O Municipio de Igaratinga, torna publico o resultado
do PL n® 41/16, na modalidade de Pregao n°® 24/16 e
Registro de Preco n® 19/2016. Objeto: Aquisicao even-
tual e futura de géneros alimenticios para atender o
Programa Merenda Escolar - Secretaria Municipal de
Educacao. GANHADORES: M.O.T.A. COMERCIAL LTDA
- EPP, com os itens: 02, 04, 05, 06, 07, 08, 09, 10, 11,
12,13,14,15,16,17,18, 21, 22, 24, 26, 28, 30, 34, 35,
36, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 45, 47 e 52, no valor total
estimado de R$50.614,34. A empresa FRIGO SELETA
INDUSTRIA E COMERCIO LTDA, com o item: 53 no

valor total estimado de R$4.000,00.

Igaratinga, 03 de Maio de 2016.
Leticia Gomes Lara
Pregoeira.

e

O Municipio de Igaratinga, torna publico o resultado
do PL n° 45/16, na modalidade de Pregao n°® 25/16 e
Registro de Preco n°® 20/16. Objeto: Aquisicao de med-
icamentos para os usuarios do SUS e para atender as
ordens e recomendacdes judiciais do Municipio de
Igaratinga — Fundo Municipal de Saude. GANHA-
DORES: BIOHOSP PRODUTOS HOSPITALARES LTDA,
com os itens: 22, 23, 24 e 25 no valor estimado total
de R$32.677,35. A empresa COSTA CAMARGO CO-
MERCIO DE PRODUTOS HOSPITALARES LTDA, com os
itens: 11, 18, 20, 21, 28 e 31, no valor estimado total
de R$16.888,05.
Igaratinga, 03 de Maio de 2016.
Leticia Gomes Lara

Pregoeira.
|
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O Municipio de Igaratinga, torna publico a Ata de Regis-
tro de Preco n® 15/16 do PL n® 35/16 e Pregao n° 20/16.
Objeto: Aquisicdo eventual e futura de equipamento e
material de consumo para instalacdo do setor de fisiote-
rapia do municipio de Igaratinga-MG. A ata de Registro
de Preco encontra-se no site: www.igaratinga.mg.gov.br.
Igaratinga, 03/05/16.
Fabio Alves Costa Fonseca

Prefeito Municipal.
|
O Municipio de Igaratinga, torna publico a Ata de Regis-

tro de Preco n® 16/16 do PL n® 36/16 e Pregao n° 21/16.
Objeto: Prestacao de servicos eventual e futura de brig-
adistas, equipe de apoio, locacdo de banheiros quimicos,
barracas, gradil e fechamentos para eventos promovidos
pelas Secretarias do Municipio de Igaratinga/MG. A ata
de Registro de Preco encontra-se no site: www.igarat-
inga.mg.gov.br.
Igaratinga, 03/05/16.
Fabio Alves Costa Fonseca
Prefeito Municipal.
|
O Municipio de Igaratinga, torna publico a Ata de Regis-
tro de Preco n® 17/16 do PL n® 37/16 e Pregao n° 22/16.
Objeto: Aquisicao de equipamentos e instrumentos
odontoldgicos para equipar consultérios do Municipio
de Igaratinga-MG — Fundo Municipal de Saude. A ata de
Registro de Preco encontra-se no site: www.igaratinga.
mg.gov.br.
Igaratinga, 03/05/16.
Fabio Alves Costa Fonseca

Prefeito Municipal.
|

O Municipio de Igaratinga, torna publico a Ata de Regis-
tro de Preco n® 18/16 do PL n° 40/16 e Pregao n° 23/16.
Objeto: Aquisicao eventual e futura de hortifrutigran-
jeiros para atender o programa merenda escolar - Secre-
taria Municipal de Educacdo. A ata de Registro de Preco
encontra-se no site: www.igaratinga.mg.gov.br.
Igaratinga, 03/05/16.
Fabio Alves Costa Fonseca

Prefeito Municiﬁal.
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DECRETO N° 1047, DE 28 DE ABRIL DE 2016

REGULAMENTA A LEI N° 1338 DE 16 DE NOVEMBRO DE
2015, QUE DISPOE SOBRE A INSPECAO SANITARIA DOS
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL E VEGETAL NO
MUNICIPIO DE IGARATINGA.

O Prefeito Municipal de Igaratinga, no uso de suas atribuicbes legais,
considerando a necessidade de regulamentacdo da Lei Municipal n® 1338/2015, que dispde
sobre a constituicdo do Servico de Inspecdo Municipal — S.I.M. e os procedimentos de
inspecdo sanitaria do processo de producdo de bebidas e alimentos de origem animal e
vegetal, sobretudo quanto a sua operacionalizacdo e padronizacdo de procedimentos e
formulérios a serem utilizados no referido servico,

DECRETA:

TITULO |
DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° O Servigo de Inspe¢do Municipal — S.I.M., instituido pela Lei n® 1338 de 2015,
sera prestado de acordo com as normas e procedimentos estabelecidos neste Regulamento.

Art. 2° A inspecdo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal, comestiveis e
ndo comestiveis e das bebidas vegetais, sejam ou ndo adicionados de produtos vegetais,
preparados, transformados, beneficiados, manipulados, recebidos, acondicionados,
depositados e em transito no Municipio de lgaratinga, reger-se-a pelas normas constantes da
Lei Municipal, as estabelecidas neste Regulamento e pelas demais normas estaduais e
federais.

Art. 3° A execucdo das normas previstas neste Regulamento sdo de competéncia do
Servigo de Inspe¢do Municipal — S.I.M., adstrito & Secretaria Municipal de Administracéo,
responsavel pela prestacéo dos referidos servigos.

Art. 4° A fiscalizacdo sera feita com estrita observancia as competéncias privativas
municipal, estadual e federal:

I - nos estabelecimentos industriais especializados e nas propriedades rurais com
instalagbes adequadas para a matanca de animais e seu preparo ou industrializacdo, sob
qualquer forma de consumo;

Il - nos entrepostos de recebimento e distribuicdo do pescado e nas fabricas que o
industrializarem;



11 - nas usinas de beneficiamento do leite, nas fabricas de laticinios, nos postos de
recebimento, refrigeracdo e manipulacdo dos seus derivados e nos respectivos entrepostos;

IV - nos entrepostos de ovos e fabricas de produtos derivados;

V - nos entrepostos que, de modo geral, recebam, manipulem, beneficiem, armazenem,
conservem ou acondicionem produtos de origem animal e vegetal;

VI - nas propriedades rurais;
V11 - nos estabelecimentos que fabriquem bebidas.

Art. 5° Entende-se por “estabelecimento de produtos de origem animal”, para efeito
do presente Regulamento, qualquer instalacdo ou local nos quais sdo abatidos ou
industrializados animais produtores de carnes, bem como onde s&o recebidos, manipulados,
elaborados, transformados, preparados, conservados, armazenados, depositados,
acondicionados, rotulados e embalados com finalidade industrial ou comercial, a carne e seus
derivados, a caca e seus derivados, o pescado e seus derivados, 0 mel e seus derivados e cera
de abelhas, o leite e seus derivados, 0s ovos e seus derivados.

Art. 6° A fiscalizacdo no ambito municipal sera exercida nos termos da Legislacao
Federal em vigor nesta data e ulteriores, abrangendo:

I - as condicdes higiénico-sanitarias e tecnoldgicas da producdo, manipulagéo,
beneficiamento, armazenamento e transporte de produtos de origem animal e vegetal e suas
matérias-primas, adicionadas ou ndo de vegetais;

Il - a qualidade e as condic¢Bes técnico-sanitarias dos estabelecimentos em que séo
produzidos, preparados, manipulados, beneficiados, acondicionados, armazenados,
transportados e distribuidos produtos de origem animal e vegetal;

111 - a fiscalizacdo e o controle do uso dos aditivos empregados na industrializagao dos
produtos de origem animal e vegetal,

IV - a fiscalizacdo e o controle de todo material utilizado na manipulagéo,
acondicionamento e embalagem dos produtos de origem animal e vegetal;

V - os padrbes higiénico-sanitarios e tecnoldgicos de produtos de origem animal e
vegetal;

VI - 0s exames ante e post-mortem dos animais de agougue;
VII - a embalagem e rotulagem dos produtos;

V111 - os exames laboratoriais de matérias-primas e produtos.



Art. 7° Compete a Secretaria Municipal de Administracéo:

I - observar as normas técnicas municipais, estaduais e federais de producdo e
classificacdo dos produtos de origem animal e vegetal para as atividades de fiscalizagdo e
inspecdo dos produtos;

Il - executar atividades de treinamento técnico de pessoal envolvido na fiscalizacdo e
inspecéo;

111 - criar mecanismos de divulgacédo junto as redes publica e privada, bem como junto
a populacéo, objetivando orientar e esclarecer o consumidor.

Art. 8° E proibido o funcionamento, no Municipio, de qualquer estabelecimento
industrial ou entreposto de produtos de origem animal e vegetal que ndo esteja previamente
registrado ou em fase de registro, na forma dos regulamentos municipais, conforme legislacao
estadual e federal.

Art. 9° Os estabelecimentos registrados que preparam subprodutos ndo destinados a
alimentacdo humana s6 podem receber matérias-primas de locais ndo fiscalizados quando
acompanhados de certificados sanitarios expedidos pelo Orgéo de Defesa Sanitaria Animal da
regido ou outro 6rgdo que exerca esta competéncia.

Art. 10 A Secretaria Municipal de Administracdo, por meio do Servi¢co de Inspecédo
Municipal — S.I.M., incumbida da inspecédo sanitaria municipal de produtos de origem animal
e bebidas, devera coibir o abate clandestino de animais (bovinos, bubalinos, equinos, suinos,
caprinos, ovinos e aves) e a respectiva comercializagdo e/ou industrializacdo dos seus
produtos, separadamente ou em acgdes conjuntas com 0s agentes e fiscais sanitarios da
Vigilancia Sanitaria do municipio, podendo, para tanto, requisitar forca policial.

Art. 11 A autoridade sanitaria competente, ou seja, os servidores incumbidos da
execucdo do presente Regulamento e credenciados pela Administracdo Municipal, terdo
carteira de identidade pessoal e funcional fornecida pela Secretaria Municipal de
Administragdo, na qual constardo, além da denominacao do 6rgdo, o numero de ordem, nome,
fotografia, cargo, data da expedicéo e validade.

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

Art. 12 Por “carne de agougue” entendem-se as massas musculares maturadas e
demais tecidos que as acompanham, incluindo ou ndo a base Ossea correspondente,
procedentes de animais abatidos sob inspecéo veterinaria.

8 1° Quando destinada a elaboragdo de conservas em geral, por “carne” (matéria-
prima) devem-se entender as massas musculares, despojadas de gorduras, aponeuroses, vasos,
ganglios, tenddes e 0ss0s.



8§ 2° Consideram-se “miudos” os 6rgdos e visceras dos animais de agougue usados na
alimentacdo humana (miolos, lingua, coracdo, figado, rins, rimen, reticulo), além dos
mocotos e rabada.

§ 3° Os estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos e suinos somente poderéo
entregar carnes e middos para comercializacdo com temperatura de até 7 (sete) graus
centigrados.

Art. 13 O animal abatido, formado das massas musculares e 0ssos, desprovido de
cabeca, mocotds, cauda, couro, Orgdos e visceras tordcicas e abdominais, tecnicamente
preparado, constitui a “carcaca”.

8 1° Nos suinos, a “carcaga” pode ou ndo incluir o couro, a cabega e pés.

§ 2° A “carcaga” dividida ao longo da coluna vertebral origina as “meias carcagas”,

que subdivididas por corte entre duas costelas, varidvel segundo habitos regionais, originam
os “quartos” anteriores ou dianteiros e posteriores ou traseiros.

2 (13 2 (13 E

Art. 14 A simples designa¢do “produto”, “subproduto”, “mercadoria” ou “género’
significa, para efeito do presente Regulamento, que se trata de produto de origem animal ou
suas matérias-primas.

_ TiTUuLO I
CLASSIFICACAO DOS ESTABELECIMENTOS
Art. 15 A classificacdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal abrange:

I - os de carnes e derivados;

Il - os de leite e derivados;

111 - os de pescado e derivados;

IV - os de ovos e derivados;

V - 0s de mel e cera de abelhas e seus derivados.

Paragrafo unico. A simples designacdo "estabelecimento” abrange todos os tipos e

modalidades de estabelecimentos previstos na classificacdo do presente Regulamento.

CAPITULO I
ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS



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

I - matadouros-frigorificos;

Il - matadouros;

111 - matadouros de pequenos e médios animais;

IV - charqueadas;

V - fabricas de conservas;

V1 - fabricas de produtos suinos;

V11 - fabricas de produtos gordurosos;

V111 - entrepostos de carnes e derivados;

IX - fabricas de produtos ndo comestiveis;

X - matadouros de aves e coelhos;

XI - entrepostos-frigorificos.

8 1° Entende-se por "matadouro-frigorifico” o estabelecimento dotado de instalacfes
completas e equipamentos adequados para o abate, manipulacdo, elaboracdo, preparo e
conservacao das espécies de acougue sob variadas formas, com aproveitamento completo,
racional e perfeito de subprodutos ndo comestiveis, possuindo instalagdes de frio industrial.

8 2° Entende-se por "matadouro™ o estabelecimento dotado de instalagdes adequadas para
a matanga de quaisquer das espécies de acougue, visando o fornecimento de carne em
natureza ao comércio interno, com ou sem dependéncias para industrializacdo. Dispora,
obrigatoriamente, de instalacdes e aparelhagem para o aproveitamento completo e perfeito de
todas as matérias-primas e preparo de subprodutos ndo comestiveis.

§ 3° Entende-se por "matadouro de pequenos e médios animais" o estabelecimento dotado
de instalagOes para o abate e industrializagdo de: a) suinos; b) ovinos; c¢) caprinos; d) aves e
coelhos; e) caca de pelo, dispondo de frio industrial e, a juizo do S.I.M., de instalacdes para o
aproveitamento de subprodutos ndo comestiveis.

8 4° Entende-se por "charqueada” o estabelecimento que realiza matanga com o objetivo
principal de produzir charque, dispondo obrigatoriamente de instalacdes prdprias para o
aproveitamento integral e perfeito de todas as matérias-primas e preparo de subprodutos ndo

comestiveis.

§ 5° Entende-se por "fabrica de conservas" o estabelecimento que industrialize a carne de
variadas espécies de acougue, com ou sem sala de matanca anexa e em qualquer dos casos



seja dotado de instalacBes de frio industrial e aparelhagem adequada para o preparo de
subprodutos ndo comestiveis.

8 6° Entende-se por "fabrica de produtos suinos" o estabelecimento que dispde de sala de
matanca e demais dependéncias, industrialize animais da espécie suina e, em escala
estritamente necesséria aos seus trabalhos, animais de outras espécies e que dispde de
instalacbes de frio industrial e aparelhagem adequada ao aproveitamento completo de
subprodutos ndo comestiveis.

§ 7° Entende-se por "fabrica de produtos gordurosos" os estabelecimentos destinados,
exclusivamente, ao preparo de gorduras, excluida a manteiga, adicionadas ou nao de matérias-
primas de origem vegetal.

8 8° Entende-se por "entreposto de carnes e derivados™” o estabelecimento destinado ao
recebimento, guarda, conservacdo, acondicionamento e distribuicdo de carnes frescas ou
frigorificadas das diversas espécies de acougue e outros produtos animais, dispondo ou ndo de
dependéncias anexas para a industrializacdo e/ou beneficiamento, atendidas as exigéncias
necessarias, a juizo do S.1.M.

§ 9° Entende-se por "fabrica de produtos ndo comestiveis" o estabelecimento que
manipula matérias-primas e residuos de animais de varias procedéncias, para 0 preparo
exclusivo de produtos ndo utilizados na alimentagdo humana.

8 10 Entende-se por "matadouro de aves e coelhos" o estabelecimento dotado de
instalagBes para o abate e industrializacdo de: a) aves e caga de penas e b) coelhos, dispondo
de frio industrial e, a juizo do S.I.M., de instalagdes para o aproveitamento de subprodutos
ndo comestiveis.

8§ 11 Entende-se por "entreposto-frigorifico™ o estabelecimento destinado, principalmente,
a estocagem de produtos de origem animal pelo emprego de frio industrial.

Art. 17 Na constituicdo de razbes sociais ou denominacdo de estabelecimentos que
industrializem produtos de origem animal, a designacdo "frigorifico” s pode ser incluida
quando plenamente justificada pela exploracéo do frio industrial.

CAPITULO 1l
ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

Art. 18 Os estabelecimentos de leite e derivados séo classificados em:
| - propriedades rurais, compreendendo:
a) fazendas leiteiras;

b) estabulos leiteiros;
c) granjas leiteiras.



I1 - postos de leite e derivados, compreendendo:
a) postos de recebimento;

b) postos de refrigeracéo;

C) postos de coagulagéo;

d) queijarias.

111 - estabelecimentos industriais, compreendendo:
a) usinas de beneficiamento;

b) fabrica de laticinios;

C) entrepostos-usinas;

d) entrepostos de laticinios.

Art. 19 Entendem-se por "propriedades rurais" os estabelecimentos produtores de leite
para qualquer finalidade comercial, a saber:

I - "fazenda leiteira", assim denominado o estabelecimento localizado, via de
regra, em zona rural, destinado a producéo do leite para consumo em natureza do tipo "C"
e para fins industriais;

Il - "estabulo leiteiro", assim denominado o estabelecimento localizado em zona
rural ou suburbana, de preferéncia destinado a producdo e refrigeracdo de leite para
consumo em natureza, do tipo "B";

111 - "granja leiteira", assim denominado o estabelecimento destinado a produc&o,
refrigeracdo, pasteurizacdo e engarrafamento para consumo em natureza de leite tipo "A".

Paragrafo Unico. As “fazendas leiteiras”, conforme sua localizagdo em relagdo aos
mercados consumidores e de acordo com 0s meios de transporte, podem fornecer para o
consumo em natureza leite tipo "B", desde que satisfacam as exigéncias previstas para 0s
estabulos leiteiros estabelecidas em legislagdes especificas.

Art. 20 Entendem-se por "postos de leite e derivados” os estabelecimentos
intermediarios entre as fazendas leiteiras e as usinas de beneficiamento ou fabricas de
laticinios, destinados ao recebimento de leite, de creme e outras matérias-primas, para
depésito por curto tempo, transvase, refrigeracdo, desnatacdo ou coagulacdo e transporte
imediato aos estabelecimentos registrados, a saber:

I - "posto de recebimento”, assim denominado o estabelecimento destinado ao
recebimento do creme ou de leite de consumo ou industrial, onde podem ser realizadas
operacOes de medida, pesagem ou transvase para acondicionamento;

Il - "posto de refrigeracdo”, assim denominado o estabelecimento destinado ao
tratamento pelo frio de leite reservado ao consumo ou a industrializacao;



I11 - "posto de coagulacdo”, assim denominado o estabelecimento destinado a
coagulacgdo do leite e sua parcial manipulagdo, até a obtencdo de massa dessorada, enformada
ou nao, destinada a fabricacdo de queijos de massa semi cozida ou filada, de requeijdo ou de
caseina;

IV - "queijaria”, assim denominado o simples estabelecimento situado em fazenda e
destinado a fabricacdo de queijos.

Art. 21 Entendem-se por "estabelecimentos industriais” os destinados ao recebimento
de leite e seus derivados para beneficiamento, manipulacdo, conservacdo, fabricagéo,
maturacdo, embalagem, acondicionamento, rotulagem e expedicéo, a saber:

I - "usina de beneficiamento™, assim denominado o estabelecimento que tem por fim
principal receber, filtrar, beneficiar e acondicionar higienicamente o leite destinado
diretamente ao consumo publico ou a entrepostos-usina;

Il - "fébrica de laticinios", assim denominado o estabelecimento destinado ao
recebimento de leite e de creme, para o preparo de quaisquer produtos de laticinios;

11 - "entreposto-usina”, assim denominado o estabelecimento localizado em centros
de consumo, dotado de aparelhagem moderna e mantido em nivel técnico elevado para
recebimento de leite e creme, sendo dotado de dependéncias para industrializacdo que
satisfacam as exigéncias deste Regulamento, previstas para a fabrica de laticinios;

IV - "entreposto de laticinios”, assim denominado o estabelecimento destinado ao

recebimento, maturacdo, classificacdo e acondicionamento de produtos lacteos, excluido o
leite em natureza.

CAPITULO 11l
ESTABELECIMENTOS DE PESCADOS E DERIVADOS

Art. 22 Os estabelecimentos destinados aos pescados e seus derivados sdo
classificados em:

I - entrepostos de pescados;
11 - fabricas de conservas de pescado.

8 1° Entende-se por “entreposto de pescado” o estabelecimento dotado de
dependéncias e instalagbes adequadas ao recebimento, beneficiamento, manipulagdo,
frigorificacdo, distribuicdo e comércio do pescado, podendo ter anexa dependéncia para
industrializag&o.



§ 2° Entende-se por "fabrica de conservas de pescado” o estabelecimento dotado de
dependéncias, instalagcBes e equipamentos adequados ao recebimento e industrializacdo do
pescado por qualquer forma, com aproveitamento integral de subprodutos ndo comestiveis.

CAPITULO IV
ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Art. 23 Os estabelecimentos de ovos e derivados sao classificados em:
| - entrepostos de ovos;

Il - fabricas de conservas de ovos.

§ 1° Entende-se por “entreposto de ovos"” o estabelecimento destinado ao recebimento,
classificacdo, acondicionamento, identificacdo e distribuicdo de ovos em natureza, dispondo
ou ndo de instalac6es para sua industrializacéo.

§ 2° Entende-se por "fabrica de conservas de ovos" o estabelecimento destinado ao
recebimento e a industrializacdo de ovos.

CAPITULO V
ESTABELECIMENTOS DE MEL E CERA DE ABELHAS

Art. 24 Os estabelecimentos destinados ao mel e cera de abelhas séo classificados em:
| - apiérios;
Il - entrepostos de mel e cera de abelhas.

§ 1° Entende-se por "apiario™ o estabelecimento destinado & producéo, industrializacdo
e classificacdo de mel e seus derivados.

8§ 2° Entende-se por "entreposto de mel e cera de abelhas™ o estabelecimento destinado
ao recebimento, classificagdo e industrializacdo do mel e da cera de abelhas.

TITULO Il
FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 25 Ndo sera autorizado o funcionamento de estabelecimentos de produtos de
origem animal e vegetal sem as instalagbes e equipamentos que compreendam as
dependéncias minimas, maquinario e utensilios diversos, para a finalidade a que se destinem,
face a capacidade de producdo de cada estabelecimento.



Art. 26 Os estabelecimentos de que trata o artigo 4° deste Regulamento devem
satisfazer as seguintes condi¢des basicas e comuns:

I - dispor de area suficiente para a construcdo do edificio ou edificios principais e
demais dependéncias;

11 - dispor de luz natural e artificial abundantes, bem como de ventilagdo suficiente em
todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnologica cabiveis;

I11 - possuir pisos e paredes de cor clara, impermeabilizados de maneira a facilitar a
limpeza e higienizagéo;

IV - ter paredes e/ou separacOes revestidas ou impermeabilizadas, como regra geral,
até 2m (dois metros) de altura no minimo e, total ou parcialmente quando necessario, com
azulejos brancos ou outro material adequado; a parte restante serd convenientemente
rebocada, caiada ou pintada;

V - possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem
trabalhos de recebimento, manipulacéo e preparo da matéria-prima e produtos comestiveis, de
facil limpeza e higienizacdo;

VI - dispor de dependéncias e instalagdes minimas para industrializacdo, conservacéo,
embalagem e depdsito de produtos comestiveis, separadas por meio de paredes totais das
destinadas ao preparo de produtos ndo comestiveis;

V11 - dispor de mesas de aco inoxidavel para os trabalhos de manipulacédo e preparo de
matérias-primas e produtos comestiveis, podendo ser montadas em estrutura de ferro
galvanizado, tolerando-se mesas de madeira revestidas de chapas metélicas inoxidaveis,
alvenaria revestida de azulejos brancos ou pedras (exceto arddsia ou outro tipo que possua a
caracteristica de higroscopicidade, a juizo do S.I.M.);

V111 - dispor de caixas, bandejas, gamelas, tabuleiros e quaisquer outros recipientes,
em aco inoxidavel ou material plastico; os tanques, segundo sua finalidade, podem ser em
alvenaria, convenientemente revestidos de azulejos brancos;

IX - dispor de rede de abastecimento de &gua para atender suficientemente as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando for o caso, de
instalacOes para tratamento de &gua;

X - dispor de &gua fria e quente abundante, em todas as dependéncias de manipulagéo
e preparo, ndo sé de produtos, como de subprodutos ndo comestiveis;

XI - dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, ligadas a tubos coletores e
estes ao sistema geral de escoamento, dotada de canalizagbes amplas e de instalacfes para
retencao e aproveitamento de gordura, residuos e corpos flutuantes, bem como para depuracédo



artificial e sistema adequado de tratamento de residuos efluentes compativeis com a solucao
escolhida para destinagéo final,

XI1 - dispor de vestiarios, banheiros e demais dependéncias necessarias, em ndmero
proporcional ao pessoal, podendo ser unissex (de acordo com a avaliacdo da autoridade
sanitaria do S.I.M. para cada caso) e posteriormente instalada separadamente para cada sexo,
completamente isolada das dependéncias onde sdo beneficiados produtos destinados a
alimentagdo humana;

X111 - possuir patios e ruas pavimentadas, bem como as areas destinadas a secagem de
produtos quando necessario;

X1V - dispor de sede para a Inspe¢do Municipal, que compreendera salas de trabalho,
laboratdrios, arquivos, vestiarios, banheiros e instalacBes sanitarias, material de escritorio e
materiais de limpeza, quando necessario e solicitado pelo S.I.M.;

XV - dispor de janelas basculantes e portas de facil abertura, de modo a ficarem livres
os corredores e passagens, providas de telas mdveis a prova de insetos quando for o caso;

XVI1 - possuir instalagdes de frio, com freezers, cdmaras e antecamaras que se fizerem
necessarios, em numero e area suficientes segundo a capacidade do estabelecimento;

XVII - possuir escadas que apresentem condicdes de solidez e seguranca, construidas
de concreto armado, de alvenaria ou metal, providas de corrimdos e patamares apds cada
lance de 20 (vinte) degraus e inclinacdo de 50 (cinquenta) graus em qualquer dos seus pontos;
as escadas em caracol s serdo toleradas como escadas de emergéncia;

XVIII - dispor de equipamento necessario e adequado aos trabalhos, obedecidos aos
principios da técnica industrial, inclusive para aproveitamento e preparo de produtos nao
comestiveis;

XIX - serdo evitadas as transmissdes, porém quando isso ndo for possivel, devem ser
instalagBes de forma a ndo prejudicarem os trabalhos da dependéncia, exigindo-se, conforme
0 caso, que sejam embutidas;

XX - dispor de dependéncias para armazenamento do combustivel usado na producéo
de vapor, quando necessario 0 vapor;

XXI1 - dispor de dependéncias para administracdo, oficinas, depositos diversos,
embalagem, rotulagem, expedicao e outras necessarias, segundo cada caso e a juizo do S.I.M.;

XXIl - possuir refeitorios em tamanho apropriado e com equipamentos
correspondentes ao numero de funcionarios;

XXIII - possuir local especifico para estoque de produtos de limpeza, utensilios de
limpeza, uniformes, aventais e demais materiais necessarios a uma boa producao.



Art. 27 Tratando-se de estabelecimentos de abate de bovinos e suinos, devem ainda
satisfazer as seguintes condicdes:

I - ser construido em centro de terreno afastado dos limites das vias publicas
preferencialmente 05 (cinco) metros na frente e com entradas laterais que permitam a
movimentacdo de veiculos de transporte, exceto para aqueles ja instalados e que ndo
disponham de afastamento em relacdo as vias publicas, que poderdo funcionar desde que as
operacdes de recepcdo e expedicdo se apresentem interiorizadas;

Il - ter os seguintes pés-direitos: sala de matanca de bovinos 07 (sete) metros da
sangria a linha da esfola e dai por diante no minimo 04 (quatro) metros; nas demais
dependéncias, o pé direito sera fixado a juizo do S.I.M.;

111 - dispor de currais, bretes, banheiros, chuveiros, pedilivios e demais instalagdes
para recebimento, estacionamento e circulacdo de animais, convenientemente pavimentados
ou impermeabilizados, com declive para a rede de esgoto, providos de bebedouros e
comedouros;

IV - dispor de dependéncias e instalacdes adequadas para necropsia, com forno
crematorio anexo, designada, para efeito deste Regulamento “Departamento de Necropsia”;
na falta deste, os produtos condenados ou impréprios para o consumo alimentar humano seréo
inutilizados com desinfetantes a base de cresdis (creolina) e destinados ao aterro sanitario ou
ainda repassados a empresa especializada para realizar a devida destinacdo da carcaca;

V - dispor de locais apropriados para separacao e isolamento de animais doentes;

VI - localizar os currais de recebimento de animais, cocheiras, pocilgas, apriscos e
outras dependéncias, que por sua natureza produzam mau cheiro, 0 mais distante possivel dos
locais onde sdo recebidos, manipulados ou preparados produtos utilizados na alimentacédo
humana;

VII - dispor, de acordo com a classificacdo do estabelecimento e sua capacidade, de
dependéncias de matanca, conforme o caso, separadas para as varias espécies, de triparia,
graxaria para o preparo de produtos gordurosos comestiveis e ndo comestiveis, salsicharia em
geral, conserva, depdsito e salga de couros, salga, ressalga e secagem de carnes, secdo de
subprodutos ndo comestiveis e de depdsitos diversos, bem como de camaras frias,
proporcionais a capacidade do estabelecimento;

V111 - dispor de aparelhagem industrial completa e adequada, como sejam maquinas,
caminhdes, carros, caixas, mesas, tabuleiros e outros, utilizados em quaisquer das fases do
recebimento e industrializacdo da matéria-prima e do preparo de produtos, em nimero e
qualidade que satisfacam a finalidade da industria;

IX - dispor de recipientes metalicos apropriados, pintados de vermelho, destinados
unicamente ao transporte de matérias-primas e produtos condenados, dos quais conste em
caracteres bem visiveis, a palavra “CONDENADOS”;



X - possuir, conforme o caso, instalacbes adequadas para o preparo de subprodutos
ndo comestiveis;

XI - possuir, de acordo com a natureza do estabelecimento, depdsito para chifres,
cascos, 0ssos, adubos, crinas, alimentos para animais e outros produtos e subprodutos nédo
comestiveis, localizados em pontos afastados dos edificios onde sdo manipulados ou
preparados produtos destinados a alimentacdo humana;

XI1 - possuir, conforme o caso, digestores em numero e capacidade suficiente para as
necessidades do estabelecimento;

XI - dispor de caldeiras com capacidade suficiente para as necessidades do
estabelecimento;

X1V - dispor de instalacdes de vapor e agua em todas as dependéncias de manipulacdo
e industrializacéo;

XV - dispor de caminh@es especificos de coleta de ossos, claramente identificados
para este fim, com dizeres externos em tamanho minimo de 1,5m (um metro e meio) de
comprimento e 0,5m (meio metro) de altura;

XVI1 - dispor de caminhdes especificos para a entrega dos produtos comestiveis
(carcacas, cortes e miudos), em boas condi¢bes de uso (conservacdo e limpeza) e cujos
entregadores utilizem uniformes completos e limpos.

Art. 28 Os estabelecimentos destinados ao abate de aves e coelhos devem ainda
satisfazer as seguintes condicdes:

I - dispor de plataforma coberta para recepcdo dos animais, protegida dos ventos
dominantes e da incidéncia direta dos raios solares;

Il - dispor de mecanismo que permita realizar as operacdes de sangria, esfola,
evisceracao e preparo da carcaca (toalete) com as aves ou coelhos suspensos pelos pés e/ou
cabecas;

111 - dispor de dependéncia exclusiva para as operagdes de sangria, de escaldagem e
depenagem ou de esfola, no caso de coelhos;

IV - dispor de dependéncias para as operacdes de evisceracdo, toalete, pré-
resfriamento, gotejamento, classificacdo e embalagem;

V - dispor, quando for o caso, de dependéncia climatizada para a realizacdo de cortes
de carcaga.

Art. 29 Os estabelecimentos de leite e derivados devem satisfazer ainda as seguintes
condigdes:



I - estarem localizados em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro;

Il - construir as dependéncias de maneira a se observar, se for o caso, desniveis na
sequéncia dos trabalhos de recebimento, manipulagéo, fabricacdo e maturagdo dos produtos;

11 - ter as dependéncias principais do estabelecimento, como as de recebimento de
matéria-prima, desnatacdo, beneficiamento, salga, cura, envasilhamento e depdsitos de
produtos utilizados na alimentagdo humana, separadas por paredes inteiras das que se
destinam a lavagem e esterilizac@o dos latdes ou ao preparo de produtos ndo comestiveis;

IV - ser construido no centro de terreno, afastado dos limites das vias publicas,
preferencialmente 05 (cinco) metros na frente e dispondo de entradas laterais que permitam a
movimentacdo dos veiculos de transporte, exceto para aqueles ja instalados e que néo
disponham de afastamento em relacdo as vias publicas, que poderdo funcionar desde que as
operacdes de recepcao e expedicdo se apresentem interiorizadas;

V - ter as dependéncias orientadas de tal modo que os raios solares ndo prejudiquem
os trabalhos de fabricacdo ou maturacédo dos produtos;

VI - dispor de aparelhagem industrial completa e adequada para a realizacdo de
trabalhos de beneficiamento e industrializacdo, utilizando maquinério preferencialmente
conjugado;

V11 - dispor de dependéncia ou local apropriado e convenientemente aparelhado, para
lavagem e esterilizacdo do vasilhame.

Art. 30 Os estabelecimentos destinados ao mel e seus derivados deverao:
I - dispor de dependéncias de recebimento;

Il - dispor de dependéncias de manipulacdo, preparo, classificacdo e embalagem do
produto.

Art. 31 Tratando-se de estabelecimentos destinados ao recebimento e industrializacéo
de pescados e seus derivados, devem satisfazer mais o seguinte:

I - dispor de camaras ou freezers para estocagem em temperaturas de -15°C (menos
quinze graus centigrados) a -25°C (menos vinte e cinco graus centigrados);

Il - dispor de dependéncias para recebimento, manipulacdo, classificagdo e
distribuicdo dos produtos;

111 - dispor de veiculos apropriados e/ou isotérmicos;

IV - dispor de dependéncias apropriadas para a industrializacdo, de acordo com
orientacOes julgadas ideais pela autoridade sanitéria.



Art. 32 Tratando-se de estabelecimentos de ovos e seus derivados, devem satisfazer
mais o seguinte:

I - dispor de dependéncia para recebimento de ovos;
I - dispor de dependéncia para classificacdo comercial;
111 - dispor de cAmaras frigorificas ou freezers, quando necessario;

IV - dispor de dependéncias apropriadas para a industrializagdo, de acordo com
orientagdes julgadas ideais pela autoridade sanitéria.

Art. 33 Os angulos entre paredes e pisos serdo arredondados com o mesmo material
de impermeabilizagdo nos casos de estabelecimentos ainda néo instalados.

Paragrafo Gnico. E proibido o emprego de utensilios em geral (gamelas, bandejas,
mesas, carros, tanques e outros) com angulosidades ou frestas.

Art. 34 Nos entrepostos que recebem tripas, bem como nos estabelecimentos
industriais, as secOes destinadas a salga, maceracdo ou fermentacdo desse produto s podem
ser instaladas em lugares afastados das dependéncias onde forem manipuladas matérias-
primas ou fabricados produtos utilizados na alimentacdo humana.

Art. 35 Nenhum estabelecimento de produtos de origem animal e vegetal pode
ultrapassar a capacidade de suas instalagdes e equipamentos.

Art. 36 A construcdo dos estabelecimentos deve obedecer as exigéncias que estejam
previstas na Legislacdo Municipal, na legislacdo Federal e Estadual e as de ordem sanitéria ou
industrial, previstas neste Regulamento.

Art. 37 Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento por espaco

superior a um ano sO poderd reiniciar os trabalhos mediante inspecdo prévia de todas as
dependéncias, instalacfes e equipamentos.

TITULO IV
REGISTRO E RELACIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS

Art. 38 Nenhum estabelecimento pode realizar comércio municipal de produtos de
origem animal e vegetal sem estar cadastrado no S.1.M.

Art. 39 Estdo sujeitos ao cadastro os estabelecimentos citados nos artigos 4° e 15 deste
Regulamento.

Art. 40 O cadastro devera ser requerido ao S.I.M. de lgaratinga, instruindo-se o
processo com os seguintes documentos:



I - requerimento — ANEXO 1,

Il - dados do proprietario — ANEXO 2;

111 - dados relacionados aos equipamentos do estabelecimento — ANEXO 3;
IV- declaracdo de responsabilidade técnica — ANEXO 4;

V - dados do responsavel técnico — ANEXO 5;

VI - memorial econdmico sanitario do estabelecimento — ANEXO 6;

V11 - plano de gerenciamento de residuos sélidos — ANEXO 7 (Caso necessario,
segundo autoridade sanitéaria do S.1.M.);

VIII - cadastro dos produtos — ANEXO 8;

IX - declaracéo de inicio de atividade — ANEXO 9;
X - solicitacdo de funcionamento — ANEXO 10;

XI - fluxograma de producdo — ANEXO 11;

XI1I - composicdo dos produtos — ANEXO 12;

X111 - declaracéo de responsabilidade de coordenacdo de produgdo — ANEXO 13;
X1V - planta baixa com layout de equipamentos e mobiliario e metragem espacial;
XV - copia do CNPJ ou inscrigdo de produtor rural ou CPF no caso de pessoa fisica;
XVI1 - copia do alvara de funcionamento e localizacéo;

XVII - certiddo negativa de tributos e taxas municipais;

XVIII - apresentacdo do croqui dos rotulos para aprovacao pelo Servico de Inspegdo
Municipal;

XIX - anotacdo de responsabilidade técnica assinada junto ao conselho
correspondente;

XX - comprovante de pagamento das taxas;

XXI - para produtos lacteos, exames certificadores da auséncia de tuberculose e
brucelose;

XXI1 - certificado de curso de Boas Praticas de Fabricacao;



XXII1 - termo de compromisso indicando a ado¢é@o de Boas Praticas de Fabricacéo;
XXI1V - boletim oficial do exame da agua de abastecimento;
XXV - licenca sanitaria expedida pelo S.1.M.

§ 1° Os anexos encontram-se a disposi¢do do interessado na Secretaria Municipal de
Administracdo, com sede na Praca Manuel de Assis, 272 — Centro, lgaratinga-MG, telefone
(37)3246-1134.

§ 2° Quando o estabelecimento se tratar de supermercado que ndo industrializa
produtos de origem animal, ou seja, quando o0 mesmo apenas manipula/beneficia produtos ja
registrados em outro nivel de inspecdo, 0s mesmos ficam isentos da apresentacdo dos anexos
8e12a0S.I.M.

§ 3° Os estabelecimentos classificados no paragrafo segundo deste artigo deverdo
apresentar ao S.1.M. um termo de responsabilidade, comprometendo-se a manipular/beneficiar
apenas produtos registrados em algum nivel de inspecé&o.

Art. 41 Para a construcdo de estabelecimentos novos é obrigatorio:

I - 0 exame prévio do terreno, cujo pedido deve ser instruido por meio do Formulério
de Solicitacdo de Analise de Projeto junto a planta do local, especificando a area disponivel,
acidentes existentes, detalhes sobre a 4gua de abastecimento, a rede de esgoto e indicagdo do
local de escoamento dos residuos;

I - apresentacdo do projeto das respectivas construgdes.

Art. 42 As firmas construtoras ndo dardo inicio a construcdo de estabelecimentos
sujeitos a Inspecdo Municipal sem que os projetos tenham sido previamente aprovados pelo
Servigo de Inspecdo Municipal.

Art. 43 Nos estabelecimentos de produtos de origem animal e vegetal destinados a
alimentacdo humana, é indispensavel para efeito de registro ou relacionamento a apresentacao
prévia de boletim oficial de exame da agua de abastecimento, que deve se enquadrar nos
padrdes microbioldgicos e quimicos vigentes na legislacdo atual.

Paragrafo unico. Mesmo que o resultado da analise seja favoravel, o S.I.M. pode
exigir, de acordo com as circunstancias locais, o tratamento da agua.

Art. 44 Qualquer ampliagdo, remodelacdo ou construgdo nos estabelecimentos
registrados ou relacionados, tanto de suas dependéncias como instalacdes, s6 pode ser feita
apos aprovacdo prévia dos projetos pelo S.1.M.

Art. 45 N&o serd registrado o estabelecimento destinado a producédo de alimentos para
consumo humano quando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza, possa
prejudica-lo.



Art. 46 As autoridades municipais ndo permitirdo a construcdo de estabelecimentos
que, por sua natureza, possam prejudicar outros que elaborem produtos utilizados na
alimentagdo humana.

Art. 47 O Secretario Municipal de Administracdo determinard a inspecéo periddica
das obras em andamento nos estabelecimentos em construcdo ou em reformas, tendo-se em
vista o plano aprovado.

Art. 48 Todos os estabelecimentos autorizados a funcionar em data anterior a
publicacdo deste Decreto deverdo obedecer, conforme o caso, as mesmas exigéncias para 0S
demais estabelecimentos.

TITULOV
HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 49 Todas as dependéncias e equipamentos dos estabelecimentos devem ser
mantidos em condi¢des de higiene, antes, durante e ap6s a realizacdo dos trabalhos
industriais.

Art. 50 Todos os equipamentos e utensilios serdo convenientemente marcados de
modo a evitar qualquer confusdo entre os destinados a produtos comestiveis e 0s usados no
transporte ou depdsito de produtos ndo comestiveis, ou ainda utilizados na alimentacdo de
animais usando-se denominacdes “COMESTIVEIS” ¢ “NAO COMESTIVEIS”.

Art. 51 Os pisos e paredes, assim como 0s equipamentos e utensilios usados na
industria, devem ser lavados diariamente e convenientemente desinfetados, neste caso, pelo
emprego de substancias previamente aprovadas pelo S.1.M.

Art. 52 Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de moscas, mosquitos, baratas,
ratos, camundongos e quaisquer outros animais, agindo-se cautelosamente quanto ao emprego
de venenos, cujo uso s6 é permitido nas dependéncias ndo destinadas a manipulacdo ou
deposito de produtos comestiveis e mediante conhecimento da Inspe¢do Municipal.

8§ 1° N&o é permitido, para os fins deste artigo, 0 emprego de produtos biologicos.

§ 2° E proibida a permanéncia de cies, gatos e de outros animais no recinto dos
estabelecimentos.

Art. 53 Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento
até a embalagem, devem usar uniformes proprios e limpos, calcas, camisas, botas e inclusive
0s gorros brancos, ndo sendo permitido o uso de barba, unhas compridas, uso de esmalte,
brincos, anéis ou qualquer tipo de adereco que venha prejudicar o produto final.



Art. 54 O pessoal que manipula produtos condenados ou trabalha em necropsias fica
obrigado a desinfetar as maos, instrumentos e vestudrios com antissépticos apropriados, a
juizo do S.I.M.

Art. 55 E proibido fazer refeicbes nos locais onde se realizam trabalhos industriais,
bem como depositar produtos, objetos e material estranho a finalidade da dependéncia ou
ainda guardar roupas de qualquer natureza.

Art. 56 E proibido fumar em qualquer dependéncia dos estabelecimentos.

Art. 57 Todas as vezes que for necessario, a Inspecdo Municipal deve determinar a
substituicdo, raspagem, pintura e reforma, em pisos, paredes, tetos e equipamentos.

Paragrafo Unico. A critério do Servico de Inspecdo Municipal, pode ser dispensada a
impermeabilizacdo de paredes em dependéncias onde se trabalha com equipamento fechado,
em almoxarifados de produtos de limpeza ou estoques de embalagens.

Art. 58 As instalagBes prdprias para guarda, pouso e contencdo de animais vivos ou
depdsitos de residuos industriais devem ser lavadas e desinfetadas quantas vezes forem
necessarias.

Art. 59 As caixas de sedimentacdo de substancias residuais devem ser frequentemente
inspecionadas e convenientemente limpas.

Art. 60 Durante a fabricacdo, no embarque ou nos transportes, os produtos devem ser
conservados ao abrigo de contaminacédo de qualquer natureza.

Art. 61 E proibido empregar na coleta, embalagem, transporte ou conservacdo de
matérias-primas e produtos usados na alimentacdo humana, vasilhame de cobre, lat&o, zinco,
barro, ferro estanhado, com liga que contenha mais de 2% (dois por cento) de chumbo ou
apresente estanhagem defeituosa ou de qualquer utensilio que, pela sua forma e composicéo,
possa prejudicar as matérias-primas ou produtos.

Art. 62 Sempre que fique comprovada a existéncia de dermatoses, de doencas
infectocontagiosas ou repugnantes e de portadores de salmonelas, em qualquer pessoa que
exerca atividade industrial no estabelecimento, ela sera imediatamente afastada do trabalho,
cabendo a Inspecao Municipal comunicar o fato a autoridade de Satde Publica.

Art. 63 Os continentes ja usados, quando destinados ao acondicionamento de produtos
utilizados na alimentacdo humana, devem ser previamente inspecionados, condenando-se 0s
que, apos terem sidos limpos e desinfetados por meio de vapor e substancias permitidas, ndo
forem julgados em condicOes de aproveitamento.

Paragrafo Unico. Em caso algum € permitido o acondicionamento de matérias-primas
e produtos destinados a alimenta¢do humana em carros, recipientes ou continentes que tenham
servido a produtos ndo comestiveis.



Art. 64 E proibido manter em estoque, nos depésitos de produtos, nas salas de
recebimento, de manipulagdo, de fabricacdo e nas cdmaras frias ou de cura, material estranho
aos trabalhos de dependéncia.

Art. 65 Néao sera permitido residir nos edificios onde séo realizados trabalhos de
industrializacdo dos produtos de origem animal e vegetal, salvo autorizacdo expressa do
S.1.M., quando n&@o houver ameaca expressa a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos.

Art. 66 Deverdo ser diariamente limpos e devidamente desinfetados os instrumentos
de trabalho.

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos devem ter em estoque desinfetantes aprovados
pelos Orgdos competentes, para uso no trabalho de higienizacdo das dependéncias e dos
equipamentos.

Art. 67 As camaras frias devem corresponder as mais rigorosas condicGes de higiene,
iluminacdo e ventilacdo, ndo poderdo possuir ralos e deverdo ser limpas e desinfetadas em
frequéncia a ser determinada pelo S.I.M. para cada estabelecimento.

Art. 68 Nos estabelecimentos de leite e derivados, é obrigatdria rigorosa lavagem e
esterilizacdo do vasilhame antes do seu retorno aos postos de origem.

Art. 69 Nas salas de matanca e em outras dependéncias, a juizo do S.I.LM., é

obrigatoria a existéncia de varios depdésitos de &gua com descarga de vapor para esterilizacao
de facas, ganchos e outros utensilios.

TITULO VI
OBRIGACOES DAS EMPRESAS
Art. 70 Ficam os proprietarios de estabelecimentos obrigados a:
I - observar e fazer observar todas as exigéncias deste Regulamento;

Il - fornecer pessoal necessario e habilitado, bem como material adequado para os
trabalhos do servigo de inspec¢éo;

111 - fornecer mensalmente os dados estatisticos de interesse da fiscalizagdo para o
controle da producdo, industrializacdo, transporte e comércio de produtos de origem animal e
vegetal;

IV - dar aviso antecipado sobre a realizacdo dos trabalhos, mencionando sua natureza,
hora de inicio e provavel conclusao;

V - todo material fornecido pela empresa devera estar a disposicdo do Servico de
Inspecdo Municipal,



VI - manter registro diario de entrada de matérias-primas, especificando procedéncia,
quantidade, qualidade dos produtos fabricados, saida e destino;

VII - apresentar ao S.1.M. as guias de transito animal;
V111 - fornecer substancias para inutilizacdo de produtos condenados;

IX - apresentar ao S.1.M., quando solicitado, os documentos relacionados ao controle
de qualidade do estabelecimento.

Paragrafo Unico. E obrigatdria a presenca de auxiliares de inspecio nos abatedouros
das diversas espécies, fornecidos pelo estabelecimento, que ficardo sob ordens diretas da
autoridade sanitaria do S.I.M. e em numero estabelecido pelo S.I.M., de acordo com a
necessidade especifica de cada estabelecimento. Tais auxiliares deverdo ter, no minimo,
ensino médio completo.

Art. 71 O responsavel técnico dos estabelecimentos que lidam com produtos de
origem animal ou vegetal deverdo ser graduados em Medicina Veterinaria, Nutricdo,
Engenharia Agronoma, Engenharia de Alimentos, dentre outros cursos de graduagdo ou de
nivel técnico que guardem relacdo com as boas préticas de fabricacao, a critério do S.1.M.

8 1° Nos estabelecimentos de abate, o responsavel técnico, obrigatoriamente, devera
ser um profissional graduado em Medicina Veterinéria.

8 2° No caso de agricultores familiares previstos na Lei Federal 11326 de 24 de Julho
de 2006, os mesmos poderdo ser 0s responsaveis pela qualidade dos alimentos que
produzirem, somente apOs capacitacdo em cursos sobre boas praticas de fabricacdo em
instituicdes indicadas pelo Servico de Inspe¢cdo Municipal.

Art. 72 Os estabelecimentos de leite e derivados ficam obrigados a fornecer relacéo
atualizada de fornecedores de matéria-prima com os respectivos enderecos, quantidades e
nomes das propriedades rurais.

_ TiTULg) VIl
INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE CARNES E DERIVADOS

CAPITULO |
INSPECAO ANTE MORTEM

Art. 73 Nos estabelecimentos subordinados a Inspecdo Municipal, sera permitido o
abate de bovinos, equinos, suinos, ovinos, caprinos e coelhos, bem como das diferentes aves
domeésticas e de caca, usados na alimentagcdo humana.



Art. 74 A inspecdo ante mortem serd controlada mediante “Livro de Registro de
Entrada de Animais”, que deverd conter péginas numeradas, termos de abertura e
encerramento devidamente assinados pelo contador responsavel pelo estabelecimento, do qual
constarao:

| - data e hora de entrada;

11 - espécie do animal,

111 - nimero de cabegas;

IV - estado dos animais;

V - certificado de vacinas;

VI - nome e endereco do proprietario;
VI - observagdes técnicas.

Art. 75 E vedado o abate de animais sem prévio exame sanitario, que sera realizado
pelo Meédico Veterindrio credenciado pela Secretaria Municipal de Administracéo,
encarregado pela inspecdo final.

8 1° Quando da realizacdo do exame acima referido, a suspeita de enfermidade
determina a rejei¢do do animal, tal fato deve constar do “Livro de Registro de Entrada de
Animais*, devendo o mesmo ser retirado imediatamente do estabelecimento.

§ 2° Qualquer animal reconhecido pelo Médico Veterinario como inadequado para o
abate devera ser condenado a graxaria ou & incineracao.

Art. 76 E proibida a entrada de animais em qualquer dependéncia do estabelecimento,
sem o prévio conhecimento da Inspecdo Municipal sobre as condi¢des de saide do mesmo ou

do lote.
8 1° Por ocasido do abate dos animais, a Inspecdo Municipal deve verificar os
documentos de procedéncia e julgar as condi¢des de saude do lote.

Art. 77 E proibida a matanca de qualquer animal que ndo tenha permanecido pelo
menos 24 (vinte e quatro) horas em descanso, jejum e dieta hidrica nos depdsitos do
estabelecimento.

§ 1° O periodo de repouso pode ser reduzido quando o tempo de viagem ndo for
superior a 2 (duas) horas e 0s animais procedam de campos préximos, sob controle sanitario;
0 repouso, porém, em hipdtese alguma, deve ser inferior a 6 (seis) horas.

§ 2° O tempo de repouso pode ser ampliado todas as vezes que a Inspe¢do Municipal
julgar necessario.



Art. 78 Deve ser evitado o abate de:
| - animais caquéticos ou extremamente magros;
Il - animais fadigados;

111 - fémeas em estado adiantado de gestacdo (mais de dois ter¢os do tempo normal de
gestacgéo);

IV - animais com menos de 30 (trinta) dias de vida extrauterina.

Art. 79 Para o inicio do abate de animais é necessaria a prévia autorizacdo dos
Médicos Veterinarios vinculados ao Servico de Inspecdo Municipal.

Art. 80 Serdo condenados 0s bovinos, ovinos e caprinos que no exame ante mortem
revelem temperatura retal igual ou superior a 40,5°C (quarenta graus centigrados e meio);
aves igual ou superior a 43°C (quarenta e trés graus centigrados); suinos igual ou superior a
41°C (quarenta e um graus centigrados).

Paréagrafo Gnico. Serdo condenados os animais com hipotermia.

Art. 81 As fémeas em gestacdo adiantada ou de parto recente, ndo portadoras de
doencas infectocontagiosas, podem ser retiradas do estabelecimento para melhor
aproveitamento.

8 1° As Fémeas de parto recente ou que abortarem somente serdo abatidas depois de
no minimo 10 (dez) dias ap6s o parto ou aborto, desde que ndo sejam portadoras de doencas
infectocontagiosas.

Art. 82 S&o condenados os bovinos atingidos de anasarca, quando apresentem edema
extenso e generalizado.

Art. 83 E proibida a matanca de suinos ndo castrados ou que mostrem sinais de
castracao recente, ou seja, antes de concluida a cicatrizagéo.
CAPITULO I
MATANCA
SECAO |

Matanca de Emergéncia

Art. 84 “Matanca de emergéncia” ¢ o sacrificio imediato de animais apresentando
condigdes que indiquem essa providéncia.



Paragrafo unico. Devem ser abatidos com emergéncia animais doentes, agonizantes,
com fraturas, contusbes generalizadas, hemorragia, decubito for¢ado, sintomas nervosos e
outros estados que dificultem o abate normal.

Art. 85 E proibida a matanca de emergéncia na auséncia de funcionario vinculado ao
Servigo de Inspecdo Municipal.

Art. 86 A matanca de emergéncia devera ser feita em local préprio.

Paragrafo Unico. Caso sejam utilizadas as instalages destinadas ao abate normal, as
mesmas deverao, apds o uso, serem limpas e desinfetadas para reutilizacao.

Art. 87 Animais gue tenham morte acidental nas dependéncias do estabelecimento,
desde que imediatamente sangrados, a juizo da Inspecdo Municipal, podem ser aproveitados.

Paragrafo unico. Nesses casos, a Inspecdo Municipal se louvara da riqueza em
sangue da musculatura e na cloracdo vermelho-escura de todos os érgdos; considerard os
fendbmenos congestivos das visceras, sobretudo figado e tecido subcutaneo; verificard se a
face interna do couro ou pele estd normalmente imida, louvando-se ainda na verificacdo da
congestdo hipoestéatica; verificara se a ferida de sangria tem ou ndo seus bordos infiltrados de
sangue; levard em conta a coloracao da parede abdominal e odor que se exala no momento da
evisceracao, além de outros sinais e informes que venha a obter, para julgar se a sangria foi ou
ndo realizada a tempo e a contento.

SECAO Il
Matanca Normal
Art. 88 O processo de abate normal de animais adotado pela Inspecdo Municipal é o
de insensibilizagdo, seguida de imediata sangria.

Art. 89 A sangria deve ser completa e de preferéncia realizada com o animal suspenso
pelos membros traseiros.

Art. 90 Nenhuma manipulagdo pode ser iniciada antes que o sangue tenha escoado o
maximo possivel.

Art. 91 E obrigatoria a pelagem e raspagem de toda carcaca de suino pelo prévio
escaldamento em agua quente de 62°C a 72°C (sessenta e dois a setenta e dois graus
centigrados) durante 02 (dois) a 05 (cinco) minutos, sempre que for entregue ao consumo com
0 couro; a operacdo depilatéria sera completada a mdo e as carcacas serdo lavadas
convenientemente antes de evisceradas.

Art. 92 A evisceracdo deve ser realizada sob as vistas de funcionarios da Inspecdo
Municipal, em local que permita o pronto exame das visceras, com identificacdo perfeita entre
estas e as carcagas.

8§ 1° Sob pretexto algum pode ser retardada a evisceragéo.



§ 2° A Inspecdo Municipal agird com rigor no caso de carcagas contaminadas por
fezes e/ou contelido ruminal no momento da evisceracao, aplicando as medidas preconizadas
no capitulo “INSPECAO POST MORTEM”.

Art. 93 A cabeca, antes de destacada do corpo, deve ser marcada para permitir facil
identificacdo com a respectiva carcaca, procedendo-se do mesmo modo relativamente as
visceras.

Art. 94 Para a divisdo de carcacas bovinas ou suinas, deve-se usar serra metélica
propria para o fim.

Paragrafo Gnico. E proibido o uso de machadinha ou qualquer outro tipo de
instrumental similar.

CAPITULO |
INSPECAO POST MORTEM

SECAO |
Generalidades — Bovideos

Art. 95 A Inspecdo post mortem consiste no exame de todos os 6rgdos e tecidos,
abrangendo a observacdo e apreciacdo de seus caracteres externos, sua palpacdo e abertura
dos ganglios linfaticos correspondentes, além de cortes sobre o parénquima dos 6rgaos,
guando necessario.

Art. 96 A inspecdo post mortem de rotina deve obedecer a seguinte seriacao:

I - observacédo dos caracteres organolépticos e fisicos do sangue por ocasido da sangria
e durante o exame de todos 0s 6rgéos;

Il - exame da cabeca, musculos mastigadores, lingua, glandulas salivares e ganglios
linfaticos correspondentes;

111 - exame da cavidade abdominal, 6rgdos e ganglios linfaticos correspondentes;

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

V - exame geral da carcaca, serosas e ganglios linfaticos cavitarios, inframusculares,
superficiais e profundos acessiveis, além da avaliacdo das condicBes de nutricdo e engorda do
animal.

Art. 97 Sempre que a Inspecdo Municipal julgar conveniente, as carcacas de suinos

serdo reexaminadas por outro funcionario, antes de darem entrada nas camaras frigorificas ou
serem destinadas ao tendal.



Art. 98 Todos os 6rgdos, inclusive os rins, serdo examinados na sala de matanga,
imediatamente depois de removidos das carcagas, assegurada sempre a identificacdo entre
0rgdos e carcacas.

Art. 99 Toda a carcaca, parte da carcaca ou mesmo Orgdos com lesbes ou
anormalidades que possam torna-la impropria para 0 consumo, devem ser convenientemente
assinalados pela Inspe¢do Municipal e diretamente conduzidos ao “Departamento de Inspegdo
Final”, onde serdo julgados ap6s exame completo.

§ 1° Tais carcagas ou partes de carcagas ndao podem ser subdivididas ou removidas
para outro local, sem autorizagéo expressa da Inspe¢do Municipal.

§ 2° Todo material condenado ficara sob custddia da Inspecdo Municipal no
“Departamento de Sequestro” quando ndo puder ser inutilizado no proprio dia de matanca.

Art. 100 As carcacas julgadas em condicGes de consumo serdo assinaladas com o0s
carimbos previstos neste Regulamento, por funcionério da Inspe¢do Municipal.

Art. 101 Em hipétese alguma é permitida a remocéo, raspagem ou qualquer préatica
gue possa mascarar lesGes antes do exame pela Inspecdo Municipal.

Art. 102 Depois de aberta a carcaca ao meio, deverdo ser examinados o esterno, as
costelas, as vértebras e a medula espinhal.

Art. 103 Os couros de animais condenados por qualquer doenca contagiosa poderdo
ser desinfetados por processos aprovados pela Inspecdo Municipal.

Art. 104 Para se determinar a destinacdo de carcacas, dos 0rgdos e das visceras, serao
observados os critérios a seguir relacionados:

| - lesBes traumaticas:
a) animais que apresentam contusao generalizada devem ser condenados;

b) no caso de lesdo traumatica parcial, o aproveitamento deve ser condicional
(salsicharia ou conserva), depois de removidas as partes atingidas;

c) em caso de lesdo de natureza superficial e circunscrita, procede-se a toalete da
regido comprometida, sendo liberado o restante para consumo, desde que este procedimento
ndo danifique demais a pe¢a, comprometendo seu valor comercial.

Il - contaminacgéo:

a) as carcagas ou partes de carcagas que se contaminarem por fezes durante a
evisceracdo ou qualquer outra fase dos trabalhos devem ser condenados;



b) no caso de contaminacgdo por contato com o piso ou qualquer outra forma, deverdo
ser condenadas, desde que ndo seja possivel uma limpeza completa;

c) ndo se deve permitir a lavagem da &rea contaminada antes que se faca a remogéo
das partes comprometidas.

111 - neoplasias:

a) sdo condenadas as carcacas, partes de carcagas ou 0rgao que apresentem neoplasias,
com ou sem metastases;

b) quando a neoplasia atinge um 6rgéo e repercute sobre o estado geral do animal, a
carcaca deve ser condenada, mesmo que néo se tenha verificado metastase.

IV - evisceracao retardada:

a) quando ultrapassar 30 (trinta) minutos, contado este tempo da sangria até o ato de
evisceracdo, a carcaca devera sofrer esterilizacdo pelo calor e os 6rgdos e visceras serdo
totalmente rejeitados.

V - broncopneumonia:

a) devem ser condenados os pulmdes que apresentarem infestacdes parasitarias
(broncopneumonia verminética), bem como os que apresentarem enfisema, alteracdes pré-

agonicas ou outras lesdes localizadas, sem reflexo na musculatura;

b) condenacdo total de carcacas e 6rgdos, quando da instalagio de um quadro
septicémico agudo.

VI - abscessos:

a) deve-se condenar a carcaca quando grande parte da mesma for atingida por lesdo
externa, multipla ou disseminada;

b) carcacas ou parte de carcacas que se contaminarem acidentalmente com material
purulento serdo também condenadas;

c) abscessos ou lesdes supuradas localizadas podem ser removidos, condenando-se
apenas 0s drgaos e partes atingidas.

VI - cisticercose:

a) Serdo condenadas as carcacas com infestagdes intensas pelo Cysticercus bovis ou
quando a carne € aquosa ou descorada.



8 1° Entende-se por infestacdo intensa a comprovagdo de um ou mais cistos em
incisbes praticadas em varias partes da musculatura e numa &rea correspondente a
aproximadamente a palma da méo.

8 2° Faz-se rejeicdo parcial nos seguintes casos:

1. quando se verifique infestacdo discreta ou moderada, apds cuidadoso exame sobre 0
coragdo, musculos da mastigacgdo, lingua, diafragma e seus pilares, bem como sobre musculos
facilmente acessiveis. Nestes casos, devem ser removidas e condenadas todas as partes com
cistos, inclusive os tecidos circunvizinhos; as carcagas serdo recolhidas as cAmaras frigorificas
ou desossadas e a carne tratada por salmoura, pelo prazo minimo de 21 (vinte e um) dias em
condi¢Bes que permitam, a qualquer momento, sua identificacdo e reconhecimento. Esse
periodo pode ser reduzido para 10 (dez) dias, desde que a temperatura nas camaras frigorificas
seja mantida sem oscilacdo e no maximo a 1°C (um grau centigrado). Quando o
estabelecimento, por condi¢cdes técnicas, ndo puder atender as condicBes citadas
anteriormente, as carcacas deverdo ser condenadas;

2. quando o namero de cistos for maior do que o mencionado no item anterior, mas a
infestacdo ndo alcance generalizacdo, a carcaca sera destinada a esterilizacdo pelo calor.
Quando o estabelecimento, por condi¢des técnicas, ndo puder atender a condicdo citada
anteriormente, as carcacas deverao ser condenadas;

3. podem ser aproveitadas para consumo as carcagas que apresentem um unico cisto ja
calcificado, ap6s remocao e condenacdo dessa parte.

§ 3° As visceras, com excecdo dos pulmdes, coracdo e porcdo carnosa do esofago e a
gordura das carcacas destinadas ao consumo ou a refrigeracdo, ndo sofrerdo qualquer
restricdo, desde que consideradas isentas de infestagdo. Os intestinos podem ser aproveitados
para envoltdrio, depois de trabalhados como normalmente.

8§ 4° Quando se tratar de bovinos com menos de 6 (seis) meses de idade, a pesquisa do
Cysticercus bovis pode ficar limitada a um cuidadoso exame da superficie do coracdo e de
outras superficies musculares normalmente visiveis.

8§ 5° Na rotina de inspe¢do, obedecem-se as seguintes normas:
1. cabeca - observam-se e incisam-se 0s masséteres e pterigdides internos e externos;

2. lingua - o 6rgdo deve ser observado externamente, palpado e praticados cortes
quando surgir suspeita quanto a existéncia de cistos ou quando encontrados cistos nos
musculos da cabeca;

3. coracdo - examina-se a superficie externa do coracdo e faz-se uma inciséo
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



Orgdo, tdo numerosa quanto possivel, desde que ja tenha sido verificada a presenca de
Cysticercus bovis na cabeca ou na lingua;

4. inspegdo final - na inspegdo final, identifica-se a lesdo parasitaria inicialmente
observada e examinam-se sistematicamente os musculos mastigadores, coragdo, porcado
muscular do diafragma, inclusive seus pilares, bem como os musculos do pescoco,
estendendo-se 0 exame aos intercostais e a outros masculos, sempre que necessario, devendo-
se evitar, tanto quanto possivel, cortes desnecessarios que possam acarretar maior depreciacao
a carcaca.

VIII - cirrose hepaética:

a) os figados com cirrose atrofica ou hipertrofica devem ser condenados, exigindo-se,
neste caso, rigoroso exame da carcaca, para se eliminar doencas infectocontagiosas.

IX - equinococose:

a) 0s 6rgdos e partes atingidas deverdo ser sempre condenados;

b) figados portadores de uma ou outra lesdo de equinococose periférica, calcificada e
bem circunscrita, podem ter aproveitamento condicional apds remocdo e condenagdo das

partes atingidas;

c) devem ser condenadas as carcagas de animais que apresentem caquexia
concomitante a equinococose.

X - teleangiectasia maculosa:

a) quando a lesdo atingir metade ou mais do orgédo, deve-se fazer a rejeigdo total do
mesmo;

b) aproveitamento condicional no caso de lesbes discretas, apds condenacdo das partes
atingidas.

XI - esteatose hepatica (lipidose):

a) devem ser condenados os 6rgdos com coloragdo anormal, 0s que apresentarem
aderéncia, hemorragicos, bem como 0s que apresentarem aspecto repugnante.

XI1 - fasciolose ou distomatose:

a) os figados infestados deverdo ser condenados; caso haja caquexia, a carcaca
também dever ser condenada.

X111 - mamite:



a) condenacdo somente da glandula mamaria, quando a mamite for local e bem
limitada, liberando a carcaca e demais 6rgaos;

b) quando o processo tende a se difundir e a carcaga apresenta-se magra (pouca
gordura de cobertura), deve-se fazer a esterilizacdo pelo calor;

¢) condenacéo total quando ha instalacdo de septicemia, tomando-se todos o0s cuidados
sanitarios para que a carcaca ou parte afetada entre em contato com outras carcacas sas e
equipamentos.

X1V - tuberculose:

A condenacdo total deve ser feita nos seguintes casos:

1. quando no exame ante mortem o animal estava febril,

2. quando a tuberculose é acompanhada de anemia ou caquexia;

3. qguando se constatarem alteragdes tuberculosas nos mdsculos, nos tecidos
intramusculares, nos 0ssos (vértebras) ou nas articulacdes ou, ainda, nos ganglios linfaticos

que drenam a linfa dessas partes;

4. quando ocorrerem lesdes caseosas concomitantemente em &rgdos toracicos e
abdominais, com alteracdo de suas serosas;

5. quando houver lesdes miliares de parénquimas ou serosas;

6. quando as lesdes forem multiplas, agudas e ativamente progressivas, considerando-
se 0 processo nestas condi¢bes quando ha inflamagdo aguda nas proximidades das lesdes,
necrose de liquefacdo ou presenca de tubérculos jovens;

7. quando existir tuberculose generalizada.

§ 1° A tuberculose ¢ considerada generalizada quando, além das lesdes dos aparelhos
respiratorios, digestivos e seus ganglios linfaticos, sdo encontradas lesbes em um dos
seguintes 6rgdos: baco, rins, Utero, ovario, testiculos, capsulas suprarrenais, cérebro e medula
espinhal ou suas membranas. Tubérculos numerosos, uniformemente distribuidos em ambos
pulmdes, também evidenciam generalizacéo.

§ 2° A rejeicdo parcial é feita nos seguintes casos:

1. quando partes da carcaca ou 6rgdo apresentem les6es de tuberculose;

2. quando se trate de tuberculose localizada em tecidos imediatamente sob a
musculatura, como a tuberculose da pleura e peritbnio parietais; neste caso, a condenagdo

incidira ndo apenas sobre a membrana ou parte atingida, mas também sobre a parede torécica
ou abdominal correspondente;



3. quando parte da carcaca ou 6rgdos se contaminarem com material tuberculoso, por
contato acidental de qualquer natureza;

4. as cabecas com lesbes tuberculosas devem ser condenadas, exceto quando
correspondam a carcacas julgadas em condigdes de consumo e desde que na cabeca as lesbes
sejam discretas, calcificadas ou encapsuladas, limitadas no maximo a dois ganglios, caso em
que serdo consideradas em condicOes de esterilizacdo pelo calor, apds remocgédo e condenacao
dos tecidos lesados;

5. devem ser condenados os oOrgdos cujos ganglios linfaticos correspondentes
apresentem lesGes tuberculosas;

6. intestino e mesentério com lesdes de tuberculose sdo também condenados, a menos
que as lesbes sejam discretas, confinadas a ganglios linfaticos e a respectiva carcaca nao tenha
sofrido qualquer restricdo; nestes casos, 0s intestinos podem ser aproveitados como envoltério
e a gordura para fusdo, depois de remocdo e condenacao dos ganglios atingidos.

8§ 3° Ap0s esterilizacdo pelo calor, podem ser aproveitadas as carcacas com alterages
de origem tuberculosa, desde que as lesdes sejam discretas, localizadas, calcificadas ou
encapsuladas e estejam limitadas a ganglios ou ganglios e 6rgdos, ndo havendo evidéncia de
uma invasao recente do bacilo tuberculoso no sistema circulatério e feita sempre remocéo e
condenacdo das partes atingidas. Enquadram-se neste paragrafo os seguintes casos:

1. quando houver lesdo de um ganglio linfatico cervical e de dois grupos ganglionares
viscerais de uma sO cavidade orgéanica, tais como ganglios cervicais, brénquicos e
mediastinais ou entdo ganglios cervicais e hepaticos e mesentéricos;

2. nos ganglios cervicais, um unico grupo de ganglios viscerais € num 6rgao de uma sé
cavidade organica, tais como ganglios cervicais e bronquicos e no pulméo ou entdo nos
ganglios cervicais e hepaticos e no figado;

3. em dois grupos de ganglios viscerais e num 6rgdo de uma Unica cavidade organica,
tais como nos ganglios bronquicos e mediastinais e nos pulmdes ou nos ganglios hepaticos e
mesentéricos e no figado;

4. em dois grupos de ganglios viscerais da cavidade toracica e num Unico grupo da
cavidade abdominal ou entdo nos bronquicos, hepaticos e mesentéricos num s grupo de
ganglios linfaticos viscerais da cavidade toracica e em dois grupos da cavidade abdominal,
tais como ganglios brénquicos, mediastinais e hepaticos, ou entdo nos brénquicos, hepaticos e
mesentéricos;

5. nos ganglios linfaticos cervicais, num grupo de ganglios viscerais em cada cavidade
organica, tais como cervicais, bronquicos e hepaticos;

6. nos ganglios cervicais e num grupo de ganglios viscerais em cada cavidade
organica, com focos discretos e perfeitamente limitados no figado, especialmente quando se



trata de suinos, pois as lesdes tuberculosas do figado séo nesta espécie consideradas primarias
e de origem alimentar.

§ 4° carcacas que apresentem lesfes de carater mais grave e em maior nimero do que
as assinaladas no paragrafo anterior, ndo se enquadrando, porém, nos casos enumerados para
condenacdo total, a juizo da Inspe¢do Municipal, poderdo ser utilizadas para preparo de
gorduras comestiveis, desde que seja possivel remover as partes lesadas.

8§ 5° O aproveitamento condicional da carcaga, por esterilizagdo pelo calor, podera ser
permitido depois de removidas e condenadas as partes ou 6rgdos alterados, em todos 0s
demais casos. Quando ndo houver no estabelecimento industrial instalacfes apropriadas para
a esterilizacdo pelo calor, tais casos sdo considerados de rejei¢éo total.

XV - brucelose:

a) carcacas com lesdes extensas de brucelose devem ser condenadas;

b) em lesbes localizadas, as carcacgas devem ser destinadas a esterilizagdo pelo calor
apos a remocao e condenacdo das partes comprometidas.

XVI - actinomicose e actinobacilose:
a) carcacas com lesdes generalizadas deverao ser condenadas;

b) em caso de lesdes localizadas, cujo animal se encontre em bom estado nutricional,
faz-se a rejeicdo da regido afetada e libera-se a carcaca.

XVII - linfadenite (adenites):

a) deve-se fazer a rejeicdo da regido que drena a linfa para os linfonodos
comprometidos.

XVIII - carnes caquéticas:
a) sdo condenadas as carcagas em estado de caquexia.

XIX - lesdes renais:
a) verificar se estdo ligados ou ndo as doengas infectocontagiosas;
b) em todos os casos os rins lesados devem ser condenados;

c) em casos onde houver constatacdo de um quadro urémico, deve-se condenar
também a carcaga, as visceras e 0s 0rgaos.

XX - esofagostomose:



a) devem ser condenados o0s intestinos que apresentarem lesdes nodulares
disseminadas, juntamente com as carcagas quando apresentarem-se caquética.

XXI1 - ictericia:

a) devem ser condenadas as carcagas que apresentarem coloracdo amarela intensa ou
amarela esverdeada disseminada pela gordura, tecido conjuntivo, aponeuroses, 0ssos, tdnica
interna dos vasos, ao lado de alteracdes no figado ou apresentarem sinais de caquexia e
anemia decorrente de intoxicagdes ou infecgoes;

b) havendo o desaparecimento da coloracdo anormal ap6s o periodo de resfriamento e
ndo sendo verificada nenhuma infeccdo ou intoxicacdo, podera ser liberada, a critério da
autoridade sanitaria, para aproveitamento condicional.

XXII - glossite:

a) todas as linguas portadoras de glossite deverao ser condenadas.

XXIII - anasarca:

a) devem ser condenadas as carcagas que no exame post mortem demonstrem edema
generalizado.

XXIV - congestéo:

a) todo 6rgdo ou viscera que apresentar congestdo deve ser condenado.

XXV - perihepatite:

a) deve-se rejeitar o 6rgdo afetado.

XXVI - isquemia:

a) rejeita-se 0 6rgdo quando total ou parcialmente afetado; caso seja pequena a area
atingida, esta devera ser retirada e liberado o restante do 6rgao.

XXVII - infartos renais:

a) deve-se rejeitar o rim caso apresente areas palidas e deprimidas.

XXVIII - carnes repugnantes:

a) sdo condenadas as carcacas que apresentarem mal aspecto, coloracdo anormal ou
gue exalem odores medicamentosos, excrementiciais, sexuais e outros considerados anormais.

XXIX - carnes febris ou fermentadas:



a) as carcacas que apresentarem alteracbes musculares acentuadas e difusas, bem
como quando exista processo degenerativo do miocardio, figado, rins ou reacdo do sistema
linfatico acompanhado de alteragcdes musculares, devem ser condenadas;

b) também sdo condenadas as carcacas em inicio de processo putrefativo, ainda que
em &area muito limitada.

XXX - pleurites supuradas:

a) deve-se condenar a carcaga em caso de reagdo sistémica da cadeia linfatica;

b) quando a lesdo estiver localizada e limitada somente a regido do quarto dianteiro do
animal, rejeita-se apenas o quarto dianteiro, destinando-se o resto para esterilizacdo comercial

(conserva);

c) em se tratando de pleurite tuberculosa, rejeita-se totalmente a carcaca, visceras e
Orgaos.

XXXI - artrite:

a) lesBes de poliartrite, cujo consumo da carne possa causar toxinfec¢do alimentar,
deve-se fazer rejeicdo total da carcaca;

b) artrite monoarticular de origem infecciosa ou néo, destina-se o quarto afetado para
conserva apds remocgdo e condenacdo da area comprometida, sendo liberado o restante da
carcaca;

c) artrite brucélica, remove-se e condena-se a regido afetada e destina-se toda a
carcaca para esterilizacdo pelo calor.

XXXII - peritonites:

a) em casos de peritonites agudas que possam causar toxinfecgdo alimentar, condena-
se toda a carcaca.

XXX - rigidez cadavérica ou “rigor mortis™:

a) carcacas que apresentam “rigor mortis” antecipado, ou seja, logo apds a morte do
animal, destina-se juntamente com as visceras ao tratamento pelo calor, apds remogdo e
condenacdo das partes ou 6rgdos alterados.

XXXIV - carnes responsaveis por toxinfeccgdes:

Devem ser condenadas as carcagas provenientes de animais que apresentarem:

1. processo inflamatorio agudo nos pulmdes, na pleura, no peritdnio e no pericardio;



2. processos gangrenosos, gastrite e enterite hemorragica ou cronica;
3. metrite ou mamite aguda difusa;
4. septicemia;

5. qualquer inflamagdo aguda, abscesso ou lesdo supurada associada a degeneracao
gordurosa do figado, hipertrofia generalizada dos linfonodos, nefrite aguda, hipertrofia do
baco, hiperemia pulmonar e rubefacéo difusa do couro.

XXXV - miiases:
a) sdo condenadas as regifes ou orgaos invadidos por larvas.

XXXVI - carbunculo sintomético, anaplasmose, hemoglobindria bacilar,
piroplasmose, septicemia e vacina:

S&o condenadas as carcacas e 6rgaos de animais acometidos.
XXXVII - carbunculo hemético:

Devem ser condenadas as carcacas portadoras de carbunculo hematico, inclusive
couro, chifres, cascos, pelos, visceras, conteldo intestinal, sangue e gordura, impondo-se a
imediata execucao das seguintes medidas:

1. ndo podem ser evisceradas as carcagas reconhecidas portadoras de carbunculo
hematico;

2. quando o reconhecimento ocorrer depois da evisceracdo, impde-se imediatamente
limpeza e desinfeccdo de todos os locais que possam ter tido contato com residuos do animal,
tais como: areas de sangria, pisos, paredes, plataformas, facas, machados serras, ganchos,
equipamento em geral, bem como a indumentaria dos operarios e qualquer outro material que
possa ter sido contaminado;

3. uma vez constatada a presenca de carbdnculo, a matanca é automaticamente
interrompida e imediatamente se inicia a desinfeccéo;

4. recomenda-se para desinfeccdo o emprego de uma solucéo a 5% (cinco por cento)
de hidroxido de sdédio (contendo, no minimo, noventa e quatro por cento deste sal). A solucdo
devera ser recente e empregada imediatamente, tdo quente quanto possivel, tomadas medidas
de precaucdo, tendo em vista sua natureza extremamente caustica; deve-se ainda fazer
proteger os olhos e as maos dos que se encarregarem dos trabalhos de desinfec¢édo, sendo
prudente ter pronta uma solugdo &cida fraca de &cido acético, por exemplo, para ser utilizada
em caso de queimaduras pela solucéo desinfetante;

5. pode-se empregar, também, uma solucdo recente de hipoclorito de sédio, em
diluicdo a 1% (um por cento);



6. a aplicacdo de qualquer desinfetante exige a seguir abundante lavagem com agua
corrente e largo emprego de vapor;

7. 0 pessoal que manipulou material carbunculoso, depois de acurada lavagem das
maos e bracos, usara como desinfetante uma solucdo de bicloreto de mercurio a 1:1000 (um
por mil), por contato no minimo durante um minuto;

8. 0 estabelecimento tera sempre quantidade suficiente de hidroxido de sodio e de
bicloreto de mercurio, que ficardo sob a guarda do S.I.M.;

9. como medida de precaucdo, todas as pessoas que tiverem contato com material
infeccioso serdo mandadas ao servico médico do estabelecimento ou ao servico de Salde
Publica mais proximo;

10. todas as carcagas ou partes de carcacas, inclusive couros, cascos, chifres, visceras e
seu conteddo, que entrarem em contato com animais ou material infeccioso, devem ser
condenados;

11. a &gua do tanque de escaldagem de suinos, por onde tenha passado animal
carbunculoso, também recebera o desinfetante e serd imediatamente removida para 0 esgoto;
o tanque sera por fim convenientemente lavado e desinfetado.

XXXVIII - carnes cansadas (febre de fadiga):

Em todos os casos em que se comprovem alteragdes por febre de fadiga, faz-se a
rejeicéo total.

Paragrafo Gnico. No caso de alteragdes localizadas e bem circunscritas a um sé grupo
muscular e depois de negativo 0 exame microscopico direto, a carcaca serd destinada a
esterilizacdo pelo calor apds remocéo e condenagéo das partes atingidas.

XXXIX - carnes magras:

Animais magros, livres de qualquer processo patoldgico, podem ser destinados a
aproveitamento condicional (conserva ou salsicharia).

XL - carnes hidroémicas:

S&o condenadas as carcacas de animais que apresentem infiltracbes edematosas nos
parénquimas ou no tecido conjuntivo.

XLI - gestacdo adiantada, parto recente e fetos:

As carcacas de animais em gestacdo adiantada ou que apresentem sinais de parto
recente devem ser destinadas a esterilizacdo, desde que nao haja evidéncia de infeccao.

§ 1° Os fetos serdo condenados.



§ 2° A fim de atender hébitos regionais, a Inspe¢do Municipal pode autorizar a venda
de fetos bovinos, desde que demonstrem desenvolvimento superior a 7 (Sete) meses,
procedam de vacas sds e apresentem bom estado sanitario.

§ 3° E proibida a estocagem de fetos, bem como o emprego de sua carne na elaboragéo
de embutidos e enlatados.

8§ 4° Quando houver aproveitamento de couros de fetos, sua retirada deve ser feita na
graxaria.

XLII - glandulas mamarias:
As glandulas mamarias devem ser removidas intactas.

8 1° A presenca de pus nas mamas, entrando em contato com a carcaga ou partes da
carcaca, determina a remocéo e condenacdo das partes contaminadas.

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

8§ 3° As glandulas mamarias portadoras de mastite, bem como as de animais reagentes
a brucelose, sdo sempre condenadas.

XLIII - ingestdo de produtos toxicos:

As carcacas provenientes de animais sacrificados apds a ingestdo de produtos toxicos,
acidentalmente ou em virtude de tratamento terapéutico, incidem em rejeicao total.

XLIV - 6rgdos de coloragdo anormal ou outras afecces:

Devem ser condenados os 0Orgdos com coloracdo anormal, 0s que apresentem
aderéncias, congestdo, bem como os casos hemorragicos.

XLV - pancreas com Euritrema caelomaticum:

Sé&o condenados os pancreas infestados por Euritrema caelomaticum.
XLVI - rins cisticos:

Devem ser condenados 0s rins cisticos.

XLVII - sarnas:

As carcacgas de animais portadores de sarnas em estado avancado, acompanhadas de
caquexia ou de reflexo sobre a musculatura, devem ser condenadas.



Paragrafo Unico. Quando a sarna é discreta e ainda limitada, a carcaga pode ser dada
ao consumo, depois de remocéo e condenacdo das partes afetadas.

Art. 105 Entende-se por aproveitamento condicional os produtos submetidos a uma
das seguintes operacOes de beneficiamento:

| - esterilizacdo ou fuséo pelo calor;
Il - tratamento pelo frio;

111 - salgamento;

IV - rebeneficiamento.

Art. 106 As carcacas ou partes das carcagas deverdo ser penduradas nas camaras com
espaco suficiente entre cada peca e entre elas e paredes.

Art. 107 Todas as instalacGes que manipulem matéria-prima deverao ser providas por
recipientes para recolhimento de restos ou recortes que venham a cair no piso, material esse
que serad condenado e destinado a preparacdo de produtos ndo comestiveis.

Art. 108 Sempre que necessario, o Servico de Inspecdo solicitara a desinfeccdo de
salas e equipamentos, bem como determinara os cuidados a serem dispensados aos operarios
que tenham manipulado animais atingidos por doengas infecciosas, transmissiveis ao homem.

Art. 109 Os produtos ou matérias-primas guardados em camaras ndo poderdo ter
contato direto com o chdo, devendo ser depositados dentro de caixas e em cima de estrados
gradeados de material que ndo seja madeira ou ferro.

Art. 110 E proibido recolher novamente as camaras produtos que delas tenham sido
retirados e que passarem algum tempo em temperatura ambiente, a juizo da Inspecédo
Municipal.

Art. 111 Os casos ndo previstos neste Regulamento serdo observados pela autoridade
sanitaria, que agira considerando as nog¢fes de Boas Préaticas de Fabricacdo e a possibilidade
de contaminag&o dos produtos.

SECAO Il
Equideos

Art. 112 O sacrificio de equideos s6 pode ser realizado em matadouros especiais, com
as mesmas condi¢Oes exigidas para os de outras espécies.



Art. 113 Além das enfermidades ja mencionadas no capitulo Generalidades -
Bovideos - comuns ou especificas aos equideos e que determinam condenagdo total das
carcacas e visceras, sdo consideradas também doencas que acarretam rejeicdo total: meningite
cérebro-espinhal, encefalomielite infecciosa, febre tifoide, durina, mal de cadeiras, azoturia,
hemoglobindria paroxistica, anemia infecciosa, garrotilhno e quaisquer outras doencas e
alteragBes com lesdes inflamatdrias ou tumores malignos.

Art. 114 A carne de equideos e produtos com ela elaborada, parcial ou totalmente,
exigem declarag@o nos rotulos: "Carne de Equideo” ou “Preparado com Carne de Equideos”
ou “Contém Carne de Equideos".

Art. 115 Os estabelecimentos destinados a matanca e manipulacdo de carnes de
equideos exibirdo letreiros visiveis, cujas dimensdes jamais poderdo ser menores que qualquer
outro existente, esclarecendo: "Aqui se abatem equideos™ ou "Aqui se prepara produto com
carne de equideos".

SECAO Il
Suinos

Art. 116 Na inspe¢do de suinos, aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos na
Secdo | - Generalidades - Bovideos - além dos que se consignam nesta sec¢ao.

Art. 117 Afecgdes da pele - Os suinos atingidos de urticaria, Demodex folliculorum,
eritema e esclerodermia podem ser aproveitados para consumo, depois de removidas e
condenadas as partes afetadas e desde que a musculatura se apresente normal.

Art. 118 Cisticercose - E permitido o aproveitamento de tecidos adiposos procedentes
de carcacas com infestacdes intensas por Cysticercus cellulosae, para o fabrico de banha,
rejeitando-se as demais partes do animal.

Art. 119 Enfisema cutdneo - Deve ser condenada a carcaga sempre que o enfisema
cuténeo resulte de doencas organicas ou infecciosas.

Paragrafo anico. Nos casos limitados, basta condenar as regides atingidas, inclusive a
musculatura adjacente.

Art. 120 Estefanurose - As lesbes de gordura peri-renal provocadas pelo Stephanurus
dentatus implicam na eliminacdo das partes alteradas, devendo-se, entretanto, todas as vezes
que for possivel, conservar os rins aderentes a carcaga.

Art. 121 Hipotricose cistica - A verificacdo de numerosas vesiculas na pele implica na
remocao e condenacdo da mesma.

Art. 122 Ictericia - Devem ser condenadas todas as carcacas que apresentem coloracao
amarela intensa ou amarelo-esverdeada.



Art. 123 Peste suina - Serdo condenadas as carcacas de suinos atingidos de peste
suina.

§ 1° Quando rins e ganglios linfaticos revelem lesfes duvidosas, mas se comprove
lesdo caracteristica de peste em qualquer outro 6rgéo ou tecido, a condenacao também ¢ total.

§ 2° Lesdes discretas, mas acompanhadas de caquexia ou de qualquer outro foco de
supuracao, implicardo igualmente em condenacéo total.

§ 3° Quando as lesbes sdo de modo geral discretas e circunscritas a um 6rgéo ou
tecido, inclusive nos rins e ganglios linfaticos, a carcaca serd destinada & esterilizacdo pelo
calor, depois de removidas e condenadas as partes atingidas. No estabelecimento onde néo for
possivel esta providéncia, as carcacas devem ser condenadas.

Art. 124 Suinos asfixiados ou escaldados vivos - Todos 0s suinos que morrerem
asfixiados, seja qual for a causa, bem como o0s que cairem vivos no tanque de escaldagem, séo
condenados.

Art. 125 Sarcosporidiose - E condenada toda a carcaca com infestacao intensa, quando
existem alteracOes aparentes da carne, em virtude de degenerescéncia caseosa ou calcarea.

Art. 126 Triquinose - Serd condenada a carcaga que acuse presenca de triquina.

Art. 127 Quando a infestagdo por parasitas ndo transmissiveis ao homem é discreta e é
possivel a retirada das partes atingidas, os 6rgdos ou carcagas poderdo ser aproveitados para
consumo.

Art. 128 Lesbes tais como: congestdo, infartos, degenerescéncia gordurosa,
angiectasia e outras, quando ndo ligadas ao processo patologico geral, sé determinam rejeicao
do 6rgdo, quando ndo possam ser retiradas as partes lesadas.

Art. 129 A Inspecdo Municipal deve examinar cuidadosamente as valvulas cardiacas e

intestinos (delgado e grosso) com o objetivo de pesquisar lesbes imputaveis a raiva.

SECAO IV
Ovinos e Caprinos

Art. 130 Na inspecdo de ovinos e caprinos, aplicam-se também os dispositivos
cabiveis estabelecidos nas se¢des anteriores.

Art. 131 Brucelose - A Inspe¢do Municipal procedera com a condenagdo das carcagas
gue mostrem lesdes imputaveis a brucelose.

Art. 132 Cenurose - Sdo condenados unicamente os 6rgaos atingidos (cérebro ou
medula espinhal).



Art. 133 Cisticercose - Devem ser condenadas as carcagas com infestacdes intensas
pelo Cysticercus ovis.

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

§ 2° Quando o numero de cistos for menor, ap6s a inspecdo final, a carcaca sera
destinada a esterilizacdo pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes infestadas.

Art. 134 Ictericia - Devem ser condenadas as carcagas que apresentem coloracédo
amarelo intensa ou amarelo-esverdeada.

Art. 135 Linfadenite caseosa - Nos casos de linfadenite caseosa, obedecem-se aos
seguintes critérios:

I - condenam-se as carcacas de animais magros, mostrando lesdes extensas de
qualquer regido;

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

I11 - podem ser aproveitadas para consumo as carcacas de animais magros com lesées
discretas dos ganglios e das visceras, apds remocdo e condenacao das partes atingidas;

IV - podem igualmente ser aproveitadas para consumo as carcagas de animais gordos,
revelando lesbes pronunciadas das visceras desde que s6 existam lesBes discretas em outras
partes, como também aquelas com lesbes pronunciadas, confinadas aos ganglios, associadas a
lesBes discretas de outra localizagao;

V - carcacas de animais magros, mostrando lesdes bem pronunciadas das visceras,
acompanhadas de lesGes discretas de outras partes, como também as que mostrem lesGes
pronunciadas dos ganglios ao lado de outras lesbes discretas, podem ser esterilizadas pelo
calor ap6s remocdo e condenacdo das partes atingidas;

VI - carcagas de animais gordos com lesdes pronunciadas das visceras e dos ganglios
sdo também esterilizadas pelo calor, apds remocao e condenacdo das partes atingidas.

Art. 136 Sarcosporidiose - Observa-se 0 mesmo critério adotado para 0s suinos.

SECAOV
Aves e Pequenos Animais



Art. 137 E permitido o preparo de aves com as respectivas visceras, desde que o
estabelecimento esteja convenientemente aparelhado para tanto, a juizo da Inspecdo
Municipal.

Art. 138 Todas as aves que no exame ante ou post mortem apresentem sintomas ou
forem suspeitas de tuberculose, pseudotuberculose, difteria, colera, variola, tifo aviario,
diarréia branca, paratifo, leucoses, peste, septicemia em geral, psitacose e infeccdes
estafilococicas em geral devem ser condenadas.

Art. 139 As enfermidades tais como coccidiose, entero-hepatite, espiroquetose, coriza
infecciosa, epitelioma contagioso, neuro-linfomatose, laringo-traqueite e aspergilose
determinam rejeicdo total quando em periodo agudo ou quando os animais estejam em estado
de magreza pronunciada.

Art. 140 As endo e ecto parasitoses, quando ndo acompanhadas de magreza,
determinam a condenacdo das visceras ou das partes alteradas.

Art. 141 Os animais caquéticos devem ser rejeitados, sejam quais forem as causas a
que esteja ligado o processo de desnutrigéo.

Art. 142 Os abscessos e lesBes supuradas, quando ndo influirem sobre o estado geral,
ocasionam rejeicao da parte alterada.

Art. 143 A presenca de neoplasias acarretara rejeicao total.

Art. 144 As lesdes traumaticas, quando limitadas, implicam apenas na rejeicdo da
parte atingida.

Art. 145 Devem ser condenadas as aves, inclusive de caca, que apresentem alteracoes
putrefativas, exalando odor sulfidrico-amoniacal, revelando crepitacdo gasosa a palpagdo ou
modificacdo de colora¢do da musculatura.

Art. 146 Quando as aves forem submetidas a acdo de frio industrial, a Inspecéo
Municipal controlara cuidadosamente o estado, tempo de permanéncia e funcionamento das
camaras, a fim de prevenir dessecacgdo excessiva e desenvolvimento da rancificagao.

Art. 147 Na inspecdo de coelhos, o exame deve visar especialmente a septicemia
hemorragica, tuberculose, pseudotuberculose, pioemia, piosepticemia e mixomatose,
rejeitando-se 0s animais portadores dessas doencas.

Art. 148 Incidem em rejeicdo parcial os coelhos portadores de necrobaciloses,
aspergiloses e herpes tonsurans, desde que apresentem bom estado de nutrigdo e tenham sido
sacrificados no inicio da doenga.

Art. 149 Nos casos de tinha favosa, os coelhos podem ser aproveitados desde que
apresentem bom estado de nutricdo, removendo-se e condenando-se as partes lesadas.



Paragrafo Unico. Os operarios encarregados da manipulacdo desses animais devem
tomar a devida cautela a vista da possibilidade de transmisséo da doenca ao homem.

Art. 150 Devem ser condenados os coelhos portadores de cisticercose Cysticercus
pisiformis, cenurose e de coccidiose, tendo-se em vista a profilaxia dessas parasitoses.

Art. 151 Fica a critério da Inspecdo Municipal resolver sobre 0s casos ndo previstos
para a inspecao post mortem, levando-se ao conhecimento da autoridade superior.

CAPITULO IV
TRIPARIA

Art. 152 A triparia é o departamento destinado a manipulacdo, limpeza e preparo para
melhor apresentacdo ou subsequente tratamento dos 6rgdos e visceras retiradas dos animais
abatidos.

8§ 1° A Inspecdo Municipal providenciara para que a abertura dos 6rgdos abdominais se
faca tdo distante quanto possivel do local das demais manipulacdes, preferentemente em
compartimentos separados.

§ 2° E proibida qualquer manipulagdo de couros e peles na triparia.

Art. 153 S&o considerados produtos de triparia as cabecas, miolos, linguas, mocotos,
esdfagos e todas as visceras e 6rgdos, toracicos e abdominais, ndo rejeitados pela Inspecdo
Municipal.

Art. 154 Os intestinos ndo podem ser empregados na composi¢do de produtos
alimenticios; os de bovinos, suinos, ovinos e caprinos podem ser utilizados como envoltério
para embutidos.

§ 1° Para seu aproveitamento, € necessario que sejam convenientemente raspados e
lavados, considerando-se como processos usuais de conservacdo a dessecacdo, a salga ou
outros aprovados pela Inspecdo Municipal.

§ 2° Permite-se o tratamento dos intestinos de suinos e ovinos com solugdes de
papaina ou por extrato pancreatico, para que a a¢do enzimatica desses produtos torne as tripas
mais maleaveis. Depois do tratamento, as tripas devem ser bem lavadas com agua para
remocao total do produto empregado.

Art. 155 As manipulacdes realizadas sobre tripas que exijam prévios preparos
(fermentacdo, tratamento por soda ou bicarbonatos alcalinos) sé podem ser realizadas em
locais apropriados, completamente isolados, exclusivamente destinados a essa finalidade.

Art. 156 As tripas destinadas a embutidos serdo cuidadosamente inspecionadas,
principalmente quanto a sua integridade e limpeza.



§ 1° Tripas, porcbes de tripas e esofagos infestados por parasitas que produzem
nodulos devem ser condenados, exceto nos casos de infestacdo discreta e quando os nddulos
possam ser facilmente removidos.

§ 2° Devem ser também condenadas quando a limpeza deixe a desejar ou seu estado de
conservacao ndo seja perfeito.

Art. 157 Podem servir ainda como continentes para produtos carneos as bexigas, 0
omento, estbmago de porco desprovido de sua mucosa e a pele de porco devidamente
depilada.

Art. 158 Os estdmagos de bovinos destinados a alimentacdo humana devem ser
rigorosamente lavados imediatamente ap0s o0 esvaziamento, permitindo-se, quando do
escaldamento, o emprego da solucdo de soda no maximo até 2% (dois por cento) ou de outras
substancias aprovadas pela Inspe¢do Municipal que facilitem a remogéo da mucosa.

8 1° Permite-se 0 branqueamento de estdbmagos de bovinos pelo emprego de fosfato
trissddico, metasilicato de sddio ou uma combinacao desses produtos, pelo emprego da cal ou
de sua combinacdo com carbonato de sddio, além de outras substancias aprovadas pela
Inspecdo Municipal.

§ 2° Os estdmagos assim tratados serdo a seguir lavados com agua fria, até remocao
total da substancia empregada.

Art. 159 As cabecas destinadas ao preparo de produtos para consumo devem ser
previamente abertas, retirados os olhos, cartuchos, etmoides e as partes cartilaginosas internas
do conduto auditivo externo.

Paragrafo Unico. Essas operacdes devem ser realizadas tdo longe quanto possivel do
local onde séo abertos e lavados os estdbmagos e intestinos.

Art. 160 Os middos (coracdo, pulméo, figado, rins, mocotos, lingua) serdo submetidos
a manipulagdes e limpeza adequadas, antes de serem entregues ao consumo ou de entrarem
para as camaras frias.

§ 1° Os rins destinados ao preparo de produtos carneos devem ser previamente
retalhados e a seguir abundantemente lavados.

§ 2° No coracédo dos suinos deve-se verificar a existéncia de codgulos sanguineos, os
quais serdo sempre retirados.

§ 3° As linguas mutiladas, portadoras de cicatrizes ou lesdes superficiais podem ser
destinadas a salsicharia, depois de removida e condenada a parte lesada.

Art. 161 E proibido o emprego de testiculos no preparo de produtos comestiveis.



Paragrafo Unico. Quando destinados ao consumo em estado fresco ou apoés
tratamento pelo frio, os testiculos s6 podem sair do estabelecimento em pecas inteiras
devidamente embaladas.

Art. 162 As amidalas, glandulas salivares, ovarios, baco, outras glandulas, ganglios
linfaticos e hemolinfaticos, ndo se prestam, sob qualquer forma, ao preparo de produtos
alimenticios.

Art. 163 A Inspecdo Municipal indicara melhor maneira de retirar e conservar
glandulas de secre¢do interna ou 6rgdos destinados a elaboracao de produtos opoterapicos.

CAPITULO V
GRAXARIA

Art. 164 Graxaria é a secdo destinada ao aproveitamento de matérias-primas
gordurosas e de subprodutos ndo comestiveis.

Paragrafo Unico. A graxaria compreende:

I - secdo de produtos gordurosos comestiveis;

I - secdo de produtos gordurosos ndo comestiveis;

111 - secdo de subprodutos ndo comestiveis.

Art. 165 As dependéncias e equipamentos destinados a produtos gordurosos
comestiveis sdo privativos para esses produtos, sendo proibida sua utilizacdo para

manipulacdo de produtos ou subprodutos ndo comestiveis.

Art. 166 Ficam em poder da Inspecdo Municipal plantas e diagramas com a descri¢ao
e percurso dos condutos, torneiras, valvulas, unides e outros detalhes referentes a instalagéo.

8§ 1° Todos os encanamentos, torneiras, valvulas e recipientes que servem a conducéo e
depdsito de gorduras comestiveis devem ser pintados em branco e os reservados as gorduras
ndo comestiveis em azul.

§ 2° Nenhuma modificagdo nessas instalacdes podem ser feitas sem prévia autorizagdo
da Inspecdo Municipal.

Art. 167 Entende-se por produtos gordurosos os que resultam do aproveitamento de
tecidos de animais, por fusdo ou por outros processos.

§ 1° Os produtos gordurosos, segundo a espécie animal de que procedem, se
distinguem em produtos gordurosos de bovino, de ovino, de caprino, de suino, de aves, ovos e
de pescado.



8§ 2° Os produtos gordurosos segundo o emprego a que se destinem e suas
caracteristicas compreendem:

| - Comestiveis;

I1 - Nao comestiveis.

SECAO |
Produtos Gordurosos Comestiveis

Art. 168 Os produtos gordurosos comestiveis sdo genericamente denominados
“gorduras”, com excegdo da “banha” e da “manteiga”.

Art. 169 Quando os produtos gordurosos apresentarem-se em estado liquido serdo
denominados “6leos”.

Art. 170 E proibido o uso de corantes ou conservadores nas gorduras comestiveis.

SECAO 11
Produtos Gordurosos Nao Comestiveis

Art. 171 Entende-se por “produtos gordurosos ndo comestiveis” todos aqueles obtidos
pela fusdo de partes e tecidos ndo empregados na alimentacdo humana, bem como de
carcagas, partes de carcagas, 0rgaos e visceras que forem rejeitados pela Inspe¢do Municipal.

Paragrafo Unico. Sdo também considerados produtos gordurosos ndo comestiveis 0s
obtidos em estabelecimentos que ndo dispdem de instalacdes e equipamentos para elaboragédo
de gorduras comestiveis.

Art. 172 Os produtos ndo comestiveis sdo genericamente denominados “sebo”,
seguindo-se a especificacdo da espécie animal de que procedem, exceto quando procedente de
suinos que serdo designados “graxa branca”.

SECAO III
Subprodutos Ndo Comestiveis

Art. 173 Entende-se por “subproduto ndo comestivel” todo e qualquer residuo
devidamente elaborado, que se enquadre nas denominagdes e especificagbes deste
Regulamento.



Paragrafo Unico. Fica permitida a utilizacdo das denominacgfes de fantasia, mediante
declaracdo nos rétulos dos componentes do produto, qualitativa e quantitativamente.

Art. 174 Entende-se por “alimento para animais” todo e qualquer subproduto usado na
alimentacdo de animais, tais como:

| - farinha de carne;

Il - farinha de sangue;

111 - sangue em po;

IV - farinha de 0ssos crua;

V - farinha de o0ssos autoclavados;

VI - farinha de ossos degelatinizados;

V11 - farinha de figado;

V111 - farinha de pulméo;

IX - farinha de carne e 0ssos;

X - ragdes preparadas.

CAPITULO VI
CONSERVAS

Art. 175 E proibido o emprego de antissépticos, corantes, produtos quimicos, extratos
e infus@es de plantas ou tinturas, a menos que constem deste Regulamento.

Art. 176 S6 podem ser adicionados aos produtos céarneos, sal (cloreto de sodio),
acucar (sacarose), dextrose (acucar de milho), vinagre de vinho, condimentos puros de origem
vegetal, nitrato e nitrito de sddio, nitrato de potassio (salitre) e nitrito de potassio.

Paragrafo unico. Os limites de aditivos devem seguir as legislagcdes atuais vigentes.

Art. 177 E permitido o emprego de substincias farinaceas alimenticias com as
restri¢des previstas neste Regulamento e em legislacOes atuais vigentes.

Art. 178 Entende-se por “condimento” substancias aromaticas, sapidas, com ou sem
valor alimenticio, empregadas com a finalidade de temperar as conservas.

Paragrafo Unico. Sdo condimentos que podem ser utilizados:



| - aipo (Apium graveolens);

11 - alho (Allium sativum);
111 - aneto (Anethum graveolens);

IV - anis (Pimpinella anisum);

V - baunilha (Vanila planifolia Andrews);

VI - canela (Cinnamonum zeylanicum);

VII - cardamomo (Elletaria cardamomum);

V111 - cebola (Allium cepa);

IX - cravo (Caryophilus aromaticus);

X - cominho (Cominum cyminum);

XI - coentro (Coriandrum sativum);

XI1 - gengibre (Zingiber officinalis Roscoe);

X1 - louro (Laurus nobilis L.);

X1V - macis (O envoltério da noz moscada);

XV - manjerona (Origanum majorana L.);

XVI - menta (Mentha viridis, Mentha rotundifolia e Mentha piperita);
XVII - mostarda (Brassica nigra, Brassica juncea);
XVIII - noz moscada (Myristica fragans);

XIX - pimentas:

a) preta (Piper nigrum);

b) branca (é o mesmo fruto, porém descortinado);
c) vermelha (Capsicum baccatum);

d) malagueta (Capsicum baccatum var. pendulum);

XX — pimenta da jamaica (Pimento officinalis);



XXI - pimentdo (Capsicum annuum L.);
XXI1I - salvia (Salvia officinallis);
XXIII - tomilho (Thymus vulgaris L.).

Art. 179 Entende-se por “corantes” as substancias que proporcionam um melhor ¢
mais sugestivo aspecto as conservas, ao mesmo tempo em que se prestem a uniformidade de
sua coloracéo.

8§ 1° S&o corantes permitidos os de origem vegetal, como o acafrdo (Crocus sativus L.),
a crcuma (Curcuma longa L.), a cenoura (Daucus carot L.), o urucum (Bixa orellana).

§ 2° E proibido o emprego de qualquer corante derivado da hulha em qualquer produto
de origem animal, mesmo para colorir externamente produtos carneos.

Art. 180 O emprego de corantes e condimentos ndo especificados neste Regulamento
depende de prévia autorizacdo do S.I.M. ou permissdo em legisla¢fes atuais vigentes, bem
como o emprego de misturas ou de produtos prontos, contendo condimentos ou corantes.

Art. 181 Nos estabelecimentos sob Inspecdo Municipal é proibida a entrada de
produtos que ndo constem deste Regulamento.

Art. 182 E permitido o emprego de produtos que realcem o sabor das conservas, desde
que aprovados e mediante declaragdo nos rétulos.

Art. 183 O sal (cloreto de sddio) empregado no preparo de produtos carneos
comestiveis deve-se enquadrar nas especificaces previstas neste Regulamento.

Art. 184 Ndo é permitido o emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com cheiro
amoniacal, fermentadas ou inadequadas por qualquer outra razao.

Paragrafo Unico. Permite-se, todavia, a recuperacdo de salmouras por fervura e
filtracdo, para subsequente aproveitamento, a juizo da Inspe¢ao Municipal.

Art. 185 No preparo de embutidos ndo submetidos a cozimento, é permitida a adigao
de &gua ou gelo produzido com agua potavel, na proporcdo indicada nas legislagbes atuais
vigentes, calculados sobre o total dos componentes e com finalidade de facilitar a trituragéo e
homogeneizacdo da massa.

Art. 186 E permitido o preparo de produtos devidamente esterilizados e destinados &
alimentacdo de animais (cées).

§ 1° A elaboracao desses produtos ndo interferira de modo algum com a manipulagdo e
preparo de produtos alimenticios de uso humano.



§ 2° A elaboragdo de tais produtos serd feita em equipamento exclusivamente
destinado a esta finalidade.

8§ 3° Esses produtos e equipamentos estdo sujeitos aos mesmos cuidados fixados neste
Regulamento.

Art. 187 Entende-se por “embutido” todo produto elaborado com carne ou o6rgaos
comestiveis, curado ou nao, condimentado, cozido ou ndo, defumado e dessecado ou nhéo,
tendo como envoltorio tripa, bexiga ou outra membrana animal.

Paragrafo Unico. E permitido o emprego de pelicula artificial no preparo de
embutidos, desde que aprovados pelo S.I1.M.

Art. 188 As tripas e membranas animais empregadas como envoltorios devem estar
rigorosamente limpas e sofrer outra lavagem, imediatamente antes de Seu uso.

Art. 189 A Inspecdo Municipal s6 permitira o preparo de embutidos de sangue quando
a matéria-prima seja colhida isoladamente de cada animal e em recipiente separado, rejeitando
0 sangue procedente dos que venham a ser considerados impréprios para 0 consumo.

Paragrafo Gnico. E proibido desfibrar 0 sangue a mé&o, quando destinado a
alimentacdo humana.

Art. 190 Permite-se o aproveitamento do plasma sanguineo no preparo de embutidos,
desde que obtidos em condic¢des adequadas.

Art. 191 Os embutidos preparados em 6leo devem ser cozidos em temperatura nao
inferior a 72°C (setenta e dois graus centigrados) no minimo por 30 (trinta) minutos.

Art. 192 Os embutidos sdo considerados fraudados quando:

I - forem empregadas carnes e matérias-primas de qualidade ou em proporgéo
diferente da formula aprovada;

Il - forem empregados conservadores e corantes ndo permitidos neste Regulamento ou
em legislacOes atuais vigentes;

111 - houver adicdo de agua ou de gelo com o intuito de aumentar o volume e o peso
do produto e em proporcao superior a permitida neste Regulamento ou em legislacdes atuais
vigentes;

1V - forem adicionados tecidos inferiores.

Art. 193 Os embutidos serdo considerado alterados e improprios para 0 consumo
quando:

| - a superficie estiver umida, pegajosa ou exsudando liquido;



11 - verificadas partes ou areas flacidas ou consisténcia anormal;

111 - houver indicios de fermentacao putrida;

IV - a massa apresenta manchas esverdeadas, pardacentas ou coloracdo sem
uniformidade;

V - a gordura estiver rangosa;

VI - o0 envoltorio estiver perfurado por parasitas que atingirem também a massa;

VII - 0 odor e 0 sabor apresentarem-se anormais;

V111 - forem constatados germes patogénicos;

IX - manipulados em maés condic¢des de higiene.

Art. 194 Entendem-se por “salgados” os produtos preparados com carne ou Orgios
comestiveis tratados pelo sal (cloreto de sédio) ou misturas de sal, agUcar, nitratos, nitritos e
condimentos, como agentes de conservacgao e caracterizacao organolépticas.

Art. 195 Entendem-se por “defumados” os produtos que apds o processo € cura sao
submetidos a defumacdo, para lhes dar cheiro e sabor caracteristicos, além de maior prazo de
vida comercial por desidratacao parcial.

8§ 1° Permite-se a defumac&o a quente ou a frio;

8§ 2° A defumacdo deve ser feita em estufas construidas para esta finalidade e realizada
com a queima de madeiras néo resinosas, secas e duras.

Art. 196 Entende-se por “bacon” o corte da parte toracico abdominal do suino, que
inicia do esterno ao pubis, com ou sem costelas, com ou sem pele, convenientemente curado e
defumado.

Paragrafo Unico. A “barriga defumada” ¢é obtida da por¢do abdominal (ventral) dos
suinos.

Art. 197 Entende-se por “charque”, sem qualquer outra especificacdo, a carne bovina
salgada e dessecada.

8 1° Quando a carne empregada ndo for de bovino, depois da designacdo “charque”,
deve-se esclarecer a espécie de procedéncia.

§ 2° Permite-se, na elaboracdo do charque, a pulverizacdo do sal com solucGes
contendo substancias aprovadas pela Inspecdo Municipal, que se destinem a evitar alteracdes
de origem microbiana, segundo técnica e propor¢des indicadas.

Art. 198 O charque deve ser considerado alterado quando:



I - 0 odor e 0 sabor estiverem desagradaveis e anormais;
Il - a gordura estiver rangosa;

111 - estiver amolecido, Umido e pegajoso;

IV - apresentar &reas de coloragdo anormal;

V - apresentar larvas ou parasitas;

VI — quando forem verificadas outras anormalidades pela Inspecdo Municipal.

CAPITULO VII
PESCADOS E DERIVADOS

SECAO |
Pescado

Art. 199 A denominacdo genérica "Pescado” compreende 0s peixes, Crustaceos,
moluscos, anfibios, queldnios e mamiferos de agua doce ou salgada, usados na alimentacéo

humana.

Paragrafo Unico. As normas previstas neste Regulamento serdo extensivas as algas
marinhas e outras plantas e animais aquaticos, desde que destinados a alimentagdo humana.

Art. 200 O pescado em natureza pode ser:
I - fresco;
Il - resfriado;

111 - congelado.

§ 1° Entende-se por "fresco” o pescado dado ao consumo sem ter sofrido qualquer
processo de conservacgédo, a ndo ser a acao do gelo.

8 2° Entende-se por “resfriado” o pescado devidamente acondicionado em gelo e
mantido em temperatura entre -0,5 a -2°C (menos meio grau centigrado a menos dois graus
centigrados).

8 3° Entende-se por "congelado™ o pescado tratado por processos adequados de
congelamento, em temperatura ndo superior a -25°C (menos vinte e cinco graus centigrados).



Art. 201 Depois de submetido a congelamento, o pescado deve ser mantido em
camara frigorifica a -15°C (quinze graus centigrados abaixo de zero).

Paragrafo unico. O pescado, uma vez descongelado, ndo pode ser novamente
recolhido as camaras frigorificas.

Art. 202 A juizo do S.I.M., podera ser tornada obrigatdria a evisceragdo do pescado,
qualquer que seja a forma de sua apresentacdo no consumo.

Art. 203 O pescado fresco proprio para consumo devera apresentar as seguintes
caracteristicas organolépticas:

A) Peixes

I - superficie do corpo limpa, com relativo brilho metélico;

11 - olhos transparentes, brilhantes e salientes, ocupando completamente as érbitas;

11 - guelras réseas ou vermelhas, umidas e brilhantes com odor natural, préprio e
suave;

IV - ventre rolico, firme, ndo deixando impressdo duradoura a pressdo dos dedos;

V - escamas brilhantes, bem aderentes a pele e nadadeiras apresentando certa
resisténcia aos movimentos provocados;

VI - carne firme, consisténcia eléstica, de cor propria a espécie;

VII - visceras integras, perfeitamente diferenciadas;

VIII - &nus fechado;

IX - cheiro especifico, lembrando o das plantas marinhas.

B) Crustéceos

I - aspecto geral brilhante, Umido;

Il - corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes;
111 - carapaca bem aderente ao corpo;

IV - coloracdo propria a espécie, sem qualquer pigmentacao estranha;
V - olhos vivos, destacados;

VI - cheiro préprio e suave.



C) Moluscos
a) Bivalves (mariscos):

I - devem ser expostos a venda vivos, com valvas fechadas e com retencdo de agua
incolor e limpida nas conchas;

Il - cheiro agradavel e pronunciado;

I11 - carne Umida, bem aderente & concha, de aspecto esponjoso, de cor cinzenta nas
ostras e amarelada nos mexilhdes.

b) Cefaldpodes (polvo, lula):

I - pele lisa e Umida;

11 - olhos vivos, salientes nas oOrbitas;

I11 - carne consistente e elastica;

IV - auséncia de qualquer pigmentacao estranha a espécie;
V - cheiro proprio.

Paragrafo Unico. As caracteristicas a que se refere o presente artigo serdo extensivas,
no que for aplicavel, aos demais produtos da pesca usados na alimentacdo humana.

Art. 204 O julgamento das condicOes sanitarias do pescado resfriado e do congelado
sera realizado de acordo com as normas previstas para o pescado fresco, naquilo que lhes for
aplicavel.

Art. 205 Considera-se improprio para 0 consumo o pescado:

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

Il - que apresente coloragdo, cheiro ou sabor anormais;

111 - portador de lesGes ou doencas microbianas que possam prejudicar a saude do
consumidor;

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

V - tratado por antissépticos ou conservadores nao aprovados pelo S.1.M.;

VI - provenientes de dguas contaminadas ou poluidas;



VIl - procedente de pesca realizada em desacordo com a legislacdo vigente ou
recolhido ja morto;

V111 - em mau estado de conservacgao.

Pardgrafo unico. O pescado nas condigdes deste artigo deve ser condenado e
transformado em subprodutos ndo comestiveis.

SECAO II
Derivados do Pescado

Art. 206 Entendem-se por derivados do pescado os produtos e subprodutos,
comestiveis ou ndo, com ele elaborados no todo ou em parte.

Art. 207 O pescado recebido nos estabelecimentos industriais s6 podera ser utilizado
na elaboracdo de produtos comestiveis depois de submetido a inspecéo sanitaria.

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

8 2° A inspecgdo verificara ainda o estado das salmouras, massas, 0leos e outros
ingredientes empregados na fabricacdo de produtos de pescado, impedindo 0 uso dos que néo
estiverem em condicGes satisfatorias.

Art. 208 Os produtos de pescado, de acordo com o processo de sua elaboracéo,
classificam-se em:

a) produtos em conserva;

b) produtos curados.

Paragrafo Unico. E obrigatoria a limpeza e evisceragdo do pescado utilizado na
elaboracdo de produtos em conserva ou curados destinados a alimentagdo humana, qualquer
que seja a forma de seu processamento.

Art. 209 Pescado em conserva é o produto elaborado com pescado integro, envasado
em recipientes herméticos e esterilizados, compreendendo, além de outros previstos neste
Regulamento, os seguintes:

| - ao natural;

Il - em azeite ou em 6leos comestiveis;

111 - em escabeche;



1V - em vinho branco;
V - em molho.

§ 1° Entende-se por "pescado ao natural™ o produto que tenha por liquido de cobertura
uma salmoura fraca, adicionada ou ndo de substancias aromaticas.

§ 2° Entende-se por "pescado em azeite ou 6leos comestiveis" o produto que tenha por
liquido de cobertura azeite de oliva ou um 6leo comestivel adicionado ou nao de substancias
aromaticas.

Art. 210 Entende-se por "pescado em escabeche", o produto que tenha por liquido de
cobertura principal o vinagre, adicionado ou ndo de substancias aromaticas.

Art. 211 Entende-se por "pescado em vinho branco" o produto que tenha por liquido
de cobertura principal o vinho branco, adicionado ou ndo de substancias aromaticas.

Art. 212 Entende-se por "pescado ao molho" o produto que tenha por liquido de
cobertura molho com base em meio aquoso ou gorduroso.

Paragrafo unico. Na composi¢do dos diferentes molhos, os ingredientes principais
que os caracteriza devera participar no minimo na proporc¢éo de 30% (trinta por cento).

Art. 213 A juizo do S.I1.M., podera ser permitido o uso de recipientes de vidro ou de
outro material no envase das conservas de pescado, desde que apresentem condic¢bes para
esterilizac&o.

Art. 214 As conservas de pescado sdo consideradas fraudadas:

I - quando forem elaboradas com pescados diferentes da espécie declarada no rétulo;

Il - quando contenham substancias estranhas & sua composicao;

111 - quando apresentem determinadas substancias em proporcOes diferentes das
permitidas nas legislagdes atuais vigentes.

Art. 215 "Pescado Curado" é o produto elaborado com pescado integro, tratado por
processos especiais, compreendendo, além de outros, os seguintes tipos principais:

I - pescado salgado;
11 - pescado prensado;
111 - pescado defumado;

IV - pescado dessecado.



Art. 216 Entende-se por "pescado salgado™ o produto obtido pelo tratamento do
pescado integro, pela salga a seco ou por salmoura.

§ 1° A juizo do S.I.M., poderd ser permitido no preparo de pescado salgado o
tratamento por mistura de sal ou salmoura, contendo agUcar, nitrito e nitrato de sodio e
condimentos.

§ 2° O pescado salgado, quando envasado em salmouras, seré designado "pescado em
salmoura”.

Art. 217 Entende-se por "pescado prensado” o produto obtido pela prensagem do
pescado integro, convenientemente curado pelo sal (cloreto de sédio).

§ 1° O prazo minimo de cura do pescado € fixado em trés semanas.

§ 2° Além das propriedades organolépticas proprias, o pescado prensado ndo deve
conter mais de 45% (quarenta e cinco por cento) de umidade e 8% (oito por cento) de
gordura.

§ 3° Caso ultrapasse os limites fixados no paragrafo anterior, o produto sera defumado
ou dessecado.

Art. 218 Entende-se por "pescado defumado” o produto obtido pela defumagéo do
pescado integro, submetido previamente a cura pelo sal (cloreto de sodio).

8§ 1° Permite-se a defumagé&o a quente ou a frio.

§ 2° A defumacéo deve ser feita em estufas apropriadas a finalidade e realizada pela
queima de madeiras ndo resinosas, secas e duras.

Art. 219 Entende-se por "pescado dessecado™ o produto obtido pela dessecagédo
natural ou artificial do pescado integro, compreendendo 0s seguintes tipos:

| - pescado salgado-seco;
Il - pescado seco;
111 - pescado desidratado.

Paragrafo Unico. Quando o teor de umidade do pescado dessecado exceder a 35%
(trinta e cinco por cento) devera o produto ser defumado.

Art. 220 Entende-se por "pescado-salgado-seco™ o produto obtido pela dessecacdo do
pescado integro tratado previamente pelo sal (cloreto de sddio).

Paragrafo unico. O pescado salgado-seco ndo deve conter mais de 35% (trinta e cinco
por cento) de umidade, nem mais de 25 (vinte e cinco por cento) de residuo mineral fixo total.



Art. 221 Entende-se por "pescado seco” o produto obtido pela dessecacdo apropriada
do pescado integro.

Paragrafo unico. O pescado seco ndo deve conter mais de 12% (doze por cento) de
umidade e 5,5% (cinco e meio por cento) de residuo mineral fixo.

Art. 222 Entende-se por "pescado desidratado™ o produto obtido pela dessecacdo
profunda em aparelhagem adequada do pescado integro.

Paragrafo Unico. O pescado desidratado ndo deve conter mais de 5% (cinco por
cento) de umidade e 3% (trés por cento) de residuo mineral fixo.

Art. 223 O pescado curado deve ser considerado alterado:
I - quando apresentar odor e sabor desagradaveis, anormais;

Il - quando amolecido, umido e pegajoso;

111 - quando apresentar areas de colora¢do anormais;

IV - quando apresentar larvas ou parasitos;

V - por alteragdes outras, a juizo da Inspecéo.

Art. 224 Entende-se por "embutido de pescado” todo o produto elaborado com
pescado integro, curado ou ndo, cozido ou ndo, defumado e dessecado ou ndo, tendo como
envoltorios tripa, bexiga ou envoltério artificial aprovado pelo S.1.M.

Paragrafo Unico. No preparo de embutidos de pescado serdo seguidas, naquilo que
Ihes for aplicavel, as exigéncias previstas neste Regulamento para os demais embutidos
Ccarneos.

SECAO Il
Produtos Nao Comestiveis de Pescado
Art. 225 Nos estabelecimentos industriais de pescado, poderdo ser elaborados outros

subprodutos ndo comestiveis, desde que previamente aprovados pelo S.1.M.

Art. 226 A Inspecdo do pescado e de seus derivados estd sujeita aos demais
dispositivos deste Regulamento, naquilo que lhe for aplicavel.

Art. 227 Os residuos resultantes de manipulacdes sobre o pescado, bem como o
pescado condenado pela Inspecdo, devem ser destinados ao preparo de subprodutos néo
comestiveis.

Art. 228 Séo considerados subprodutos ndo comestiveis do pescado: as farinhas
destinadas a alimentacdo de animais, residuos destinados a fertilizantes, o 6leo de figado de



peixe, cola de peixe e outros que venham a ser elaborados nos estabelecimentos registrados
pelo S.I.M.

N TITULO VIII
INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DO LEITE E DERIVADOS

CAPITULO I
LEITE EM NATUREZA

Art. 229 Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha
completa e ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas. O leite de outras espécies deve ser denominado segundo a espécie de que
proceda.

Art. 230 A producdo de leite das espécies caprina, ovina e outras ficam sujeitas as

mesmas determinagfes do presente Regulamento, satisfeitas as exigéncias para sua
identificacéo.

SECAO |
Dos Estabelecimentos

Art. 231 Os estabelecimentos de leite e derivados sdo classificados em:

| - estancias leiteiras;

11 - estabelecimentos industriais ou entrepostos de leite e derivados.

8 1° Entende-se por “estancias leiteiras”, propriedades rurais equipadas com
instalagbes adequadas para o processamento de leite e seus derivados destinados ao
abastecimento local.

8§ 2° Entende-se por “estabelecimentos industriais ou entrepostos de leite e derivados”,
os destinados ao recebimento de leite e derivados, para pasteurizacdo, manipulagdo,

conservacao, fabricacdo, maturacdo, embalagem e expedicéo ou producéo de seus derivados.

Art. 232 E obrigatdria a producdo de leite em condicdes higiénicas desde a fonte de
origem, seja qual for a quantidade produzida e seu aproveitamento.

Art. 233 O controle sanitario do rebanho sera obrigatdrio e permanente, abrangendo as
seguintes acgoes:

I - vacinacdo contra brucelose, em todas as fémeas bovinas na faixa etaria de 03 (trés)
a 08 (oito) meses;



Il - exame de brucelose com periodicidade semestral em todo rebanho com eliminagéo
dos reagentes positivos;

111 - exame semestral de tuberculose para todos os animais do rebanho bovino;

IV - vacinacéo contra febre aftosa conforme calendario oficial,

V - controle de mastite, incluindo o uso diario e individual de recipiente adequado, de
fundo escuro para coleta e exame dos primeiros jatos de leite de cada teta e execugdo mensal

do CMT;

VI - manutencdo dos animais livres de parasitas e outras manifestacGes patoldgicas
que comprometam a satde do rebanho ou a qualidade do leite.

Art. 234 E obrigatoria a contratagdo de um responsavel técnico para 0s
estabelecimentos de leite e derivados.

§ 1° Ao responsavel técnico compete a execugdo do programa de defesa sanitaria e o
controle de qualidade na fase de manipulacéo de produto.

§ 2° O controle de qualidade poderéd ser executado por tecndélogo em laticinios ou
técnico de nivel médio habilitado.

Art. 235 Os estabelecimentos produtores deverdo manter o controle de qualidade do
produto a ser comercializado, cabendo ao responséavel técnico a coleta, acondicionamento e
encaminhamento das amostras ao laboratorio.

8§ 1° As provas de acidez e fosfatase deverdo ser realizadas rotineiramente.

§ 2° O orgéo de inspecdo realizara, a seu critério, coleta de amostras e as analises que
julgar necessarias.

Art. 236 Os animais deverdo ser mantidos sob rigoroso controle veterinario.

Art. 237 E proibido o aproveitamento do leite de retencio (produto da ordenha a partir
do trigésimo dia antes do parto) e do colostro (produto da primeira ordenha apds o parto) para
fins de alimentacdo humana.

Art. 238 E vedada a mistura de leite de espécies diferentes.

Art. 239 S0 se permite o0 aproveitamento do leite quando as fémeas:

I - se apresentarem clinicamente sas e em bom estado de nutrigéo;

Il - ndo estejam no periodo final de gestacdo, nem em fase colostral;



111 - ndo apresentem reacdo positiva as provas biologicas do diagnostico da brucelose,
obedecidos aos dispositivos da legislagdo em vigor e ndo reajam a prova de tuberculose.

§ 1° Qualquer alteracdo no estado de salde dos animais capaz de modificar a
qualidade do leite justifica a condenacao do produto para fins alimenticios.

§ 2° As fémeas em tais condi¢cbes devem ser afastadas do rebanho, em carater
definitivo ou provisorio.

§ 3° Serd interditada a propriedade rural, para efeito de aproveitamento do leite
destinado a alimentacdo humana, quando se verificar qualquer surto de zoonoses.

§ 4° Durante a interdicdo da propriedade, podera o leite ser empregado na alimentacéo
de animais depois de submetido a fervura.

§ 5° A suspensdo da interdicdo s6 poderd ser determinada apds a constatacdo do
restabelecimento completo dos animais.

Art. 240 E obrigatorio o afastamento da producao leiteira das fémeas que:
| - apresentem-se em estado de magreza extrema ou caquéticas;
Il - sejam suspeitas ou portadoras de doencas infectocontagiosas;

Il - apresentem-se febris, com mamites, diarreia, corrimento vaginal ou qualquer
manifestacdo patoldgica, a juizo da autoridade sanitéria.

Paragrafo Unico. Os animais submetidos a tratamento com antibi6ticos ou
quimioterapicos ficardo afastados da producdo por periodo a ser estipulado pelo técnico
responsavel, de forma a assegurar a auséncia da droga no leite. Procedimento idéntico deve
ser observado quando da utilizacdo de vermifugos e carrapaticidas de uso sistémico.

Art. 241 E proibido ministrar alimentos que possam prejudicar os animais lactantes ou
a qualidade do leite, incluindo-se nesta proibicdo substancias estimulantes de qualquer
natureza, capaz de provocarem aumento da secrecdo lactea.

Art. 242 A ordenha podera ser manual ou mecanica, obedecendo as normas de
higiene, devendo ser efetuada de forma total e ininterrupta com esgotamento total dos tetos,
observando-se as seguintes condicdes:

I - locais limpos e secos dentro das instalagbes ou em locais contiguos;

Il - animais limpos, descansados, com Uberes e tetos desinfetados;

111 - ordenhador asseado com roupas limpas, maos e bracos lavados e unhas cortadas,
nos termos da legislacéo vigente;



IV - a rejeicdo dos primeiros jatos de leite deve ser feita em outro vasilhame,
previamente higienizado, com o uso de tela milimétrica, convenientemente limpa momentos
antes do uso.

Art. 243 Todo vasilhame empregado no acondicionamento do leite, na ordenha ou
para manutencdo em depdsito deve atender ao seguinte:

I - ser de aco inoxidavel, aluminio ou plastico aprovado, de perfeito acabamento e sem
falha, com formato que facilite sua lavagem e esterilizacéo;

Il - estar convenientemente limpo no momento da ordenha, sendo devidamente lavado
e higienizado ap0s a utilizac&o;

111 - possuir tampa de modo a evitar vazamento ou contaminagoes;

IV - ser destinado exclusivamente ao transporte ou ao deposito de leite;
V - trazer identificacdo de procedéncia.

8§ 1° Em se tratando da mistura de leite proveniente de diversos criadores, é obrigatoria
a retirada prévia de amostras de cada produto para fins de analise individual.

§ 2° E proibido medir ou transvasar o leite em ambiente que o exponha a

contaminacéo.

SECAO Il
Transporte

Art. 244 No transporte de leite das propriedades rurais aos locais de beneficiamento,
sera observado o seguinte:
I - os veiculos devem ter protecéo contra chuva ou sol;

Il - o leite deverd estar acondicionado em recipiente térmico ou, se previamente
embalado, em caixas isotérmicas;

I11 - com as embalagens de leite, ndo pode ser transportado qualquer produto ou
mercadoria que lhes sejam prejudiciais;

IV - 0 periodo méximo para o leite permanecer sem refrigeracdo é de 5 (cinco) horas,
entre o inicio da ordenha e a chegada do leite ao local da pasteurizacdo ou processamento.

Art. 245 O leite da vaca, cabra, ovelha e outras espécies s6 poderdo ser enviados ao
estabelecimento de comercializacdo ap0s a pasteurizagdo ou outro tratamento térmico
autorizado pelo S.1.M.



Art. 246 O leite somente podera ser retido na propriedade quando pasteurizado e
refrigerado.

SECAO Il
Beneficiamento

Art. 247 Entende-se por beneficiamento do leite o seu tratamento desde a selecdo, por
ocasido da entrada em qualquer estabelecimento até o acondicionamento final,
compreendendo uma ou mais das seguintes operagoes:

I - filtracdo;

Il - pré-aquecimento;

111 - pasteurizacdo;

IV - refrigeracéo;

V - congelamento;

VI - acondicionamento;

V11 - outras préticas tecnicamente aceitaveis.

Art. 248 E proibido o emprego de substancias quimicas na conservagio do leite.

Art. 249 O leite deve ser analisado na sua chegada, devendo apresentar acidez entre
15° a 18° (quinze a dezoito graus) Dornic, o que equivalera ao teste alcool e alizarol negativo;

em caso positivo, o leite deverd ter outro fim que ndo seja a pasteurizacao e o envase.

Art. 250 Entende-se por filtracdo a retirada, por processo mecanico, das impurezas do
leite, mediante centrifugacdo ou passagem por tela milimétrica ou, ainda, tecido filtrante
préprio.

Art. 251 Todo leite destinado ao consumo deve ser filtrado, antes de qualquer
operacdo de beneficiamento.

Paragrafo unico. O filtro deve ser de facil desmontagem para uma completa
higienizacéo.

Art. 252 Entende-se por pré-aquecimento (termizacao) a aplicacdo do calor ao leite
em aparelhagem propria com a finalidade de reduzir sua carga microbiana, sem alteracdo das
caracteristicas préprias do leite cru.



8 1° Considera-se aparelhagem propria aquela provida de dispositivo de controle
automatico de temperatura, de tempo e volume do leite, de modo que o produto tratado
satisfaca as exigéncias deste Regulamento.

8§ 2° O leite pré-aquecido deve ser refrigerado imediatamente apds o aquecimento.

Art. 253 Entende-se por refrigeracdo a aplicacdo do frio industrial ao leite cru, pré-
aquecido ou pasteurizado, baixando-se a temperatura a graus que inibam, temporariamente, o
desenvolvimento microbiano.

Art. 254 Entende-se por leite UAT ou UHT (ultra alta temperatura), o leite
homogeneizado, submetido durante 2 a 4 (dois a quatro) segundos a uma temperatura entre
130°C e 150°C (cento e trinta e cento e cinquenta graus centigrados), mediante processo
térmico de fluxo continuo, imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 32°C (trinta e
dois graus centigrados) e envasado sob condicGes assépticas em embalagens estéreis e
hermeticamente fechadas.

Paragrafo Unico. Deverd ser atendido o Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade especifico, oficialmente adotado.

Art. 255 Entende-se por engarrafamento a operacdo pela qual o leite é envasado
higienicamente, de modo a evitar a contaminacao, facilitar sua distribuicdo e excluir a
possibilidade de fraude.

Art. 256 Somente o leite de cabra podera ser envasado manualmente em processos de
pasteurizacdo lenta, nas propriedades de producédo propria.

SECAO IV
Embalagem do Produto Final

Art. 257 O material para a embalagem do produto final deve ser armazenado e
utilizado em condicdes satisfatorias, ndo podendo, em hipotese alguma, interferir com as
caracteristicas do produto, devendo ainda ser invioldvel e garantir total integridade e
conservacéo.

Paragrafo unico. Os recipientes para embalagem deverdo ser de uso Unico e
descartavel, ndo sendo permitida sua reutilizacéo.

Art. 258 O acondicionamento deveréa ser efetuado de forma a impedir a contaminacédo
do produto.

Art. 259 Em atendimento as creches, escolas, hospitais, poderdo ser aceitos recipientes
que se destinem ao acondicionamento de volumes ndo convencionais de leite, desde que
oferecam total garantia de inviolabilidade.

Art. 260 As embalagens devem conter:



| - prazo de validade;

Il - nimero de registro no rotulo;

111 - nome do produtor e enderego completo;
IV - nimero de autorizacéo;

V - o0 rotulo com os dizeres “leite de ” (0o nome da espécie em questdo),
exceto para leite de vaca, que pode ser designado apenas por leite;

VI - tipo de beneficiamento.

Art. 261 O transporte do leite envasado deve ser feito em condicBes higiénicas que
mantenham a temperatura de estocagem.

Art. 262 Nao ¢ permitido, para fins de consumo “in natura”, a mistura de leite de
espécies diferentes.

SECAO V
Pasteurizacao

Art. 263 S&o permitidos 0s seguintes processos de pasteurizacao:

| - pasteurizacéo lenta: consiste no aguecimento do leite a 62°C a 65°C (sessenta e dois
a sessenta e cinco graus centigrados) por 30 (trinta) minutos, mantendo-se o leite sob agitacdo
lenta;

Il - pasteurizacdo de curta duracdo ou rapida: consiste no aquecimento do leite em
camada laminar de 72°C a 75°C (setenta e dois a setenta e cinco graus centigrados) por 15 a
20 (quinze a vinte) segundos em aparelhagem propria.

Art. 264 E proibida a repasteurizacio do leite para fins de consumo.

Art. 265 Entende-se por “beneficiamento artesanal” de leite o processamento na
propriedade rural imediatamente ap6s a ordenha, utilizando-se o processo da pasteurizacdo
lenta.

Art. 266 Apo6s a pasteurizacdo e resfriamento de 2 a 5°C (dois a cinco graus
centigrados), devera se proceder as provas de fosfatase e peroxidase, para assegurar ao
produtor a completa eficiéncia do processo de pasteurizacéo.

Paragrafo Unico. Este processo de beneficiamento sé poderd ser aceito quando a
producéo for do préprio produtor.



Art. 267 “Beneficiamento coletivo” ¢ aquele onde se processa o leite oriundo de mais
de uma propriedade rural.

Art. 268 Todo leite a ser transportado para o beneficiamento devera ser imediatamente
resfriado a temperatura maxima de 5°C (cinco graus centigrados) a partir do inicio da
ordenha.

Art. 269 Em se tratando da mistura de leite proveniente de diversos criadores, é
obrigatdria a retirada prévia de amostras de cada produtor para fins de andlises individuais de
densidade e acidez.

Paragrafo Unico. No caso da pasteurizagdo como processo de beneficiamento
coletivo, s6 podera ser feito por meio do pasteurizador de placas.

Art. 270 A comercializacdo do leite devera ser feita no prazo de 24 horas (vinte e
quatro) apds sua pasteurizacgao.
SECAO VI
Anélises

Art. 271 A andlise do leite, seja qualquer o fim a que se destine, abrangera os
caracteres organolépticos e as provas de rotina, sendo:

| - caracteristicas organolépticas: cor, cheiro, sabor, aspecto e temperatura;
I1 - densidade pelo termo-lacto-densimetro a 15°C (quinze graus centigrados);

I11 - acidez pelo acidimetro Dornic, considerando-se prova complementar a prova de
coccao, do alcool e alizarol;

IV - extrato seco total desengordurado, por discos, tabelas ou aparelhos apropriados.

Art. 272 Dada a imprecisdo das provas de rotina, somente podera ser considerado
normal, e desse modo condenado por fraude, o leite que se apresente fora do padrdo por no
minimo 3 (trés) provas de rotina ou em 1 (uma) de preciséo.

Paragrafo Unico. Consideram-se provas de precisao:

| - determinacdo do indice de refracdo no soro cuprico;

11 - determinacdo do indice crioscopico.

Art. 273 Os detalhes sobre analises laboratoriais fisico-quimicas e microbioldgicas e
padrdes de cada tipo de leite devem ser obtidos nas legislacdes atuais vigentes.



SECAO VII
Fraude
Art. 274 Considera-se fraudado, adulterado ou falsificado o leite que:
I - sofrer adicdo de agua ou leite de qualquer outra espécie animal,
11 - tiver sofrido subtracdo de qualquer dos seus componentes, inclusive a gordura;

111 - sofrer adicéo de substancias conservadoras ou qualquer outro elemento estranho a
sua composicgéo;

IV - estiver cru e for vendido como pasteurizado;
V - for exposto ao consumo sem as devidas garantias de inviolabilidade.

Art. 275 SO pode ser inutilizado o leite considerado impréprio para consumo ou
fraudado quando, a juizo dos fiscais, ndo possa ter aproveitamento condicional.

Paragrafo Unico. Considera-se aproveitamento condicional:

I - desnaturacdo do leite e sua aplicacdo na alimentacdo animal,

11 - fabricacdo de creme para manteiga.

Art. 276 Nao sera permitida a exposicdo a venda de leite e seus derivados nos
estabelecimentos comerciais que ndo disponham de sistema de frio exclusivo para sua
conservacao ou com uma segdo para este fim, condicionada as peculiaridades da tecnologia
especificada para cada produto.

Art. 277 E proibida a abertura de leite para venda fracionada do produto, salvo quando

se destine ao consumo imediato nas leiterias, cafés, bares, restaurantes e outros
estabelecimentos que sirvam refeigoes.

SECAO VIII
Produtos Derivados do Leite

Art. 278 No que se refere aos produtos derivados do leite devem-se considerar as
legislacGes atuais vigentes.

) TITULO IX
INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS OVOS E DERIVADOS



CAPITULO |
OVOS EM NATUREZA

Art. 279 SO podem ser expostos ao consumo publico ovos frescos ou conservados,
quando previamente submetidos a exame e classificacdo previstos na legislacdo vigente.

Art. 280 Consideram-se ovos frescos 0s que ndo forem conservados por qualquer
processo e se enquadrem na classificacdo estabelecida neste Regulamento.

Art. 281 Pela simples designacdo "ovos" entendem-se 0s ovos de galinha.

Paragrafo Unico. Os demais serdo acompanhados de designacdo da espécie de que
procedam.

Art. 282 A inspecdo dos ovos incidira sobre as seguintes caracteristicas:

I - verificagdo das condi¢cOes de embalagem, tendo em vista sua limpeza, mau cheiro
por ovos anteriormente quebrados ou por qualquer outra causa;

Il - apreciacdo geral do estado de limpeza, da integridade da casca e da partida em
conjunto;

111 - 0 exame pela ovoscopia.

Art. 283 Todos os recipientes destinados a embalagem de ovos julgados em mal
estado ou impréprio devem ser apreendidos e inutilizados.

Art. 284 A ovoscopia deve ser realizada em camara destinada exclusivamente a essa
finalidade.

Art. 285 Os ovos destinados ao comércio serdo classificados segundo a legislacéo
atual vigente.

Art. 286 Os ovos partidos ou trincados, quando considerados em boas condices,
podem também ser destinados a confeitarias, padarias e estabelecimentos similares ou
transformados em conserva, desde que o estabelecimento disponha de instalacbes e
equipamentos adequados para tanto.

Art. 287 Os ovos enquadrados em uma classificagdo ndo podem ser vendidos
misturados com os de outra classificacao.

Art. 288 E permitido conservar ovos pelo frio industrial ou por outros processos
aprovados pelo S.1.M.

Art. 289 Séo considerados improprios para consumo 0s 0V0S que apresentem:



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

Il - mumificacéo (ovo seco);

111 - podriddo (vermelha, negra ou branca);

IV - presenca de fungos, externa ou internamente;

V - cor, odor ou sabor anormais;

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

infecta-los ou infesta-los;

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

V111 - quando contenham substancias toxicas;

IX - por outras raz@es, a juizo da Inspecdo Municipal.

Art. 290 Os ovos considerados improprios para 0 consumo serdo condenados,
podendo ser aproveitados para uso ndo comestivel, desde que a industrializacéo seja realizada
em instalacfes adequadas a juizo do S.1.M.

Art. 291 Os ovos devem ser acondicionados em caixas padrfes, indicando nas
testeiras os tipos contidos e a marca comercial de sua origem.

Art. 292 Os ovos devem ser embalados em laminas de papeldo forte, branco, inodoro,
seco e refratario a umidade, em caixilhos ou divisdes celulares para 36 (trinta e seis) unidades,
em camadas perfeitamente isoladas uma das outras ou noutra embalagem permitida pelo
S.I.M.

8 1° Os ovos devem ser acondicionados com o polo mais arredondado para cima,
evitando-se colocar ovos grandes em células pequenas ou pouco profundas.

8§ 2° O fundo e a parte superior da caixa devem conter prote¢cdo do mesmo papeléo.

CAPITULO Il
CONSERVA DE OVOS

Art. 293 Entende-se por “conserva de ovos" o produto resultante do tratamento de
0VO0s sem casca ou de partes de ovos que tenham sido congelados, salgados ou desidratados.



Art. 294 Os ovos destinados a fabricacdo de pasta ou a desidratacdo devem ser
previamente lavados em agua corrente.

Art. 295 Consideram-se conservas de ovos:
| - ovo desidratado;
11 - pasta de ovo.

Art. 296 Entende-se por "ovo desidratado” o produto resultante da desidratagéo
parcial ou total do ovo, em condi¢bes adequadas. Compreende:

| - clara de ovo desidratada;

Il - gema de ovo desidratada;

111 - ovo integral desidratado (clara e gema).

Paragrafo unico. Designam-se “clara desidratada”, "gema desidratada” ou "ovo
integral desidratado”, sem qualquer outro qualificativo, a clara, a gema ou o ovo de galinha
submetido a desidratacao.

Art. 297 E proibido corar ovos mediante injecdo de solucdes corantes na gema.

Art. 298 Denomina-se "pasta de ovo™ o produto semissélido que tenha ovo na sua
composicdo, adicionado de farinaceos que Ihe deem consisténcia.

Paragrafo Unico. A pasta de ovo pode ser fabricada com ovo integral, apresentando a
mesma proporcdo da clara e gema existente.

Art. 299 No que se refere aos ovos e seus derivados, devem-se considerar as
legislagdes atuais vigentes.

N TITULO X
INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DO MEL E CERA DE ABELHAS

CAPITULO |
MEL

Art. 300 Entende-se por mel o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas
a partir do néctar das flores ou das secrecfes procedentes de partes vivas das plantas ou de
excrecOes de insetos sugadores de plantas, que ficam sobre partes vivas de plantas, que as
abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proprias e deixam
maturar nos favos da colmeia.



Paragrafo Unico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade Especifico oficialmente adotado.

CAPITULO 1
CERA DE ABELHA

Art. 301 Entende-se por "cera de abelha™ o produto de consisténcia plastica, de cor
amarelada, muito fusivel, segregado pelas abelhas para formacéo dos favos nas colmeias.

Art. 302 A cera de abelhas sera classificada em:

I - cera bruta - quando néo tiver sofrido qualquer processo de purificagdo, apresentar
cor desde o amarelo até o pardo, untuosa ao tato, mole e plastica ao calor da mao, fratura
granulosa, cheiro especial lembrando o do mel, sabor levemente balsamico e ainda com tragos
de mel,

Il - cera branca - quando tiver sido descolorada pela acdo da luz, do ar ou por
processos quimicos, isenta de restos de mel, apresentando-se de cor branca ou creme, fragil,
pouco untuosa e de odor acentuado.

Art. 303 E considerada fraudada a cera na qual tenha sido verificada presenca de
estearina, resinas, parafina, cera de carnalba, cera do Japao, sebo ou outras gorduras animais
ou vegetais e corantes artificiais vegetais ou minerais.

Art. 304 No que se refere aos produtos relacionados ao mel e cera de abelhas,
considerar a legislacdo atual vigente.

TITULO XI
COAGULANTES, CONSERVADORES, AGENTES DE CURA E OUTROS

Art. 305 Entende-se por coagulantes, conservadores, agentes de cura e outros,
substancias empregadas na indudstria de produtos de origem animal, tendo em vista sua
tecnologia e valor bromatoldgico, conservacado e apresentacao.

CAPITULO |
COAGULANTES

Art. 306 Entende-se por "coalho" o extrato aquoso, concentrado a baixa temperatura,
dessecado ou ndo, preparado com o estdmago de bezerros. Distinguem-se os coalhos:
liquidos, em po, em pastilhas e natural seco.

Art. 307 Sao caracteristicas do coalho:



a) coalho liquido

I - limpidez ou ligeira opalescéncia;

11 - auséncia de depositos;

111 - cheiro caracteristico que ndo denuncie fermentag&o;

IV - poder coagulante minimo de 1:10.000 (um por dez mil) & temperatura de 35°C
(trinta e cinco graus centigrados) e em tempo inferior a 40 (quarenta) minutos.

b) coalho em pé

I - aspecto homogéneo;

Il - cor branca, ligeiramente amarelada;

111 - odor caracteristico que ndo denuncie fermentacéo;

IV - poder coagulante minimo de 1:80.000 (um por oitenta mil) a temperatura de 35°C
(trinta e cinco graus centigrados) e em tempo inferior a 40 (quarenta) minutos.

c) coalho em pastilhas

I - aspecto homogéneo;
11 - desagregacao facil na agua;

111 - cor branca, ligeiramente amarelada;
IV - auséncia de conservadores;

V - poder coagulante nunca inferior a 1:50.000 (um por cinquenta mil) a temperatura
de 35°C (trinta e cinco graus centigrados) em tempo inferior a 40 (quarenta) minutos.

Art. 308 Entende-se por “coalho natural seco™ o produto obtido por desidratacdo do
coagulador de neonatos, de bezerro, de cabrito ou de cordeiro, alimentados exclusivamente
com leite.

Paragrafo Unico. O "coalho natural seco" sé pode ser usado ap6s maturacdo em soro
lacteo ou por culturas puras de fermentos lacticos, 12 a 24 (doze a vinte e quatro) horas antes

de seu emprego como coagulante, coando-o previamente para separar 0s sélidos ndo
utilizaveis.

Art. 309 E permitido adicionar aos coalhos liquidos: sal (cloreto de s6dio), alcool
etilico e glicerina e aos coalhos em p6 ou em pastilhas, sal (cloreto de sddio) e lactose.



Art. 310 S0 é permitido o uso de coalhos aprovados pelo S.1.M. e os laboratoérios que
os fabricam ficam sujeitos a sua fiscalizacdo, abrangendo a instalacdo, o equipamento, a
elaboracdo, o acondicionamento e a rotulagem dos coalhos.

CAPITULO I
CONSERVADORES, CORANTES, CONDIMENTOS E OUTROS

Art. 311 Entende-se por "sal", para uso na industria animal, o cloreto de sodio obtido
de jazidas, fontes naturais ou de 4&gua do mar.

Art. 312 Nos estabelecimentos de produtos de origem animal, deve existir deposito
apropriado para guarda e conservacgdo do sal.

Art. 313 E proibido o emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com cheiro
amoniacal, fermentadas ou inadequadas por qualquer outra razéo.

Art. 314 Entende-se por “condimento” o produto contendo substancias aromaticas,
sépidas, com ou sem valor alimenticio, empregado com o fim de temperar alimentos, dando-
Ihe melhor aroma e sabor.

Art. 315 Entende-se por "corante" a substancia que confere um melhor e mais
sugestivo aspecto aos produtos alimenticios, dando-Ihes tonalidades de cor mais atraente.

Art. 316 E permitido o emprego dos corantes e condimentos ja delineados nos artigos
178 e 179 deste Regulamento.

Art. 317 E proibido o uso ou emprego de substancias quimicas conservadoras, nocivas
a satde do homem, nos produtos de origem animal.

Art. 318 Os nitratos e nitritos de sddio e de potassio usados na elaboragdo de produtos
de origem animal ndo devem conter metais pesados e nem substancias toxicas ou nao
permitidas neste Regulamento.

TITULO XII
EMBALAGEM E ROTULAGEM
CAPITULO |
EMBALAGEM

Art. 319 Os produtos de origem animal e ou vegetal destinados a alimentacdo humana
s6 podem ser acondicionados ou embalados em recipientes ou continentes previstos neste
Regulamento ou que venham a ser aprovados.



Paragrafo anico. Quando houver interesse comercial, industrial ou sanitario, de
acordo com a natureza do produto, poderd ser exigida embalagem ou acondicionamento
estandardizado em formato, dimensao e peso.

Art. 320 Recipientes anteriormente usados s podem ser aproveitados para o
envasamento de produtos e matérias-primas utilizados na alimentacdo humana quando
absolutamente integros, perfeitos e higienizados.

Paragrafo unico. Em hipotese alguma podem ser utilizados se anteriormente tenham
sido empregados no acondicionamento de produtos e matérias-primas de uso ndo comestivel.

CAPITULO 1
ROTULAGEM

Art. 321 Todos os produtos de origem animal entregues ao comércio devem estar
identificados por meio de rotulos registrados, de acordo com o disposto no capitulo 1, do
Titulo XII do Decreto n® 30.691/52, que regulamenta a Lei n° 1.282/50, aplicados sobre as
matérias primas, produtos, vasilhames ou continentes, quer quando diretamente destinados ao
consumo publico, quer quando se destine a outros estabelecimentos que os irdo beneficiar.

CAPITULO 11
CARIMBOS DE INSPECAO E SEU USO

Art. 322 Os carimbos do Servigo de Inspecdo Municipal representam a marca oficial
usada exclusivamente nos estabelecimentos cadastrados na Secretaria Municipal de
Administracdo e a garantia de que o produto provém destes estabelecimentos pela autoridade
competente.

Art. 323 O numero do registro do estabelecimento, as iniciais S.I.M. e a palavra
“INSPECIONADO”, tendo na parte superior a palavra “IGARATINGA - MG”, representam
os elementos basicos que identificam a autenticidade do Carimbo Oficial da Inspecao
Municipal.

Art. 324 As iniciais S.I.M. traduzem “SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL”.

Art. 325 O Carimbo Oficial da Inspe¢do Municipal é representado pelos modelos a
seguir discriminados, com 0s respectivos usos, que integram o Anexo 14 deste decreto:

| - modelo 1:

a) forma: eliptica no sentido horizontal,



b) conteddo: ndmero do registro do estabelecimento abaixo da palavra
“INSPECIONADO” localizada horizontalmente ¢ “IGARATINGA - MG”, que
acompanha a curva superior da elipse. Logo abaixo do numero, as iniciais “S.I.M.”
acompanham a curva inferior;

c) dimensdes e uso:

I - 07 (sete) por 05 (cinco) centimetros para uso em carcagas ou quartos de grandes
animais em condi¢des de consumo em natureza, aplicado externamente sobre as massas
musculares;

Il - 05 (cinco) por 03 (trés) centimetros para uso em carcacas de pequenos e médios
animais e em cortes de carnes frescas ou frigorificadas de qualquer espécie de agougue;

Il - modelo 2:
a) forma: circular;
b) conteddo: idem ao modelo anterior;

c) dimensdes e uso: o diametro varia de 02 (dois) a 30 (trinta) centimetros. Esse
modelo cujas dimensdes séo escolhidas considerando-se a proporcionalidade com o tamanho
da embalagem, compde o rétulo registrado de produtos comestiveis de origem animal,
manipulados e ou industrializados, inclusive caixas ou engradados contendo ovos, pescado,
mel e cera de abelhas, podendo ser aplicado, conforme o caso, sob a forma de selo adesivo;

111 - modelo 3

a) forma: quadrada, permitindo-se angulos arredondados quando cravados em
recipientes metélicos;

b) contetdo: idénticos e na mesma ordem dos modelos anteriores e dispostos no
sentido horizontal;

c) dimens@es e uso: os lados terdo a dimensdo variando de 03 (trés) a 15 (quinze)
centimetros. Esse modelo, cujas dimensbes serdo escolhidas considerando-se a
proporcionalidade com o tamanho da embalagem, comporé o rétulo registrado de produto néo
comestivel ou destinado a alimentagdo de animais;

IV - modelo 4:
a) forma eliptica, no sentido vertical;
b) contetdo: nimero de registro de estabelecimento isolado e abaixo das iniciais

“S.ILM.” e da palavra “IGARATINGA - MG”, colocados no sentido horizontal e logo abaixo
a palavra “CONDENADQO”, acompanhando a curva inferior da elipse;



c) dimensdes de uso: 07 (sete) por 06 (seis) centimetros para uso em carcagas, cortes e
produtos diversos quando condenados pela Inspec¢éo;

V - modelo 5:
a) forma: circular;

b) dizeres: nimero de registro do estabelecimento isolado e abaixo das iniciais
“S.I.LM.”, colocada horizontalmente e da palavra “IGARATINGA - MG” acompanhando a
curva superior do circulo. Logo abaixo do numero, a palavra “REINSPECIONADO”,
acompanhando a curva inferior do circulo;

c) dimensdes e uso: o didametro varia de 02 (dois) a 30 (trinta) centimetros para o0 uso
em produtos de origem animal comestiveis apds a reinspecdo e usando-se as dimensdes
proporcionais ao volume do produto a ser carimbado.

Art. 326 A carimbagem deve ser acompanhada por um funcionério do S.1.M.
Art. 327 A tinta utilizada na carimbagem deve ser a base de violeta de metila.

Art. 328 O carimbo e a tinta, quando fora dos trabalhos, deverdo ficar sob guarda e
responsabilidade do S.I.M.

Art. 329 Os rotulos dos produtos registrados no S.I.M. deverdo ser analisados pelo
S.1.M. para aprovacéo de sua confeccéo.

N TITULO XIII )
REINSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS PRODUTOS

Art. 330 Os produtos de origem animal e ou vegetal devem ser reinspecionados tantas
vezes quanto necessarias, antes de serem expedidos pela fabrica para o consumo.

§ 1° Os produtos e matérias-primas que nessa reinspecdo forem julgados improprios
para 0 consumo devem ser destinados ao aproveitamento como subprodutos industriais,
depois de retiradas as marcas oficiais e submetidos a desnaturacao se for o caso.

§ 2° Quando os produtos e matérias-primas ainda permitam aproveitamento
condicional ou o beneficiamento, a Inspecdo Municipal deve autorizar que sejam submetidos
aos processos apropriados, reinspecionando-os antes da liberacao.

Art. 331 Nenhum produto de origem animal pode ter entrada em estabelecimento sob

Inspecdo Municipal sem que seja claramente identificado como oriundo de outro
estabelecimento inspecionado.



Paragrafo Gnico. E proibido o retorno ao estabelecimento de origem dos produtos que
na reinspecdo sejam considerados improprios para o consumo, devendo-se promover sua
transformacéo ou inutilizacao.

Art. 332 Na reinspecdo de carne em natureza ou conservada pelo frio, deve ser
condenada a que apresente qualquer alteracdo que faca suspeitar processo de putrefagéo,
contaminacdo biologica, quimica ou indicios de zoonoses.

8 1° Sempre que necessario, a Inspecdo verificara o pH sobre o extrato aquoso da
carne.

§ 2° Sem prejuizo da apreciacdo dos caracteres organoléticos e de outras provas, a
Inspecdo adotard pH entre 6,0 e 6,4 (seis e seis quatro décimos) para considerar a carne ainda
em condigdes de consumo.

Art. 333 Nos entrepostos onde se encontrem depositados produtos de origem animal
procedentes de estabelecimentos sob Inspecdo Municipal, Estadual ou Federal, bem como nos
demais locais, a reinspecdo deve especialmente visar:

I - sempre que possivel conferir o certificado da sanidade que acompanha o produto;

Il - identificar os rétulos com a composicao e marcas oficiais dos produtos, bem como
a data de fabricacdo, prazo de validade, nimero de lote e informacg6es sobre a conservacao do
produto;

111 - verificar as condi¢cBes de integridade dos envoltorios, recipientes e sua
padronizacao;

IV - verificar os caracteres organoléticos sobre uma ou mais amostras, conforme o
caso;

V - coletar amostras para o exame fisico-quimico e microbiolégico.

§ 1° A amostra deve receber uma fita envoltéria aprovada pelo S.I.M., claramente
preenchida em todos os seus itens e assinada pelo interessado e pelo funcionario que coleta a
amostra.

8§ 2° Sempre que o interessado desejar, a amostra pode ser coletada em triplicata com
0s mesmos cuidados de identificacdo assinalados no paragrafo anterior, representando uma
delas a contraprova que permanecerd em poder do interessado, lavrando-se um termo de
coleta de duas vias, uma das quais sera entregue ao interessado.

§ 3° Tanto a amostra como a contraprova devem ser colocadas em envelopes
apropriados aprovados pelo S.I1.M., serem fechados, lacrados e rubricados pelo interessado e
pelo funcionario.

8§ 4° Em todos os casos de reinspecdo, as amostras terdo preferéncia para exame.



8 5° Quando o interessado divergir do resultado do exame, pode requerer, dentro do
prazo de 48 (quarenta e oito) horas, a analise de contraprova.

8 6° O requerimento sera dirigido ao responsavel pelo Servico de Inspec¢do Municipal.

§ 7° O exame da contraprova pode ser realizado em qualquer laboratorio oficial com a
presenca de um representante do S.1.M.

§ 8° Além de escolher o laboratdrio oficial para exame de contraprova, o interessado
pode fazer-se representar por um técnico de sua preferéncia e confianca.

§ 9° Confirmada a condenacdo do produto ou partida, o S.I.M. determinard sua

destinagao.

TITULO X1V
EXAMES DE LABORATORIO

Art. 334 Os produtos de origem animal e ou vegetal prontos para consumo, bem como
toda e qualquer substancia que entre em sua elaboracgdo, estdo sujeitos a exames tecnoldgicos,
quimicos e microbiolégicos.

Art. 335 As técnicas de exames e a orientagdo analitica serdo padronizadas de acordo
com a Legislacédo Federal.

Art. 336 Os exames de carater tecnoldgico visardo a técnica da elaboracdo dos
produtos de origem animal e vegetal em qualquer de suas fases.

Paragrafo unico. Sempre que houver necessidade, o laboratério pedird informacGes a
Inspecdo Municipal junto ao estabelecimento produtor.

Art. 337 O exame quimico compreende:
I - os caracteres organolépticos;

Il - principios bésicos ou composicéo centesimal;

111 - indices fisicos e quimicos;

IV - corantes, conservadores ou outros aditivos;

V - provas especiais de caracterizacdo e verificacdo de qualidade;

VI - exame quimico da agua que abastece o0s estabelecimentos sob Inspecdo
Municipal.



§ 1° Os caracteres organolépticos, a composi¢do centesimal e os indices fisico-
quimicos serdo enquadrados nos padrées normais aprovados em legislacdes vigentes.

§ 2° A orientagdo analitica obedecera a seguinte seriacao:
| - caracteres organolépticos;

Il - pesquisa de corante e conservadores;

111 - determinacéo de fraudes, falsificacOes e alteracoes;

IV - verificagdo dos minimos e maximos constantes deste Regulamento ou da
legislacdo vigente, louvando-se no conjunto de provas e nos elementos que constam das
técnicas analiticas que acompanham este Regulamento.

§ 3° A variacdo anormal de qualquer indice (iodo, refracdo, saponificacdo e outros)
sera convenientemente pesquisada para apuracao das causas.

Art. 338 O exame microbioldgico deve verificar:

I - presenca de germes, quando se tratar de conservas submetidas a esterilizacdo;
Il - presenca de produtos de metabolismo bacteriano, quando necessario;

111 - contagem global de germes sobre produtos de origem animal,

IV - pesquisa de contagem da microbiota de contaminacao;

V - pesquisa da microbiota patogénica;

VI - exame bacterioldgico da dgua que abastece os estabelecimentos sob Inspegéo
Municipal;

VIl - exame bacterioldgico de matérias-primas e produtos afins empregados na
elaboracgéo de produtos de origem animal e vegetal.

Art. 339 Quando necessario, os laboratérios podem recorrer a outras técnicas de
exame, além das adotadas oficialmente pelo Servico de Inspe¢do, mencionando-as
obrigatoriamente nos respectivos laudos.

TITULO XV
DAS TAXAS

Art. 340 A cobranga das taxas referentes ao exercicio do poder de policia sobre os
produtos e estabelecimentos abrangidos pelas disposi¢fes deste Regulamento obedecera as



normas e valores estipulados no Codigo Tributario do Municipio, bem como na Lei Municipal
n® 1338 de 2015.

TITULO XVI
INFRACOES E PENALIDADES

Art. 341 Todas as infracdes e penalidades estdo descritas na Lei Municipal n°® 1338/
2015.

Art. 342 Todo produto de origem animal e ou vegetal exposto a venda no Municipio,
sem qualquer identificacdo ou meio que permita verificar sua verdadeira procedéncia quanto
ao estabelecimento de origem, localizacdo e firma responsavel, serd considerado produzido no
Municipio e como tal, sujeito as exigéncias e penalidades previstas neste Regulamento.

Art. 343 Nao podem ser aplicadas multas sem que, previamente, seja lavrado o Auto
de Infragéo, detalhando a falta cometida, o artigo infringido, a natureza do estabelecimento,
sua localizacdo e razdo social.

Art. 344 O Auto de Infracdo deve ser assinado pelo servidor que constatar a infragéo,
pelo proprietario do estabelecimento ou representante da firma, e por duas testemunhas,
quando houver.

Art. 345 Sempre que os infratores e seus representantes nao estiverem ou se
recusarem a assinar 0s autos, assim como as testemunhas, quando as houver, serd feita
declaracéo a respeito no proprio Auto, remetendo-se uma das vias do Auto de Infracdo em
cardter de notificacdo ao proprietario ou responsavel pelo estabelecimento, por
correspondéncia registrada e mediante recibo.

Art. 346 A aplicacdo de Autos de Infragdo ndo isenta o infrator do cumprimento das
exigéncias que as tenham motivado, marcando-se, quando for o caso, novo prazo para o
cumprimento, findo o qual poderd, de acordo com a gravidade da falta e a juizo do Servico de
Inspecdo Municipal, ser novamente multado no dobro da multa anterior, ter suspensa a
atividade ou cassado o registro do estabelecimento.

Art. 347 Nos casos de cancelamento de registro a pedido dos interessados, bem como
nos de cassagdo como penalidade, devem ser inutilizados os carimbos oficiais nos rotulos e as
matrizes entregues a Inspecao Municipal mediante recibo.

Art. 348 As infracGes ao presente Regulamento serdo punidas administrativamente e,
guando for o caso, mediante responsabilidade criminal.

TITULO XVII
DISPOSICOES GERAIS



Art. 349 As carnes sem inspecao veterinaria, apreendidas pela Inspecdo Sanitaria nos
estabelecimentos elencados no artigo 4° deste Decreto provenientes de abate clandestino,
poderdo ser doadas para instituicGes filantropicas devidamente cadastradas na Secretaria
Municipal de Desenvolvimento Social.

8 1° Apds a apreensdo, o S.I.M. procedera a avaliacdo técnico-sanitaria das carnes,
podendo ser adotadas aquelas cujo laudo de avaliacdo atestar condi¢cdes para 0 consumo, de
acordo com o artigo 22 da Lei Federal n° 8.078 de 11/09/90.

§ 2° E obrigatéria a prévia inspecdo das entidades interessadas em obter o beneficio
previsto neste artigo, para verificacdo de suas condi¢des higiénico-sanitarias.

8§ 3° As instituicOes filantropicas que ndo apresentarem condigdes higiénico-sanitarias
terdo um prazo de até 30 (trinta) dias para o cumprimento das normas sanitarias, apds o que
poderdo se cadastrar perante a Secretaria Municipal de Desenvolvimento Social, para o
recebimento das doacdes de que trata este artigo.

Art. 350 As carnes que, mediante avaliagdo técnica constatada por laudo veterinério,
ndo oferecam seguranca a salde dos usuarios, serdo inutilizadas apés lavrado os Autos de
Apreensdo e Inutilizagéo.

§ 1° A inutilizacdo deverad se acompanhada pelo proprietario do estabelecimento ou
representante legal.

§ 2° Caso o proprietario ou seu representante legal estiver impossibilitado de
acompanhar o processo de inutilizacdo do produto apreendido, o fato devera constar por
escrito nos Autos de Apreensao e Inutilizagéo.

Art. 351 Os servidores do S.I.M. tém livre acesso, em qualquer dia ou hora, em
qualquer estabelecimento abrangido por este Decreto.

Art. 352 Nos estabelecimentos sob Inspe¢do Municipal, a fabricacdo dos produtos néo
padronizados somente sera permitida depois de previamente aprovada a respectiva formula
pelo S.I.M.

Art. 353 Poderdo existir nas propriedades rurais estabelecimentos destinados ao
processamento artesanal de produtos de origem animal, que deverdo atender a todas as
exigéncias técnico-sanitarias regulamentares.

Art. 354 Os estabelecimentos oficiais e paraestatais do Municipio de lgaratinga se
equiparam aos estabelecimentos particulares, em se tratando da observancia das disposi¢es
deste Regulamento.

Art. 355 Serdo solicitadas as autoridades de saude publica estadual ou federal, as

medidas necessarias visando a uniformidade nos trabalhos de fiscalizacdo sanitaria e
industrial estabelecidas neste Regulamento.



Art. 356 As aguas potencialmente contaminadas, como as aguas de superficie, ndo
devem ser usadas nas instalagdes de producéo, mas poderdo ser usadas, se for esteticamente
aceitavel, para remover desperdicios nos locais onde ndo é possivel qualquer contato com
produtos alimentares.

Art. 357 Os casos omissos a este Regulamento serdo resolvidos de acordo com a
Legislacdo Federal vigente ou por decisdo do S.I.M., considerando-se sempre a qualidade
higiénico-sanitéria dos produtos e a saude da populacéo.

Art. 358 A inspec¢do a cargo do S.I.M. observara também as prescricdes estabelecidas
pelo Ministério da Saude.

Art. 359 Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacéo.
Art. 360 Revogam-se as disposicdes em contrario.

Igaratinga, 28 de abril de 2016.

Fabio Alves Costa Fonseca
Prefeito Municipal

Mariana Kalina Werneck de Oliveira
Secretaria Municipal de Administracdo



ANEXO 01
REQUERIMENTO DE REGISTRO NO S.I.M.

Eu, , RG: ,
CPF , residente a
no Municipio de Igaratinga-MG, proprietario da empresa

, com registro no CNPJ

n° , Situada a ,
Bairro , N0 Municipio de lgaratinga-MG, classificada como

, que trabalhara
com

, solicito o REGISTRO de
meu estabelecimento junto ao Servi¢co de Inspe¢do Municipal — S.I.M. do Municipio de

Igaratinga, para comercializacdo do(s) produto(s) acima discriminado(s).

Igaratinga, de de 20

Assinatura e carimbo do(a) responsavel pela empresa



ANEXO 02
DADOS DO PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO
Nome:

RG: Orgéo Expedidor: CPF:

Endereco residencial: n°

Complemento: Bairro:
Telefone: () Celular: () E-mail:
CEP: Municipio:

DADOS DO ESTABELECIMENTO

Nome:
CNPJ:

Endereco: n°

Bairro: Telefone: ()
Fax: () E-mail:
CEP: — lgaratinga-MG

Assinatura e carimbo do(a) responsavel pela empresa



ANEXO 03
Lista de equipamentos utilizados no estabelecimento para o processamento dos produtos

(delinear as quantidades, capacidades e tipos de materiais de cada equipamento):

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)
13)
14)
15)
16)
17)
18)
19)
20)

Observacgdes complementares:

Assinatura e carimbo do(a) responsavel pela empresa



ANEXO 04
DECLARAGCAO DE RESPONSABILIDADE TECNICA

Declaro, para os devidos fins, junto a Secretaria Municipal de Administracdo de lgaratinga-

MG, que é o(a) responsavel técnico(a)

do estabelecimento: ,

situado a ,

de propriedade do(a) Sr.(a)

Por ser verdade, as duas partes assinam e dao fé.

Igaratinga, de de 20

Assinatura e carimbo do(a) representante legal do estabelecimento

Assinatura e carimbo do(a) Responsavel Técnico(a)



ANEXO 05
DADOS DO RESPONSAVEL TENICO

Nome:

Formagéo:

Endereco residencial: n°

Complemento: Bairro:

Municipio:
CEP: Telefone fixo: () Celular: ()
Fax: ()

E-mail:

DOCUMENTOS:
RG: , Orgdo expedidor: Data: I

CPF: , Registro Profissional:

Diplomado pela:

Declaro serem verdadeiras as informag6es supracitadas.

Assinatura e carimbo do(a) Responsavel Técnico(a)



ANEXO 06
MEMORIAL ECONOMICO E SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

1. Nome da firma ou do proprietario:

2. Nome fantasia do estabelecimento:

3. Localizacdo do estabelecimento:

Igaratinga-MG

4. Classificacdo do estabelecimento:

5. Produto(s) que pretende trabalhar:

6. Capacidade méaxima diaria de industrializacdo ou manipulacdo do(s) produto(s):

7. Procedéncia da matéria-prima:

8. Mercado de consumo que pretende abastecer:

9. NUmero de funcionrios do estabelecimento:

10. Meio de transporte do produto final:

11. Agua de abastecimento, procedéncia, captacdo, tratamento, vazdo, capacidade do(s)

reservatorios(s), distribuicdo:




12. Destino das aguas servidas:

13. Detalhar a ventilacdo e iluminacgéo nas diversas dependéncias:

14. Detalhar a separagdo entre as dependéncias de produtos comestiveis:

15. Indicar o sistema de protecdo usado para moscas e outros insetos:

16. Detalhar a natureza dos pisos, paredes, portas, teto e sala de elaboracdo de produtos

comestiveis:

17. Detalhar o revestimento das mesas, tanques:

18. Detalhar a dimenséo, localizagdo, capacidade do vestuario, banheiro e refeitorio:

19. Informar se existem nas proximidades outros estabelecimentos ou inddstrias que

produzem mau cheiro:

20. Detalhar as instalacfes frigorificas, sistemas de frio, fabrica de gelo, caixas de

conservacao, freezer, geladeira, etc.:

Igaratinga, de de 20

Assinatura e carimbo do(a) responsavel da empresa



ANEXO 07
DECLARACAO DE ACEITACAO
PLANO DE GERENCIAMENTO DE RESIDUOS SOLIDOS

Declaro e me comprometo, caso seja solicitado, a elaborar o Plano de Gerenciamento de
Residuos Sdlidos (PGRS), conforme Termo de Referéncia (TR) emitido pela Secretaria

Municipal de Infraestrutura, Meio Ambiente e Servigos Urbanos.

Assinatura e carimbo do(a) responséavel legal da empresa



ANEXO 08
SOLICITACAO DE CADASTRAMENTO DO PRODUTO

1. Identificagdo da Empresa
Razéo Social: CNPJ:
Atividade:

Endereco: n°

Bairro: Telefone: ()

CEP: Municipio: - Minas Gerais

Representante Legal:
RG/Orgéo Expedidor: CPF:

E-mail:

OBS.: Elaborar um ANEXO 8 para cada tipo de produto a ser fabricado no

estabelecimento.

2. Registro do Produto
Designacao do produto:

Marca comercial em destaque:

Apresentacdo(des) do produto:

Tipo de produto:

Capacidade de producdo/dia:

Cuidados de conservacéo:
Validade:
Ingredientes:
Aditivos:

Embalagem:

Registro:

Nome do fabricante da embalagem:

Assinatura e carimbo do(a) responsavel legal da empresa



ANEXO 09
DECLARACAO E COMPROMISSO

Declaro que estou ciente que:

a) Minha empresa ndo poderd iniciar as atividades sem comunicado por escrito, autorizagdo
expressa e devido acompanhamento dos profissionais do Servico de Inspecdo Municipal —
S.I.M,;

b) Para confecgdo de rétulos dos produtos da empresa deverei encaminhar, ao Servigo de
Inspecdo Municipal — S.I.LM., solicitacdo (modelo préprio) expressa para parecer de

autorizacdo e confecg¢do dos mesmos;

c) Tenho ciéncia das exigéncias e penalidades constantes das normas e regulamentos do
Servico de Inspecdo Municipal — S.I.M., em especial da Lei Municipal N° 1338/2015, do
Decreto Municipal N° /2016 que regula a matéria, e demais legislacOes

anteriores/posteriores.

Igaratinga, de de 20

Assinatura e carimbo do(a) representante legal da empresa



ANEXO 10
SOLICITACAO DE FUNCIONAMENTO

Solicito ao Servico de Inspecdo Municipal — S.I.M. autorizacdo para a empresa

com registro no CNPJ n° ,

situada a

, dar inicio as atividades de producéo a partir do dia

de de 20

Bairro

Igaratinga, de de 20

Assinatura e carimbo do(a) representante legal da empresa



ANEXO 11
FLUXOGRAMA DE PRODUCAO

OBS.: Elaborar um fluxograma para cada tipo de produto a ser fabricado no

estabelecimento.

PRODUTO:

Igaratinga, de de 20

Assinatura e carimbo do(a) representante legal da empresa



ANEXO 12
COMPOSICAO DO PRODUTO

Empresa:

S.LM.: NUmero do produto:

Produto:
OBS.: Elaborar um ANEXO 12 para cada tipo de produto a ser fabricado no

estabelecimento.

MATERIA-PRIMA INGREDIENTES SECOS INGREDIENTES LIQUIDOS
OUTROS INGREDIENTES AROMATIZANTES CONSERVADORES
MATERIAL DE EMBALAGEM CORANTES
Igaratinga, de de 20

Assinatura e carimbo do(a) representante legal da empresa



ANEXO 13
DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE DE COORDENACAO DE PRODUCAO

Declaro, para os devidos fins, junto a Secretaria Municipal de Administracdo, que
, CPF ,

é o(a) responsavel pelo setor de recepcdo de matéria-prima, producdo, armazenamento e

expedicao de produtos do estabelecimento denominado
situado a , n° ;
Bairro : de propriedade do(a) Sr.(a)

Por ser verdade, as duas partes assinam e dao fé.

Igaratinga, de de 20

Assinatura do(a) responsavel pela coordenacéo de produgéo

Assinatura e carimbo do(a) responséavel legal da empresa



ANEXO 14
PADRONIZACAO DE ROTULOS
CARIMBO PARA IDENTIFICACAO DOS PRODUTOS

I - Modelo 1
a) forma: eliptica no sentido horizontal;

b) dizeres: ndmero do registro do estabelecimento abaixo da palavra
“INSPECIONADO”, colocada horizontalmente e “IGARATINGA - MG”, que
acompanha a curva superior da elipse. Logo abaixo do nimero, as iniciais “S..M.”
acompanham a curva inferior. No exterior superior da forma eliptica, a escrita
Secretaria Municipal de Administracdo acompanha a curvatura,;

c) dimensdes e uso:
- 07 (sete) por 05 (cinco) centimetros para uso em carcacas ou quartos de grandes
animais em condi¢des de consumo em natureza, aplicado externamente sobre as massas

musculares;

- 05 (cinco) por 03 (trés) centimetros para uso em carcacas de pequenos e médios
animais e em cortes de carnes frescas ou frigorificadas de qualquer espécie de agougue.

p“uN\C|PAL DE 4 ) MI,V/
Q)

S.I.M.



Il - Modelo 2
a) forma: circular;
b) dizeres: idem ao modelo anterior;

c) dimensdes e uso: o diametro varia de 02 (dois) a 30 (trinta) centimetros. Esse
modelo, cujas dimens@es sdo escolhidas considerando-se a proporcionalidade com
o tamanho da embalagem, compde o rotulo registrado de produtos comestiveis de
origem animal, manipulados e ou industrializados, inclusive caixas ou engradados
contendo ovos, pescado, mel e cera de abelhas, podendo ser aplicado, conforme o
caso, sob a forma de selo adesivo.

CONDENADO

S.I.M.




111 - Modelo 3

a) forma: quadrada, permitindo-se angulos arredondados quando cravados em
recipientes metélicos;

b) dizeres: idénticos e na mesma ordem dos modelos anteriores e dispostos no sentido
horizontal,

c) dimensdes e uso: os lados terdo a dimensdo variando de 03 (trés) a 15 (quinze)
centimetros. Esse modelo, cujas dimensGes serdo escolhidas considerando-se a
proporcionalidade com o tamanho da embalagem, compora o rétulo registrado de produtos
ndo comestiveis ou destinados a alimentagdo de animais.

MUNICIPAL DE
IGARATINGA - MG

INSPECIONADO

S.I.M.

SECRETARIA

OVIVHLSININGY

1V - Modelo 4
a) forma: eliptica, no sentido vertical;
b) dizeres: nimero de registro de estabelecimento, isolado e abaixo das iniciais

“S.ILM.” e da palavra “IGARATINGA - MG”, colocados no sentido horizontal e logo abaixo
a palavra “CONDENADQO” acompanhando a curva inferior da elipse;

c) dimensdes de uso: 07 (sete) por 06 (seis) centimetros para uso em carcacas, cortes e
produtos diversos quando condenados pela Inspecéo.




V - Modelo 5
a) forma: circular;

b) dizeres: numero de registro do estabelecimento isolado e abaixo das iniciais
“S.LM”, colocados horizontalmente e da palavra “IGARATINGA - MG”
acompanhando a curva superior do circulo e logo abaixo do numero a palavra
“REINSPECIONADO”, acompanhando a curva inferior do circulo;

c) dimensdes e uso: o diametro varia de 02 (dois) a 30 (trinta) centimetros para o0 uso
em produtos de origem animal comestiveis ap0s a reinspecdo e usando-se as
dimensdes proporcionais ao volume do produto a ser carimbado.




ANEXO 15
Para aprovacgéo de um estabelecimento destinado a abate de caprinos, ovinos e

suinos, deverdo ser atendidas as seguintes condi¢cfes basicas:

I- localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro de qualquer natureza;

II- ser instalado em centro de terreno, devidamente cercado, afastado dos limites das vias
publicas no minimo 05 (cinco) metros e dispor da area de circulacdo interna que permita a

livre movimentacdo dos veiculos de transporte;

I1l- dispor de luz natural e artificial, ventilacdo e exaustdo suficientes em todas as

dependéncias;

IV- possuir pisos de material impermeével, resistentes a abrasdo e corrosdo, ligeiramente
inclinados, para facilitar a colheita e 0 escoamento das aguas residuais, de cor clara e facil

higienizacéo;

V- possuir paredes lisas, impermeabilizadas com ceramica de cor clara ou outro material
aprovado pelo S.I.M. - Servico de Inspecdo Municipal, de facil higienizagdo, com angulos e

cantos arredondados;

VI- possuir forro liso e impermeavel,

VII- possuir nas dependéncias de elaboragdo de produtos comestiveis, forro de material
resistente a umidade e a vapores, construido de modo a evitar o acimulo de sujeira e

contaminacdo, com perfeita vedacdo a entrada de poeira, insetos, passaros e outras pragas;

VIII- dispor de dependéncias e instalagbes minimas para recebimento, industrializac&o,
embalagem, depositos e expedicdo de produtos comestiveis, isoladas totalmente por paredes

das areas destinadas ao preparo de produtos ndo comestiveis;



IX- dispor de dependéncias administrativas, refeitorio e oficina preferencialmente separados
do corpo do estabelecimento;

X- dispor de local exclusivo para manter o material de limpeza e higiene;

XI- dispor de local exclusivo para manter ingredientes e embalagens;

XIl- dispor de rede de abastecimento publico de &gua para atender, suficientemente, as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitérias, e se for captacdo prdpria, de
instalagdes para tratamento de agua;

XIlI- dispor de &gua fria abundante, de producdo de vapor e agua quente, em todas as
dependéncias de manipulacdo e preparo, ndo s de produtos, como de subprodutos néo

comestiveis;

XIV- dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias que evite o refluxo de odores e a
entrada de roedores e outros animais, ligada a tubos coletores, e estes, ao sistema geral de
escoamento dotado de canalizacdo e de instalacfes para retencdo de gorduras, residuos e
corpos flutuantes, com desaguadouro final em curso de dgua caudalosa e perene ou em fossa

séptica (atender legislacdo ambiental);

XV- dispor de instalacBes sanitarias adequadamente instaladas, de dimensdes e em numero

proporcional ao pessoal;

XVI- dispor de vestiarios providos de armarios para roupas, prateleira para calgados, cabides
e bancos para uso dos funcionarios. Deve haver separacdo fisica entre sanitarios e vestiarios e

0 acesso a eles devem ser indiretos as dependéncias industriais;

XVII- dispor, nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos comestiveis,
de blogueio sanitario, lavatorios para higienizacdo das maos e botas, lavador de avental dos

operarios e dispositivos para detergentes e sanitizantes;



XVIII- dispor de equipamento gerador de vapor e/ou agua quente com capacidade para as
necessidades do estabelecimento, bem como sua distribuicdo em todas as dependéncias de

abate, manipulacdo e industrializacéo;

XIX- dispor de secdo de expedi¢do (plataforma de embarque), que seré destinada a circulacéo
dos produtos das camaras frigorificas para o veiculo transportador, podendo ser dispensada
quando a localizacdo da antecamara permitir 0 acesso direto ao transporte; deve ser totalmente
isolada do meio ambiente por meio de paredes, dispondo somente de aberturas (portas ou
6culos) nos pontos de acostamento dos veiculos transportadores, bem como entrada (porta de
acesso a secdo para o pessoal que ali trabalha); protecdo (cobertura) para os veiculos

transportadores na area de acostamento;

XX- 0s veiculos de transporte dos produtos deverdo possuir carrocerias revestidas de material
ndo oxidavel, impermeéavel, de facil higienizacdo, dotados de unidade de refrigeragéo;

XXI- dispor de suficiente “pé direito” nas salas de matanga, de modo a permitir a instalagao
dos equipamentos, principalmente da trilhagem aérea, numa altura adequada a manipulagéo
higiénica de carcacgas e demais matérias-primas, recomendando-se as dimensfes minimas de

sala de caprinos e suinos de 5 (cinco) metros para estabelecimentos a serem construidos;

XXI1- dispor de currais e/ou pocilgas cobertas e seus anexos (plataforma elevada, banheiro de
aspersdo, rampa de acesso) convenientemente pavimentados e providos de bebedouros;

XXIII- dispor, no estabelecimento de abate, de meios que possibilitem a lavagem e

desinfeccdo dos veiculos utilizados no transporte de animais;

XXIV- dispor de local para efetuar a insensibilizacdo dos animais, obedecendo a
peculiaridade de cada espécie e as normas de abate humanitario vigentes;

XXV- dispor, de acordo com a classificagdo dos estabelecimentos, de dependéncias de

matanca suficientemente amplas para permitir o normal desenvolvimento das respectivas



operacgdes, com dispositivos que evitem o contato das carcagas com 0 piso ou entre si, bem

como o contato manual direto dos operarios durante a movimentagdo das mesmas;

XXVI- dispor de area destinada a sangria, obedecendo a peculiaridade de cada espécie;

XXVII- dispor de sistema aéreo de esfola;

XXVIII- dispor de local proprio para manuseio e processamento tecnoldgico de couros nas
diversas espécies que utilizam o método de esfola (coureamento) dos animais, obedecendo a
peculiaridade de cada espécie, desde que ndo prejudique as operacdes tecnoldgicas e

sanitarias de abate;

XXI1X- dispor, no estabelecimento de abate, de areas distintas para a realizacdo das diversas
fases de processamento das carcacas durante o abate, contemplando entre outros, a
escaldagem por imersdo, depilagem, evisceracdo, utilizando-se de mesas fixas ou rolantes,
dependendo da capacidade e a finalidade do estabelecimento, inspecdo das carcacas e visceras
e 0s anexos do abate, bem como chuveiros ao final da area suja e final da linha de abate,
anteriormente ao resfriamento das carcacas, necessarios ao bom andamento das operacGes

tecnoldgicas e higiénico sanitarias de abate;

XXX- dispor, no estabelecimento de abate, de se¢des distintas para triparia, bucharia, mitdos,
cabecas, pés, rabos e orelhas proporcionais a capacidade e de acordo com a finalidade do

estabelecimento;

XXXI- dispor, de acordo com a classificacdo do estabelecimento, de se¢do de aproveitamento

de subprodutos ndo comestiveis;

XXXII- dispor, de acordo com a classificacdo do estabelecimento, de instalagGes frigorificas

(cAmaras para resfriamento, tlneis de congelamento, camara de estocagem e antecamaras);



XXXIII- dispor, de acordo com a classificacdo do estabelecimento, de dependéncias
tecnicamente necessarias para industrializacdo de produtos carneos, proporcionais a

capacidade do estabelecimento;

XXXIV- dispor de equipamento completo e adequado, tais como plataforma, mesas, carros,
caixas, estrados, pias, esterilizadores e outros, utilizados em quaisquer das fases do abate,
recebimento e industrializacdo da matéria-prima e de preparo de produtos, em numero

suficiente e construido com material que permita facil e perfeita higienizacéo;

XXXV- possuir dependéncias especificas para higienizacdo de carretilhas e/ou balancins,

carros, caixas, bandejas e outros, de acordo com a finalidade do estabelecimento;

XXXVI- instalagdes exclusivas para 0 uso do Servigo de Inspecdo Municipal com:

« Sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivos;

* Sanitarios com instalagdes completas (vaso sanitario com tampa, suporte de papel higiénico,
lixeira com tampa acionada por pedal, pia, saboneteira para sabdo liquido, porta papel toalha),

bancos e cabides.

XXXVII- o estabelecimento deve possuir um responsavel técnico (Médico Veterinario) que

devera elaborar e fazer cumprir o Manual de Boas Préticas de Fabricacao e POPs;

XXXVIII- a administracdo do estabelecimento devera proceder ao controle de pragas
(roedores e insetos) por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitaria e apresentar o
comprovante ao nudcleo de Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos,
forma de apresentagédo dos produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa

de aplicacdo);

XXXIX- devera ainda proceder a limpeza periddica dos reservatorios de agua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao nucleo de Inspecdo, constando o prazo de
validade da operacéo;



XL- a planta projeto de construcdo do matadouro frigorifico deverd ser elaborada por
profissional capacitado, com experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao nucleo de

Inspecdo para apreciacdo do corpo técnico do S.1.M.



ANEXO 16

Para aprovacdo de um estabelecimento destinado a abate de aves e coelhos,

deverdo ser atendidas as seguintes condicdes basicas:

I- localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro de qualquer natureza;

II- ser instalado em centro de terreno, devidamente cercado, afastado dos limites das vias
publicas no minimo 05 (cinco) metros e dispor da area de circulagdo interna que permita a

livre movimentacdo dos veiculos de transporte;

I1l- dispor de luz natural e artificial, ventilacdo e exaustdo suficientes em todas as

dependéncias;

IV- possuir pisos de material impermeavel, resistente a abrasdo e corrosdo, ligeiramente
inclinados, para facilitar a colheita e 0 escoamento das aguas residuais, de cor clara e facil

higienizacéo;

V- possuir paredes lisas, impermeabilizadas com ceramica de cor clara ou outro material
aprovado pelo S.ILM. - Servico de Inspe¢do Municipal, de fécil higienizacdo,

preferencialmente com angulos e cantos arredondados;

VI- possuir forro liso e impermeavel,

VII- possuir, nas dependéncias de elaboracdo de produtos comestiveis, forro de material
resistente a umidade e a vapores, construido de modo a evitar o acimulo de sujeira e
contaminagdo, com perfeita vedacdo a entrada de poeira, insetos, passaros e outras pragas e

assegurar uma perfeita higienizacao;

VIII- dispor de dependéncias e instalacdes minimas, respeitando as finalidades a que se

destina para recebimento, industrializagdo, embalagem, depdsitos e expedicdo de produtos



comestiveis, isoladas totalmente por paredes das areas destinadas ao preparo de produtos ndo

comestiveis;

IX- dispor, quando necessario, de dependéncias administrativas, refeitorio e oficina

preferencialmente separados do corpo do estabelecimento;

X- dispor de local exclusivo para manter material de limpeza e higiene;

XI- dispor de local exclusivo para manter ingredientes e embalagens;

XIl- dispor de rede de abastecimento publico de &gua para atender, suficientemente, as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e se for captacao prépria, de

instalagdes para tratamento de agua;

XIlI- dispor de &gua fria abundante, de producdo de vapor e dgua quente, em todas as
dependéncias de manipulacdo e preparo, ndao s6 de produtos, como de subprodutos ndo

comestiveis;

XIV- dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias que evite o refluxo de odores e a
entrada de roedores e outros animais, ligada a tubos coletores, e estes ao sistema geral de
escoamento, dotada de canalizacdo e de instalacdes para retencdo de penas, gorduras, residuos
e corpos flutuantes, com desaguadouro final em curso de aguas caudalosas e perenes ou em

fossa séptica (atender legislacdo ambiental);

XV- dispor de instalacBes sanitarias adequadamente instaladas, de dimensdes e em numero

proporcional ao pessoal;
XVI- dispor de vestiarios providos de arméarios para roupas, prateleira para cal¢ados, cabides
e bancos para uso dos funcionarios. Deve haver separacdo fisica entre sanitarios e vestiarios e

0 acesso a eles deve ser indireto as dependéncias industriais;

XVI1I- dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos comestiveis,



de blogueio sanitério, lavatorios para higienizacdo das méos e botas, lavador de avental dos
operarios e dispositivos para detergentes e sanitizantes;

XVIII- dispor de equipamento gerador de vapor e/ou dgua quente com capacidade para as
necessidades do estabelecimento, bem como sua distribuicdo em todas as dependéncias de
abate, manipulacdo e industrializacéo;

XIX- dispor de secdo de expedicdo (plataforma de embarque), que sera destinada a circulacéo
dos produtos das camaras frigorificas para o veiculo transportador, podendo ser dispensada
quando a localizacdo da antecAmara permitir 0 acesso direto ao transporte; deve ser totalmente
isolada do meio ambiente por meio de paredes, dispondo somente de aberturas (portas ou
oculos) nos pontos de acostamento dos veiculos transportadores, bem como entrada de acesso
a secdo para o pessoal que ali trabalha; protecdo (cobertura) para os veiculos transportadores,

na area de acostamento;

XX- 0s veiculos de transporte dos produtos deverdo possuir carrocerias revestidas de material

ndo oxidavel, impermeéavel de facil higienizacdo, dotados de unidade de refrigeracéo.

Tratando-se de estabelecimentos destinados ao abate de aves e coelhos, devem ser

atendidas também as seguintes condigdes:

I- dispor de plataforma coberta para recep¢do dos animais, protegida dos ventos dominantes e

da incidéncia direta dos raios solares;

I1- dispor de suficiente “pé direito” nas salas de matanca, de modo a permitir a instalacdo dos
equipamentos, principalmente da trilhagem aérea, numa altura adequada a manipulacéo
higiénica de carcagas e demais matérias-primas e as dependéncias destinadas a manipulacéo e

industrializagdo de produtos comestiveis devem ser climatizadas;

I11- dispor, no estabelecimento de abate, de meios que possibilitem a lavagem e desinfeccao

dos veiculos utilizados no transporte de animais;



IV- dispor de local para efetuar a insensibilizacdo dos animais, obedecendo a peculiaridade de
cada espécie e as normas de abate humanitario vigentes;

V- dispor, de acordo com a classificacdo dos estabelecimentos, de dependéncias de matanca
suficientemente amplas para permitir o normal desenvolvimento das respectivas operacdes,
com dispositivos que evitem 0 contato das carcagas com 0 piso ou entre si, bem como o

contato manual direto dos operarios durante a movimentacdo das mesmas;

VI- dispor de area destinada a sangria, obedecendo a peculiaridade de cada espécie;

VII- dispor de sistema aéreo de esfola para coelhos;

VIII- dispor de local préprio para manuseio e processamento tecnolégico de couros nas
diversas espécies que utilizam o método de esfola (coureamento) dos animais, obedecendo a
peculiaridade de cada espécie, desde que ndo prejudique as operacGes tecnoldgicas e

sanitarias de abate;

IX- dispor, no estabelecimento de abate, de areas distintas para a realizacdo das diversas fases
de processamento das carcagas durante o abate, contemplando entre outros, a escaldagem por
imersdo, depenagem, evisceracdo, utilizando-se de mesas fixas ou rolantes, dependendo da
capacidade e a finalidade do estabelecimento, inspecdo das carcacas e visceras e 0s anexos do
abate, bem como chuveiros ao final da éarea suja e final da linha de abate anteriormente ao
resfriamento das carcacas, necessarios ao bom andamento das operagfes tecnoldgicas e

higiénico sanitarias de abate;

X- dispor, de acordo com a classificacdo do estabelecimento, de instalacGes frigorificas

(cdmaras para resfriamento, taneis de congelamento, cAmara de estocagem e/ou antecamaras);

XI- dispor, de acordo com a classificacdo do estabelecimento, de dependéncias tecnicamente
necessarias para industrializacdo de produtos carneos, proporcionais a capacidade do

estabelecimento;



XIl- dispor de equipamento completo e adequado, tais como plataforma, mesas, carros,
caixas, estrados, pias, esterilizadores e outros, utilizados em quaisquer das fases do abate,
recebimento e industrializacdo da matéria-prima e de preparo de produtos, em numero

suficiente e construido com material que permita facil e perfeita higienizacéo;

XII- instalagfes exclusivas para 0 uso do Servigo de Inspecdo Municipal, se necessario, com:
* Sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivos;

* Sanitarios com instalagdes completas (vaso sanitario com tampa, suporte de papel higiénico,
lixeira com tampa acionada por pedal, pia, saboneteira para sabdo liquido, porta papel toalha),
bancos e cabides.

XIV- o estabelecimento deve possuir um responsavel técnico (Médico Veterinario) que

devera elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Praticas de Fabricacéo e POPs;

XV- a administracdo do estabelecimento devera proceder ao controle de pragas (roedores e
insetos) por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitaria e apresentar 0 comprovante ao
nucleo de Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de
apresentacdo dos produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de

aplicagéo);

XVI- deverd ainda proceder a limpeza periodica dos reservatorios de agua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao nucleo de Inspe¢do, constando o prazo de

validade da operacéo;

XVII- a planta projeto de construcdo do matadouro frigorifico deverd ser elaborada por
profissional capacitado, com experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao nucleo de
Inspecdo para apreciacdo do corpo técnico do S.I.M. no caso de estabelecimentos ainda ndo
construidos.



ANEXO 17

Condicoes basicas a serem atendidas na construcdo de instalacdes destinadas a

producdo de embutidos e espetinhos:

1) ser instalada em terreno devidamente cercado;

I1)  localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza;

I11)  dispor de area suficiente para desenvolvimento das atividades de recepcdo de matéria-
prima, estocagem de matéria-prima, producdo, guarda de embalagens e condimentos,
guarda de tripas, lavagem de utensilios, embalagem, estocagem do produto final e

expedicdo, a critério do Servico de Inspecdo Municipal;

Observacdo: Se a estocagem de produtos ocorrer em freezers, deve haver equipamentos
distintos para matéria-prima e para o produto final. Se for camara fria, ela deve ser organizada
de forma a separar matéria-prima e produto acabado. A capacidade da camara fria deve ser
suficiente ao atendimento diario e com circulacdo de ar para manter a mesma temperatura em
todo ambiente. Os produtos devem estar organizados em prateleiras vazadas, guardando
distanciamento das paredes, do teto e do piso. Os estrados dessa area devem ser lisos e de
material lavavel. A camara fria ainda deve possuir, externamente, termémetro digital e de

facil leitura;

IV- dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos comestiveis de

barreira sanitaria;

V- dispor de sanitarios com instalacbes completas e em numero proporcional ao de

funcionarios;

VI- dispor de vestiérios para uso dos funcionarios;



VII- dispor de dependéncias administrativas, refeitdrio e oficina preferencialmente separados
do corpo da inddstria;

VII1I- dispor de local exclusivo para manter material de limpeza e higiene;

IX- dispor de luz natural e artificial nas dependéncias;

Observacdo: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminacdo deve ser do tipo “luz fria”, com
lampadas protegidas adequadamente e com poténcia suficiente para bem iluminar toda a area

de cada dependéncia;

X- possuir piso liso, impermeavel, de cor clara, resistente a abraséo e corrosdo, ligeiramente

inclinado em diregdo as canaletas coletoras;

XI- ter esgoto com vazdo adequada que possibilite imediato escoamento das aguas servidas,
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de aluminio ou plastico e as canaletas de
fundo em angulos arredondados;

XI1- possuir paredes com pé direito formando preferencialmente angulos arredondados entre
si e com 0 piso e paredes impermeabilizados com cerdmica de cor clara assentadas com
espacamento minimo ou outro material aprovado pelo S.I.LM. - Servico de Inspecdo
Municipal, de facil higienizagdo, com angulos e cantos arredondados. Nos cémodos de
armazenamento de matéria-prima, as paredes podem ser pintadas com tinta acrilica de cor

clara;

XII- possuir forro liso e impermeavel;

XIV- possuir janelas e portas de metal inoxidavel ou protegido contra corrosdo. As janelas
devem ter, preferencialmente, o parapeito chanfrado;



XV- possuir fiagdo elétrica embutida. O nimero de tomadas deve ser suficiente para evitar o

uso de extensoes;

XVI- dispor preferencialmente de equipamento de climatizacdo de modo a manter a

temperatura da area de producdo e embalagem controlada;

XVII- dispor de ponto de agua interna;

XVIII- dispor de lavatério de aco inoxidavel ou ceramica, acompanhado de dispositivos para
sabdo liquido (inodoro e neutro), sanitizante e porta papel toalha (folhas brancas de papel ndo

reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal;

XIX- possuir mesas em aco inoxidavel, vidro ou pedras (exceto arddsia) para cortes e demais

operacgdes com tampos lisos, sem reentrancias e/ou soldas aparentes;

XX- dispor de estrados com altura minima de 10 (dez) cm, lisos e de facil higienizacao para
apoio das caixas de produtos carneos na area de recepcdo de matéria-prima e area de producgéo
ou utilizar caixas vazias abaixo das caixas contendo os produtos;

XXI- dispor de lixeiras acionadas por pedal;

XXI1I- dispor de recipientes fechados préprios para 0ssos descartados;

XXIII- ter potes de plastico branco, préprios para produtos alimenticios e prateleiras

exclusivas para guarda de condimentos;
XXIV- ter armarios exclusivos para guarda de embalagens e rétulos;

XXV- possuir caixas e bandejas em aco inoxidavel ou de plastico branco préprio para
produtos alimenticios em quantidade suficiente para atender as atividades desenvolvidas;



XXVI- para expedicdo, os produtos devem estar devidamente embalados, rotulados, lacrados
e com temperatura igual ou inferior a 07°C (sete graus centigrados). O seu transporte, desde
que sejam curtas as distancias percorridas, deve ser em bals e/ou caixas isotérmicas
revestidos de material ndo oxidavel, impermeavel e de facil higienizacdo. Para longas

distancias, os bals devem ser dotados de unidade de refrigeracéo;

XXVII- a administracdo do estabelecimento devera proceder ao controle de pragas (roedores
e insetos) por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitaria e apresentar o comprovante ao
nucleo de Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de
apresentacdo dos produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de

aplicacdo);

XXVIII- devera ainda proceder a limpeza periodica dos reservatorios de dgua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao ndcleo de Inspecdo contando o prazo de

validade da operacao;

XXI1X- a planta projeto de construcdo devera ser elaborada por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao ndcleo de Inspecéo para apreciagdo do

corpo técnico do S.1.M. para estabelecimentos ainda ndo construidos;

XXX- o0 estabelecimento deve possuir um responsavel técnico que devera elaborar e fazer

cumprir o manual de Boas Préticas de Fabricacéo e POPs.



ANEXO 18

Para aprovacdo de um estabelecimento de pescados e derivados deverao ser

atendidas as seguintes condicOes basicas:

I- localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro de qualquer natureza;

II- ser instalado em centro de terreno, devidamente cercado, afastado dos limites das vias
publicas no minimo 05 (cinco) metros e dispor da area de circulagdo interna que permita a

livre movimentacdo dos veiculos de transporte;

I1l- dispor de luz natural e artificial, ventilacdo e exaustdo suficientes em todas as

dependéncias;

IV- possuir pisos de material impermeavel, resistentes a abrasdo e corrosdo, ligeiramente
inclinados, para facilitar a colheita e 0 escoamento das aguas residuais, de cor clara e facil

higienizagéo;

V- ter paredes lisas, impermeabilizadas com ceramica de cor clara ou outro material aprovado
pelo S.I.M. - Servico de Inspe¢do Municipal, de fécil higienizagdo, com angulos e cantos

arredondados;

VI- possuir forro liso e impermeavel,

VII- possuir nas dependéncias de elaboracdo de produtos comestiveis forro de material
resistente a umidade e a vapores, construido de modo a evitar o acimulo de sujeira e

contaminacgdo, com perfeita vedagdo a entrada de poeira, insetos, passaros e outras pragas;

VIII- dispor de dependéncias e instalagdes minimas para recebimento, industrializacéo,
embalagem, depositos e expedicdo de produtos comestiveis, isoladas totalmente por paredes

das areas destinadas ao preparo de produtos ndo comestiveis;



IX- dispor de dependéncias administrativas, refeitorio e oficina preferencialmente separados
do corpo do estabelecimento;

X- dispor de local exclusivo para manter material de limpeza e higiene;

XI- dispor de local exclusivo para manter ingrediente e embalagens;

XIl- dispor de rede de abastecimento publico de &gua para atender, suficientemente, as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e se for captacdo propria, de
instalagdes para tratamento de agua;

XIlI- dispor de agua fria abundante, de producdo de vapor e &gua quente em todas as
dependéncias de manipulacdo e preparo, ndo s de produtos, como de subprodutos néo

comestiveis;

XIV- dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, que evite o refluxo de odores e a
entrada de roedores e outros animais, ligada a tubos coletores, e estes, ao sistema geral de
escoamento, dotada de canalizacdo e de instalacdes para retencdo de gorduras, residuos e
corpos flutuantes, com desaguadouro final em curso de agua caudaloso e perene ou em fossa

séptica (atender legislacdo ambiental);

XV- dispor de instalagGes sanitarias adequadamente instaladas, de dimensdes e em nimero

proporcional ao pessoal;

XVI- dispor de vestiarios para uso dos funcionarios;

XVII- dispor, nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos comestiveis,
de bloqueio sanitario;

XVIII- dispor, a critério do S.I1.M., de equipamento gerador de vapor e/ou dgua quente com
capacidade para as necessidades do estabelecimento, bem como sua distribuigdo em todas as
dependéncias de abate, manipulacdo e industrializacao;



XIX- os veiculos de transporte dos produtos deverdo possuir carrocerias revestidas de
material ndo oxidavel, impermeéavel, de fécil higienizacdo, dotados de unidade de

refrigeracao.

Tratando-se ainda de estabelecimento de pescados e derivados, devem ser atendidas
também as seguintes condices:

I- dispor de dependéncias, instalacGes e equipamentos para a recepcdo, selecdo, inspecéo,

industrializacdo e expedicao do pescado, compativeis com suas finalidades;

FLUXOGRAMA DO PROCESSO DE PRODUCAO DE PESCADO LIMPO

PEIXE
— > Captura — Depuragao — Abate
Decapitagdo <« Pescado Limpo -«— Lavagem -«— Evisceragao
(Retirada da
cabeca)
Esfola (Pele) — Filetagem — Lavagem — Embalagem

a) CAPTURA E DEPURACAO

A captura do peixe deve ser feita de forma que ele ndo lute ou agonize, provocando uma
decomposi¢cdo mais acelerada do pescado final. Os animais devem ser selecionados pelo
tamanho e pelo estado de saude.

A depuracdo é uma técnica capaz de eliminar os sabores e odores desagradaveis do peixe,
consistindo em transportar 0s animais para tanques que recebem fluxo continuo de agua
limpa. O animal passa no minimo 02 (dois) e no maximo 10 (dez) dias nesse tanque; 0s peixes



ficam sem racdo durante esse tempo, porém deve-se cuidar para ndo prejudicar os animais,
fazendo-os perderem peso por falta de alimento.

b) ABATE, EVISCERACAO E LAVAGEM

O abate do peixe é feito por choque térmico. O animal é colocado em um tanque com agua e
gelo (proporgéo de agua: gelo = 1:1) e mantido l4 até a sua insensibilizagio. E importante que
0 gelo usado seja de boa qualidade (feito a partir de agua potavel), porque isto refletird na
qualidade do pescado final. Retiram-se entdo as escamas do pescado com o uso de facas ou
laminas proprias para a tarefa e removem-se em seguida suas visceras. Faz-se uma lavagem
final para retirar os residuos aderidos ao pescado, com &gua potavel clorada. Neste ponto, 0
pescado esta limpo e pode ser embalado e resfriado ou congelado para a comercializa¢do ou

seguir para o processo de filetagem.

C) DECAPITAQAO, ESFOLA E FILETAGEM

Para fazer a filetagem, deve-se retirar a cabeca, as nadadeiras e a pele do peixe. Depois de
eviscerado e decapitado, remove-se a pele do pescado com o uso de um alicate especifico para
tal fim. Realiza-se entdo o corte de filés (filetagem) com facas e utensilios apropriados. A

filetagem pode ser manual ou por auxilio de uma maquina.

I1- possuir instalagbes para fabrico e armazenagem do gelo, podendo essa exigéncia ser
dispensada somente em regides onde exista facilidade para aquisicdo de gelo de comprovada

qualidade sanitaria;

I11- dispor de separacdo fisica adequada entre as areas de recebimento da matéria-prima e

aquelas destinadas & manipulagéo e acondicionamento dos produtos finais;

IV- dispor de equipamento adequado a hipercloracdo da agua de lavagem do pescado e da

limpeza e higienizacdo das instalagdes, equipamentos e utensilios;

V- dispor de instalacdes e equipamentos adequados a colheita e ao transporte de residuos de
pescado, resultantes do processamento industrial para o exterior das areas de manipulagdo de

comestiveis;



VI- dispor de instalagdes e equipamentos para o aproveitamento adequado dos residuos de
pescado, resultantes do processamento industrial, visando a sua transformagdo em
subprodutos ndo comestiveis podendo, em casos especiais, ser dispensada essa exigéncia,
permitindo-se 0 encaminhamento dos residuos de pescado aos estabelecimentos dotados de
instalagBes e equipamentos proprios para esta finalidade, cujo transporte devera ser realizado
em veiculos adequados;

VII- dispor, conforme o caso, de camara de espera para 0 armazenamento do excesso de

pescado fresco, que ndo possa ser manipulado ou comercializado de imediato;
VIII- dispor de equipamento adequado a lavagem e higienizacdo de caixas, recipientes,
grelhas, bandeja e outros utensilios usados para acondicionamento, depdsito e transporte de

pescado e seus produtos;

IX- dispor, nos estabelecimentos que elaboram produtos congelados, de instalacdes

frigorificas para congelamento e estocagem do produto final;

X- condic¢des especificas serdo estabelecidas em requisitos complementares, dependendo das

caracteristicas intrinsecas da matéria-prima e do tipo de produto a ser elaborado;

Xl- a Inspecgdo Sanitéria do pescado baseia-se:

* Na determinacao do estado de frescor;

* Na eliminagdo de qualquer material suspeito ou repugnante;

* Na realizagdo de exames complementares, representados principalmente por testes

bioquimicos de avaliacéo.

XII- apresentar documentos comprobatorios de sanidade e origem da matéria-prima;



XII- instalagBes exclusivas para o uso do servigo de Inspecdo Municipal, quando necessario,

com:

* Sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivos;
» Sanitdrios com instalagdes completas (vaso sanitdrio com tampa, suporte de papel
higiénico, lixeira com tampa acionada por pedal, pia, saboneteira para sabdo liquido, porta

papel toalha), bancos e cabides.

XIV- o estabelecimento deve possuir um responsavel técnico (Médico Veterinario), que
devera elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Praticas de Fabricacéo e POPs;

XV- a administracdo do estabelecimento devera proceder ao controle de pragas (roedores e
insetos) por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitaria e apresentar o comprovante ao
nicleo de Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de
apresentacdo dos produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de

aplicacdo);

XVI- deverd ainda proceder a limpeza periodica dos reservatorios de agua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao nucleo de Inspegdo, constando o prazo de

validade da operacéo;

XVII- a planta projeto de construgdo devera ser elaborada por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao nucleo de Inspegédo para apreciacdo do

corpo técnico do S.1.M., nos casos de estabelecimentos ainda ndo construidos.



ANEXO 19

Condic0es basicas a serem atendidas na construgdo de instalagdes destinadas ao

fracionamento e embalagem de frios:

I- ser instalada em terreno devidamente cercado. Em se tratando de hiper ou supermercados,
ser instalada isolada da area comercial e dispor de éarea de circulagdo devidamente

pavimentada e que permita a livre movimentacdo de veiculos de transporte;

I1- localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza;

I11- dispor de area suficiente para desenvolvimento das atividades de recepc¢éo e estocagem de
matéria-prima; fatiamento e embalagem; depdsito de embalagem e rotulos; estocagem do
produto final e expedicdo. Tais dependéncias e instalacdes devem estar dispostas de modo a
obedecer ao correto fluxograma de operacoes;

Observagdo: Se a estocagem de produtos ocorrer em freezers, deve haver equipamentos
distintos para matéria-prima e para o produto final. Se for cdmara fria, ela deve ser organizada
de forma a separar matéria-prima e produto acabado. A capacidade da camara fria deve ser
suficiente ao atendimento diario e com circulacdo de ar para manter a mesma temperatura em
todo ambiente. Os produtos devem estar organizados em prateleiras vazadas, guardando
distanciamento das paredes, do teto e do piso. Os estrados dessa area devem ser lisos e de
material lavavel. A camara fria ainda deve possuir, externamente, termémetro digital e de

facil leitura;

IV- dispor, nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos comestiveis, de
barreira sanitaria;



V- dispor de sanitarios com instalacbes completas e em numero proporcional ao de

funcionarios;

VI- dispor de vestiarios para uso dos funcionarios;
VI1I- dispor de dependéncias administrativas, refeitdrio e oficina preferencialmente separados
do corpo da indUstria;

VIII- dispor de local para manter o material de limpeza e higiene;

IX- dispor de luz natural e artificial em todas as dependéncias;

Observacdo: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminacdo deve ser do tipo “luz fria”, com
lampadas protegidas adequadamente e com poténcia suficiente para bem iluminar toda a area

de cada dependéncia;

X- possuir piso liso, impermeavel, de cor clara, resistente & abraséo e corroséo, ligeiramente

inclinado em dire¢do as canaletas coletoras;

XI- ter esgoto com vazdo adequada que possibilite imediato escoamento das aguas servidas,
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de aluminio ou pléstico e as canaletas de
fundo em angulos arredondados;

XIl- possuir paredes formando angulos arredondados entre si e com o0 piso e
impermeabilizadas com ceramicas de cor clara assentadas com espacamento minimo, ou outro
material aprovado pelo S.I.M - Servico de Inspecdo Municipal, de fécil higienizagdo, com
angulos e cantos arredondados;

XII- possuir forro liso e impermeavel;

XIV- possuir janelas e portas de metal inoxidavel ou protegido contra corros&o;



XV- possuir fiagdo elétrica embutida. O nimero de tomadas deve ser suficiente para evitar o

uso de extensoes;

XVI- dispor preferencialmente de equipamento de climatizacdo, de modo a manter a

temperatura da area de producdo e embalagem no maximo a 12°C (doze graus centigrados);
XVII- dispor de ponto de agua interna;

XVIII- dispor de lavatério de ago inoxidavel ou cerdmica, com torneira de acionamento
automatico, acompanhado de dispositivos para sabao liquido (inodoro e neutro), sanitizantes e
porta papel toalha (folhas brancas de papel ndo reciclado) e de lixeira com tampa acionada por

pedal;

XIX- possuir mesas em ago inoxidavel, pedras (exceto ardoésia), ou vidro, com tampos lisos,

sem reentrancias e/ou soldas aparentes;

XX- dispor interna e externamente de lixeiras com tampas. A lixeira interna deve ter tampa

acionada por pedal;

XXI- ter armarios exclusivos para guarda de embalagens;

XXI1I- possuir fatiador em aco inoxidavel,

XXI111- possuir balanga digital;

XXIV- para expedicdo, os frios devem estar devidamente embalados, rotulados, lacrados e
com temperatura igual ou inferior a 7°C (sete graus centigrados). O seu transporte, desde que
sejam curtas as distancias percorridas, deve ser em bals e/ou caixas isotérmicas revestidos de

material ndo oxidavel, impermeavel e de facil higienizacdo. Para longas distancias, os baus
devem ser dotados de unidade de refrigeracéo;



XXV- a administracdo do estabelecimento devera proceder ao controle de pragas (roedores e
insetos) por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitaria e apresentar o comprovante ao
nucleo de Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de
apresentacdo dos produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de

aplicacdo);

XXVI- devera ainda proceder a limpeza periddica dos reservatérios de agua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao nucleo de Inspe¢do, constando o prazo de

validade da operacao;

XXVII- a planta projeto de construcdo devera ser elaborada por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao nicleo de Inspe¢édo para apreciacdo do

corpo técnico do S.I1.M. para estabelecimentos ainda ndo construidos;

XXVIII- o estabelecimento deve possuir um responsavel técnico que devera elaborar e fazer

cumprir o manual de Boas Praticas de Fabricacdo e POPs.



ANEXO 20

Para aprovacao de um estabelecimento de leite e derivados, deverao ser atendidas

as seguintes condicdes basicas:

Cuidados com a matéria-prima (leite): Para a obtencdo do leite cru destinado a fabricacdo de

queijos, sdo necessarios 0s seguintes cuidados:

a- sanidade do rebanho: devera ser atestada por Médico Veterinario, sempre que requisitado

pelo Servigo de Inspecdo Municipal.
b- vacinacdo contra febre aftosa e raiva.
c- controle de parasitoses, mastites, brucelose e tuberculose.

d- é proibido para fabricacdo de queijo o uso de leite de vacas:

— em fase colostral;

— com resultado positivo de doencas infectocontagiosas (zoonoses);

— em tratamento com drogas veterinarias passiveis de eliminagdo pelo leite ou que ja

terminado o tratamento, mas sem ter completado o periodo de caréncia.

e- higiene na obtencéo do leite:

— 0s currais devem possuir piso e cobertura;

— as tetas devem ser previamente lavadas com &gua corrente e secadas com toalhas
descartaveis (papel de folhas brancas e néo reciclado);

— os primeiros jatos de leite devem ser descartados em caneca de fundo escuro, para detec¢ao
de mastite;

— as tetas devem ser desinfetadas com produtos apropriados, imediatamente apos a ordenha;

— o leite obtido deve ser filtrado em coador de 10-15 (dez a quinze) meshes, de aco inoxidavel

ou de plastico atoxico (proibido o uso de panos).



f- transporte:

— o leite cru ndo refrigerado deverd ser transportado em vasilhame adequado e entregue no

estabelecimento até 5 horas apds a ordenha.

Outras exigéncias necessarias para a construcao de instalacdes de producao de leite e

derivados:

I- localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro de qualquer natureza;

II- ser instalado terreno devidamente cercado e dispor da area de circulacdo interna que

permita a movimentacao dos veiculos de transporte;

I1l- dependéncias com instalacGes e areas suficientes para bem executar as atividades de
ordem tecnoldgica, especificas e atender ao fluxograma de producdo, recepcdo de matéria-
prima, industrializacdo, embalagem, conservacdo e expedicdo do produto final, a juizo do
S.I.M.;

IV- dispor de luz natural e artificial, ventilacio e exaustdo suficientes em todas as

dependéncias;

V- possuir pisos de material impermeavel, de cor clara, resistente a abrasdo e corrosao,
ligeiramente inclinados em direcéo as canaletas de modo a facilitar a colheita e 0 escoamento

das aguas residuais e de facil higienizacao;

VI- ter paredes lisas impermeabilizadas a uma altura minima de 02 (dois) metros, com
cerdmica de cor clara, de fécil higienizacéo, formando &ngulos arredondados entre si e com 0
piso ou outro material aprovado pelo S.I.LM - Servico de Inspecdo Municipal, de fécil
higienizacdo, com angulos e cantos arredondados;
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VII- possuir nas dependéncias forro de material resistente a umidade e aos vapores,
construido de modo a evitar o acimulo de sujeira e contaminacdo, com perfeita vedacdo a
entrada de poeira, insetos, passaros e outras pragas;

VII1I- dispor de dependéncias administrativas, refeitorio e oficina preferencialmente separados

do corpo do estabelecimento;

IX- dispor de local para manter ingredientes e embalagens e para material de limpeza e

higiene;

X- dispor de rede de abastecimento publico de agua para atender, suficientemente, as
necessidades do estabelecimento e as dependéncias sanitarias, e se for captacdo propria, de
instalacBes para tratamento de agua;

XI- dispor de agua abundante, em todas as dependéncias de manipulacdo da queijaria;

XII- dispor de rede de esgoto com diametro adequado, que possibilite a imediata vazdo das
aguas residuais, dotado de ralos sifonados a prova de refluxo de odores e a entrada de
roedores e outros animais, em numero suficiente, com desaguadouro final atendendo a

legislacdo ambiental,

XII- dispor de instalaces sanitarias adequadamente instaladas, de dimensdes e em nimero
proporcional ao pessoal;

XIV- dispor de vestiarios para uso dos funcionarios;

XV- dispor, nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos comestiveis, de

barreira sanitaria;

XVI- possuir dependéncias ou local préprio para higienizacdo de vasilhames;

XVII- dispor de cobertura nos locais de carregamento e descarregamento;



XVI1I1- ter dependéncias para recebimento da matéria-prima (leite);

XIX- possuir equipamento para pasteurizacao;

XX- instalagdes exclusivas para o uso do Servico de Inspecdo Municipal, quando necessario,
com:

* Sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivos;

* Sanitarios com instalagdes completas (vaso sanitario com tampa, suporte de papel higiénico,
lixeira com tampa acionada por pedal, pia, saboneteira para sabdo liquido, porta papel toalha),

bancos e cabides;

XXI- a administracdo do estabelecimento devera proceder ao controle de pragas (roedores e
insetos) por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitaria e apresentar o comprovante ao
nicleo de Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de
apresentacdo dos produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de

aplicacdo);

XXII- devera ainda proceder a limpeza periddica dos reservatorios de agua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao nucleo de Inspecdo, constando o prazo de

validade da operacéo;

XXIIl- a planta projeto de construcdo da queijaria devera ser elaborada por profissional
capacitado, com experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao nucleo de Inspecao

para apreciacdo do corpo técnico do S.1.M. no caso de estabelecimento ainda n&o construido;

XXIV- ¢ facultado aos pequenos produtores de queijo possuirem um responsavel técnico que
devera elaborar e fazer cumprir manual de Boas Praticas de Fabricacdo e POPs.



ANEXO 21

Condicoes basicas a serem atendidas na construcdo de instalacdes destinadas a

classificacédo e embalagem de ovos:

I- ser instalada em terreno devidamente cercado e dispor de éarea de circulacdo interna

devidamente pavimentada e que permita a livre movimentacéo dos veiculos de transporte;

I1- localizar em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza;

I1l- dispor de instalagdes compativeis com as atividades desenvolvidas para recepcéo,
classificacdo/embalagem, deposito/expedicdo do produto final e deposito de embalagens e
rotulos. Tais dependéncias e instalacfes devem estar dispostas de modo a obedecer ao correto

fluxograma das operacoes;

IV- dispor de dependéncias exclusivas para o uso do Servigo de Inspec¢do, quando necessario:
* Sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivo;

» Sanitario com instalagdes completas (vaso sanitario com tampa, suporte para papel
higiénico, pia, dispositivo para sabédo liquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada

por pedal), bancos e cabides.

V- dispor de sanitarios com instalacbes completas e em numero proporcional ao de

funcionarios;

VI- dispor de vestiarios para uso dos funcionarios;

VII- dispor de dependéncias administrativas, refeitdrio e oficina preferencialmente separados

do corpo do estabelecimento;



VI1I- dispor de local para material de limpeza e higiene;

IX- dispor de luz natural e artificial em todas as dependéncias;

Observacdo: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a
natureza da atividade desenvolvida. A iluminagéo artificial deve ser do tipo "luz fria", com
ldmpadas protegidas adequadamente e com poténcia suficiente para bem iluminar toda a area

de cada dependéncia;

X- possuir piso de material impermeavel, resistente a abraséo e corrosdo, de cor clara e de
facil higienizacéo;

XI- ter paredes impermeabilizadas com ceramica de cor clara até 02 (dois) metros de altura,
formando angulos arredondados entre si e com o piso, ou outro material aprovado pelo S.I.M.,
de facil higienizagdo, com angulos e cantos arredondados;

XI1- possuir forro liso e impermeavel,

XI1I- janelas de material metalico protegido contra corrosdo, com inclinacdo de 45°, providas
de telas milimétricas e removiveis para protecdo contra insetos e ainda providas de vidros

para proporcionarem perfeita vedacdo a entrada de poeira nos meses de estiagem;

XIV- as portas de acesso a area de recepcdo e a de expedicdo devem oferecer perfeita vedacao

a entrada de roedores;

XV- possuir fiacdo elétrica embutida ou protegida por tubos;

XVI- dispor de ventilagdo suficiente em todas as dependéncias;

XVII- dispor de pontos de agua, interna e externamente. No ponto de agua externo, a torneira

deve ser provida de mangueira e suporte;



XVIII- dispor, na sala de classificacdo/embalagem, de lavatério de mdos acompanhado de
dispositivos para sabdo liquido (inodoro e neutro), sanitizante, papel toalha (folhas brancas de

papel ndo reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal;

XIX- dispor de mesas em acgo inoxidavel, vidro ou pedras (exceto ardosia), sem saliéncias e
reentréncias ou de pedra lisa para classificacdo e embalagem;

XX- dispor de lixeira com tampa acionada por pedal para descarte de ovos;

XXI- dispor de equipamento para classificacdo e embalagem de ovos em perfeito estado de

conservacao e funcionamento;
XXII- dispor, no depdsito de embalagens, de estrados plasticos, com altura minima de 10
(dez) cm, lisos e de facil limpeza, para apoio das embalagens de papeldo e prateleiras para

embalagens tipo estojo e rotulos;

Observacdo: As pilhas de embalagens devem ficar dispostas, no minimo, a 60 (sessenta) cm

das paredes.

XXIII- dispor de local adequado para embalagens descartadas, distante do corpo do

estabelecimento;
XXIV- dispor de lixeira grande com tampa na area externa;

XXV- é necessario apresentar previamente ao nucleo de Inspecdo, para apreciacdo e

aprovacao pelo corpo técnico do S.1.M, a planta projeto assinada por profissional capacitado;

XXVI- o estabelecimento deve possuir um responsavel técnico que devera elaborar e fazer

cumprir o manual de Boas Préticas de Fabricacdo e POPs;

XXVII- proceder ao controle de pragas (insetos e roedores) por empresas cadastradas na

Vigilancia Sanitaria e apresentar o comprovante ao nucleo de Inspecdo, discriminando 0s



produtos usados (principios ativos, forma de apresentacdo dos produtos, pragas de validade da

aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de aplicacao, etc);

XXVIII- proceder a limpeza periddica dos reservatorios de agua e apresentar o0 comprovante

ao nucleo de Inspecdo, contando o prazo de validade da operacéo.



ANEXO 22

Requisitos béasicos para producéo de mel e seus derivados:

I- localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza;

I1- possuir fonte de dgua potavel, em quantidade compativel com a demanda do apiario (casa
de mel ou estabelecimento produtor de mel e derivados), protegida adequadamente para evitar

qualquer tipo de contaminacao;

I1l- possuir pisos de material impermeavel, com ceramica de cor clara ou cimento liso
gueimado, resistente a abrasdo e corrosao, ligeiramente inclinados de modo a facilitar a
colheita e 0 escoamento das &guas e facil higienizagdo. Os sistemas de escoamento das aguas

servidas e outros residuos devem ser compativeis com a preservacao do meio ambiente;

IV- possuir paredes lisas, impermeabilizadas a uma altura minima de 02 (dois) metros, com
ceramica branca, que permitam facil higienizacdo, de preferéncia formando angulos

arredondados entre si e com 0 piso;

V- possuir nas dependéncias, forros de material resistente a umidade e aos vapores, construido
de modo a evitar o acimulo de sujeira e contaminagdo, com perfeita vedacdo a entrada de
poeira, insetos, passaros e outras pragas;

VI- possuir portas e janelas providas de protecdo contra insetos e que permitam boa aeragéo;

VII- possuir instalaces sanitarias e vestiarios proporcionais ao nimero de pessoas envolvidas

no trabalho;



VIII- possuir equipamentos e recursos essenciais ao seu funcionamento, destacando-se
centrifuga, desoperculadores, tanques ou mesas para desoperculagdo e decantadores, previstos
conforme a capacidade de producéo dos apiarios, de modo que o mel ndo fique tempo inferior
a 72 (setenta e duas) horas em decantacdo. Os equipamentos previstos neste item, bem como
qualquer outro equipamento ou utensilio destinado a entrar em contato com produto destinado
a alimentacdo humana, devera ser construido em aco inoxidavel ou material similar, aprovado

pelo Servico de Inspecdo Municipal;

IX- possuir instalagdo elétrica embutida. O ndmero de tomadas deve ser em ndmero

suficiente, para evitar o uso de extensoes;

X- dispor, nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos comestiveis, de

barreira sanitaria;

XI- dispor de sistema de agua sob pressdo e provimento de agua quente ou produto aprovado

pela inspecdo sanitaria para desinfetar instalacdes, equipamentos, utensilios e vasilhames;

XII- dispor de pontos de agua interna e externamente, com mangueiras acompanhadas de

suportes identificados para cada area por meio de cores distintas;
XI1I- dispor de locais com areas compativeis com as atividades desenvolvidas para a recepcao
da matéria-prima, armazenamento de embalagens, rétulos e outros materiais, bem como as

operacOes de extracdo, filtracdo, decantacdo, embalagem e classificagdo do produto;

XIV- dispor de vestiarios providos de armarios para uniformes apropriados para execu¢do dos
trabalhos;

XV- dispor de depdsitos exclusivos para material de limpeza e higiene;

XVI- dispor interna e externamente de lixeiras com tampa. As lixeiras internas deverdo ter
tampas acionadas por pedal;



XVII- o apiério, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e seus derivados devera ser
registrado no S.I.M. em nome do apicultor, que podera processar apenas o mel de producédo

propria;

XVIII- o apiario, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e seus derivados,
registrados em nome de instituicdo representativa da categoria, podera processar apenas o mel

oriundo da producéo dos respectivos associados;

XIX- as embalagens e rétulos do mel produzido por pessoa fisica ou por instituicao
representativa deverdo conter todas as informacdes preconizadas pelo Cédigo de Defesa do

Consumidor e ser registrado no S.I.M.;

XX- a planta projeto de construcdo do apiario, casa de mel ou estabelecimento produtor de
mel e derivados, devera ser elaborado por profissional capacitado, com experiéncia no setor e
ser previamente apresentado ao nucleo de Inspecdo para apreciacdo do corpo técnico do

S.1.M., para estabelecimentos ainda ndo construidos;

XXI- o estabelecimento deve possuir um responsavel técnico que devera elaborar e fazer

cumprir o manual de Boas Préticas de Fabricacdo e POPs.



ANEXO 23

Condicdes bésicas a serem atendidas na construgdo de instalagdes destinadas a

producdo de pururucas:

I- ser instalada em terreno devidamente cercado e dispor de &rea de circulacdo interna

devidamente pavimentada e que permita a livre movimentacdo de veiculos de transporte;

I1- localizar em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza;

I11- dispor de locais com &reas compativeis as atividades desenvolvidas para recepcdo de
matéria-prima; estocagem de matéria-prima; toalete e cortes; secagem (estufas); fritura;
depdsito de sal, 6leo e embalagens; lavagem de utensilios; depdsito de utensilios limpos;
embalagem; estocagem do produto final e expedi¢édo. Tais dependéncias e instalagdes devem

estar dispostas de modo a obedecer ao correto fluxograma de operagdes;

IV- dispor, nos locais de acesso as dependéncias de manipulagéo de produtos comestiveis, de

barreira sanitaria;

V- dispor de dependéncias exclusivas para o uso do Servico de Inspecdo, quando necessario:

« Sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivo;

» Sanitario com instalagdes completas (vaso sanitario com tampa, suporte para papel
higiénico, pia, dispositivo para sabdo liquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada

por pedal), bancos e cabides.

VI- dispor de sanitarios com instalacbes completas e em namero proporcional ao de

funcionarios;

VII- dispor de vestiarios para uso dos funcionarios;



VI111- dispor de dependéncias administrativas, refeitorio e oficina preferencialmente separados
do corpo da industria;

IX- dispor de local para material de limpeza e higiene;

X- dispor de luz natural e artificial em todas as dependéncias;

Observacdo: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminagdo deve ser do tipo “luz fria”, com
l&mpadas protegidas adequadamente e com poténcia suficiente para bem iluminar toda a area

de cada dependéncia;

XI- possuir piso liso, impermeével, de cor clara, resistente & abraséo e corrosdo, ligeiramente

inclinado em diregdo as canaletas coletoras;

XII- ter esgoto com vazdo adequada que possibilite imediato escoamento das aguas servidas,
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de aluminio ou plastico e as canaletas de
fundo em angulos arredondados;

XI11- possuir paredes impermeabilizadas com ceramicas de cor clara a uma altura minima de
02 (dois) metros, assentadas com espagamento minimo; ou outro material aprovado pelo
S.ILM - Servico de Inspecdo Municipal, de facil higienizacdo, com angulos e cantos

arredondados;

XIV- possuir forro liso e impermeéavel;

XV- possuir janelas e portas de metal inoxidavel ou protegido contra corrosdo. As janelas

devem ser sem parapeito ou com inclinagéo e providas de telas milimétricas e removiveis;

XVI- possuir fiacdo elétrica embutida, sendo que o numero de tomadas deve ser suficiente

para evitar o uso de extensdes;



XVII- dispor de exaustores na area de fritura, em nimero e tamanho para atender a producao;
XVIII- dispor de ponto de agua interna e externamente;

XIX- dispor de lavatorio de aco inoxidavel ou ceramica, acompanhado de dispositivos para
sabdo liquido (inodoro e neutro), sanitizante e porta papel toalha (folhas brancas de papel néo
reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal;

XX- dispor de esterilizadores em aco inoxidavel com agua a 85°C (oitenta e cinco graus
centigrados) e constantemente renovavel. O esterilizador deve situar-se préximo ao lavatério

e mesas de manipulagéo;

XXI- possuir mesas em aco inoxidavel, vidro ou pedras (exceto ardosia) para cortes e demais

operacgdes com tampos lisos, sem reentrancias e/ou soldas aparentes;

XXI1- possuir varais de aco inoxidavel para gotejamento;

XXI1I1- dispor de estrados com altura minima de 10 (dez) cm, lisos e de facil higienizacdo para
apoio das caixas de pele na area de recep¢do de matéria-prima e area de producao;

XXIV- dispor interna e externamente de lixeiras com tampas. A lixeira interna deve ter tampa

acionada por pedal;

XXV- ter armarios exclusivos para guarda de embalagens;

XXVI- ter tanque para lavagem de utensilios em aco inoxidavel, com todos os angulos

arredondados;

XXVII- ter prateleiras vazadas de metal ndo oxidavel para guarda dos utensilios limpos;

XXVIII- possuir caixas e bandejas em aco inoxidavel ou de plastico branco proprio para

produtos alimenticios, em quantidade suficiente para atender as atividades desenvolvidas;



XXI1X- possuir tabuleiros de material proprio para produtos alimenticios e resistentes a altas
temperaturas, em quantidade suficiente para atender as atividades de secagem;

XXX- possuir bombona plastica de cor clara, boca larga, com tampa e destinada ao

acondicionamento de sal;

XXXI- para expedicdo, as pururucas devem estar devidamente embaladas, rotuladas e

lacradas;

XXXII- a administracdo do estabelecimento devera proceder ao controle de pragas (roedores
e insetos) por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitaria e apresentar o comprovante ao
nicleo de Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de
apresentacdo dos produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de
aplicacdo);

XXXIII- devera ainda proceder a limpeza periodica dos reservatorios de agua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao nucleo de Inspecdo, constando o prazo de

validade da operacao;

XXXIV- a planta projeto de construgdo devera ser elaborada por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao nucleo de Inspecdo para apreciacao do
corpo técnico do S.I.M., para estabelecimentos ainda ndo construidos;

XXXV- o estabelecimento deve possuir um responsavel técnico que devera elaborar e fazer

cumprir o manual de Boas Préticas de Fabricacdo e POPs.



ANEXO 24

Condicoes basicas a serem atendidas na construcdo de instalacdes destinadas a

producéo de tripas:

I- ser instalada em terreno devidamente cercado e dispor de &rea de circulacdo interna

devidamente pavimentada;

I1- localizar em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza;

I1l- dispor de locais com areas compativeis as atividades desenvolvidas para
recepcdo/estocagem de tripas Umidas, fracionamento/ressalga/embalagem, depdsito de

embalagem e sal, lavagem/guarda de utensilios, estocagem/expedicao de produto final.

Os estabelecimentos que ainda realizarem lavagem das tripas deverdo dispor de dependéncia
para lavagem e secagem das mesmas, situadas entre a area de recepcdo/estocagem de tripas
Umidas e area de ressalga/embalagem. Esta area devera ser cercada, por todos os lados, por
tela metélica milimétrica e provida de varais de ago inoxidavel. Todas as dependéncias e

instalagBes devem estar dispostas de modo a obedecer ao correto fluxograma de operacdes;

IV- dispor, nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo, de barreira sanitaria:
lavatérios para higienizagdo das méos e botas, lavador de avental dos operarios e dispositivos

para detergentes e sanitizantes, porta-papel toalha e lixeira com tampa acionada a pedal;

V- dispor de dependéncias exclusivas para o uso do Servico de Inspecdo, quando necessario:

* Sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivo;

» Sanitdrio com instalagdes completas (vaso sanitdrio com tampa, suporte para papel
higiénico, pia, dispositivo para sabdo liquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada

por pedal), bancos e cabides.



VI- dispor de sanitarios com instalagbes completas e em ndmero proporcional ao de
funcionarios;

VII- dispor de vestiarios para uso dos funcionarios;

VIII- dispor de dependéncias administrativas, refeitorio e oficina, preferencialmente

separados do corpo da industria;

IX- dispor de local para material de limpeza e higiene;

X- dispor de luz natural e artificial em todas as dependéncias. Devem ser observados 0s
cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a natureza das atividades desenvolvidas.
A iluminagdo deve ser do tipo “luz fria”, com lampadas protegidas adequadamente e com

poténcia suficiente para bem iluminar toda a area de cada dependéncia;

XI- possuir piso liso, impermedvel, de cor clara, resistente a abrasdo e corrosao, ligeiramente

inclinado em direcdo as canaletas coletoras em todas as dependéncias;

XII- ter esgoto com vazdo adequada que possibilite imediato escoamento das aguas servidas,
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de aluminio ou plastico e as canaletas de

fundo em angulos arredondados;

XI11I- possuir paredes impermeabilizadas com cerdmica de cor clara, assentadas com altura
minima de 02 (dois) metros e espacamento minimo; ou outro material aprovado pelo S.I.M. -

Servico de Inspecdo Municipal, de facil higienizagdo, com angulos e cantos arredondados;

XIV- possuir janelas e portas de metal inoxidavel ou protegido contra corrosdo. As janelas

devem ser sem parapeito ou com inclinagéo e providas de telas milimétricas;

XV- possuir fiacdo elétrica embutida, sendo que o nimero de tomadas deve ser suficiente para

evitar o uso de extensoes;



XVI- dispor de exaustores (a critério do S.I.M.);

XVII- dispor de pontos de agua interna e externamente com mangueiras acompanhadas de

suportes;
XVII1- dispor de lavatério de aco inoxidavel ou ceramica, acompanhado de dispositivos para
sabdo liquido (inodoro e neutro), sanitizantes e porta papel toalha (folhas brancas de papel ndo

reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal;

XIX- possuir mesas em aco inoxidavel, vidro ou pedras (exceto arddsia), com tampos lisos,

sem reentrancias e/ou soldas aparentes;

XX- dispor de estrados com altura minima de 10 (dez) cm, lisos e de facil higienizagdo para
apoio das caixas, bombonas de tripas e recipientes de sal;

XXI- dispor de lixeiras com tampas interna e externamente. A lixeira interna deve ter tampa

acionada por pedal,
XXI1- ter armarios exclusivos para guarda de embalagens e rétulos;

XXIIl- ter tanque para lavagem de utensilios em aco inoxidavel, com todos os angulos
arredondados;

XXIV- ter prateleiras para guarda dos utensilios limpos;

XXV- possuir caixas e bandejas em aco inoxidavel ou de pléastico branco préprio para

produtos alimenticios, em quantidade suficiente para atender as atividades desenvolvidas;
XXVI- para expedicdo, as tripas devem estar devidamente embaladas, rotuladas e lacradas;

XXVII- a administracdo do estabelecimento devera proceder ao controle de pragas (roedores
e insetos) por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitaria e apresentar 0 comprovante ao



nicleo de Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de
apresentacdo dos produtos, prazo de validade da aplicagdo, grau de toxicidade, mapa de

aplicacéo);

XXVIII- deverd ainda proceder a limpeza periddica dos reservatorios de dgua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao nucleo de Inspecdo, contando o prazo de

validade da operacao;

XXI1X- a planta projeto de construcdo devera ser elaborada por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao nucleo de Inspecédo para apreciacao do

corpo técnico do S.I.M.;

XXX- 0 estabelecimento deve possuir um responsavel técnico que deverd elaborar e fazer
cumprir o manual de Boas Préticas de Fabricacdo e POPs.



ANEXO 25

Requisitos bésicos para producéo de polpas de frutas:

I- localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza;

II- possuir fonte de A&gua potdvel em quantidade compativel com a demanda do

estabelecimento, protegida adequadamente para evitar qualquer tipo de contaminagao;

I1l- possuir pisos de material impermeavel, com ceramica de cor clara ou cimento liso
queimado, resistente a abrasdo e corrosdo, ligeiramente inclinados em direcdo as canaletas de
modo a facilitar a colheita e o escoamento das aguas e fécil higienizacdo. O sistema de
escoamento das aguas servidas e outros residuos deve ser compativel com a preservacdo do

meio-ambiente;

IV- possuir paredes lisas, impermeabilizadas a uma altura minima de 2 metros, com ceramica
branca, que permitam facil higienizagdo, de preferéncia formando angulos arredondados entre

Si e com 0 piso;

V- possuir nas dependéncias, forros de material resistente & umidade e aos vapores, construido
de modo a evitar o acimulo de sujeira e contaminagdo, com perfeita vedagdo a entrada de
poeira, insetos, passaros e outras pragas;

VI- possuir portas e janelas providas de protecdo contra insetos e que permitam boa aeracao;

VII- possuir instalages sanitérias e vestiarios proporcionais ao nimero de pessoas envolvidas

no trabalho;

VI1I- possuir equipamentos e recursos essenciais ao seu funcionamento, em ago inoxidavel ou

material similar, aprovado pelo Servico de Inspe¢do Municipal;



IX- possuir instalacdo elétrica embutida, sendo que o numero de tomadas deve ser em nimero

suficiente, para evitar o uso de extensoes;

X- dispor, nos locais de acesso as dependéncias de manipulacédo de produtos comestiveis, de

barreira sanitaria;

XI- dispor de sistema de agua sob pressdo e provimento de agua quente ou produto aprovado

pela inspecdo sanitaria para desinfetar instalacdes, equipamentos, utensilios e vasilhames;

XII- dispor de pontos de agua interna e externamente com mangueiras acompanhadas de

suportes;

XII- dispor de locais com &reas compativeis para as atividades desenvolvidas para a recepcao
da matéria-prima, armazenamento de embalagens, rétulos e outros materiais, bem como as

operacdes de limpeza, desinfeccdo, despolpa e embalagem do produto;

XIV- dispor de vestiarios providos de armarios para roupa e/ou uniformes apropriados para
execucdo dos trabalhos;

XV- dispor de locais para material de limpeza e higiene;

XVI- dispor interna e externamente de lixeiras com tampa. As lixeiras internas deverédo ter

tampas acionadas por pedal;

XVII- as embalagens e rotulos deverdo conter todas as informacdes preconizadas pelo Codigo
de Defesa do Consumidor e ser registrado no S.I.M.;

XVIIl - o programa de controle de qualidade serd executado sob a responsabilidade do
produtor, que podera possuir um responsavel técnico. Este devera elaborar e fazer cumprir o
manual de Boas Préticas de Fabricacdo e POPs;



XIX- a planta projeto de construcdo do estabelecimento devera ser elaborado e ser
previamente apresentado ao nucleo de Inspecéo para apreciacdo do corpo técnico do S.I.M.,

para estabelecimentos ainda ndo construidos.



ANEXO 26
TERMO DE ADVERTENCIA N° /

Ao0(s) dia(s) do més de , do ano de , ha hora

, o Municipio de lgaratinga-MG, eu,

pertencente ao quadro de funcionarios do Servigo de Inspe¢do Municipal — S.I.LM., no
exercicio da fiscalizacdo de que trata a Lei 1338/2015, regulamentada pelo Decreto

/2016 e em atendimento ao Processo Administrativo n°

referente ao Auto de Infragdo n° de / /

imponho ao(a) proprietario(a)

CPF , do estabelecimento

CNPJ ,  S.LM. :
situado a , n° ,
Bairro , Municipio de Igaratinga-MG, a sancdo de

ADVERTENCIA.

Pelo que lavrei o presente em 03 (trés) vias, assinadas por mim e pelo(a) autuado(a).

Assinatura e carimbo do(a) Agente Fiscal

Ciente, recebi a 12 via em de de
Autuado:
Nome:

Assinatura;

Carteira de identidade:

12 via: autuado; 22 via: processo; 32 via: arquivo.



ANEXO 27
TERMO DE INTIMAGCAO N° /

Ao0(s) dia(s) do més de , do ano de , ha hora

, N0 Municipio de lgaratinga-MG, eu, ,

Agente Fiscal pertencente ao quadro de funcionérios do Servigo de Inspecdo Municipal —
S.1.M., no exercicio da fiscalizacdo de que trata a Lei 1338/2015, regulamentada pelo Decreto
/2016, intimo o(a) Sr.(a) ,

CPF , responsavel pela empresa ,
situada a , n° ;
Bairro , Municipio de Igaratinga-MG, a satisfazer a(s) seguinte(s)
exigéncia(s) no prazo de () dias, a contar da data desta INTIMACAO:

Assinatura e carimbo do(a) Agente Fiscal

Ciente, recebi a 12 via em de de

Intimado:

Nome, assinatura, carteira de identidade

Testemunhas:

Nome, assinatura, carteira de identidade

Nome, assinatura, carteira de identidade

12 via: intimado; 22 via: processo; 3?2 via: arquivo.



ANEXO 28
TERMO DE COLETA DE AMOSTRAS

Ao0(s) dia(s) do més de , do ano de , ha hora

, o Municipio de lgaratinga-MG, eu, ,

pertencente ao quadro de funcionarios do Servigo de Inspe¢do Municipal — S.I.M., no
exercicio da fiscalizacdo de que trata a Lei N° 1338/2015, regulamentada pelo Decreto

/2016, realizei coleta para fins de analises laboratoriais, de amostras de produtos

junto a , S.ILM. ,
CNPJ/CPF , possuindo como responsavel pela producédo
o(a) Sr.(a) ,
situado a , n° ;
Bairro , Municipio de Igaratinga-MG, como abaixo se descreve:
Data de N°do S.I.M.| N°do Lacre
Produto - Marca
Fabricacéo
Observagoes:




Pelo que lavrei o presente em 03 (trés) vias, por mim assinadas e pelo(a) interessado(a), na

presenca da(s) testemunha(s) abaixo a tudo presente(s).

Assinatura e carimbo do(a) Agente Fiscal

Ciente, recebi a 12 via em, de de 20 .

Interessado:

Nome, assinatura, carteira de identidade

Testemunhas:

Nome, assinatura, carteira de identidade

Nome, assinatura, carteira de identidade

12 via: interessado; 22 via: processo; 32 via: arquivo.



ANEXO 29
AUTO DE INFRACAO N° /

Ao0(s) dia(s) do més de , do ano de , Na hora

, o Municipio de lgaratinga-MG, eu, ,

pertencente ao quadro de funcionarios do Servigo de Inspe¢do Municipal — S.I.LM., no
exercicio da fiscalizacdo de que trata a Lei N° 1338/2015, regulamentada pelo Decreto

/2016, verifiquei que :

CPF , responsavel pelo estabelecimento

CNPJ , Situado a :
n° , Bairro , Municipio de Ilgaratinga-MG, infringiu o
disposto no(s) Artigo(s) do Decreto/Lei /2016,

pela constatacdo da(s) seguinte(s) irregularidade(s):

Fica o(a) infrator(a) ciente de que podera apresentar defesa escrita, acompanhada das provas
gue entender necessarias no prazo de 10(dez) dias uteis, como dispde a Lei 1338/2015, sob
pena de o processo tramitar a revelia do autuado(a).

Pelo que lavrei o presente em 3 (trés) vias, por mim assinadas, pelo(a) autuado(a) e pela(s)
testemunha(s) abaixo a tudo presente(s).

Observacoes:

Assinatura e carimbo do(a) Agente Fiscal

Ciente, recebi a 12 via em, de de 20 .




Autuado:

Nome, assinatura, carteira de identidade

Testemunhas:

Nome, assinatura, carteira de identidade

Nome, assinatura, carteira de identidade

12 via: interessado; 22 via: processo; 3?2 via: arquivo.



ANEXO 30
TERMO DE APREENSAOQO N° /

Ao0(s) dia(s) do més de , do ano de , ha hora

, o Municipio de lgaratinga-MG, eu, :

pertencente ao quadro de funcionarios do Servigo de Inspe¢do Municipal — S.I.M., no
exercicio da fiscalizacdo de que trata a Lei 1338/2015, regulamentada pelo Decreto

/2016, procedi a apreensao junto a

, S.ILM. ,
CNPJ/CPF , possuindo como responsavel pela producdo o(a) Sr.(a)
estando situado a , n° ,
Bairro , Municipio de Igaratinga-MG.
FICA APREENDIDO:
no total de , com base no disposto no
Artigo do Decreto/Lei /2016 e suas alteraces.

Fica nomeado(a) FIEL DEPOSITARIO(A) de todo o material apreendido, o(a) Sr.(a)

CPF , carteira de identidade ,
residente a , n° ,
Bairro , Municipio de Igaratinga-MG.

Pelo que lavrei o presente em 4 (quatro) vias, por mim assinadas, pelo(a) autuado(a), pelo(a)
fiel depositario(a) e pela(s) testemunha(s) abaixo a tudo presente(s).

Assinatura e carimbo do(a) Agente Fiscal



Ciente, recebi a 12 via em, de de 20 )

Autuado:

Nome, assinatura, carteira de identidade

Ciente, recebi a 32 via em, de de 20 )

Fiel Depositéario:

Assinatura, nome, carteira de identidade

Testemunhas:

Nome, assinatura, carteira de identidade

Nome, assinatura, carteira de identidade

12 via: infrator; 22 via: processo; 32 via: fiel depositario; 42 via: arquivo.



ANEXO 31
TERMO DE INUTILIZAGCAO N° /

Ao0(s) dia(s) do més de , do ano de , ha hora

, N0 Municipio de lgaratinga-MG, eu,

pertencente ao quadro de funcionarios do Servigo de Inspe¢do Municipal — S.I.LM., no
exercicio da fiscalizacdo de que trata a Lei N° 1338/2015, regulamentada pelo Decreto

/2016, dando cumprimento ao decorrente do Auto de Infragdo n° de

/|, no estabelecimento

situado a , n° ,

Bairro , Municipio de Igaratinga-MG, S.I.M. , CNPJ
, determinei a INUTILIZACAO do(s) bem(s) abaixo

relacionado(s) e identificado(s):

Pelo que lavrei o presente em 04 (quatro) vias, por mim assinadas, pelo(a) autuado(a) e

pelo(a) fiel depositario(a), na presenca da(s) testemunha(s) abaixo a tudo presente(s).

Assinatura e carimbo do(a) Agente Fiscal

Ciente, recebi a 12 via em, de de

Autuado:

Nome, assinatura, carteira de identidade

Ciente, recebi a 32 via em, de de




Fiel depositario:

Nome, assinatura, carteira de identidade

Testemunhas:

Nome, assinatura, carteira de identidade

Nome, assinatura, carteira de identidade

12 via: autuado; 22 via: processo; 32 via: fiel depositario; 42 via: arquivo.



ANEXO 32
TERMO DE INTERDIGAO N° /

Ao0(s) dias(s) do més de , do ano de , ha hora

, o Municipio de lgaratinga-MG, eu, ,

pertencente ao quadro de funcionarios do Servigo de Inspe¢do Municipal — S.I.M., no

exercicio da fiscalizacdo de que trata a Lei 1338/2015, regulamentada pelo Decreto

/2016, dando cumprimento ao decorrente do Auto de Infracdo n° ,

de /|, noestabelecimento

, S.ILM. ,
CNPJ/CPF , possuindo como responsavel pela producao
o(a) Sr.(a) ,
situado a n° ,
Bairro , Municipio de Igaratinga-MG, procedi & INTERDICAO do

estabelecimento em referéncia da seguinte forma:

Pelo que lavrei o presente em 03 (trés) vias, por mim assinadas e pelo(a) autuado(a), na

presenca da(s) testemunha(s) abaixo a tudo presente(s).

Assinatura e carimbo do(a) Agente Fiscal

Ciente, recebi a 12 viaem de de

Autuado:

Assinatura, nome, carteira de identidade

Testemunhas:

Nome, assinatura, carteira de identidade



Nome, assinatura, carteira de identidade

12 via: autuado; 22 via: processo; 32 via: arquivo.



ANEXO 33
TERMO DE LIBERACAO

Ao0(s) dia(s) do més de , do ano de , ha hora

, o Municipio de lgaratinga-MG, eu, ,

pertencente ao quadro de funcionarios do Servigo de Inspe¢do Municipal — S.I.M., no

exercicio da fiscalizacdo de que trata a Lei N° 1338/2015, regulamentada pelo Decreto

/2016, e dando cumprimento ao decorrente do Auto de Infracdo n° ,

de /|, noestabelecimento

, S.I.LM. ,
CNPJ/CPF , possuindo como responsavel pela
producdo o(a) Sr.(a) ,
situado a , N° ,
Bairro , Municipio de lgaratinga-MG, procedi a liberacdo do(s)

bem(s) abaixo relacionado(s) e identificado(s) da seguinte forma:

Pelo que lavrei o presente em 04 (quatro) vias, por mim assinadas, pelo(a) autuado(a) e
pelo(a) fiel depositario(a), na presenca da(s) testemunha(s) abaixo a tudo presente(s).

Assinatura e carimbo do(a) Agente Fiscal

Ciente, recebi a 12 via em, de de 20 .

Autuado:

Nome, assinatura, carteira de identidade



Ciente, recebi a 32 via em, de de 20 )

Fiel Depositério:

Assinatura, nome, carteira de identidade

Testemunhas:

Nome, assinatura, carteira de identidade

Nome, assinatura, carteira de identidade

12 via: autuado; 22 via: processo; 32 via: fiel depositario; 42 via: arquivo.



ANEXO 34
TERMO DE APREENSAO CAUTELAR N° /

Ao0(s) dia(s) do més de , do ano de , ha hora

, o Municipio de lgaratinga-MG, eu, ,

pertencente ao quadro de funcionarios do Servigo de Inspe¢do Municipal — S.I.M., no
exercicio da fiscalizacdo de que trata a Lei 1338/2015, regulamentada pelo Decreto

/2016, comunico a

S.ILM. , CNPJ/CPF , possuindo como responsavel
pela producdo o(a) Sr.(a) ;
situado a , n° :
Bairro , Municipio de lgaratinga-MG, que o(s) produto(s)

abaixo relacionado(s) esta(ao) sob apreensdo cautelar, segundo o disposto no(s) Artigo(s)

do Decreto/Lei /2016, sendo que sua comercializagdo fica

condicionada a conclusdo de anélises laboratoriais que devem apresentar 03 (trés) resultados

consecutivos dentro dos padrdes regulamentares:

Pelo que lavrei o presente em 03 (trés) vias, por mim assinadas, pelo(a) autuado(a) e pela(s)

testemunha(s) abaixo a tudo presente(s).

Assinatura e carimbo do(a) Agente Fiscal

Ciente, recebi a 12 via em, de de 20 .

Autuado:

Nome, assinatura, carteira de identidade

Testemunhas:

Nome, assinatura, carteira de identidade



Nome, assinatura, carteira de identidade

12 via: infrator; 22 via: processo; 3?2 via: arquivo.



ANEXO 35
TERMO DE DESINTERDICAO N° /

Ao0(s) dia(s) do més de , do ano de , ha hora

, o Municipio de lgaratinga-MG, eu, ,

pertencente ao quadro de funcionarios do Servico de Inspecdo Municipal, no exercicio da
fiscalizacdo de que trata a Lei 1338/2015, regulamentada pelo Decreto /20186,

verifiquei que :

CNPJ/CPF , possuindo como responsavel pelo

estabelecimento o(a) Sr. (a) ,

situado a , N° :
Bairro , Municipio de Ilgaratinga-MG, infringiu o
disposto no(s) Artigo(s) do Decreto/Lei /2016.

Desta forma, procedo & DESINTERDICAOQ abaixo relacionada e identificada como se

descreve:

Pelo que lavrei o presente em 03 (trés) vias, por mim assinadas e pelo(a) autuado(a).

Assinatura e carimbo do(a) Agente Fiscal

Ciente, recebi a 12 via em, de de

Autuado:

Nome, assinatura, carteira de identidade

12 via: autuado; 22 via: processo; 32 via: arquivo.



