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VII - procedente de pesca realizada em desacordo com a legislagio vigente ou
recolhido ja morto;

VIII - em mau estado de conservagio.

Paragrafo umico. 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 elaboragdo de produtos comestiveis depois de submetido a inspegéo sanitéria.

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

§ 2° A inspegdo verificard ainda o estado das salmouras, massas, 6leos e outros
ingredientes empregados na fabricagéo de produtos de pescado, impedindo o uso dos que nio

estiverem em condig¢des satisfatorias.

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

a) produtos em conserva;

b) produtos curados.

Paragrafo tnico. E obrigatoria a limpeza e evisceragdo do pescado utilizado na
elaboragdo de produtos em conserva ou curados destinados a alimenta¢@o 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:

I - ao natural;

II - em azeite ou em dleos comestiveis;

III - em escabeche;
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IV - 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 ndo de substincias
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 deverd participar no minimo na proporgdo de 30% (trinta por cento).

Art. 213 A juizo do S.ILM., poderd ser permitido o uso de recipientes de vidro ou de
outro material no envase das conservas de pescado, desde que apresentem condi¢Ses para
esterilizagdo.

Art. 214 As conservas de pescado sdo consideradas fraudadas:

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

II - quando contenham substancias estranhas a sua composi¢ao;

III - quando apresentem determinadas substincias em proporgdes diferentes das
permitidas nas legislagdes atuais vigentes.

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

I - pescado salgado;
IT - pescado prensado;
III - pescado defumado;

IV - pescado dessecado.
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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.ILM., podera ser permitido no preparo de pescado salgado o
tratamento por mistura de sal ou salmoura, contendo agucar, nitrito e nitrato de sédio e
condimentos.

§ 2° O pescado salgado, quando envasado em salmouras, sera 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 sodio).

§ 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 serd defumado
ou dessecado.

Art. 218 Entende-se por "pescado defumado" o produto obtido pela defumagdo do
pescado integro, submetido previamente a cura pelo sal (cloreto de s6dio).

§ 1° Permite-se a defumagéio a quente ou a frio.

§ 2° A defumagdo 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 dessecagdo
natural ou artificial do pescado integro, compreendendo os seguintes tipos:

I - pescado salgado-seco;
II - pescado seco;
III - pescado desidratado.

Parigrafo wnico. 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 dessecagdo do
pescado integro tratado previamente pelo sal (cloreto de sodio).

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

Paragrafo anico. 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 dessecagdo
profunda em aparelhagem adequada do pescado integro.

Parigrafo wnico. 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;

II - quando amolecido, umido e pegajoso;

III - quando apresentar areas de coloragdo anormais;
IV - quando apresentar larvas ou parasitos;

V - por alteragdes outras, a juizo da Inspegio.

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
envoltdrios tripa, bexiga ou envoltério artificial aprovado pelo S.IL.M.

Paragrafo tdnico. No preparo de embutidos de pescado serdo seguidas, naquilo que
lhes for aplicavel, as exigéncias previstas neste Regulamento para os demais embutidos
carneos.

SECAO III
Produtos Nao Comestiveis de Pescado

Art. 225 Nos estabelecimentos industriais de pescado, poderfio ser elaborados outros
subprodutos ndo comestiveis, desde que previamente aprovados pelo S.I.M.

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

Art. 227 Os residuos resultantes de manipulagdes sobre o pescado, bem como o
pescado condenado pela Inspegdo, devem ser destinados ao preparo de subprodutos ndo
comestiveis.

Art. 228 Sdo considerados subprodutos ndo comestiveis do pescado: as farinhas
destinadas a alimentag¢do de animais, residuos destinados a fertilizantes, o 6leo de figado de
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peixe, cola de peixe e outros que venham a ser elaborados nos estabelecimentos registrados
pelo S.I.LM.

i TiTULO’VIII
INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DO LEITE E DERIVADOS

CAPITULO 1
LEITE EM NATUREZA

Art. 229 Entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto oriundo da ordenha
completa e ininterrupta, em condi¢des 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 produgdo de leite das espécies caprina, ovina e outras ficam sujeitas as
mesmas determinagdes do presente Regulamento, satisfeitas as exigéncias para sua
identificag@o.

SECAO1
Dos Estabelecimentos

Art. 231 Os estabelecimentos de leite e derivados sdo classificados em:
I - estlncias leiteiras;
I - estabelecimentos industriais ou entrepostos de leite e derivados.

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

§ 2° Entende-se por “estabelecimentos industriais ou entrepostos de leite e derivados”,
os destinados ao recebimento de leite e derivados, para pasteurizagdo, manipulagdo,
conservagdo, fabricagdo, maturagdo, embalagem e expedig@o ou produgéo de seus derivados.

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

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

I - vacinagdo contra brucelose, em todas as fémeas bovinas na faixa etaria de 03 (trés)
a 08 (oito) meses;
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II - exame de brucelose com periodicidade semestral em todo rebanho com eliminagéo
dos reagentes positivos;

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

IV - vacinagdo contra febre aftosa conforme calendério oficial;

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

do CMT;

VI - manuteng¢do dos animais livres de parasitas e outras manifestagdes patologicas
que comprometam a saude do rebanho ou a qualidade do leite.

Art. 234 E obrigatéria a contratagio de um responsével técnico para os
estabelecimentos de leite e derivados.

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

§ 2° O controle de qualidade podera ser executado por tecnélogo 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 responsavel técnico a coleta, acondicionamento €
encaminhamento das amostras ao laboratorio.

§ 1° As provas de acidez e fosfatase dever@o ser realizadas rotineiramente.

§ 2° O 6rgdo de inspegdo realizara, a seu critério, coleta de amostras e as andlises que
julgar necessarias.

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

Art. 237 E proibido o aproveitamento do leite de retengdo (produto da ordenha a partir
do trigésimo dia antes do parto) e do colostro (produto da primeira ordenha ap6s o parto) para
fins de alimenta¢do humana.

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

Art. 239 S¢ se permite o aproveitamento do leite quando as fémeas:

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

II - ndo estejam no periodo final de gestagdo, nem em fase colostral;
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III - ndo apresentem reagdo positiva as provas bioldgicas do diagnéstico da brucelose,
obedecidos aos dispositivos da legislagdo em vigor e ndo reajam a prova de tuberculose.

§ 1° Qualquer alteragdo no estado de saude dos animais capaz de modificar a
qualidade do leite justifica a condenag@o do produto para fins alimenticios.

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

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

§ 4° Durante a interdig¢@o da propriedade, podera o leite ser empregado na alimentag&o
de animais depois de submetido a fervura.

§ 5° A suspensdo da interdicdo sé podera ser determinada apds a constatagdo do
restabelecimento completo dos animais.

Art. 240 E obrigatdrio o afastamento da produgéo leiteira das fémeas que:
I - apresentem-se em estado de magreza extrema ou caquéticas;
II - sejam suspeitas ou portadoras de doengas infectocontagiosas;

III - apresentem-se febris, com mamites, diarreia, corrimento vaginal ou qualquer
manifestagdo patoldgica, a juizo da autoridade sanitaria.

Paridgrafo tnico. Os animais submetidos a tratamento com antibidticos ou
quimioterapicos ficardo afastados da produgdo 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 utilizagdo 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 proibi¢do substdncias estimulantes de qualquer
natureza, capaz de provocarem aumento da secregdo lactea.

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

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

II - animais limpos, descansados, com uberes e tetos desinfetados;

III - ordenhador asseado com roupas limpas, méos e bragos lavados e unhas cortadas,
nos termos da legislagdo vigente;
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IV - a rejeigdo dos primeiros jatos de leite deve ser feita em outro vasilhame,
previamente higienizado, com 0 uso de tela milimétrica, convenientemente limpa momentos
antes do uso.

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

I - ser de ago inoxidavel, aluminio ou plastico aprovado, de perfeito acabamento € sem
falha, com formato que facilite sua lavagem € esterilizagdo;

II - estar convenientemente limpo no momento da ordenha, sendo devidamente lavado
e higienizado apds a utilizagdo;

I11 - possuir tampa de modo a evitar vazamento ou contaminagdes;

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

§ 1° Em se tratando da mistura de leite proveniente de diversos criadores, é obrigatéria
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

contaminag¢ao.

SECAO II
Transporte

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

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

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

IV - o periodo mdximo para o leite permanecer sem refrigeragao ¢ de 5 (cinco) horas,
entre o inicio da ordenha e a chegada do leite a0 local da pasteurizagdo ou processamento.

Art. 245 O leite da vaca, cabra, ovelha e outras espécies sO poderdo ser enviados ao

estabelecimento de comercializagdo apos a pasteurizagdo ou outro tratamento térmico
autorizado pelo S.LM.
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Art. 246 O leite somente podera ser retido na propriedade quando pasteurizado e
refrigerado.

SECAO III
Beneficiamento

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

I - filtragdo;

II - pré-aquecimento;

III - pasteurizagdo;

IV - refrigeragéo;

V - congelamento;

VI - acondicionamento;

VII - outras praticas tecnicamente aceitaveis.

Art. 248 E proibido o emprego de substincias 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 4lcool e alizarol negativo;
em caso positivo, o leite deverd ter outro fim que ndo seja a pasteurizagdo e o envase.

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

proprio.

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

Pariagrafo inico. O filtro deve ser de facil desmontagem para uma completa
higienizagao.

Art. 252 Entende-se por pré-aquecimento (termizagdo) a aplicagdo do calor ao leite

em aparelhagem prépria com a finalidade de reduzir sua carga microbiana, sem alteragdo das
caracteristicas proprias do leite cru.
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§ 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
satisfaga as exigéncias deste Regulamento.

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

Art. 253 Entende-se por refrigeragdo a aplicagdo do frio industrial ao leite cru, pré-
aquecido ou pasteurizado, baixando-se a temperatura a graus que inibam, temporariamente, 0
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 € 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 condigdes assépticas em embalagens estéreis e
hermeticamente fechadas.

Paragrafo tunico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade especifico, oficialmente adotado.

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

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

SECAO IV
Embalagem do Produto Final

Art. 257 O material para a embalagem do produto final deve ser armazenado e
utilizado em condigdes satisfatorias, ndo podendo, em hipétese alguma, interferir com as
caracteristicas do produto, devendo ainda ser inviolavel e garantir total integridade e
conservagao.

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

Art. 258 O acondicionamento devera ser efetuado de forma a impedir a contaminagéo
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:
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