DECRETO N° 1984/17 DE 01 DE SETEMBRO DE 2017

Dispée sobre o REGULAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL do Municipio de Vila Langaro.

CLAUDIOCIR MILANI, Prefeito Municipal de Vila Langaro, Estado
do Rio Grande do Sul, no uso de suas atribuicbes legais, com base nas
disposicdes da Lei Municipal n® 956/17, de 25 de Julho de 2017.

DECRETA:

CAPITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES
SECAO |
DO REGISTRO

Art. 12- O presente regulamento institui as normas que regulamentam, em
todo Territério do Municipio de Vila Langaro, o Servigo de Inspecédo Municipal.

Art. 22- O presente regulamento institui também as normas que regulam,em
todo territério municipal, o registro dos estabelecimentos que produzem matéria
prima, manipulam, industrializam, distribuem e comercializam produtos de origem
animal, bem como seus rétulos e embalagens.

Art. 32- Ficam sujeitos ao Registro no Servico de Inspecdo Municipal, todos
os estabelecimentos que abatam animais, produzam matéria prima, manipulem,
beneficiem, preparem, embalem, transformem, envasem, acondicionem,
depositem, industrializem, a carne, o pescado, o leite, o mel, o ovo a cera de
abelhas e seus subprodutos derivados, conforme a classificacao constante deste
regulamento e que nao possuem registro no CISPOA ou no S.I.F.

Art. 42- 0 registro dos estabelecimentos a que se refere o artigo anterior é
privativo do S.I.LM. da Secretaria Municipal de Agricultura, e sera expedido
somente ap6s cumpridas todas as exigéncias constantes deste regulamento.

Art. 52 O regqistro dos estabelecimentos de produtos de origem animal pelo
S.1.M., isenta-os de qualquer outro registro, Federal, Estadual ou Municipal.

Art. 62- Entende-se por estabelecimento de produtos de origem animal para
efeito do presente regulamento, qualquer instalagdo ou local nos quais séo
abatidos ou industrializados animais produtores de carnes, bem como onde séo
recebidos, manipulados, elaborados, transformados, preparados, conservados,
armazenados, depositados, acondicionados, embalados e rotulados com
finalidade comercial ou industrial, a carne e seus derivados, 0 mel e a cera de
abelhas e seus derivados, o leite e seus derivados, o ovo e seus derivados, 0
pescado e seus derivados, bem como os produtos utilizados para sua



industrializacao.

Art. 7%- A simples designagcdo “produto”, “subproduto”, “mercadoria” ou
“género” significa, para efeito do presente regulamento, que se trata de “produto
de origem animal ou suas matérias primas”.

Art. 0- Além do registro, todo estabelecimento devera atender as
exigéncias técnico-sanitarias fixadas pelo S.I.M.

Art. 9%- O regqistro sera requerido a coordenacdo do S.I.M., instruindo o
processo com 0s seguintes documentos:

a) Contrato social da empresa ou INCRA da propriedade.

b) Cartdo do CGC ou CIC.

c¢) Laudo de inspecao do terreno e/ou das instalagdes existentes.
d) Plantas do estabelecimento e anexos compreendendo:

Paragrafo Unico - As plantas devem ser de facil visualizagdo e interpretagao,
declarando qual a escala utilizada.

e) Memorial descritivo da obra.

f)  Memorial econémico-sanitario, contendo informes de acordo com o modelo
elaborado pelo S.I.M.

g) Parecer técnico da Prefeitura Municipal.

h)  Parecer do Servico de Vigilancia Sanitaria.

i)  Parecer do 6érgao de protegcdo ao meio ambiente.

j)  Laudo do exame fisico-quimico e bacterioldégico da agua de abastecimento.

Art. 10° - As plantas ou projetos devem conter:

a) posicionamento da construcdo em relacdo as estradas municipais, estaduais
ou federais, obedecendo a faixa de dominio, conforme legislacéo vigente;

b) orientacdo quanto aos pontos cardeais;

c) localizacao da captagédo de agua do abastecimento;

d) localizacdo dos equipamentos e utensilios a serem usados no
estabelecimento;

e) localizacao dos pontos de escoamento da agua;

f)  localizacdo das demais dependéncias, como currais, pocilgas, casas e
outros;

g) localizacao das lagoas de tratamento de dguas residuais quando exigidas;

h) localizagdo do(s) curso(s) de agua, quando for o caso;

Art. 11° - Os projetos de que trata o artigo anterior devem ser apresentados
devidamente datados e assinados por profissional habilitado, com as indicacoes
exigidas pela legislacao vigente.

Art. 12° - Serdo rejeitados os projetos grosseiramente desenhados, com
rasuras e indicagcdes imprecisas, quando apresentados para efeito de registro ou
relacionamento.



Art. 13° - Nos estabelecimentos de produtos de origem animal destinados a
alimentacdo humana, é considerado basico, para efeito de registro, a
apresentacédo prévia do boletim oficial do exame da dgua de abastecimento.

Paragrafo Unico - Quando as &guas, no exame, revelarem mais de 500
(quinhentos) germes por mililitro, sera solicitado novo exame de confirmacao,
antes de condena-la.

Art. 14° - Qualquer ampliacao, reforma ou construcdo que interfira na area
industrial dos estabelecimentos registrados, tanto de suas dependéncias como
instalacées, s6 pode ser feita apds aprovagao prévia dos projetos.

Art. 15° - Nao serd registrado o estabelecimento destinado a producgédo de
alimentos quando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza, possa
prejudica-lo.

Paragrafo Unico - Ndo serdo registrados estabelecimentos de abate localizados
em zona urbana.

Art. 16° - Autorizado o registro, o S.l.M. devera ficar com uma cépia do
processo e das plantas.

Art. 17° - Satisfeitas as exigéncias fixadas no presente regulamento, o
coordenador do Servico de Inspecdo de produtos de origem animal o S.I.M.
autorizar4d a expedicdo do “Certificado de Registro”, constando no mesmo o
namero de registro, nome da firma, classificagcdo do estabelecimento e outros
detalhes necessarios.

Paragrafo Unico - O referido certificado somente serd emitido apds a
apresentacao da “Licenca de Operacao” emitida pelo érgao do meio ambiente.

Art. 18° - O certificado sera renovado anualmente quando o S.I.M. far4d uma
vistoria no estabelecimento.

Art. 19° - Aos estabelecimentos registrados que estejam em desacordo com
o presente regulamento, o S.I.M. fara as exigéncias cabiveis, concedendo-lhe
prazos compativeis para o cumprimento das mesmas.

SECAOII
DA INSPECAO
Art. 20° - A juizo do S.I.M., podera ser autorizada a entrada de carcacas
oriundas de matadouros com inspecao estadual ou federal nos estabelecimentos

com inspecao municipal.

Art. 21° - Todo estabelecimento registrado possuirda inspecao industrial e
sanitaria, realizada por profissional da area Médico Veterinaria.



Art. 22° - A inspegdo industrial e sanitaria podera ser permanente ou
periddica.

1) Sera permanente em estabelecimentos que abatam animais.

2) Nos demais estabelecimentos, podera esta inspecdo, ser permanente ou
periddica, a juizo do S.I.M.

Paragrafo Unico - Entende-se por animais de agougue: bovinos, suinos, bubalinos,
caprinos, ovinos, equinos, aves e coelhos.

Art. 23° - Por ocasidao do registro inicial ou da renovacao do registro dos
estabelecimentos previstos neste regulamento, a juizo do S.I.M., podera ser
exigido que a empresa apresente um responsavel técnico de nivel superior,
legalmente habilitado.

Paragrafo Unico - Para efeito de responsabilidade técnica, sdo considerados
aptos, todos os profissionais que tenham em seu curriculo escolar a cadeira
especifica em tecnologia de industrializacdo e conservagdo dos produtos de
origem animal e na regulamentagdo da profissao a atribuicdo especifica para tal
atividade.

SECAO Il
DA CLASSIFICACAO

Art. 24° - Os estabelecimentos sujeitos a este Regulamento classificam-se
em:

1) Estabelecimentos de carnes e derivados, que podem ser:

a) Matadouros: sdo os estabelecimentos dotados de instalacées para matanca de
qualquer espécie de animal de acougue, visando o fornecimento de carne em
natureza;

b) Matadouros-Frigorificos: sdo os estabelecimentos especificados acima, mas ja
dotados de equipamentos para frigorificacdo de produtos, com ou sem
dependéncias industriais;

c) Estabelecimentos Industriais: sdo o0s estabelecimentos destinados a
transformacao de matéria prima para elaboracédo de produtos carneos destinados
ao consumo humano ou animal. Aqui se incluem também as charqueadas,
fabricas de produtos gordurosos, fabrica de produtos ndo comestiveis, etc.;

d) Entrepostos de Carnes e Derivados: sdo os estabelecimentos destinados ao
recebimento, guarda, conservacdo, acondicionamento e distribuicdo de carnes
frescas ou frigorificadas das diversas espécies de agcougue e outros animais;

2) Estabelecimentos do leite e derivados, que podem ser:



a) Propriedades Rurais: sdo os estabelecimentos, geralmente em zona rural,
destinados a producao de leite obedecendo as normas especificas para cada tipo;

b) Entrepostos de Leite e Derivados: sdo os estabelecimentos, destinados ao
recebimento, resfriamento, transvase, concentracdo, acidificado, desnate ou
coagulacao do leite, do creme, e outras matérias primas para depdsito por curto
tempo e posterior transporte para a industria;

c) Estabelecimentos Industriais: sdo os estabelecimentos destinados ao
recebimento de leite e seus derivados para beneficiamento, manipulacao,
conservacgao, fabricacdo, maturagdo, embalagem, acondicionamento, rotulagem e
expedicdo, incluem-se aqui as usinas de beneficiamento e/ou fabricas de
laticinios.

3) Estabelecimentos de pescado e derivados que podem ser:

a) Entrepostos de Pescados e Derivados: sdo os estabelecimentos dotados de
dependéncias e instalagbes adequadas ao recebimento, manipulagéo,
frigorificacdo, distribuigdo e comércio de pescado;

b) Estabelecimentos Industriais: sdo o0s estabelecimentos dotados de
dependéncias, instalacbes e equipamentos adequados ao recebimento e
industrializacdo de pescado por qualquer forma.

4) Estabelecimento de ovos e derivados, que podem ser:

a) Granjas Avicolas: sdo os estabelecimentos destinados a producédo de ovos
que fazem a comercializacao direta ou indireta de seus produtos;

b) Estabelecimentos Industriais: s&o o0s estabelecimentos destinados ao
recebimento e industrializacao de ovos;

c) Entrepostos de Ovos: sdo os estabelecimentos destinados ao recebimento,

classificacdo, acondicionamento, identificacdo e distribuicdo dos ovos em
natureza;

5) Estabelecimentos de mel e cera de abelhas, que podem ser:

a) Apiario: é o conjunto de colméias, materiais e equipamentos, destinados ao
manejo das abelhas e a sua producao (mel, cera, prépolis, pdlen, geléia real, etc.);

b) Casas do Mel: sdo os estabelecimentos onde se recebe a producdo dos
apiarios destinados aos procedimentos de extracdo, centrifugacao, filtracao,
decantacao, classificacdo, envase e estocagem;

c) Entrepostos de Mel e Cera de Abelhas: sdo os estabelecimentos destinados ao
recebimento, classificacao e industrializacao do mel e seus derivados.

SECAO IV



DO FUNCIONAMENTO DO SERVICO DE INSPECAO

Art. 25° - O S.I.LM. (Servico de Inspecdo Municipal) sera composto por
Médicos Veterinarios e Agentes de Inspecdo e coordenados por um Médico
Veterinario pertencente a Prefeitura Municipal de Vila Langaro.

Art. 26°- A coordenagédo localizar-se-4 em Vila Langaro, na Secretaria
Municipal de Agricultura.

Art. 27° - Os processos de registro dos estabelecimentos serdo sempre
encaminhados a coordenacéao central e analisados pelo “GRUPO CONSULTIVO”.

Art. 28° - O GRUPO CONSULTIVO devera reunir-se, periodicamente, na
sede da coordenacgdo do S.I.M.

Art. 29° - O GRUPO CONSULTIVO emitira pareceres sobre todos os
processos do registro de estabelecimentos de produtos de origem animal. Estes
pareceres deverdo ser encaminhados ao coordenador do S.I.M., assinados por no
minimo 02 (dois) integrantes do GRUPO.

Art. 30° - As liberagbes para funcionamento dos estabelecimentos com
inspecao serdao de competéncia exclusiva do coordenador do S.I.M.

Art. 31° - A Inspegdo Sanitaria sera instalada nos estabelecimentos de
produtos de origem animal somente ap6s o registro do mesmo no S.I.M. cabendo
a este servico determinar o numero de inspetores necessarios para a
racionalizacdo das atividades.

Art. 32° - Serdo inspecionados todos os produtos de origem animal nos
estabelecimentos com registro no S.I.M.

Art. 33°- A Inspecao Sanitaria e industrial de produtos de origem animal sera
executada pela Secretaria Municipal de Agricultura.

Art. 34° - Os carimbos de inspecao serdo liberados pela coordenacéo,
mediante requerimento do Médico Veterinario responsavel pela inspecdo no
estabelecimento, e somente depois de atendidas as exigéncias deste
regulamento.

Paragrafo Unico - Os diversos modelos de carimbos do SIM serdo criados e
padronizados pelo grupo consultivo do SIM, para serem usados em carcacgas,
rotulos e embalagens dentro das normas previstas.
SECAOQO V
DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 35° - Os estabelecimentos de produtos de origem animal devem
satisfazer as seguintes condi¢cbes basicas comuns:



1)  Ser localizado na zona rural, em caso de matadouros.

2) Estar localizado em ponto distante de fontes produtoras de odores
desagradaveis ou de poluicao de qualquer natureza.

3) Dispor de area suficiente para a construcdo de todas as instalagdes
necessarias do estabelecimento.

4) Dispor de luz natural e/ou artificial abundantes, bem como de ventilagdo
suficiente em todas as dependéncias do estabelecimento.

5) Possuir pisos convenientemente impermeabilizados com material adequado.
6) Ter paredes e/ou separacgdes revestidas, lisas e impermeabilizadas, como regra
geral, até no minimo 02 (dois) metros de altura.

7) Possuir forro de material adequado nas dependéncias estipuladas neste
regulamento.

8) Dispor, quando necesséario, de dependéncias e instalagcbes minimas e
adequadas para industrializacdo, conservacdo, embalagem, e depésito de
produtos comestiveis.

9) Dispor de mesas construidas de material adequado, que faciltem a
higienizagéo e a execugéo dos trabalhos.

10) Dispor de recipientes adequados para o acondicionamento de matéria prima
e/ou produtos de origem animal.

11)  Dispor de recipientes identificados pela cor vermelha para colocagéo de
produtos ndo comestiveis.

12) Dispor de rede abastecimento de agua para atender suficientemente as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando for o
caso, de instalacdes para tratamento de agua.

13) Manter sistema de cloracao da agua de abastecimento.

14) Dispor de agua fria e quente suficiente para manter a higiene do
estabelecimento.

15) Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, bem como de aguas
servidas, conforme normas estabelecidas pelo 6rgao competente.

16) Possuir janelas e portas de facil abertura, dotadas de tela a prova de insetos.
17) Possuir instalagdes de frio, quando necessario, de tamanho e capacidade
adequadas.

18) Possuir “jiraus”, quando permitidos, com pé direito minimo de 2,50 m.

19) Dispor de equipamentos adequados e necessarios a execucao da atividade
do estabelecimento, e quando for o caso, inclusive para aproveitamento de
subprodutos.

20) SO possuir telhados de meia agua quando mantido o pé direito a altura
minima exigida da dependéncia correspondente.

21) Dispor de local e equipamento para higienizagdo dos veiculos utilizados no
transporte de produtos e animais, com agua em abundancia.

22) Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de moscas, mosquitos,
baratas, ratos, camundongos e quaisquer outros insetos ou animais. E proibida a
permanéncia de caes, gatos, e de outros animais no recinto do estabelecimento.
23) As alturas, distancias e outras medidas, serdo estipuladas em normas
proprias a cada espécie e/ou produto de origem animal, aprovadas pelo Grupo
Consultivo do S.1.M.

24) Os estabelecimentos de produtos de origem animal, quando localizados, em
propriedades rurais, devem estar afastados de instalacdes de criacdo (estabulos,



apriscos, capris, pocilgas, coelheiras e aviarios).
SECAO VI
DO PESSOAL

Art. 36° - Devem se apresentar com uniforme completo (calga, jaleco, botas,
avental e gorro) de cor branca e limpos, no minimo, trocados diariamente.

§ 12 - Os funcionarios que trabalham em oficinas, setores de manutencao e outras,
devem se apresentar com uniformes em cores diferenciadas e nao poderao ter
livre acesso ao interior do estabelecimento onde se processa a matanca ou se
manipulam produtos comestiveis.

§ 2° - Os visitantes somente poderéo ter acesso ao interior do estabelecimento
quando devidamente uniformizados e autorizados pelo responsavel do Servigo de
Inspecao.

Art. 37° - Os funcionarios deverao ainda:

a) Possuir atestado de saude atualizado;

b) Nao ter adornos nas maos ou pulsos;

c) Nao apresentar sintomas ou afec¢des de doencas infecciosas, abscessos ou
supuraces cutaneas;

d) Nao cuspir, fumar ou realizar qualquer ato fisico que de alguma maneira
possa contaminar o alimento.

SECAO VII
DA ROTULAGEM

Art. 38° - Todos os produtos de origem animal entregues ao comércio e/ou
ao consumidor, devem estar devidamente identificados de sua procedéncia.

Paragrafo Unico - Fica a critério do S.I.M. permitir para certos produtos o emprego
de rétulo sob a forma de etiqueta ou uso exclusivo do carimbo da inspecao.

Art. 39° - Considera-se rétulo, para efeito do artigo anterior, qualquer
identificacdo impressa, litografada ou gravada a fogo sobre a matéria-prima e/ou
na embalagem.

Art. 40° - Para efeito de identificacdo na rotulagem, a classificacdo dos
estabelecimentos de produtos de origem animal, basear-se-a no art. 24 da
SECAQO Ill deste decreto que dispbe sobre o0s seguintes itens:

a) Estabelecimento de carnes e derivados;

b) Estabelecimento de leite e derivados;

c) Estabelecimento de mel, cera de abelhas e derivados;
d) Estabelecimento de ovos e derivados;

e) Estabelecimento de pescado e derivados;



Art. 41° - O rétulo de produtos de origem animal deve conter as seguintes
informagoes:
a) Nome verdadeiro do produto e caracteres destacados.
b) Nome da firma responsavel.
c) Natureza do estabelecimento, conforme classificagcdo prevista neste
regulamento.
d) Carimbo Oficial da Inspecao Sanitaria Municipal.
e) Endereco e telefone do estabelecimento.
f)y  Marca comercial do produto.
g) Data de fabricagdo do produto.
h)  “Prazo de validade” do produto ou “consumir até”...
i)  Peso liquido.
i)  Composicao e forma (s) de conservagao do produto.
[)  Industria Brasileira.
m) Demais disposi¢bes legais aplicaveis.
Paragrafo Unico - Em caso da utilizacdo de carne equidea ou produtos com ela
elaborados parcial ou totalmente, exige-se ainda, a declaracao no rétulo “Carne de
Equideo” ou “Preparada com Carne de Equideo” ou “Contém Carne de Eqlideo”.

Art. 42° - Os produtos destinados a alimentagdo animal devem conter em seu
rétulo, a inscricdo “ALIMENTACAO ANIMAL”.

Art. 43° - Os produtos ndo destinados a alimentagdo humana ou animal
devem conter em seu rétulo, a inscricao “NAO COMESTIVEL”.

Art. 44° - As embalagens e peliculas destinadas a produtos de origem animal
devem ser aprovadas pelo érgado competente do Ministério da Saude.

Art. 45° - Produtos que por sua dimensao, ndo comportem no rétulo todos os
dizeres fixados pela legislacao vigente, as informacdes poderado estar contidas em
embalagens coletivas (caixas, latas, etc:) higiénicas e adequadas ao produto.

Art. 46° - E proibida e reutilizagdo de embalagens.
SECAO VIII
DO TRANSPORTE E TRANSITO

Art. 47° - Os produtos e matérias-primas de origem animal procedentes de
estabelecimentos sob inspecdo municipal satisfeitas as exigéncias deste
regulamento, podem ser expostos ao consumo em qualquer parte do territorio
municipal e constituir objeto de comércio municipal.

Art. 48° - As autoridades da Saude Publica, em sua fungdo de vigilancia
sanitaria de alimentos nos centros de consumo, devem comunicar ao S.I.M. os
resultados das analises de rotina e fiscais que realizarem, se dos mesmos resultar
apreensao ou condenacao dos produtos, subprodutos ou matérias primas de
origem animal.



Art. 49° - Todos os produtos de origem animal, em transito pelas rodovias do
municipio, devem estar devidamente embalados, acondicionados e rotulados
conforme prevé este regulamento, e podem ser reinspecionados pelos técnicos do
S.I.LM., nos postos fiscais fixo ou volante, bem como nos estabelecimentos de
destino.

Art. 50° - Os produtos de origem animal oriundos de estabelecimentos com
inspegdo permanente, quando em transito devem estar obrigatoriamente
acompanhados do “CERTIFICADO SANITARIQO”, visado pelo Médico Veterinario
responsavel pela inspecao do mesmo, excluido o leite a granel.

Art. 51° - Os produtos de origem animal oriundos de estabelecimentos com
inspegéo periddica, quando em transito, devem estar obrigatoriamente
acompanhados da “GUIA DE TRANSITO”, visada pelo Responséavel Técnico da
Empresa.

Art. 52° - O transporte de produtos de origem animal deve ser feito em
veiculos apropriados tanto ao tipo de produto a ser transportado, como a sua
perfeita conservacao.

§ 1° - Com os produtos de que trata o presente artigo, destinados ao consumo
humano ndo podem ser transportados produtos ou mercadorias de outra natureza.

§ 2° - Para o transporte, tais produtos devem estar acondicionados higienicamente
em recipiente adequado, independente de sua embalagem (caixa térmica, camara
frigorifica, ou similar, individual ou coletiva).

SECAO IX
DAS OBRIGACOES

Art. 53° - Fica(m) o(s) proprietario(s) ou representante legal dos
estabelecimentos de que trata o presente Regulamento, obrigado(s) a:

1)  Cumprir e fazer cumprir todas as exigéncias contidas neste regulamento.

2) Fornecer, quando necessario ou solicitado, material adequado e suficiente
para a execucao dos trabalhos de inspegéo.

3) Fornecer, quando for o caso, pessoal auxiliar habilitado e suficiente para ficar
a disposicao do S.I.M.

5) Possuir responsavel técnico habilitado, quando for o caso.

6) Acatar todas as determinagdes da inspecao sanitaria, quanto ao destino dos
produtos condenados.

7) Manter e conservar o estabelecimento em acordo com as normas deste
regulamento.

Art. 54° - Os casos omissos serdo resolvidos pela coordenacdo do S.I.M,
com parecer do Conselho Consultivo.

CAPITULO Il



INSPECAO SANITARIA E INDUSTRIAL

Art. 55° - A regulamentacao da Inspecao Sanitaria, Industrial e Tecnolégica
nos estabelecimentos mencionados no art. 3° deste regulamento, sera
estabelecida por ato do representante do grupo consultivo do S.I.M., especifico
para cada espécie e/ou produto de origem animal.

CAPITULO 1l
DAS INFRACOES E PENALIDADES

Art. 56° - As infragbes a lei ou a este regulamento serdo punidos
administrativamente, sem prejuizo da acao criminal, quando for o caso.

Art. 57° - Além das infracbes ja previstas, incluem-se como tais, atos que
procurem impedir, dificultar, burlar ou embaracar a acado dos servidores da
inspec¢ao municipal.

Art. 58° - As penas administrativas a serem aplicadas poderao ser, conforme
0 caso, de:
) Adverténcia;
) Multa;
) Apreensao e/ou condenacao dos produtos;
) Suspensado da inspecao ou interdicao do estabelecimento (permanente ou
temporario);
5) Cancelamento do registro.

]
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§ 1° - As penas previstas poderdo ser aplicadas isoladas ou cumulativamente,
dependendo da gravidade da infragao.

§ 2° - Sado competentes para os atos de apreensao e/ou condenagao de produtos,
todos os funcionarios da inspecao municipal sob o conhecimento da coordenacéo.

§ 3° - As penalidades de multa, suspensao, interdicido e cancelamento do registro
do estabelecimento sdo de competéncia da chefia do departamento de
fiscalizagcdo podendo ser repassada a coordenacdo do Servico de Inspecdo
Municipal se assim for julgado necesséario, porém sempre com parecer do
Conselho Consultivo.

§ 4° - O “AUTO DE INFRACAQ”, documento gerador do processo punitivo, devera
ter detalhado a falta cometida, o dispositivo infringido, baseado no cédigo sanitario
do estado, a natureza do estabelecimento com a respectiva localizagdo e a firma
responsavel e, ser encaminhada a coordenacao do S.I.M. para conhecimento e
providéncias.

§ 5° - Os estudos, enquadrados no paragrafo 3°deste artigo, terdo prazo de 15
(quinze) dias para apresentar sua defesa junto ao S.I.M.

Art. 59° - As adverténcias serao aplicadas quando o infrator for primario e



desde que nao haja evidéncia do dolo ou ma fé.

Art. 60° - As multas serdo aplicadas nos casos de reincidéncia da infracao
bem como, naqueles que haja manifesta ocorréncia de dolo ou ma fé.

Art. 61°- As multas serdo quantificadas por salarios minimos.

Art. 62° - Aos infratores poderao ser aplicadas as multas e penalidades nos
seguintes casos:
1)  De até 02 salarios minimos quando:

a - estejam operando sem a utilizacao de equipamentos adequados;

b - ndo possuam instalacbes adequadas para a manutencdo higiénica das
diversas operacoes;

c - utilizem agua contaminada dentro do estabelecimento;

d - ndo estejam realizando tratamento adequado das aguas servidas;

e - nao estejam dando o destino adequado ao lixo proveniente do
estabelecimento;

f - estejam utilizando equipamentos, utensilios e instalagdes para outros fins que
nao aqueles previamente estabelecidos;

g - permitam a livre circulagdo de pessoal estranho a atividade dentro da
dependéncia do estabelecimento;

h - permitam o0 acesso ao interior do estabelecimento de funcionarios ou visitante
sem estarem devidamente uniformizados;

i - ndo apresentarem a documentagdo sanitaria necessaria dos animais para o
abate;

j- nao apresentarem a documentacao sanitaria atualizada de seus funcionarios,
quando solicitado;

|- houver utilizacdo de matérias-primas de origem animal ou ndo, que estejam
em desacordo com o presente regulamento.

2) De 02 a 05 salarios minimos, quando:

a - estiverem sonegando, dificultando ou alterando as informacdes de abate;

b - ndo houver acondicionamento e/ou depdsito adequado de produtos e/ou
matérias-primas, em camaras frias e outras dependéncias, conforme o caso;

c - houver transporte de produtos e/ou matérias-primas e em condi¢des de higiene
e ou temperaturas inadequadas;

3) De 05 a 10 salarios minimos, quando:

a - ocorrerem atos que procurem dificultar, burlar, embaracar ou impedir a acao da
inspecao;

b - houver comercializagdo de produtos com ro6tulo inadequado ou sem as
informacdes exigidas por lei;

4) De 10 a 15 salarios minimos, quando:

a - houver transporte de produtos de origem animal procedentes de
estabelecimentos sem a documentacao sanitaria exigida;



b - houver comercializagcao de produtos de origem animal sem o respectivo rétulo.
5) De 15 a 20 salarios minimos, quando:

a - houver adulteracéao, fraude ou falsificacao de produtos e/ou matéria(s)-prima(s)
de origem animal ou n&o;

b - houver transporte ou comercializacdo de carcaca(s) sem o carimbo oficial da
Inspegéo Municipal;

c - ocorrer a utilizacdo do carimbo ou do rétulo registrado sem a devida
autorizagédo do Servigo de Inspecao Municipal - S.1.M;

d - houver cessao de embalagens rotuladas a terceiros, visando facilitar, o
comércio de produtos nao inspecionados.

6) Apreensao e inutilizacdo do produto, seguido de adverténcia:

a - ndo possuirem registro junto ao S.I.M. e estejam realizando comércio dos
produtos produzidos;

b - do ndo cumprimento dos prazos estipulados para o saneamento das
irregularidades mencionadas no “AUTO DE INFRACAQ”.

¢ - houver utilizagdo de matéria(s)-prima(s) sem inspecéao ou inadequada(s) para
fabricacao de produtos de origem animal;

d - houver comercializagdo inter- municipal de produtos sem registro e/ou sem
inspecao;

e - houver abate de animais sem a presenca do Médico Veterinario ou Técnico
responsavel pela inspecao;

Paragrafo Unico - A critério do Conselho Consultivo do S.I.M., poderdo ser
enquadrados como infracdo nos diferentes valores de multas, atos ou
procedimentos que nao constem na presente relacdo, mas que firam as
disposicoes deste regulamento ou da legislacéo pertinente.

Art. 63° - O infrator, uma vez multado, terd 72 (setenta e duas) horas para
efetuar o recolhimento da multa e exibir ao S.I.M. o respectivo comprovante.

Paragrafo Unico - O prazo acima estipulado é contado a partir do dia e hora em
que o infrator tenha sido notificado da multa.

Art. 64° - O nédo recolhimento da multa no prazo estipulado, implicara na
cobrancga executiva.

Art. 65° - Da pena de multa, efetuado o respectivo recolhimento, cabe
recurso ao representante do Conselho Consultivo.

Art. 66° - Para efeito de apreensdo e/ou condenacdo, além dos casos ja
previstos neste regulamento, sdo considerados improprios para 0 consumo, 0S
produtos de origem animal que:

1.  Se apresentem danificados por umidade ou fermentacéo, rangosos, mofados
ou bolorentos, de caracteres fisicos ou organolépticos anormais, contendo
quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na manipulagéo,



elaboracéo, preparo, conservacao ou acondicionamento.

2. Contiverem substancias téxicas ou nocivas a saude;

3. Forem adulterados, fraudados ou falsificados;

4. Estiverem sendo transportados fora das condi¢des exigidas;

5. Estiverem sendo comercializados em carater inter-municipal sem a prévia
autorizacao do S.I.M.

§ 1% - Nos casos do presente artigo, independente das demais penalidades
cabiveis, sera adotado o seguinte critério:

1. Nos casos de apreensdo, podera ser autorizado o0 aproveitamento
condicional para alimentacdo humana ou animal, a critério da Inspecao Municipal,
desde que seja possivel o rebeneficiamento do produto ou matéria-prima.

2. Nao havendo -condi¢cdes previstas no item anterior, o produto ou
matéria-prima devera ser condenado.

3. Os produtos ou matérias-primas condenados ou apreendidos poderao ser
encaminhados, a juizo da Inspecdao Municipal, para estabelecimentos que
possuam condi¢cdes de rebeneficia-los ou destrui-los.

§ 2° - Sao considerados adulteracoes, fraudes ou falsificacbes, além das
condicoes ja previstas neste regulamento, as seguintes:

I.  Ocorrem adulteracées quando:

a) Os produtos tenham sido elaborados em condicbes que contrariem as
especificacoes e determinacgdes fixadas pela legislacao vigente.

[I.  Ocorre fraude quando:

a) Houver supressdo de um ou mais elementos e substituicdo por outros visando
aumento de volume ou de peso, em detrimento de sua composicdo normal ou do
valor nutritivo.

b) As especificagdes, total ou parcial, ndo coincidam com o contido dentro da
embalagem.

c) For constatado intencéo dolosa em similar ou mascarar a data de fabricacao.

[ll.  Ocorre falsificacdo quando:

a) Os produtos elaborados, preparados e expostos ao consumo com forma,
caracteres e rotulagem que constituem processos especiais de privilégio ou
exclusividade de outrem, sem que seus legitimos proprietarios tenham dado
autorizagao.

b) Forem usadas denominacgdes diferentes das previstas neste regulamento ou em
férmulas aprovadas.

Art. 67° - A suspensao da inspecao, a interdicdo do estabelecimento ou a
cassacao do registro serdo aplicados quando a infracdo for provocada por
negligéncia manifesta, reincidéncia culposa ou dolosa e tenha alguma das
seguintes caracteristicas:



1. Cause risco ou ameaca de natureza higiénico-sanitaria, ou embaraco a acéao
fiscalizatéria.

2. Consista na adulteracao ou falsificacdo do produto.

3. Seja acompanhado de desacato, ou tentativa de suborno.

4. Resulte, comprovado por inspecao realizada por autoridade competente, a
impossibilidade do estabelecimento permanecer em atividade.

Art. 68° - As penalidades a que se refere o presente regulamento serédo
agravadas na reincidéncia e, em caso algum, isentam o infrator da inutilizagdo do
produto, quando esta medida couber, nem tampouco de acéo criminal.

Art. 69° - As penalidades referidas serdo aplicadas sem prejuizo de outras

que, por lei, possam ser impostas por autoridades de saude publica, policial ou de
defesa do consumidor.

Art. 70° - O descumprimento das responsabilidades dos servidores da
Inspecao Municipal sera apurado pela coordenacdo do Servico de Inspecao
Municipal, a qual compete a iniciativa das providéncias cabiveis.

REGULAMENTO DA INSPEGAO SANITARIA E INDUSTRIAL PARA LEITE E
DERIVADOS
CAPITULO IV
LEITE E DERIVADOS
SECAO |
DA SANIDADE DOS ANIMAIS

Art. 71° - Denomina-se “gado leiteiro” todo rebanho explorado com a
finalidade de produzir leite, segundo sua espécie.

Art. 72° - O gado leiteiro sera mantido sob controle veterinario permanente
nos estabelecimentos produtores de leite dos tipos A, B, INTEGRAL e de cabra e
periddico nos demais.

Art. 73° - O controle a que se refere o artigo anterior sera exercido por
médico veterinario credenciado pelo S.I.M.

Art. 74° - SO se permite o aproveitamento do leite de vaca, de cabra, de
ovelha e de outras espécies, quando:

1 - as fémeas se apresentam clinicamente sas em bom estado de nutricao;
2 - nao estejam no periodo final de gestacao, nem na fase colostral;
3 - ndo reajam a prova de tuberculose (tuberculina) nem apresentem reacao



positiva as provas do diagnéstico da brucelose, obedecidos os dispositivos da
legislagdo em vigor.

§ 1° - Qualquer alteracao no estado de saude dos animais, capaz de modificar a
qualidade do leite, justifica a condenacao do produto para fins alimenticios e de
toda a qualidade a que tenha sido misturado. As fémeas em tais condigdes devem
ser afastadas do rebanho, em carater provisorio ou definitivo.

§ 2° - Os animais positivos de tuberculose ou brucelose serdo sumariamente
afastados da producéo leiteira, incorrendo nas penas de lei, as pessoas fisicas ou
juridicas e servidores ou nao, que deixarem de dar cumprimento, ou embaragcarem
os trabalhos.

Art. 75° - E proibido ministrar alimentos que possam prejudicar a fémea
lactante ou a qualidade do leite, incluindo-se nesta proibicdo, substancias
estimulantes de qualquer natureza capazes de provocar aumento da secrecao
lactea, com prejuizo da saude do animal e humana.

Art. 76° - E obrigatério o afastamento da producéo leiteira, as fémeas que:

1 - se apresentem em estado de magreza extrema ou caquéticas;

2 - sejam suspeitas ou atacadas de doencgas infecto-contagiosas;

3 - se apresentem febris, com mamite, diarréia, corrimento vaginal ou qualquer
manifestagéo patologica, a juizo da autoridade sanitaria.

Paragrafo Unico - O animal afastado da producéo sé pode voltar a ordenha apos
exame procedido por veterindrio credenciado.

Art. 77° - Sao obrigatérias as provas bioldégicas para diagnéstico de
tuberculose e brucelose, praticadas tantas vezes quantas necesséarias nos
estabelecimentos que produzem leite tipo A, B, e INTEGRAL, e a juizo da
inspecéo naquelas que produzem outros tipos de leite.

Art. 78° - Serd interditada a propriedade rural, para efeito de aproveitamento
do leite destinado a alimentacdo humana, quando se verifique qualquer surto de
doenca infecto-contagiosa que justifique a medida.

§ 1° - Durante a interdicdo da propriedade, podera o leite ser empregado na
alimentacao de animais, depois de submetido a fervura.

§ 2° - A suspensdo da interdicdo sera determinada pelo S.I.M. ou por 6rgao
estadual da Defesa Sanitaria Animal, depois do restabelecimento completo do
gado.

SECAOII

DA ORDENHA

Art. 79° - A ordenha deve ser feita com regularidade e diariamente, conforme
o regime de duas ou trés ordenhas.



§ 1° - A ordenha deve ser feita observando-se:

1 - horario que permita a entrada de leite no estabelecimento de destino, dentro
dos prazos previstos neste Regulamento;

2 - vacas limpas, descansadas, com Uberes lavados e enxutos e a cauda presa;

3 - ordenhador ou retireiro asseado, com roupas limpas, maos e bragos lavados e
unhas cortadas, de preferéncia uniformizado, de macacéao e gorro limpos;

4 - rejeicdo dos primeiros jatos de leite, fazendo-se a ordenha total e ininterrupta
com esgotamento das 04 (quatro) tetas.

§ 2° - E permitida a ordenha mecanica, e em tal caso é obrigatéria a rigorosa
lavagem e esterilizacdo de todas as pecas da ordenhadeira, as quais serao
mantidas em condi¢des adequadas.

§ 32 - Na ordenha manual € obrigatério o uso de baldes previamente higienizados.

Art. 80° - Para o leite tipos A, B e INTEGRAL a ordenha deve ser feita em
sala ou dependéncia apropriadas.
§ 12 - No caso do leite B e INTEGRAL, permite-se a ordenha no estdbulo, desde
que esta seja mecanica.
§ 2% Para o leite tipo A, é obrigatéria a ordenha mecénica, a pré-filtragem e o
beneficiamento até o tanque de depdsito em circuito fechado.
§ 32 - Para os demais tipos de leite a ordenha pode ser feita no préprio estabulo
ou em instalacbées simples, porém higiénicas, de acordo com o0 que estabelece o
presente Regulamento.

SECAO Il
DOS VASILHAMES:

Art. 81° - Logo apds a ordenha o leite deve ser passado para vasilhame
proprio, previamente higienizado, através da tela apropriada convenientemente
limpa no proprio estabelecimento, momentos antes do uso.

Art. 82° - O vasilhame com leite deve ser mantido em tanque com agua fria
corrente ou preferencialmente, quando houver condicées, a 10° C (dez graus
centigrados).

Art. 83° - Todo vasilhame empregado no acondicionamento de leite, na
ordenha, na coleta ou para manté-lo em depésito deve atender o seguinte:

1 - Ser de material com perfeito acabamento e sem falhas, com formato que
facilite sua lavagem e esterilizacao;

2 - Estar convenientemente limpo no momento da ordenha e ser devidamente
lavado depois de utilizado;

3 - Possuir tampa de modo a evitar vazamento ou contaminacao;

4 - Ser destinado exclusivamente ao transporte ou ao depoésito de leite, néo
podendo ser utilizado no acondicionamento de soro ou de leite improprio para



coNsumo;

5 - Trazer identificacdo de procedéncia por meio de marca, numeracao, etiqueta,
ou outro sistema devidamente aprovado;

6 - No caso de leite tipo B, devera ainda possuir na altura das algas dos latdes,
uma faixa pintada na cor verde.

Art. 84° - O vasilhame contendo leite deve ser resguardado da poeira dos raios
solares e das chuvas.

SECAO IV
DA CLASSIFICAGAO

Art. 85° - Sao leites de consumo “in-natura”: o integral, o padronizado, o
magro e o desnatado, que devem ser devidamente identificados.

Paragrafo Unico - E proibido, nas propriedades rurais, a padronizacdo ou o
desnate parcial ou total do leite destinado ao consumo.

Art. 86° - E permitida a producdo e venda dos seguintes tipos de leite de
consumo em espécie:

1 - leite tipo A ou granja;

2 - leite tipo B ou estabulo;
3 - leite tipo O padronizado;
4 - leite tipo O integral;

5 - leite tipo integral;

6 - leite magro;

7 - leite desnatado;

8 - leite esterilizado;

9 - leite reconstituido.

SECAO V
DO BENEFICIAMENTO

Art. 87° - Entende-se por beneficiamento do leite, seu tratamento desde a
selecdo, por ocasido da entrada em qualquer estabelecimento até o
acondicionamento final, compreendendo as seguintes operacgdes: filtracao,
pasteurizacdo, refrigeracdo, acondicionamento e outras praticas tecnicamente
aceitaveis.

§ 12 - E proibido misturar o leite, sem a retirada de amostra de cada produtor,
devidamente identificada para fins de analise.
§ 2° - E proibido o emprego de substancias quimicas na conservacao do leite.

Art. 88° - Entende-se por filtracdo a retirada por processo mecanico das
impurezas do leite, mediante centrifugacdo ou passagem em material filtrante



proprio.

Paragrafo Unico - Todo o leite destinado ao consumo deve ser filtrado antes de
qualquer outra operacao de beneficiamento.

Art. 89° - Entende-se por pasteurizacdo o emprego conveniente do calor
seguido de resfriamento, com o fim de destruir totalmente a flora microbiana
patogénica sem alteracao sensivel da constituicao fisica e do equilibrio quimico do
leite, sem prejuizo dos seus elementos bioquimicos, assim como de suas
propriedades organolépticas normais.

§ 12 - Permitem-se 0s seguintes processos de pasteurizacao:

1 - Pasteurizacao lenta - consiste no aquecimento do leite, entre 62° C (sessenta e
dois graus centigrados) e 65° C (sessenta e cinco graus centigrados) por 30
(trinta) minutos, mantendo-o sob agitacdo lenta em aparelhagem apropriada
seguido de rapido resfriamento a uma temperatura entre 02° C (dois graus
centigrados) a 05° C (cinco graus centigrados).

2 - Pasteurizacao rapida ou de curta duracao - consiste no aquecimento do leite
em camada laminar a uma temperatura entre 72° C (setenta e dois graus
centigrados) a 75% C (setenta e cinco graus centigrados) por 15 (quinze) a 20
(vinte) segundos, seguido de um rapido resfriamento a uma temperatura entre 02°
C (dois graus centigrados) e 05° C (cinco graus centigrados). Este processo sera
realizado em aparelhagem prépria que atende as especificacdes técnicas exigidas.

§ 2° - Logo ap6s a pasteurizagdo o leite deve ser envasado, distribuido ao
consumo ou armazenado em camara frigorifica a 050C (cinco graus centigrados)
no Maximo.

§ 3° - o pasteurizador lento deve ser construido de material apropriado, com
dispositivo para aquecimento e resfriamento de leite, equipado com
homogeinizador de temperatura e termo-regulador, de modo que a pasteurizacao
ndao provoque alteragdes na constituicdo fisico-quimica bem como nas
propriedades organolépticas do leite.

Art. 90° - entende-se por refrigeracédo, a aplicacdo do frio industrial ao leite
cru ou pasteurizado, baixando-se a temperatura a graus que inibam
temporariamente o desenvolvimento microbiano.

Paragrafo Unico - Para diversos tipos de leite sdo fixados os seguintes limites
superiores de temperatura:

1 - refrigeragdo no posto, para ser transportado a usina ou entreposto-usina a
052 C (cinco graus centigrados);

2 - conservagao no entreposto-usina antes da pasteurizagcdo, em tanques com
agitador mecanico a 050C (cinco graus centigrados);

3 - refrigeracao apds a pasteurizacao a 050C (cinco graus centigrados);

4 - conservacao envasado, em camara frigorifica, que deve ser mantidaa 05°C
(cinco graus centigrados);



5- entrega ao consumo, leite envasado a 10 0C (dez graus centigrados);
6- entrega ao consumo, leite esterilizado a temperatura ambiente.

Art. 91° - Entende-se por congelacédo a aplicacao intensa do frio ao leite, de
modo a solidifica-lo periférica e parcialmente.
§ 12 - A congelacéo s6 pode ser realizada mediante as seguintes condicoes:

1 - ser reconhecida pelo S.I.M. a necessidade de sua aplicacao;

2 - ser aplicada apenas ao leite que se destina aos tipos desnatado ou de outras
espécies animais com comprovacao cientifica de nao se alterar o valor alimenticio
e suas propriedades ou para fins industriais;

3 - estar o leite devidamente filtrado, pré-aquecido refrigerado a 050C (cinco graus
centigrados);

4 - demais situacdes a critério do S.I.M.

Art. 92° - Entende-se por envasamento, a operagdo pela qual € embalado
higienicamente, de modo a evitar a contaminacdo, facilitar sua distribuicdo e
excluir a possibilidade de fraude.

§ 1%- O envasamento s6 pode ser realizado em propriedades leiteiras, usinas de
beneficiamento de leite, entrepostos-usinas e ainda nos casos previstos neste
Regulamento.

§ 2° O envase de leite deverad ser feito mecanicamente em embalagens
invioldveis de material estéril e eficiente, de acordo com as normas deste
Regulamento, obedecidos os critérios para cada tipo de leite.

Art. 93° - Para estabelecimentos que beneficiem o leite “in natura” e que néo
comportem a instalacdo de equipamentos automaticos e/ou semi-automaticos
podera ser permitido, a juizo do S.I.M., o seu envase manual.

Paragrafo Unico - Quando o envase do leite for manual, os fechos, tampos ou
lacres e/ou a impresso dos rotulos seguirdo a mesma padronizacao determinada
para o leite envasado mecanicamente.

Art. 94° - Quando houver solicitacdo de entidades como hospitais, colégios,
creches, estabelecimentos militares ou outros congéneres, a juizo do SIM podera
ser permitido o envase de leite pasteurizado em latdes ou outros vasilhames
higiénicos e com fechos inviolaveis, desde que se destine ao consumo proprio.
Estes vasilhames devem satisfazer as exigéncias previstas neste Regulamento.

Art. 95° - O leite envasado deve ser acondicionado em recipientes higiénicos,
leves e de facil limpeza, devendo as usinas de beneficiamento e
entrepostos-usinas, dispor de instalagdes para a lavagem dos mesmos, vedado
seu uso para outros fins.

SECAO VI
DA ROTULAGEM



Art. 96° - a impressao dos rotulos nas embalagens do leite “in natura” deve
seguir a seguinte padronizacao:

a) Terainscricao do “tipo” de facil visualizacao;
b) Serimpresso na cor:

1 - “azul” para o leite tipo A

2 - “Laranja” (tijolo) para o leite tipo B

3 - “cinza” para o leite tipo C

4 - “vermelho” para o leite magro

5 - “amarelo” para o leite desnatado

6 - “marrom” para o reconstituido

7 - “bordd” para o leite tipo integral

8 - “Verde” para o leite tipo C integral
SECAO VI

DO TRANSPORTE AO CONSUMO

Art. 97° - O transporte do leite envasado deve ser feito em veiculos
higiénicos e adequados, que permitem sua entrega ao consumo com temperatura
maxima de 100C (dez graus centigrados).

CAPITULO V
QUEIJOS
Art. 98° - Entende-se por “queijo”, o produto obtido do leite integral
padronizado, magro ou desnatado, coagulado natural ou artificialmente,
adicionado ou néo de substancias permitidas na legislacao vigente e submetido as
manipula¢des necessarias para a formacao das caracteristicas proprias.

Art. 99° - Para fins de padronizacédo, os queijos devem ser classificados em
03 (trés) categorias, tendo por base:

a) consisténcia;
b) porcentagem de gordura no extrato seco total;
c) qualidade e processo de fabricacao.

Art. 100° - Quanto a consisténcia, os queijos podem ser classificados em
moles, semiduros e duros.

§ 12 - Os queijos moles e semiduros, podem ser:

1 - “frescos” quando néo sofrerem processo de cura, inclusive os de massa filada;
2 — “maturados” quando forem submetidos a processo de cura, segundo a técnica



prépria do tipo.

§ 2° - S é permitida a fabricacdo de queijos frescos e moles a partir de leite
pasteurizado.

Art. 101°- quanto a percentagem de gordura no extrato seco total, os queijos
se classificam em:

1 - gordo: quando alcanca no minimo 40% (quarenta por cento);
2 - meio gordo: quando esta percentagem é superior a 25% (vinte e cinco por
cento);
3 - magro: quando esta percentagem € igual ou superior a 15% (quinze por cento);
4 - desnatado: quando esta percentagem n&o atinge a 15% (quinze por cento).

Art. 102° - A classificacdo quanto a qualidade e processo de fabricacao, e a
nomenclatura de acordo com a consisténcia, para efeito de padronizacdo dos
queijos, obedecerao aos critérios estabelecidos em normas oficiais.

Art. 103° - A classificacdo dos queijos sera realizada pelas industrias, nos
proprios estabelecimentos e controlado pelo S.I.M.

Art. 104° - E permitido o emprego de nitrato de sédio até o limite de 0,05 g
(cinco centésimos de grama) por cento do leite, de Cloreto de Sédio, Cloreto de
Célcio, fermentos ou culturas de mofos préprios, bem como de especiarias e de
substancias vegetais in6cuas, que tenham sido aprovadas pela legislagéo vigente.

§ 12 - Os sais e suas solucdes devem estar devidamente esterilizados ao serem
aplicados ao leite.

§ 2°- Todos os preparados quimicos expostos a venda para fabricacdo de queijos,
de procedéncia nacional ou estrangeira, s6 podem ser aplicados na industria
queijeira depois de aprovados pela legislacao vigente.

Art. 105° - Sao corantes permitidos, além de outros aprovados pela
legislacao vigente:

1 - Urucum (Bixa orellana) e curcuma (Curcuma longa L.) para massa;
2 - Carmim (coccus cacti L.) em solucdo amoniacal, tornassol, nova coccina e
outras para a crosta.

Art. 106° - As aguas utilizadas na fabricacdo dos diversos tipos de queijos
devem atender aos padrdes de potabilidade.

Art. 107° - As instalacbes, equipamentos e utensilios utilizados nas diversas
etapas ou elaboracado dos queijos devem ser de materiais higiénicos e apropriados
para a finalidade.

Art. 108° - Os queijos frescais devem ser mantidos e estocados a uma
temperatura maxima de 050C (cinco graus centigrados).



Art. 109° - Os queijos duros, ja maturados, devem ser estocados e mantidos
a uma temperatura nao superior a 150C (quinze graus centigrados).

Art. 110° - Os queijos devem ser embalados em materiais apropriados,
higiénicos e impermeaveis.

Paragrafo Unico - Os queijos que apresentem a crosta plenamente revestida
podem ser comercializados sem embalagens desde que devidamente rotulados.

Art. 111° - Todos o0s queijos independentemente do tipo, devem ser
identificados através do rétulo, com todas as informagdes exigidas na legislacao
vigente.

§ 1°- Para os queijos que utilizam embalagem, a rotulagem pode ser impressa na
prépria embalagem.

§ 2° - Para os queijos que possuam crosta, a identificacao pode ser feita através
de rétulo afixado diretamente no produto.

Art. 112° - Considera-se “data de fabricacédo” dos queijos “frescos”, “fundidos”
e “requeijoes” o dia de sua elaboracgao; para “queijos maturados” o dia do término
da maturacao.

Art. 113° - Os queijos, de um modo geral, serdo transportados em veiculos
isotérmicos e/ou frigorificos, quando for o caso, acondicionados em recipientes
que oferecam protecao contra deformacao e contaminacao do produto.

Art. 114° - E considerado impréprio para o consumo o queijo que:

1 - contenha substancias conservadoras nao permitidas ou nocivas a saude;

2 - apresente, disseminados na massa e na crosta, parasitas, detritos ou
sujidades;

3 - esteja contaminado por germes patogénicos;

4 - apresente caracteres organolépticos anormais, de qualquer natureza, que o
torne desagradavel;

5 - contenha substancias n&o aprovadas pela legislagéo vigente.

Art. 115° - Considera-se fraudado o queijo quando nos rétulos constaram
marcas, dizeres, desenhos ou outras informagbes que possam induzir o
consumidor a uma falsa indicacao de origem e qualidade.

Art. 116°- O queijo é considerado falsificado quando:

1 - apresentar substancias estranhas a sua composi¢cdo normal, mesmo de valor
alimenticio;

2 - as caracteristicas préprias do tipo constantes do rétulo e sua composicéao
quimica nao correspondam aos exigidos para o padrao respectivo.



Art. 117° - Os queijos defeituosos nao considerados impréprios para
consumo, podem ser aproveitados condicionalmente, a juizo do S.I.M.

Paragrafo unico - Considera-se aproveitamento condicional a filagem da massa de
queijo fresco, obtendo-se queijo de massa filada e a fuso de queijos maturados
para o preparo de queijo fundido.

Art. 118° - Os queijos impréprios para o consumo podem ser aproveitados no

preparo de alimento para animais, depois de convenientemente tratados, de
acordo com instru¢des da Inspecao Municipal.

REGULAMENTO DA INSPEGAO SANITARIA E INDUSTRIAL DE AVES E
COELHOS.

CAPITULO VI

AVES E COELHOS

SECAO |

MATANGA NORMAL

Art. 119° - O processo de matanca deve ser de Insensibilizacdo seguido de
imediata Sangria.

§ 1° - A insensibilizagdo ndo deve promover, em nenhuma hipétese, a morte dos
animais, e deve ser seguida de sangria no prazo maximo de 12 (doze) segundos.

§ 2° - Permite-se 0 abate sem prévia insensibilizacao, a critério do S.I.M.

Art. 120° - A sangria sera realizada em instalacao prépria e exclusiva, voltada
para a plataforma de recepcao, totalmente impermeabilizada em suas paredes e
teto.

§ 12 - A sangria podera ser feita por qualquer dos seguintes processos:

1 - Incisdo das jugulares, através da boca, seguida de destruicdo da medula
alongada, quando se pretende realizar a depenagem a seco;

2 - incisao das jugulares, externamente;

3 - provocando-se uma ferida de sangria de cada lado do pescoco, pela insercao
de instrumento perfurocortante nessa regiao.

§ 2° - O emprego de qualquer outro processo de matanca depende da autorizacéo
do S.I.M.

Art. 121° - A sangria deve ser completa e realizada com o animal suspenso,
com o tempo de sangria minimo de 3 minutos.



Paragrafo Unico - Nenhuma operagdo pode ser iniciada antes que o sangue se
tenha escoado ao maximo possivel.

Art. 122° - O sangue devera ser recolhido em calha propria, de material
inoxidavel ou alvenaria, totalmente impermeabilizada, denominada “calha de
sangria”. O fundo ou piso da calha devera apresentar declividade acentuada em
direcdo aos pontos coletores onde serdo instalados 02 (dois) ralos de drenagem:
01 (um), destinado ao sangue e outro a 4gua de lavagem;

Art. 123° - A partir da sangria, todas as operacbes deverao ser realizadas,
ndo sendo permitido o retardamento ou acumulo de animais em nenhuma de suas
fases, até a entrada das carcagas nas camaras frigorificas.

Art. 124° - A escaldagem devera, obrigatoriamente, ser executada logo apo6s
o término da sangria, sob condigdes definidas de temperatura e tempo, ajustados
as caracteristicas das aves em processamento (frango, galinha, galo, peru etc...),
nédo se permitindo a introducdo de aves ainda vivas no sistema;

§ 12 As aves poderao ser escaldadas pelos seguintes processos:

1 - pulverizacao de agua quente e vapor a uma temperatura entre 50 a 60 0C;
2 - imerso em tanque com agua aquecida a uma temperatura entre 50 a 60 0C;
3 - outro processo aprovado previamente pelo S.I.M.

§ 2° - Devera ser previsto equipamento adequado e/ou é&rea destinada a
escaldagem de pés e cabeca e retirada da cuticula dos pés, quando se
destinarem a fins comestiveis.

Art. 125° - A depenagem devera ser executada em tempo adequado a
velocidade de matanca, sendo proibido o seu retardamento.

§ 1° - As aves podem ser depenadas a seco ou logo apdés escaldagem ou, por
outros processos que possam vir a ser autorizados pelo S.I.M.

§ 2°- Nao sera permitido o acumulo de penas no piso, devendo para tanto, haver
uma canaleta para o transporte continuo das mesmas, ou serem recolhidas em
caixas apropriadas e retiradas periodicamente para fora da dependéncia.

Art. 126° - A esfola dos coelhos deve ser realizada com o animal suspenso
pelos membros posteriores.

Paragrafo Unico - Permite-se a insuflacdo de coelhos a fim de facilitar a esfola,
devendo-se utilizar o ar convenientemente filtrado.

Art. 127° - A evisceracdo devera ser realizada sob as vistas do(s)
funcionario(s) da inspecao oficial, e compreende desde a operagdo de corte da
pele do pescoco, até a toalete final das carcacas.



Paragrafo Unico - Sob protesto algum pode ser retardada a evisceragao.

Art. 128° - Antes da evisceracdo, as carcacas deverdao ser lavadas em
chuveiros de aspersdo dotados de &gua sob adequada pressao, com jatos
orientados no sentido de que toda a carcaca seja lavada, inclusive os pés. Esses
chuveiros poderéao ser localizados no inicio da calha de evisceracao.

Art. 129° - A evisceragado serd obrigatoriamente realizada com os animais
suspensos pelos pés em ganchos de material apropriado, presos em trilhagem
aérea mecanizada ou ndo, sob o qual devera ser instalada uma calha de material
impermeavel, ndo corrosivel, de superficie lisa e de facil higienizagdo, de modo
que as visceras nao comestiveis sejam captadas e carreadas para os coletores,
ou conduzidas diretamente para a secdo de subprodutos ndo comestiveis
(graxaria).

Art. 130° - Todas as operagcdes que compbdbem a evisceracdo e ainda
‘inspecdo de linha”, deverdo ser executadas ao longo dessa calha, cujo
comprimento devera atender a normal execucdo dos trabalhos que nela se
desenvolvem, a saber:

1 - corte da pele do pescoco e traquéia;

2 - extracdo de cloaca;

3 - abertura do abdémen;

4 - eventracao (exposi¢ao das visceras);

5 - inspecéo;

6 - retirada das visceras;

7- extragcao dos pulmdoes;

8 — “toalete” (retirada do papo, esbéfago, traquéia etc.);
9- lavagem final (externa e internamente).

Paragrafo Unico - N&o sera permitida a retirada de 6rgdos e/ou partes de carcagas
antes que seja realizada a inspecao “Post-Mortem”.

Art. 131°- As visceras nao comestiveis serdo lancadas diretamente na calha
de evisceracao e conduzidas aos depdsitos coletores ou diretamente para a secéo
de subprodutos ndo comestiveis (graxaria). As comestiveis serdo depositadas em
recipientes de acgo inoxidavel, material plastico ou similar, contendo agua gelada
ou gelo, apés previamente preparadas e lavadas.

Art. 132°- Os pés e pescogo, com ou sem cabeca, quando retirados na linha
de evisceracdo ou a entrada dos tanques de pré-resfriados, deverdo ser
recolhidos em recipientes apropriados, contendo agua gelada ou gelo, para seu
pré-resfriamento.

Paragrafo Unico - Em matadouros de coelhos, as cabecas depois de tiradas sdo
destinadas a dependéncias apropriadas para extracao do cérebro, quando houver
aproveitamento deste.

Art. 133° - As moelas deverdo ser obrigatoriamente abertas, a fim de permitir



perfeita lavagem interna e remog¢ao da cuticula. Essas operagdes serao realizadas
fora da calha de evisceragdo ou quando muito, num apéndice da mesma.

Art. 134° - A gordura, cavitaria e de cobertura da moela, podera ser utilizada
para fins comestiveis quando retirada durante o processo de evisceracao, antes
da retirada e abertura da moela e ainda sob o mesmo tratamento dos miudos
comestiveis.

SECAO Il
INSPECAO “POST-MORTEM”

Art. 135° - E efetuada rotineiramente nos animais abatidos, através de
exame visual macroscopico de carcacgas e visceras e conforme o caso, palpacao e
cortes.

Art. 136° - Os locais ou pontos da se¢éo de matanca onde se realizam esses
exames sdo denominados LINHAS DE INSPECAO e devem se localizar ao longo
da calha de evisceracao e dispor de condicdes de iluminacdo adequada.

Art. 137° - Somente apds o término da inspecdo “Post-Mortem” havera
retirada e/ou processamento de carcacas e/ou partes e miudos.

Art. 138° - Permite-se a instalagcdo de outros pontos de inspecado das
carcacas fora da calha de evisceracao

Paragrafo Unico - Nesses casos, deverd existir sistema de identificacdo dos
animais que apresentarem problemas de ordem sanitaria e que necessitem
exames complementares a serem realizados na se¢do de inspecao final ou que,
conforme o caso, devam ser imediatamente desviadas da linha de abate.

Art. 139° - A inspecédo de linha é realizada por pessoal auxiliar treinado
especificamente para tal fungdo, mas o juizo final sobre a comestibilidade das
carnes e visceras cabe unica e exclusivamente ao Veterinario Oficial.

Art. 140° - Os exames realizados nas linhas de inspecao sao procedidos por
uma fase dita preparatéria, que tem por finalidade apresentar a inspecao,
carcacas e visceras em condicbes de serem eficientemente examinadas,
facilitando a visualizacao interna e externa e, ainda, de preservar, sob o ponto de
vista higiénico, as por¢des comestiveis.

Art. 141° - A Inspecéo “Post-Mortem” dos animais se realiza em trés etapas,
a saber:

1 - Exame interno:
a) Realiza-se através da visualizacdo da cavidade toracica e abdominal
(pulmdes, sacos aéreos, rins, 6rgdos sexuais);



2- Exame de visceras:
a) Visa o exame do coracgéao, figado, moela, baco, intestinos, ovarios e ovidutos
nas poedeiras;

b) Realiza-se através da visualizacdo, palpagédo, conforme o caso, verificacao
de odores e ainda incisao;

c) Nos exames dos 6rgaos verifica-se o aspecto (cor, forma, tamanho), a
consisténcia e em certas ocasibes, o odor;

3- Exame externo:

a) Realiza-se através da visualizagdo das superficies externas (pele,
articulacdes etc.). Nesta linha efetua-se a remocédo de contusdes, membros
fraturados, abscessos superficiais e localizados, calosidades, etc.

Art. 142° - Todas as aves que no exame “Post-Mortem” apresentem lesdes
de Tifo Aviario, Célera, Variola, Pulorose, Paratifose, Leucoses, Pestes e
infecgbes estafilococicas em geral, devem ser condenados.

Art. 143° - Todos os coelhos que no exame “Post-Mortem” apresentem
lesbes de pasteurelose, Pioemia, Cisticircose, Piometra, Pseudotuberculose,
Caquexia, mixomatose, Pneumonia, Tuberculose, salmonelose, Necrobacilose,
Linfadenite, hepatite, ma sangria, aspecto repugnante, contaminacao (fezes),
devem ser condenados.

Art. 144° - Enfermidades tais como: Coccidiose, Entero-hepatite,
esperiquetose, Coriza Infecciosa, Epitelioma Contagioso, Laringotraqueite,
Aspergilose, doenca crbnica respiratdria, determinam rejeicdo total quando em
periodo agudo ou quando os animais estejam em estado de magreza profunda.

Art. 145° - Os animais caquéticos devem ser rejeitados, sejam quais forem as
causas a que estejam ligados os processos de desnutricao.

Art. 146° - Em coelhos, a contaminacdo, abscessos, fraturas, contusées,
nefrite, nefrose, cirrose, provocam condenacédo das partes afetadas podendo o
restante da carcaca ser aproveitado.

Art. 147° - As endo e ecto parasitoses, quando nao acompanhadas de
magreza, determinam a condenacao das visceras ou das partes alteradas.

Art. 148° - Os abscessos e lesdes supuradas ocasionarao rejeicao total.

Art. 149° - A presenca de neoplasias acarretara rejeicao total, exceto no caso
de melanomas, que determinara a retirada da parte lesada.

Art. 150° - Quando os animais forem submetidos a acao de frio industrial, a
Inspecao Municipal controlara cuidadosamente o estado, tempo de permanéncia e
funcionamento das Cémaras a fim de prevenir dessecacdo excessiva e



desenvolvimento da rancificagao.

REGULAMENTO DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA PARA
ESTABELECIMENTOS DE DERIVADOS CARNEOS.

CAPITULO VII
DERIVADOS CARNEOS

Art. 151° - Entende-se por Industria de carnes e derivados, o0s
estabelecimentos destinados a transformacdo da carne e derivados para
elaboracdo de produtos de origem animal destinados ao consumo humano ou
animal, adicionados ou ndo com substancias aprovadas para tal fim pelo 6rgéao
competente.

SECAO |
REGISTRO E INSPECAO

Art. 152° - Todas as Industrias de carnes e derivados somente poderao
funcionar se estiverem devidamente registradas no S.I.M., bem como os rotulos e
embalagens utilizados nos produtos.

Art. 153° - Todos os estabelecimentos a que se refere este regulamento,
deverao receber inspecédo sanitaria de forma rotineira e em carater emergencial
(sempre que se fizer necessario).

Art. 154° - Todos os produtos das industrias de carnes e derivados deverao
ser registrados no S.I.LM. As formulacbes dos produtos devem obedecer a
legislacéo vigente.

Art. 155° - Somente serao registrados produtos de origem animal oriundos de
estabelecimentos que estejam previamente registrados no 6rgao competente para
fiscalizacdo de sua atividade.

SECAOII
MATERIA-PRIMA

Art. 156° - As matérias primas a serem utilizadas pelas industrias de carnes e
derivados deverdo ser oriundas de estabelecimentos com inspecdo sanitaria
oficial.

Art. 157° - Sé poderdo ser adicionados aos produtos carneos, os aditivos,
coadjuvantes ou outras substancias permitidas na legislagéo vigente.

Paragrafo Unico - Os aditivos e coadjuvantes utilizados na tecnologia de producéo
deverao possuir registro no érgdo competente, e formulados até as proporcoes



maximas permitidas pela legislacao vigente.

Art. 158° - No preparo de embutidos ndo submetidos ao cozimento é
permitida a adicao de agua ou gelo na propor¢cdo maxima de 03% (trés por cento),
calculados sobre o total dos componentes, com a finalidade de facilitar a trituracao
e a homogeneizacao da massa.

§ ¢ - No caso de embutidos cozidos (salsichas tipo Viena e outras) a
porcentagem de agua ou gelo nao deve ultrapassar 10% (dez por cento).

§ 2° - Sé é permitido o emprego de gelo quando produzido com agua potavel.

Art. 159° - E permitida a adicdo de fécula ou amido na fabricacdo de
embutidos, a fim de dar melhor liga a massa, nas seguintes propor¢des maximas:

- Em salsichas até 02% (dois por cento).
- Em pastas até 10% (dez por cento).
- Em outros embutidos até 05% (cinco por cento).

Art. 160° - As tripas e membranas animais empregadas como envoltorios
devem estar rigorosamente limpas e sofre outra lavagem imediatamente antes do
uso.

Paragrafo Unico — E permitido o emprego de peliculas artificiais no preparo de
embutidos desde que aprovado pelo 6rgao competente.

Art. 161° - O preparo de embutidos de sangue serd permitido quando a
matéria prima for colhida isoladamente de cada animal, com equipamentos
apropriados e em recipientes separados, rejeitando-se o sangue procedente dos
que venham a ser considerados improprios para o consumo.

SECAO I
DEPENDENCIAS
1 - RECEPCAO DE CARNE:

Art. 162° - Deve ser destinada exclusivamente ao recebimento da matéria
prima a ser industrializada e estar localizada em posi¢céao de facil acesso.

Art. 163° - Quando existir trilhagem aérea nesta dependéncia, bem como na
camara fria, a altura da mesma devera ser compativel com a matéria-prima
recebida (meias carcacga ou quartos de carcaca) de modo a que os cortes figuem a
uma altura minima de 0,30 m (trinta centimetros) do piso.

2-SALA DE DESOSSA:

Art. 164° - E obrigatéria para os estabelecimentos que recebem carnes com
0ss0s, devendo ser isolada de qualquer outra secao.



Paragrafo Unico - A sala de desossa devera dispor das seguintes caracteristicas:

-Trilho aéreo mantendo os cortes a 0,30 m (trinta centimetros) do chao e a 0,60 m
(sessenta centimetros) das paredes;

- Equipamentos de producado de frio que mantenha o ambiente refrigerado, com
temperatura maxima de 160C (dezesseis graus centigrados);

- Agua quente e fria em abundancia para higienizagdo dos equipamentos e
dependéncias, bem como esterilizador para os utensilios usados na desossa;

- Pia acionada por pedal e toalhas descartaveis;

- Recipiente ou dependéncia apropriados para a coleta de 0ssos.

3- SALA DE FABRICAGCAO:

Art. 165° - A sala de fabricacdo deve dispor de uma superficie minima que
abrigue os equipamentos e materiais necessarios, mais 02 m2 (dois metros
quadrados) livres por manipulador. Além dos equipamentos e utensilios
adequados as operacOes, a sala de manipulacdo devera possuir lavatérios de
agua corrente, escovas para as unhas e toalhas de papel.

4-SALA DE DEFUMAGCAO:

Art. 166° - As paredes poderdo ser de alvenaria rebocada ou de outro
material impermeavel e de facil limpeza.

5- SEGAO DE VAREJO:

Art. 167° - Quando o estabelecimento possuir dependéncia para vendas a
varejo, esta deve estar localizada de forma a facilitar o atendimento publico e que
nao possibilite o livre acesso ao interior da secao industrial.

4-TRANSPORTE DE PRODUTOS:

Art. 168° - O transporte de produtos acabados deve ser feito de forma
adequada e em veiculos apropriados para tal fim, conforme regulamento do S.I.M.

5- CONTROLE DE QUALIDADE:

Art. 169° - E recomendavel que cada estabelecimento ou empresa,
mantenha o controle de qualidade de suas operagdes e produtos, mediante a
realizacdo da analise de risco e pontos criticos de controle, assegurando a
inocuidade dos alimentos por ela produzidos, além dos exames de rotina
efetuados pelos 6rgaos de fiscalizacéo.

REGULAMENTO DA INSPECAO SANITARIA E INDUSTRIAL DE
PEIXES



CAPITULO VI
PEIXES

Art. 170° - A denominacao genérica “Peixe” compreende todos os peixes de
agua doce.

Art. 171°- O peixe em natureza pode ser:

1 - fresco;
2 - resfriado;
3 - congelado;

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

§ 2° - mantido em temperatura entre - 0,50C (cinco décimos de grau centigrado
negativo) a - 20C(dois graus centigrados negativos).

§ 3° - entende-se por “congelado”, o peixe tratado por processo adequado de
congelacao, em temperatura ndo superior a - 250C (vinte cinco graus centigrados
negativos).

§ 4° - o peixe “fresco” e “resfriado” devera ser transportado de permeio a gelo em
quantidade suficiente.

Art. 172° - Depois de submetido a congelacéo, o peixe deve ser mantido em
camara frigorifica a -150C (quinze graus centigrados negativos).

Paragrafo Unico - O peixe uma vez descongelado, ndo pode ser novamente
recolhido a camaras frigorificas.

Art. 173° - A juizo do S.I.M, podera ser obrigatéria a evisceracao do peixe,
qualquer que seja a forma de sua apresentacdo no consumo.

Art. 174° - O peixe fresco, proprio para consumo, devera apresentar as
seguintes caracteristicas organolépticas:

1 - superficie do corpo limpo, com relativo brilho metalico;

2 - olhos transparentes, brilhantes e salientes, ocupando completamente as
orbitas;

3 - guelras réseas ou vermelhas, Umidas e brilhantes, com odor natural, préprio e
suave;

4 - ventre rolico, firme, ndo deixando impressao duradoura a pressao dos dedos;

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

6- carne firme, consisténcia elastica, de cor prépria a espécie;

7 - visceras integras, perfeitamente diferenciadas;



8 - Anus fechado;

Art. 175° - Os peixes de agua doce, também poderdo ser comercializados
filetados, desde que conservados e acondicionados em embalagens apropriadas,
trazendo a identificacdo completa e com registro no S.I.M..

REGULAMENTO DA INSPECAO SANITARIA E INDUSTRIAL DE OVOS E
DERIVADOS.

CAPITULO IX
OVOS E DERIVADOS
SEGAO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 176° - Pela simples designacdo “OVOS” entendem-se os ovos de
galinha.

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

Art. 177° - S6 podem ser expostos ao consumo publico ovos frescos ou
quando previamente submetidos a exames e classificacdo previstos neste e que
sejam provenientes de granjas que atendam as exigéncias da legislacdo Defesa
Sanitaria Animal.

Art. 178° - Consideram-se ovos frescos 0os que nao forem conservados por
qualquer processo.

SECAO Il
REGISTRO

Art. 179° - Estdo obrigados a registro junto ao S.I.M. os estabelecimentos
produtores e as empresas (cooperativas, associacdes e entrepostos), que se
enquadrem em um dos seguintes casos:

1 - Estabelecimentos produtores que possuem o0s processos de classificacdo e
embalagem préprios e fagam a entrega do produto diretamente ao comeércio e a
industria.

2 - Estabelecimentos produtores que fazem a entrega do produto diretamente ao
comércio ou a industria em embalagens préprias ou ndao, mas nao possuem o
processo de classificagao.

3 - Estabelecimentos que apenas prestam servicos de classificacdo aos
produtores.



4 - Estabelecimentos que recebem o produto das granjas realizam a classificacao,
embalagem e comercializac¢ao.

SECAO IIl
INSPECAO E CLASSIFICACAO

Art. 180° - Os ovos para consumo devem ser inspecionados e classificados
em estabelecimentos oficiais ou particulares, denominados de entrepostos.

Art. 181° - Tratando-se de granjas comprovadamente sob controle sanitério,
o S.I.M. podera permitir a inspecao e classificacdo dos ovos na prépria granja,
desde que exista local apropriado para esse fim. Este local deve ser coberto; com
paredes lisas e impermeaveis; com equipamentos necessarios para a limpeza e
manipulacdo dos ovos; com boa ventilacdo e iluminacado e, protegidos contra
insetos e roedores.

Art. 182° - A Inspecdo Municipal adotara de identificacdo das partidas,
agrupando-as em lotes convenientemente numerados, de modo a ser possivel o
reconhecimento da procedéncia, logo apés a conclusdo dos trabalhos de
classificacao.

Art. 183° - Os ovos destinados ao comércio municipal serdo classificados
obedecendo a critérios de normalizagao oficial.

§ 1% - Os ovos classificados somente poderado sair dos entrepostos ou granjas,
acompanhadas de documento oficial de inspecdo, mencionando sua quantidade,
classificacao, nome e endereco do destinatario e o prazo de validade.

§ 2° - O documento oficial de inspecdo devera ser emitido em 3 (irés) vias, as
quais terdo os seguintes destinos:

- A 1?2 via acompanhara o produto.

- A 2° via serda encaminhada a coordenacdao do S.I.M., mensalmente,
acompanhada dos mapas estatisticos correspondentes.

- A 3? via ficara com o emitente.

Art. 184° - A administracdo dos entrepostos comunicara obrigatoriamente
aos fornecedores ou proprietarios dos ovos, a classificacdo obtida pelas partidas
que remeterem ou fizerem examinar no estabelecimento.

Art. 185° - Os ovos enquadrados em uma classificacdo ndo podem ser
vendidos em mistura com os de outra.

Art. 186° - A Inspecédo de ovos indicara sobre as seguintes caracteristicas:
1 - A embalagem utilizada para ovos devera ser de primeiro uso;

2 - Apreciacao geral do estado de limpeza e integridade da casca, da partida em
conjunto.



Art. 187° - Os ovos serao reinspecionados tantas vezes quanto o S.I.M.julgar
necessario.

Art. 188° - E permitido conservar ovos pelo frio industrial ou por processos
aprovados pelo S.I.M.

Art. 189° - As camaras, depdsitos ou quaisquer veiculos, que recebem ovos
para comercializacdo devem estar completamente limpos, livres de quaisquer
produtos que, por sua natureza, possam transmitir-lhes odor ou sabor estranhos.

Art. 190° - O ovo conservado pelo frio recebe em sua embalagem um
carimbo com a palavra “FRIGORIFICADO”. Quando for adotado outro processo de
conservacgao, o S.I.M. determinara o sistema de sua identificagcéo.

Art. 191° - Os avidrios, granjas e outras propriedades onde se faca avicultura
e nas quais estejam grassando zoonoses que possam ser veiculadas pelos ovos e
sejam prejudiciais a saude humana, ndo poderdo destinar ao consumo sua
producdo; ficam interditadas até que provem com documentagcédo fornecida por
autoridades de Defesa Sanitaria Animal de que cessou e esta livre da zoonose
que grassava.

Paragrafo Unico - Se forem muitos os estabelecimentos que se encontrem nessas
condicoes, toda a regiao ficara interditada cabendo as autoridades sanitarias dar
conhecimento aos entrepostos e fabricas de conservas de ovos da interdicao
determinada; os entrepostos e fabricas ficam proibidos de receber ovos dessa
regidao enquanto nao houver liberagao definitiva.

Art. 192° - As conservas ou outros derivados de ovos, terdo a sua inspecao,
classificacdo, normas de construcdo de estabelecimentos e tecnologia
regulamentados segundo legislacao especifica.

SECAO IV
EMBALAGENS

Art. 193° - Os ovos devem ser acondicionados em embalagens aprovadas
pelo S.I.M. indicando nas testeiras os tipos contidos.

§ 12- Os ovos devem ser acondicionados em embalagens de 1° uso.

§ 22 - Os ovos devem ser acondicionados com o p6lo mais arredondado para cima
evitando-se colocar ovos grandes em células pequenas ou pouco profundas.

Art. 194° - Na embalagem de ovos é proibido acondicionar em um mesmo
envase, caixa ou volume:

1 - ovos oriundos de espécies diferentes;



2 - ovos frescos e conservados;
3 - ovos de classe ou tipos diferentes.

REGULAMENTO DA INSPECAO SANITARIA E INDUSTRIAL DE MEL,
CERA DE ABELHAS E SEUS DERIVADOS

CAPITULO X
MEL, CERA DE ABELHA E DERIVADOS

Art. 195° - Entende-se por “mel” o produto natural, elaborado pelas abelhas
domésticas com o néctar das flores e por elas acumulados em favos, extraidos
através de centrifugagéo ou prensagem.

Art. 196° - O mel devera ser comercializado em embalagens de primeiro uso,
devidamente rotulado, ou em favos desde que acondicionado em papel
impermeavel, de preferéncia celofane ou outro similar atéxico e devidamente
identificado com rotulagem.

Art. 197° - O mel somente podera ser comercializado se atender as
especificacdes vigentes, quanto a sua qualidade.

Art. 198° - A cera de abelhas e derivados do mel, poderdao ser
comercializados desde de que atendam as exigéncias quanto a sua qualidade,
obedecendo a rigorosa higiene, elaborado, manipulado e embalado em local
adequado com materiais proprios.

CAPITULO XI
DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

Art. 199° - O Servico de Inspecao Municipal divulgara todas as normas que
forem expedidas, para conhecimento das autoridades e, conforme o caso, fard um
comunicado direto aos 6rgaos envolvidos.

Art. 200° - Sempre que possivel, o S.I.LM. facilitara a seus técnicos a
realizacdo de estagios e cursos em laboratérios, estabelecimentos ou escolas
apropriadas.

Art. 201° - O S.I.M. promovera a mais estreita cooperagdo com os Orgdos
Congéneres, no sentido de obter o maximo de eficiéncia e praticidade nos
trabalhos de inspecéao industrial e sanitaria.

Art. 202° - Os rotulos e carimbos que estejam em desacordo com este
regulamento somente poderdo ser utilizados mediante autorizacdo expressa da
Inspegéo Municipal.



Art. 203° - As exigéncias para construgcdo dos estabelecimentos
mencionados no Art. 3° deste regulamento, bem como a classificacdo dos
diversos produtos ou subprodutos de origem animal, serdo disciplinadas através
de normas técnicas especificas aprovadas pelo grupo consultivo do S.I.M..

CAPITULO Xl

NORMAS GERAIS PARA MANIPULADORES, MATERIAS PRIMAS,
MAQUINARIAS E INSTALACOES, PARA TODOS OS TIPOS DE ALIMENTOS
DE ORIGEM ANIMAL

SECAO |
MANIPULADORES

- Boa apresentacao;

- Asseio corporal;

- Maos limpas, unhas curtas, sem esmalte;

- Sem adornos nos dedos ou pulso;

- Uniforme de trabalho completo;

- Uniforme de tonalidade branca;

- Uniforme em bom estado e limpo;

- Carteira sanitaria;

- Lavagem cuidadosa das maos antes de manejar alimentos;
- Lavagem cuidadosa das maos depois de usar sanitario;

- N&o espirram sobre os alimentos;

- N&o cospem;

- Nao fumam;

- Nao manipulam dinheiro;

- Nao masquem chiclete;

- Nao executam durante o trabalho qualquer outro ato fisico que possa
contaminar os alimentos;

- Auséncia de afecgdes cutaneas, feridas, supuracoes;

- Auséncia de sintomas de afecgdes respiratérias (tosse).

SECAO Il
ALIMENTOS E MATERIAS PRIMAS

- Com caracteristicas organolépticas normais;

- Provenientes de estabelecimentos autorizados;

- Com embalagens, rétulos e explicagdes regulamentadas do produto;

- Com regqistro no M. S. e/ou M. A;;

- Protecéo contra o pé, saliva, insetos roedores;

- Pereciveis mantidos a temperatura de congelacao, refrigeracdo ou acima de
70° C° (setenta graus centigrados), de acordo com o tipo de produto;

- Armazenamento de forma higiénica;

- Exposicéo de forma higiénica;

- Conservacgao de forma higiénica;



- Operacdo manual minima e higiénica;

- Uso de utensilios limpos;

- Uso de utensilios em bom estado de conservacao;

- Eliminag&o imediata de sobras de alimentos;

- Com embalagens intactas, sem amassados, furos, ferrugem.

SECAO I
MAQUINARIOS
- Com modelo e niumero adequado ao ramo;
- Inoxidavel,
- Superficie de contato com os alimentos lisas, lavaveis e impermeaveis;
- Limpas;
- Em bom estado de conservacgao e funcionamento.
Moveis (estandes, mesas, vitrines):
- Com desenho que permita uma facil limpeza
- Superficies de contato com os alimentos lisas, lavaveis e impermedaveis
- Em bom estado de conservacao e limpos
Utensilios:
- Lisos de material ndo contaminante
- Tamanho e forma que permita uma facil limpeza
Instalacbes para protecao e conservacao de alimentos:
- Refrigeradores, congeladores, camaras frigorifica, etc., adequados:
- Ao ramo;
- Aos tipos de alimentos;
- A capacidade de producéo;
- A capacidade de expedicao.
- Superficies lisas, lavaveis e impermedveis e em bom estado:
- De conservacao;
- De funcionamento;
- De limpeza.
Instalacbes para limpeza dos equipamentos:
- Dotadas de 4gua: quente e fria;

- Com detergentes e desinfetantes;
- Esponjas sintéticas.



SECAO IV
LOCAL

- Auséncia de focos de insalubridade;

- Auséncia de objetos em desuso;

- Auséncia de animais domésticos;

- Auséncia de moscas e/ou outros insetos roedores;
- Acesso direto e independente;

- Sem comunicagdo direta com habitacao.

- Dependéncias:

- Em nimero adequado ao ramo;

- Com capacidade adequada ao ramo;
-Distribuidos de acordo com o ramo;

- Linha racional de trabalho.

- Pisos de:

- Material liso, lavavel e impermeavel;
- Facil limpeza;

- Com ralos;

- Em bom estado de conservacao;

- Limpos.

- Paredes e revestimentos:

- De tonalidade clara;

- Lisos e lavaveis;

- Impermeabilizados até 02 m de altura;
- Limpos.

- Forros Lisos:

- De tonalidade clara;

- Em bom estado;

- Limpos;

- Sintéticos;

- Portas e janelas perfeitamente ajustadas em seus batentes

- Portas providas de molas para seu fechamento automatico

- Janelas com vidros e teladas

- Portas e janelas: em bom estado e limpas

- lluminagdo que permite boa visualizacdo, sem zonas de sombras ou contrastes
excessivos

- Fontes luminosas limpas e ndo incandescentes;

- Ventilado natural e artificialmente;

- Isentos de fungos, bolores, gases, fumacgas e condensacao de vapores;



- Eliminag&o de fumagas e vapores sem causar danos ou moléstias aos vizinhos;

- Equipamentos de ventilagdo em bom estado de funcionamento;

- Agua potavel ligada a rede publica ou pogo profundo suficiente em volume e
pressao;

- Caixa de agua;

- Encanamento satisfatorio;

- Auséncia de infiltragdes e interconexdes;

- Presenca de fossa ou ligagdo com rede de esgotos;

- Caixa gordura em bom estado de conservacao e funcionamento.

SECAO V
ACONDICIONAMENTO DO LIXO

- Em recipiente lavavel com tampa;

- Recipiente de facil transporte;

- Em local adequado;

- Em numero suficiente de acordo com a necessidade;
- Destino adequado.

Art. 204° - Revogadas as disposicdes em contrario, este decreto entrara em
vigor na data de sua publicacao.

GABINETE DO PREFEITO MUNICIPAL DE VILA LANGARO,
aos 01 de setembro de 2017

Claudiocir Milani
Prefeito Municipal

REGISTRE-SE E PUBLIQUE-SE

Giovani Sachetti
Secretario da Adminstracao



