Turismo ~ SEMAT.

Vil - Licenga ambiental emitida pela  Secretaria de Estado do Desenvolvimento Ambiental — SEDAM, permitindo a construgio da indistria no local
indicado.

VHI - Plantas do estabelecimento, compreendendo:

a) Planta baixa de todas as dependéncias do estabelecimento, com descri¢do do fluxo de produgdo ¢ Jocomogio de equipamentos, na escala de 1: 100 (um por cem);
b) Planta de situagdo da construgio em relagao ao terreno ¢ vias de acesso, na escala de 1: 500 (um por quinhentos);

c) Planta da fachada e cortes longitudinal e transversal, na escala minima de 1:50 (um por cinquenta);

d) Detalhes de aparelhagens e instalagdes quando exercidos, na escala de 1:10 (um por dez);

e) Planta da rede de abastecimento ¢ tratamento de 4gua incluindo dgua quente e vapor, na escala de 1:100 (um para cem);

f) Planta de rede de esgoto ¢ tratamento de dguas residuais, na escala de 1:100 (um por cem);

2) Planta de distribuicio da rede elétrica e equipamentos, na escala de 1:100 (um por cem);

h) Planta do projeto de combate a incéndio, em consondncia com a legislagio, na escala de 1:100 (um por cem).

Paragrafo Unico, Tratando-sc de industria de processamento de alimentos de origem animal, deve apresentar os seguintes documentos:



1 - Certificado de regularidade junto ao consetho Regional de Medicina Veterindria de Rondénia — CRMV/RO.

) .ll - Anotagio de Responsabilidade Técnica — ART, junto ao Conselho Regional de Medicina Veterinaria de Rondonia— CRMV/RO.
m - Laudo Técnico expedido pelo Servigo de Inspegdo Municipal — SIM/PRESIDENTE MEDICI, da Secretaria Municipal de Agricultura Meio Ambi
5 SEMAT, para a concessdo o registro. & > <& So
Art. 50 Na confecgio das plantas serdo obedecidas as seguintes convengdcs: Q?:-’ %‘b@’ Q
I - Nos cstabclécimentos novos, cor preta. Q’i@\/ O
I - Nos estabelecimentos a reconstruir, ampliar ou remodelar:
a) Cor preta, para as partes a ser conservadas;
b) Cor vermelha, para as partes a serem construidas;
c) Cor amarela, para as partes a serem demolidas;
d) Cor Azul, para os elementos construidos em ferro ou ago;
€) Cor cinza, pontuada de nanquim, para partes de concreto; e
f) Cor “terra de sicne” para as partes em madeira,

Art, 51 Os projetos de que tratam os artigos anteriores devem ser apresentados em 02 (duas) vias, podendo ser em copia heliografica, devidamente, datada e assinada por um
profissional habilitado com as indicagdes cxigidas pela legislagio vigente.

Art. 52 Os interessados em solicitar registro, ficam obrigados a apresentar os documentos citados nos artigos anteriores, em apenas uma via, para estudos preliminares.

Art. 53 Em se tratando de estabelecimentos de pequeno porte, para estudos preliminares, poderdo ser aceitos “croquis” ou desenhos em substituigio as plantas citadas nos
artigos anteriores.

Art. 54 Para a construgio de estabelecimentos novos é obrigatério:

I - Certidéo da Secretaria Municipal de Agricultura Meio Ambiente ¢ Turismo — SEMAT, atestando a presenga ou no mananciais nos limites do empreendimento (viabilidade
ambiental).

II - Licenga ambiental emitida pela Secretaria de Estado do Desenvolvimento Ambiental ~ SEDAM.

III - O exame prévio do terreno, realizado de acordo com instrugdes baixadas pelo Servico de Inspegio Municipal — SIM, da Secretaria de Agricultura Meio Ambiente e
Turismo — SEMAT.

IV - Apresentagdo dos projetos das respectivas construgdes, nas escalas ¢ cores previstas neste Regulamento, acompanhados, dos memoriais descritivos das obras a realizar,
material a cmpregar ¢ equipamentos a instalar.

Parigrafo Unico. O pedido de aprovagdo prévia do terreno deve ser instruido com laudo de inspegdio fornecido por servidor do Servigo de Inspecdo Municipal - SIM, da
Secretaria Municipal de Agricultura Meio Ambiente e Turismo - SEMAT, exigindo-se conforme finalidade, a planta detalhada de toda a area.

Art.  55As firmas construtoras  ndo dardo inicio & construgdo de estabelecimentos. sujeitos & mspegdo municipal, sem que os projetos tenham sido aprovados pelo
Servigo de Inspegdo Municipal — SIM,

Art. 56 Qualquer ampliagio, remodelagem ou construgdo nos estabelecimentos registrados, tanto de suas dependéncias como instalagdes, s6 poders ser feita apos
aprovagio prévia dos projetos pelo Servigo de Inspegdo Municipal SIM.

Art. 57 Nos estabelecimentos de produtos de origem animal ou misto (animal/vegetal) destinados & alimentagdo humana sera considerada bésica, para efeito de registro, a
apresentacdo prévia de boletim oficial de exame da dgua de abastecimento, fornecido pelo 6rgdo oficial, que deve se enquadrar nos padrdes microbiologicos, quimicos e fisicos
scguintes:

I - Nao demonstrar, na contagem padriio em placas, mais de 500 (quinhentas unidades Formadoras de Colénias ~ UFC).

H - Ndo demonstrar, no teste de determinagdo do Nimero Mais Provivel - NMP de coliformes, maior nimero de germes do que os fixados pelos padroes para 03 (tubos)
positivos na série de 10 m 1 (dez mililitros) e 3 (trés) tubos negativos nas séries de 1 m I (um mililitro) e 0,1 (um décimo de mililitro) da amostra.

11 - A égua deve ser limpida, incolor, inodora, ¢ insipida.

1V - Nio conter mais de 500 ppm (quinhentas partes por milhdo) de sélidos totais.

V - Conter no maximo, 0,005 mg (cinco miligramas) por litro, de nitrogénio amoniacal.
VI - Auséncia de nitrogénio nitroso e de sulfidrico.

V11 - No méaximo 0,002 g (dois miligramas) de nitrogénio nitrico por litro. VIII - No méximo 0,002 g (dois miligramas) de matéria organica por litro. IX - Grau de dureza
inferior a 20 (vinte).

X - Chumbo, menos de 0,1 (um décimo) de parte por milhdo.

XI - Cobre, menos de 3 (trés) partes por mithdo.

XTI - Zinco, menos de 15 (quinze) partes por milhdo.

XIH - Cloro livre, méximo 01 (uma) parte por milhdo, quando se tratar de aguas cloradas, e cloro residuo minimo de 0,05 (cinco centésimos) partes por milho.
XIV - Arsénico, menos de 0.05 (cinco centésimos) partes por mithéo.

XYV - Fluoretos, maximo de 1 (uma parte por mithdo).

XVI - Selénio, maximo de 0,05 (cinco centésimas) de partes por milhdo.

XVII - Magnésio, maximo de 0,03 (trés centésimos) partes por mithéo.

XVIII - Sulfatos, no maximo 0,010 g (dez miligramas) por litro.

XIX - Componentes fendlicos, no maximo 0,001 (um milésimo) parte por milhéo.

§ 1°. Quando as dguas revelarem mais de 500 (quinhentas) Unidades Formadoras de Coldnia — UFC por mililitro, impde-se novo exame antes de condené-la.

§ 2°. Mesmo que o resultado da andlise seja favordvel, o Servigo de Inspegio Municipal pode exigir, de acordo com as circunstincias locais, tratamento da dgua.

Art. 58 Satisfeitas as exigéncias fixadas neste regulamento, a Secretaria Municipal de Agricultura Meio Ambiente e Turismo - SEMAT, através do Servio de Inspecio
Municipal ~ S.IM., autorizard a expedicio do “CERTIFICADO DE REGISTRO", constando do mesmo: nimero do registro, nome da empresa, classificagio do
estabelecimento, localizago ¢ demais detalhes necessdrios.

Art. 59 O estabelecimento que interromper suas atividades por um periodo superior a 12 (doze) meses terd o seu registro cancelado, e s6 podera reiniciar suas atividades,
mediante inspegio prévia de todas as suas dependéncias, instalagdes e equipamentos.



‘Parigrafo Unico. Estando cancelado o registro, o material pertencente a0 Municipio, inclusive de natureza cientifica, os arquivos e carimbos oficiais de inspegio mumc@l
+ serdo recolhidos ao Servigo de Inspegdo Municipal - S.1.M. da Secretaria Municipal de Agricultura Meio Ambiente e Turismo - SEMAT.

Art. 60 Nenhum estabelecimento registrado pode ser vendido ou arrendado sem que concomitantemente, seja feita a competente transferéncia de responsabxhd@a\ﬁb ,rg;stm
Jumo a0 Scrvigo de Inspegio Municipal — S.I.M. da Secretaria Municipal de Agricultura Mcio Ambiente ¢ Turismo - SEMAT. ¥\Z
>

§ 1°. No caso de o comprador ou arrendatario se negar a promover a transferéncia, devera ser feita pelo vendedor ou locador 3 imediata comumcagao@ C{Q&
Inspegiio Municipal — S.LM. v‘b’ Py
9 9

§ 2°. As firmas responsdveis por estabelecimentos registrados durante as fases processamento da transagdo comercial devem notificar aos i K) na compra ou
arrendamento, a situagiio em que se encontram, em face s exigéncias deste Regulamento.

§ 3°. No caso de o vendedor ou locador ter feito a comunicagio a que se refere o § 1° e o comprador ou locatario ndo se apresentar dentro do prazo de, no maximo, 30 (trinta)
dias, os documentos necesséarios a transferéncia respectiva, serd cassado o registro do estabelecimento, que s6 se restabelecerd depois de cumprida a exigéncia legal.

§ 4°. Adquirido o estabelecimento por compra ou por arrendamento dos respectivos iméveis e reunidas 4 transferéncia do registro, a nova firma é obrigada a cumprir todas as
exigéncias formuladas ao anterior responséavel, sem prejuizo de outras que venham a ser determinadas.

Art. 61 Tratando-se de estabelecimentos reunidos em grupo e pertencentes & mesma firma € respeitada, para cada um, a classificagdo que Ihe couber, dispensando-se apenas a
construgdo isolada de dependéncias que possam ser comuns.

CAPITULO IV
DAS OBRIGACOES DAS EMPRESAS
Art. 62 Ficam os proprietarios de estabelecimentos de produtos de origem animal e mistos obrigados a:
I - Cumprir ¢ fazer cumprir todas as exigéncias contidas nesta Lei.

II - Fornecer até o 3° (terceiro) dia util de cada més, subsequente ao vencido, os dados estatisticos de interesse na avaliagio da produgio, industrializag3o, transporte ¢
coméreio, de produtos de origem animal, bem como as guias de recolhimento de taxas, quando for o caso, devidamente quitadas pelo érgao arrecadador indicado.

I - Dar aviso antecipado de 12 (doze) horas, no minimo, sobre a realizagdo de quaisquer trabalhos nos estabelecimentos sob inspegdo permanente, mencionado sua natureza e
hora de inicio e de provavel conclusio.

"1V - Avisar, com antecedéncia, a chegada de animais a serem abatidos e fornecer todos os dados que sejam solicitados pela inspegdo municipal.

V - fornecer material proprio e utensilios para guarda, conservagdo ¢ transporte de matérias-primas ¢ produtos normais e pegas patoldgicas, que devem ser remetidos ao Servigo
de Inspegdo Municipal.

VI - Fornecer substincias apropriadas para desnaturagdo de produtos condenados, quando néo houver instalagdes para sua imediata transformagéo.
VII - Manter em dia o registro do recebimento de animais ¢ matérias-primas, especificando procedéncia e qualidade, produtos fabricados, saida e destino dos mesmos;
VIII - Manter pessoal habilitado na diregdo dos trabalhos técnicos do estabelecimento.

Art. 63 Tratando-se de matéria-prima ou produtos, procedentes de outros estabelecimentos sob inspegdo, deve ainda, a empresa anotar nos livros € mapas indicados, a data de
entrada, nimero da guia de embarque ou de certificado sanitario, a quantidade, qualidade ¢ nimero de registro do estabelecimento remetente.

Art. 64 Os estabelecimentos de leite e derivados deverio fornecer, ao Servigo de Inspecio Municipal, relagio atualizada de fornecedores, nome da propriedade rural ¢ atestados
sanitarios dos rebanhos.

Art. 65 Os estabelecimentos manterfio um livro de “OCORRENCIAS”, onde o servidor do Servigo de Inspego Municipal registrara todos os fatos relacionados com o presente
Regulamento.

CAPITULOV
DO FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS EM GERAL

Art. 66 O funcionamento de estabelecimentos de produtos alimenticios de origem animal e vegetal, para exploragdo do comércio municipal, sera autorizado quando o mesmo
estiver instalado e equipado convenientemente, em func¢do da sua capacidade de produgdo.

Art. 67 Os estabelecimentos de alimentos de origem animal e misto devem satisfazer as seguintes condi¢des basicas comuns:
-\ 4 I~ Localizar-se em pontos razoavelmente distantes de fontes produtoras de odores indesejaveis de qualquer natureza.
II - Dispor de luz natural ¢ artificial abundante, bem como de ventilagdo suficiente, em todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnolégicas cabiveis.

-1 - Possuir piso de material impermeével, resistente a corrosdo, ligeiramente inclinado, construido de modo a facilitar a colheita e escoamento das dguas residuais, bem como
sua limpeza e higienizagdo.

IV - Ter paredes e divisorias com cantos arredondados, revestidos ou impermeabilizados nas dependéncias de manipulagdo de produtos comestiveis, como regra geral, até 2 m.
(dois metros) de altura minima e, totalmente, quando necessério, a juizo do Servigo de Inspegdo Municipal SIM/Presidente Médici, a parte restante ser rebocada ¢ pintada ou
provida de tela milimétrica, conforme o caso.

V - Possuir forro de material adequado em todas as dependéncias de recebimento, manipulagio preparo de matérias-primas e produtos comestiveis.

VI - Dispor de dependéncias e instalagdes minimas, respeitadas as finalidades a que se destinam para recebimento, industrializagdo, embalagem, depoésito e expedi¢do de
produtos comestiveis, sempre separadas por meio de paredes totais das destinadas ao preparo de produtos ndo comestiveis.

VII - Dispor de utensilios necessarios aos trabalhos de manipulagéo e preparo de produtos comestiveis ou subprodutos niio comestiveis, tais como mesas, tanques. caixas,
bandejas, carros e outros, confeccionados em ago inox ou outro material ndo toxico, impermedvel, de ficil higienizagio, aprovados pelo Servigo de Inspe¢iio Municipal.

VIl - Os utensilios necessdrios no item anterior devem ser de cor branca, quando destinados a produtos comestiveis e cor vermelha, para subprodutos ndo comestiveis e
matéria-prima condenada para o consumo.

IX - Dispor de agua fria, quente e vapor abundante, em todas as dependéncias de manipulagdo ¢ preparo de produtos comestiveis e subprodutos n3o comestiveis.

X - Dispor de rede de esgoto, em todas as dependéncias ligadas 4 rede coletora geral, quando houver, que devera ser dotada de canalizagdes amplas, caixas de gordura ¢
residuos flutuantes, antes do desaguadouro final em fossas sépticas, lagoa de decantagdio/depuragdo ou curso de dgua caudaloso perene, com dispositivo adequado, que evite
refluxo de odores ¢ a entrada de roedores ¢ outros animais.

X1 - Dispor de rouparia, vestidrio, banheiros, privadas, mictorios, refeitorios ¢ demais dependéncias necessérias, em niimero proporcional ao pessoal: privadas e chuveiros, 01
(um) para cada 20 (vinte) operarios instalados separadamente para cada sexo, completamente isolados das dependéncias onde sdo beneficiados produtos destinados &
alimentagdo humana.

XI11 - Possuir patios vias de circulagdo pavimentada ou cascalhadas e redollvio, na entrada da inddstria.
X1H - Dispor de sede para a inspegdo permanente que compreendera: sala de trabalho, arquivos, vestidrios, banheiros ¢ instalagdes sanitdrias.

X1V - Possuir janelas corredicas e portas de facil abertura, de modo a ficarem livres corredores ¢ passagens, providas de tela a prova de moscas.
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XV - Dispor de lavadouros de botas e mdos automiticos, instalados, estrategicamente, nas entradas de acesso as dependéncias de manuseio de produtos c@}st&@e

+ *subprodutos niio comestiveis. %\,&* N
XV1 - Dispor de bebedouros de 4gua gelada automaticos, em niimero suficiente a atender as necessidades, e instalados, adequadamente. f?’ﬁ\ “.}\'%
s,

3 XV - Possuir, se necessério, instalagdo de frio com cimaras e antecimaras em quantidade e capacidade suficiente as necessidades industriais. g {g"‘ 9
XVIH - Possuir quando necessario instalagdcs ¢ equipamentos como jiraus, escadas, elevadores, guindastes ¢ outros dispositivos mecanicos, de acordo co@;ﬁormas vigentes.

XIX - Dispor de funciondrios habilitados, em nimero suficiente & claboragdo dos produtos, devidamente uniformizados, conforme a necessidade do servigo. Os funciondrios
deverdo portar carteira de satde e ter habitos higiénicos durante os trabalhos.

-XX - As dependéncias de manipulagdo de produtos devem ser mantidas em perfeitas condiges de higiene, antes, durante ¢ apés os trabalhos industriais, diariamente, usando
p produtos previ te aprovados pelo Servigo de Inspegdo Municipal.

Parigrafo Unico. E proibido cuspir, escarrar, fumar ou fazer refeigdes em qualquer dependéncia onde se manipulem produtos, bem como depositar objetos estranhos ao
servigo nessas dependéncias.

CAPITULO VI
DAS CONDICOES ESPECIAIS DE FUNCIONAMENTO
Dos Estabelecimentos de Carnes e Derivados

Art. 68 Tratando-sc de estabelecimentos de carnes ¢ derivados, deverdo satisfazer as condigSes estabelecidas as folhas 23 e 24 do Cédigo de Postura do Municipio de
Presidente Médici, clencadas & Secgio VIH (das carnes ¢ peixarias) sob os Artigos 88, 89 ¢ 90 (das cames). conforme a atividade realizada, devendo satisfazer as seguintes
condi¢des:

I - Ser construido afastado da via publica, no minimo, 10 m. (dez metros) e com entradas laterais suficientes ao transito de veiculos de transporte.
II - Ter os seguintes “pés direitos™: sala de matanga de bovinos, 7 m. (sete metros) do box de sangria a plataforma de exame final das meia carcagas.
111 - Dispor de currais de recepgdo e deposito de animais, proporcionais a capacidade de abate e dotados de cercas ¢ porteiras solidas e adequadas, bebedouros com instalagio
de 4gua ¢ dreno, corredores de mancjo, passarela superior para a inspegdo, seringa ¢ brete de conduglio com chuveiros aéreos suficientes em toda sua extensdo, box de
insensibilizacdo, piso pavimentado em declive e com rede de esgoto eficiente ¢ outros.
le - Dispor de locais apropriados para isolamento de animais doentes.
V - Dispor de instalagdes e equipamentos para lavagem e desinfeccio de veiculos utilizados no transportes de animais e produtos carneos.
VI - Localizar os currais de recebimento, pocilgas, apriscos e outros afins, afastados das dependéncias destinadas 4 manipulagio de produtos comestiveis.

VII - Dispor de acordo com a capacidade produtiva ¢ finalidade, de dependéncias cspecificas a saber: sala de matanga, triparia, deposito ¢ salga de peles, graxaria ¢ se¢do de
subprodutos ndo comestiveis, segdo de preparo de charque, camaras frias, tendal de embarque ¢ outros.

VIII - Possuir dependéncia especifica para higienizagio de carretitha ou balancim, carros, gaiolas, bandejas e outros componentes, de acordo com a finalidade do
estabelecimento.

IX - Dispor de maquinario ¢ equipamentos industriais adequados e suficientes a realizagdo de todas as fases do processo industrial, segundo a finalidade tais como: caldeiras,
digestores, autoclaves, guindastes, guinchos, trilhos, roldanas, nérias, caminhdes, vagonetas, carros diversos, caixas, mesas, tanques € Outros.

X - Em caso de aves ¢ coclhos a recepgdo deverd ser feita em plataformas cobertas, protegidas da incidéncia direta de raios solares ¢ as operagdes de sangria, esfola,
evisceragio e preparo de carcaca, com os animais suspensos pelos pés ou cabegas.

X1 - As operagdes de sangria, depenagem ¢ esfola no caso de aves ¢ coclhos devem ser feitas cm dependéncias separadas e exclusivas.

X1l - Dispor de recipicntes apropriados em cor vermelha que possam scr totalmente fechados, destinados, unicamente, a0 transporte de matérias-primas ¢ produtos condenados,
dos quais constem, em caracteres bem visiveis, a palavra “CONDENADO”.

X1 - Quando necessario, devera dispor de camaras frigorificas de refrigeragdo com temperatura maxima de 4°C (quatro graus centigrados) e de congelamento e estocagem
com o minimo de -17°c (menos dezessete graus centigrados).

X1V - Deverd dispor de local adequado, exclusivo, destinado 3 estocagem de material impréprio a0 consumo humano e condenado, desde que sejam recolhidos ao final dos
trabalhos e levados para graxaria. Os produtos condenados deverdo ser inutilizados ¢ desnaturados pela inspegio municipal.

XV - Deverio dispor de locais ¢ equipamentos proprios para inspe¢do de cabegas, visceras, carcagas e inspegio final,
v Dos Estabelecimentes de Leite ¢ Derivados

Art. 69 Tratando-se de estabelecimentos de leite ¢ derivados, devem estes ainda satisfazer as seguintes condigdes:

I - Estar localizado em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro.

11 - Construir as dependéncias de maneira a se observar, se for o caso, desniveis e fluxo continuo na sequencia dos trabalhos de recebimento, manipulag¢do, fabricagdo, salga ¢
maturac¢do dos produtos.

HI - Ter as dependéncias principais do estabelecimento, como as de recebimento de matéria-prima, desnate, beneficiamento, salga, cura, envase e depésito de produtos
utilizados na alimentagdo humana, separados por paredes inteiras das que se destinam & lavagem, esterilizagio de vasilhame ou ao preparo de produtos nio comestiveis.

IV - Ser construido em centro de terreno, afastado do limite das vias piblicas, preferencialmente, 5 m (cinco metros) na frente e dispondo de eniradas laterais que permitam a
movimentagio de veiculos de transporte. Quando existir local de ordenha, este devera ser afastado no minimo 30 m (trinta metros), com excegio daqueles que se utilizar de
circuito fechado desde a ordenha aié o envase.

V - Ter pé direito de 3,50 m. (trés metros e cinquenta centimetros) nas dependéncias de elaboraglio de produtos; 3 m. (trés metros) nas plataformas, laboratorios e lavagem de
vasilhame; 2,80 m. (dois ¢ oitcnta metros) nos vestidrios ¢ instalagGes sanitarias ¢ 2,50 m. (dois metros ¢ cinquenta centimetros) nas camaras frigorificas.

VI - Ter as dependéncias de tal modo que os raios solares nio prejudiquem os trabathos de fabricago ou maturagéo dos produtos.

VII - Dispor de aparelhagem industrial completa e adequada para a realizagio de trabathos de beneficiamento e industrializag3o.

VIII - Dispor de dependéncia ou de local apropriado e convenientemente aparelhado, para a lavagem e sanitizacio de vasilhames e carros tanques.
IX - Dispor de depésito para caixas, cestas e embalagens.

X - Nos casos de “fazendas leiteiras”, manter o rebanho em perfeitas condigdes sanitdrio, sob a responsabilidade técnica de médico veterinario.

XI- Disporde local de ordenha devidamente coberto, com piso impermeabilizado, de cimento ou outro material aprovado, com declive ndo inferior a 2%
(dois por cento), provido de sistema de escoamento, com cercas caiadas ou paredes impermeabilizadas até a altura de 2 m. (dois metros), com facilidades de higienizaggo.

X1 - Ter dependéncia de recepgio, com laboratorio para selegio de matéria-prima.

XHI - Todo o equipamento por onde circula o leite devera ser de ago inoxidavel, permitindo-se na elaboragio de derivados, outros equipamentos de material impermeével.
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Dos Estabelecimentos de Pescado e Derivados 2
Art. 70 Tratando-se de estabelecimento de pescado e derivados, deverdo satisfazer as condigdes estabelecidas as folhas 23 e 24 do Codigo de Postura do Municady @
Presidente Médici, elencadas a Seccdo VIII (das carnes e peixarias) sob os Artigos 91 e 92 (das peixarias), conforme a atividade realizada, além das condicéesé)&@g P
&

previstas, deve dispor dc dependéncias para inspegdo sanitdria, recebimento, manipulagdo, cura, processamento, estocagem ¢ expedicio, conforme a necess;

Dos Estabelecimentos de Ovos e Derivados

LY &
Art. 71 Tratando-se de estabelecimentos de ovos ¢ derivados, deverdo dispor de dependéncias para: .:?f .5.?:\\ A
Doy
a) recebimento de ovos; Q .@? 8’
b) lavagem de caixas e bandejas; Q’\J

¢) limpeza, ovoscopia e classificagdo comercial;

d) guarda de embalagens;

€) cstocagem e expedicio; ¢

f) Dispor de camaras frigorificas quando for o caso.

Art. 72 Tratando-se de granjas produtoras, sera permitida a classificacdo de ovos, desde que existam locais apropriados.

Art. 73 Os aviarios, granjas ¢ outras propriedades onde se fagam avicultura e nos quais estejam grassando zoonoses, que possam ser veiculadas pelos ovos ¢ seja prejudicial &

_satde humana, ndo podem destinar ao consumo a sua producio. Serdo interditados até que provem com documentagao fornecida por autoridades de defesa sanitaria animal de

que estdo livres das zoonoses.
Dos Estabelecimentos de Mel e Cera de Abelhas
Art. 74 O estabelecimento de mel e derivados devera dispor de dependéncias para:
a) recebimento;
b) manipulagéio, preparo ¢ embafagem do produto;
¢) estocagem e expedigdo;
d) Dispor de pé-direito minimo de 2,80 m (dois metros ¢ oitenta centimetros);
¢) Estar afastados das vias piblicas de no minimo 5 m (cinco metros); ¢
f) Dispor de dependéncias para higieniza¢o de recipientes.

Paragrafo Unico. O acondicionamento do mel deve ser feito em vasilhame apropriado ¢ aprovado pelo Servigo de Inspegio Municipal — S.1.M., rigorosamente higienizado e
seco.

Art. 75 £ permitido o comércio do mel em favos apresentados em involucros de embalagens plasticas e devidamente rotulados, sendo o produto denominado “mel de abelha
em favos”,

CAPITULO VLI
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DAS CARNES E DERIVADOS
Da Inspe¢io Ante-Mortem

Art. 76 Todos os animais destinados ao abate devero ser examinados quando da entrada no estabelecimento, ocasido em que serdo verificados os documentos de procedéncia e
as condigdes de satde do lote.

Art. 77 Os animais a serem abatidos deverdo sofrer um periodo de descanso, jejum e dicta hidrica, nos currais do estabelecimento, por um periodo nunca inferior a 06 (seis)
horas para bovinos 02 (duas) horas para aves e pequenos animais.

Paragrafo Unico. Antes de atingir a sala dc matanga, os bovinos ¢ suinos devem passar por uma lavagem em chuveiro, superior ¢ lateral com 4gua sobpressio.

Art. 78 Durantc todo o periodo em que permanccerem no estabelecimento, deverdo ser tomadas medidas adequadas que evitem maus tratos, desde 0 momento do descmbarque,
sendo proibida a utilizagio de instrumentos pontiagudos ou quaisquer outros, capazes de causar danos.

Art. 79 Devera ser evitada a matanga dos animais que a inspegio ante-mortem demonstrarem:
1 - Fémeas em estado adiantado de gestagéio (mais de dois tergos).

II - Caquexia.

TII - Menos de 30 (trinta) dias de vida extra-uterina.

IV - Animais que padegam de qualquer enfermidade que tome a came impropria ao consumo.

Art. 80 Todo estabelecimento de abate devera ter instalagdes proprias para retengio de animais que necessitern de tempo para comprovagdo de diagnosticos ou liberagdo para
o abate, situando-se neste caso:

I - Fémeas de parto recente, periodo inferior a 10 (dez) dias.

1T - Animais em hiper ou hipotermia.

111 - Suspcitos de doengas infectocontagiosas.

IV - Animais de castragio recente.

Art. 81 Animais com sintomas de paralisia post-partun e de “doenga de transporte” sdo condenados.

Art. 82 E proibida a matanga em comum de animais que no ato da inspegdo ante-mortem sejam suspeitos de zoonoses.

Art. 83 Os animais que chegarem mortos ou que forem encontrados mortos nos currais serdo considerados improprios para o consumo humano.

Art. 84 Nos casos comprovados de doengas de notificagdo obrigatoria os animais sdo imediatamente sacrificados e, adotadas as medidas sanitarias em vigor. Notificando-se a
ocorréncia ao Servigo de Inspegdo Municipal - S.LM, da Secretaria Municipal de Agricultura Meio Ambiente e Turismo - SEMAT.

Art. 85 Animais que tenham morte acidental nas dependéncias do estabelecimento, desde que imediatamente sangrados e eviscerados, poderio ser aproveitados.
Matanga de Emergéncia

Art. 86 Matanca de emergéncia ¢ o sacrificio imediato de animais apresentando condi¢des que indiquem essa providéncia.
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Pardgrafo Unico. Devem ser abatidos em situagdo de emergéncia animais doentes, agonizantes, com fraturas, contusdes generalizadas, hemorragias, hipo ou-h@}thﬁla‘
« *decubito for¢ado, sintomas nervosos e outros estados. >
' \&'

Matanga Normal ,<b-
. > \
< Art. 87 O sacrificio de animais de agougue devera ser feito por sangria, efetuada através da incisio dos grandes vasos do pescogo, pemﬁtindo-t_;zﬁé -Q‘eﬁg oy Y a
v pungdo direta no coragdo, nio permitida a utilizagdo de processo que ndo provoque a efusdo do sangue. ‘Qf-? ' &
Parigrafo Unico. Antes da sangria devers ser feita a insensibilidade dos animais através de métodos mecanicos (contusdo cerebral), elétricos ou o@d aprovados pela
inspegdo. i

Art. 88 A sangria devera ser feita, sempre, com o animal pendurado pelos membros traseiros.

Art. 89 As cvisceragdes tordcica e abdominal deverdo ser feitas o mais rapido possivel na presenca da inspegiio, mantendo perfeita identificagdo das visceras com a carcaga, até
a liberagdo de todas as pegas.

§ 1°. Antes da evisceragio, deverdo ser retirados: a pele, os pelos ou as penas dos animais abatidos, através de fluxos ¢ métodos aprovados pela inspegdo.
" §2° A cabega, quando decepada do corpo, deve ser marcada para permitir facil identificacio com as respectivas carcagas e visceras.

Art. 90 E obrigatoria 4 pelagem e raspagem de toda carcaga de suino, pelo prévio escaldamento em dgua quente, sempre que deva ser entregue ao consumo com couro. A
operagdo depilatéria serd completada 4 mio ¢ as carcagas serdio lavadas, convenicntemente, antes da cvisceragio.

Parfgrafo Unico E proibido o chamuscamento de suinos.
Inspegio Post-Mortem
Subsecio I
Bovideos

Art. 91 A inspegdo “post-mortem™ consiste no exame de todos os 6rgios e tecidos, abrangendo a observagio e apreciagio de seus caracteres externos, sua palpagio e abertura
dos ganglios linfiticos correspondentes, além de cortes sobre o parénquima do érgdo, quando necessario.

Art. 92 A inspegdo “post-mortem” de rotina deve obedecer & seguinte seriagdo:
vl - Observagio dos caracteres organolépticos ¢ fisicos do sangue por ocasido da sangria e durante o exame de todos os orgdos.
II - Exame de cabega, misculos mastigadores, lingua, glindulas salivares e ginglios linfaticos submaxilares ¢ parotideos.
III - Exame da cavidade abdominais érgdos e ginglios linfaticos correspondentes.
IV - Exame da cavidade toracica, 6rgdos e ganglios linfiticos costo-cervicais.

V - Exame geral da carcaga, serosas ¢ ganglios linfaticos cavitérios, intramusculares, superficiais ¢ profundos acessiveis, além da avaliagdo das condigdes de nutrigio ¢ engorda
do animal.

Art. 93 Sempre que a inspegdo municipal julgar conveniente, as carcagas de suinos serdo reexaminadas por outro funciondrio, antes de darem entrada nas cimaras frigorificas
ou serem destinadas ao tendal. ‘

Art. 94 Devem ser sempre examinadas, apés incisdo, os gnglios inguinais ou retro-mamarios, os iliacos, os pré-crurais, os pré-escapulares ¢ os pré-peitorais.

§ 1° Nas espécies ovina e caprina, a simples palpagdo dos pré-escapulares e pré-crurais constitui a norma geral, praticando-se incisdes, sempre que necessario, para
esclarecimento da anormalidade percebida na apalpagio.

§ 2° Nas aves, cujo sisterna linfitico apresente formagdes ganglionares (palmipedes em geral), estas devem ser examiinadas.

Art. 95 Todos os érgios, inclusive os rins, serio examinados na sala de matanga, imediatamente depois de removidos das carcagas, assegurada sempre a identificacdo
entre 6rgdos e carcagas.

Art. 96 Toda carcaga, partes de carcaca e 6rgaos com lesdes ou anormalidades que possam torna-los improprios para o consumo, devem ser convenientemente assinalados pela
inspegdo municipal e diretamente conduzidos ao “Servigo de Inspegdo Final”, onde serdo julgados apos exame completo.

§ 1°. Tais carcagas ou partes de carcaga néo podem ser subdivididas ou removidas para outro local, sem autorizagdo expressa do Servigo de Inspec¢do Municipal.

§ 2°. As carcagas, partes e 6rgdos condenados, ficam sob custédia da inspegio municipal e serdo conduzidos 4 graxaria, em carros especiais, acompanhados por um de seus
funcionarios.

Art. 97. As carcagas julgadas em condigGes de consumo s3o assinaladas com os carimbos previstos neste Regulamento, por funcionario da inspegdo municipal.
Art, 98. Em hipétese alguma ¢ permitida a remogao, raspagem ou qualquer pratica que possa mascarar lesSes, antes do exame da inspegio municipal.
Art. 99. Depois de aberta a carcaga ao meio, serdo examinados o externo, costelas, vértebras e medula espinhal.

Art. 100 A pele de animais condenados por qualquer doenga contagiosa, bem como as peles que eventualmente tenham tido contato com elas, serio desinfetadas por processos
previamente aprovados pelo Servigo de Inspegio Municipal.

Art. 101 Os abscessos e lesGes supuradas, carcagas, partes de carcaga ou 6rgéos atingidos de abscesso ou de lesdes supuradas devem ser julgados pelo seguinte critério:
I - Quando a lesdo ¢ externa, miltipla ou disscminada, de modo a atingir grande parte da carcaga, esta deve ser condenada.

11 - Carcagas ou partes de carcaga que se contaminarem acidentalmente com pus, serdo, também, condenadas.

111 - Abscessos ou lesdes supuradas localizadas podem ser removidos, condenados, apenas, os 6rgdos ¢ partes atingidas.

IV - Serdo ainda condenadas as carcagas ~ com alteragdes gerais (emagrecimento, anemia, ictericia) decorrentes de processo purulento.

Art. 102 Devem ser condenadas as carcagas que apresentem lesGes generalizadas de actinomicose ou actinobacilose, devendo ser de rejeigdo parcial os seguintes casos:

I - Quando as lesdes sdo localizadas, sem complicagdes secundérias ¢ o animal se encontra em boas condigdes de nutrigdo. Neste caso a carcaga deve ser aproveitadas, depois
de removidas ¢ condenadas as partes atingidas.

II - Sdo condenadas as cabegas com lesdes de actinomicose, exceto quando a lesdo maxilar é discreta, estritamente localizada, sem supuragdo ou trajetos fistulosos; e

IHI - Quando a actinomicose, € discreta e limitada 4 lingua, interessando ou ndo os ganglios linfaticos correspondentes, a cabeca pode ser aproveitada, depois da remogio e
condenagdo da lingua e seus ganglios.

Art. 103 As adenites localizadas implicam em rejeicdo da regidio que drena a linfa para o génglio ou gnglios atingidos.
Art. 104 Devem ser condenadas as carcagas que no exame “post-mortem” demonstrem edema generalizado (anasarca).
Art. 105 Serdo condenados animais novos nos seguintes casos:

1 - Quando a came tem aparéncia aquosa, flicida, dilacerando-se com facilidade, podendo ser perfurada sem dificuldade.



II - Quando a came se apresenta vermelho-acinzentado. O 2
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1H - Quando o desenvolvimento muscular, considerando-se em conjunto, é incompleto e as massas musculares apresentam ligeira infiltragio serosa ou %cﬁé asCareas
edematosas.
. . . . S 5@ \ X
= IV - Quando a gordura peri-renal € edematosa, de cor amarelo-sujo ou de um vermelho-acinzentado, mostrando apenas algumas ilhotas de gordura. & Yo%
* X
* v g
Art. 106 Broncopneumonia vermindtica, enfisema pulmonar ¢ ou afecgdes ou alteragdes: Devem ser condenados os pulmdes quc apresentem ZacO& parasitrias
(Broncopneumonia-verminética), bem como os que apresentem enfisema, aspiragSes de sangue ou alimentos, alterages pré-agénicas ou outras lesdes lo a@d&s, sem reflexo
sobre a musculatura.

Art. 107 Devem ser condenadas as carcagas com lesdes extensas de brucelose.
Paragrafo Unico. Nos casos de lesdes localizadas, encaminham-se as carcagas a esterilizagdo pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes atingidas.

Art. 108 Serdio condenadas as carcagas e Orgdos de animais atacados de: carbunculo sintomatico, gangrena gasosa, anaplasmose, hemoglobiniria bacilar dos bovinos, ¢
ainda, doencas septicémicas ou pioémicas generalizadas.

Art. 109 As carcagas ou partes de carcaga que se contaminarem por fezes durante a evisceragiio ou em qualquer outra fase dos trabalhos, devem ser condenadas.

§ 1°. Serdo também condenadas as carcagas, partes de carcaga, érgios ou qualquer outro produto comestivel que se contamine por contato com pisos ou de qualquer outra
forma, desde que ndo scja possivel uma limpeza completa.

§ 2°. Nos casos do pardgrafo anterior, o material contaminado pode ser destinado 3 esterilizagfio pelo calor, tendo-se em vista a limpeza praticada.

Art. 110 Devem ser condenadas as carcagas portadoras de carbunculo hematico, inclusive pele, chifres, cascos, pélos, visceras, contetido intestinal, sangue ¢ gordura,
impondo-se a imediata execugdo das seguintes medidas:

I- Néo podem ser evisceradas as carcagas reconhecidas portadoras de carbinculo hematico.

11 - Quando o reconhecimento ocorrer depois da evisceragio, impde-se imediatamente limpeza e desinfecgdo de todos os locais que possam ter tido contato com residuos do
animal, tais como; dreas de sangria, pisos, paredes, plataformas, facas, machados, serras, ganchos, equipamento em geral, bem como a indumentéria dos operarios e qualquer
outro material que possa ter sido contaminado.

I - Uma vez constatada a presenca de carbinculo, a matanga é automaticamente interrompida ¢ imediatamente se inicia a desinfec¢o.

\,_ 1V - Recomenda-se a imediata desinfec¢do das instalagdes e utensilios contaminados pela carcaga ou partes dela, com desinfetante previamente aprovado pelo Servigo de
Inspegdo Municipal — S.L.M.

V - Pode-se empregar, também, uma solugdo recente de hipoclorito de sédio, em diluigio a 1% (um por cento).
VI - A aplicagio de qualquer desinfetante exige a seguir abundante lavagem com 4gua corrente e largo emprego de vapor.

VII - O pessoal que manipulou material carbunculoso, depois de acurada lavagem das mdos e bragos, usara como desinfetante uma solugio de bicloreto de mercirio a 1:1000
(um por mil), por contato no minimo durante um minuto.

VI - A indistria mantera sempre em estoque, sob exigéncia da Inspegdo, quantidade suficiente de hidréxido de sédio ou outro desinfetante por ela aprovado.

IX - Como medida de precaugio, todas as pessoas que tiverem contato com material infeccioso serdo mandadas ao servigo médico do estabelecimento ou ao servigo de Satde
Publica mais préxima.

X - Todas as carcagas ou partes de carcaga, inclusive peles, cascos. chifres, visceras ¢ contetido, que entrarem em contato com animais ou material infeccioso. devem ser
condenados.

X1 - A dgua do tanque de escaldagem de suinos, por onde tenha passado animal carbunculoso, também reccberd o desinfetante, ¢ serd imediatamente removida para o csgoto; o
tanque sera por fim convenientemente lavado e desinfetado.

Art. 111. Em todos os casos em que se comprovem alteragdes por febre de fadiga (cames cansadas), faz-sc a rejeigdo total.

Pardgrafo Unico. No caso de alteragdes localizadas circunscritas a um s grupo muscular ¢ depois de negativo o exame microscopico direto, a carcaca sera destinada a
esterilizagdo pelo calor apés a remnogdo e condenagdo das partes atingidas.

Art. 112 Sdo condenadas as carcagas em estado de caquexia.
Art. 113 Animais magros, livres de qualquer processo patoldgico, podem ser destinados a aproveitamento condicional (conserva ou salsicharia).
Art, 114 Sdo condenadas as carcagas de animais que apresentem infiltragdes edematosas do parénquimas ou do tecido conjuntivo (carnes hidroémicas).

Art. 115 Devem ser condenadas as carcagas de animais que apresentem alteragSes musculares acentuadas e difusas, bem como quando exista degenerescéncia do miocérdio,
figado, rins ou do sistema linfatico, acompanhada de alteragdes musculares.

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

§ 2°. A rejeigdo serd também total, quando o processo coexista com lesGes inflamatorias de origem gastrica ou intestinal e, principalmente, quando se tratar de vitelos, suinos e
cquidcos.

§ 3° Faz-se rejeigiio parcial quando a alteragdo ¢ limitada a um grupo muscular ¢ as modificagdes musculares sdo pouco acentuadas, com negatividade do exame microscopico
direto destinando-se a carcaga 4 esterilizagdo pelo vapor, apos remogdo ¢ condenagdo das partes atingidas.

Art. 116 Sdo assim consideradas e condenadas as carcagas que apresentem mau aspecto, coloragdo anormal ou que exalem odores medicamentosos excrementicias, sexuais e
outros considerados anormais.

Art. 117 Serdo condenadas as carcagas, desde que 4 alterac3o seja consequéncia de doengas do aparelho digestivo (carnes sanguinolentas).
Paragrafo Unico. Quando as lesdes hemorragicas ou congestivas decorrem de contusdes, traumatismo ou fratura, a rejeigdo deve ser limitada as regides atingidas.

Art. 118 Todas as carcacas de animais doentes, cujo consumo possa ser causa de toxinfecgdo alimentar, devem ser condenadas. Consideram-se como tais as que procedem de
animais que apresentarem:

T - Inflamagéo aguda dos pulmées, pleura, peritnio pericardio € meninges.

I - Gangrena, gastrite e enterite hemorragica ou cronica.

11X - Septicemia ou pioemia de origem puerperal traumatica ou sem causa evidenciada.
1V - Metrite ou mamite aguda difusa.

V - Poliartrite.

VI - Flebite umbilical.

. VII - Pericardite traumdtica ou purulenta.
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VIII - Qualquer inflamagdo aguda, abscesso ou lesdo supurada associada a nefrite aguda. degenemwencxa gordurosa do figado, hipertrofia do bago, mpﬂmﬁ}pu{ nar e
« -hipertrofia generalizada dos ginglios linfaticos e rubefagio difusa da pele. .

Art. 119 Os figados com cirrose atrofica ou hipertrofica devem ser condenados, exigindo-se neste caso rigoroso exame do animal, no intuito de se \B&:
docengas infecto-contagiosas. N ?J\\
= Paragrafo Unico. $30 também condenados os figados com cirrose decorrente de localizagdo parasitaria. C" ‘f‘?" Q

" Art. 120 Serfio condenadas as carcagas com infestagdes intensas pelo Cysticercus bovis “Cisticercoses™ ou quando a carne ¢ aquosa ou descorada. Q‘\)

§ 1° Entende-se por infestagdo intensa a comprovagdo de um ou mais cistos em incisdes praticadas em vérias partes de musculatura e numa drea correspondente a
aproximadamente a palma da méo.

§ 2°, Faz-se rejeigdo parcial nos seguintes casos:

I - Quando se verifique infestagdo discreta ou moderada, apds cuidadoso exame sobre o coragio, misculos da mastigagdo, lingua, diafragma e seus pilares, bem como sobre
misculos facilmente acessiveis. Nestes casos devem ser removidas ¢ condenadas todas as partes com cistos, inclusive os tecidos circunvizinhos; as carcagas sdo recolhidas as
camaras frigorificas ou desossadas e a carne tratada por salmoura, pelo prazo minimo de 21 (vinte e um) dias em condi¢des que permitam, a qualquer momento, sua
identificagdo e reconhecimento. Esse periodo pode ser reduzido para 10 (dez) dias, desde que a temperatura nas cimaras frigorificas seja mantida sem oscilagio e no maximo a
1°C (um grau centigrado).

H - Quando o namero de cistos for maior do que o mencionado no item anterior, mas a infestagdo ndo alcance generalizagdo, a carcaga sera destinada a esterilizagdo pelo calor.
I - Podem ser aproveitadas para consumo as carcagas que apresentem um unico cisto ja calcificado, apds remogao e condenagéo dessa parte.

§ 3°. As visceras, com excegdo dos pulmdes, coragdo ¢ porgdo carnosa do esdfago e a gordura das carcagas destinadas ao consumo ou 2 refrigeragdo, ndo sofrerfo qualquer
restri¢do, desde que consideradas isentas de infestagdo. Os intestinos podem ser aproveitados para envoltorio, depois de trabathados como normalmente.

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

§ 5° Na rotina de inspegio obedecem-se ds seguintes normas:
1 - Cabega ~ observam-se e incisam-se os masseteres ¢ pterigdideos internos € externos.

II - Lingua ~ o drgdo deve ser observado externamente, palpado e praticados cortes quando surgir suspeita quanto a existéncia de cistos ou quando encontrados cistos nos
Vmﬁsculos da cabega.

III - Coragdo — examina-se a superficie externa do coragdio e faz-se uma incisdo longitudinal, da base a ponta, através da parede do ventriculo esquerdo e do septo
interventricular, examinando-se as superficies de cortes, bem como as superficies mais internas dos ventriculos. A seguir praticam-se largas incisdes em toda a musculatura
do 6rgdo, tdo numerosa quanto possivel, desde que ja tenha sido verificada a presenga de Cysticercus bovis, na cabega ou na lingua.

IV - Inspegdio final — na inspegdo final identifica-se a lesdo parasitdria inicialmente observada e examinam-se sistematicamente os misculos mastigadores, coragdo,
porgdo muscular do diafragma, inclusive seus pilares. bem como os misculos, sempre que necessario, devendo-se evitar tanto quanto possiveis cortes desnecessdrios que
possam acarretar maior depreciagdo a carcaga.

Art. 121 Os animais que apresentem contusfio generalizada devem ser condenados.

Parigrafo Unico. Nos casos de contusdo localizada, o aproveitamento deve ser condicional “salga, salsicharia ou conserva”, depois de removidas e condenadas as partes
atingidas.

Art. 122 Cisticercose “C. Tenuicollis”, estrongilose, teniase e ascaridiases.

Estes parasitoses, bem como outras n3o transmissiveis a0 homem, permitem o aproveitamento do animal desde que ndo sejam secundadas por alteragdes da carne; apenas
orgdos e partes afetadas devem ser condenados.

Art. 123 As carcagas de animais portadores de distomatose (Fasciolose) hepatica devem ser condenadas quando houver caquexia consecutiva.
Parégrafo Unico. Os  figados infestados com distoma serdo sempre condenados.

Art. 124 Podem ser condenadas as carcagas de animais portadores de equinococose, desde que concomitantemente haja caquexia.

§ 1° Os Orgdos e as partes atingidas serdio condenados.

§ 2°. Figados portadores de uma o u outra lesdo de equinococose periférica, calcificada e bem circunscrita, podem ter aproveitamento condicional ap6s remogio e condenagio
das partes atingidas.

Art. 125 As carcagas de animais portadores de esofagostomoses, sempre que haja caquexia consecutiva devem ser condenadas.
Pardgrafo  Unico. Os intestinos ou partes de intestinos podem ser aproveitados, sempre que os nédulos sejam em pequeno niimero e possam ser extirpados.

Art. 126 As carcagas de animais em gestacdo adiantada ou que apresentem sinais de parto recente devem ser destinados a esterilizagdo, desde que n3o haja evidéncia de
infecgdo.

§ 1°. Os fetos serdo condenados.

§ 2°. A fim de atender hébitos regionais, a inspegéo municipal pode autorizar 4 venda de fetos bovinos, desde que demonstrem desenvolvimento superior a 07 (sete) meses,
procedam de vacas sis e apresentem bom estado sanitario.

§ 3. E proibida a estocagem de fetos, bem como o emprego de sua came na elaborag3o de embutidos e enlatados.

§ 4°. Quando houver aproveitamento de peles de fetos, sua retirada deve ser feita na graxaria.

Art. 127 As glandulas mamarias devem ser removidas intactas.

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

§ 2°. O aproveitamento da gldndula mamaria para fins alimenticios pode ser permitido depois de rigoroso exame do 6rgdo: sua retirada da carcaga deve ser feita com o cuidado
de manter a identifica¢dio de sua procedéncia.

§ 3°. As glandulas mamdrias portadoras de mastite, bem como as de animais reagentes a brucelose, sdo sempre condenadas.

Art. 128 Condenam-se todas as linguas portadoras de glossite.

§ 1°. Nos casos de lesGes jd completamente cicatrizadas, as linguas podem ser destinadas a salsicharia, para aproveitamento apds cozimento e retirada do epitélio.
§ 2°. E proibido o enlatamento dessas linguas, mesmo quando apresentem lesdes cicatrizadas.

Art. 129 Sio condenados os figados com necrose nodular (Hepatite nodular necrosante).

Paragrafo Unico. Quando a lesdo coexiste com outras alteragdes, a carcaga também deve ser condenada.

Art. 130 Devem ser condenadas as carcagas que apresentem coloragio amarela intensiva ou amarelo-esverdeada (ictericia), nio sé na gordura, mas também no tecido
conjuntivo, aponeuroses, ossos, tinica interna dos vasos, ao lado de caracteres de afecgdo do figado ou quando o animal nfio tenha sido sangrado bem e mosire numerosas



§ 2°. Quando, no caso do paragrafo anterior, as carcagas conservem sua coloragio depois de resfriada, podem ser destinadas ao aproveitamento condicionagf»%'
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** § 3% Nos casos de coloragdo amarcla somente na gordura de cobertura, quando a musculatura ¢ visceras sio normais ¢ o animal se encontra em b@’ést‘ §, Q; ¢

gordura muscular brilhante, firme ¢ de odor agradavel, a carcaga pode ser dada ao consumo. Q‘Q A\

Q’\z

§ 5°. Sempre que houver necessidade, a inspegdo municipal langara méo de provas de laboratério, tais como a reagio de diazzo para a gordura e sangue e a reagdo de grimbert
para a urina.

§ 4°. O julgamento de carcagas com tonalidade amarela ou amarclo-csverdcada scré sempre realizado com luz natural.

Art. 131 As carcagas provenientes de animais sacrificados, apés a ingestdo de produtos téxicos, acidentalmente ou em virtude de wratamento terapéutico, incidem em rejeigédo
total.

Art. 132 Sera condenado o coragdo que apresentar lesdo de miocardite e pericardite.

Parigrafo Unico. Deve-se nestes casos examinar cuidadosamente, figado, rins, pulmdo, bago, titero, e ainda, a carcaga em busca de focos de necrose ¢ abscessos (C. pyogenes,
Streptococus e S. necrophorus).

Art. 133 A presenga de lesdes renais (nefrites, nefroses, pielonefrites ou outras) implica em estabelecer se estdo ou ndo ligadas a doengas infecto-contagiosas.
Paragrafo I:Inico. Em todos os casos os rins lesados devem ser condenados.
Art. 134 Sao condenadas as regiGes ou orgios invadidos por larvas “miases™.

Paragrafo Unico. Quando a infestagdo ja determinou alteragdes musculares, com mau cheiro nas regides atingidas, a carcaga deve ser julgada de acordo com a extensdo da
alteragdo, removendo-se ¢ condenando-se em todos os casos as partes atingidas.

Art. 135 Devem ser condenados os 6rgaos com coloragio anormal ou outras afecgdes, os que apresentemn aderéncias, congestio, bem como os casos hemorragicos.
Art, 136 Pancreas infestado pelo Euritrema coelomaticum sdo condenados.
Art. 137 Devem ser condenados os rins cisticos.

VArt. 138 As carcacas de animais portadores de sarnas em estado avangado, acompanhadas de caquexia ou de reflexo sobre a musculatura, devem ser condenadas.

Parigrafo Unico. Quando a sarma ¢ discreta e ainda limitada, a carcaga pode ser dada ao consumo, depois de remogdo ¢ condenacio das partes afetadas.

"Art. 139 As afecgdes de teleangisectasia losa do figado (angiomatose) obedecem-se as seguintes normas:
I- Condenagio total, quando a leséo atingir metade ou mais do 6érglo.
11 - Aproveitamento condicional no caso de lesdes discretas, apos remogdo ¢ condenagio das partes atingidas.
Art. 140 Nos casos de tuberculose a condenagio total deve ser feita nos seguintes casos:
I - Quando no exame ante-mortem o animal estava febril.

II - Quando a tuberculose ¢ acompanhada de anemia ou caquexia.

I - Quando se constatarem alteragdes tuberculosas nos masculos, nos tecidos intramusculares, nos ossos (vértebras) ou nas articulagdes ou, ainda, nos ganglios linfaticos que
drenam a linfa dessas partes.

IV - Quando ocorrem lesdes caseosas concomitantemente em érgios tordcicos e abdominais, com alteragdo de suas serosas.
V - Quando houver lesdes militares de parénquimas ou serosas.

VI - Quando as lesGes forem maltiplas, agudas e ativamente progressivas, considerando-se 0 processo nestas condigdes quando hé inflamagdo aguda nas proximidades das
lestes, necrose de liquefagdo ou presenga de tubérculos jovens.

VII - Quando existir tuberculose generalizada.

§ 1°. A tuberculose ¢ considerada generalizada, quando além das lesbes dos aparelhos respiratorios, digestivos e seus génglios linfiticos, s3o encontradas lesSes em um dos
seguintes drglios: bago, rins, Gtero, ovério, testiculos, capsulas supra-renais, cérebro ¢ medula espinhal ou suas membranas. Tubérculos numerosos uniformemente distribuidos
N\ Jem ambos os pulmdes, também evidenciam generalizagdo.

§ 2°. A rejeigdo parcial é feita nos seguintes casos:
1 - Quando partes da carcaga ou Orgdo apresentem lesdes de tuberculose.

1 - Quando se trate de tuberculose localizada em tecidos imediatamente sob a musculatura, como a tuberculese da pleura e peritonio parietais; neste caso a condenagio incidira
ndo apenas sobre a membrana ou parte atingida, mas também sobre a parede toracica ou abdominal correspondente.

TH - Quando parte das carcagas ou drgdos se contaminarem com materiais tuberculosos, por contato acidental de qualquer natureza.

IV - As cabegas com lesGes tuberculosas devem ser condenadas, exceto quando corresponda a carcagas julgadas em condigdes de consumo ¢ desde que na cabega as lesdes
sejam discretas, calcificadas ou encapsuladas, limitadas no maximo a dois ganglios, caso em que serdo consideradas em condicdes de esterilizagdo pelo calor, ap6s remogio dos
tecidos lesados.

V --Devem ser condenados os érgdos cujos ganglios linfaticos correspondentes apresentem lesdes tuberculosas.

VI - Intestino e mesentério com lesdes de tuberculose sdo também condenados, a menos que as lesdes sejam discretas, confinadas a ginglios linfiticos e a respectiva carcaga
néo tenha sofrido qualquer restrigdo; nestes casos os intestinos podem ser aproveitados como envoltorio ¢ a gordura para fusio, depois de remogio e condenagdo dos ganglios
atingidos.

§ 3°. Apds esterilizag@o pelo calor podem ser aproveitadas as carcagas com alteragdes de origem tuberculosa, desde que as lesdes sejam discretas, localizadas, calcificadas ou
encapsuladas e estejam limitadas a génglios ou génglios e 6rgdos, ndo havendo evidéncia de uma invasdo recente do bacilo tuberculoso, através do sistema circulatdrio e feita
sempre remogdo e condenagdo das partes atingidas. Enquadra-se neste paragrafo os seguintes casos:

I - Quando houver lesdo de um ganglio linfatico cervical e de dois grupos ganglionares viscerais de uma s6 cavidade orgénica, tais como: ginglios cervicais, brénquicos e no
pulméo ou entdo nos ginglios cervicais e hepaticos e no figado.

1I - Nos ganglios cervicais, um tnico grupo de génglios viscerais e num 6rgdo de uma tnica cavidade organica, tais como: ginglios cervicais e brénquicos € no pulmio ou
entdo nos ganglios cervicais e hepaticos ¢ no figado.

1l - em dois grupos de ganglios viscerais ¢ num 6rgdo de uma tnica cavidade organica, tais como: nos ganglios bronquicos ¢ mediastinais e nos pulmdes ou nos ganglios
hepaticos e mesentéricos e no figado.

IV - em dois grupos viscerais da cavidade tordcica € num unico grupo da cavidade abdominal ou entdo nos bronquicos, hepatico ¢ mesentéricos num sé grupo de ganglios
linfiticos viscerais da cavidade tordcica e em dois grupos da cavidade abdominal, tais como: gnglios bronquicos, medisastinais e hepaticos, ou entdo nos bronquicos,
hepéticos e mesentéricos.



PRAES
V - Nos ginglios linfiticos cervicais, num grupo de ginglios viscerais em cada cavidade orgénica, tais como: cervicais, bronquicos e hepaticos. P

VI - Nos ginglios cervicais e num grupo de génglios viscerais em cada cavidade orgénica, com focos discretos e perfeitamente limitados no figado, especialme
trata de suinos, pois as lesdes tuberculosas do figado sdo nesta espécie consideradas primarias e de origem alimentar. > W

§ 4°. Carcagas que apresentem lesdes de caréter mais grave ¢ em maior numero do que as assinaladas no parigrafo anterior, nio se enquadrando, porém, nqé{&is%g,‘%h
para condenagio total, poderiio ser utilizadas para preparo de gorduras comestiveis, desde que seja possivel remover as partes lesadas. ()’5‘ >

¢
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§ 5°. O aproveitamento condicional, por esterilizago pelo calor, pode ser permitido, depois de removidas e condenadas as partes ou orgios alterados, em t Wemals €asos.
Quando niio houver no estabelecimento industrial instalagdes apropriadas para esterilizagio pelo calor, tais casos sdo considerados de rejeigdo total.

Art. 141 Sdo condenadas as carcagas, partes de carcaga ou drgdo que apresentem tumores malignos, com ou sem metastase.

Parégrafo Unico. Quando o tumor de um 6rgio interno tenha repercussio, por qualquer modo sobre o estado geral do animal, a carcaga deve ser condenada, mesmo que ndo se
tenha verificado metastase.

Art. 142 Condenam-se os rins com uronefrose.
Subsegio 11
Eqiiideos

Art. 143 O sacrificio de eqiiideos s6 pode ser realizado em matadouros especiais, com as mesmas condigdes exigidas para os de outras espécies.

Art, 144 Além das enfermidades ja mencionadas na subsegio I - Bovideos, comuns ou especificas aos eqiiideos ¢ que determinam condenagio total das carcagas e visceras, sdo
consideradas também doengas que acarrelam rejeiglo total: Meningite cérebro- espinhal, encéfalomiclite infecciosa, febre tifdide, durina, mal de cadeiras, azot(ria,
hemoglobinuria paroxistica, anemia infecciosa, garrotitho e quaisquer outras doengas e alteragdes com lesdes inflamatorias ou tumores malignos.

Art. 145 A carne de eqiiideos ¢ produtos com cla elaborados, parcial ou totalmente, exigem declaragio nos rétulos: “Carne de cqih’deo, ou preparado com carne de eqiiideos ou
contém camne de eqitideos”.

Art, 146 Os estabelecimentos destinados a matanga e manipulagio de carne de eqiiideos exibiram letreiros visiveis, cujas dimensGes jamais poderdo ser menores que qualquer
outro existente, esclarecendo: “aqui se abatem eqiiideos” ou “aqui se preparam produtos com carne de eqiiideos”.

\ J Subsegio III

Suinos
Art. 147 Na inspegio de suinos aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos na subseco [ — bovideos, além dos que consignam nesta Subsecio.

Art. 148 Os suinos atingidos de urticaria, Demodex Folliculorum, eritema ¢ esclerodermia podem-sc aproveitados para consumo, depois de removidas ¢ condenadas as partes
afetadas e desde que a musculatura se apresente normal.

Art. 149 E permitido ¢ aproveitamento de tecidos a adiposos procedentes de carcagas com infestagdes intensas por Cysticercus Cellulosae, para a fabricagdo de banha,
rejeitando-se as demais partes do animal.

Art. 150 Deve ser condenada a carcaga sempre que o enfisema cutdneo resulte de doengas organicas ou infecciosas.
Paragrafo Unico. Nos casos limitados, basta condenar as regides atingidas, inclusive musculatura adjacente.

Art. 151 As lesdes de gordura peri-renal provocadas pelo Stephanurus Dentatus (estefanurose) implicam na eliminagio das partes alteradas, devendo-se, entretanto, todas as
vezes que possivel, conserva os rins aderentes a carcaga.

Art. 152 A verificagdo de numerosas vesiculas na pele (hipotricose cistica) implica na remogéo e condenagio da mesma.

Art. 153 No caso do adipoxantose a carcaga pode ser destinada ao consumo em natureza ou aproveitamento condicional.

Pardgrafo Unico. Deve-sc atentar para a diferenciagdo com a adipoxantosc cuja carcaga pode ser destinada ao consumo em naturcza o aproveitamento condicional.
Art. 154 Serdo condenadas as carcagas de suinos atingidos pela peste suina.

§ 1°. Quando rins ¢ ginglios linfaticos revelem lesdes duvidosas, mas se comprove lesdo(s) caracteristica(s) de peste em qualquer outro 6rgdo ou tecido, a
condenagdo também ¢ total.

§ 2°. Lesdes-discretas, mas acompanhadas de caquexia ou de outro foco de supuragio, implicardo, igualmente, em condenagio total.

§ 3°. Quando as lesdes sio de modo geral discretas e circunscritas a um 6rgéo ou de tecido, inclusive nos rins e ganglios linfaticos, a carcaga serd destinada a esterilizagio pelo
calor, depois de removidas e condenadas as partes atingidas. No estabelecimento onde nio for possivel esta providéncia, as carcagas devem ser condenadas.

Art. 155 Todos os suinos que morrerem asfixiados seja qual for & causa, bem como os que cairem vivos no tanque de escaldagem sdo considerados.

Art, 156 Nos casos de sarcosporidiose é condenada toda a carcaga com infestagio intensa, quando existem alteragGes aparentes da carne, em virtude de degenerescéncia
caseosa ou calcérea.

Art. 157 Quando suspeita de patologia cxdtica, a inspe¢do municipal procedera a coleta ¢ remessa do material.

Art. 158 Quando a infestagio por parasitas nio transmissiveis ao homem ¢ discreta e & possivel a retirada das partes atingidas, os 6rgios ou carcacas podero ser aproveitados
para consumo.

Art. 159 Lesées tais como: congestdo, infartos, degenerescéncia gordurosa, angiectasia e outras, quando, ndo ligadas ao processo patologico geral, s6 determinam rejei¢do do
orgdo, quando ndo possam ser retiradas as partes atingidas.

1V Subsecido

Ovines e Caprinos
Art. 160 Na inspegio de ovinos e caprinos aplicam-se também os dispositivos cabiveis estabelecidos nas se¢des anteriores.
Art. 161 Nio tendo sido constatada no Estado a brucelose em caprinos, a inspe¢io municipal procedera como segue:
I - Condenagdo das carcagas que mostrem lesdes imputaveis a brucelose.
II - Coleta de material para diagnostico.
I - Coleta, na medida do possivel, de sangue nos vasos internos, para imediata prova de aglutinagio (aglutinagio rapida) no laboratério mais proximo.
1V - Imediata interdi¢do do lote para outras verifica¢des.
V - Aplicagio de mcdidas de policia sanitaria animal cabiveis.

Art. 162 Nos casos de cenurose sdo condenados unicamente os érgdos atingidos (cérebro ou medula espinhal).



Art. 163 Devem ser condenadas as carcagas com infestagdes intensas pelo Cysticercus ovis.

.
§ 1°. Entende-se por infestagfio intensa a presenca de cinco ou mais cistos na superficie muscular de cortes ou nos tecidos circunvizinhos, inclusive o coragio.

¥+ Art. 164 Nos casos de ictericia devem ser condenadas as carcagas que apresentem coloragio amarelo intensa ou amarclo-csverdeada. Ie ;’5{
o o
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Art. 165 Nos casos de linfadenite caseosa obedece-se aos seguintes critérios: < Q\)

I- Condenam-se as carcacas de animais magros, mostrando lesGes extensas de qualquer regido.
11 - Sdo condenadas também carcagas de animais gordos quando as lesdes s3o numerosas e extensas.

HI - Podem ser aproveitadas, para consumo, mesmo as carcagas de animais magros com lesdes discretas dos ganglios e das visceras, apés remogéo e condenagio das partes
atingidas.

1V - Podem igualmente ser aproveitadas para consumo as carcagas de animais gordos, revelando lesdes pronunciadas das visceras, desde que s6 existam lesdes discretas noutras
partes, como também aquelas com lesGes pronunciadas, confinadas aos ginglios, associadas a lesdes discretas de outra localizagdo.

V - Carcagas de animais magros, mostrando lesdes bem pronunciadas das visceras, acompanhadas de lesdes discretas, podem ser esterilizadas pelo calor, apés remogio e
condenagdo das partes atingidas.

VI - Carcagas de animais gordos com lesSes pronunciadas das visceras ¢ dos ganglios sdo também esterilizadas pelo calor, apds remogdo ¢ condenagdo das partcs atingidas.

Art. 166 Nos casos de sarcosporidiose observa-se o mesmo critério adotado para os suinos.

Subsecdio V
Aves ¢ Pequenos Animais

Art. 167 E permitido o preparo de aves com as respectivas visceras. desde que o estabelecimento esteja convenientemente aparelhado para tanto, a juizo do Servigo de Inspecio
Municipal —- SIM/PRESIDENTE MEDICL

- Pardgrafo Unico. Nesse caso, as aves devem ser purgadas na véspera do abate.

Art. 168 Todas as aves que no exame “ante” ou “post-mortem” apresentem sintomas ou forem suspeitas de tuberculose, pseudo-tuberculose, diferia, colera, variola, tifose
avidria, diarréia branca, paratifose, leucoses, peste, septicemia em geral, psitacose ¢ infecgdes estafilococicas em geral, devem ser condenadas.

Art. 169 As enfermidades tais como coccididiose, entero-hepatite, espiroquetose, coriza infectuosa, epitelioma contagiosa, neuro-linfomatose, laringo-traqueite,
aspergilose, determinam rejeigo total em perfodo agudo ou quando os animais estejam em estado de magreza pronunciada.

Art. 170 As cctoendoparasitoscs (cctoparasitoscs ¢/ou endoparasitoses), quando ndio acompanhadas de magreza, determinam a condenagio das visceras ou das partes alteradas.
Art. 171 Os animais caquéticos devem ser rejeitados, sejam quais forem as causas a que esteja ligadas ao processo de desnutrigdo.

Art. 172 Os abscessos e lesdes supuradas, quando ndo influirem sobre o estado geral, ocasionam rejeicio da parte alterada.

Art. 173 A presenga de neoplasias acarretara rejeicdo total, exceto no caso de angioma cuténeo circunscrito, que determina a retirada da parte lesada.

Art. 174 As lesdes traumaticas, quando limitadas, implicam apenas na rejeigdo da parte atingida.

Art. 175. Devem ser condenadas as aves, inclusive de caga, que apresentem alteragdes putrefativas, exalando odor sulfidrico-amoniacal, revelando crepitagio gasosa & palpagdo
ou modificagdo de coloragio da musculatura.

Art. 176 Quando as aves forem submetidas 4 agdo de frio industrial, a Inspegdo Municipal controlara cuidadosamente o estado, tempo de permanéncia ¢ funcionamento das
cémaras a fim de prevenir dessecagio excessiva e desenvolvimento da rancificagiio.

Art. 177 Na inspecio de coelhos, 0 exame deve visar especialmente a septicemia hemorragica, tuberculose, pseudo-tuberculose, pivemia, pioseptcemia e mixomatose,
rejeitando-se os animais portadores dessas doengas.

Art. 178 Incide em rejei¢do parcial os coelhos portadores de necrobaciloses, aspergiloses ¢ herpes tonsurans, desde que apresentem bom estado de nutrigdo e tenham sido
sacrificados no inicio da doenga.

Art. 179 Nos casos de tinha favosa, os coelhos podem ser aproveitados desde que apresentem bom estado de nutrigio, removendo-se € condenando-se as partes lesadas.
;
v Parigrafo Unico. Os operarios encarregados da manipulagio desses animais devem tomar a devida cautela a vista da possibilidade de transmissio da doenga ao homem.
Art. 180 Devem ser condenados os coelhos portadores de cisticercose (Cysticercus pisiformis), cenurose ¢ de coccidiose, tendo-sc em vista a profilaxia da doenga ao homem.

Art. 181 Fica a critério de a Inspegiio Municipal resolver sobre os casos nio previstos para a inspeg¢do “post-mortem”, levando-se ao conhecimento da autoridade superior.

Subseg¢do VI
Dos Critérios de Julgamento

Art. 182 Depois de efetuados os trabalhos de inspegio ou de reinspegio, os produtos, segundo os critérios dejulgamento, poderdo ter os seguintes destinos:

I - Liberados: os que ndo apresentarem nenhuma nocividade ao consumo humano caracteristicos de fraude ou alteragdo de composigéo.

I - Aproveitamento condicional: os que necessitarem de alguma forma de beneficiamento, para serem destinados ao consumo humano.

HI - Condenados: 0s que nio sc prestarem, sob nenhuma forma, ao consumo humano.
Art. 183 Os produtos ou matérias-primas de cames e derivados, destinados ao aproveitamento condicional poderio ser submetidos aos seguintes tipos de beneficiamento:
1 - Tratamento pelo frio: submetidos 3 temperatura e tempo adequados, conforme necessidade de cada caso.
II - Salga: submetido a tratamento pelo sal (cloreto de sédio), de forma seca ou Gmida, por tempo e temperatura adequadas, conforme necessidade de cada caso.

HI - Salsicharia: serdo destinados para esse fim, carcagas, meio carcagas, quartos, cortes e recortes improprios 4 comercializagdo pela sua aparéncia, porém, aptas a0 consumo
humano.

IV - Esterilizagdo: submetido a tempo e temperatura adequada a cada produto, de forma a eliminar todo e qualquer microorganismo porventura existente.

Art. 184 Os produtos ou matérias-primas condenados poderdo ser destinados 4 alimentagdo animal ou elaboragdo de subprodutos ndio comestiveis, ap6s desnaturagio ou
esterilizagdo pelo calor.

Subsegio VII

Dos Produtos Comestiveis



Art. 185 Entende-se por “carne de agougue” as massas musculares maturadas ou ndo e demais tecidos que as acompanham, incluindo ou ndo a base éssea corresﬁondg e,

« procedente de animais sob inspe¢do veterinaria. X Cé" X /%
. 8 Lo N . &
§ 1°. Sera considerada “fresca” a carne dos animais de agougue, obtida imediatamente apos o abate, sem sofrer nenhum tratamento. ‘w

., §2° Serd considerada “resfriada”™ a carne dos animais de agougue submetida ao tratamento pelo frio induzido e que esteja com temperatura entre (° L",’éen{eg%
7 10° C (dez graus centigrado). %};2,

§ 3". Sera considerada “congelada” a carne dos animais de agougue submetida ao tratamento pelo frio industrial e que esteja com temperatura 1@% be%io de - 5° C (menos
de cinco graus centigrados). Q‘\/

§ 4°. Devera constar sempre a identificagdo da espécie e do tratamento sofrido pela carne.
Art. 186 Entende-se por “middos” os 6rgéos e visceras dos animais de agougue, usados na alimentagdo humana, além dos pés, mdos e cauda.
Atrt. 187 Entende-se por “glindulas” as glandulas de secregio interna dos animais de agougue, que poderdo ser destinadas para fins ndo comestiveis.

Art. 188 Entende-se por “carcaga™ o animal abatido, formado de massas musculares e ossos, desprovido da cabeca, maos e pés, cauda, érgios e visceras toracicas e abdominais
tecnicamente preparadas.

§ 1°. Nos suinos, a “carcaga” pode ou ndo incluir a pele, a cabega € pés.

§ 2°. A carcaga, dividida ao longo da coluna vertebral, d4 as “meia carcagas” que, subdividas por um corte entre duas costelas variavel segundo habitos regionais, ddo os
quartos “anteriores” ou “dianteiros” e “posteriores” ou “traseiros”.

Art. 189 Entende-se por “frescal” os produtos cameos colocados no coméreio sem sofrer qualquer processo de maturago. O perfodo para comercializagdo sera especifico para
produto, aprovado previamente pela inspegio.

Art. 190 Entende-se por “curado™ os produtos cameos em cujo processo de fabricagio tenham sido empregados sais de cura, entendendo-se como tal, cloreto de sodio, os
nitratos e os nitritos.

Parigrafo Unice. O teor de nitrato no produto final nio poders ultrapassar 200pm. (duzentas partes por milhdo).

Art. 191 Entende-se por “salgados™ os produtos preparados com carnes ou Orglos comestiveis, tratados pelo sal (cloreto de sédio) ou misturas de aglcar, nitratos, nitritos ¢
condimentos, com agentes de conservagao e caracterizagdo organoléptica.

Art. 192 Entende-se por “defumados” os produtos que, apds o processo de cura, s3o submetidos & defumagfo, para lhes dar cheiro e sabor caracteristicos, além de um maior
prazo de vida comercial por desidratagio parcial.

§ 1°. Permite-se & defumagdo, a quente ou a frio.

§ 2°. A defumagdo deve ser feita em estufas construidas para essa finalidade e realizada com a queima de madeiras ndo resinosas, secas e duras.

Art. 193 Entende-se por “dessecados” os produtos preparados com cames ou drgdos comestiveis, curados ou ndo, e submetidos a desidratagio mais ou menos profunda.
Art. 194 Entende-se por “charque”, sem qualquer outra especificagio, a carne bovina salgada e dessecada.

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

§ 2°. Permite-se na elaboragido do charque a pulverizagdo de sal com solugBes contendo substancias, aprovadas pelo Servigo de Inspe¢do Municipal - SIM/PRESIDENTE
MEDICI, que se destinem a evitar alteragdes de origem microbiana, segundo técnicas e propor¢des indicadas.

§ 3°. O charque niio deve conter mais de 45% (quarenta e cinco por cento) de unidade na propor¢do muscular, nem mais de 15% (quinze por cento) de residuo mineral fixo
total, tolerando-se até 5% (cinco por cento) de variagio.

Art. 195 Entende-se por “embutido”, todo produto preparado com carne ou 6rgdos comestiveis, curado ou ndo, condimentado, cozido ou néo, defumado ou ndo, dessecado ou
ndo, tendo como envoltorio, tripa, bexiga ou outra membrana animal natural ou artificial, desde que aprovado pelo Servigo de Inspegdo Municipal — SIM/PRESIDENTE
MEDICI.

§ 1°. Os embutidos ndo podem conter mais de 5% (cinco por cento) de amido ou fécula, adicionado para dar melhor liga & massa. As salsichas s6 poderdo conter no méximo
2% (dois por cento) dessas substincias.

§ 2°. O emprego de vernizes na protegdo dos envoltérios depende da aprovagiio prévia do Servigo de Inspegiio Municipal - SIM/PRESIDENTE MEDICL

§ 3°. No preparo de embutidos ndo submetidos a cozimento, é permitida a adi¢io de dgua ou gelo na proporgio méaxima de 3% (trés por cento), calculada sobre o total dos
componentes, a fim de facilitar a trituragio e homogeneizagdo da massa.

u § 4°. No caso de embutidos cozidos, a porcentagem de dgua ou gelo ndo deve ultrapassar a 10% (dez por cento) do total dos componentes.
P!

§ 5° No caso de embutidos cozidos e enlatados, ndo se levara em conta a porcentagem de agua ou gelo adicionado, devendo, no entanto, o produto final antes do enlatamento,
se enquadrar na relag@o agua/proteina prevista neste artigo. O calculo serd feito sobre o produto pronto, pela relagéio 3,5 (trés e meio) de dgua para 01 (um) de proteina (fator
6.25).

Art. 196 Entende-se por “bacon™ ou por “barriga defumada” o corte da parede toracico-abdominal do suino, que vai do esterno ao piibis, com ou sem costelas, com seus
musculos, tecido adiposo e pele, convenientemente curado e defumado.

Art. 197 Entende-se por “conserva” todo produto elaborado com carne ou Orgdos comestiveis de animais de agougue, curados ou ndo, adicionados ou ndo de ingredientes,
- embalado hermeticamente, submetido a tratamento térmico sob presséo.

Art. 198 Entende-se por “presunto”, seguido das especificagdes que couberem, o produto obtido com pernil de suino.
Art. 199 Entende-se por “paleta”, seguido das especificagdes que couberem, o produto obtido com ¢ membro dianteiro de suinos.

Art. 200 Entende-se por “apresuntado”, o produto elaborado com o recorte de pernil ou paleta de suino, transformado em massa, acondicionado, enlatado ou nfo, e submetido a
tratamento térmico.

Art. 201 Entende-se por “fiambre” o produto obtido de carnes bovinas ou suinas de massa moida ou triturada, condimentada, curada e submetida a tratamento térmico.

Art. 202 Entende-se por “pasta”, o produto elaborado com camne ou érgdo e visceras de animais de agougue, reduzidos 4 massa, condimentado, adicionado ou ndo de farinaceo
¢ gordura, ¢ submetido a tratamento térmico sob pressdo.

Art. 203 Entende-se por “morcela”, o embutido contendo principalmente sangue, adicionado de toucinho moido ou néo, condimento e convenientemente cozido.

§ 1° A inspegdio s6 permitira o preparo de embutidos de sangue, quando a matéria-prima for colhida isoladamente de cada animal e em recipiente separado, rejeitando o sangue
procedente dos que venham a ser considerados improprios para o consumo.

§ 2°. E proibido desfibrinar o sangue com as mios, quando destinados 4 alimentagio humana.
§ 3° Permite-se o aproveitamento do plasma sanguineo no preparo de embutidos, desde que obtidos em condigdes adequadas.

Art. 204 Entende-se por “gordura bovina”, o produto obtido pela fusdo de tecidos adiposos de bovino, tanto cavitdrios (visceral mesentérico, mediastino peri-renal e pélvico),
como de cobertura (esternal inguinal ¢ subcutdneo) previamente lavados ¢ triturados.

§ 1°. Somente com extragio da estearina, o produto definido neste artigo pode ser destinado a fins comestiveis (oleina).



§ 2°. Entende-se por “oléiria”, o produto gorduroso comestivel resultante da separagdo da estearina existente na gordura bovina, por prensagem ou por outro proq%ssb
. -pelo Servigo de Inspegio Municipal — SIM/PRESIDENTE MEDICL

Art. 205 Entende-se por “banha”, o produto obtido pela fusfio exclusiva de tecidos adiposos frescos de suinos, inclusive quando procedentes i
aproveitamento condicional pela inspe¢do, em autoclaves sob press@o, em tachos abertos de dupla parcde, em digestores a seco, ou por outro prou}g% pxg@do pe
=, Inspegiio Municipal — SIM/PRESIDENTE MEDICI ¢ submetido 4 sedimentagao, filtragdo ¢ eliminagio dc umidade. Q" i (w’

§ 1°. Permite-s¢ para o produto referido neste artigo a cristalizagio de gordura em batedores abertos de dupla parede, com circulagdo de ﬂ;’uq\?}&\au de outro processo
adequado.

§ 2°. Quando a banha for submetida a processo de beneficiamento (classificagio desodorizagio, filtragdo, ¢ eliminagfo de umidade), serd chamada banha refinada.

§ 3°. Quando, além dos tecidos adiposos, forem submetidos a fusio outros tecidos (ossos, pés, bochechas, labios, focinhos, rabos, traqueias, eséfagos, torresmos), sera chamada
“banha comum”.

§ 4°. Quando a banha comum soffer processo de beneficiamento (classificagdo, desodorizagdo, filtragdo e eliminagdo de umidade), sera denominado “banha comum refinada”.

Art. 206 Entende-se por “unto fresco™ ou “gordura de porco em rama” a gordura cavitiria dos suinos, tais como as por¢des adiposas do mesentério visceral do envoltério dos
rins ¢ de outras visceras, devidamente prensadas.

Art. 207 Entende-se por “toucinho™ o paniculo adiposo dos suinos com pele.

Art. 208 Entende-se por “composto” o produto obtido pela mistura de gorduras ¢ 6leos comestiveis de origem animal ¢ vegetal.

§ 1°. Sera chamada por “composto de gordura bovina”, quando 6leos vegetais forem associados a oleina, na proporgdo maxima de 25% (vinte cinco por cento).
§ 2°. Sera chamada por “composto de suina”, quando a banha entrar em quantidade ndo inferior 30% (trinta por cento).

§ 3°. Seré chamado por “composto vegetal”, quando aos dleos vegetais se adicione oleina em proporgdo inferior a 25% (vinte e cinco por cento).

§ 4°. Serd chamado “composto para confitaria, quando se misturar gorduras ¢ dleos comestiveis, hidrogenada ou ndo, com ponto de fusio maximo de 47° C (quarenta ¢ sete
graus centigrados)”.

§ 5° Nos compostos, ¢ obrigatdrio o emprego de reveladores, como dleo de gergelim na proporgao de 5% (cinco por cento).
Art. 209 Entende-se por “hamburguer”, o produto elaborado com a carne bovina, suina, ou ave, moida adicionada de agente de liga, condimentada, curada ou nio.

VParignlo Unico. Da embalagem devera constar, obrigatoriamente, a espécie de que se originou a camne. Todo o material empregado na embalagem devera ser conservado e
armazenado adequadamente ¢ ser apropriado para o produto, satisfazendo as condigSes estabelecidas no Codigo de Postura do Municipio de Presidente Médici, elencadas nos
Artigos 61 (do asscio ¢ limpeza), ndo permitindo o emprego de papel impresso (jornais ¢ outros) para embrulhar géneros alimenticios, conforme preceitua a legislagio vigente.

Art. 210 Os ligamentos, tenddes e vergas, devem ser o mais rapido possivel, submetidos a congelamento, dessecados ou convenientemente tratados por dgua de cal ou ainda
por processo aprovado pelo Servigo de Inspe¢do Municipal.

Subse¢do V111
Dos Subprodutos nie Comestiveis

Art. 211 Sio classificados como produtos ndo comestiveis ou subprodutos aqueles obtidos de matérias-primas impréprias para a alimentagio humana, mas com caracteristicas
adequadas ao seu posterior aproveitamento na alimentagdo de animais ou, ainda, em outros tipos de indistrias.

Art. 212 Entende-se por “farinha de carne” o subproduto obtido pelo cozimento de restos de carnes, de recortes ¢ aparas diversas, bem como de carcagas, partes de carcagas ¢
orgaos rejeitados pela inspegao, a seguir desengordurados e triturados. Esse subproduto devera ter, no minimo, 65% (sessenta e cinco por cento) de proteinas.

Art. 213 Entende-se por “farinha de sanguc”, o subproduto industrial obtido pelo cozimento do sangue a scco, desidratado e posteriormente triturado. Esse subproduto devera
ter no minimo 80% (oitenta por cento) de proteinas.

Art. 214 Entende-se por “farinha de ossos crus” o subproduto seco ¢ triturado, resultado do cozimento na 4gua, em tanques abertos, de 0ssos inteiros, apés a remogdo de
gorduras e do excesso de outros tecidos. Esse subproduto devera ter, no minimo, 20% (vinte por cento) de proteinas e 40% (quarenta por cento) de fosfatos.

Art. 215 Entende-se por “farinha de ossos autoclavados™ o subproduto obtido pelo cozimento de ossos em vapor sob pressdo, secado e triturado. Esse subproduto devera ter no
maximo 25% (vinte e cinco por cento) de proteinas e, no minimo, 55% (cinquenta e cinco por cento) de cinzas.

Art. 216 Entende-se por “farinha de ossos de gelatinizados™ o subproduto seco triturado, obtido pelo cozimento de 0ssos, apds a remogao de gordura € outros tecidos, em vapor
sob pressdo, resultante do processamento para obten¢do de cola e/ou gelatina. Esse subproduto devera ter no maximo 10% (dez por cento) de proteina e, no minimo, 65%
(sessenta e cinco por cento) fostato de calcio.

Art. 217 Entende-se por “farinha de ossos calcinados” o subproduto resultante da queima de ossos em recipiente aberto ou fechado, devidamente triturado, devendo conter, no
minimo, 15% (quinze por cento) de fosfatos.

Art. 218 Entende-se por “farinha de ossos” o subproduto scco ¢ triturado, obtido pelo cozimento a scco de recortes em geral, aparas, residuos pegas decorrentes das operaces
nas diversas segdes: ligamentm mucosas, fetos e placentas, orelhas e 6rgdo ndo comestiveis ou 6rgdos e carnes rejeitadas pela Inspe¢do Municipal além de ossos diversos. Esse
subproduto devera ter, no minimo, 40% (quarenta por cento) de proteinas.

Art. 219 Entende-se por “adubo” todo e qualquer subproduto que se preste como fertilizante depois de cozido, seco e triturado.

Paragrafo Unico. Estes subprodutos devem ser sempre submetidos a uma temperatura minima de 115°C a 125°C (cento e quinze a cento ¢ vinte cinco graus centigrados), no
minimo, por 4 h (quatro) horas, no tratamento a seco.

Art. 220 Entende-se por “tancagem”, o residuo de cozimento de matérias - primas em autoclaves sob pressdo, seco ¢ triturado.
Art. 221 Entende-se por crackling, o residuo das matérias-primas trabalhadas em digestores, a seco, antes de sua passagem pelo moinho.

Art. 222 Entende-se por “bile concentrada”, o subproduto resultante de evaporagio parcial da bile fresca. Este subproduto devera ter, no méximo, 25% (vinte e cinco por cento)
de umidade ¢, no minimo, 40% (quarenta por cento) de acidos biliares totais.

‘Pardgrafo Unico. Permite-se a adigio de conservadores  bile, depois de filtrada, quando o estabelecimento ndo tenha interesse em concentra-la.

Art. 223 Entende-se por “6leo de mocotd, o subproduto extraido das extremidades 6sseas dos membros de bovinos, depois de retirados os cascos, apds cozimento em tanques
abertos ou em autoclaves sob pressdo, separado por decantagdo ¢ posteriormente fiitrado ou centrifugado em condi¢ées adequadas™.

Art. 224 Entende-se por “chifres”, a camada c6rnea dos chifres dos bovinos. Apés sua retirada devem ser mantidos em depdsitos secos e ventilados.
Art, 225 Entende-se por “sabugo do chifre”, a base de insergdo da camada cornea e que constitui matéria prima para o fabrico de cola e outros produtos.
Art. 226 Entende-se por “casco”, a camada comea que recobre a extremidades dos membros.

Art. 227 Os chifres e cascos, depois de dissecados pelo calor e triturados, constituem a “farinha de chifres” ou “farinha de cascos” ou ainda a “farinha de cascos e chifres”,
quando misturados.

Art. 228 As cerdas, crinas e pelos serdo lavado em 4gua corrente, submetidos a tratamento em 4gua quente € a seguir devidamente secados.

Art. 229 Entende-se por “scbo”, o subproduto obtido na fuso das gorduras, oriundas do cozimento de partes de carcagas, orgdos ¢ visceras, rejeitados pela Inspe¢do Municipal.



Art. 230 Os produtos gordurosos, nido comgstiveis. serdo desnaturados pelo emprego de fluoresceina, brucina e 6leos minerais, de acordo com instrugdes do Sg"(fk:o
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DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DO LEITE E DERIVADOS [y

Subse¢iio IX

Deos Critérios de Julgamento
Art. 231 Efetuados os trabalhos de inspegiio e reinspegdo, o leite ¢ seus derivados, segundo critérios de julgamento, poderdo ter os seguintes destinos:
1 - Liberados: os que néio apresentarem nenhuma nocividade ao consumo humano, caracteristicas de fraude ou alterages de composigdo.
11 — Aproveitamento condicional: os que necessitarem de alguma forma de beneficiamento para serem destinados ao consumo humano.
III - Condenados: os que ndo se prestarem de nenhuma forma ao consumo humano.
Art. 232 Os produtos ou matérias-primas destinadas ao aproveitamento condicional poderdo ser submetidos aos seguintes tipos de beneficiamento:

1 - Desnate: através de centrifugagio, separando a matéria gorda para fabricagdo de manteiga, a parte liquida obtida através do desnate, nio poderd ser destinada ao consumo
humano direto.

H - Fabricagio de queijos.
111 - Cocgiio ou cozimento: submetido ao calor por tempo e temperatura caracteristicos de cada produto.
IV - Secagem: submetidos ao calor em condigdes especificas por tempo e temperatura adequados, com a retirada quase total de sua umidade.

V - Fusdo: utilizagdo do calor em produtos lactcos, solidos ou pastosos, por tempo ¢ temperatura adequados a cada produto, de forma a eliminar sua nocividade ao consumo
humano.

Art. 233 Os produtos ou matérias-primas condenados poderdo ser destinados 4 alimentagdo animal ou a claboragdo de subprodutos ndo comestiveis, ap6s desnaturagdo ou
esterilizagdo pelo calor.

vArt. 234 E obrigat6ria a analise do leite destinado ao consumo ou & industrializagdo.

Pardgrafo Unico. Os estabelecimentos sio obrigados a controlar as condigdes do leite, mediante instrugdes fornecidas pelo Servigo de Inspegdo Municipal -
SIM/PRESIDENTE MEDICL

Art. 235 A analise do leite seja qual for o fim a que se destina, abrangera os caracteres organolépticos ¢ as provas de rotina, assim consideradas:
1 - Caracteres organolépticos (cor, cheiro, sabor e aspecto).

11 - Temperatura ¢ lacto-filtrago.

111 - Densidade pelo termo-lacto-densimetro a 15°C(quinze graus centigrados).

1V - Acidez pelo método Domnic.

V - Gordura pelo método de Gerber.

VI - Extrato seco fotal e desengordurado.

VI - Indice criéscopico. VIII - Prova de redutase. IX - Teor de proteina bruta. X - indice refratométrico.

Parsgrafo Unico. Serd permitido para a selegfio do leite em latSes na recepgéio, o emprego da prova de densidade e o uso da prova de alcool ou alizarol, em substituigio ao
método Domic, retirando-se amostras de cada latdo, para posterior complementagdo das andlises.

Art. 236 Sempre que necessario, a inspegio realizard as provas de determinagdes de:
I - Conservadores e inibidores.
II — Neutralizantes.
s - Reconstituintes de densidade.
Art. 237 O leite pasteurizado que apresentar acidez acima de 18°D (dezoito graus Dornic) sera destinado para aproveitamento condicional. $6 poderédo ser destinados para
fabricagdio de queijos com até 20°D (vinte graus Domnic). Todo leite acima de 20°D (vinte graus Domnic) serd destinado ao desnate ou cocgdo. Todo creme de leite que
apresentar mais de 18°D (dezoito graus Dornic) sera destinado para fabricagdo de manteiga.
[

Art. 238 O leite considerado aguado sera destinado ao desnate. A manteiga com excesso de umidade que nio puder ser reduzida serd destinada a fusdo. O leite em pé com
excesso de umidade, nio podera ser destinado ao consumo humano direto.

Art. 239 O leite que  apresentar caracteres organolépticos anormais (cor, cheiro, sabor, aspecto), sem prejuizo ao consumo humano, sera destinado ao
desnate, caso contrario, serd condenado. Os produtos lacteos serio destinados 4 fusdo ou condenados.

Art. 240 O leite em que for confirmada a presenga de colostro serd condenado.

Art. 241 Leite e produtos lacteos que apresentarem conservadores serio condenados, 4 exce¢dio daqueles aprovados pela inspecdio devido a tecnologia de fabricagdo ja
consagrada e deverdio constar na rotulagem.

Art. 242 O leite e produtos l4cteos contaminados serdo condenados. Serdo considerados contaminados todos os produtos lacteos que apresentarem flora microbiana fora dos
padrdes ou germes patogénicos ao homem bem como contaminantes quimicos (agrotoxicos, metais pesados € outros).

Art. 243 Os queijos e produtos lacteos que se apresentarem estufados serdo condenados.

Art. 244 O leite ¢ produtos licteos com impurezas, que possam ser beneficiados tecnologicamente, deverdio sofrer aproveitamento condicional. Serdo condenados os produtos
que contiverem impurezas nocivas a saide humana.

Art. 245 O leite “in natura™, resfriado, pasteurizado, ou esterilizado que apresentar inibidores sera condenado. Produtos licteos que item tecnologic e da presenga
de inibidores deverdo ter prévia aprovaclo pelo Servigo de Inspegdo Municipal - SIM/PRESIDENTE MEDICI, e constar na rotulagem.

Art. 246 O leite que se apresentar coagulado devera ser condenado.

Art. 247 O leite que for considerado fervido ou cozido sera destinado a0 aprovei ) condicional.
Art. 248 O leite que for considerado fisiologicamente anormal (na ordenha) sera destinado ao aproveitamento condicional.

Art. 249 O leite que se apresentar viscoso (presenga de sangue ou pus) serd condenado.
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Art. 250 O leite resfriado, pasteurizado, esterilizado ¢ o creme de leite que apresentarem neutralizantes serdo condenados. Serd permitido o uso de neutralizanfe$ naquelks

- »produtos licteos que a técnica industrial o exigir, mediante aprovago prévia do Servigo de Inspegiio Municipal SIM/PRESIDENTE MEDICI e desde que conste @Sbub@ge
N

Art. 251 Leite e produtos licteos que se apresentarem com padrdes alterados, sem prejuizo da satde humana, poderdo ser desclassificados para um tipo inft o
aproveitamento condicional. SN
:‘ & o
Art. 252 O leite e produtos lacteos que se apresentarem em estado de putrefacio serdo condenados. Q‘bv’ c's‘,‘,)' g
<&
Art. 253 Os produtos que se apresentarem com rango serdo condenados. Q\' &

Art. 254 O leite que se apresentar com sua densidade reconstituida sera condenado.
Art. 255 O leite e produtos lacteos com substancias estranhas a sua composigio original serio condenados.
Subsegio X
Dos Produtos Comestiveis
Art. 256 Entende-se por “leite”, sem outras especificagdes, o produto normal fresco, integral, oriundo de ordenha completa ¢ ininterrupta de fémeas bovinas sadias.
Parigrafo Unico. Dever constar a identificagdo da espécie, quando o leite ndo for de origem bovina.
Art. 257 Considera-se leite normal o produto que apresente:
I - Caracteres organolépticos normais.
11 - Teor de gordura minimo de 3,0% (trés por cento).
111 - Acidez, em graus Domic entre 15 e 20 (quinze ¢ vinte).
1V - Densidade a 15°C (quinze graus centigrados), entre 1,028 (um e vinte e oito milésimos) 1,033 (um ¢ trinta e trés milésimos).
V - Lactosc: minima de 4,3% (quatro ¢ trés décimos por cento).
VI - Extrato seco desengordurado — minimo de 8,5% (oito ¢ cinco décimos por cento).
V11 - Extrato seco total: minimo de 11,5% (onze ¢ cinco décimos por cento).
v VIII - Indice crioscépico: minimo -0,55°C (menos cinquenta e cinco centésimos de graus centigrados).
IX - indice reflatométrico no soro cliprico a 20°C (vinte graus centigrados) ndo inferior a 37° (trinta ¢ sete graus) Zeiss.
X - Teor de proteina total: minimo de 3% (trés por cento).
Paragrafo Unico. A producio de leite da espécie caprina, ovina e outras, ficam sujeitas as mesmas determinacdes desta Lei, satisfeitas as exigéncias para sua identificago.
Art. 258 Entende-se por “leite de retencio”, o produto de ordenha, a partir do 30° (trigésimo) dia antes da pari¢do.
Art. 259 Entende-se por “colostro”, o produto da ordenha obtido ap0s o parto e enquanto estivem presentes os elementos que o caracterize.

Art. 260 Entende-se por “leite resfriado” aquele que foi submetido a frio industrial tendo a sua temperatura reduzida a 5°C (cinco graus centigrados), tolerando-se 10°C (dez
graus centigrados) ao lcite destinado as industrias.

Art. 261 Entende-se por “leite integral” aquele que ndo sofreu alteragfio no seu teor de gordura.

Pardgrafo Unico. Quando for entregue ao consumo devera constar na rotulagem o teor de gordura.

Art. 262 Entende-se por “leite padronizado™ a 3% (trés por cento) no minimo.

Parigrafo Unico. Devers constar da rotulagem o teor de gordura a que o leite foi padronizado.

Art. 263 Entende-se por “desnatado” aquele que foi submetido a retirada total do seu teor natural de gordura.

Art. 264 Entende-se por “leite pasteurizado™ aquele submetido 4 agdo do calor, com o fim de destruir totalmente a flora bacteriana patogénica, sem alteragio sensivel da
constituigdo fisica e do equilibrio quimico do leite, sem prejuizo dos seus elementos bioquimicos, assim como de suas propriedades organolépticas normais.

§ 1° Sdo permitidos os seguintes processos de pasteurizagio:

~__/ 1- Pasteurizacdo lenta, que consiste no aquecimento do leite 4 temperatura entre 62°C a 65°C(sessenta e dois a sessenta e cinco graus centigrados) por 30(trinta) minutos, em
aparelhagem propria.

1I - Pasteurizagio rdpida ou de curta duragio que consiste no aquecimento do leite em camada laminar 4 temperatura entre 72° a 75°C (sctenta ¢ dois a setenta e cinco graus
centigrados) por “15 a 20” (quinze a vinte) segundos, ¢m aparelhagem propria.

§ 2°. Imediatamente apds a pasteurizagdo, o leite serd refrigerado entre 2° C ¢ 5°C (dois e cinco graus centigrados).

§ 3°. 86 se permite a utilizagdo de aparelhagem convenientemente instalada e em perfeito funcionamento, provida de dispositivos de controle automdtico, de termo regulador,
de registradores de temperatura ¢ outros que venham a ser considerados necessérios para o controle técnico-sanitirio da operagio.

§ 4°. £ proibida a re-pasteurizagdo do leite.

§ 5" Sera considerado pasteurizado o leite que em laboratério acusar a auséncia da enzima fosfatase e a presenca da enzima peroxidase.
§ 6°. O leite pasteurizado, para ser entregue ao consumo, deve atender:

1 - Caracteristicas organolépticas do leite cru.

11 — Densidade a 15°C (quinze graus centigrados) entre 1,028 (um e vinte e oito milésimos) a 1,033 (um e trinta e trés milésimos) g/ml podendo chegar a 1,035 (um e trinta e
cinco milésimos) g/ml nos Icites padronizados.

111 - Extrato seco desengordurado com um minimo de 8,5% (oito virgula cinco décimos por cento) para o leite integral ¢ 8,7% (oito virgula sete décimos por cento) para o
padronizado.

1V - Acidez entre 15 (quinze) e 20°D (vinte graus Domic).

V - Ponto crioscopio minimo de 0,55° C (menos cinquenta e cinco centésimos de graus centigrados).

VI - Teor de proteinas total: minimo de 3% (trés por cento).

VII - Indice refratométrico no soro ctiprico a 20°C (vinte graus centigrados) ndo inferior a 37°Z (trinta e sete graus Zeiss).
’§ 7°. Considera-se fraude a presenga de qualquer componente estranho a composi¢do normal do leite.

§ 8°. E proibido o aproveitamento, para fins de alimentagio humana, do “leite de retengdo” ¢ do “colostro™.

Art. 265 Entende-se por “leite esterilizado” aquele submetido a tratamento térmico para eliminagio total de sua flora microbiana, em equipamento hermético, sobpressdo.



Art. 267 Entende-se por “leite concentrado”, o produto resultante da desidratag3o parcial em vacuo, do leite fluido, seguido de refrigeragao.

‘Paragrafo Unico. E permitida a adi¢3o de estabilizador de caseina de, no maximo, 0,1g % (um décimo de grama por cento).

g % .
" Art. 268 Entende-sc por “leite condensado sem agiicar”, o produto resultante da desidratagdo parcial em vacuo, de leite proprio para consumo, scgut adc"(orr@genclzaqéo,
embalagem e esterilizagdo. <\j~,)
"

Art. 269 Entende-se por “leite condensado™, o produto resultante da desidratagio parcial de leite proprio para consumo, adicionado de agicar.
Pardgrafo Unico. O teor de agicar ndo deve ultrapassar 45% (quarenta e cinco por cento) no produto, excluida a lactose.

‘Art. 270 Entende-se por “doce de leite”, o produto resultante do cozimento da mistura de leite e agucar (sacarose ou glicose), adicionado ou ndo de aromatizante, até
concentragdo conveniente e caramelizagdo parcial.

1°. O doce de leite deve apresentar:

I - Teor de proteina minimo de 6% (seis por cento).

1I - Teor de agiicar maximo de 55% (cinquenta e cinco por cento) excluida a lactose.

111 - Residuo mineral fixo de no méximo 2% (dois por cento).

§ 2°. E permitida a adigdo de cacau, amendoim, castanhas, nozes ou outras substancias de origem vegetal, previamente aprovada pela inspegio.

§3°. E permitida a adigdo de estabilizador de caseina de, no maximo, 0,05% (cinco centésimos por cento) sobre o volume de leite ¢ a redugdo de acidez com bicarbonato de
sodio.

Art. 271 Entende-se por “leite em pd™, o produto resultante da retirada, em condigdes apropriadas, da quase totalidade da agua de constitui¢do do leite em natureza, com teor de
gordura ajustado para o respectivo tipo.

Paragrafo Unico. O leite em p6, para consumo direto, deve atender as seguintes especificagdes:
I - Solubilidade minima de 98% (noventa ¢ oito por cento); H — umidade maxima de 4% (quatro por cento).
1 - Auséncia de conservadores ¢ de oxidantes.

Art. 272 Entende-se por “creme de leite”, o produto rico em gordura, resultante da desnatagdo do leite.

Paragrafo Unico. O creme de leite, para o consumo humano, deve atender as seguintes especificages:

1 - Deve ser pasteurizado.
11 - Deve constar na rotulagem o teor de gordura.
TIT - Néo pode ter a sua acidez reduzida por produto quimico.

Art. 273 E de-se por “manteiga”, o produto resultante de batedura do creme de leite fresco ou fermentado pela adigio de fermento lactico selecionado, ao qual se incorpore
ou nao o sal (cloreto de sédio).

Art. 274 Entende-se por “queijo”, o produto obtido do leite integral padronizado ou desnatado, pasteurizado ou ndo, coagulado natural ou artificialmente, adicionado ou nio de
substancias aprovadas pelo Servigo de Inspegio Municipal — STIM/PRESIDENTE MEDICT, ¢ submetido 4s manipulagdes necessérias para a formagdo das caracteristicas
proprias.

§ 1°. Serdo considerados “frescais” os queijos colocados no comércio até 05 (cinco) dias, apos a fabricagdo.

§ 2°. Serdo considerados de “curta maturag30” os queijos que forem colocados no comércio entre 5 (cinco) e 60 (sessenta) dias, apds a fabricagdo.

§ 3°. Serdo considerados de “longa maturag@o” os queijos que forem colocados no comércio, apos 60 (sessenta) dias de fabricagdo.

§ 4°. Na rotulagem devera constar o teor de gordura ¢ o tratamento térmico do leite usado no fabrico do queijo.

Art. 275 Entende-se por “requeijdo”, o produto obtido pela fusdo de misturas de creme com massa de coalhada, dessorada e lavada.

Art. 276 Entende-se por “queijo fundido”, o produto obtide de fusdo, em condigdes apropriadas, da massa de queijos maturados, adicionados ou nio de condimentos.
Art. 277 Entende-se por “leite fermentado™, o produto resultante da fermentagdo do leite pasteurizado ou esterilizado, por fermentos lacticos proprios.

Nt

§ 1°. Denomina-se “Kefir” ou “quefir”, o produto resul da fer ¢80 do leite pelos fermentos contidos nos grios de quefir ou por adigdo de levedura de cerveja ou
fermentos licticos. Seu teor em 4cido lactico deveri ficar entre 0,5 até 1,5% (meio até um e meio por cento) e deveri ter o seu teor de gordura especificado em rotulagem.

§ 2°. Denomina-se “iogurte”, o produto resultante da agdo do Lactobacilus bulgaricus e do Streptococcus Thermophilus. Seu teor em acido lactico devera ficar entre 0,5 até
1,5% (meio até um e meio por cento) e seu teor de gordura deverd ser especificado em rotulagem.

§ 3°. Denomina-se “coalhada”, o produto resultante da agio de fermentos lacticos selecionados sobre o leite. Seu teor em acido lctico devera ficar entre 0,5 até 1,5% (meio até
um e meio por cento) e seu teor de gordura devera ser especificado em rotulagem.

Art. 278 Entende-se por “leite aromatizado”, a mistura preparada com leite, agiicar, aromatizantes (cacau, sucos ou esséncias de frutas) ou outras substincias, submetido a
pasteurizagdo ou a esterilizagdo.

Art. 279 Entende-se por “leite gelificado”, o produto resultante da formacdo de gel estivel, elaborado a partir de leite pasteurizado ou esterilizado, na proporgdo minima de
40% (quarenta por cento) com adigiio de ingredientes e aditivos apropriados. O teor de extrato seco lacteo total devera ser de 6.3% (seis virgula trés décimos por cento), no
minimo.

Art. 280 Entende-se por “soro de leite”, o produto resultante da coagulagio do leite empregado na fabricagiio de queijos ou caseina.

Parigrafo Unico. Entende-se por “soro de leite em p6”, o produto obtido com a retirada parcial da agua, do soro de leite, em condi¢des apropriadas, devendo o produto final
ndo conter mais do que 8% (oito por cento) de umidade.

Art. 281 Entende-se por “ricota”, o produto resultante da precipitagio da albumina do soro de leite em até 20% (vinte por cento), tratado convenientemente, ¢ tendo 0 maximo
3 (trés) dias de fabricagdo.

CAPITULO IX
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DO PESCADO E DERIVADOS
Subsecdo X1
Dos Critérios de Julgamento

Art. 282 Efetuados os trabalhos de inspegdo ou de re-inspegiio, o pescado e seus derivados, segundo os critérios de julgamento, poderio ter os seguintes destinos:



1- Liberados: os que ndo apresentarem nenhuma nocividade ao consumo humano, caracteristicas de fraudes ou alteragio de composigdo.
s " . T3 . . .
11 - Aproveitamento condicional: os que necessitarem de alguma forma de beneficiamento para serem destinados ao consumo humano.

III - Condenados: os que ndo se prestarem, sob nenhuma forma, ao consumo humano.

11 - Esteriliza¢3o: submetido a tempo ¢ temperatura adequados a cada produto, de forma a eliminar todo e qualquer micro-organismo porventura existente.

Art. 284 Os produtos ou matérias-primas condenadas poderdo ser destinados a alimentagdo animal ou elaboragdo de subprodutos ndo comestiveis, apds desnaturagio ou
esterilizagdo pelo calor.

Art. 285 Serd liberado o pescado que apresentar as seguintes caracteristicas:
I - Peixes:
a) Superficie do corpo limpa, com relativo brilho metitico;
b) Olhos transparentes, brilhantes e salientes, ocupando completamente asorbitas;
¢) Guelras roseas ou avermelhadas, Gmidas ¢ brilhantes, com odor natural proprio ¢ suave;
d) Ventre roligo, firme, néo deixando impressdo duradoura a presso dos dedos;
¢) Escamas brilhantes, bem aderentes & pele e nadadeiras apresentando certa resisténcia aos movimentos provocados;
f) Carne firme, consistente, de cor propria a espécic;
g) Visceras integras, perfeitamente diferenciadas;
h) Anus fechado;
i) Cheiro especifico, odor caracteristico de plantas marinhas.
I - Crustaceos:
a) Aspecto geral brilhante e umido;
b) Corpo em curvatura natural rigida, articulos firmes e resistentes;
¢) Carapaga bem aderente ao corpo;
d) Coloracio prépria 4 espécie, sern qualquer pigmentagio estranha;
¢) Olhos vivos, destacados;

f) Cheiro especifico e suave.

Hl - Moluscos:
a) Bivalves (mariscos):
Devem ser expostos 4 venda viva, com valvas fechadas e com retengdo de 4gua incolor e higiénica nas conchas;
Cheiro agradavel e pronunciado;
Carne amida, bem aderente 4 concha, de aspecto esponjoso, de cor cinzenta clara nas ostras e amarelada nos mexilhdes.
b) Cefalépodes (polvo, lula):
b.1) Pele lisa e imida;
b.2) Olhos vivos salientes nas orbitas;
u b.3) Came consistente ¢ eldstica;
b.4) Auséncia de qualquer pigmentacio estranha a espécie;
b.5) Cheiro proprio.
Parigrafo Unico. As determinagdes fisicas e quimicas para caracterizagio do pescado fresco sio:
I - Reagdo negativa de gs sulfidrico e de indol, com excegdo dos crusticeos, nos quais o limite miximo de indol sera de 4 (quatro) por cem gramas.
I - PH da came externa inferior a 6,8 (seis virgula oito décimos) e da interna inferior a 6,5 (seis virgula cinco décimos) nos peixes.
TII - Bascs volateis totais inferiores a 0,030 g (trinta centigramas) de nitrogénio (processo de difusdo) por 100g (ccm gramas) de came.
1V - Bases volateis tercidrias inferiores a 0,004 g (quatro miligramas) de nitrogénio em 100 g (cem gramas) de carne.
Art. 286 Sera condenado o pescado que  apresentar as seguintes caracteristicas:
¥ - De aspecto repugnante, mutilado, traumatizado ou deformado.
H - Que apresente coloragfio, cheiro ou sabor anormais.
III - Portador de lesdes ou doengas microbianas que possam prejudicar a saide do consumidor.
IV - Que apresente infestagdo muscular maciga por parasitas que possam prejudicar ou nio a satde do consumidor.
V - Tratado por anti-sépticos ou conservadores ndo aprovados pelo Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM/PRESIDENTE MEDICI.
VI - Proveniente de aguas contaminadas ou poluidas.
VII - Procedentes de pesca realizada em desacordo com a legislagio vigente ou recolhido ja morto, salvo quando capturado em operagdes de pesca.
VIII - Em mau estado de conservagio.
IX - Quando ndo sc enquadrar nos limites fisicos ¢ quimicos fixados para pescado fresco.

Parigrafo Unico. O pescado nas condigdes deste artigo deve ser condenado ¢ transformado em subprodutos ndio comestiveis.



