PREFEITURA MUNICIPAL DE IBERTIOGA

CEP 36.225-000 - ESTADO DE MINAS GERAIS

DECRETO ADMINISTRATIVO N°1798/2022

Regulamenta a inspecdo sanitaria e estrutural dos produtos de origem

animal e vegetal no municipio.

O Prefeito do Municipio de Ibertioga, no uso das atribuicbes de seu cargo, em
conformidade com as Leis em vigor, em especial a Lei Municipal n°. 880/2021,

DECRETA:

Art. 1° Fica regulamentada a inspecdao sanitaria e estrutural dos produtos de
origemanimal e vegetal do Municipio de Ibertioga.
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TITULO | - DISPOSICOES PRELIMINARES:

Art. 1° — Este Decreto regulamenta, de acordo com a Lei Federal n® 1.283, de 18 de dezembro de
1950, e o0 Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952, alterado pelo Decreto n° 1.255, de 25 de maio de 1962, e
conforme dispde a Lei Federal n° 7.889, de 13 de novembro de 1989 e Decreto n° 9.013, de 29 demarco de 2017,
estabelecendo as normas que regulamentam em todo Municipio a inspecéo e a reinspecdoindustrial e sanitaria dos
produtos de origem animal e vegetal, nos termos da Lei Municipal n°. 880/2021.

Art. 2° - Ainspecdo industrial e sanitéria, de produtos de origem animal e vegetal sera exercida
pela Secretaria Municipal de Agricultura, através do Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM e abrange:

| — Observar as normas técnicas estaduais e federais de producéo e classificacdo dos produtos de
origem animal e vegetal,

Il — Executar atividades de inspecdo e promover os trabalhos de adequacdo pertinentes a esta
regulamentacdo, em especifico, as industrias processadoras de produtos de origem animal e vegetal;

Il — Promocdo da avaliacdo do local das futuras instalacbes e/ou sua adequacdo mediante
solicitacdo de analise;

IV — Avaliacdo quanto aos equipamentos a serem utilizados conforme o tipo de atividade;

V — A fase de obtencdo, elaboracdo, preparacdo, acondicionamento, conservagao, transporte e
depdsito de suas matérias primas e todos os produtos de origem animal e vegetal;

VI — O funcionamento dos estabelecimentos referidos neste regulamento;

VIl — A embalagem e rotulagem de produtos e subprodutos, de acordo com os tipos e padrdes
previstos no regulamento e normas federais ou formulas aprovadas;

VIII — A classificacdo de produtos e subprodutos, de acordo com os tipos e padrdes previstos no
regulamento e normas federais ou formulas aprovadas;

IX — Os exames organolépticos, microbioldgicos, fisico-quimicos e histoldgicos das matérias
primas e produtos;

X — As matérias primas nas fontes produtoras;

X1 — Os meios de transporte de produtos e derivados e suas matérias primas destinadas a
alimentagdo humana;

XIl - A captacdo, canalizacdo, depdsito, tratamento e distribuicdo da &gua para consumo e o
escoamento das aguas residuais;

Art. 3° - Os responsaveis pela inspecao portardo Carteira de Identificacdo Funcional fornecida pela
Secretaria de Agricultura, contendo a sigla SIM, o nome, fotografia, cargo, data de expedicéo e validade.

Paragrafo Unico — E obrigatéria a prévia apresentacio da Carteira de Identidade Funcional, sempre
que o responsavel pela inspecao estiver desempenhando suas atividades profissionais.

TITULO Il - REQUISITOS PARA REGISTRO:

Aurt. 4° - Estdo sujeitos a registros os estabelecimentos que processam, elaboram, industrializem,
fracionem ou beneficiem as matérias primas, produtos e subprodutos e seus derivados, que sera exercida
conforme citados em Lei Municipal, nas seguintes atividades:

| — Mel e derivados;

I1 — Ovos e derivados;

Il — Leite e derivados;

IV — Carnes e derivados;

V — Pescados e derivados;

VI - Produtos a base de vegetais.

Art. 5° - Fica estabelecido, além de outros existentes, o estabelecimento denominado como "Mini
Agroindustria” de processamento de produtos de origem animal e vegetal que visa atender as industria de
pequeno porte;

Art. 6° - O registro serd requerido junto ao SIM Municipal através de preenchimento de formulario
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de cadastro prévio.
Paragrafo primeiro: Apds avaliacdo em loco instituira processo de Registro com 0s seguintes
documentos:
| — Requerimento padrao solicitando o registro através do SIM;

Il — Termo de compromisso;

I1l- Copia inscri¢do estadual, inscricdo de produtor rural ou RG;

IV - Copia CNPJ ou CPF;

V — Escritura de compra/venda do imdvel ou area, contrato de loca¢do ou arrendamento;

VI — Memorial descritivo econémico-sanitario;

VIl — Memorial descritivo de construgéo;

VIl —Plantas: Baixa (Lay-out) —escala 1:100 — 1 via;

Baixa (Hidro Sanitaria) - escala 1:100 — 1 via;
Corte e Fachadas — escala 1:50 — 1 via.
Situacdo — escala 1:500 — 1 via;

IX — Autorizacao do 6rgao responsavel pelo meio ambiente e/ou protocolo de encaminhamento de
processo;

X — Analise fisico-quimica e microbiologica da dgua e dos produtos processados (estes em
estabelecimentos aptos a funcionar ou em funcionamento).

Art. 7° — Em estabelecimento a serem construidos devera proceder a vistoria da area para futuras
instalacBes, obedecendo-se os requisitos de implantagdo com parecer técnico do inspetor do SIM;

Paragrafo Unico: Os requisitos que se trata o Art. anterior refere-se as condigdes fisicas e
geograficas do local a ser instalado a edificacdo, devendo ser livre de fontes de mal cheiro, local sem risco
de eventual inundacéo, de facil acesso de matéria prima e escoamento de produtos, de facil obtencdo de
agua e eliminacdo adequada dos rejeitos, bem como de instalacGes de infraestrutura.

Art. 8° - Em estabelecimentos ja construidos, procedera Laudo de Vistoria, devendo promover
adequacdes, caso necessario, para obtencdo definitiva do registro, considerando o disposto no Art. 7°,
Paragrafo primeiro;

Art. 9° - Os interessados em obter o registro ndo dardo inicio a construcdo de estabelecimentos
e/ou adequacéo, sujeitos a inspecdo do SIM, sem que 0s projetos tenham sido aprovados;

Art. 10° - Qualquer ampliacdo, remodelacgdo ou construcao nos estabelecimentos registrados, tanto
de suas dependéncias quanto instalacdes, s6 poderdo ser feitas apos aprovacao prévia dos projetos;

Art. 11° - Conforme art. 5° os estabelecimentos classificados como ‘“Mini-Agroindustria”,
destinada a atender industria de pequeno porte, devera atender os pré- requisitos minimos para obtengdo
do registro citados no Art. 6°, e ainda devendo instituir processo com as seguintes condigdes:

Paragrafo Unico — Para se enquadrar como Mini-Agroindustria, o requerente devera obedecer aos
requisitos citados abaixo:

| — Processar matéria prima de origem da propria propriedade rural, ndo podendo utilizar a de
terceiros, salvo a estabelecimentos que processardo produtos de origem vegetal e para produtos carneos
ser a matéria de procedéncia oficializada;

Il — Sera adotada, a critério do Servico de Inspecdo Municipal, a quantidade maxima de matéria
prima a ser processada para cada tipo de atividade, devendo a principio seguir a Tabela no Anexo I;

Il — Ser proprietario do imdvel, ndo possuindo outro e, em caso de arrendamento ou locacao ser
este exclusivo e Unico;

IV — Capacitacdo técnica minima para exercer a atividade de processamento de produtos de origem
vegetal ou animal.

V - Excetua-se dentro nessa modalidade de estabelecimento a atividade de abate de animais de
médio e grande porte.

Art. 12° - O estabelecimento que interromper seu funcionamento, s6 podera reiniciar suas
atividades mediante inspecao prévia de todas as suas dependéncias, instalacdes e equipamentos;

Pardgrafo Unico — Quando a interrupcdo do funcionamento ultrapassar 12 (doze) meses sera
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cancelada o respectivo registro;
Art. 13° - Quando ocorrer mudanca de proprietario e/ou administrador em estabelecimentos
registrados o novo responsavel deverd, de imediato, proceder as devidas transferéncias no ambito do SIM;

TITULO 111 - FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS:

Art. 14° - Para aprovacgdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal e vegetal devera ser
satisfeitas as seguintes condi¢cdes minimas, basicas e comuns para todos tipos de atividade:

| — Possuir dependéncias de elaboracdo independentes de residéncias e outras construcfes
atendendo os requisitos citados no Art.7° - Paragrafo Unico;

Il —Possuir pé direito de 4,0 metros, com cobertura em estrutura metélica e telha galvanizada e/ou
alvenaria (laje), tolera-se estrutura em madeira desde que provido de forro impermedavel e de facil
higienizacdo. A estrutura de cobertura devera prever todo isolamento para ndo permitir a incidéncia de
invasdo de insetos, pequenos passaros e/ou roedores;

Paragrafo primeiro - Possibilita-se pé direito inferior a 4,0 metros a cargo de avaliagdo do Fiscal
do SIM, condicionado ainda ao tipo de atividade, ndo permitindo-se ser inferior a 2,80 metros.

Paragrafo segundo - Para estabelecimentos destinados ao abate de grandes animais (Abatedouros)
seguird exigéncias especificas quanto ao pé direito.

Il — Dispor de luz natural e artificial, e de ventilacdo suficiente em todas as dependéncias,
possuindo portas e janelas providas de protecdo contra insetos, respeitando as peculiaridades de ordem
tecnologica cabiveis;

IV - Barreira sanitéria na porta de acesso ao ambiente da industria, possuir declividade e canaletas
adequadas para o perfeito escoamento de residuos;

V - Possuir lavatorios (pias) na saida dos sanitarios, recinto das salas de processamento de
alimentos (estrategicamente localizados, de modo a facilitar o uso das mesmas pelos operarios em
trabalho, ponto(s) de acesso a(s) sala(s) e onde se fizer necessario, a critério da Inspecdo Municipal).

Paragrafo Primeiro - Os lavatorios devem ser acionados a pedal ou outro mecanismo que impeca
0 uso direto das maos, Os lavatorios devem ter a disposi¢do, permanentemente, sabao liquido (inodoro e
neutro), toalhas descartaveis e cestas coletoras, agua fria e quente. O desagiie dos lavatérios deverdo ser
canalizados no sistema de esgotos.

Paragrafo Segundo - O acesso principal do estabelecimento devera ser dotado de pediltvio ou
lavadouro de botas, ficando a juizo da Inspecdo Municipal a instalagdo deste dispositivo em outro local,
quando se fizer necessario.

VI — Possuir pisos lisos e impermedaveis e paredes azulejadas de cor clara, em pelo menos 2,0
metros de altura, de maneira a facilitar a limpeza e a higienizagédo dos estabelecimentos, os encontros das
paredes entre si e com 0 piso deverao ser arredondados;

VIl — Possuir janelas planas, amplas, teladas e com parapeitos externos inclinados para fora;

VIII — Dispor de dependéncias e instalagdes minimas, respeitadas as finalidades a que se destina
para recebimento, industrializacdo, embalagem, estocagem, deposito e expedicdo de produtos comestiveis,
sempre separados, por meio de paredes totais, das destinadas ao preparo de produtos ndo comestiveis;

IX - Possuir a &rea externa do estabelecimento pavimentada de forma a evitar empossamentos, de
material que evite a formacao excessiva de poeira e delimitada, impossibilitando a entrada de animais e
pessoas estranhas.

Paragrafo Unico - A cargo da avaliacdo pelo Servico de Inspecdo, podera ser utilizado na
pavimentacdo material como "brita de rio lavada”, "refugo de asfalto™ desde que ndo comprometa as
condicdes de risco as atividades.

X — Dispor de equipamentos e utensilios em inox, contéiner ou caixas em polipropileno e/ou fibra
de vidro para os trabalhos de manipulacéo e preparo de matéria prima e produtos comestiveis, construidas
de forma a permitir facil e perfeita higienizacgéo;

Paragrafo Unico - E permanentemente proibida a utilizagio de utensilios e/ou artefatos de madeira
dentro do setor de producdo de produtos de origem animal;
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X1 — Dispor, quando necessario, de dependéncias auxiliares como vestiarios e instalacBes sanitarias
em dimensfes e nimero proporcional ao pessoal, refeitério e depdsitos diversos, separados do corpo
industrial;

XIl — Dispor de rede de abastecimento de agua para atender, suficientemente, as necessidades do
trabalho;

X1l — Dispor de agua fria abundante e, quando necesséario, de instalacdes de vapor e agua quente,
em todas as dependéncias de manipulacao e preparo;

A\ — Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, com dispositivo adequado, que evite
refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores, e este ao sistema
geral de escoamento, dotado de canalizacdo e de instalacGes para retencdo de gorduras, residuos e corpos
flutuantes, bem como de dispositivo para depuragdo artificial, e sistema adequado de tratamento de residuos e
efluentes compativel com a solucédo escolhida para destinacéo final,

XV — Possuir equipamentos, instalacGes e sistemas de frio em nimero e capacidade e area
suficientes, segundo a capacidade e a finalidade do estabelecimento;

XVI — Dispor, quando necessario, de equipamento gerador de vapor com capacidade para as
necessidades do estabelecimento, instalado em dependéncia externa.

XVII - O Servico de Inspecdo podera exigir alteracdes na planta industrial, nos processos
produtivos e no fluxograma de operagfes, com o objetivo de assegurar a execucdo das atividades de
inspecdo e garantir a inocuidade do produto e a satde do consumidor.

TITULO IV - ESTABELECIMENTOS:

CAPITULO I - MEL E DERIVADOS

A - CLASSIFICACAO
Art. 15° - Os estabelecimentos de mel e derivados teréo as devidas classificagoes:
- Apiario;
- Entreposto Mel e derivados;
- Unidade apicola.

B - ESTRUTURACAO

Art. 16° - Apiérios: estabelecimento destinado a producdo, extracdo, classificacdo, estocagem e
industrializacdo de mel, cera e outros produtos das abelhas; de producdo individual ou coletiva das
colméias e/ou de associados, que devera ser compativel com a sua capacidade instalada.

Art. 17° - Deverao satisfazer as seguintes exigéncias, além das citadas no Art. 14°;

| - Ser de localizag8o rural, com area de terreno suficiente, visando futuras ampliagdes; distante de
demais construcdes ou abrigo de animais, afastado das vias pablicas, preferentemente a uma distancia
minima de 10 (dez) metros; A construcdo destinada as operagOes devera ser localizada afastada da area
de terreno onde se situa o colmeial.

As colmeias deverdo estar localizadas a uma distancia adequada de vias publicas e habitaces
objetivando evitar acidentes.

Il - Dependéncia para extragéo, avaliacéo, filtracdo, decantacao, classificacéo e envase do produto,
acrescido de local adequado, dispondo de instalacGes, instrumentos e reagentes minimos necessarios, para
a realizagdo de anélises de rotina previstas.

1l - Possuir equipamentos compondo-se de desoperculadores, tanques ou mesas para
desoperculacdo, centrifugas, filtros, tanques de decantacdo, tanques de descristalizacdo, tubulagdes,
tanques de depositos e mesas. Os equipamentos deverdo ser de aco inoxidavel;

IV - Néo serdo admitidos equipamentos constituidos ou revestidos com epoxi, tinta de aluminio
ou outros materiais toxicos, de baixa resisténcia a choques e a acao de acidos e alcalis, que apresentem
dificuldades a higienizacdo ou que descamem ou soltem particulas.

Paragrafo primeiro: Na necessidade de transporte, transferéncia ou envio das melgueiras do local
situado as colméias até ao apiério, estes deverdo ser efetuados em veiculos fechados com as melgueiras
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protegidas, tampadas e ou cobertas evitando sua contaminacgdo e acao externa.

Art. 18° - Entreposto Mel e derivados: Estabelecimento destinado ao recebimento, avaliagéo,
classificacdo e industrializacdo do mel, cera de abelhas e demais produtos apicolas, oriundo de Apiarios.

Art. 19° - Deverdo satisfazer as seguintes exigéncias, alem das citadas no Art. 149

| - Ser de localizacdo rural ou urbana. Neste Ultimo caso apds ouvidas as autoridades de saude
publica, bem como os érgdos publicos responsaveis por normas urbanisticas, de defesa do meio ambiente
e consumidor.

Il - Situar-se em centro de terreno, que devera ser amplo, com vistas a expansao, construcdo do
bloco industrial afastado, preferentemente, a uma distancia minima de 5,0 (cinco) metros das vias publicas,
com area interna com facil circulacdo de veiculos, pavimentada e com facilidade de escoamento das aguas
pluviais.

[11 - Area industrial delimitada para evitar a entrada de animais e pessoas estranhas.

IV — Devera constar de no minimo dois ambientes, sendo um externo destinado ao recebimento de
matéria prima e armazenamento de caixas, € outros materiais, e outro interno destinado as operacgdes de
avaliacdo (Laboratério), classificacdo e industrializacdo do mel, cera de abelhas e demais produtos
apicolas;

V - deverdo dispor dos equipamentos e recursos essenciais ao seu funcionamento, destacando-se,
centrifuga, tanques descristalizadores, decantadores, mesas, etc.;

Art. 20° - Unidade Apicola: Estabelecimento caracterizado a atender a Mini Agroindustria, de
pequeno porte, devendo atender colocagdes no Art. 11° - Paragrafo unico.

Paragrafo Primeiro: Compreende nesta classificacdo o estabelecimento destinado a producéo,
extracao, envase, estocagem e comercializacdo de mel, prépolis e seus sub produtos.

Paragrafo Segundo: Para o enquadramento na classificagio do Art. anterior, deverd o
estabelecimento satisfazer as seguintes exigéncias:

| — devera constar de no minimo dois ambientes, sendo um externo destinado ao recebimento de
matéria prima (melgueiras) e outros materiais, e outro interno destinado as operacGes de extracdo,
filtracdo, decantacédo, envase e estocagem;

Il — possuir fonte de agua potavel, tratada e clorada, em quantidade compativel com a demanda do
apiario e protegida adequadamente para evitar qualquer tipo de contaminacao;

Il — possuir portas e janelas providas de protecdo contra insetos e que permitam boa aeragéo;

IV - deverdo dispor dos equipamentos e recursos essenciais ao seu funcionamento, destacando-se,
desoperculadores, centrifuga, mesas para desoperculacdo, decantador e tanque envase;

1° - Os equipamentos previstos, bem como qualquer outro equipamento ou utensilio destinado a
entrar em contato com o produto, devera ser constituido em aco inoxidavel ou material similar aprovado
pelo SIM;

2° - A Unidade Apicola registrado em nome do apicultor (produtor) podera processar apenas o mel
de producéo propria;

C - PROCESSAMENTO

Art. 21° - As condicBes de processamento deve atender as especificacdes de particularidades que
garantam a qualidade e integridade do produto;

I - O mel de abelhas obtido através de processo de prensagem sera classificado como "Mel de
Abelhas Industrial”.

Il - Quando submetido ao aguecimento, devera ter respeitado o binbmio tempo/temperatura
objetivando preservar o seu poder diastasico e evitar que o teor de hidroximetilfurfural venha a ultrapassar
o indice de 40 mg/kg.

1° - Como orientacdo, podera ser seguida a Tabela abaixo: Temperatura x Tempo
57°C x 60 min;
66°C x 8 min
ou 72°C x 30 seg

Il - Os recipientes destinados ao transporte de mel de abelhas "in natura” e/ou pre-beneficiado
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deverdo ser dotados de abertura tal que permita seu rapido esvaziamento. Estes utensilios deverdo ser
revestidos internamente com vernizes sanitarios ou material plastico atoxico compativeis com o produto.

IV - Na filtracdo do mel de abelhas ndo sera permitido o uso de elemento filtrante com malha
superior a 80 mesh, bem como o0 emprego de clarificantes e coadjuvantes de filtracéo.

V - Os Estabelecimentos deverao dispor de condicdes e pessoal habilitado para efetuar o controle
analitico e os registros da matéria-prima adquirida e do produto acabado, devidamente treinado para essa
finalidade. Excetua-se as condicfes para as Mini Agroindustria de pequeno porte.

VI - N&o sera permitida a elaboracdo de mel de abelhas adicionado de edulcorantes naturais ou
artificiais, esséncias aromatizantes, amido, gelatinas ou quaisquer outros espessantes, conservadores e
corantes de qualquer natureza, além de redutores de acidez.

VII - Mel de Abelhas em Favos ou com Favos: A elaboragdo destes produtos deveré obedecer a
higiene rigorosa, necessitando de local adequado na sala de elaboracéo para selecdo, manipulacéo e corte
dos favos, que devera ser feito utilizando materiais proprios e aprovados pelo SIM. Para esses produtos
os favos deverdo ser: limpos, claros, sem larvas, operculados e de primeiro uso. Para esse produto, a
proporcao ocupada pelo favo em relacdo ao volume de mel ndo poderd ser inferior a 30% (trinta por cento).

VIII - Mel de Abelhas com Geléia Real: A geléia real somente podera ser veiculada em mel de
abelhas na propor¢do minima de 0,2% (dois décimos por cento).

IX - A geléia real, como matéria-prima ou como produto final, devera ser estocada ao abrigo da
luz e em temperatura entre 2 (dois) a 4°C (quatro graus Celsius).

X - Quando da adicao da geléia real ao mel, este devera estar a temperatura ambiente, ndo devendo
ser submetido a aquecimento em qualquer fase posterior a adicdo mencionada.

X1 - A'industria devera declarar mensalmente a quantidade adquirida de geléia real como matéria-
prima, indicando a procedéncia, o nome do produtor, a quantidade utilizada no estabelecimento, o estoque
atual e a quantidade de produto elaborado (mel de abelhas com geléia real e/ou geléia real).

XII - Polen: o pélen, como matéria-prima ou produto final, desde que ndo desidratado, deve ser
conservado sob refrigeracdo. Podera ser comercializado através de 3 (trés) formas: adicionado ao mel de
abelhas em proporcdo minima de 5% (cinco por cento), "in natura" e desidratado, ndo se permitindo sua
comercializacdo veiculado através de compostos de acUcares.

XII - Prépolis: A propolis s6 poderd ser comercializada pelos apiarios, unidade apicola e
entrepostos se no seu rotulo de identificacdo ndo constarem quaisquer indicacGes que lhe atribuam
propriedades medicamentosas ou que induzam o consumidor a adquiri-la com fins terapéuticos,
estendendo-se essa exigéncia aos folhetos e notas explicativas que porventura acompanhem a embalagem
do produto.

X1V - Cera de Abelhas: Admite-se o beneficiamento da cera de abelhas nas mesmas instalagdes e
equipamentos utilizados para outros tipos de ceras, observando-se horarios de trabalhos e a perfeita
limpeza dos equipamentos e utensilios apos sua utilizacéo.

Art. 22° - Da Embalagem e Rotulagem

| - A denominacédo "Mel de Abelhas" sera a utilizada para identificacdo deste produto, quando da
aprovacao de sua rotulagem, e sera especifica para o mel de mesa.

1° - Os dizeres “in natura”, “natural”, “orgdnico” ou “selvagem” somente podem figurar no rétulo
quando mel ndo sofrer pré-aquecimento para liquefagdo ou transvase, caso em que o rotulo portarad o nome
“mel de abelhas” sem 0 acompanhamento da adjetivacao citada;

I1 - O mel de abelhas que ndo atenda as especificacbes para consumo como mel de mesa, trard na
sua designacéo a expressdo "Industrial”.

I11 - O mel de abelhas ndo beneficiado, acondicionado para transporte, e que sera beneficiado em
outro estabelecimento, trard na sua rotulagem as denominagdes: "in natura" quando ndo sofreu pré-
aquecimento e "pré-beneficiado™ quando sofreu pré-aquecimento para liquefagdo e transvase.

IV - Permite-se a indicacdo da florada predominante na regido de obtencéo através da expressao
"oriunda da regido em época de predominancia de flores de ..." em caracteres uniformes em corpo e cor.
A declaracdo taxativa da predominancia floral somente sera permitida quando comprovada, mediante
identificacdo palinoldgica do sedimento, exigindo-se a presenca de pdlen da espécie boténica a que se
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refere, segundo percentual representativo de cada vegetal, dada a variacdo da quantidade de polen nas
diferentes espécies de vegetais, neste caso 0 nome do produto seré seguido da expressao "Flores de ",
em caracteres menores.

V - Quando adicionado de geléia real ou pélen a indicagcdo na rotulagem para designacdo do
produto sera: "Mel de Abelhas com Geléia Real" ou "Mel de Abelhas com Pélen™, em caracteres uniformes
em corpo e cor, devendo ser indicada a quantidade juntada.

VI - Especificamente nos rétulos de mel de abelhas com geléia real ou com pdlen, deverao constar
as expressoes "Conserve sob refrigeracdo™ ou "Conservar sob refrigeracdo"”. Procedimento idéntico devera
ser observado na rotulagem de geléia real ou polen "in natura".

VII - Na rotulagem da cera de abelhas e da prépolis deverdo constar, além dos demais dizeres
legais: "Cera de Abelhas Bruta e Propolis Bruta™ - quando ndo sofrerem nenhum processo de purificacéo
e "Cera de Abelhas Beneficiada e Prépolis Purificada" quando forem submetidas aos processos de
purificacéo.

VIII - Os materiais a serem utilizados na embalagens para mel de abelhas e derivados e demais
produtos apicolas, poderdo ser constituidos de material pléstico atoxico, vidro ou outros aprovados pelo
SIM.

IX - A embalagem da cera de abelhas e da prdpolis podera ser constituida dos seguintes materiais:
fibras téxteis, plastico, caixas de papeldo, caixas de madeira e outros materiais, desde que aprovados pelo
SIM.

X - Nao sera permitida a reutilizacdo das embalagens de mel de abelhas e derivados, cera de
abelhas e composto, destinadas ao comércio varejista.

X1 - As designacdes "Geléia Real”, "Pdlen "in natura™ " e "Pdlen Desidratado™ serdo as utilizadas
na rotulagem destes produtos quando os mesmos forem comercializados ndo veiculados através do mel
de abelhas.

XIl -V - A embalagem do produto devera conter todas as informagdes preconizadas pelo Codigo
de Defesa do Consumidor;

Art. 23° - Transporte da Matéria-Prima e dos Produtos;

I - No caso especifico de apiario e unidade apicola, o transporte a recepcdo da matéria-prima devera
ser feita na forma de mel em quadros (caixilhos), para extracdo. Admite-se a recep¢do de mel em outros
continentes apropriados, desde gue seja extraido em unidades moveis de extracdo no local de producéo,
no caso de apicultura migratéria ou quando existirem colméias distantes do estabelecimento. Essas
unidades moveis de extracdo deverdo ser credenciadas pelo SIM e atender, no que couber, as condi¢bes
técnico higiénico-sanitarias exigidas para a dependéncia prépria do apiario.

Il - Quando a matéria-prima for transportada de um estabelecimento para outro, devera estar
embalada e rotulada de acordo com os critérios estabelecidos nestas Normas.

Il - O mel e a cera de abelhas, bem como a geléia real, o polen e a propolis, deverdo ser
transportados desde a fonte de producédo aos entrepostos em embalagens adequadas e especificas para a
finalidade, fechadas e protegidas do sol, chuvas e poeira.

IV - A geléia real e o polen "in natura™ deverdo ser transportados sob refrigeracéo, sendo aceitavel
para tanto seu acondicionamento em caixas térmicas com gelo.

V - No transporte dos produtos, desde o estabelecimento industrial até o consumo, deverdo ser
observados os cuidados necessarios quanto a sua protecdo contra raios solares e outros agentes que possam
Ihes trazer prejuizos.

Art. 24° - Andlises e Indices de Qualidade do Mel e da Cera de Abelhas;

| - Serdo previstas para a analise da matéria prima bem como do produto acabado as especificacdes
previstas conforme Portaria 1309 de 14/05/2013 - IMA.

Il - Para estabelecimentos classificados como Apiario e Entreposto de Mel, devera prever estrutura,
utensilios, equipamentos e reagentes para a promog¢ado do controle de qualidade da matéria prima recebida.

Il - Impde-se a obrigatoriedade da promocdo de andlise mensal de produto elaborado pela
empresa, em Laboratorio Proprio, Oficial ou Terceirizado, de a0 menos uma amostra, para controle de
qualidade do produto acabado.
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IV - Faculta-se ao Servico de Inspecdo promover coleta de amostra para ser encaminhado a
Laboratdrio oficial ou Terceirizado (credenciado), para fins de fiscalizacdo, sem énus ao mesmo, devendo
ser custeado pela empresa e/ou produtor.

Art. 25° - Disposi¢oes Gerais

I - O mel de abelhas industrial ndo podera ser utilizado como ingrediente na fabricagdo do produto
"Composto ou Xarope de Aclcares".

Il - Outros aproveitamentos condicionais poderdo ser admitidos, além daqueles mencionados a
critério de Inspecéo, caso a tecnologia assim o indique, e se obedecida a legislagdo pertinente.

Il - Quando se tratar de produto em cuja composicao participarem mais do que uma matéria-
prima, devera ser observado o processo de homogeneiza¢do em equipamentos adequados e a temperatura
ambiente, excec¢do feita aos compostos de aculcares.

IV- Caso as instalacdes do apiario sejam utilizadas por mais de um apicultor, torna-se necessario
o fornecimento mensal de uma relagdo destes, com as respectivas producdes.

V - Para trabalhar com prépolis e cera de abelhas o apiario devera possuir dependéncia prépria.

CAPITULO Il - OVOS E DERIVADOS

A - CLASSIFICACAO
Art. 26° - Os estabelecimentos de ovos e derivados terdo as devidas classificacoes:

- Granja Auvicola;

- Entreposto de ovos;

- Fébrica de Conservas de ovos;
- Granja Poedeira.

B - ESTRUTURACAO

Art. 27° - Granja Avicola: entende-se por Granja Avicola o local destinado ao recebimento,
classificacdo, ovoscopia, acondicionamento, identificacdo e distribuicdo de ovos frescos, oriundos da
prépria Granja produtora.

Art. 28° - Deverdo satisfazer as seguintes exigéncias, alem das citadas no Art. 14°;

| - Ser de localizacdo rural ou semi-urbana, com éarea de terreno suficiente, visando futuras
ampliacOes; distante de demais construcdes ou abrigo de animais, afastado das vias publicas,
preferentemente a uma distancia minima de 5,0 (cinco) metros; A construcdo destinada as operagdes
devera ser localizada afastada da area de terreno onde se situa a granja produtora .

Il - Dispor de dependéncias apropriadas para recebimento, selecdo e classificagdo, ovoscopia,
embalagem e depdsito de ovos (estocagem), devendo este Gltimo ser de dimensdo compativel com a
producdo, com ventilacdo e iluminagdo adequadas, pé-direito minimo de 3 (trés) metros e piso
impermeéavel. As paredes devem possuir revestimento impermeével até altura minima de 1,80 (um e
oitenta) metros, permitindo—se pintura com produtos que confiram esta caracteristica.

Il - A recepcdo sera instalada em sala ou area coberta, devidamente protegida dos ventos
predominantes e da incidéncia direta dos raios solares.

1° - A critério da Inspecdo Municipal, esta secdo podera ser parcial ou totalmente fechada,
atendendo as condicdes climaticas regionais, desde que ndo haja prejuizo para ventilacdo e iluminacéo.

IV - O local destinado a promover a selecdo, classificacdo e ovoscopia devera ser dimensionado e
suficiente para atender os trabalhos, bem como para a embalagem e estocagem.

V - Devera ser previsto local para armazenamento e acondicionamento da embalagens primarias e
secundérias de uso didrio.

V1 - Possuir local apropriado e convenientemente aparelhado, a juizo da Inspecéo, para lavagem
de recipientes, bandejas ou similares, e quando for o caso, esterilizacao.

VIl - Os equipamentos e utensilios serdo, na medida do possivel, de constituigdo metalica ndo
oxidavel. Em certos casos, e excepcionalmente, permitir-se-4 0 emprego de material plastico adequado
néo se admitindo o uso dos de madeira.

9



PREFEITURA MUNICIPAL DE IBERTIOGA

CEP 36.225-000 - ESTADO DE MINAS GERAIS

VIII - Os equipamentos fixos deverdo ser localizados obedecendo a um fluxograma operacional
racional, de modo a facilitar, inclusive, os trabalhos de inspecéo e de higienizagédo, recomendando-se como
regra geral, um afastamento minimo de 1,20 m das paredes e 0,80 m do piso. O afastamento entre si
também devera ser de 1,20 m. (No caso de paredes, entenda-se também colunas e divisorias).

Art. 29° - Entreposto de ovos: entende-se por entreposto de ovos o estabelecimento destinado ao
recebimento, classificagdo, acondicionamento, identificacdo e distribuicdo de ovos frescos ou em natureza
oriundos da granja produtora e/ou de outras, dispondo ou ndo de instalagdes para sua industrializacao.

Art. 30° - Deverdo satisfazer as seguintes exigéncias, além das citadas no Art. 28°;

| - Podera ser de localizacdo urbana, desde que ouvidas e atendidas as autoridades de saude publica,
bem como os drgdos publicos responsaveis por normas urbanisticas, de defesa do meio ambiente e
consumidor.

1° - Para os estabelecimentos localizados em perimetro urbano, faculta-se apenas os procedimentos
de recepcdo e fracionamento dos ovos, devendo para tanto ser de origem de estabelecimento inspecionados
e registrados e de produtor devidamente acompanhado por orientacdo técnica veterinaria e de 6rgdos de
controle sanitario.

Il - Para efeito de producéo de conservas de ovos, os estabelecimentos enquadrados nesta categoria
devem atender todas as disposi¢cdes contidas nas presentes normas para as instalagfes destinadas a
producéo de conservas de ovos, além das secdes de recepc¢éo, lavagem, classificagdo, ovoscopia, com as
devidas particularidades adiante especificadas, como também das dependéncias sociais e auxiliares.

I11 - Os ovos deverao ser provenientes de granjas sob controle veterinario oficial.

IV - Recipientes ou similares em que serdo recebidos 0s 0vos em casca nos entrepostos devem ser
isentos de odores e materiais que possam contaminar ou adulterar os ovos.

Art. 31° - Féabrica de Conservas de ovos: entende-se por Fabrica de Conservas de Ovos o
estabelecimento destinado ao recebimento e industrializagdo de ovos.

| - Poderé ser de localizacdo semi-urbana e urbana.

| - Enquadra-se nesta categoria os estabelecimentos construidos especificamente para a finalidade,
dispondo somente de unidades de industrializacdo, ndo se dedicando a ovos "in natura™. 11- O Servico de
Inspecdo - SIM adotara como Normas Regulamentares, para este tipo de estabelecimento, as mesmas
especificadas pelo Servigo de Inspecéo Federal — SIF conjuntamente com os Padrdes de ldentidade e
Qualidade para Ovo Integral, ndo enquadrando-se , a principio, nestas normas.

Art. 32° - Granja Poedeira: estabelecimento caracterizado a atender a Mini Agroindistria, de
pequeno porte, devendo atender colocacgdes no Art. 11° - Paragrafo Unico.

Paragrafo Primeiro: Compreende nesta classificacdo o estabelecimento destinado ao recebimento,
selecdo, acondicionamento, identificacdo e distribuicdo de ovos frescos.

Paragrafo Segundo: Para o enquadramento na classificagdo do Art. anterior, devera o
estabelecimento satisfazer as seguintes exigéncias:

| — Ser de localizacéo rural;

Il - Dispor de sala ou area coberta para recep¢do de ovos;

Il — Dispor de area para verificagdo de estado de conservagdo dos ovos, selecdo, embalagem e
estocagem;

IV — O produto terd como designacdo de venda: “Ovos Caipira” ou “Ovos (Tipo ou Estilo)
Caipira” ou “Ovos Colonial” ou “Ovos (Tipo ou Estilo) Colonial”.

V - as galinhas poedeiras deverdo ser alimentadas com dietas exclusivamente de origem vegetal,
sendo proibida a colocagdo de pigmentos sintéticos na racéo;

VI- O sistema de criacdo deverd ser o mesmo adotado para as galinhas criadas em sistemas
extensivos, livres do pastoreio, recomenda-se 3 metros quadrados de pasto por ave;

VIl —os animais de postura devera passar por rigido controle zootécnico e sanitario atendendo toda
exigéncia de ambito de controle;

VIII - local de postura, ndo necessita ser pré estabelecido, mas recomenda-se que sejam construidos
locais cobertos onde previamente estardo fixados os locais de postura, de facil acesso denominado
“Ninhos”, facultando-se a iluminagdo artificial;
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IX - devera ser assegurado ao produto garantias da sua obtencdo nos aspectos referentes a higiene
e sanidade, levando em conta com referéncia 0 numero de coleta de ovos no minimo de cinco coletas
diarias e a guarda dos mesmos em uma sala de ovos apropriada e com controle sanitario;

X — apos coletados e avaliados, os ovos deverdo ser embalados em embalagem prépria e
devidamente rotulados;

XI - é vetada a reutilizagdo de embalagens ou bandejas ao produto;

XIl - atender o artigo 12 do codigo de protecdo e defesa do consumidor lei n°® 8078 de 11 de
setembro de 1990;

C- PROCESSAMENTO

Art. 33° - As condigdes de processamento deve atender as especificacdes de particularidades que
garantam a qualidade e integridade do produto;

I - O local de recepcdo deve ter a capacidade adequada a quantidade de ovos recebidos e
depositados. Recomenda-se 13 caixas de 30 duzias por m3.

Il - A érea de recepcdo deverd apresentar-se livre de lixo, detritos e de outros materiais e condi¢des
que possam constituir-se em fonte de odores ou local propicio para abrigar insetos, roedores ou quaisquer
outros animais.

Il - Contiguo ao local de recepcéo serd o local destinado a limpeza (lavagem), ovoscopia e
classificacdo, onde deverd existir todos os requisitos necessarios para a realizacdo das operagoes,
preservados 0s quesitos higiénicos pertinentes.

Art. 34° - Aos procedimentos para 0 processamento, 0 ovo deverd seguir a limpeza, ovoscopia e
classificacdo conforme colocacdo do desenvolvimento da atividade;

Art. 35° - Os seguintes requisitos devem ser atendidos para a operacao de limpeza dos ovos em
natureza;

| - Devera ser realizado totalmente por meios mecénicos com procedimentos que impecam a
penetracdo microbiana no interior do ovo, atraves de sistema devidamente aprovado pelo Servigo de
Inspecdo Municipal.

Il - A dgua utilizada para a operacao de lavagem de ovos deveré estar de acordo com a potabilidade
e renovada de forma continua, ndo sendo permitida, desta forma, a recirculagcdo da mesma, sem que passe
por sistema de recuperacao adequado e que permita seu retorno a condicdo de potabilidade.

Il - O equipamento de lavagem de ovos ndo podera ser por imersdo, devendo ser higienizado ao
final de cada turno de trabalho (4hs) ou quando se fizer necessario, a critério do Servigco de Inspecédo
Municipal.

IV - Os ovos devem ser secados rapidamente apos serem lavados, de forma continua, quando
destinados a comercializacdo “in natura”.

V - Recomenda-se que a agua de lavagem de ovos em natureza seja mantida em temperaturas de
35° a 45°C, observando-se que a temperatura da agua deve ser pelo menos 10°C superior a temperatura
dos ovos a serem lavados, mantendo-se continua enquanto durar a operacéo de lavagem.

VI - E permitida a utilizacdo de um sanitizante na agua de lavagem desde que seja aprovado pelo
SIM especificamente para a lavagem de ovos. Recomenda-se a utilizacdo de equipamento com dosador.

VII - Os ovos devem ser secados rapidamente ap6s serem lavados, de forma continua, quando
destinados a comercializacdo “in natura”.

VIII - Sera permitida a lavagem do ovo em natureza para consumo desde gque sejam observados
todos os requisitos necessarios e previstos nesta regulamentagao.

Art.36° - Apos a operacdo de limpeza os ovos destinados a comercializacdo "in natura” devera
passar por exame de OVOSCOPIA.

I - A ovoscopia deve ser realizada em camara destinada exclusivamente a esta finalidade, devendo
ser adequadamente escurecida para assegurar precisdo na remocao dos ovos impréprios através do exame
visual.

I1 - Na &rea de ovoscopia devera existir recipientes apropriados, resistentes a higienizacéo, para a
deposicao de ovos considerados improprios. Estes recipientes deverdo estar perfeitamente identificados.
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I11 - Os ovos trincados ou que apresentem fenda ou quebra na casca com perda da integridade nédo
poderao ser utilizados no processamento normal de ovos em natureza.

IV - Para os casos onde haja fenda ou quebra da casca sem a perda da integridade da clara e gema
0 mesmo poderd ser beneficiado ou processado, seguindo-se procedimentos adotados para
industrializagéo.

Art.37° - Apés a operacao de ovoscopia os ovos destinados a comercializagdo “in natura” devera
passar pela classificagéo;

I - O ovo sera classificado em grupos, classes e tipos, segundo a coloracdo da casca, qualidade e
peso, de acordo com as especificaces que ora se estabelecem.

Il - O ovo, segundo a coloracdo da casca, serd ordenado em 2 (dois) grupos: Branco e De cor.

1° - Enquadra-se no Grupo | 0 ovo que apresente casca de coloracdo branca ou esbranquicada.

2° - Enquadra-se no Grupo Il 0 ovo que apresente casca de coloracdo avermelhada.

V - O ovo, segundo a qualidade sera ordenado em 3 (trés) classes: "Classe — A", "Classe — B" e
"Classe — C"

1° Classe A — constituida de ovos que apresentem casca limpa, integra e sem deformacgdo. Camara
de ar fixa e com 0 maximo de 4 (quatro) milimetros de altura, clara limpida, transparente, consistente e
com as chalazas intactas e com gema translicida, consistente, centralizada e sem desenvolvimento de
germe.

2° Classe B — constituida de ovos que apresentem casca limpa, integra, permitindo-se ligeira
deformacéo e discretamente manchada. Camara de ar fixa e com maximo de 6 (seis) milimetros de altura,
clara limpida, transparente, relativamente consistente e com as chalazas intactas com gema consistente,
ligeiramente descentralizada e deformada, porém com contorno bem definido e sem desenvolvimento do
germe.

3° Classe C — constituida de ovos que apresentem casca limpa, integra, admitindo-se defeitos de
textura, contorno e manchada. Camara de ar solta e com o maximo de 10 (dez) milimetros de altura, clara
com ligeira turvacdo, relativamente consistente e com as chalazas intactas com gema descentralizada e
deformada, porém com contorno definido e sem desenvolvimento do germe. - Para as classes A e B seré
tolerada, no ato da amostragem a percentagem de até 5% (cinco por cento) de ovos da classe
imediatamente inferior.

VI - O ovo, observadas as caracteristicas dos grupos e classes sera classificado segundo seu peso
em 4 (quatro) tipos:

1° Tipo 1 (extra) — com peso minimo de 60 (sessenta) gramas por unidade ou 720 (setecentos e
vinte) gramas por dizia.

2° Tipo 2 (grande) — com peso minimo de 55 (cinglienta e cinco) gramas por unidade ou 660
(seiscentos e sessenta) gramas por dazia.

3° Tipo 3 (médio) — com peso minimo de 50 (cinquienta) gramas por unidade ou 600 (seiscentas)
gramas por dizia.

4° Tipo 4 (pequeno) — com peso minimo de 45 (quarenta e cinco) gramas por unidade ou 540
(quinhentas e quarenta) gramas por duzia.

VIl - O ovo que ndo apresente as caracteristicas minimas exigidas para as diversas classes e tipos
estabelecidos serd considerado impréprio para o consumo, sendo permitida sua utilizacdo apenas para a
industria.

VIII - Para os tipos 1 (um), 2 (dois) e 3 (trés) sera tolerada, no ato da amostragem a percentagem
deaté 10% (dez por cento) de ovos do tipo imediatamente inferior.

IX - Excetua-se a classificacdo dos ovos para estabelecimentos com classificacdo de Mini
Agroindustria de pequeno porte, devendo ao menos possuir a avaliacdo quanto a Classe.

Paragrafo Unico: a classificagdo dos ovos, por peso podera ser realizada com bandejas tipo crivo,
ajustadas para satisfazerem os tipos previstos pela classificacdo oficial.

X -0 ovo que na classificacdo ndo apresentar as caracteristicas minimas exigidas para as diversas
classes de qualidade e tipos estabelecidos como ovos trincados, fenda e quebra na casca sera considerado
impréprio para 0 consumo.
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Art. 38° - Da Embalagem, acondicionamento e transporte;

| - Pela designacdo de ovo, entende-se 0 ovo de galinha, sendo os demais, acompanhados da
indicacdo da espécie de que procedem.

Il - Os ovos apos limpos, avaliados e classificados deverdo ser embalados podendo ser utilizados
embalagens proprias de papeldo (pentes com filme polietileno) ou caixas polipropileno ou polietileno
indicado ao tipo do produto.

I11 - Os ovos devem ser acondicionados em caixas padrdes, indicando nas testeiras o grupo, a classe
e o tipo contidos.

IV - Para o transporte deve-se promover o0 acondicionamento em caixas de papeldo caracterizado
a embalagem secundaria.

V - Na embalagem de ovos é proibido acondicionar em um mesmo envase, caixa ou volume ovos
oriundos de espécies diferentes, ovos de grupos, classes e tipos diferentes.

Paragrafo unico. Essa proibicdo estende-se e aplica-se a todas as fases de comercializacdo do
produto.

VI - Para armazenagem de ovos em casca, 0s mesmos devem ser acondicionados com a ponta
menor para baixo.

VIl - Ndo se permite armazenamento simultanea de ovos com produtos que apresentem fortes
odores.

VIII - No transporte, os ovos devem estar embalados de maneira apropriada e protegidos os
produtos de contaminacdes e deformacdes.

IX - Com referéncia a nomenclatura oficial a ser utilizada para ovos quando na aprovacao de
rotulagem e registro no SIM, deve ser observada as normas aqui vigentes.

Art. 39° - Para o controle de qualidade deveréo ser seguidos o que determina no CAPITULO VII;

Art. 40° - Disposicdes Gerais;

| - SO podem ser registrados Entrepostos de Ovos que tenham movimento acima de 300 (cem)
duzias por dia.

Il - O SIM, quando julgar necessario, podera exigir dispositivos especiais para regulagem de
temperatura e ventilacdo das dependéncias industriais, depdsitos ou camaras.

Il - Recipientes ou continentes anteriormente usados sO poderdo ser aproveitados para o
acondicionamento de produtos e matérias-primas utilizadas na alimentacdo humana quando
absolutamente integros, perfeitos e rigorosamente higienizados.

IV - O ovo e seus derivados, devidamente acondicionados, conforme tipo e natureza de cada um,
deverdo ser transportados em veiculos comuns, isotérmicos ou frigorificos, conforme a tecnologia
especifica que o produto exija.

V - Devera ser previsto um local ou compartilhamento adequado para coleta e armazenamento de
cascas, lixo e outros detritos.

VI - Sistemas alternativos para o descarte de cascas, lixo ou outros refugos poderéo ser avaliados
pelo SIM e aprovados quando atenderem 0s requisitos previstos e necessarios.

VII - Qualquer outra necessidade de Normatizacdo de Padrbes que estabeleca ordem e garantia de
processos poderd ser incorporadas a estas Normas, bem como qualquer exigéncia que possa ser
enquadrada por Orgdo de Vigilancia Sanitaria, para os mesmos fins.

CAPITULO Il - LEITE E DERIVADOS

A - CLASSIFICACAO

Art. 41° - Os estabelecimentos de leite e derivados terdo as devidas classificagoes:
| - Granja leiteira;
Il - Posto de refrigeracéo
Il - Usina de beneficiamento;
IV - Fabrica de laticinios; e
V - Queijaria.
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B - ESTRUTURACAO

Art. 42° - Entende-se por granja leiteira o estabelecimento destinado a producdo, pre-
beneficiamento, beneficiamento, envase, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e a expedicao de
leite para o consumo humano direto, podendo também elaborar derivados lacteos a partir de leite exclusivo
de sua producao.

Art. 43° - Deverdo satisfazer as seguintes exigéncias, além das citadas no Art. 14°;

| - Ter suas dependéncias localizadas acopladas as salas de ordenha, separadas fisicamente por
estrutura em alvenaria e com acesso independente;

Il - Possuir equipamentos que possibilitem ordenhar, transferir, pré-beneficiar, processar e envasar
totalmente em circuito fechado.

I1l - Para a producéo de derivados lacteos deverdo apresentar equipamentos minimos necessarios
ao tipo de produto que pretende elaborar, bem como adequada dependéncias.

Art. 44° - Para o funcionamento do estabelecimento citado no artigo anterior deverdo ser satisfeitas
as seguintes condic¢des de ordem sanitéria de rebanho e local de ordenha, para a obtencdo da matéria prima,
a saber;

| - Ser o estabulo todo pavimentado e coberto;

Il - Possuir sala de ordenha pavimentada e azulejada em cor clara;

I11 - Ser proveniente a ordenha unicamente de equipamento mecanico;

IV - Possuir o rebanho controle zootécnico, com acompanhamento de profissional habilitado;

V - Possuir a matéria prima, requisitos de qualidade conforme IN 76/2018 - MAPA para
classificacdo do leite "Tipo A".

Paragrafo Unico: A avaliagdo dos requisitos de qualidade citado no “caput" anterior devera ser
promovido em laboratério oficial através da Rede Brasileira de Qualidade do Leite - RBQL.

Art. 45° - Entende-se por posto de refrigeracdo o estabelecimento intermediério entre as
propriedades rurais e as usinas de beneficiamento ou fabricas de laticinios destinado a selecéo, recepcao,
mensuracao de peso ou volume, filtracdo, refrigeracdo, acondicionamento e a expedicao de leite cru,
facultando-se a estocagem temporaria do leite até sua expedicéo.

| - Podera ser de localizagéo rural ou semi-urbana, neste Gltimo desde que ouvidas e atendidas as
autoridades de saude publica, bem como os érgdos publicos responsaveis por normas urbanisticas, de
defesa do meio ambiente e consumidor.

Il - Deverd compor de estrutura e equipamentos minimos necessarios para promogéo da avaliacdo
de requisitos fisico-quimico de qualidade do leite crd conforme IN 76/18;

I11- Ter equipamentos que possibilite a recepcdo, pré-beneficiamento e estocagem do leite cru todo
em aco inoxidavel.

Art. 46° - Entende-se por usina de beneficiamento o estabelecimento destinado a recepcéo, pré-
beneficiamento, beneficiamento, envase, condicionamento, rotulagem, armazenagem e a expedicdo de
leite para o consumo humano direto, facultando-se a transferéncia, manipulagéo, fabricacdo, maturacao,
fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e a expedicdo de derivados lacteos, sendo
também permitida a expedicao de leite fluido a granel de uso industrial.

Art. 47° - Deverdo satisfazer as seguintes exigéncias, além das citadas no Art. 14°;

| - Possuir estrutura e equipamentos necessarios e imprescindiveis para a avaliacdo diaria da
matéria prima recebida e produto elaborado (leite de consumo).

Il - Dispor de local adequado para promocéo da lavagem, desinfeccdo e guarda das caixas de uso
de acondicionamento de produtos, quando for o caso.

Il - Prever local adequado para limpeza e desinfec¢do dos veiculos transportadores de matéria
prima e produtos.

IV - A cargo do SIM, poderd ser solicitado a inclusdo de estrutura com capacidade de
armazenamento estatico de matéria prima, conforme capacidade instalada e de processamento do
estabelecimento.

V - Devera dispor de estrutura compativel com os tipos de produtos a serem processados com suas
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capacidades em salas de fabricacao, camaras frias e salas de apoio.

Paragrafo Unico: N&o sera admitido nenhuma forma de processamento ou parte dela fora dos
limites do corpo industrial.

VI - Devera ser promovida a avaliacao fisico-quimico e microbiolégico do leite para consumo
humano direto;

Pardgrafo Primeiro: A realizacdo da avaliacdo fisico-quimico do leite para consumo humano
direto, devera ocorrer diariamente no laboratério da industria prevendo obrigatoriamente, além daquelas
previstas na IN - 76 MAPA, Anexo I, item 3.2.2, o teste negativo da fosfatase alcalina e positivo do teste
da peroxidase;

Pardgrafo Segundo: Faculta-se a realizacdo da avaliacdo microbioldgica do leite para consumo
humano direto, por laboratorio terceirizado, devendo ser realizado com frequéncia quinzenal.

Art. 48° - Entende-se por fabrica de laticinios o estabelecimento destinado & fabricacdo de
derivados lacteos, envolvendo as etapas de recepcdo de leite e derivados, transferéncia, refrigeragéo,
beneficiamento, manipulacdo, fabricacdo, maturacdo, fracionamento, ralagdo, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedi¢do de derivados lacteos, sendo também permitida a expedigédo de leite
fluido a granel de uso industrial.

Art. 49° - O estabelecimento citado no Art. anterior devera atender os requisitos de funcionalidade
conforme descrito na Classificacdo de Usina de Beneficiamento excetuando-se a promocao da atividade
de processamento de leite para consumo humano direto;

Art. 50° - Entende-se por queijaria o estabelecimento localizado em propriedade rural destinado a
fabricacdo de queijos tradicionais com caracteristicas especificas, elaborados exclusivamente com leite de
sua propria producdo, que envolva as etapas de fabricacdo, maturacdo, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedicao.

Paragrafo Primeiro: Essa denominacdo de classificacao citado no Art. anterior sera referenciada
ao estabelecimento descrito no Art. 5°, devendo atender os pré requisitos determinados no Art 11° e seu
Paragrafo Unico, deste regulamento.

Paragrafo Segundo: Deveré satisfazer as exigéncias citadas no Art. 14°;

Art. 51° - Para o devido funcionamento dos estabelecimentos e processamento de leite e derivados
deverdo ser observados pela Inspecdo, além das citadas neste Decreto, 0s seguintes aspectos relacionados
a matéria prima:

| - do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do acondicionamento, da conservagdo
e do transporte do leite;

Il - das matérias-primas, do processamento, do produto, da estocagem e da expedicao; e

Il - das instalacdes laboratoriais, dos equipamentos, dos controles e das analises laboratoriais.

Art. 52° - A'inspecdo de leite e derivados a que se refere este Capitulo é aplicavel ao leite de vaca
e, o que couber, as demais espécies produtoras de leite, respeitadas suas particularidades.

Art. 53° - Para os fins deste Decreto, entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto
oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condic¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas.

§ 1° O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda.

§ 2° E permitida a mistura de leite de espécies animais diferentes, desde que conste na denominag&o
de venda do produto e seja informada na rotulagem a porcentagem do leite de cada espécie.

Art. 54° - O leite deve ser produzido em condigdes higiénicas, abrangidos o manejo do gado leiteiro
e os procedimentos de ordenha, conservagéo e transporte.

Paragrafo Unico: Deveréo ser atendidas as exigéncias dispostas na IN 76 e 77/2018 MAPA para a
obtencdo, avaliacdo, acondicionamento e transporte da matéria prima.

Art. 55°. O estabelecimento é responsavel por garantir a identidade, a qualidade e a rastreabilidade
do leite cru, desde a sua captacdo na propriedade rural até a recepgdo no estabelecimento, incluido o seu
transporte.

Paragrafo Primeiro. Para fins de rastreabilidade, na captacdo de leite por meio de carro-tanque
isotérmico, deve ser colhida amostra do leite de cada produtor ou tanque comunitario previamente a

15



PREFEITURA MUNICIPAL DE IBERTIOGA

CEP 36.225-000 - ESTADO DE MINAS GERAIS

captacdo, identificada e conservada até a recepcao no estabelecimento industrial.

Pardgrafo Segundo: Excetua-se as exigéncias deste Art. para o0s estabelecimentos com
Classificacdo Granja Leiteira e Queijarias.

Art. 56° - Os estabelecimentos que recebem leite cru de produtores rurais sdo responsaveis pela
implementacdo de programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educacgédo continuada dos
produtores.

Art. 57° - A coleta, 0 acondicionamento e o envio para analises de amostras de leite proveniente
das propriedades rurais para atendimento ao programa nacional de melhoria da qualidade do leite sdo de
responsabilidade do estabelecimento que primeiramente o receber dos produtores, e abrange:

| - contagem de células somaticas - CCS;

Il - contagem bacteriana total - CBT;

Il - composigdo centesimal (Gordura, Proteina e ESD);

IV - outras que venham a ser determinadas em norma complementar.

Art. 58°. Considera-se leite o produto que atenda as seguintes especificagoes:

| - caracteristicas fisico-quimicas:

a) caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto) normais;

b) teor minimo de gordura de 3,09/100g (trés gramas por cem gramas);

c) teor minimo de proteina de 2,99/100g (dois e nove décimos de gramas por cem gramas);

d) teor minimo de lactose de 4,39/100g (quatro e trés décimos de gramas por cem gramas);

e) teor minimo de solidos ndo gordurosos de 8,4g/100g (oito e quatro décimos de gramas por cem
gramas);

f) teor minimo de solidos totais de 11,49/100g (onze e quatro décimos de gramas por cem gramas);

g) acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,17 (dezesete centésimos) expressa em
gramas de acido latico/100 mL;

h) densidade relativa a 15°C (quinze graus Celsius) entre 1,028 (um inteiro e vinte e oito milésimos)
e 1,034 (um inteiro e trinta e quatro milésimos) expressa em g/mL;

i) indice crioscopico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet negativos) e -
0,555°H (quinhentos e cinglenta e cinco milésimos de grau Hortvet negativos); e

j) equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de grau Celsius negativos) e a -0,530°C
(quinhentos e trinta milésimos de grau Celsius negativos), respectivamente;

Il - ndo apresente substancias estranhas a sua composicdo, tais como agentes inibidores do

crescimento microbiano, neutralizantes da acidez, reconstituintes da densidade ou do indice crioscopico;

Il - ndo apresente residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes acima dos limites
maximos previstos em normas complementares.

Art. 59° - O estabelecimento industrial é responsavel pelo controle das condi¢des de recepgdo e
selecdo do leite destinado ao beneficiamento ou a industrializacdo, conforme especificacdes definidas
neste Decreto e em normas complementares.

8 1° S6 pode ser beneficiado o leite que atenda as especificacdes previstas no art. 58°.

§ 2° Quando detectada qualquer ndo conformidade nos resultados de andlises de selecédo do leite,
0 estabelecimento receptor sera responsavel pela destinacdo adequada do leite, de acordo com o disposto
neste Decreto e em normas complementares.

8§ 3° A destinagéo do leite que ndo atenda as especificagBes previstas no art. 58° e seja proveniente
de estabelecimentos industriais, desde que ainda ndo tenha sido internalizado, é de responsabilidade do
estabelecimento fornecedor, facultada a destinacdo do produto no estabelecimento receptor. Na ocorréncia
de ser proveniente do fornecedor produtor, e ndo tenha sido internalizado, € de responsabilidade do
produtor de origem.

8§ 4° Na hipdtese de que trata o § 3°, 0 estabelecimento receptor fica obrigado a comunicar ao SIM
a ocorréncia, devendo manter registros auditaveis das analises realizadas e dos controles de rastreabilidade
e destinacdo, quando esta ocorrer em suas instalacdes.

C - PROCESSAMENTO
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Art. 60° - O processamento do leite apos a selecdo e a recepcdo em qualquer estabelecimento
compreende, entre outros processos aprovados as seguintes operacoes:

| - pré-beneficiamento do leite, compreendidas, de forma isolada ou combinada, as etapas de
filtracdo sob pressdo, clarificacdo, padronizacdo do teor de gordura, termizacdo (pré-aquecimento),
homogeneizacao e refrigeracdo; e

Il - beneficiamento do leite: além do disposto no inciso I, inclui os tratamentos térmicos de
pasteurizacdo, ultra-alta temperatura - UAT .

§ 1° E permitido o congelamento do leite para aquelas espécies em que o procedimento seja
tecnologicamente justificado, desde que estabelecido em regulamento técnico especifico.

§ 2° E proibido 0 emprego de substancias quimicas na conservagao do leite.

§ 3° Todo leite destinado ao processamento industrial deve ser submetido a filtragdo antes de
qualquer operacao de pré-beneficiamento ou beneficiamento.

Art. 61° - Entende-se por pasteurizacdo o tratamento térmico aplicado ao leite com objetivo de
eliminar microorganismos patogénicos eventualmente presentes, e que promove minimas modificacGes
quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais.

8 1° Permitem-se 0s seguintes processos de pasteurizacdo do leite:

| - pasteurizacdo lenta, que consiste no aquecimento indireto do leite entre 63°C (sessenta e trés
graus Celsius) e 65°C (sessenta e cinco graus Celsius) pelo periodo de trinta minutos, mantendo-se o leite
sob agitacdo mecanica, lenta, em aparelhagem propria; e

Il - pasteurizacdo rapida, que consiste no aquecimento do leite em camada laminar entre 72°C
(setenta e dois graus Celsius) e 75°C (setenta e cinco graus Celsius) pelo periodo de quinze a vinte
segundos, em aparelhagem propria.

§ 2° Podera ser aceito pelo SIM outros bindmios de tempo e temperatura, desde que comprovada
a equivaléncia aos processos estabelecidos no 8 1° e que apresente avaliagdo favoravel as pesquisas de
fosfatase alcalina, com resultado negativo e peroxidade com resultado positivo.

§ 3° E obrigatéria a utilizagdo de aparelhagem convenientemente instalada e em perfeito
funcionamento, provida de dispositivos de controle de temperatura, registradores de temperatura,
termbmetros e outros que venham a ser considerados necessarios para o controle técnico e sanitario da
operagéo.

8 4° Para o sistema de pasteurizacdo rapida, a aparelhagem de que trata o 8 3° deve incluir valvula
para o desvio de fluxo do leite com acionamento automatico e alarme sonoro.

8§ 5° O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser refrigerado em temperatura
ndo superior a 4°C (quatro graus Celsius), imediatamente ap0s a pasteurizacao, envasado automaticamente
em circuito fechado no menor prazo possivel e expedido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica
em temperatura também nao superior a 4°C (quatro graus Celsius).

§ 6° E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques isotérmicos
providos de termdmetros e agitadores automaticos a temperatura entre 2°C (dois graus Celsius) e 4°C
(quatro graus Celsius).

8 7° O leite pasteurizado deve apresentar provas de fosfatase alcalina negativa e de peroxidase
positiva.

§ 8° E proibida a repasteurizagéo do leite para consumo humano direto.

Art. 62° - Na conservacdo do leite devem ser atendidos os seguintes limites maximos de
conservacao e temperatura:

| - conservacao e expedicdo no posto de refrigeracdo: 4° C (quatro graus Celsius);

Il - conservacao na usina de beneficiamento ou fabrica de laticinios antes da pasteurizagédo: 4°C
(quatro graus Celsius);

111 - refrigeracdo apds a pasteurizacdo: 4° C (quatro graus Celsius);

IV - estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 4° C (quatro graus Celsius);

V - entrega ao consumo do leite pasteurizado: 7° C (sete graus Celsius).

Art. 63° - O leite termicamente processado para consumo humano direto s6 pode ser exposto a
venda quando envasado automaticamente, em circuito fechado, em embalagem inviolavel e especifica
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para as condi¢des previstas de armazenamento.

8 1° Os equipamentos de envase devem possuir dispositivos que garantam a manutencdo das
condicdes assepticas das embalagens de acordo com as especificidades do processo.

8§ 2° O envase do leite para consumo humano direto s6 pode ser realizado em granjas leiteiras e em
usinas de beneficiamento de leite, conforme disposto neste Decreto

Art. 64° - O leite pasteurizado deve ser transportado em veiculos isotérmicos com unidade
frigorifica instalada.

Art. 65° - O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como integral, deve apresentar os
mesmos requisitos do leite normal, com excecdo do teor de sélidos nao gordurosos e de sélidos totais, que
devem atender ao RTIQ.

Art. 66° - O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como padronizado, semidesnatado ou
desnatado, deve satisfazer as exigéncias do leite normal, com excecao dos teores de gordura, de sélidos
ndo gordurosos e de sélidos totais, que devem atender ao RTIQ.

Art. 67° - Os padrdes microbioldgicos do leite beneficiado devem atender ao RTIQ.

Art. 68° - Para elaboracdo de produtos derivados de leite, cabe a obrigatoriedade o procedimento
da pasteurizacdo da matéria prima.

Paragrafo Unico: Faculta-se, para avaliagio da peroxidase, com resultado positivo, em leite tratado
termicamente para fabricacdo de sub produtos de laticinios.

Art. 69° - Dos padrdes de identidade e qualidade de leite e derivados lacteos;

Art. 70° - E permitida a producéo dos seguintes tipos de leites fluidos:

| - leite cru refrigerado;

Il - leite fluido a granel de uso industrial;

I11 - leite pasteurizado; e

IV - leite reconstituido.

§ 1° E permitida a produgéo e o beneficiamento de leite de tipos diferentes dos previstos neste
Decreto, mediante novas tecnologias aprovadas em norma complementar.

8§ 2° A produgéo de leite reconstituido para consumo humano direto somente pode ocorrer com a
autorizacdo do SIM em situacGes emergenciais de desabastecimento publico, mediante ainda a avaliacao
junto ao Ministerio de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Art. 71° - Leite cru refrigerado é o leite produzido em propriedades rurais, refrigerado e destinado
aos estabelecimentos de leite e derivados sob inspecédo sanitéria oficial.

Art. 72° - Leite fluido a granel de uso industrial é o leite higienizado, refrigerado, submetido
opcionalmente a termizacdo (pré-aquecimento), a pasteurizacdo e a padronizacdo da matéria gorda,
transportado a granel de um estabelecimento industrial a outro para ser processado e que ndo seja destinado
diretamente ao consumidor final.

Art. 73° - A transferéncia do leite fluido a granel de uso industrial e de outras matérias- primas
transportadas a granel em carros-tanques entre estabelecimentos industriais deve ser realizada em veiculos
isotérmicos lacrados e etiquetados, acompanhados de boletim de analises, sob responsabilidade do
estabelecimento de origem.

Art. 74° - Leite pasteurizado é o leite fluido submetido a um dos processos de pasteurizacao
previstos neste Decreto.

Art 75° - Leite reconstituido é o produto resultante da dissolu¢do em agua do leite em pé ou
concentrado, com adi¢do ou ndo de gordura lactea até atingir o teor de matéria gorda fixado para o

respectivo tipo, seguido de homogeneizacao, quando for o caso, e de tratamento térmico previsto neste
Decreto.

Art. 76° - Na elaboracédo de leite e derivados das espécies caprina, bubalina e outras, devem ser
seguidas as exigéncias previstas neste Decreto e nas legislagbes especificas, respeitadas as
particularidades.

Art. 77° - Os derivados lacteos compreendem a seguinte classificacao:

| - produtos lacteos;

Il - produtos lacteos compostos; e
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I11 - misturas lacteas.

Art. 78° - Produtos lacteos sdo os produtos obtidos mediante processamento tecnolégico do leite,
podendo conter ingredientes, aditivos e coadjuvantes de tecnologia, apenas quando funcionalmente
necessarios para o processamento.

Paragrafo Unico. Leites modificados, fluido ou em pd, sdo os produtos lacteos resultantes da
modificacdo da composicédo do leite mediante a subtracdo ou a adi¢do dos seus constituintes.

Art. 79° - Produtos lacteos compostos sdo os produtos no qual o leite, os produtos lacteos ou 0s
constituintes do leite representem mais que cinqlenta por cento do produto final massa/massa, tal como
se consome, sempre que os ingredientes ndo derivados do leite ndo estejam destinados a substituir total
ou parcialmente qualquer dos constituintes do leite.

Art. 80° - Mistura lactea € o produto que contém em sua composicao final mais que cinquenta por
cento de produtos lacteos ou produtos lacteos compostos, tal como se consome, permitida a substituicao
dos constituintes do leite, desde que a denominag@o de venda seja “mistura de (o nome do produto lacteo
ou produto lacteo composto que corresponda) e (produto adicionado)”.

Art. 81°- Creme de leite € o produto lacteo rico em gordura retirada do leite por meio de processo
tecnoldgico especifico, que se apresenta na forma de emulsdo de gordura em agua.

Paragrafo Unico. Para ser exposto ao consumo humano direto, o creme de leite deve ser submetido
a tratamento térmico especifico.

Art. 82° - Creme de leite de uso industrial € o creme utilizado e comercializado entre industrias
para ser utilizado e/ou processado em outros produtos, ndo sendo destinado ao consumidor direto.

Paragrafo Unico: Defini-se em dois tipos:

| - Creme de leite a granel de uso industrial € o produto transportado em carros-tanques isotérmicos,
e

Il - Creme de leite cru refrigerado de uso industrial é o produto transportado em embalagens
adequadas de um Unico uso.

Art. 83° - Os cremes obtidos do desnate de soro, de leitelho, de outros derivados lacteos podem
ser utilizados na fabricacdo de outros produtos, desde que atendam aos critérios previstos nos RTIQs -
MAPA dos produtos finais.

Art. 84° - Manteiga € o produto lacteo gorduroso obtido exclusivamente pela batecdo e
malaxagem, com ou sem modificacdo bioldgica do creme de leite, por meio de processo tecnoldgico
especifico.

Paragrafo Primeiro: Para elaboracdo do produto descrito no caput anterior, faz-se necessario a
promogédo da pasteurizacdo do creme utilizado, podendo ser padronizado ou ndo, sendo realizado em
equipamento préprio, utilizando binbmio tempo x temperatura que garantam a inocuidade do produto, e
que apresente resultado negativo da fosfatase alcalina.

Paragrafo Segundo: Sugere para promocdo do processo 0s seguintes binémios tempo X
temperatura, em equipamento semi-aberto de camisa dupla e agitador (fermenteira);

80°C/30 minutos;

85°C/5 minutos.

Art. 85° - Queijo é o produto lacteo fresco ou maturado que se obtém por meio da separacgéo parcial
do soro em relacdo ao leite ou ao leite reconstituido - integral, parcial ou totalmente desnatado - ou de
soros lacteos, coagulados pela acdo do coalho, de enzimas especificas, produzidas por microrganismos
especificos, de &cidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar,
com ou sem adicao de substancias alimenticias, de especiarias, de condimentos ou de aditivos.

Art. 86° - Segue as atribuicOes e exigéncias para a elaboracdo dos queijos;

I - Queijo fresco é o que esta pronto para o consumo logo apds a sua fabricagéo.

I - Queijo maturado é o que sofreu as trocas biogquimicas e fisicas necessarias e caracteristicas
dasua variedade.

Il - O leite utilizado na fabricacdo de queijos deve ser filtrado por meios mecanicos e submetido
a pasteurizacdo ou ao tratamento térmico equivalente para assegurar a fosfatase residual negativa,
combinado ou ndo com outros processos fisicos ou biologicos que garantam a inocuidade do produto.
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IV - Fica excluido da obrigacdo de pasteurizacdo ou de outro tratamento térmico o leite que se
destine a elaboragdo dos queijos submetidos a um processo de maturagdo a uma temperatura superior a
5°C (cinco graus Celsius), durante um periodo nédo inferior a sessenta dias conforme.

V - Em referéncia a elaboracdo de queijos oriundo de leite cri, adota-se o que estabelece o Art.
928° e seus incisos do Decreto 30691 de 29/03/1952 do MAPA.

VI - Faculta-se a elaboracdo de Queijo Minas Artesanal, proveniente de leite cri mediante processo
de caracterizacdo acompanhado pelo Orgdo Oficial (EMATER) e Certificacio (IMA), podendo ser
permitido a comercializagcdo, mediante acordo comum entre os 0rgdos para o devido escoamento da
producdo até que se defina e conclua a certificacao.

Paragrafo Primeiro: Estabelecimento (Produtor) a que se destine a elaboracdo de Queijos oriundos
de leite cru descritos nos itens 1V, V e VI deste artigo, obrigatoriamente enquadrara na classificacdo de
estabelecimento descrito no Art. 50° e suas condicionantes.

VI - O periodo minimo de maturacdo de queijos de que trata o item IV poderd ser alterado, apos a
realizacdo de estudos cientificos conclusivos sobre a inocuidade do produto ou em casos previstos em
RTIQ - MAPA.

Art. 87° - Considera-se a data de fabricacdo dos queijos frescos o ultimo dia da sua elaboracéo e,
para queijos maturados, o dia do término do periodo da maturacao.

Paragrafo Unico. Os queijos em processo de maturacdo devem estar identificados de forma clara e
precisa quanto a sua origem e ao controle do periodo de maturacao.

Art. 88° - Serd adotado para fins de classificacdo e tipos de queijos 0s Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade (RTIQ) especificos determinados pelo Ministério de Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento - MAPA, conjuntamente ao que determina Decreto 9.013, 29/03/2017, Art. 376 a Art. 385.

Art. 89° - Leites fermentados sdo produtos lacteos ou produtos lacteos compostos obtidos por meio
da coagulacdo e da diminuicdo do pH do leite ou do leite reconstituido por meio da fermentacao lactea,
mediante acdo de cultivos de microrganismos especificos, com adi¢do ou ndo de outros produtos lacteos
ou de substancias alimenticias.

Paragrafo Unico: Sao considerados leites fermentados o iogurte, o leite fermentado ou cultivado,
o leite acidofilo ou acidofilado, o kumys, o kefir, e a coalhada.

Art. 90° - Leite aromatizado é o produto lacteo resultante da mistura preparada, de forma isolada
ou combinada, com leite e cacau, chocolate, suco de frutas e aromatizantes, opcionalmente com adicédo de
acucar e aditivos funcionalmente necessarios para a sua elaboracédo, e que apresente a propor¢cdo minima
de oitenta e cinco por cento massa/massa de leite no produto final, tal como se consome.

Art. 91° - Doce de leite é o produto obtido por meio da concentracdo do leite ou do leite
reconstituido sob acdo do calor a pressdo normal ou reduzida, com adi¢do de sacarose - parcialmente
substituida ou ndo por monossacarideos, dissacarideos ou ambos - com ou sem adi¢do de s6lidos de origem
lactea, de creme e de outras substancias alimenticias.

Art. 92° - Requeijdo é o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido pela fusdo de massa
coalhada, cozida ou ndo, dessorada e lavada, obtida por meio da coagulacdo acida ou enzimaética, ou
ambas, do leite, opcionalmente com adig@o de creme de leite, de manteiga, de gordura anidra de leite ou
butter oil, separados ou em combinacdo, com adi¢do ou ndo de condimentos, de especiarias e de outras
substancias alimenticias.

Paragrafo Unico. A denominacdo requeijdo esta reservada ao produto no qual a base lactea ndo
contenha gordura ou proteina de origem ndo lactea.

Art. 93° - Bebida lactea é o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido a partir de leite ou
de leite reconstituido ou de derivados de leite ou da combinacao destes, com adigdo ou ndo de ingredientes
néo lacteos.

Art. 94° - Queijo processado ou fundido é o produto l&cteo ou produto lacteo composto obtido por
meio da trituracdo, da mistura, da fusdo e da emulsdo, por meio de calor e de agentes emulsionantes de
uma ou mais variedades de queijo, com ou sem adi¢do de outros produtos lacteos, de sélidos de origem
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lactea, de especiarias, de condimentos ou de outras substancias alimenticias, no qual o queijo constitui o
ingrediente lacteo utilizado como matéria-prima preponderante na base lactea do produto.

Art. 95° - Massa coalhada é o produto lacteo intermediario, de uso exclusivamente industrial,
cozido ou ndo, dessorado e lavado, que se obtém por meio da coagulagdo acida ou enzimatica do leite,
destinado a elaboracéo de requeijao ou de outros produtos, quando previsto em RTIQ.

Art. 96° - Soro de leite é o produto lacteo liquido extraido da coagulacdo do leite utilizado no
processo de fabricacdo de queijos, de caseina e de produtos similares.

Art. 97° - S&o considerados derivados do leite outros produtos que se enquadrem na classificagéo
de produto lacteo, de produto lacteo composto ou de mistura lactea, de acordo com o disposto neste
Decreto.

Art. 98° - Os produtos lacteos devem ser acondicionados ou embalados em embalagens,
recipientes ou continentes que confiram a necessaria protecdo, atendidas as caracteristicas especificas do
produto e as condi¢des de armazenamento e transporte.

Paragrafo Primeiro: O material utilizado para a confeccdo das embalagens que entram em contato
direto com o produto deve ser previamente autorizado pelo érgéo regulador da saude.

Paragrafo Segundo: Quando houver interesse sanitario ou tecnologico, de acordo com a natureza
do produto, pode ser exigida embalagem ou acondicionamento especifico.

Art. 99° - E permitida a reutilizacio de recipientes para o envase ou o acondicionamento de
produtos e de matérias-primas utilizadas na alimentacdo humana quando integros e higienizados, a
critério do SIM.

Paragrafo Unico. E proibida a reutilizacdo de recipientes que tenham sido empregados no
acondicionamento de produtos ou de matérias-primas de uso ndo comestivel, para o0 envase ou 0
acondicionamento de produtos comestiveis.

Art. 100° - O transito de matérias-primas e de produtos deve ser realizado por meio de transporte
apropriado, de modo a garantir a manutencdo de sua integridade e a permitir sua conservagao.

Paragrafo Primeiro: Os veiculos, os contentores ou 0s compartimentos utilizados para o transporte
de matérias-primas e de produtos devem dispor de isolamento térmico e, quando necessario, de
equipamento gerador de frio, além de instrumento de controle de temperatura, em atendimento ao disposto
em normas complementares.

Paragrafo Segundo: Os veiculos, os contentores ou 0s compartimentos devem ser higienizados e
desinfetados antes e apds o transporte.

Art. 101° - Analises e indices de Qualidade do Leite e derivados;

| - Serdo previstas para a analise da matéria prima e produto acabado as especifica¢fes previstas
conforme IN 76/18 a 1309 de 14/05/2013 - IMA.

Il - Para estabelecimentos classificados como Entre Posto, Usina de Beneficiamento e Fébrica de
Laticinios, deverdo prever estrutura, utensilios, equipamentos e reagentes para a promocao do controle de
qualidade da matéria prima recebida.

Paragrafo Unico: Para os estabelecimentos com classificacio "Granjas Leiteiras" e "Queijarias"”,
deverdo as mesmas realizar, no minimo mensalmente, analise da matéria prima em Rede Brasileira de
Qualidade do Leite - RBQL, devendo ser avaliado o que se dispde no Art. 57°

Il - ImpBe-se a obrigatoriedade da promocéo de pelo menos uma anélise mensal de produto
elaborado pela empresa em Laboratorio Terceirizado, oficial ou ndo, para controle de qualidade do produto
acabado.

IV - Faculta-se ao Servico de Inspecdo promover coleta de amostra para ser encaminhado a
Laboratdrio oficial ou Terceirizado (credenciado), para fins de fiscalizacdo, sem dnus ao mesmo, devendo
ser custeado pela empresa e/ou produtor.

Art. 102° - Disposicdes Gerais;

| - Deverdo ser instituidos pelos estabelecimentos e produtores Programas de Autocontrole que
visem promover a garantia da matéria prima, processos e produtos e sua rastreabilidade;

Il - Configura-se nestes programas o0s estabelecidos pelo MAPA: Programa Coleta a Granel,
Programa de Melhoria Continuada, APPCC, PPHO, BPF e outros que se colocarem necessarios ao bom
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desenvolvimento da atividade;
Il - Os estabelecimentos e produtores registrados deverdo manter arquivos auditaveis dos
programas de controle instalados e executados para avaliacdo do Servico de Inspec¢éo;

IV - Para os estabelecimentos registrados cabe a exigéncia da apresentacdo de Técnico
Responsavel devidamente registrado no Conselho de Classe em area afim a que se destina a atividade;

V - E de responsabilidade de cada estabelecimento a inocuidade dos alimentos por ele produzidos
através do controle de qualidade de suas operacdes e produtos.

VI - Os produtos elaborados deverdo atender aos padrdes de identidade e qualidade ou
regulamentos técnicos de identidade e qualidade, dispostos na legislacdo vigente e demais normas
especificas.

VII - Os produtos sem padréo de identidade e qualidade ou regulamentos técnicos de identidade e
qualidade somente poderdo ser fabricados com aprovacao prévia do SIM.

VIII - O estabelecimento/produtor é responsavel pela garantia dos padrfes higiénico-sanitarios,
fisico-quimicos e microbioldgicos estabelecidos pela legislacao vigente.

IX - O estabelecimento devera realizar analise, além de seus produtos e da matéria-prima, a de
agua de abastecimento, com avaliacdo fisico-quimicos e microbioldgicos para fins de controle de
qualidade, imposta pela autoridade sanitaria.

X - Sempre que a inspecao julgar necessario remeterd amostras de matérias-primas, ingredientes,
produtos acabados e &gua para anélise oficial fiscal ou para fins de fiscalizac&o.

CAPITULO IV- CARNES E DERIVADOS

A - CLASSIFICACAO

Art. 103° - Os estabelecimentos de carnes e derivados teréo as devidas classificagdes:
| - Matadouros;

Il - Matadouros de pequenos e médios animais;

I11 - Entreposto de carnes e Fabrica de derivados;

IV - Matadouros de aves;

B - ESTRUTURACAO

Art. 104° - Entende-se por "Matadouro™ o estabelecimento dotado de instala¢Ges adequadas para a
matanca de quaisquer das espécies de acougue, visando o fornecimento de carne em natureza, com ou sem
dependéncias para industrializagdo; dispora obrigatoriamente, de instalacdes e aparelhagem para o
aproveitamento completo e perfeito de todas as matérias-primas e preparo de subprodutos néo
comestiveis.

Art. 105° - Deverdo satisfazer as seguintes exigéncias, alem das citadas no Art. 14°;

| - Dispor de suficiente “pé direito” nas salas de matanga, de modo a permitir a instalacdo dos
equipamentos, principalmente da trilhagem aérea, numa altura adequada a manipulacdo higiénica de
carcacas e demais matérias primas, recomendando-se 0s seguintes “pés direitos” minimos: sala de matanca
de bovinos e eqliideos - 7 m (sete metros); sala de matanca de suinos - 5m (cinco metros);

Il - Dispor de dependéncias de matanca suficientemente amplas para permitir o normal
desenvolvimento das respectivas opera¢fes, com dispositivos que evitem, 0 contato das carca¢as com 0
piso ou entre si, bem como o contato manual direto dos operarios durante a movimentagdo das mesmas;

Il - Dispor de dependéncia para 0 esvaziamento e limpeza dos estbmagos e dos intestinos,
dependéncias para a manipulacdo de cabecas e linguas e dependéncias para a manipulacdo das demais
visceras comestiveis;

VI - Dispor de equipamento completo e adequado, tais como, plataformas, mesas, carros, caixas,
estrados, pias, esterilizadores e outros, utilizados em quaisquer das fases do recebimento e industrializacédo
da matéria prima e do preparo de produtos, em nimero suficiente e construidos com material que permita
facil e perfeita higienizacao;

V - Dispor de currais e/ou pocilgas cobertas, convenientemente pavimentados e providos de
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bebedouros;

VI - Equipamentos para recep¢do e acomodacdo dos animais, com vistas ao atendimento dos
preceitos de bem-estar animal, localizados a uma distancia que ndo comprometa a inocuidade dos
produtos;

VII - Possuir instalacdes especificas para exame e isolamento de animais doentes ou com suspeita
de doenga;

VIII - Dispor de graxaria para o aproveitamento de matérias primas gordurosas e subprodutos ndo
comestiveis, de camaras frias, de sala de desossa, de dependéncias tecnicamente necessarias a fabricacao
de produtos de embutidos e conservas, de salga e ressalga e secagem de carne, de depdsito de subprodutos
ndo comestiveis e de depositos diversos, proporcionais a capacidade do estabelecimento;

IX - Dispor, no caso de estabelecimento de abate, de meios que possibilitem a lavagem e
desinfeccdo dos veiculos utilizados no transporte de animais;

X - Possuir dependéncias especificas para higienizacdo de carretilhas e/ou balancins, carros,
gaiolas, bandejas e outros, de acordo com a finalidade do estabelecimento;

X1 - Dispor de equipamento gerador de vapor com capacidade suficiente para as necessidades do
estabelecimento, bem como de instalacBes de vapor e 4gua em todas as dependéncias de manipulagéo e
industrializagéo;

XII - Possuir instalacéo especifica para necropsia com forno crematério anexo, autoclave ou outro
equipamento equivalente, destinado a destruicdo dos animais mortos e de seus residuos;

Paragrafo Unico: Faculta-se a promogéo de substituir a instalagio citada por terceirizacdo de
empresa adequada e propria para execucdo e destinagdo dos animais condenados, e;

X1l - Dispor de instalagbes e equipamentos apropriados para recebimento, processamento,
armazenamento e expedicdo de produtos ndo comestiveis, quando necessario.

Paragrafo Unico. No caso de estabelecimentos que abatem mais de uma espécie, as dependéncias
devem ser construidas de modo a atender as exigéncias técnicas especificas para cada espécie, sem
prejuizo dos diferentes fluxos operacionais.

Art. 106° - Entende-se por "Matadouro” de pequeno e médios animais™ o estabelecimento dotado
de instalacGes para o abate e industrializacdo de ovino, caprinos e coelhos, dispondo de frio industrial e,
a juizo do SIM, de instalagdes para o aproveitamento de subprodutos ndo comestiveis.

Paragrafo Unico: Deverdo ser seguidos, onde couber as exigéncias descritas no Art.105° que de
forma direta possa intervir no bom funcionamento do estabelecimento, considerando o tamanho dos
animais para abate.

Art. 107° - Entende-se por "Entreposto de carnes e fabrica de derivados” o estabelecimento
destinado ao recebimento, guarda, conservacdo, acondicionamento e distribuicdo de carnes frescas ou
frigorificadas das diversas espécies de acougue e outros produtos animais, dispondo ou ndo de
dependéncias anexas (sala desossa e fabricacdo de embutidos e subprodutos) para a industrializacao,
atendidas as exigéncias necessérias, a juizo do SIM;

Paragrafo Unico: Deverao satisfazer as seguintes exigéncias, alem das citadas no Art. 14°;

I - Possuir estrutura adequada e equipamento para recebimento, acondicionamento e
armazenamento de matéria prima;

Il - Ser provido de se¢Oes adequadas e distintas para as etapas de processamento da matéria prima
(desosssa, fabricacéo, outros);

I11 - Ser provido de equipamentos e utensilios compativeis a atividade;

IV - Possuir secBes adequadas aos tipos de produtos a serem elaborados (salga, defumacéo e
outros);

V - Apresentar local distinto para embalagem, estocagem, estas providas de frio onde couber, e
expedicéo.

IV - Para o desenvolvimento da atividade de fabricagdo de produtos carneos, obrigatoriamente a
matéria prima devera ser de origem inspecionada.

Art. 108° - Entende-se por "Matadouros de aves™ o estabelecimento dotado de instalagdes para o
abate e industrializacéo de aves e caca de penas, dispondo de frio industrial e, a juizo do SIM de instalagdes
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para o aproveitamento de subprodutos ndo comestiveis.

Art. 109° - Os estabelecimentos destinados ao abate de aves, devem ainda satisfazer o seguinte:

| - Dispor de plataforma coberta para recepcao dos animais, protegida dos ventos predominantes e
da incidéncia direta dos raios solares;

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

I11 - Dispor de dependéncia exclusiva para a operacao de sangria;

IV - Dispor de dependéncia exclusiva para as operac0es de escaldagem e depenagem;

V - Dispor de dependéncia para as operacGes de evisceracdo. Toalete, pré-resfriamento,
gotejamento, classificacdo e embalagem;
VI - Dispor, quando for o caso, de dependéncia para realizacdo de cortes de carcacas.

- BOVINOS, BUBALINOS, EQUIDEOS, SUINOS, CAPRINOS, OVINOS E COELHO.

Art.110° - Para o devido funcionamento dos Matadouros e Matadouros de pequenos e médios
animais deverdo ser observadas as exigéncias estruturais relacionadas a seguir, seguindo as fases
operacionais desenvolvidas antes e depois do abate ("ante-mortem" e "post-mortem"), alem das ja citadas
neste Decreto, com 0s seguintes aspectos e condicdes:

Paragrafo Primeiro: As exigéncias expostas poderdo ser subdimensionadas para estabelecimentos
classificados como matadouros de pequenos e médios animais sob avaliacao, critério e juizo do SIM.

Paragrafo Segundo: Possibilitara o funcionamento das atividades de abate de grandes, médios e
pequenos animais, em um mesmo estabelecimento, mediante adequagdes proprias e funcionamento em
turnos e/ou dias alternados.

Art.111° - Dos Estabulos e Pocilgas:

I - Localizacdo: os estabulos e pocilgas devem estar localizadas de maneira que os ventos
predominantes ndo levem, em diregéo ao estabelecimento, poeiras e emanag0des. Deverdo estar afastadas
no minimo 15m (quinze metros) da &rea de insensibiliza¢do e do bloco industrial.

Il - Classificam-se em:

A - Estabulo e Pocilga de chegada e selecéo: destinam-se ao recebimento, pesagem e classificagdo
de bovinos e suinos, para a formacao de lotes, de acordo com o tipo e a procedéncia.

Paragrafo Unico: Devem atender aos seguintes requisitos:

a) area suficiente aos trabalhos de desembarque, pesagem e classificacéo;

b) rampa, antiderrapante, para o desembarque dos animais, devendo ser protegida por cobertura.

c) Recomenda-se a instalacdo de choque elétrico para conduzir o desembarque dos animais,
proibindo-se o uso de varas e objetos contundentes;

d) pavimentacdo adequada com declividade de 2% (dois por cento) em direcdo a parte externa, com
superficie plana e sem fendas que possam ocasionar acidentes nos animais ou dificultar a limpeza e
desinfecgédo, podendo-se usar concreto armado ou outro material aprovado pelo SIM.

e) divisbes com altura de 1,60 m (um metro e sessenta) para bovinos e 1,10 m (um metro e dez
centimetros) para suinos, que devem ser de canos galvanizados nas partes voltadas para os corredores
laterais e de alvenarias entre pocilgas, e no caso de bovinos em madeira. Os portbes serdo metalicos ou
porteira em madeira tratada;

f) obrigatoriamente cobertas, terd pé-direito de no minimo 3 m (trés metros);

B - Estabulo e Pocilga de matanca: destinam-se a receber os animais apds a chegada, pesagem e
selecdo, desde que considerados em condi¢des normais, onde permanecerdo em descanso e dieta hidrica,
aguardando o abate.

Paragrafo Unico: Devem atender aos seguintes requisitos:

Necessitam atender as especificagdes contidas na classificagdo "A", mais as seguintes:

a) deverdo dispor de no minimo 2 m2 (dois metros quadrados) por bovinos e 1 m2 (um metro
quadrado) por suinos, tendo uma &rea Util 1/3 a mais da capacidade diaria de abate;

b) corredor central com esgoto préprio e numero de ralos necessarios em um dos lados, ligados ao
esgoto geral das instalacdes, sendo que estas deverdo ser localizadas de cada lado do corredor, que possuira

24



PREFEITURA MUNICIPAL DE IBERTIOGA

CEP 36.225-000 - ESTADO DE MINAS GERAIS

largura minima de 1m (um metro);

c) os portdes serdo metélicos (recomendados canos galvanizados, sem pintura), com largura igual
a do corredor, possuindo dobradicas de giro, de maneira que permitam a sua abertura para ambos os lados,
regulando o fluxo de entrada e saida dos animais;

d) bebedouros aéreos, de maneira que permitam beber simultaneamente no minimo 15% (quinze
por cento) dos animais de cada espaco. Os bebedouros, tipo cocho, terdo largura interna méxima de 0,20
m (vinte centimetros) e serdo protegidos com grades de ferro em angulo minimo de 45° (quarenta e cinco
graus) a fim de evitar a entrada dos animais em seu interior; sua localizacdo sera sempre central, no caso
de suinos;

e) o corredor de comunicacdo do estdbulo e pocilgas com o box do chuveiro anterior a
insensibilizagdo devera ter largura minima de 1 m (um metro) e serd construido em alvenaria ou grade em

madeira tratada para bovinos, permitindo-se o uso de canos galvanizados. Sera obrigatoriamente coberto.
Em sua porcao final podera afunilar-se, no caso de uso de equipamentos automatizados.

C - Estabulo e Pocilga de sequestro: destina-se exclusivamente a receber os animais que na
Inspecdo "ante-mortem™ foram excluidos da matanca normal, por necessitarem de exame clinico e
observagao mais acurada antes do abate.

Como regra geral, os animais destinados a "Estabulo e Pocilga de Sequestro” sdo considerados
como animais para matanca de emergéncia, obedecendo, no que couber, a legislacdo em vigor.

Deve atender as especificacdes contidas na classificacdo "A" e "B" e mais as seguintes:

a) localizada proximo aos estabulos e pocilgas de chegada (area de desembarque), com circulacdo
independente e distante no minimo 3 m (trés metros) do conjunto do estabulo e pocilgas de matanca;

b) corddo sanitario construido em alvenaria sob o portdo de chapa metalica com altura minima de
0,10m (dez centimetros);

c) capacidade correspondente no minimo a 3% (trés por cento) do total do estabulo e pocilgas de
matanca (6% da matanca diaria);

d) devera ser totalmente de alvenaria e na cor vermelha, identificada por uma tabuleta que contenha
os seguintes dizeres: -"ESTABULO OU POCILGA DE SEQUESTRO, PRIVATIVO DO SIM". e devera
possuir cadeado com uso exclusivo da Inspecdo Municipal;

e) dispora de comunicacao propria e independente com a sala de necropsia e 0 matadouro sanitario
que, quando existente, possuira esgoto proprio com tratamento das aguas residuarias, antes de serem
jogadas no esgoto geral, com vistas a impedir a propagacdo de doencas infecto-contagiosas.

Il - Anexos:

A - Sala de Necropsia: com area minima interna de 20 m2 (vinte metros quadrados), tendo anexo,
forno crematorio ou autoclave que permita a colocacdo de animais inteiros, funcionando no minimo a
125°C (cento e vinte e cinco graus centigrados), sendo os produtos obtidos destinados a fins industriais
(gorduras e adubos). O pé-direito minimo sera de 3,5 m (trés metros e meio), paredes revestidas com
azulejos ou outro material aprovado pelo SIM, com piso impermeavel e integro, com declividade para um
ralo central e escoamento separado dos efluentes da industria, sofrendo tratamento das aguas residuarias,
visando evitar a propagacdo de doencas infecto-contagiosas, antes de serem jogadas no esgoto geral.

Na sala de necropsia tera obrigatoriamente aberturas metélicas com tela, instalacdo de vapor com
misturador de agua, esterilizador para faca e gancho, trilhagem aérea com altura minima de 3 m (trés
metros), mesa de aco inoxidavel em forma de bandeja para evisceracdo, carrinhos pintado externamente
de vermelho com a inscri¢do: "NECROPSIA SIM ", armario de aco inoxidavel para guarda do material
de necropsia, pia a pedal com &gua quente e fria, materiais e utensilios de limpeza de uso exclusivo, cesta
com tampa a pedal para papel, ou outro dispositivo adequado a finalidade e aprovado pelo SIM. As portas
da sala de necropsia deverdo ser corredicas e construidas de material metalico provido de barreira sanitaria
completa, com chaves que ficardo em poder da Inspe¢cdo Municipal do estabelecimento.

B - Circulacao dos veiculos de transporte de animais: a circulagdo dos veiculos transportadores de
animais sera independente e exclusiva, com area propria destinada ao estacionamento temporéario dos que
aguardam o desembarque.

Art. 112° - Da insensibilizacao:
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I - Chuveiro anterior a insensibilizacéo:

a - O chuveiro anterior ao box de insensibilizacdo devera ter comunicacdo direta com este,
possuindo agua com pressao, de maneira que lave profusamente os animais.

b - Possuira um registro hidraulico acionado por alavanca colocada em local acessivel (junto ao
box de insensibilizacdo) que permita fazer com rapidez as operacGes de abertura ou fechamento do fluxo
de &gua para o chuveiro.

c - As paredes terdo 1,80 (um metro e oitenta) para bovinos e 1,10 m (um metro e dez centimetros)
para suinos de altura; o piso sera impermeavel e continuo (concreto armado), com declividade de 2,5 a
3% (dois e meio a trés por cento) para um ou mais ralos centrais que permitam a constante e perfeita
drenagem das aguas residuais.

Il - Insensibilizacéo:

a - Localizado ap6s o chuveiro com a instalacdo de choque elétrico de alta voltagem e baixa
amperagem, dotado de voltimetro que permita, por meio de controle manual ou pistola pneumatica para
uma perfeita insensibilizacao.

b - As dimensdes do box de insensibilizacdo ndo deverdo ser exageradas para evitar a posterior
contaminacdo dos animais com fezes e urina.

¢ - Recomenda-se 0 uso de equipamento de contengdo, em forma de duplas esteiras, visando
racionalizar os trabalhos de contencdo e insensibilizagéo.

d - O boxe deve ter ligacdo direta com a area de sangria, de forma que o tempo entre a
insensibilizacdo e a sangria ndo ultrapasse 30s (trinta segundos).

e - Tanto o box de insensibilizacdo como o chuveiro anterior a insensibilizacdo serdo
obrigatoriamente cobertos.

Art.113 - Da separacao entre "zona suja™ e ""zona limpa" da sala de matanca;

| - Zona suja: compreende as operacOes de sangria, chuveiro ap06s sangria, escaldagem, depilacdo,
chamuscamento, toalete (retirada de casquinhos, ouvido médio, palpebras) e retirada do couro;

Il - Zona limpa: compreende as operacdes de abertura abdominal-toracica, corte da sinfise pubiana,
oclusdo do reto, abertura da "papada”, inspe¢do de cabeca e “"papada”, evisceracao, inspecao de visceras,
divisdo longitudinal da carcaca e cabeca, inspecao de carcaca e rins, inspecao de cerebro, desvio da entrada
e saida para a Inspecdo Final, retirada do "unto" e chuveiro para carcagas.

Il - Haverd separacdo fisica entre as zonas "suja" e "limpa", prevendo-se a comunicacao
conveniente entre as duas zonas.

Art.114° - Da sala de matanca;

| - Instalacdes:

a - Area minima calculada em funco da velocidade horaria de abate, calculando-se 5,0 m2 (cinco
metros quadrados) por animal/hora. Esta area inclui as operacGes de matangca compreendidas a partir da
sangria até a entrada das carcagas nas camaras de resfriamento, inclusive o espacgo destinado a Inspe¢do
Final.

b - Piso com declive de 1,5 a 3% (um e meio a trés por cento) em direcdo as canaletas coletoras
para permitir perfeita drenagem. Canaletas com fundo céncavo, com declive de 3% (trés por cento) em
direcdo aos coletores, cobertas com grades ou chapas perfuradas, removiveis. Serdo arredondados todos
os angulos formados pelas juncGes das paredes com o piso;

c - Em continuagdo ao tunel de sangria, conter calha de aproximadamente 0,60 m (sessenta
centimetros) de largura, por 0,10 m (dez centimetros) de profundidade para recolher 0 sangue que ainda
escorre dos animais e residuos provenientes das operagdes subsequentes, devendo acompanhar o trajeto
do trilho até a entrada das antecamaras das camaras de resfriamento.

d - Rede de esgoto ligada a tubos coletores, e estes ao sistema geral de escoamento, dotado de
canalizacGes amplas e que permitam a perfeita drenagem das aguas residuarias, com ralos sifonados,
possuindo bocas de descarga para 0 meio exterior com grades de ferro.

Art. 115° - Anexos da sala de matanca;

Os anexos da sala de matanca deverdo ter dimensdes, equipamento e pessoal de forma a permitir
que os trabalhos acompanhem a velocidade horéaria de abate.
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| - Triparia:

A - Instalagdes:

a) obrigatoriamente dividida em primeira e segunda etapas, localizadas preferencialmente no piso
inferior ao da matanca, ligando-se ao término da mesa rolante por meio de "chute(s)" de aco inoxidavel,
no caso de estabelecimentos com dois ou mais pisos;

b) ndo sera permitida em hipdtese alguma a comunicacéo direta da triparia com a se¢ao de miudos,
ou com a sala de matanca;

12 Etapa (zona suja):

a) nesta secdo serdo realizados os trabalhos de esvaziamento do contetido gastrointestinal em
equipamento de aco inoxidavel proprio, adequado e dotado de chuveiros, de maneira que facilite a
realizacdo dos trabalhos evitando contato de tripas, estbmagos e respectivos conteddos com o piso,
possibilitando a constante drenagem de &guas residuais, evitando-se assim a sua presencga sobre 0 piso.
Faz-se também nesta sec¢ao a retirada da mucosa e muscular;

b) os conteldos dos estdmagos e intestinos devem ser conduzidos diretamente dos locais de
esvaziamento ao esgoto proprio através de canalizagcBes amplas e que realizem uma imediata drenagem
dos residuos;

c) a passagem dos estdbmagos e tripas da primeira para a segunda etapa da triparia devera ser
realizada por meio do éculo, dotada de calha de aco inoxidavel,

d) o residuo gorduroso da triparia deve ser destinado exclusivamente ao fabrico de gordura
Industrial (graxa branca) devido a contaminagéo fecal,

2% Etapa (zona limpa)

a) onde serdo realizados os trabalhos de beneficiamento das tripas e estdbmago; este em area propria
separada;

b) devera possuir equipamento proprio e adequado que permita realizar os trabalhos de lavagem
de tripas e estbmagos em agua corrente, com drenagem constante das aguas residuais, evitando a sua
presenca sobre 0 piso;

c) as tripas destinadas a embutidos serdo cuidadosamente selecionadas neste local, principalmente
quanto a integridade e limpeza;

d) sera permitida nesta etapa a calibragem de tripas, sendo a operacao realizada pela insuflacédo de
ar comprimido previamente filtrado, ou agua potavel,

e) é permitida a salga prévia de tripas nesta sec¢do, sendo que devera existir sala apropriada em
local separado, exclusiva a esta finalidade. O deposito de tripas deve ser feito em outro local,

Il - Secdo de miudos:

a) localizada em sala especifica, comunicando-se ao término da mesa de evisceracdo. Serd
dimensionada de acordo com a velocidade horaria de matanca;

b) quando se localizar no mesmo piso da sala de matanca ndo sera permitida a abertura de portas
de comunicacdo direta com aquela, sendo esta realizada exclusivamente atraves de 6culo que contera
calha ligando o término da mesa de inspecédo de visceras a se¢do de middos;

¢) quando localizada no pavimento inferior, a comunicacdo se fara através de "chute(s)", ou outro
dispositivo aprovado pelo SIM, construidos em aco inoxidavel exclusivamente localizado(s) junto a parte
terminal da mesa de inspecdo de visceras;

d) os middos serdo lavados exclusivamente com agua corrente, em mesas que deverdo possuir
bordas elevadas, chuveiros em nimero suficiente e caimento central. Serdo equipadas com fundo falso
removivel de chapa inoxidavel perfurada, de forma a realizar a imediata e continua drenagem das aguas
residuais;

I11 - Segéo de cabecas

a) localizada ap6s a ultima linha de inspecéo da sala de matanca, quando no mesmo pavimento,
ndo se permitindo comunicacdo direta com esta através de porta. No caso de localizar-se no piso inferior
devera ser ligada através de "chute", ou outro dispositivo aprovado pelo SIM, construidos em aco
inoxidavel;

b) deverd possuir equipamentos em aco inoxidavel que facilitem a realizagdo dos trabalhos de
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desarticulacdo da mandibula e descarne da cabeca. Possuira mesa equipada com chuveiro e fundo falso
removivel, de chapa inoxidavel perfurada, de forma que permita lavar as carnes e drenar constantemente
as aguas residuais;

c) ndo sera permitida a comunicacao direta desta secdo com as da triparia e miudos;

d) devera possuir equipamentos proprios que facilitem o continuo e imediato transporte dos 0ssos
para a graxaria, ndo se permitindo sua retencdo na secao de cabecas;

IV - Sec¢éo de pés (mocotos), rabos e orelhas (suinos)

a) quanto a localizacéo obedecera as mesmas especificacdes contidas no Art. 115°, item I11, alinea

b) devera possuir equipamentos préprios e adequados em aco inoxidavel para a realizacdo dos
trabalhos de preparo e toalete dos pés (mocotds), rabos e orelhas.

V - Secdo de higienizacéo de roldanas, ganchos, balancins e correntes:

a) localizada de forma que estes equipamentos sigam preferencialmente por meio de trilho aéreo
proprio diretamente até a zona suja da sala de matanca;

b) o retorno das roldanas, ganchos e balancins da sala de desossa e expedicdo até esta se¢do, devera
ser imediato e preferentemente feito por meio de trilho aéreo proprio, permitindo-se o uso de carrinhos
especiais quando for impraticavel a colocacéo de trilhos;

c) pé-direito, piso, esgoto, ventilacdo, iluminacéo e instalacdo de dgua e vapor, deverdo estar de
acordo com as necessidades de volume a atividade;

d) devera possuir equipamento de comprovada eficiéncia para a perfeita higienizacdo das roldanas,
ganchos e balancins;

e) a area minima desta secdo devera ser de 20 m2 (vinte metros quadrados).

VI - Se¢do de subprodutos ndo comestiveis:

| - Instalacdes;

a) instalada em prédio a parte, distando no minimo 5 m (cinco metros) do bloco onde se elaboram
produtos comestiveis. Devera possuir equipamento adequado e suficiente a transformacdo de
residuos, carcacas e pecas condenadas pela Inspe¢do Municipal, em subprodutos ndo comestiveis;

b) o prédio sera dividido por meio de parede em duas partes: a primeira destinada a digestores e,
quando estritamente necessarios, autoclave, secador de sangue, tanques e prensas, e a segunda onde seréo
localizados os equipamentos para a moagem e acondicionamento de farinhas;

c) pé-direito de no minimo 4 m (quatro metros);

d) piso construido de material impermeavel, antiderrapante e resistente ao choque e ataque de
acidos, ou outro aprovado pelo SIM. Declividade de 1,5 a 2% (um e meio a dois por cento) em dire¢do as
canaletas coletoras a fim de permitir bom escoamento das aguas residuais;

e) esgoto: devera dispor de rede ligada a tubos coletores, e estes ao sistema geral de escoamento,
dotado de canalizacdes amplas que permitam uma perfeita drenagem das aguas residuais. As bocas de
descarga para 0 meio exterior devem possuir grades de ferro a prova de roedores ou dispositivo de igual
eficiéncia;

f) as paredes serdo de alvenaria revestidas com cimento liso em toda a sua superficie interna. Os
encontros das paredes entre si e com 0 piso deverdo ser arredondados;

g) aberturas com caixilhos metalicos de tal maneira que possibilitem bom arejamento e suficiente
iluminacdo natural;

h) agua e vapor em quantidade suficiente e distribuidos convenientemente a fim de atender as
necessidades dos trabalhos diarios da secdo de sub-produtos. E obrigatoria a instalagio de misturadores
de &gua e vapor, providos de mangueiras apropriadas e de engate rapido em numero suficiente para a
higienizacdo diaria das instalacGes e equipamentos.

Il - Equipamentos;

a) constara no minimo de digestores e, quando necessarios, autoclaves, com tanques percoladores,
prensas, secadores de sangue, moedores, transportadores mecanicos, ensacadeira, bombas, tanques para
graxa branca e filtros ambientais;

b) a comunicacéo entre a primeira e a segunda parte da sec¢éo de sub-produtos devera ser feita por
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meio de 6culos providos de transportadores mecanicos (caracol ou similares) ligando diretamente as
prensas aos moedores de farinha;

c) para o célculo da capacidade dtil (*) instalada do (s) digestor (es), se tomara como base o volume
médio de 12 kg(dose quilogramas) para cada animal dia de abate.

d) o célculo para a capacidade instalada do (s) secador (es) de sangue, devera ter como base 20
(vinte) litros de sangue por animal/hora abatido.

Art. 116 - Das Instalacbes Frigorificas: conjunto de frio industrial constituido das seguintes
instalacoes:
- Antecamaras;
- Cémara (s) de resfriamento para o sequiestro de carcacas e desossa de sequestro;
- Camara (s) para resfriamento de carcagas;
- Desossa climatizada;
- Tuneis de congelamento rapido;
- Camara (s) para estocagem de congelados;
- InstalacGes e equipamentos para producao de frio (sala de maquinas);
- Camara de triagem de carcagas.

Paragrafo Unico: a instalacio de frio deverd ser compativel com a capacidade, o tipo e
caracteristica da atividade.

Art. 117° - Das condicgdes gerais para construcdo de antecamaras, camaras e tuneis:

a) pé-direito: para tuneis de congelamento de carcacas, cAmaras de estocagem de congelados,
camaras de resfriamento de carcacas e cdmaras de triagem de carcacas serd de 4,50 m (quatro metros e
meio), sendo nas demais instalac6es de 3,50 m (trés metros e meio), como dimensGes minimas;

b) piso: construido de material impermeavel resistente a choques, atritos e ataques de acidos, ou
outro aprovado pelo SIM, com inclinacdo de 1,5 a 3% (um e meio a trés por cento), orientado no sentido
das antecdmaras e destas para o exterior. Nao se permitira internamente a instalagao de ralos coletores. Os
angulos formados pelo encontro das paredes com o piso deverdo ser arredondados;

c) paredes de alvenaria ou revestidas com painéis, de facil higienizacao, resistentes aos impactos,
recomendando-se o revestimento com cimento liso ou outro material aprovado pelo SIM. d) portas
com largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros) de véo livre, com superficie lisa e
construidas de aco inoxidavel ou outro material aprovado pelo SIM, proibindo-se o uso de madeira.
Recomendam-se portas de correr, sendo que no caso de tlneis e camaras de estocagem de congelados,
indicam-se o uso de dispositivos que permita o descongelamento ao nivel dos marcos das portas;

e) iluminacdo do tipo "luz fria" com protetores a prova de estilhagcamento;

f) teto resistente e de fécil higienizagdo, revestido com cimento liso ou outro material aprovado
pelo SIM;

g) termdmetros: todas as camaras, tlneis e ambientes climatizados deverdo dispor de termdmetros
de facil leitura e colocados em lugares acessiveis e, quando exigidos, de outros aparelhos de mensuragao
(termograficos).

Art. 118° - Descricdo das instalagGes de frio, de ordem geral;

| - Antecamaras:

a) exigidas em todas as instalacdes de camaras frias, inclusive taneis, admitindo-se como largura
minima 2 m (dois metros) e servirdo apenas como area de circulacdo, ndo se permitindo seu uso para
outros fins;

b) as antecamaras das camaras de resfriamento de carcacas devem ser localizadas em suas
extremidades, prevendo-se de um lado a entrada de carcacas quentes e do outro a saida das ja resfriadas,
possuindo portas com a largura minima suficientes para a passagem das carcacas;

C) exige-se antecAmaras de carregamento dimensionadas de forma que permitam a circulacdo ou/e
pesagem dos produtos que saem das camaras frigorificas para os veiculos transportadores.

Il - Cadmara de resfriamento para o sequiestro de carcacas e desossa de seqestro:

a) localizar-se ao lado da Inspecdo Final, possuindo trilho de entrada direto para a camara,
comunicando-se esta diretamente com a desossa de sequiestro;
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b) devera ter trilhamento com capacidade para acomodar no minimo 5% (cinco por cento) da
capacidade maxima diaria de matanca;

¢) o trilhamento, portas, condicdes internas e tecnologia de frio deverdo obedecer ao disposto no
item 111 deste Art.

Possuira antecdmaras proprias, que a critério do SIM poderdo ser usadas como desossa de
sequestro.

Il - Camara para resfriamento de carcagas.

a) localizadas de forma a facilitar o fluxo de entrada das carcacas provenientes da sala de matanca
e saida destas para a desossa e/ou expedicdo. Terdo como finalidade a retirada do calor sensivel
imediatamente apds o abate, resfriando as carcacas até uma temperatura maxima de 1° C (um grau
centigrado) na intimidade das massas musculares.

b) o trilhamento devera obedecer as seguintes distancias minimas das paredes: Nas extremidades,
junto as curvas de entrada e saida, 1 m (um metro); nas laterais, 0,80m (oitenta centimetros);

c) o distanciamento entre os trilhos paralelos devera ser no minimo 0,70m (setenta centimetros)
para meias carcacgas isoladas em ganchos, e de 0,80m (oitenta centimetros) no caso da utilizacdo de
balancins;

d) o trilhamento tera altura minima de 3 m (trés metros);

e) quando se tratar de meias carcacas dispostas em ganchos isolados, o espacamento entre elas
devera ser de 0,40 m (quarenta centimetros), ocupando 3 (trés) meias carcagas o0 espaco linear de 1 m (um
metro) de trilho. No caso da utilizacdo de balancins, o espacamento entre eles devera ser de 0,50m
(cinquenta centimetros), permitindo-se 2 (trés) carcacas por metro linear de trilho (quatro meias carcacgas);

f) estas cAmaras deverao ser no minimo em nimero de 2 (duas), com capacidade igual ao dobro da
capacidade da matanca diéria. Para os estabelecimentos que se comprometerem a realizar o abate somente
pela parte da tarde e a desossa pela manha, a critério da SIM, sera permitido o uso da capacidade total das
camaras de resfriamento de carcacas igual a capacidade de abate diéria.

g) recomenda-se a instalacdo do equipamento de frio na parte central da camara, acima do
trilhamento, de forma a permitir a circulagéo do ar frio do centro para as extremidades.

IV - Desossa climatizada

A- InstalacGes

a) exclusivamente destinada ao espostejamento e desossa de carcagas provenientes do
resfriamento, devendo possuir ambiente de ar condicionado a uma temperatura que nao exceda a 16°C
(dezesseis graus centigrados).

b) deve ter localizacdo independente de tal forma que ndo se constitua em meio de circulacédo para
outras sec¢oes;

c) pé-direito minimo de 3,5m (trés metros e meio);

d) piso com declividade de 1,5% a 2% (um e meio pér cento a dois por cento) em direcdo aos ralos
coletores, construido de material impermeéavel, antiderrapante e resistente a choques e ataques de acidos,
ou outro aprovado pela SIM, de facil limpeza e higienizacdo. Serdo arredondados todos os angulos
formados pela jungéo das paredes com o piso;

e) esgoto com diametro adequado que possibilite vazdo imediata das aguas residuais, dotados de
ralos sifonados a prova de refluxo de odores, em namero suficiente e de facil higienizacéo;

f) paredes de alvenaria impermeabilizadas até o teto com azulejos brancos ou de cor clara ou outro
material aprovado pelo SIM. Os angulos formados pelo encontro das paredes entre si serdo arredondados.

g) iluminacdo artificial do tipo "Luz Fria" com protetores a prova de estilhagamento, tendo
intensidade minima de 300 (trezentos) lux. Proibe-se o0 uso de luz que mascare ou determine falsa
impressdo de coloragédo das carnes;

h) teto: o forro devera ser construido em concreto ou outro material de superficie lisa, resistente a
umidade e as higienizacGes, desde que aprovado pelo SIM;

i) 4gua e vapor: para o atendimento dos trabalhos da sala de desossa € indispensavel a instalagcdo
de &gua e vapor, em quantidade suficiente e distribuidos convenientemente.

B- Equipamentos
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a) trilhamento: com altura minima de 3 m (trés metros) devendo possuir a metragem estritamente
necessaria para a realizacdo dos trabalhos de espostejamento. Devera ser continuo, de forma a permitir
apos a retirada das carcacas dos ganchos ou balancins, a imediata saida destes equipamentos, sempre que
for possivel, através 6culo, até a respectiva secao de higienizacao;

b) plataformas:

1) plataforma de reinspecéo de carcagas localizada junto ao inicio do trilhamento da sala de
desossa, possuindo iluminacéo dirigida.

2) Plataformas para espostejamento, convenientemente distribuidas e em nimero suficiente aos
trabalhos, devendo ser construidas em material metalico, galvanizado, ou outro aprovado pelo SIM, sem
pintura, méveis, com piso de chapa corrugada, antiderrapante e a borda anterior dobrada para cima na
altura minima de 0,10 m (dez centimetros).

c) esterilizadores:

1) serdo colocados em lugares acessiveis e em nimero suficiente, a critério da Inspecdo Municipal,

2) poderdo ser utilizados esterilizadores elétricos ou a gas desde que de comprovada eficiéncia.

d) lavatorios: ncolocados em locais acessiveis e em numero suficiente, a critério da Inspecao
Municipal;

e) mesas de armacdo metalica galvanizada ou inoxidavel com a parte superior (tampo) lisa,
removivel e de facil higienizacdo, sem costuras ou soldas aparentes, de material inoxidavel, em nimero
suficiente e distribuidas de forma a atender o fluxo operacional de trabalho, prevendo-se ainda mesa
destinada a reinspecédo de cortes em local proprio;

f) no caso do uso de bandejas, estas deverdo ser de material inoxidavel ou outro material aprovado
pelo SIM, prevendo-se junto a armacdo de mesas, suportes especiais para a sua colocacao, obedecendo as
exigéncias da alinea anterior (“'e"). Proibe-se a deposicdo de bandejas em contato direto com o piso;

V - Tuneis de congelamento rapido

a) destinam-se ao congelamento répido de carcacas, cortes, recortes de carnes em geral e miidos
comestiveis, devendo funcionar a uma temperatura entre -35°C a -40°C (trinta e cinco a quarenta graus
Centigrados abaixo de zero);

b) possuirdo antecamaras amplas e serdo localizados de forma a facilitar as operacGes de carga,
descarga e fluxo para a estocagem;

c) pé-direito, piso, paredes, portas, iluminacdo e termometros, deverdo obedecer ao disposto no
Art. 1179,

d) para o congelamento de carcacas (meias carcacas) as medidas minimas do trilhamento serdo de:
3m (trés metros) de altura, 1 m (um metro) das paredes, colunas e equipamentos de frio e 0,80m (oitenta
centimetros) entre os trilhos paralelos;

e) o uso de bandejas de aco inoxidavel, ou outro material aprovado pelo SIM para congelamento
de carnes, somente sera permitido quando forem colocadas em estaleiros fixos ou mdveis, galvanizados
ou de aco inoxidavel, sem pintura, proibindo-se a sua deposicdo direta sobre o piso ou simples
empilhamento;

VI - Camaras para a estocagem de congelados:

a) destinam-se exclusivamente a estocagem de congelados, sendo exigida capacidade de cdmaras
suficiente ao atendimento dos trabalhos diarios, funcionando a uma temperatura nunca superior a -18°C
(dezoito graus centigrados abaixo de zero) e circulacdo de ar apenas o suficiente para manter em toda a
camara a mesma temperatura;

b) localizar de maneira a facilitar, através das antecamaras, o fluxo de congelados procedentes dos
tuneis e para a expedicao;

C) piso, portas, iluminacéo, teto e termdmetros deverdo estar de acordo com o disposto no Art.
1179,

d) a capacidade da cdmara de estocagem de congelados seré calculada em funcdo da area interna
atil em metros cubicos, da seguinte forma:

- carne congelada com 0sso, 350 kg/m3 (trezentos e cinquenta quilogramas por metro
cubico);
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- carne congelada desossada, 500 kg/m?3 (quinhentos quilogramas por metro ctbico);
middos, 800 kg/m3 (oitocentos quilogramas por metro cubico).

VII - Camara Triagem de Carcacas:

a) destinada a estocagem temporaria de meias carcagas em ganchos isolados ou carcagas em
balancins, resfriadas a uma temperatura de 0°C (zero grau centigrado) com oscilagdo méxima de -1°C
a +1°C (um grau centigrado abaixo de zero a um grau centigrado acima de zero) na intimidade das massas
musculares;

b) sua localizagédo deve facilitar o fluxo das carcagas provenientes das camaras de retirada do calor
sensivel (resfriamento de carcagas) e o transito para o embarque através das antecamaras;

c) devera ser atendido ao que se estabelece no Art.117°;

d) para o célculo da capacidade em carcacas se aplica o seguinte critério: quando se tratar de meias
carcacas dispostas em ganchos isolados, poderdo ser colocadas até 6 (seis) meias carcacas e 3 (trés)
carcacas inteiras por metro linear de trilho, sendo que no caso da utilizagdo de balancins, permite-se
colocar até 4 (quatro) carcacas (ou oito meias carcacgas);

e) a operacdo de carregamento da cAmara de expedi¢cdo deve ser continua, ndo se permitindo a
mistura de carcacas provenientes das cadmaras de retirada do calor sensivel com as que ja estejam
resfriadas;

- AVES (ESTRUTURAC}AO, PROCESSAMENTO E EQUIPAMENTO)

Art. 119° - Para o devido funcionamento dos Abatedouros de aves deverdo ser observadas as
exigéncias estruturais e tecnoldgicas relacionadas a seguir, seguindo as fases operacionais desenvolvidas
antes e depois do abate (“ante-mortem" e "post-mortem"), alem das citadas neste Decreto, com 0s
seguintes aspectos e condigdes:

| - Localizacdo: O matadouro devera ser instalado no centro de um terreno, elevado cerca de 1 m
(um metro), afastado dos limites da via publica, preferentemente a 5 m (cinco metros), com entradas
laterais que permitam a movimentacdo e circulacdo independente de veiculos transportadores de aves
vivas e veiculos transportadores de produtos, quando possivel com entradas independentes. Devera dispor
de areas suficientes para as instalacdes previstas nas presentes normas e ter pavimentadas as areas de
circulacéo.

I - Recepcdo de aves:

a) Serd instalada em plataforma coberta, devidamente protegida dos ventos predominantes e da
incidéncia direta dos raios solares;

b) Deverd dispor de area suficiente, levando-se em conta a velocidade horéria do abate e as
operacg0es ali realizadas. Quando ndo for possivel o abate imediato, serd permitido a espera em local
especifico com cobertura e ventilagdo e, conforme o caso, umidificacdo ambiente;

c) Sera dotada de dispositivo que permita facil movimentacdo dos contentores e/ou estrados, 0s
quais, apos vazios, deverdo ser encaminhados para a se¢ao propria. Nao sera permitida armazenagem dos
contentores e/ou estrados apds higienizados e desinfetados, no mesmo local dos contentores e/ou estrados
das aves vivas;

d) Nao sera permitida a higienizacdo de veiculos transportadores de aves vivas nas areas de
descarga junto a plataforma de recepcao, exceto para 0s casos de emprego de instalagdes moveis de
vedacdo completa do veiculo, caracterizado como sistema fechado, dotado de escoamento e canalizagédo
prépria de residuos.

I11 - Insensibilizacéo e sangria:

a) Com local separado fisicamente da recepcdo das aves, a insensibilizacdo deve ser
preferentemente por eletronarcose sob imersdo em liquido, cujo equipamento deve dispor de registros de
voltagem e amperagem e esta serd proporcional a espécie, tamanho e peso das aves, considerando-se ainda
a extensdo a ser percorrida sob imersdo. A insensibilizagdo ndo deve promover, em nenhuma hipétese, a
morte das aves e deve ser seguida de sangria no prazo maximo de 12 (doze) segundos.

b) A sangria serd realizada em instalacdo propria e exclusiva, denominada "area de sangria",
voltada para a plataforma de recepcédo de aves, totalmente impermeabilizada em suas paredes e teto.
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A operacdo de sangria sera efetuada com as aves contidas pelos pés, em ganchos de material inoxidavel,
apoiados em trilhagem aérea mecanizada. O comprimento do tinel correspondera ao espa¢o percorrido
pela ave, no tempo minimo exigido para uma sangria total, ou seja, 3 (trés) minutos, antes do qual nao
sera permitida qualquer outra operacao.

c) Deveré ser levado em conta, também, o tempo que as aves deverdo permanecer dependuradas
pelos pés, antes da sangria, para que haja fluxo de sangue a cabeca;

d) Na area, o sangue devera ser recolhido em calha prépria, de material inoxidavel ou alvenaria,
totalmente impermeabilizada com cimento liso, denominada “calha de sangria™. O fundo ou piso da calha
devera apresentar declividade acentuada em direcdo aos pontos coletores, onde serdo instalados
2(dois) ralos de drenagem: 1(um), destinado ao sangue e outro a 4gua de lavagem;

e) O sangue coletado devera ser destinado para industrializacdo, como ndo comestivel, ou outro
destino conveniente, a critério do SIM,;

f) A partir da sangria, todas as operacOes deverdo ser realizadas continuamente, ndo sendo
permitido o retardamento ou acumulo de aves em nenhuma de suas fases, até a entrada das carcagas nas
camaras frigorificas;

g) A secdo de sangria devera dispor, obrigatoriamente, de lavatorios acionados a pedal (ou outro
mecanismo que impeca o uso direto das maos), com esterilizadores de facil acesso ao operador;

IV - Escaldagem e depenagem:

a) Deverdo ser realizadas em instalagdes préprias e/ou comuns as duas atividades, completamente
separadas através de paredes, das demais areas operacionais;

b) O ambiente devera possuir ventilacdo suficiente para exaustdo do vapor dagua proveniente da
escaldagem e da impureza em suspensao.

Recomenda-se o emprego de "lanternins”, coifas ou exaustores, quando a ventilacdo natural for
insuficiente. O forro podera ser dispensado nessa dependéncia;

c) A escaldagem deverd, obrigatoriamente, ser executada logo ap6s o término da sangria, sob
condicOes definidas de temperatura e tempo, ajustados as caracteristicas das aves em processamento
(frango, galinha, galo, peru, etc.), ndo se permitindo a introducdo de aves ainda vivas no sistema;

As aves poderéo ser escaldadas pelos seguintes processos:

A - por pulverizacdo de 4gua quente e vapor;

B - por imersdo em tanque com agua aquecida através de vapor;

d) Quando a escaldagem for executada em tanque, 0 mesmo devera ser construido de material
inoxidavel, proibindo-se o uso de qualquer outro material impermeabilizante nas suas superficies internas,

devera apresentar sistema de controle de temperatura e renovagdo continua de agua, de maneira que em
cada turno de trabalho ou quando necessario, seja renovado o correspondente ao seu volume total.

e) Devera ser previsto equipamento adequado e/ou area destinada a escaldagem de pés e cabecas
e aretirada da cuticula dos pés, quando se destinarem a fins comestiveis, observando-se 0 mesmo critério
quanto a renovagdo continua de agua e freqiiéncia de sua remocao total;

f) A depenagem devera ser mecanizada, executada com as aves suspensas pelos pés e
processadaslogo apds a escaldagem, sendo proibido o seu retardamento;

A - N&o sera permitido o acumulo de penas no piso, devendo para tanto, haver uma canaleta para
0 transporte continuo das penas para o exterior da dependéncia. As caracteristicas e dimensfes dessa
canaleta poderdo variar de acordo com o tipo de equipamento instalado, ser ou ndo construida no proprio
piso, de forma que permita adequado transporte de penas e fécil higienizacéo;

V - Evisceracao:

a) Os trabalhos de evisceragdo deverdo ser executados em instalacdo propria, isolada através de
paredes da area de escaldagem e depenagem, compreendendo desde a operacdo de corte da pele do
pescoco, até a "toilette final" das carcacas.

Nessa secdo poderdo também ser efetuadas as fases de pré-resfriamento, gotejamento, embalagem
priméria e classificacdo, desde que a &rea permita a perfeita acomodacdo dos equipamentos e ndo haja
prejuizo higiénico para cada operagéo;

b) Antes da evisceracgdo, as carcagas deverdo ser lavadas em chuveiros de aspersdo dotados de agua
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sob adequada pressdo, com jatos orientados no sentido de que toda a carcaca seja lavada, inclusive os pés.
Em sistemas de evisceracdao nao automatizados, esses chuveiros poderdo ser localizados no inicio da calha
de evisceracdo ou na entrada da sala de evisceracdo;

c) A evisceragdo ndo automatizada serd, obrigatoriamente, realizada com as aves suspensas em
ganchos de material inoxidavel, presos em trilhagem aérea mecanizada, sob a qual devera ser instalada
uma calha de material inoxidavel, ndo corrosivel, de superficie lisa e de facil higienizacdo, de modo que
as visceras ndo comestiveis sejam captadas e carreadas para os coletores, ou conduzidos diretamente para
a secdo de subprodutos ndo comestiveis (graxaria);

d) A trilhagem aérea sera disposta sobre a calha a uma altura tal que ndo permita, em hipétese
alguma, que as aves ai dependuradas possam tocar na calha ou em suas aguas residuais;

e) Todas operagOes que compdem a evisceracdo e ainda a "Inspecdo de Linha" deverdo ser
executadas ao longo dessa calha, cujo comprimento deverd ser no minimo de 1(um) metro por operario
para atender a normal execucdo dos trabalhos que nela se desenvolvem, a saber:

A - cortes da pele do pescoco e traquéia;

B - extracdo de cloaca;

C - abertura do abdémen;

D - eventracdo (exposicdo das visceras);

E - inspecdo sanitaria;

F - retirada das visceras;

G - extracdo dos pulmaes;

H - "toilette™ (retirada do papo, es6fago, traquéia, etc.);

| - lavagem final (externa e internamente);

f) N&o serd permitida a retirada de 6rgdos e/ou partes de carcacas antes que seja realizada a
inspecdo post-mortem,

g) A calha de evisceragdo devera apresentar declive acentuado para o ralo coletor, a fim de permitir
remocao continua dos residuos para o exterior da dependéncia, de modo a evitar acimulo na segéo, e
possuir largura, de borda a borda, de no minimo 0,60 m (sessenta centimetros), observando-se que o
afastamento da sua borda até o ponto de projecdo da nora sobre a calha seja, no minimo, de 0,30 m (trinta
centimetros);

h) A calha dispora de agua corrente, sob pressdo adequada, fornecida através de um sistema de
canos perfurados, localizados na parte interna e ao longo da calha, com finalidade de propiciar constante
limpeza e continua remogao dos residuos para os coletores;

i) A calha de evisceracdo dispora de pontos de agua localizados em suas bordas na propor¢éo
minima de 1 (um) para cada 2 (dois) operarios, destinados a lavagem das maos;

j) Na area destinada a abertura do abdémen, eventracdo, inspecao sanitaria e retirada das visceras,
recomenda-se a instalacéo, paralela e ao longo do trilhamento, a altura da metade superior do gancho, de
dispositivo a servir de apoio e guia, impedindo o movimento das carcagas e diminuindo a possibilidade
do contato das visceras com a carcaga;

k) A inspecdo post-mortem, executada na secao de evisceragao, dispora de:

A - area de "Inspecdo de Linha", localizada ao longo da calha de evisceragdo, logo apds a
eventracdo. Devera dispor de todo equipamento capaz de proporcionar eficiéncia, facilidade e comodidade
das operacdes de inspecdo sanitaria, com adequada iluminacéo, bem como, o espaco minimo de 1 (um)
metro por Inspetor, lavatdrios e esterilizadores;

B - &rea para "inspecdo final", contigua a calha de evisceracdo, dotada de focos luminosos em
numero suficiente, dispostos de forma a garantir perfeita iluminacdo. Preconiza-se, igualmente,
iluminacdo entre 500 a 600 LUX;

C - sistema de ganchos de material inoxidavel, em trilhagem aérea ou ndo, instalado de modo a
permitir facil desvio das carcacas suspeitas e eficiente trabalho de inspecédo sanitaria;

D - carrinhos, chutes ou recipientes de aco inoxidavel, dotados de fechamento, destinados a
colocacéo das carcagas e visceras condenadas, identificados total ou parcialmente pela cor vermelha e,
ainda, com a inscri¢do "condenado";
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E - resfriadores continuos com agua gelada ou agua mais gelo, destinados ao recebimento de
carcacas ou partes de carcacas liberadas pela Inspecéo;

F) Além desses equipamentos descritos anteriormente, devera estar a disposicdo da Inspecéo,
balanca destinada ao controle de absorcdo de &gua pelas carcacgas, na operacdo de pré-
resfriamento, bem como termometro para controle de temperatura;

G) As visceras ndo comestiveis serdo lancadas diretamente na calha de evisceracdo e conduzidas
aos depdsitos coletores ou diretamente para a secdo de subprodutos ndo comestiveis (graxaria).
As viscerascomestiveis serdo depositadas em recipientes de aco inoxidavel, material plastico

ou similar, apds previamente preparadas e lavadas;

H) Os pés e pescoco com ou sem cabeca, quando retirados na linha de evisceracdo para fins
comestiveis, deverdo ser imediatamente pré-resfriados, em resfriadores continuos por imersao,
obedecendo ao principio da renovacdo de agua contracorrente e a temperatura maxima de 4°C. O pré-
resfriamento dos pés e pescoco, com ou sem cabeca, devera ser realizado em secdo adequada;

I) Os miudos (moela, coracéo e figado) deverdo ser processados em secao prépria e com fluxo
adequado. As moelas devem ser abertas, para permitir perfeita lavagem interna e remocéo total da
cuticula. Devera ser retirado o saco pericardio (coracdo), assim como a vesicula biliar (figado). Os
middos (moela, coracéoe figado) devem ser pré-resfriados, imediatamente, apds a coleta e preparacao.
Acumulo de mitdos para processamento nao sera permitido;

J) A gordura cavitaria e de cobertura da moela, podera ser utilizada para fins comestiveis, quando
retirada durante o processo de evisceracdo, antes da retirada e abertura da moela e ainda sob
0 mesmo tratamento dos miudos comestiveis;

K) Os pulmdes serdo, obrigatoriamente, retirados, através do sistema de vacuo ou mecénico,
preconizando-se a instalacdo de sistema de higienizacdo dos instrumentos utilizados. Nos
sistemas a vacuo, o0 equipamento para pressao negativa e os depoésitos de pulmdes serdo
instalados fora da secéo;

L) A lavagem final por aspersdo das carcacas apos a evisceragdo, deve ser efetuada por meio de
equipamento destinado a lavar eficazmente as superficies internas e externas. As carcacas
poderdo também ser lavadas "internamente™ com equipamento tipo "pistola”, ou similar, com
pressdo dagua adequada.

A - A localizagdo do equipamento para lavagem por aspersdo das carcagas (interna e
externamente), quando tratar-se de pré-resfriamento por imersdo em agua, devera ser ap0s a evisceragdo
e imediatamente anterior ao sistema de pré-resfriamento, ndo se permitindo qualquer manipulacdo das
carcacas ap6s o procedimento de lavagem;

B - Ndo sera permitida a entrada de carcacas no sistema de pré-resfriamento por imersdo que
contenham no seu interior agua residual de lavagem por aspersdo e/ou qualquer tipo de contaminagdo
visivel nas suas superficies externas e internas.

M) O recolhimento de ovarios de aves (reprodutoras ou poedeiras comerciais) sera permitido desde:
A - Acoleta somente sera realizada ap6s a liberagcdo das aves por parte do SIM, observando todos

0s principios bésicos de higiene, recomendados;

B - O produto devera ser resfriado, imediatamente, ap0s a coleta, a uma temperatura maxima de
4°C, devendo ser armazenado e transportado sob refrigeracdo (0°C) e destinado, exclusivamente, para
pasteurizagao.

VI - Pré-resfriamento

a) Podera ser efetuado através de:

A - aspersdo de agua gelada;

B - imersdo em agua por resfriadores continuos, tipo rosca sem fim;

C - resfriamento por ar (camaras frigorificas);

D - outros processos aprovados pelo SIM.

b) A renovacdo de agua ou agua gelada dos resfriadores continuos tipo rosca sem fim, durante os
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trabalhos, devera ser constante e em sentido contrario & movimentacao das carcacas (contracorrente), na
propor¢do minima de 1,5 (um e meio) litros por carcaga no primeiro estagio e 1,0 (um) litro no Gltimo
estagio.

No sistema de pré-resfriamento por aspersdo ou imersdo por resfriadores continuos, a agua
utilizada deve apresentar os padroes de potabilidade, ndo sendo permitida a recirculagdo da mesma.

A temperatura da agua do sistema de pré-resfriamento por imersdo ndo deve ser superior a 4°C.

Se existirem diversos tanques, a entrada e a saida de agua utilizada em cada tanque deve ser
regulada, de modo a diminuir progressivamente no sentido do movimento das carcacas, sendo que a agua
renovada no ultimo tanque ndo seja inferior a:

- 1 (um) litro por carcaca, para carcagas com peso ndo superior a 2,5 (dois quilos e meio);

- 1,5 (um meio) litros por carcaga, para carcagas com peso entre 2,5 (dois quilos e meio) a 5,0 (cinco
quilos);

- 2 (dois) litros por carcaga para carcagas com peso superior a 5 (cinco) quilos.

A - A dgua utilizada para encher os tanques ou estagios dos resfriadores por imersao pela primeira
vez, ndo deve ser incluida no célculo dessas quantidades;

B - O gelo adicionado ao sistema de pré-resfriamento por imersdo, deve ser considerado nos
calculos das quantidades definidas para renovagéo constante de agua no sistema;

c) Nos tanques de pré-resfriamento por imersdo com emprego de etanoglicol, ambnia e/ou
similares, a renovacao deve ser igualmente continua, nos termos do item "b" acima, e com agua gelada;

d) A agua de renovacdo do sistema de pré-resfriamento por imersao podera ser hiperclorada,
permitindo-se no maximo 5 ppm de cloro livre;

e) A temperatura da agua residente, medida nos pontos de entrada e saida das carcacas do sistema
de pré-resfriamento por imersdo, ndo deve ser superior a 16°C e 4°C, respectivamente, no primeiro e ltimo
estagio, observando-se o tempo méximo de permanéncia das carcacgas no primeiro, de trinta minutos.

f) Cada tanque do sistema de pré-resfriadores continuos por imersdo deve ser completamente
esvaziado, limpo e desinfetado, no final de cada periodo ou turno de trabalho, ou quando se fizer
necessario a juizo da Inspecéo;

g) Atemperatura das carcacas no final do processo de pré-resfriamento, devera ser igual ou inferior
a 7°C. Tolera-se a temperatura de 10°C, para as carcacas destinadas ao congelamento imediato;

h) Os miudos devem ser pré-resfriados em resfriadores continuos, por imersao, tipo rosca sem fim,
obedecendo a temperatura maxima de 4°C e renovacdo constante da agua, no sentido contrario aos
movimentos dos mesmos, na propor¢do minima de 1,5 (um e meio) litros por quilo;

i) Quando empregada a injecdo de ar nos tanques de pré-resfriamento por imersdo para efeito de
movimentacdo de agua (borbulhamento), devera o mesmo ser previamente filtrado;

j) O sistema de pré-resfriamento em resfriadores continuos por imersdo, deve dispor de
equipamentos de mensuragdo que permitam o controle e registro constante da temperatura da dgua do
tanque, nos pontos de entrada e saida das carcacas (termémetro), e do volume de &gua renovada no
primeiro e ltimo estagio do sistema (hidrdmetro ou similar).

VII - Gotejamento:

Destinado ao escorrimento da agua da carcaca decorrente da operacdo de pré-resfriamento. Ao
final desta fase, a absorcdo da dgua nas carcacas de aves submetidas ao pré-resfriamento por imersao, nao
devera ultrapassar a 8% de seus pesos.

O gotejamento devera ser realizado, imediatamente apds o pré-resfriamento, com as carcacas
suspensas pelas asas ou pesco¢o, em equipamento de material inoxidavel, dispondo de calha coletora de
agua de gotejamento, suspensa e disposta ao longo do transportador.

Processos tecnologicos diferenciados que permitam o escorrimento da agua excedente nas carcacas
de aves decorrente da operacédo de pré-resfriamento por imersdo em agua poderdo ser autorizados, desde
que aprovados pelo SIM.

VIII - Embalagem

a) As mesas para embalagem de carcacas serdo de superficie lisa, com bordas elevadas e dotadas
de sistema de drenagem. Visando maior rendimento e comodidade das operagdes, recomenda-se a
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instalacdo de uma transportadora do tipo esteira (ou equipamento similar), de aco inoxidavel, ou de
material do tipo "borracha sanitéria”, que devera ser resistente, sem bordas desfiaveis e de cor clara;

b) Os middos e/ou partes de carcacas, quer sejam ou ndo comercializados no interior das mesmas,
receberdo embalagem prépria, sendo, obrigatoriamente, a cabeca e pés embalados individualmente;

c) As carcacas deverdo, de preferéncia, passar da secdo de embalagem para a antecAmara, através
de 6culo (portinhola), provido de "cortina de ar" ou, na auséncia deste, de tampa movel,

d) Uma vez embaladas primariamente, o acondicionamento de carcacas em embalagens
secundérias, sera feito em continentes novos e de primeiro uso, onde tal operacdo devera ser feita em
dependéncias a parte da secdo de embalagem primaria;

e) Podera ser permitida, a critério da Inspecdo, para fins de acondicionamento e/ou transporte, a
reutilizacdo de caixas ou recipientes construidos de material que possibilite adequada higienizacéo;

4.7.8. Carcacas, partes de carcacas e mitdos de aves devem ser comercializadas devidamente embaladas
e rotuladas conforme o disposto em Rotulagem.

Art. 120° - Secdo de Cortes de Carcagas;

a) Os estabelecimentos que realizarem cortes e/ou desossa de aves devem possuir dependéncia
propria, exclusiva e climatizada, com temperatura ambiente ndo superior a 12°C;

b) Os cortes poderdo também ser efetuados na secdo de embalagem primaria e classificagdo de
peso,desde que esta seja climatizada e isolada das demais se¢des e de maneira tal que néo interfiram com
o fluxo operacional de embalagem e classificacéo:

c) A secdo destinada a cortes e/ou desossa de carcacas deve dispor de equipamento de mensuragao
para controle e registro da temperatura ambiente;

d) A secdo deve dispor de lavatdrios e esterilizadores distribuidos adequadamente, e com sistema
de controle e registro da esterilizacdo de utensilios durante os trabalhos na secao;

e) Os estabelecimentos que realizam a producdo de carne temperada de ave, devem possuir
dependéncia exclusiva para o preparo de tempero e armazenagem dos condimentos. A localizacdo desta
dependéncia deve observar o fluxograma operacional do estabelecimento e permitir facil acesso dos
ingredientes, dispondo de area destinada ao preparo do produto e posterior acondicionamento. Sera
permitido a realizagcdo desta operagédo junto a Secdo de Cortes e Desossa, desde que ndo interfira no fluxo
operacional da Se¢do, como também ndo comprometa sob o0 aspecto higiénico-sanitario;

f) Para o caso de secOes de industrializacdo de produtos cozidos, defumados, curados, esterilizados
e outros, estas deverdo obedecer critérios de instalacao colocados a critério de Inspecéo.

Art. 121° - Das Instala¢6es Frigorificas;

a) Conjunto constituido de antecamara(s), camara(s) de resfriamento, camara(s) ou tunel de
congelamento rapido, camara(s) de estocagem e local para instalacdo do equipamento produtor de frio,
devendo atender essa instalacdo a capacidade de abate e producgéo;

b) As antecamaras servirdo apenas como area de circulagdo, ndo sendo permitido o seu uso para
outros fins e deverdo ser climatizadas;

c) As instalagdes frigorificas deverdo apresentar antecamara com largura minima de 2,00 m com
paredes de facil higienizacdo, resistentes aos impactos e/ou protegidos parcialmente por estrutura metalica
tubular, destinada a amortecer os impactos dos carrinhos sobre as mesmas;

d) Sistema de iluminacéo do tipo "luz fria", com protetores a prova de estilhacamento;

e) Portas com largura minima de 1,20 m (um metro e vinte centimetros) de vao livre, de superficie
lisa e de material ndo oxidavel;

f) Dispor de termdmetro e, quando exigidos, de outros aparelhos de mensuracgao e registro;

g) Condicionantes: As carcacas depositadas nas camaras de resfriamento, deverdo apresentar,
temperatura ao redor de -1°C (menos um grau centigrado) a 4°C, tolerando-se no maximo, variagdo de um
grau centigrado:

A estocagem de aves congeladas devera ser feita em cadmaras proprias, com temperatura nunca
superior a -18°C (dezoito graus centigrados negativos), e mesmo temporariamente ou por razdes de
ordem técnica, ndo serd permitido o congelamento de aves nas cdmaras de estocagem, quando carcagas
congeladas anteriormente, ai estiverem depositadas;
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As carcacas de aves congeladas nao deverdo apresentar, na intimidade muscular, temperatura
superior a -12°C (doze graus centigrados negativos), com tolerancia méaxima de 2°C (dois graus
centigrados).

Art. 122° - Da Sec¢éo de Expedi¢do (PLATAFORMA DE EMBARQUE)

Destinada a circulacdo dos produtos das camaras frigorificas para o veiculo transportador,
podendo ser dispensada, quando a localizagdo da antecAmara permitir o acesso direto ao transporte.

a) Devera ter area dimensionada, unicamente, para pesagem, quando for o caso, e acesso ao
transporte, ndo sendo permitido ai 0 acumulo de produtos;

b) Ser totalmente isolada do meio ambiente através de paredes, dispondo somente de aberturas
(portas ou 6culos) nos pontos de acostamento dos veiculo transportadores, bem como entrada (portal) de
acesso a secdo para o pessoal que ai trabalha. Nessas aberturas, recomenda-se a instalacdo de “cortinas
de ar", visando atenuar a entrada de ar quente do meio ambiente;

¢) Possuir protecdo (cobertura), minima de 3 (trés) metros, para os veiculos transportadores, na
area de acostamento, bem como canaletas para drenagem dos residuos no piso.

d) Devera dispor de gabinete de higienizacao para o pessoal que trabalha exclusivamente na area
frigorifica.

Art. 123° - Qutras consideracOes a serem observadas quanto ao abate de Aves;

| - Transporte:

a- O transporte deve ser compativel com a natureza dos produtos, de modo a preservar sempre suas
condi¢Bes tecnoldgicas e, consequente manutencdo da qualidade, sem promiscuidade, e/ou outras
condigdes que 0s comprometam;

b- Tolera-se a utilizacdo de veiculo dotado de carroceria isotérmica, somente, para o transporte de
curta distancia e duracdo, que ndo permita a elevacao da temperatura nos produtos em mais de 2°C (dois
graus centigrados);

c- As portas obedecerdo aos mesmos detalhes de revestimento e se fechardo hermeticamente;

d- Quando o piso for protegido por estrado, estes serdo desmontaveis, a fim de permitir sua perfeita
higienizacéo.

Il - Outras instalagoes:

a- O gelo utilizado na industria, especialmente no pre-resfriamento de carcacas e miudos, devera
ser produzido com agua potavel, preferentemente, no préprio estabelecimento. O equipamento deverd,
preferentemente, ser instalado em secdo a parte, localizado o mais proximo possivel do local de utilizagéo;

b- Para os recipientes destinados ao transporte de carcacas, partes de carcacas e midos, tais como
bandejas e carrinhos, devera haver secdo propria e exclusiva para sua higienizacao, dotada de agua quente

(85°C) e vapor. Os contentores ou recipientes ja higienizados, deverdo ser depositados em local préprio,
isolados do piso e separado do local de recepcéo e higienizacgéo;

c- Para o material de embalagem priméria, devera haver dependéncia propria e exclusiva, podendo
ou nao ficar junto ao prédio industrial, o que sera definido por ocasido da apreciacdo dos projetos. O local
para depdsito e/ou montagem de caixas de papeldo (embalagem secundaria) deverd ser especifico e
separado, com fluxo adequado de abastecimento. N&o se permite o deposito de embalagens diretamente
no piso;

d- A "casa de caldeira" sera construida afastada 3 (trés) metros de qualquer construcado, além de
atender as demais exigéncias da legislacao especifica;

e- Quando a lavagem de veiculos transportadores de produtos for realizada no estabelecimento, as
instalaces deverdo ser independentes e afastadas das destinadas a higienizagdo dos transportadores de
aves vivas e engradados;

g- As dependéncias auxiliares, ndo industriais, tais como: vestiarios e refeitorio, escritorios,
depdsito de produtos quimicos, serdo construidas em prédios separados da matanca, de preferéncia juntos
ou préximos a entrada principal da industria.

Art. 124° - Da higiene do ambiente da inspe¢éo ante mortem e post mortem

| - Gerais;

a) exigir-se-a a higienizacdo dos pisos, paredes, equipamentos, maquinarios e instrumentos de
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trabalho, especialmente das dependéncias que manipulem produtos comestiveis, imediatamente apds o
término dos trabalhos industriais ou entre turnos;

b) o maquinario, carros, tanques, mesas, continentes e demais utensilios, serdo convenientemente
identificados de modo a evitar qualquer confusdo entre os destinados a produtos comestiveis e, 0s
utilizados no transporte ou deposito de produtos ndo comestiveis e condenados;

c) todas as vezes que for necessario, a Inspe¢do Municipal determinara a substituicdo, raspagem,
pintura e reforma de pisos, paredes, tetos, equipamentos, etc.

Il - Higiene das instalagdes:

a) lavador de caminh@es e engradados serad feita com dispositivos com agua sob pressao e a
desinfeccéo realizada, preferentemente, com pulverizadores (aspersao);

b) nos casos de verificagcdo de doencas infecto contagiosas, serdo aplicadas, rigorosamente, as
medidas preconizadas pela ANVISA.

I11 - Na plataforma de recepcéo de aves, de um modo geral, a higienizacdo dessa area compreendera
a remocao dos excrementos (e demais sujidades), lavagem e desinfeccao;

a) a lavagem sera executada com dispositivos de agua sob pressdo, até a melhor limpeza das
superficies;

b) as aves que morrerem na plataforma de recep¢do ou durante o transporte, serdo encaminhadas,
com presteza, em recipientes fechados e identificados, ao forno crematério ou a graxaria, sempre sob
controle da Inspecdo Municipal.

I11 - Higiene dos equipamentos:

a) todos os equipamentos do matadouro que tenham contato direto ou indireto com as carnes,
deverdo estar rigorosamente limpos ao terem inicio os trabalhos, condicdo sem a qual a Inspecdo
Municipal ndo podera autorizar o funcionamento da secéo ou se¢des. Do mesmo modo, no decorrer das
operacdes, a manutencao da higiene é questdo de observancia. Quando houver interrupcéo dos trabalhos
para refeicdo, também devera ser aplicado igual procedimento;

b) de um modo geral, a limpeza e desinfeccdo do equipamento serdo levados a efeito com o
emprego de agua quente sob pressao e aplicada por dispositivos adequados que se acoplardo em bicos de
misturadores de agua e vapor. Além disso usar-se-d0 sabdes ou detergentes, solucBes bactericidas
diversas, desde que aprovadas, seguindo-se sua aplicacdo de eficiente enxaguadura;

c) a lavagem geral das salas e equipamentos somente serd levada a efeito, depois que o recinto
estiver inteiramente livre de produtos comestiveis;

d) ndo permitir o uso de utensilios em geral com cabos de madeira. As escovas utilizadas para
limpeza de pisos e paredes ndo poderdo, em hip6tese alguma, serem usadas para limpeza de qualquer
equipamento;

e- Especial atencdo devera ser dada aos equipamentos:

e.l. Escaldadores: Deverdo ser completamente esgotados ao final de cada jornada de trabalho, ou
quando se fizer necessario, a juizo da Inspecdo Municipal, removendo-se, totalmente, os residuos ai
acumulados e higienizando-os devidamente;

e.2. Depenadeiras: De idéntica forma, deverdo ser convenientemente limpas, observando-se a
remocao total das penas aderidas em suas superficies e "dedos" depenadores;

e.3. Todos os equipamentos automaticos (para corte de cloaca, corte e desarticulacdo de pescoco,
corte abdominal, eventracdo e/ou outros), deverdo dispor de eficiente sistema de higienizacdo continua,
durante todo o processamento;

e.4. Limpador de moelas: A higienizacdo do limpador de moelas devera ser auxiliada com o uso
de jatos d’agua sob presséo;

e.5. Extrator de pulmdes: Suas tubulagdes e os depositos deverdo prever facilidade de remoc¢édo dos
pulmdes ai contidos e adequada limpeza dos equipamentos;

e.6. Resfriadores continuos ("CHILLER"): Ap0s totalmente esgotados, suas superficies deverdao
ser esfregadas com o auxilio de escovas, cuidando-se, particularmente, de suas pecas internas;

e.7. Esteira transportadora de carcacas e mitdos: Sempre que usadas, deverdo prever sistema de
lavagem continua com agua preferentemente morna.
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e.8. Motores: Todas as maquinas terdo seus motores devidamente protegidos e blindados, para a
eficiéncia da limpeza e seguranca dos operarios;

e.9. Recipientes;

e.10. Trilhos aéreos, correntes e ganchos;

e.11. Esterilizadores: A agua no interior das caixas, quando em uso, devera estar a temperatura
minima de 85°C (oitenta e cinco graus centigrados), observando-se ainda que o tempo de imerséo do
instrumental devera durar pelo menos 3 (trés) minutos. Por esta razdo, os operarios deverdo dispor de
facas e/ou tesouras em duplicata. Exigir-se-a a limpeza diaria desses esterilizadores, com jatos de vapor e
a renovagdo da dgua devera ser continua e quando isto ndo for possivel, pelo menos 2 (duas) vez por turno;

e.12. Caminhdes transportadores de produtos.

IV - Higiene das operacdes: Entre as inumeras operacdes que se desenvolvem no stabelecimento,
merecem destaque especial, sob 0 ponto de vista higiénico, as seguintes:

a) sangria:

a.1 Remocao freqliente de sangue e agua, de maneira que a area apresente sempre o melhor estado
de limpeza;

a.2. Funcionamento perfeito do esgoto da canaleta, para rapida vazdo de sangue;

a.3. Os equipamentos e instrumentos de sangria devem ser higienizados adequadamente, com a
necessaria frequéncia.

b) extracdo da cloaca: Devera ser efetuada de tal forma que ndo se faca a ablacdo da cloaca
(separacdo) dos aparelhos digestivos e urogenital que nela se abrem, com a finalidade de diminuir a
contaminacdo das carcacas por fezes, que o processo tradicional de retirada total de cloaca fatalmente
determina. Esta operacéo sera feita com as aves suspensas pelos pés, executando-se a incisdo “rodelar” da
cloaca (pericloaca), deslocando-se da carcaca, sem contudo separa-la da por¢éo final do intestino.

Os dispositivos autométicos ou mecanizados para execucdo desta operacdo deverdo dispor de auto
lavagem com &gua corrente sob presséo.

O dispositivo mecanico (pistola extrator de cloaca) devera dispor do sistema para auto lavagem
com agua corrente, acionado a cada operacdo, evitando-se a descarga sobre as carcacas.

c) corte abdominal: Devera ser efetuado de tal forma que ndo rompa as visceras e proporcione
facilidade de exposicdo das mesmas.

Os dispositivos automaticos para execucdo desta operagdo devem dispor de sistema de auto
lavagem, com &gua corrente sob pressao.

d) interrupcdo dos trabalhos industriais: Somente poderdo ocorrer quando todas as aves, ja
sangradas, tiverem seu processamento normal concluido e o reinicio dos trabalhos s6 se efetuard com as
instalacdes e equipamentos devidamente limpos.

e) evisceragdo: Observar os cuidados higiénicos nos procedimentos da evisceragéo, especialmente,
apos a inspec¢ao sanitaria.

f- Manipulagdo de carnes e visceras: Os procedimentos de manipulagdo de carnes e visceras deverdo
obedecer os principios basicos de higiene.

Art. 125° - Da inspecdo "antem mortem" - Aves;

I - Atribuicdo especifica do Médico Veterinario, encarregado da Inspecdo Municipal, e
compreende o exame visual dos lotes de aves destinadas ao abate, bem como o conjunto de medidas
adotadas para a habilitacdo das mesmas ao processamento industrial.

Il - A inspecdo ante mortem sera realizada junto a plataforma de recepcdo, que deve possuir area
especifica e isolada para realizacdo de necropsia, quando for necessario.

a- A secdo de necrdpsia deve dispor de equipamentos e utensilios necessarios para a finalidade,
inclusive, recipientes proprios para collheita de materiais para remessa a laboratorio. Deve dispor ainda
de recipiente de ago inoxidavel, com fechamento hermético, para colocacdo de aves e/ou despojos apds a
necropsia;
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b- Quando a area de necropsia for contigua a plataforma, deve ser perfeitamente isolada desta a do
corpo industrial, de modo a ndo permitir interferéncia na recepgéo de aves e no fluxograma operacional
da industria;

c- As aves necropsiadas devem ser incineradas em forno crematdrio, ou processadas juntas com
subprodutos ndo comestiveis;

d-. O forno crematorio, neste caso, sera isolado da industria, preferentemente na area proxima a
graxaria,;

Il - Juntamente com a prévia notificacdo de abate, ou acompanhamento cada lote de aves, as
firmas deverdo encaminhar a Inspecdo Municipal o Boletim Sanitario, no qual deve conter os seguintes
dados:

Galpéo
a- Procedéncia das aves, constando o nome e endereco da granja produtora e o nimero do lote ou

b- N° de aves (inicial e final);
c- Doencas detectadas no lote;
d- Tipo de tratamento a que o lote foi submetido, especificando o agente terapéutico usado e duragdo do tratamento;

e- Data de suspensdo de ra¢do com antibiotico e/ou coccidiostaticos;

f- Data e hora de retirada de alimentacéo;

g- Outros dados julgados necessarios;

h- Assinatura do Médico Veterinario responsavel pelo plantel.

IV - Os lotes nos quais foram detectadas aves com suspeita ou, comprovadamente, portadoras de
doengas que justifiguem o abate em separado, deverdo ser abatidos no final da matanca normal, sob
cuidados especiais (Matanga de Emergéncia Mediata). Dependendo do caso, as carnes poderdo ser
declaradas proprias ou impréprias para 0 consumo.

V - Quando houver necessidade da realizacdo da Matanca de Emergéncia Imediata, esta devera ser
cercada de todos os cuidados higiénicos e sanitarios e ao término sera procedida completa higienizacao e,
quando necessitar, desinfeccdo das instalagdes, equipamentos e utensilios, bem como renovacéo total da
agua dos pré-resfriadores e escaldadeiras.

VI - Em lotes nos quais forem comprovadamente detectadas aves com zoonoses, 0 Médico
Veterinario do SIM podera autorizar o sacrificio ao final da matanca, se forem observadas precaucdes
para reduzir a0 maximo os riscos de propagacao dos agentes causadores e atendidas as demais disposicdes
expedidas pelo 6rgéo oficial de Defesa Sanitaria, devendo neste caso as carnes serem condenadas.

VIl - N&o seré permitido o abate de aves submetidas a tratamento com medicamentos e que ndo
tenha sido obedecido o prazo recomendado entre a suspensdo da aplicacdo e data de abate.

VIII - Na Inspecdo ante mortem deverdo também ser observadas as condi¢Ges de transporte de
aves vivas, com atencdo para a lotacao ideal das gaiolas.

Art. 126° - Da inspecdo "post mortem™ - Aves;

| - E efetuada individualmente durante o abate, através de exame visual macroscopico de carcacas
e visceras e, conforme o caso, palpacéo e cortes.

Il - Os locais ou pontos da secdo de matanca onde se realizam esses exames sao denominados
"Linhas de Pré Inspecdo" e devem ser localizadas ao longo da calha de evisceracdo, dispondo de
iluminacdo adequada, espacamento minimo de 1 (um) metro para o Inspetor, dispositivos para lavagem e
esterilizacdo de instrumentos e lavatorios de maos e sistema de controle e registro da ocorréncia de
afeccdes e destinacdo de carcacas e visceras.

Il - Somente apo6s o término da inspecdo post mortem, havera retirada, e/ou processamento de
carcacas e/ou parte e miados.

IV - Devera existir sistema de identificacdo das aves que apresentarem problemas de ordem
sanitaria e que necessitem exames complementares, a serem realizados na area de inspecéo final e que,
devem ser, imediatamente, desviadas da linha de abate (Inspecdo Final).

a- A inspecao de linha é realizada por pessoal treinado especificamente para tal funcdo, mas o juizo
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final sobre a comestibilidade das carnes e visceras, cabe Unica e exclusivamente ao veterinario oficial.
b- A identificacdo de cada carcaca e visceras desviadas da linha de abate para a inspecdo final
devera ser mantida até o exame final do Veterinario do SIM estar completado.

V - O veterinério oficial responsavel pela Inspecdo Municipal junto ao matadouro se incumbe
também, da missdo de especificar a velocidade da ndria na linha de evisceracdo, de maneira que durante
todo o abate seja possivel a normal realizacdo dos exames post mortem.

a- E importante ressaltar que a referida velocidade deve estar regulada de forma a permitir a
realizacdo de uma adequada inspecéo sanitaria, e ndo somente em consonancia com a capacidade aprovada
de suas instalacdes e equipamentos, observando-se ainda, as numerosas variaveis com relacao a sanidade
de cada lote de aves;

b- Assim, quando da Inspecdo ante ou post mortem forem detectadas afeccGes nas aves, que
indiguem a necessidade de exames mais acurados, a velocidade de abate ficara condicionada a perfeita
execucdo dos trabalhos;

c- A velocidade de abate tem implicacdo sobre todos os trabalhos, abrangendo os aspectos
tecnologicos, higiénicos e sanitarios. Assim sendo, deverd estar ajustada a area util de trabalho, a
capacidade do equipamento e ao numero e qualificacdo técnica dos operarios encarregados das diferentes
tarefas.

V1 - Os exames realizados nas linhas de inspe¢do sdo procedidos por uma fase dita preparatoria,
que tem por finalidade, apresentar a inspecéo de carcagcas e visceras em condi¢Oes de serem eficientemente
examinadas, facilitando a visualizacdo interna e externa e ainda, de preservar, sob o ponto de vista
higiénico, as por¢des comestiveis. A perfeita execucao desta operacdo é de responsabilidade da empresa.

VII - A Inspecdo post mortem de aves se realiza em trés etapas ou "Linhas de Pré Inspecédo”, a
saber:

a- Linha A - Exame interno:

a.1. Realiza-se através da visualizacdo da cavidade toracica e abdominal (pulmdes, sacos aéreos,
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rins, 6rgaos sexuais), respeitando o tempo minimo de 2 (dois) segundos por ave.

b- Linha B - Exame de visceras:

b.1. Visa o0 exame do coracgdo, figado, moela, bago, intestinos, ovarios e ovidutos nas poedeiras;

b.2. Realiza-se através da visualizacdo, palpacdo, conforme o caso, verificacdo de odores e ainda
incisdo;

b.3. Assim, no exame dos 6érgdos verifica-se o0 aspecto (cor, forma, tamanho), a consisténcia, e em
certas ocasides, 0 odor;

b.4. Na execugdo do exame em questdo, deve ser respeitado o tempo minimo de 2 (dois) segundos
por aves.

c- Linha C - Exame externo:

c.1. Realiza-se atraveés da visualizacdo das superficies externas (pele, articulagfes, etc.). Nessa
linha efetua-se a remocdo de contusdes, membros fraturados, abscessos superficiais e localizados,
calosidades, etc. Preconiza-se, também, o tempo minimo de 2 (dois) segundos por ave para a realizacéo
deste exame.

Art. 127° - Para anexos de abate:

ANEXO A
INSPEGAO ANTE MORTEM

CONTROLE DA PROCEDENCIA DAS AVES, VEICULO E A CORRELACAO COM A INSPECAO POST MORTEM
ESTABELECIMENTO:

SIM:
DATA: TURNO:
LOTE PRODUTOR | MUNICIPIO |VEICULO N° DEAVES MORTOS

RESPONSAVEL: PLANTAO SIM:

ANEXO B
MOVIMENTO MENSAL DE DESTINACAO DAS AVES ABATIDAS PASSADAS PELA INSPECAO FINAL
ESTABELECIMENTO:
SIM:

Caodigo Causas de Apreensao DESTINO DAS AVES ABATIDAS
Afeccdo CONDENACAO TOTAL % PARCIAL | %
Abcesso
Aerossaculite
Acrtrite
Aspecto Repugnante
Caquexia
Celulite
Colibacilose
Contaminacao
Contusao/Fratura
Dermatoses
Escaldagem Excessiva
Evisceracdo Retardada
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Neoplasia (Tumor), Salpinge
Sangria Inadequada
Septicemia
Sindrome Ascitica
Sindrome Hemorragica
TOTAL
OBS: Outras causas de apreensdo e condenacdo ndo especificadas acima deverdo ser relacionadas nos
espacos em branco. Deverdo existir tantos espagos em branco quanto necessarios.

TOTAL DE AVES MORTAS:
TOTAL DE AVES ABATIDAS.:
DATA: ASS. FUNCIONARIO:

ANEXO C

DESTINOS E CRITERIOS DE JULGAMENTO EM AVES
ABCESSOS:"Os abcessos e lesGes supuradas, quando ndo influirem sobre o estado geral, ocasionam
rejeicdo da parte alterada.”
AEROSSACULITE: As carcagas de aves com evidéncia de envolvimento extensivo dos sacos aéreos com
aerossaculite ou aquelas com comprometimento sistémico, deverdo ser condenadas totalmente. As
carcacas menos afetadas, podem ser rejeitadas parcialmente apds a remocéao e condenacdo completa de
todos os tecidos envolvidos com a lesdo, incluindo o exsudato. As visceras sempre serdo condenadas
totalmente, em caso de aerossaculite.
PROCESSOS INFLAMATORIOS (Artrite, Celulite, Dermatite, Salpingite e Colibacilose):
Qualquer 6rgdo ou outra parte da carcaca que estiver afetado por um processo inflamatorio devera ser
condenado e, se existir evidéncia de carater sisttmico do problema, a carcaca e as visceras na sua
totalidade deverdo ser condenadas.
TUMORES: Qualquer 6rgdo ou outra parte da carcaca que estiver afetada por um tumor devera ser
condenada e quando existir evidéncia de metastase, ou que a condi¢cdo geral da ave estiver comprometida
pelo tamanho, posicdo e natureza do tumor, a carcaca e as visceras serdo condenadas totalmente.
“Tumores malignos — sdo condenadas as carcacas, partes de carcaga ou 6rgao que apresentem tumores
malignos, com ou sem metastase.”
- “A presenga de neoplasias acarretara rejeigdo total, exceto no caso de angioma cutaneo circunscrito,
que determina a retirada da parte lesada.”
ASPECTO REPUGNANTE:
- Sindrome Hemorréagica

- "Carnes Repugnantes - sdo assim consideradas e condenadas as carcagas que apresentem mau aspecto,
coloracdo anormal ou que exalem odores medicamentosos, excrementiciais, sexuais ou outros
considerados anormais.”
- "Devem ser condenadas as aves, que apresentem alteracdes putrefativas, exalando odor sulfidrico-
amoniacal, revelando crepitacdo gasosa a palpacdo ou modifica¢do de coloragdo da musculatura.”
CAQUEXIA: "Os animais caquéticos devem ser rejeitados, sejam quais forem as causas a que esteja
ligado o processo de desnutrigéo".
CONTAMINACAO: "Carcacas contaminadas - as carcacas ou partes de carcacas que se contaminarem
por fezes durante a eviscera¢do ou em qualquer outra fase dos trabalhos devem ser condenadas.
Serdo também condenadas as carcacas, partes de carcacga, 6rgaos ou qualquer outro produto comestivel
gue se contamine por contato com 0s pisos ou de qualquer outra forma, desde que nao seja possivel uma
limpeza completa.
Nos casos do paragrafo anterior, o material contaminado pode ser destinado a esterilizag&o pelo calor, a
juizo da Inspecdo Municipal, tendo-se em vista a limpeza praticada.”
CONTUSAO / FRATURAS: "As lesdes traumaticas, quando limitadas, implicam apenas na rejeicdo da
parte atingida.”
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- Quando as lesdes hemorragicas ou congestivas decorrem de contusfes, traumatismo ou fratura, a rejeicdo
deve ser limitada as regides atingidas."

DERMATOSES: As carcacas de aves que mostram evidéncia de lesdo na pele, e/ou carne das mesmas,
devera ser rejeitada a parte atingida, ou quando a condicdo geral da ave foi comprometida pelo tamanho,
posicdo ou natureza da lesdo, as carcagas e visceras serdo condenadas.

ESCALDAGEM EXCESSIVA: As lesdes mecénicas extensas, incluindo as devidas por escaldagem
excessiva, determinam a condenac&o total das carcagas e visceras.

EVISCERAC}AO RETARDADA:

Procedimentos: "Configura-se a partir de 30 minutos da decorréncia da sangria."”

Adota-se o seguinte critério:

1. Entre 30 e 45 minutos agilizar a evisceracdo na linha, mesmo improvisada.

Observar atentamente 0s 6rgdos internos e caracteres organolépticos da carcaga.

Caso haja comprometimento da carcaca e visceras, sob o0 aspecto organoléptico, deve-se proceder a
condenacdo. Caso contrario, libera-se o conjunto;

2. Entre 45 e 60 minutos, condena-se totalmente os 6rgdos internos e procede-se uma avaliacdo minuciosa
das carcacas, adotando-se o seguinte critério:

2.1 Liberacéo;

2.2 Aproveitamento condicional das carcagas (tratamento pelo calor);

2.3 Condenacéo total das carcacas quando os caracteres organolépticos estiverem alterados.

3. Ap6s 60 minutos:

3.1 Condenar 6rgéos internos;

3.2 Avaliacdo minuciosa e criteriosa da carcaga sob o ponto de vista organoléptico e adotando o seguinte
critério, dependendo do grau de comprometimento dos caracteres organolépticos:

3.2.1 Aproveitamento condicional;

3.2.2 Condenagdo total.

MAGREZA:

- "Carnes magras - animais magros, livres de qualquer processo patoldgico, podem ser destinados a
aproveitamento condicional (conserva ou salsicharia)."

- "As endo e ectoparasitoses, quando ndo acompanhadas de magreza, determinam a condenacdo das
visceras ou das partes alteradas."

SEPTICEMIA:

- "Todas as aves que no exame ante ou post mortem apresentem sintomas ou forem suspeitas de
tuberculose, pseudo-tuberculose, difteria, colera, variola, tifose aviaria, diarréia branca, paratifose,
leucoses, peste, septicemia em geral, psitacose e infeccOes estafilocdcicas em geral, devem ser
condenadas.”

SINDROME ASCITE - DOENCAS ESPECIAIS:

As carcacas de aves que mostram evidéncias de qualquer doenca caracterizada pela presenca, na carne ou
outras partes comestiveis da carcaga, de organismos ou toxinas, perigosos ao consumo humano, devem
ser condenadas totalmente.

Art. 128° - Das disposi¢Oes gerais;

| - Independente do estabelecido nas presentes normas, o SIM é sensivel ao estudo de projetos e
inovacOes técnicas em equipamentos e instalagdes, especialmente 0os que envolvam o aprimoramento
tecnoldgico, sanitario e mecanizagdo das operagdes de abate e industrializacdo de aves, desde que
apresentados por firmas ou entidades especializadas que, por sua natureza, se relacionam com a atividade
industrial de aves.

I.1- qualquer outra necessidade de Normatizacdo de Padrdes que estabeleca ordem e garantia de
processos, em especial a abate de aves, podera ser incorporadas a estas Normas, bem como qualquer
exigéncia que possa ser enquadrada por Orgéo de Vigilancia Sanitaria, para os mesmos fins.

I.2- 0s casos omissos e as ddvida suscitadas na execucdo das presentes normas serdo resolvidas
pelo SIM.
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C - PROCESSAMENTO
BOVINOS, BUBALINOS, EQUIDEOS, SUINOS, CAPRINOS, OVINOS E COELHO

Art. 129° - Para execucdo dos trabalhos de processamento, deverdo dispor dos seguintes
equipamentos:

I- Trilhagem aérea:

a) Devera ser mecanizada em todo o seu percurso desde a sangria até a entrada das carcacgas nas
camaras de resfriamento; tolerando-se supressdo da mecanizacao, substituindo por inclinacéo da trilhagem
aérea com caimento de 3% e chaves de parada nos pontos de trabalho;

b) distante, no minimo, 1 m (um metro) das colunas e paredes na area de sangria;

c) distante, no minimo, 0,60 m (sessenta centimetros) das colunas e 1 m (um metro) das paredes
da sala de matanca;

d) a distancia minima entre trilhos paralelos ndo devera ser inferior a 2 m (dois metros);

e) altura minima de 4 m (quatro metros), da sangria até o chuveiro de carcacas, imediatamente
antes da camara de resfriamento. Ap6s este, no minimo 3 m (trés metros), sendo o desnivel regulado por
meio de noria inclinada;

Il - Plataformas:

a) Metalicas, galvanizadas, ou outro material aprovado pelo SIM. Sem pintura, fixas ou méveis,
com protecéo lateral, equipadas com pias e esterilizadores, em nimero suficiente aos trabalhos e que
atendam as exigéncias de ordem higiénico-sanitarias;

b) o piso das plataformas deverd ser de chapa corrugada (anti-derrapante), galvanizada, de
aluminio ou outro material aprovado pelo SIM, com a borda dianteira dobrada para cima, em angulo
arredondado, na altura minima de 0,10 m (dez centimetros), tendo como finalidade evitar o contato das
botas dos operarios com as carcacas, providas de escadas laterais, inclinadas e dotadas de corriméo.

I11 - Esterilizadores:

a) Recipientes de aco inoxidavel com medidas e caracteristicas indicadas conforme necessidades,
destinando-se a higienizacgéo das facas, ganchos e fuzis (chairas) dos funcionarios da Inspecdo Municipal
e de operarios, bem como das serras e outros instrumentos de trabalho;

b) agua no interior dos esterilizadores, quando de seu uso, devera estar a temperatura minima de
82,2°C (oitenta e dois graus centigrados e dois décimos);

C) é obrigatéria a instalacdo de esterilizadores nos seguintes locais da sala de matanca;

1 — Sangria

2 - Toalete da depilacdo (no minimo dois, de acordo com a necessidade de higienizacdo dos
instrumentos de trabalho);

3 - Abertura abdominal-torécica;

4 - Ocluséo do reto;

5 - Abertura da "papada™;

6 - Inspecéo da cabeca e "papada™;

7 - Plataforma de evisceracao;

8 - Mesa de evisceracdo (dois a quatro, dependendo da velocidade horaria da matanca);

9 - Plataforma da serra de carcagas;

10 - Inspecdo de carcagas e rins;

11 - Inspecéo Final;

IV - Lavatdrios (Pias)

a) E obrigatorio o uso de lavatorios coletivos ou individuais com bojo fundo, com &gua quente e
torneiras acionadas a pedal ou outro dispositivo que impeca o uso direto das maos, proibindo-se o desague
direto no piso;

b) ser instalados nas entradas da sala de matanca e na saida dos sanitarios adjacentes, sempre
providos de sab&o liquido inodoro, toalhas de papel e cestos metalicos coletores com tampa articulada,
movida a pedal ou outro tipo de recipiente aprovado pelo SIM,;

V - Lavador de botas

46



PREFEITURA MUNICIPAL DE IBERTIOGA

CEP 36.225-000 - ESTADO DE MINAS GERAIS

a) Obrigatoriamente instalado antes das pias coletivas, localizado nas entradas da sala de matanca,
com acionamento pelos pés, provido de desinfetante e escovas, com tomadas de dgua ligadas a mangueiras
plasticas, que permitam a higienizacdo das botas, por ocasido da entrada de pessoal na sala de matanca;

b) devera ser construido, ap6s o lavador de botas, um pedilvio com solugdo desinfetante, cuja
principal finalidade sera evitar a entrada de pessoas sem botas no interior de sala da matanca, além de
permitir a desinfeccdo do referido cal¢ado;

VI - Chuveiros da sala de matanca.

a) Localizados, um logo ap0s a sangria, outro na saida da zona suja e o Gltimo ap6s a plataforma
de retirada do "unto";

b) construidos em forma de box metalico, de aco inoxidavel, com a largura de 1.60 m (um metro
e sessenta centimetros), altura minima igual a da trilhagem aérea e os comprimentos minimos de acordo
com a velocidade horéria de abate;

c) a agua em forma de jatos deve ser em volume suficiente e com pressdo de 3 atm (trés
atmosferas), provindo de instala¢cBes hidraulicas tubulares localizadas nas partes superior, mediana e
inferior do box;

d) sera obrigatoria a instalacdo de tubulacdo propria em cada um dos chuveiros, de forma a
conduzir as aguas servidas diretamente ao esgoto, prevendo-se caixas de separacdo de gorduras;

VII - Bebedouros.

a) deverdo existir bebedouros automaticos, acionados pelos pés, ou outro mecanismo que ndo
envolva o uso das méos, em numero suficiente e distribuidos convenientemente.

VIII - Tanque escaldagem.

a) Devera ser metalicos ou de outro material aprovado pelo SIM, com renovacdo constante de
agua, através de "ladrdo", possuindo ainda instalagdo obrigatoria de termdmetro para controle da
temperatura.

IV - Mesa avisceragéo.

a) Mesa rolante para evisceracdo e inspecao de visceras, permitindo-se o0 uso de mesas fixas, em
aco inoxidavel. Compondo-se em conjunto com uma esteira sem fim, dotada de bandejas com chapas de
espessura minima de 3mm (trés milimetros), com estrutura em ferro galvanizado e sem pintura. Outros
equipamentos podem ser usados mediante aprovacao do SIM,;

Art. 130° - Da sangria;

a) Realizada imediatamente apds a insensibilizacdo e consistindo na sec¢do dos grandes vasos do
pescoco na entrada do peito, com um tempo maximo de 30s (trinta segundos) entre a insensibilizacdo e a
sangria;

b) obedecendo o tempo de sangria de 3 (trés) minutos, e a velocidade horaria de matanca, o
comprimento minimo do tanel serd de 6 m (seis metros);

c) o sangue devera ser recolhido em calha prépria, totalmente impermeabilizada com cimento liso
de cor clara, ou em chapa de aco inoxidavel denominada "calha de sangria". O fundo ou piso da calha
devera apresentar declividade acentuada, de 5 a 10% (cinco a dez por cento) em dire¢cdo aos pontos
coletores, onde serdo instalados 2 (dois) ralos de drenagem, um destinado ao sangue e outro a agua de
lavagem;

d) o trilhamento do tanel de sangria devera ser mecanizado, situando-se 3 m (trés metros), no
minimo, acima da calha de sangria;

e) o sangue coletado deveréa ser destinado para farinha de sangue ou sangue em p6 (produtos nao
comestiveis);

f) somente seré permitido o uso de sangue para produtos comestiveis quando fielmente observadas
as exigéncias higiénico-sanitarias a seguir relacionadas: a sangria sera feita com no minimo 2 (duas) facas
especiais, precedida de uma conveniente higienizacao do local do corte, sendo a faca obrigatoriamente
higienizada no esterilizador apés cada animal sangrado;

g) os recipientes para a coleta de sangue devem ser perfeitamente identificados, de material
inoxidavel, formato cilindrico, com cantos arredondados e providos de tampas, guardando-se perfeita
identificacdo entre os respectivos conteidos e 0s animais sangrados; a coleta de sangue podera ser feita
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por lotes de no maximo 10 (dez) suinos.

h) a sangue somente podera ser liberado apds a livre passagem dos respectivos animais pelas
Linhas de Inspecdo, sendo rejeitado no caso de sua contaminacdo ou da verificacdo de qualquer doenca
que possa torna-lo improprio.

Art. 131° - Chuveiro apds a sangria, equipamento de uso obrigatério, devendo obedecer as
especificacBes contidas no item VI - Art. 129 desta instrucéo.

Art. 132° - Escaldagem e depilagéo (Suinos);

a) seguindo-se ao chuveiro pos-sangria, que, no caso do uso de tanques de escaldagem, deverdo
ser metalicos ou de outro material aprovado pelo SIM, com renovagdo constante de agua, através de
"ladr@o", possuindo ainda instalacdo obrigatdria de termémetro para controle da temperatura, que devera
estar entre 62°C a 72°C (sessenta e dois a setenta e dois graus centigrados), dependendo da pelagem do
animal;

b) o tempo de escaldagem situar-se-a entre 2 (dois) e 5 (cinco) minutos;

c) o comprimento minimo do tanque serd de 1,50 m (um metro e cingiienta centimetros);

d) o tanque obedecera as seguintes dimensdes minimas: profundidade: 1,5m ( um metro e meio);
nivel de 4gua; 1m (um metro);

e) a entrada dos suinos seré feita através de calha aco inoxidavel, ou outro processo aprovado pelo
SIM na apreciacdo dos respectivos projetos, nao se permitindo a simples derrubada dos suinos diretamente
do trilho no tanque;

f) o tanque de escaldagem tera dispositivos mecanizado para movimentacdo dos suinos em seu
interior quando o abate for superior a 70 (setenta) animais/dia;

g) a depiladeira sera obrigatoriamente mecanizada, devendo funcionar perfeitamente,
acompanhando a capacidade horaria de matanca;

h) a saida da depiladeira sera feita sobre mesa de canos, chapa de aco inoxidavel ou ainda outro
material aprovado pelo SIM;

i) sera permitido o uso de outros processos de escaldagem e depilacdo, desde que aprovado pelo
SIM.

Art. 133° - Toalete da depilacao

a) a operacao depilatdria serd completada manualmente ou por outro processo aprovado pelo SIM
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e as carcacas lavadas convenientemente antes da entrada na zona limpa;

b) o trilhamento destinado a toalete devera ser mecanizado, quando o abate for superior a 70
animais/dia;

c) o comprimento minimo do trilho sera de 4m (quatro metros);

Art.134° - Chuveiro da toalete (Saida da zona suja) obedecera as instru¢des contidas no item VI
Art. 124° desta instrucao.

Art. 135° - Abertura abdominal toracica

a) realizada na zona limpa e consiste no corte ventral mediano das paredes abdominal e toracica,
com a retirada do pénis, nos machos;

b) devera ser realizado com faca especial, visando evitar o rompimento de alcas intestinais e
contaminagéo fecal.

Art. 136° - Corte da sinfise pubiana (osso da bacia), realizado com alicate especial para esta
finalidade, ou outro equipamento aprovado pelo SIM.

Art. 137° - Ocluséo do reto

a) para evitar a contaminacdo fecal sera obrigatoria a oclusdo do reto, antes da evisceracao;

b) esta operacdo podera ser feita atravées de ligadura (amarracdo) com linha resistente ou pelo uso
de grampos de aco inoxidavel;

C) no caso do uso de grampos, estes deverdo ser retirados na zona suja da triparia. Antes de serem
novamente utilizados devem sofrer rigorosa higienizacao e esterilizacao.

Art. 138 - Abertura da "papada™;

a) obrigatoriamente antes da inspecdo da cabeca, com a finalidade de permitir o exame dos
respectivos nodos linfaticos e o corte dos masculos mastigadores (masséteres e pterigoideos);

b) a abertura da "papada" devera ser realizada pelo corte ventral mediano, ou outra técnica, desde
que permita manter integros os nodos linfaticos e facilite a inspecdo dos musculos mastigadores.

Art.139° - Inspecdo da cabega e "papada”, obrigatoriamente sera realizada antes da evisceragéo e
se deve a possibilidade de constatacdo de lesdes, tais como a cisticercose e tuberculose, antes da inspecao
de visceras, 0 que vira a determinar ndo s6 um exame mais acurado destas, como a sua separagdo e
identificacdo, a fim de serem desviadas com a respectiva carcaca até a inspecéo final.

Paragrafo unico: As operages citadas nos Art. 135° ao Art. 139° com seus respectivos sub-itens e
alineas necessitam de um espaco minimo de 5 m (cinco metros) para uma velocidade de matanca
adequada.

Art. 140° - Mesa de evisceragao e inspecdo de visceras

a) a mesa obedecera em sua caracteristica o que determina o Art.129° item 1V;

b) o conjunto constara de 2 (duas) bandejas para cada animal, sendo uma para " visceras brancas "
(estdmago, intestinos, bexiga, baco e pancreas) e a outra para " visceras vermelhas" (coracdo, lingua,
pulmdes e figado). Possuirdo as seguintes dimensGes minimas:

- bandeja para " visceras brancas": comprimento: 0,75m (setenta e cinco centimetros) largura:
0,90m (noventa centimetros) altura: 0,10m (dez centimetros)

- bandeja para "visceras vermelhas": comprimento: 0,60m (sessenta centimetros) largura: 0,90
(noventa centimetros) altura: 0,10 (dez centimetros)

c) o comprimento do conjunto das duas bandejas deve corresponder ao espaco destinado a cada
animal na ndria, de tal forma que cada carcaga acompanhe as visceras correspondentes, com facil e perfeita
identificacdo, compreendendo-se, assim, que a velocidade da mesa deve estar sincronizada com a
velocidade da ndria;

d) as plataformas de evisceracdo sobre a mesa rolante deverdo ter leve inclinacdo em sentido
contrério a direcdo do trilhamento, bordas laterais e anteriores dobradas para cima, em angulo
arredondado, até a altura de 0,10 m (dez centimetros), evitando, assim, escoamento sobre a mesa de
liquidos eventualmente vindos da plataforma.

e) inspecdo de visceras: apds a evisceragdo segue-se area Util destinada a inspecdo de visceras,
formada pelos conjuntos de duas bandejas, em nimero varidvel, de acordo com a velocidade horéria de
abate;
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f) possuira dispositivos capazes de pararem instantaneamente e a0 mesmo tempo a mesa e a ndria,
localizados junto as linhas de inspecdo de visceras e carcagas;

g) devera dispor de no maximo dois chuveiros, com agua morna, acionados pelos pés, nos pontos
de inspecdo de "visceras vermelhas" (coracgdo e lingua).

h) dispora, junto a extremidade final da mesa, de aberturas e "chutes” apropriados e separados,
para a remocao de visceras normais e das condenadas pela Inspe¢do Municipal, por causas que ndo
impliquem em sua remessa para a Inspecao Final;

i) os quadros marcadores de causas de rejei¢Oes, deverdo estar adequadamente situados junto &s
diversas linhas de inspecdo, sendo confeccionados em aco inoxidavel, e as contas para marcagao, com
material plastico nas cores preta e branca.

Serdo em nimero de 04 (quatro) e estardo distribuidos da seguinte forma:
Linha "A" - Inspecéo de utero;
Linha "B" - Inspecéo de intestinos. estdbmago, baco, pancreas e bexiga;
Linha "C" - inspecdo de coracdo e lingua;
Linha "D" - Inspecdo do figado e pulmdes;
Linha "E" - Inspegéo de rins;
Obs.: 0 Utero deverd ser retirado na pré-evisceracao.
Art. 141° - Divisdo longitudinal da carcaga e da cabeca;

a) a plataforma para a serra de carcacas e cabecas devera estar localizada imediatamente apos a
evisceracao, atendendo ao determinado no Art 125° item II;

b) a plataforma pode ser escalonada ou em forma de rampa, ou ainda do tipo em que a serra trabalhe
a partir do nivel dos ombros do operador;

c) é obrigatéria a instalagdo e uso de “esterilizador" proprio para a serra, em local de facil acesso,
com a finalidade de sua higienizacao apos cada uso.

Art. 142° - Plataformas de inspecao.

I - Inspecéo de Carcacas e Rins: Localizada em plataforma propria logo apos a serra de carcacas e
cabeca, em posicao adequada ao trabalho de inspe¢do. Os rins devem vir aderidos a carcaga ou de outra
forma aprovada pelo SIM.

Il - Inspecdo do Cérebro.

a)deve ser realizada com vistas a pesquisa de cisticercose;

b)localizada logo ap6s a inspe¢do de carcaca e rins, em altura que permita o trabalho cémodo de
retirada e inspecdo do cérebro;

Art. 143° - Inspecéo final:

| - Posicdo, capacidade, area e equipamentos:

a) isolada das diferentes areas de trabalho da sala de matanca, em local de facil acesso, com
iluminacdo natural e artificial abundante, o mais proxima possivel das linhas de inspecdo, facilitando,
desta forma, o recebimento de visceras, drgdos e carcacas a ela destinados;

b) o desvio de entrada para a Inspecdo Final devera ser independente e estara localizado apds o
término do trilhamento paralelo a mesa rolante;

c) dispora de &rea correspondente a 8% (oito por cento) da area total da sala de matanga;

d) a Inspecdo Final deverd dispor de no minimo 4 (quatro) trilhos paralelos sendo 3 (trés)
considerados desvios: um servira para contusdes, outro para doencas parasitarias e o terceiro para doencas
infecciosas. O quarto trilho estara situado em frente a uma plataforma, recebendo para a Inspecédo Final as
carcagas provenientes dos trés trilhos que constituem os desvios;

e) o conjunto de trilhos desvios devera ter capacidade para agregar no minimo 5% (cinco por cento)
da matanga diaria;

f) possuir plataforma de Inspecdo Final, esterilizadores, pias, "chute” para condenados e/ou
carrinhos e/ou recipientes de chapa galvanizada, pintados externamente de vermelho, com a finalidade de
receberem os residuos derivados das "limpezas" de contus6es e/ou 6rgdos e carcacas condenadas;

g) armario em aco inoxidavel, com chaves para a guarda de chapas de marcagéo e carimbos;

h) na entrada da Inspecdo Final deve existir uma placa com os seguintes dizeres: "PRIVATIVO
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DA INSPECAO MUNICIPAL N°.............. "

i) mesa de inspecdo de visceras junto a Inspecao Final:

1 - localizada em posicdo que permita receber as visceras provenientes da mesa de evisceracao;

2 - 0 transporte das visceras da mesa de evisceracao para a Inspe¢do Final sera feito por meio de
carrinhos com bandejas exclusivamente destinadas ao transporte de visceras a Inspe¢édo Final;

3 - a mesa para 0s exames de visceras devera ser toda em ago inoxidavel, com ganchos do

mesmo material, para colocacdo dos diversos 0rgaos;

4 - terd instalado dispositivo que permita a higienizagdo das bandejas, apds cada uso;

j) o trilho de saida das carcacas liberadas da Inspecdo Final deve ser independente e ligado ao
trilhamento geral da sala de matanca antes da plataforma de retirada do "unto";

k) deveréa dispor de dispositivo para a lavagem de carcacas destinadas ao sequestro.

Art. 144° - Anexos da Inspecdo Final.

| - Camara de seqiestro para resfriamento de carcacas e desossa de sequestro, conforme disposto
Art. 118°, item II:

Il - preferentemente dotada de "chutes" que a comunique diretamente com a fusao de banha (suino)
e a salga (couro bovino). No caso de impossibilidade do uso de "chute (s)" devera possuir carrinhos
proprios, com tampa, construidos em ago inoxidavel e destinados ao transporte das carnes para o
aproveitamento condicional,

Il - as condic¢des de pé-direito, piso, esgoto, paredes, aberturas, iluminacéo, teto, gua e vapor,
deverdo obedecer o estabelecimento no item (sala de desossa);

IV - a desossa e a cdmara de sequiestro deverao ser dotadas de portas com chaves, de uso exclusivo
da Inspecdo Municipal, sendo identificada com os dizeres: "PRIVATIVO DA INSPECAO
MUNICIPAL";

V - 0s produtos oriundos da desossa de sequiestro, deverdo ser salgados, congelados e estocados
em locais exclusivos, sob controle da Inspegédo Municipal.

IV - Estabelecimentos poderdo realizar a desossa de sequestro no final dos trabalhos de desossa
normais;

Art. 145° - Retirada do "unto™;

a) localizada no trilhamento geral da sala de matanga, logo apos o desvio de saida da Inspecéo
Final;

b) dispora de plataformas, com dimensdes suficientes para os trabalhos de retirada do "unto";

C) possuira "chute™, carrinho ou bandeja, colocada em suporte préprio.

Art. 146° - Toalete e Chuveiro para carcagas;

a) nesta etapa sera procedida a retirada da medula, residuos da sangria, restos de traquéia, pulmaes,
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etc., determinando que a carcaca, ao penetrar nas camaras de resfriamento, esteja completamente sem
aqueles residuos;

b) a toalete localizar-se-a4 imediatamente antes do chuveiro de carcacas;

c) equipamento de uso obrigatdrio, situado logo ap0s a retirada do "unto", podera ser usada a
"pistola” combinada, ou simplesmente isolada;

Art. 147° - Outras consideracfes a serem observadas quanto a higiene do ambiente da inspecéo
"ante mortem", "post mortem", instalagdes frigorificas e processamentos:

a) Sdo obrigatdérias a lavagem e higienizagdo conveniente de pisos, paredes, equipamentos,
maquinarios em geral e instrumentos de trabalho, com especial atencdo das dependéncias que manipulem
produtos comestiveis;

b) as dependéncias internas, bem como, a area circundante do estabelecimento, serdo mantidas
cercadas através de muro ou/e tela, ou outro, e livres de insetos, roedores, cées e outro animais, tomando-
se especiais precaucdes quanto aos focos de moscas e roedores;

c) sera obrigatdria a desinfec¢do de maos, instrumentos e uniformes de todo o pessoal que manipula
produtos condenados, em qualquer dependéncia ou se¢do do estabelecimento, através do uso de
antissépticos e desinfetantes apropriados autorizados pelo SIM;

d) quando julgar conveniente, a Inspecdo Municipal podera determinar a raspagem, reforma,
substituicdo ou pintura, quando for o caso, de paredes, tetos, equipamentos, pisos, etc.;

e) as caixas de sedimentacdo de substancias residuais serdo freqlientemente inspecionadas e
convenientemente limpas;

Art 148° — Consideracdes do estabulos e pocilgas

a) de modo geral a higienizacdo de estadbulos e pocilgas, corredores e instalagdo de chuveiro
anterior a insensibilizacdo, abrange a remocéao de excrementos e demais sujidades, lavagem e desinfeccao,
devendo ser feita diariamente, ap0s 0 uso ou sempre que necessario. A desinfeccdo serd semanal, com
excecdo do eventual aparecimento de doengas infectocontagiosas, quando entdo serdo imediatamente
desinfectadas;

b) somente poderdo dar entrada a novos lotes para abate, apos terem sido convenientemente
lavados e higienizados;

c) os bebedouros deverdo ser mantidos rigorosamente limpos e sua dgua trocada no minimo cada
Vez que se renova o lote;

d) sera proibida a matanca de animais que ndo tenham permanecido pelo menos 12 (doze) horas
para bovinos e 8 (0ito) horas para suinos em descanso, jejum e dieta hidrica, nas dependéncias de matanga
do estabelecimento.

Este repouso, a juizo da Inspecdo Municipal, podera ser dilatado até 24 (vinte e quatro) horas no
maximo, nos casos em que 0s animais provenham de zonas distantes ou tenham efetivado viagem
acidentada. Este periodo podera ser prolongado por motivo de ordem sanitaria. Nos casos em que 0
animais permanecam por um espaco de tempo superior a 24

e) a localizacdo do estabulo a uma distancia minima de 20 m (vinte metros)e das pocilgas a uma
distdncia minima de 15m (quinze metros) do corpo do estabelecimento, visa num sentido higiénico
diminuir a contaminacdo ambiental dos locais onde se elaboram produtos comestiveis.

Art. 149° - Considerac6es dos Anexos do estabulo e pocilgas;

| — Estabulo e Pocilga de sequestro

a) sera necessario sua integral limpeza sempre gque tenha sido ocupada por animais em observacéo,
ou ainda sempre que houver necessidade, a critério da Inspe¢do Municipal;

b) sua desinfeccdo é procedida obedecendo as normas prescritas para as demais dependéncias,
exceto nos casos de estada de animais atacados de doencas infecto-contagiosas;

C) os animais chegados mortos ou que venham a morrer no interior das dependéncias de sequestro
ou de matanca, serdo encaminhados imediatamente a sala de necropsia, devendo ser transportados em
carrinho apropriado, pintado de vermelho, fechado e pertencente a esta segéo.

Il - Sala de necropsia

a) devera ser lavada e desinfetada sempre e imediatamente apos a utilizacdo, de acordo com o
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mesmo sistema preconizado para as demais secdes do estabelecimento, usando-se para a desinfeccao
férmulas ou desinfetantes autorizados pelo SIM,;

b) quando a necropsia realizada provocar suspeita ou comprovar doengas infectocontagiosas, mais
uma vez serd o caso de aplicar com rigor, as medidas preconizadas para desinfec¢cdo, abrangendo neste
caso, dependéncia, despojos, equipamentos e utensilios.

Art. 150° - Consideragdes da sala de matanca e anexos, desossa

O atendimento correto das fases do processo tecnolégico do abate e a rigorosa observancia da
higiene na sala de matanca e demais secdes, antes, durante e apds seus trabalhos, sdo principios basicos
cujo respeito constitui a garantia da obtencdo de um produto valioso e higiénico.

| - Higiene das instalagdes da sala de matanca e anexos, desossa:

- Piso

a) no inicio dos trabalhos da jornada, o piso esteja irrepreensivelmente limpo em todos os pontos
da sala de matanca e seus respectivos anexos;

b) a remocéo das sujidades para as canaletas e ralos e a secagem do piso com "rodos™ deverao ser
operacdes de natureza continua:

c) é importante evitar a estagnacdo das aguas servidas, em qualquer parte do estabelecimento,
devendo constituir-se uma preocupagdo gque o piso, além de limpo, mantenha-se tanto quanto possivel,
Seco;

d) apds o término dos trabalhos, o piso, os ralos e as canaletas serdo submetidos a uma cuidadosa
lavagem geral, com agua quente sob pressdo. Semanalmente € obrigatéria a desinfeccdo dos pisos, usando-
se substancias ou formulas autorizadas pelo SIM.

- Paredes
Igualmente, a exemplo do piso, receberdo diariamente, apds o término dos trabalhos, lavagem com agua
quente sob pressdo. No minimo, uma vez por semana ou mais, a critério da Inspecdo Municipal, far-se-a
uso de desinfetantes autorizados pelo SIM.

— Teto

Serdo mantidos isentos de teias de aranha e sujidades de qualquer natureza. Por serem 0s tetos
muitas vezes grandes responsaveis pela contaminacdo do ambiente das dependéncias, recomenda-se sua
periddica higienizac&o.

Il - Higiene do equipamento

a) todo o equipamento da sala de matanga e anexos, bem como aquele em uso nas sec¢des de
desossa, que tenham contato direto ou indireto com as carnes, séo exigidos irrepreensivelmente limpos,
ao ter inicio os trabalhos, condicdo sem a qual a Inspe¢do municipal ndo pode autorizar o funcionamento
das salas. Do mesmo modo, no decorrer das operacgdes, ou nos intervalos para refeicdes, a manutencéo da
higiene é questao de estrita observancia;

b) a limpeza e desinfec¢do do equipamento sdo levadas a efeito com o emprego de &gua fria e
quente, sob pressdo, esguichada por mangueiras adequadas que se acoplam ao bico de misturadores de
agua e vapor, cujas valvulas ou registros sdo manejados de acordo com as necessidades de higienizacao,
podendo fornecer agua a temperatura que for conveniente. Usam-se ainda sabdes ou detergentes, solucoes
bactericidas autorizados pelo SIM, seguindo-se sua aplicacdo de eficiente enxaguagem;

c) a lavagem geral das salas e equipamentos somente podera ser levada a efeito depois que o recinto
estiver inteiramente livre de produtos comestiveis;

d) utensilios usados na limpeza de paredes e pisos, como vassoura, por exemplo, sob hipo6tese
alguma, poderao ser usados na limpeza de qualquer equipamento.

art. 151° - Considerac@es das instalacdes frigorificas

a) deverdo ser higienizadas e desinfetadas, com solucdes bactericidas e anti-mofo, aprovadas pelo
SIM, todas as vezes que se fizer necessario, a critério da Inspe¢ao Municipal. Para tineis de congelamento
e camaras de estocagem de congelados, sera exigida, no minimo uma vez por ano, a completa higienizacéo
e desinfeccao;

b) o piso, paredes, portas e forro devem ser lavados com agua e detergente toda a vez que a
Inspecdo Municipal julgar necessario, sendo que este procedimento para o piso, paredes e portas serd
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cumprido diariamente no tocante as camaras de resfriamento de carcacas e respectivas antecamaras. A
agua de lavagem devera ser retirada por meio de rodos, uma vez que ndo sdo admitidos ralos ou canaletas
nas camaras frias. Posteriormente ao processo de lavagem, serd imediatamente providenciada a
desinfeccao através do uso de desinfetantes ou formulas autorizados pelo SIM.

c) o emprego da lampada ultravioleta e a ozonizacdo das camaras com finalidade higiénica, sera
regulado por instrucdes proprias.

Art. 152° - ConsideragOes da higiene do pessoal

| - Condicg0es de saude

a) sera rigorosamente proibido que operarios trabalhem em produtos comestiveis quando sdo
portadores de feridas purulentas nas maos ou bragos, mesmo que protegidos por curativos. Tolera-se 0 uso
de "dedeiras" de pléstico ou borracha para protecéo de ferimentos leves e recentes.

Il - Vestuario.

a) sera obrigatorio o uso de uniforme branco pelos operarios que trabalhem com produtos
comestiveis e azuis para 0s ndo comestiveis; gorro, calcas compridas, camisa ou avental e botas de
borracha brancas para produtos comestiveis e pretas para ndo comestiveis. Pessoal da manutencéo,
uniforme azul capacete e botas brancas;

b) a troca coletiva do uniforme far-se-a obrigatoriamente, todos os dias;

c) serd permitido o uso de avental plastico, transparente ou branco, sobre o uniforme, sendo
proibido, entretanto, os de lona ou similares

d) é proibido durante os trabalhos o uso de anéis, brincos, pulseiras, unhas compridas, esmaltes e
outros adornos, bem como, reldgio de pulso, para todos aqueles que manipulam diretamente com carcacas,
cortes, carnes em geral e produtos;

e) nas areas de descanso, internas ou externas, serdo instalados bancos, cadeiras, etc., proibindo-
se que os operarios uniformizados venham a sentar-se diretamente no chdo, amuradas ou outros locais
improprios.

I11 - Instrumento de trabalho.

a) o porte dos equipamentos de trabalho como facas, ganchos e fuzis (chairas) sera
obrigatoriamente feito com a protecdo de bainha metalica de aco inoxidavel ou duraluminio, vedando-se
0 uso daquelas confeccionadas em couro ou material similar. Ndo se permitindo o uso, igualmente, de
cintas de couro para sustencdo das referidas bainhas. Recomenda-se para esta finalidade, material plastico
do tipo "nylon";

b) para os operarios que trabalham junto as Linhas de Inspecdo, bem como para todos os
funcionérios da Inspecdo Municipal, serd exigido o uso de facas em duplicata, ficando uma sempre
colocada no esterilizador. A critério da Inspecdo Municipal, esta exigéncia podera ser estendida a outros
pontos de trabalho da sala de matanca;

c) proibe-se qualquer tipo de protetor nos instrumentos de trabalho, excetuando-se aqueles
confeccionados em aco inoxidavel, desde que aprovados pelo SIM;

d) proibe-se, igualmente, nos instrumentos de trabalho, o uso de cabos de madeira; recomenda-se
material plastico resistente as higienizagdes e fundido em uma Unica peca;

IV - Habitos higiénicos
a) é obrigatdrio aos operéarios e funcionarios apresentarem-se ao servico com unhas aparadas e sem panos
amarrados as maos, a guisa de protecao;

b) ao ingressarem na sala de matanca e ao sairem dos sanitarios, sdo compelidos a lavar as maos com agua
e sabdo liquido inodoro;
Art. 153° - Consideracdes sobre higiene das operacgoes;

Paragrafo Unico: todas as operagdes desenvolvidas dentro da sala de matanca e anexos, instalacdes
frigorificas, desossa, merece destaque especial, sob o ponto de vista higiénico-sanitario.

| - Chuveiros de sala de matanca.

a) impde-se, como medida obrigatoria, a drenagem constante das aguas residuais por meio de
tubulacéo prépria diretamente ligada a parte inferior dos chuveiros, ndo se permitindo, de forma alguma,
0 escoamento destas aguas diretamente sobre 0 piso.
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Il - Sangria

a) devera haver remocédo do sangue com rodo, sempre que necessario, de maneira que a area de
sangria apresente o melhor aspecto de limpeza;

b) respeito rigoroso ao que foi prescrito no Art. 126°, item "a" e "b", com referéncia ao tempo de
sangria, sendo que a evisceracdo deve ser realizada no maximo 30 (trinta) minutos apds a sangria, visando
impedir a "evisceracao tardia";

c¢) funcionamento eficiente da drenagem da canaleta, para rapida vazdo do sangue;

I11 - Escaldagem e Depilagdo

a) o tanque de escaldagem deve atender aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnolégicos de
tempo, temperatura e limpeza da agua, sendo esta diariamente esgotada. Procedendo a imediata
higienizacéo;

IV - Toalete da depilagdo

a) esta operacdo deve ser realizada com o uso de facas proprias, higienizadas freqlientemente nos
esterilizadores proprios a esta finalidade, ou por outro processo, desde que aprovado pelo SIM;

b) durante os trabalhos da toalete, é obrigatoria a retirada total dos "casquinhos", recomendando-
se 0 uso de alicate especial a esta operacao;

c) imediatamente apds o término dos trabalhos ou sempre que a Inspecdo Municipal julgar
necessario, devera se recolher os "casquinhos" e cerdas, conduzindo-os aos locais proprios para seu
tratamento. Apds, sera feita uma rigorosa higienizacéo das instalacdes e equipamentos.

V - Abertura abdominal toracica e corte da sinfise pubiana

a) primeira operacdo realizada obrigatoriamente na "zona limpa" da sala de matanca pelo uso de
faca e alicate especial em duplicatas, de forma a permitir sua higienizacdo em esterilizador proprio;

b) 0 uso de faca especial sera obrigatorio visando principalmente evitar a seccéo de alcas intestinais
e a consequente contaminacdo fecal, favorecendo ainda a técnica e rapidez da operagao.

V1 - Ocluséo do reto

a) a oclusdo prévia do reto é de carater obrigatério em face de sua importancia higiénica para a
evisceracao. Para isto, pratica-se previamente uma completa incisdo peri-anal, liberando esta extremidade
do tubo digestivo de suas conecgdes naturais, através do uso de grampo especial de ago inoxidavel ou
ligadura com barbante resistente, previamente higienizado.

VII - Evisceragao

a) obrigatoriamente realizada sobre mesa ou outro sistema aprovado pelo SIM, retirando-se as
visceras 0 mais rapido possivel em duas etapas, sendo que as "visceras brancas" colocadas na bandeja
maior e as "visceras vermelhas" na menor, evitando-se desta forma a contaminacéo fecal das Ultimas;

b) esta operacao deveréa ser executada por funcionarios devidamente treinados, evitando-se o corte
desnecessario de 6rgdos que prejudiqguem os trabalhos de inspecdo. Quando acidentalmente ocorrer
perfuracdo ou rompimento do trato gastrointestinal, a inspecdo devera estar atenta para, ndo somente
condenar as visceras contaminadas, como encaminhar para a "Inspecdo Final" as carcacas atingidas.

VIII - Propulsdo das carcagas

a) nos locais onde haja necessidade da propulsdo manual das carcagas, nos trilhos de entrada e
saida das camaras frias, bem como no espostejamento e desossa, a operagéo sera procedida com o auxilio
de ganchos de aco inoxidavel, de forma a evitar o contato das médos dos operarios com a superficie das
pecas;

b) deverdo existir esterilizadores adequados & higienizacdo dos ganchos inoxidaveis, cuja
localizacdo ficara a critério da Inspe¢do Municipal.

IX - Trabalhos de preparacao de cabecas, mitdos e cortes de carne na sala de matanca.

S&o expressamente proibidos, somente podendo executar-se estes trabalhos nas respectivas secoes.

X - Anexos da matanga.

a) em especial os trabalhos da triparia (I e 112 etapas), assim como da se¢do de mitdos e da se¢do
de cabecas, devem acompanhar o ritmo de abate, de forma que seus trabalhos venham a ser concluidos
logo ap6s o termino da matanca, condicdo esta que servira também para regular a velocidade horaria de
abate. Para tanto, é necessario que as referidas se¢es obedecam o dimensionamento estabelecido nas
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presentes normas, bem como, possuam equipamento adequado e pessoal treinado em nimero suficiente a
realizacdo dos trabalhos normais;

b) a secdo destinada a pés, rabos e orelhas, devera obedecer ao contido no presente regulamento,
possuindo pessoal habilitado e em numero suficiente a realizacdo dos trabalhos;

C) proibe-se nas se¢des anexas da matanca a deposicdo direta das dguas residuais do equipamento
sobre 0 piso, devendo existir tubulagdes proprias que permitam a imediata e completa drenagem das aguas
servidas, diretamente a rede de esgotos;

d) ndo serd permitido qualquer tipo de trabalho com visceras em &gua parada nestas secgdes,
impondo-se sempre 0 uso de agua corrente (constantemente renovavel);

e) os miudos e demais visceras serdo, durante os trabalhos, continuamente encaminhados para seus
destinos, ndo se permitindo a permanéncia destes nas respectivas se¢des apos os trabalhos.

X1 - Resfriamento de carcacas.

a) devera ser obedecido o prescrito nas presentes normas em relagdo a temperatura e tempo,
espacamentos de carcacas, distanciamento de trilhos das paredes, etc.;

b) é terminantemente proibida a entrada de qualquer material estranho aos trabalhos de
resfriamento de carcacas, tais como: carros, bandejas, mitdos e outros, sendo exclusivamente destinadas,
estas instalacGes, ao resfriamento de carcacas ;

c) ndo sera permitida, em hipotese alguma, a mistura de carcacas quentes com aquelas ja resfriadas,
devendo as primeiras dar entrada nas camaras, somente ap6s a retirada total das ja resfriadas e a
higienizagio adequada do ambiente;

d) ndo sera também permitida a retirada de qualquer peca das carcacas, no interior das camaras,
devendo este trabalho ser realizado exclusivamente na desossa.

XII - Desossa

a) a Inspecdo Municipal deve estar permanentemente supervisionando os trabalhos da desossa, de
forma que ndo ocorra 0 acumulo de carcagas nesta se¢do, devendo para tanto, a saida destas das caAmaras
de resfriamento, obedecer ao ritmo do trabalho de espostejamento e desossa;

b) os cortes, carnes, toucinho e 0ssos ndo deverdo ficar depositados sobre as mesas, sendo
continuamente encaminhados a seus destinos;

c) ao término dos trabalhos do turno da manhd, a secao de desossa deve estar completamente livre,
ndo se permitindo a permanéncia de carcagas, cortes, carnes, toucinhos ou 0ssos;

d) ao final da jornada de trabalho, além das exigéncias acima mencionadas, sera obrigatoria a
adequada higienizacdo das instalacdes e equipamentos, medida esta que podera ser exigida mesmo no
transcurso dos trabalhos, toda a vez que a Inspe¢do Municipal julgar necessaria;

e) como medida de ordem geral, todo o pessoal que tiver acesso a esta se¢do, deve estar com as
méos devidamente higienizadas; para tanto, deverdo ser usados os lavatdrios prescritos nestas normas;

f) os instrumentos de trabalho, bem como mé&os e antebracos, devem ser freqlientemente
higienizados pelo uso de esterilizadores e lavatorios;

g) o uso de bandejas deve ser feito tomando-se as devidas precaucdes para que o trabalho seja
conduzido de maneira a impedir a queda de carnes sobre o piso. Devera ainda, se proceder a verificacao
e inutilizacdo de bandejas que se encontrem danificadas, sem condicdes de uso ou de higienizagao,
especialmente as de material plastico;

h) deverdo existir recipientes metalicos ou plasticos na cor vermelha, em numero suficiente,
destinados a coletar os residuos ou carnes que venham a ter contato com o piso, de acordo com o0 que se
estabelece na alinea "g" deste, item XII deste Art.;

X111 - Congelamento e estocagem

a) durante os trabalhos de desossa, as carnes e cortes devem ser continuamente encaminhadas para
0 congelamento, permitindo-se o uso de bandejas em aco inoxidavel ou outro material aprovado pelo SIM
para esta finalidade;

b) nos taneis de congelamento nao se permitird, em hipdtese alguma, a colocacdo de bandejas
diretamente sobre o piso, devendo existir instalacfes proprias a esta finalidade;
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c) antes de dar entrada nas camaras de estocagem, as carnes congeladas devem ser,
obrigatoriamente, protegidas com estoquinete, sacos de algoddo, plastico, ou outro material aprovado pelo
SIM néo se permitindo de forma alguma, o empilhamento de congelados sem a devida protecdo nas
camaras de estocagem;

d) proibe-se a colocacao de congelados diretamente sobre o piso, devendo existir estrados proprios;

X1V - Transporte frigorifico

a) 0 embarque de congelados somente podera ser realizado quando a temperatura interna das carnes
atingir no minimo -18° C (dezoito graus centigrados abaixo de zero), verificando-se igualmente as
condi¢des de embalagem por ocasido da retirada das caAmaras de estocagem;

b) os veiculos frigorificos devem estar devidamente higienizados e com a temperatura interna das
camaras a 0° C (zero grau centigrado), cumprindo a Inspecdo Municipal constatar antes do embarque, as
condig0es de atendimento destes requisitos higiénicos;

¢) imediatamente apds o término do carregamento, se procedera a colocacao do lacre oficial nas
portas das camaras frigorificas dos veiculos transportadores, e a0 mesmo tempo se tomara as devidas
providéncias para que sejam ligadas as suas unidades de frio;

d) quando ocorrerem desembarques, deverdo ser rigorosamente observadas as condigcOes
higiénicas do transporte, das carnes transportadas e suas embalagens, bem como, cabera ao funcionario
da Inspe¢do Municipal o rompimento do lacre oficial e a competente conferéncia do certificado sanitario
gue acompanha os produtos. Igualmente devera ser medida a temperatura interna das carnes congeladas,
que para combinar com a temperatura, devera estar no minimo a -8° C (oito graus centigrados abaixo de
zero);

e) tanto os embarques como os desembarques devem ser operagdes realizadas com todo o cuidado
higiénico e a maior rapidez possivel, evitando-se exposicdo prolongada dos congelados a temperaturas
improprias;

f) produtos congelados ndo comestiveis e destinados a fins opoterapicos, deverdo ser transportados
em separado, ndo se permitindo sua mistura com congelados comestiveis. Deverdo ser acompanhados do
competente certificado sanitario para produtos ndo comestiveis.

g) o embarque de carcacas ou/e cortes resfriados, somente poderd ser realizado quando a
temperatura na intimidade das massas musculares estiver entre 1° C e -1° C (um grau centigrado e um grau
centigrado abaixo de zero). A medigdo da temperatura deverd ser realizada no interior das camaras de
triagem, de forma a impedir o transporte de carnes que ndo satisfacam a exigéncia em relacdo a
temperatura;

h) proibe-se estivar carcacas resfriadas, devendo, antes, durante e apds o transporte, permanecerem
dependuradas;

i) para o transporte de miudos resfriados sera permitido o uso de bandejas de aco inoxidavel, ou
outro material aprovado pelo SIM, devendo para sua colocacdo existir estaleiros metélicos fixos ou
moveis, sem pintura e resistentes a corrosdo, no interior das camaras frigorificas dos veiculos
transportadores. Sera proibida a simples colocagdo destas bandejas diretamente sobre 0 piso.

Art. 154° - Da inspecdo "ante-mortem" e “post-mortem";

| - 12 Parte:

a) - Inspecdo "ante-mortem": atribuicdo do Médico Veterinario. A Inspecdo "ante-mortem™ deve
ser realizada no minimo duas vezes para cada lote: a primeira, no momento do desembarque dos Animais
nos estabulos e pocilgas de chegada; a segunda, momentos antes do abate.

Preliminarmente a Inspecdo "ante-mortem" ¢ feita pelo exame visual de carater geral, observando-
se com cuidado o comportamento dos animais, encaminhando para o estabulo e pocilga de sequestro
aqueles que por motivo de ordem sanitaria necessitem de exame individual.

E indispenséavel que a inspecdo "ante-mortem", seja realizada inicialmente com os animais em
movimento durante o desembarque e apds, com 0s animais em repouso e, novamente, em movimento.

Ao realizar-se a inspec¢do "ante-mortem”, tem-se em mira 0s seguintes objetivos:

1) exigir os certificados sanitarios de sanidade, de acordo com as instrugdes Servi¢o de Defesa
Sanitéaria Animal do Instituto Mineiro Agropecuario - IMA, quando for o caso;

57



PREFEITURA MUNICIPAL DE IBERTIOGA

CEP 36.225-000 - ESTADO DE MINAS GERAIS

2) examinar o estado sanitario dos animais e auxiliar com dados informativos a tarefa da inspecao
"post-mortem"’;

3) refugar pelo prazo regulamentar (minimo de dez dias), as fémeas quando diagnosticado parto
recente ou aborto;

4) verificar, quando for o caso, 0 peso, raga, classificacdo e a procedéncia, tendo em vista a
obtencdo de dados para a realizacdo eventual de trabalhos de ordem econémica ou zootécnica;

5) conferir o nimero de animais apresentados na relacéo discriminativa ou global de matanca para
o dia seguinte, fornecida pela empresa a Inspe¢do Municipal;

b) - Matanca de emergéncia: E o sacrificio dos animais que chegam ao estabelecimento em
precéarias condicGes de sanidade, impossibilitados de atingirem a sala de matanca por seus préprios meios,
bem como dos que forem retirados do estabulo e pocilga de seqliestro, apds exame geral.

b.1 - Matanca de emergéncia imediata: Destina-se ao sacrificio, logo ap6s o desembarque, dos
animais incapacitados de locomocéo, em que seu estado clinico recomende seu sacrificio imediato.

b.2 - Matanca de emergéncia mediata: E o abate dos animais no liberados do estabulo e pocilga
de sequestro ap6s o exame clinico, devendo ser efetuado depois da matanca normal. Nos casos de
hipertermia ou hipotermia, a matanca deve ser realizada na sala de necropsia, destinando-se carcacas e
visceras a condenacao total.

Qualquer animal destinado a matanca de emergéncia por ocasido do desembarque, sera
obrigatoriamente marcado com tatuagem na regido dorsal anterior esquerda com o nimero do lote,
seguindo-se barra e 0 nimero de ordem, repetido a cada lote.

O exame "post-mortem" dos animais de emergéncia deve ser feito pelo mesmo Médico Veterinario
que realizou a inspecdo "ante-mortem"”. Na auséncia deste, cabe ao "plantdo" realizar esta matanca,
preenchendo a papeleta e mantendo na cdmara fria de sequestro as carcagas e visceras, para que o Médico
Veterinario confirme o diagnostico e dé as carnes a destinagdo conveniente.

Os animais de matanca de emergéncia que estejam incapacitados de locomover-se por
contusdo, serdo conduzidos ao box de insensibilizagdo por meio de trilho aéreo. Nos casos de doencas
infecto-contagiosas, o transporte serd feito em carro especial. As papeletas séo as que rotineiramente o
Médico Veterinario preenche ao fazer a inspecdo "ante-mortem", que juntamente com a de comunicacao
de matanca fornecida pelo estabelecimento, sdo os documentos que o Inspetor deve dispor no momento.

¢) - Necropsia: E feita pelo Médico Veterinario, com o Auxilio de um ou mais auxiliares, nos
animais que chegam mortos ou que venham a morrer nas dependéncias do estabelecimento, ou ainda
naqueles sacrificados por incidéncia de doencas infecto-contagiosas, bem como nos que apresentarem
hipo ou hipertermia.

Realizar-se-4 obrigatoriamente na "Sala de Necropsia”, com 0 uso de instrumental adequado e
privativo desta sala. O Médico Veterinario e seus Auxiliares usardo neste trabalho luvas de borracha e
roupa propria privativa desta tarefa.

Os animais necropsiados podem ter duas destinacdes:

a) para a graxaria - aproveitados na elaboracdo de subprodutos ndo comestiveis.

b) para autoclave especial, anexa a sala de necropsia, quando a necropsia positivar ou deixar
suspeitas de doencas infecto-contagiosas. Neste Gltimo caso, deve ser coletado material para exame
laboratorial. Os residuos serdo destinados a fins industriais (gorduras) e adubos.

Na eventualidade dos animais chegados ja em franco inicio de putrefacdo, a necropsia é dispensada
e o cadaver introduzido sem maiores manipulagdes diretamente na autoclave.

No caso de doenca infecto-contagiosa sera notificado, a respeito, o Servico de Defesa Sanitaria
Animal.

Il - 22 PARTE:

a) Inspecdo "post-mortem™:

a.1 - Pré-requisitos a estruturacdo operacional:

A inspecdo "post-mortem” é realizada em todos os animais abatidos através do exame macroscopio
das seguintes partes e 0rgaos: cabeca, visceras abdominais, lingua, visceras toracicas, superficie interna e
externa da carcaca, cérebro e nodos linfaticos das cadeias ganglionares mais facilmente atingiveis, nas
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circunstancias que caracterizam o desenvolvimento dos trabalhos industriais.
b) Sistema de identificacdo de lotes, carcacas e visceras nos trabalhos de inspe¢do "post-mortem":
Nos trabalhos de Inspecdo, o SIM padronizara, para o invaridvel cumprimento nos
estabelecimentos sob seu controle, o sistema de marcagéo destinado a identificagdo de lotes dos animais
abatidos e das carcacas com as respectivas visceras.

c) - Esquema oficial de trabalho na inspecéo final:

A instalacdo da Inspecdo Final na sala de matanca é de carater obrigatorio. O Médico Veterinario
chefe de Inspecdo, é o executor técnico responsavel pelos seus trabalhos, onde é feito uma Pré Inspecéo
nas linhas de trabalho e posteriormente, caso constate algum problema, promover a Inspecao Final.

Destina-se a Inspec¢do Final a recepcdo das carcacas e visceras marcadas nas diversas Linhas de
trabalho, para serem minuciosamente examinadas pelo Médico Veterinario e receberem, depois de
firmado o seu julgamento, a destinagdo conveniente.

Esguematicamente os exames realizados na Inspec¢éo Final consistem de:

c.1 - Exame da cabeca:

c.1.1) verificacdo das superficies musculares expostas pelos cortes, praticados nos masséteres e
pterigdideos e novas incisdes nos mesmos, para completar a pesquisa de cisticercose;

c.1.2) revisdo dos nodos linfaticos parotidianos e das glandulas parétidas com novas incisdes, se
necessario;

c.1.3) observacéo das superficies 6sseas expostas (caso do corte sagital mediano na cabeca);

c.1.4) verificacdo do aspecto das mucosas;

c.1.5) exame dos orificios naturais.

c.2 - Exame da lingua

c.2.1) exame visual da lingua, faringe, laringe e tecidos adjacentes;

c.2.2) palpagéo;

c.2.3) exame das glandulas salivares, incisando-as se necessario;

c.2.4) cortes longitudinais na musculatura lingual pela face ventral para a pesquisa de cisticercose
e sarcosporidiose.

c.3 - Exame dos pulmdes e do coracéo:

c.3.1) revisao do exame dos nodos linfaticos ja incisados, cortando-os novamente se Nnecessario;

c.3.2) exame da superficie dos pulmdes, com especial atengdo ao lobo apical;

c.3.3) palpacdo e cortes no parénquima pulmonar e exame dos bronquios, bem como do esdfago
quando necessario;

c.3.4) separacdo dos pulmdes e do coracdo cortando os grandes vasos pela sua base;

c.3.5) revisdo do exame interno e externo do coragéo;

¢.3.6) incisar a musculatura cardiaca pela parte interna em finas fatias longitudinais para a pesquisa
de cisticercose e sarcosporidiose.

c.4 - Exame do figado:

c.4.1) exame das faces e bordas apreciando-se o volume, consisténcia, aspecto e coloragéo;

c.4.2) revisao dos nodos linfaticos;

c.4.3) corte transversal e inspe¢édo dos ductos biliares;

c.4.4) palpacdo da viscera;

c.4.5) palpacéo e incisdo da vesicula, se necessario;

c.4.6) cortes profundos e extensos no 6rgao, se a causa de apreensao foi nele verificada;

c.4.7) cortes profundos e extensos no 6rgdo, no caso de cistisercose viva detectada na carcaca ou
outras visceras.

c.5 - Exame do bago:

c.5.1) exame visual externo e palpacéo (aspecto, volume, coloragéo e consisténcia);

c.5.2) verificacdo da extensdo de lesdes imputaveis a brucelose, ou salmonelose quando for o caso,
executando-se o exame diferencial;

c.5.3) cortes longitudinais no parénquima.

c.6 - Exame dos intestinos, estbmago, pancreas, bexiga e Utero:
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c.6.1) exame visual do intestino, estbmago e do pancreas. Se a peca for a sede da lesdo, fazer a
verificagdo da extensdo da mesma, praticando cortes em outros nodos linfaticos da cadeia mesentérica e
gastrica;

c.6.2) palpacgéo dos intestinos, estbmago e pancreas;

c.6.3) exame visual e palpacédo da bexiga e Utero;

c.6.4) como exame confirmativo da peste suina deve-se praticar incisdes na bexiga e intestinos
examinando-se suas mucosas.

c.7 - Exame dos rins:

c.7.1) verificacao do volume, consisténcia, aspecto e coloracao;

c.7.2) incisdo longitudinal do 6rgdo, para observacao das camadas cortical e medular e do bacinete;

c.7.3) cortes e exame da gordura peri-renal com vistas a pesquisa de estefanurose.

c.8 - Exame da carcaca:

c.8.1) verificacao do aspecto geral, do estado de nutricdo e possiveis contaminagoes;

c.8.2) observar a coloragdo com especial atengéo para o tecido adiposo de cobertura;

c.8.3) observacéo das serosas;

c.8.4) exame visual e palpacdo de possiveis anormalidades nas articulacdes;

c.8.5) examinar as superficies 0sseas (visualmente) - (estérnebras, vértebras, costelas, etc.);

c.8.6) para a pesquisa de cisticercose, abertura com cortes longitudinais adequados nos musculos
do pescoco, peito, paleta, psoas e parte interna dos pernis, a fim de desdobrarlhes a superficie exploravel,
bem como exame do diafragma. A critério do Médico Veterinario responsavel pela Inspe¢do Final os
cortes podem ser estendidos a outros musculos;

c.8.7) com vistas ao diagnoéstico da ictericia se verificard a coloragdo da medula espinhal do
endotélio dos vasos sanguineos de facil acesso, da cartilagem xiféide, da gordura de
cobertura, da pele e da cadeia ganglionar;

c.8.8) exame visual da pele em busca de lesbes, tais como: parasitarias, infecciosas, melanose,
contusdes;

c.8.9) visualmente examinar, cortando se necessario as glandulas mamarias, condenando-as em
casos, tais como: lactacdo, mamite, actinomicose;

¢.8.10) revisdo dos nodos linfaticos cortados nas Linhas de Inspecdo de "papada” e carcaca que
sdo: mandibulares, retrofaringeos, cervicais, inguinais superficiais ou retromamarios e mais os pré-crurais,
popliteos, iliacos, lombares, renais, axilar da primeira costela e esternal, se necessario.

c.9 - Exame do cérebro: quando industrialize ou comercialize o cérebro;

.10 - Coleta de material para exame de laboratério: Sempre que o Médico Veterinario julgar
necessario, fara coleta do material, o qual sera imediatamente enviado ao laboratério, permanecendo a
carcaca seqestrada até o recebimento do resultado do exame;

.11 - Destinacéo das carnes:

Tendo formado seu juizo através dos exames que realizou ou aqueles a que eventualmente
recorreu, 0 Médico Veterinario dara as carnes inspecionadas 0s seguintes destinos alternativos:

c.11.1) liberacdo para 0 consumo;

c..11.2) aproveitamento condicional — salga, embutidos ou conserva;

c.11.3) rejeicdo parcial (afecgbes benignas circunscritas, lesdes traumaticas localizadas e
contaminacéo limitada);

c.11.4) rejeicéo total (condenacdo);

.12 - Animais de matanca de emergéncia:

A Inspecdo Final ao receber a carcaca e 6rgaos do animal abatido de emergéncia, ja tem em seu
poder a papeleta respectiva que leva a identificacdo do animal. Nesta papeleta estdo consignados os dados
da Inspecéo "ante-mortem".

Com base nesses dados e no exame do inteiro conjunto de 6rgaos e carcaca do animal, o Médico
Veterinario tem elementos para um julgamento do caso e criteriosa destinagcdo das carnes. As carcacas
terdo aproveitamento condicional ou serdo condenadas, conforme o caso, nunca, porém serdo liberadas
para o consumo direto.
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c.13. - Controle pela Inspecao Municipal das carcacas destinadas ao aproveitamento condicional:

As carcagas que saem da Inspecéo Final para aproveitamento condicional (salga, embutidos e

conservas) sao objeto de absoluto e sistemético controle por parte da Inspecdo Municipal. Este controle

somente é dado por concluido depois de cumpridas as destinacdes dadas pela Inspe¢do Municipal aquelas
carcagas.

Para que o controle seja eficiente o estabelecimento € obrigado a possuir uma camara fria de
sequestro sob exclusivo controle da Inspe¢do Municipal, perfeitamente identificada e destinada a receber
somente as carcagas em referéncia.

Quando o estabelecimento se dispuser a fazer o aproveitamento destas carnes o funcionario de
plantdo devera acompanhéa-las, da camara fria a secdo de desossa de seqliestro, e somente depois de

cumpridos os destinos dados pela Inspecdo Municipal cessara a responsabilidade do plantdo no caso,
incluindo-se, quando couber, o controle do congelamento e estocagem de sequestro.

Art. 155° - Em especial inspecao "post-mortem™ de Ovinos e Caprinos:

I - Na inspecdo de ovinos e caprinos aplicam-se também os dispositivos cabiveis estabelecidos nas
secOes anteriores.

Il - Cenurose — As carcagas de animais portadores de cenurose, quando a companhadas de
caquexia, devem ser condenadas. Paragrafo Unico. Os 6rgdos atingidos, cérebro ou medula espinhal,
devem sempre ser condenados.

Il - Cisticercose ovina - Devem ser condenadas as carcacas com infeccBes intensas pelo
Cysticercus ovis.

a) Entende-se por infec¢do intensa quando sdo encontrados 2(dois) ou mais cistos, localizados em
3(trés) sitios de eleicdo, sendo que obrigatoriamente 1(um) sitio deve ser a musculatura da carcaca.

b) Permite-se depois de removidas as partes atingidas, a esterilizacdo pelo calor das carcacgas e
demais tecidos envolvidos quando forem observados mais de um cisto e menos do que o considerado na
infecgéo intensa, considerando-se a pesquisa em todos os pontos de eleigéo.

c) A carcaca pode ser liberada para consumo, apds removida a parte atingida, quando for observado
no maximo 1(um) cisto, considerando a pesquisa em todos os pontos de eleicao.

d) Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos sitios de elei¢cdo devem atender ao disposto
nas normas complementares.

IV - Linfadenite caseosa — As carcagas de animais que apresentarem lesdes numerosas e extensas
de linfadenite caseosa em linfonodos de distintas regides com ou sem comprometimento do estado geral
da carcaca, devem ser condenadas.

a) As carcacas com lesdes localizadas devem ser destinadas a esterilizacdo pelo calor; desde que
permitam a remogao da area de drenagem linfatica.

b) As carcacas de animais com lesdes discretas nos linfonodos, calcificadas ou em processo de
calcificagdo, podem ser liberadas para consumo depois de removida e condenada a area de drenagem
linfatica;

c) Em todos os casos em que se evidencie comprometimento dos érgaos e visceras, estas devem
ser condenadas

V - Sarcosporidiose - Adotam-se 0s mesmos critérios estabelecidos para os suideos.

CAPITULO V- PESCADO
A - CLASSIFICACAO

Art. 156° - Os estabelecimentos destinados ao pescado e seus derivados séo classificados em:
| - abatedouro frigorifico de pescado;
Il - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado; e

B - ESTRUTURACAO
Art. 157° - Entende-se por abatedouro frigorifico de pescado o estabelecimento destinado ao abate
de pescado, recepcdo, lavagem, manipulacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicao
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dos produtos oriundos do abate, podendo realizar recebimento, manipulacdo, industrializacéo,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo de produtos comestiveis e ndo comestiveis.

Art. 158° - Deverdo satisfazer as seguintes exigéncias, alem das citadas no Art. 14°

Tratando-se de estabelecimentos destinados ao recebimento e industrializacdo do pescado, devem
satisfazer mais o seguinte:

| - Dispor de duas &reas distintas: Zona Suja e Zona Limpa:

A Zona Suja composta de:

1- Setor de recepcédo do pescado (cais, trapiche, plataforma, banca, etc.), que deve possuir:

a- prolongamento da cobertura suficiente para proteger a operacéo de descarga de pescado;

b- equipamentos e utensilios em quantidade e capacidade adequados para a recepcao higiénica do
pescado.

2- Setor de lavagem e desinfeccdo de caixas ou recepientes, anexo a recep¢do do pescado.

3- Setor de depdsito de caixas limpas que deve se comunicar com o interior do estabelecimento
através de oculo.

4- Setor de insensibilizacdo, evisceragdo/descasque/retirada de escama e/ou couro, etc.

A Zona Limpa é composta pelos setores industriais ou de manipulacdo da matéria prima ja livre
de impurezas e das partes ndo comestiveis.

Il - dispor, nos entrepostos de pescado, de camaras frigorificas para estocagem de pescado em
temperatura de -15°C (menos quinze graus centigrados) a - 25°C (menos vinte e cinco graus centigrados).

Il - dispor de dependéncias para inspecdo sanitéria, recebimento, manipulagdo, classificacdo e
distribuicdo do pescado;

VI - dispor de veiculos apropriados e isotérmicos;

V - dispor, quando for o caso, de dependéncias apropriadas para industrializacao.

Art. 159° - Entende-se por unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado o
estabelecimento destinado a recepcdo, a lavagem do pescado recebido da producdo primaria, a
manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de pescado e de produtos
de pescado, podendo realizar também sua industrializacdo e o recebimento, a manipulacdo, a
industrializagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de produtos nao
comestiveis.

Paragrafo Unico: Nos estabelecimentos que elaboram pescado curado/salgado ha necessidade de
dependéncia especifica para deposito do sal.

Paragrafo Segundo: Nos estabelecimentos que elaboram pescado defumado ha necessidade de
local e equipamentos especificos para a defumacéo.

Art. 160° - As fabricas de conservas do pescado obedecerdo no que Ihes for aplicavel as exigéncias
fixadas para os estabelecimentos de fabrica de carnes e derivados.

Art. 161° - Dos utensilios e equipamentos; Possuir utensilios e equipamentos adequados e em
quantidade suficiente para a execugdo dos trabalhos de cada setor, bem como para a produgédo de vapor
e/ou agua quente com capacidade suficiente as necessidades do estabelecimento.

I- Compreende-se por utensilios para os efeitos do item anterior: caixas, bandejas, facas, mesas,
estrados, recipiente para coleta de residuos, etc., que devem ser de material impermeavel e resistente
(proibido madeira) e de superficie lisa, que permita facil lavagem e desinfecgdo.

II- Compreende-se por equipamentos para efeito: tanques, maquina de lavagem de pescado,
descascador de camardo, esterilizadores, serra fita, prensa, fogdo industrial, caldeira, etc., e devem ser:

1- em nimero e tamanho (capacidade) suficiente para atender a demanda do estabelecimento;

2- de material impermeével, resistente, de facil lavagem e higienizacdo, sendo que aqueles que entram em
contato direto com a matéria prima ou produtos em fabricacdo do tipo inoxidavel.

3- de tecnologia adequada a respectiva utilizacao.

I11 - Outros equipamentos:

1- Caldeira, quando existente, deve:

a) estar localizada fora do bloco industrial e afastada de qualquer outra de pendéncia a distancia
determinada pela legislacdo vigente;
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b) ser de tamanho e capacidade adequada a producéo do estabelecimento;

¢) quando a caldeira for a lenha, o depdsito deve ficar afastado 0 maximo possivel a fim de evitar-
se a presenca de roedores ou outros animais nocivos.

2 - Fabrica de gelo, que deve:

a) localizar-se anexa a industria ou entreposto em local adequado que permita a correta utilizacéo
do gelo ali produzido;

b) a 4gua utilizada para a fabricacdo de gelo deve ser clorada.

OBS: a fabricacdo propria de gelo pode ser dispensada quando exista a facilidade na regido para a
aquisicdo do gelo com comprovada qualidade higiénico sanitaria.

C - PROCESSAMENTO:

Art. 162° - A denominacgdo genérica "Pescado” compreende 0s peixes, crustaceos, moluscos,
anfibios, quelénios e mamiferos de 4gua doce ou salgada, usados na alimentacdo humana. O pescado em
natureza pode ser:

1 - fresco;

2 - resfriado;

3 - congelado.

8 1° Entende-se por "fresco™ o pescado dado ao consumo sem ter sofrido qualquer processo de
conservacao, a ndo ser a acao do gelo.

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

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

Art. 163° - Depois de submetido a congelacdo o pescado deve ser mantido em camara frigorifica a
- 15° C (menos quinze graus centigrados).
Paragrafo unico. O pescado uma vez descongelado ndo pode ser novamente recolhido a camara
frigorificas.

Art. 164° - A juizo do SIM poderé ser tornada obrigatéria a evisceracdo do pescado, qualquer que
seja a forma de sua apresentacdo no consumo.

Art. 165° - O pescado fresco proprio para consumo devera apresentar as seguintes caracteristicas
organoléticas:

A) Peixes:

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

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

3 - guelras réseas ou vermelhas, imidas e brilhantes, com odor natural, proprio e suave;

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

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

6 - carne firme, consisténcia elasticas, de cor proprio a espécie;

7 - visceras integras, perfeitamente diferenciadas;

8 - anus fechado;

9 - cheiro especifico, lembrando o das plantas marinhas.

B) Crustaceos:

1 - aspecto geral brilhante, imido;

2 - corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes;

3 - carapaca, bem aderente ao corpo;

4 - coloracdo propria a espécie, sem qualquer pigmentacéao estranha;

5 - olhos vivos, destacados;

6 - cheiro proprio e suave.

C) Moluscos:

a) Bivalvos (Mariscos).

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

2 - cheiro agradavel e pronunciado;

3 - carne Umida, bem aderente a concha, de aspecto esponjoso, de cor cinzento-clara nas ostras e
amarelada nos mexilhdes.

b) Cefalopodos (Polvo, lula):

1 - pele lisa e Umida;

2 - olhos vivos, salientes nas orbitas;

3 - carne consistente e elastica;

4 - auséncia de qualquer pigmentacéo estranha a espécie;

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

Art. 166° - As determinacdes fisicas e quimicas para caracterizacdo do pescado fresco séo:

1 - reacdo negativa da gas sulfidrico e de indol, com excecdo dos crustaceos nos quais o limite
maximo de indol sera de 4 (quatro) gramas por cem gramas;

2 - pH da carne externa inferior a 6,8 (seis e oito décimos) e da interna, inferior a 6,5 (seis e cinco
décimos) nos peixes;

3 - bases volateis totais inferiores a 0,030 g (trinta centigramas) de hidrogénio (processo de
difusdo) por 100 g (cem gramas) de carnes;

4 - bases volateis terciarias inferiores a 0,004 g (quatro miligramas) por cento de nitrogénio em
100 g (cem gramas) de carne.

Paragrafo Unico : A critério do SIM podera ser exigida a instalacio de laboratdrio para o controle
de qualidade do pescado.

Art. 167° - O julgamento das condi¢bes sanitarias do pescado resfriado e do congelado sera
realizado de acordo com as normas previstas para o pescado fresco, naquilo que lhes for aplicavel.

Art. 168° - Considera-se improprio para 0 consumo o pescado:

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

2 - que apresente coloracgdo, cheiro ou sabor anormais;

3 - portador de lesdes ou doengas microbianas que possam prejudicar a satde do consumidor;

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

5 - tratado por entissético ou conservadores ndo aprovados pela SIM.;

6 - provenientes de aguas contaminadas ou poluidas;

7 - procedente de pesca realizada em desacordo com a legislagdo vigente ou recolhido ja morto,
salvo quando capturado em operacdes de pesca;

8 - em mau estado de conservacgao;

9 - quando ndo se enquadrar nos limites fisicos e quimicos fixados para o pescado fresco.

Paragrafo Unico. O pescado nas condi¢cOes deste artigo deve ser condenado e transformado em
subprodutos ndo comestiveis.

Art. 169° - Entende-se por derivados dos pescados os produtos e subprodutos comestiveis ou néo,
com ele elaborados no todo ou em parte.

Art. 170° - O pescado recebido nos estabelecimentos industriais s6 podera ser utilizado na
elaboracdo de produtos comestiveis depois de submetidos a inspecdo sanitaria.

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

Il - A inspegdo verificara ainda o estado das salmouras, massas, 6leos e outros ingredientes
empregados na fabricacdo de produtos de pescado, impedindo o uso dos que ndo estiverem em condigOes
satisfatorias.

Art. 171° - Os produtos de pescado, de acordo com o processo de sua elaboracéo, classificam-se
em:
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a) produtos em conserva e

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

Art. 172° - Pescado em conserva e o produto elaborado com pescado integro, envasado em
recipientes herméticos e esterilizados, compreendendo, além de outros previstos nesse Regulamento, 0s
seguintes:

1- a0 natural,

2 - em azeite ou em 6leo comestiveis;

3 - em escabeche;

4 - em vinho branco;

5 - em molho.

| - Entende-se por "pescado ao natural™ o produto que tenha por liquido de abertura uma salmoura
frasca, adicionada ou ndo de substancias aromaticas.

Il - Entende-se por "pescado em azeite ou em 6leos comestiveis™ o produto que tenha por liquido
de cobertura azeito de oliva ou um 6leo comestivel, adicionado ou ndo de substancias aromaticas.

a) O azeite ou 6leo comestivel utilizado isoladamente ou em mistura com outros ingredientes, deve
ser puro e apresentar no maximo 2% (dois por cento) de acidez em acido oleico.

b) E tolerado, a juizo do SIM. 0 emprego de um Gnico ou a mistura de varios 6leos comestiveis na
elaboracdo das conservas de que trata o presente artigo, devendo constar no rotulo a expressdo "em 6leo
ou 6leos comestiveis™ (conforme seja o caso).

c) A designacdo "em azeite" fica reservada para as conservas que tenham como liquido de
cobertura azeite de oliva.

Art. 173° - Entende-se por "pescado em escabeche™ o produto que tenha por liquido de cobertura
principal o vinagre, adicionado ou ndo de substancias aromaticas.

Art. 174° - 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¢édo dos diferentes molhos o ingrediente principal que os caracteriza
deverd participar no minimo na proporc¢éo de 30% (trinta por cento).

Art. 175° - Entende-se por "pasta de pescado™ o produto elaborado com pescado integro que depois
de cozido, sem 0sso0s ou espinhas é reduzido a massa, condimentado e adicionado ou nao de farinaceos.

| - Permite-se adicional farinaceos a essas conservas até 10% (dez por cento) e cloreto de sédio até
18% (dezoito por cento).

Il - Permitem-se quantidades maiores que as fixadas no paragrafo anterior, mediante autorizacao
prévia do SIM, e expressa declaracdo no rotulo.

Art. 176° - As ovas de pescado, desde que convenientemente aproveitadas, poderdo ser destinadas
a elaboracdo de conservas tipo "caviar".

Paragrafo Unico. Além das propriedades organolépticas préprias, as ovas de pescado em conserva
deveréo ser enquadrar nas seguintes especificacoes:

1 - ndo conter mais de 10% (dez por cento) de cloreto de sédio;

2 - nitrogénio titulavel pelo formol ndo excedendo de 0,05g% (cinco centigrama por cento);

3 - ndo dar reacdo de gas sulfidrico livre.

Art. 177° - E permitido o preparo de outros tipos de conservas de pescado, desde que aprovadas

pelo SIM.
Art. 178° - A Juizo do SIM, poderé ser permitido o uso de recipientes de vidro ou de outro matéria,
no envase das conservas de pescado, desde que apresentem condigOes para esterilizagéo. Art. 179°

- As conservas de pescado, submetidas a esterilizacdo sé serdo liberadas para o consumo, depois de
observacdo no minimo por 10 (dez) dias em estufa a 37°C (trinta e sete graus centigrados), em condicGes
que venham a ser determinadas em instrucfes especiais.

Art. 180° - As conservas de pescado séo consideradas fraudadas:
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| - quando forem elaboradas com pescado diferente da espécie declarada no rétulo;

Il - quando contenham substancias estranhas a sua composicao;

Il - quando apresentem determinadas substancias em propor¢cfes acima das permitidas neste
regulamento.

IV - pescado prensado;

V - pescado salgado;

VI - camaréo seco

Art. 181° - "Pescado curado" é o produto elaborado com pescado integro, tratado por processos
especiais, compreendendo, além de outros, os seguintes tipos principais:

| - pescado salgado;

Il - pescado prensado;

I11 - pescado defumado;

IV - pescado dessecado.

Paragrafo Unico. A juizo do SIM podera ser permitido o acondicionamento desses produtos em
recipientes herméticos, adicionados ou ndo de um meio aquoso ou gorduroso, dispensando-se a
esterilizagéo.

Art. 182° - Entende-se por "pescado salgado™ o produto obtido pelo tratamento do pescado integro,
pela salga a seco ou por salmoura.

| - A juizo do SIM 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.

Il - O pescado salgado quando envasado em salmoura sera designado "pescado em salmoura”.

Art. 183° - Entende-se por "pescado prensado™ o produto obtido pela prensagem do pescado
integro, convenientemente curado pelo sal (cloreto de sodio).

| - O prazo minimo de cura ao pescado € fixado em trés semanas.

Il - Além das propriedades organolépticas préprias, o pescado prensado ndo deve conter mais de
45% (quarenta e cinco por cento) de umidade e 8% (oito por cento de gordura).

Il - Caso ultrapasse os limites fixados no paragrafo anterior, o produto sera defumado ou
dessecado.

IV - O pescado dessecado deve enquadar-se, ainda, nas seguintes especificacoes :

a) aspecto proprio, com tonalidade branco amarelo da carne;

b) secagem perfeita;

c) cheiro e sabor caracteristicos, sem ardido ou ranco;

d) apresentar ou ndo cristalizacdo superficial;

e) residuo mineral fixo total, inclusive o sal (cloreto de sddio), ndo superior a 25% (vinte e cinco
por cento).

Art. 184° - Entende-se por "pescado defumado” o produto obtido pela defumacdo do pescado
integro, submetido previamente a cura pelo sal (cloreto de s6dio).

| - Permite-se a defumacéo a quente ou a frio.

Il - A defumacédo deve ser feita em estufas apropriada a finalidade e realizada pela queima de
madeiras ndo resinosas, secas e duras.

Art. 185° - Entende-se por "pescado dessecado” o produto obtido pela dessecacdo natural ou
artificial do pescado integro, compreendendo os seguintes tipos:

| - pescado salgado-seco;

Il - pescado seco;

I11 - pescado desidratado.

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

Art. 186° - Entende-se por "pescado salgado-seco” o produto obtido pela dessecacdo do pescado
integro tratado previamente pelo sal (cloreto de sodio).

Paragrafo unico. O pescado salgado-seco ndo deve conter mais de 35% (trinta e cinco por cento)
de umidade, nem mais de 25% (vinte e cinco por cento) de residuo mineral fixo total.
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Art. 187° - Entende-se por "pescado seco™ o produto obtido pela dessecacdo apropriada do pescado
integro.

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

Art. 188° - Entende-se por "pescado desidratado™ o produto obtido pela dessecacao profunda em
aparelhagem adequada do pescado integro.

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

Art. 189° - O pescado curado deve ser considerado alterado:

| - quando apresentar odor e sabor desagradaveis, anormais;

Il - guando amolecido, tmido e pegajoso;

I1l - quando apresentar areas de coloragéo anormais;

IV - quando apresentar lavras ou parasitas;

V - por alteragOes outras, a juizo da Inspecao.

Art. 190° - Entende-se por "embutido de pescado™ todo o produto elaborado com pescado integro,
curado ou ndo, cozido ou ndo, defumado e dessecado ou nao, tendo como envoltorio tripa, bexiga ou
envoltorio artificial aprovado pela SIM.

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

Art. 191° - Tratando-se de pescado e seus derivados deve ser observado mais o seguinte:

1 - As caixas ou outros continentes para pescado levam obrigatoriamente o carimbo da Inspecao
Municipal gravado a fogo, o nome da firma e as condi¢des de conservacgao do produto;

2 - Os subprodutos ndo destinados a alimentacdo humana devem consignar a expressao "Nao
comestivel™.

Art. 192° - Nas pequenas fabricas de conservas de pescado, cujo volume de residuos
industrializaveis ndo justifique a instalacdo de aparelhagem para a sua transformacéo, fica, a juizo da SIM,
permitir o encaminhamento dessa matéria prima a estabelecimentos dotados de maquinario préprio a
finalidade.

Art. 193° - Dos Produtos N&o Comestiveis de Pescado;

| - Entende-se por "subprodutos ndo comestiveis de pescado” todo e qualquer residuo de pescado
devidamente elaborado.

Il - Os residuos resultantes de manipulacGes do pescado, bem como o pescado condenado, devem
ser destinados ao preparo de subprodutos ndo comestiveis.

Il - Para que se enquadre nas denominagOes e especificagdes na elaboracdo dos produtos néo
comestiveis de pescado, deverdo atender as especificagdes contidas no Art. 471 ao Art. 474 do Decreto
30691 29/03/52 e Art. 350 e Art. 351 - Decreto 9013 29/03/2017.

CAPITULO VI- VEGETAL

- UNIDADE DE PROCESSAMENTO DE VEGETAIS:

Art. 194° - Serdo enquadrados nesta unidade estabelecimentos que processem produtos que, em
geral, utilizem vegetais em sua formulacéo no todo ou em parte;

I- caracterizam-se as conservas, doces, geléias, polpas, bebidas e produtos in-natura, processados
e fracionados, que tenha como matéria prima bésica o vegetal;

Art. 195° - Estdo sujeitos ao registro todos os estabelecimentos rurais que processam alimentos
vegetais com matéria prima de producao propria transformando-os e/ou manipulando-os, embalando-os e
identificando-os visando o mercado consumidor;

Paragrafo Unico — faculta-se a obtencdo de matéria prima de terceiros para processamento,
observando 0s seguintes aspectos:

| - atender o limite maximo a ser processado, fixados em quilos, conforme tabela do anexo I.

I —atender o que determina o art. 33° no que se refere aos cuidados com agrotoxico.
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Il — cabe a responsabilidade, quanto a aquisicdo de matéria prima de terceiros, a avaliacdo das
condicgOes desta matéria prima, com relacédo aos aspectos de qualidade sobre os residuos de agrotoxicos.

Art. 196° - As unidades de processamento de vegetais deverdo satisfazer as seguintes exigéncias,
alem das citadas no Art. 14°:

| — conter é&reas proporcionais e especificas para recepcao/selecdo/lavagem, producéo,
armazenamento do produto final, depdsitos (matérias primas e embalagens), obedecendo adequado fluxo
de processamento;

Il —arecepcdo ou area suja devera ser:

1° - coberta, fechada ou ndo com paredes, a juizo do SIM, com véao livre para recebimento de
matéria prima;

2° - localizada de forma a permitir transferéncia adequada da matéria prima;

I11 - sala de producéo devera ser:

1° - separada de outros comodos, destinada exclusivamente ao processo de industrializacdo, com
acesso restrito;

2° - 0s maquinarios, mesas, caixas e demais utensilios utilizados, serdo de exclusividade desta,
adequados para cada tipo de processamento, seguros quanto a operacdo, de facil montagem e
desmontagem, para permitir perfeita higienizacao interna e externa;

IV - sala de armazenamento do produto final deve ser adequada para cada tipo de alimento ou
produto processado, levando-se em conta temperatura e umidade, localizada de forma a facilitar a
expedicdo;

V — as embalagens deverdo ser apropriadas e compostas de material especifico para alimentos,
com todas as informac6es exigidas por legislacdo propria;

VI - para processamento de bebidas (licor) e doces (compotas) que se utilizem embalagem em
vidro, o estabelecimento devera possuir dependéncia e/ou equipamento para limpeza e sanitizagao destes
vasilhames;

Art. 197° - deverdo ser avaliados requisitos de seguranca quanto a utilizacdo de agrotdxicos, com
relacdo sua utilizacdo, dosagens, caréncias e residuais nas matérias primas destinadas ao processamento;

TITULO V — CONDICOES DE HIGIENE

Art. 198° - Os responsaveis pelos estabelecimentos deverdo assegurar que todas as etapas de
fabricacdo dos produtos de origem animal sejam realizadas de forma higiénica, a fim de se obter produtos
que atendam aos padrbes de qualidade, que ndo apresentem risco a saude, a seguranca e ao interesse do
consumidor.

Art. 199° - As instala¢es, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos devem ser mantidos
em condicdes de higiene antes, durante e apos a realizacédo das atividades industriais.

Paragrafo Unico. Os procedimentos de higienizacdo devem ser realizados regularmente e sempre
gue necessario, respeitando-se as particularidades de cada setor industrial, de forma a evitar a
contaminacédo dos produtos de origem animal.

Art. 200° - Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e continuo de controle integrado de
pragas e vetores.

| - Ndo é permitido o emprego de substancias ndo aprovadas pelo 6rgdo regulador da saude para o
controle de pragas nas dependéncias destinadas & manipulacdo e nos depdsitos de matérias-primas,
produtos e insumos.

Il - Quando utilizado, o controle quimico deve ser executado por empresa especializada e por pessoal
capacitado, conforme legislacédo especifica, e com produtos aprovados pelo 6rgdo regulador da saude.

Art. 201° - E proibida a presenca de qualquer animal alheio ao processo industrial nos
estabelecimentos elaboradores de produtos de origem animal.

Art. 202° - Para o desenvolvimento das atividades industriais, todos os funcionarios devem usar
uniformes apropriados e higienizados.

| - Os funcionarios que trabalnem na manipulagéo e, diretamente, no processamento de produtos
comestiveis devem utilizar uniforme na cor branca ou outra cor clara que possibilite a facil visualizacéo
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de possiveis contaminacdes.

I - E proibida a circulagio dos funcionarios uniformizados entre areas de diferentes riscos sanitarios
ou fora do perimetro industrial.

Il - Os funcionarios que trabalhem nas demais atividades industriais ou que executem funcdes que
possam acarretar contaminacgéo cruzada ao produto devem usar uniformes diferenciados por cores.

Art. 203° - Os funcionéarios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as atividades industriais
devem cumprir praticas de higiene pessoal e operacional que preservem a inocuidade dos produtos.

Art. 204° - Deve ser prevista a separacdo de areas ou a definicdo de fluxo de funcionarios dos
diferentes setores nas areas de circulacdo comum, tais como refeitdrios, vestiarios ou areas de descanso,
entre outras, de forma a prevenir a contaminacgao cruzada, respeitadas as particularidades das diferentes
classificacOes de estabelecimentos.

Paragrafo unico. Os funcionarios que trabalhem em setores onde se manipule material contaminado,
ou onde exista maior risco de contaminacao, ndo devem circular em areas de menor risco de contaminacao,
de forma a evitar a contaminagéo cruzada.

Art. 205° - Sao proibidos o consumo, a guarda de alimentos e o deposito de produtos, roupas, objetos
e materiais estranhos as finalidades do setor onde se realizem as atividades industriais.

Art. 206° - E proibido fumar nas dependéncias destinadas & manipulac&o ou ao depdsito de matérias-
primas, de produtos de origem animal e de seus insumos.

Art. 207° - O SIM determinara, sempre que necessario, melhorias e reformas nas instalagdes e nos
equipamentos, de forma a manté-los em bom estado de conservacdo e funcionamento, e minimizar os
riscos de contaminagéo.

Art. 208° - As instalagdes de recepgéo, os alojamentos de animais vivos e 0s depdsitos de residuos
industriais devem ser higienizados regularmente e sempre que necessario.

Art. 209° - E proibido o uso de utensilios que, pela sua forma ou composic&o, possam comprometer
a inocuidade da matéria-prima ou do produto durante todas as etapas de elaboracao, desde a recepcao até
a expedicao, incluido o transporte.

Art. 210°. O responsavel pelo estabelecimento deve implantar procedimentos para garantir que 0s
funcionarios que trabalhem ou circulem em areas de manipulacdo ndo sejam portadores de doengas que
possam ser veiculadas pelos alimentos.

| - Deve ser apresentada comprovacdo meédica atualizada, sempre que solicitada, de que os
funcionarios ndo apresentam doencas que os incompatibilizem com a fabricacao de alimentos.

Il - No caso de constatacdo ou suspeita de que o manipulador apresente alguma enfermidade ou
problema de salde que possa comprometer a inocuidade dos produtos, ele devera ser afastado de suas
atividades.

Art. 211° - Os reservatorios de dgua devem ser protegidos de contaminacao externa e higienizados
regularmente e sempre que for necessario.

Art. 212° - As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu armazenamento devem ser regularmente
higienizados e protegidos contra contaminagéo.

Paragrafo unico. O gelo utilizado na conservacdo do pescado deve ser produzido a partir de agua
potavel.

Art. 213° - E proibido residir nos edificios onde sio realizadas atividades industriais com produtos
de origem animal.

TITULO VI-EMBALAGEM E ROTULAGEM

Art. 214° - Os produtos de origem animal devem ser acondicionados ou embalados em recipientes
ou continentes que confiram a necessaria protecao, atendidas as caracteristicas especificas do produto e
as condicdes de armazenamento e transporte.
I - O material utilizado para a confecgéo das embalagens que entram em contato direto com o produto
deve ser previamente autorizado pelo 6rgédo regulador da saude.
Il - Quando houver interesse sanitario ou tecnolégico, de acordo com a natureza do produto, pode
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ser exigida embalagem ou acondicionamento especifico.
Art. 215° - E permitida a reutilizag&o de recipientes para o envase ou o acondicionamento de produtos
e de matérias-primas utilizadas na alimentacdo humana quando integros e higienizados, a critério do SIM.
Paragrafo Gnico. E proibida a reutilizacio de recipientes que tenham sido empregados no
acondicionamento de produtos ou de matérias-primas de uso ndo comestivel, para 0 envase ou 0
acondicionamento de produtos comestiveis.

Art. 216° - Para os fins deste Decreto, entende-se por rétulo ou rotulagem toda inscricdo, legenda,
imagem e toda matéria descritiva ou grafica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em
relevo, litografada ou colada sobre a embalagem ou contentores do produto de origem animal destinado
ao comércio, com vistas a identificag&o.

Art. 217° - Os estabelecimentos s podem expedir ou comercializar matérias-primas e produtos de
origem animal registrados pelo Servico de Inspecdo Municipal - SIM, identificados por meio de rétulos,
dispostos em local visivel, quando destinados diretamente ao consumo ou quando enviados a outros
estabelecimentos que os processaréo.

| - O rétulo deve ser resistente as condi¢es de armazenamento e de transporte dos produtos e,
quando em contato direto com o produto, o material utilizado em sua confeccdo deve ser previamente
autorizado pelo érgdo regulador da saude.

Il - As informacOes constantes nos rdtulos devem ser visiveis, com caracteres legiveis, em cor
contrastante com o fundo e indeléveis, conforme legislacéo especifica.

Il - Os rétulos devem possuir identificacdo que permita a rastreabilidade dos produtos.

Art. 218° - O uso de ingredientes, de aditivos e de coadjuvantes de tecnologia em produtos de
origem animal e a sua forma de indicacéo na rotulagem devem atender a legislacao especifica.

Art. 219° - Os rotulos somente podem ser utilizados nos produtos registrados aos quais
correspondam, devendo constar destes a declaracdo do numero de registro do produto no Servigo de
Inspecdo Municipal - SIM.

Paragrafo unico. As informagdes expressas na rotulagem devem retratar fidedignamente a
verdadeira natureza, a composi¢do e as caracteristicas do produto.

Art. 220° - Além de outras exigéncias previstas neste Decreto, em normas complementares e em
legislacdo especifica, os rotulos devem conter, de forma clara e legivel:

| - nome do produto;

Il - nome empresarial e endereco do estabelecimento produtor;

Il - nome empresarial e endere¢o do importador, no caso de produto de origem animal
importado;

IV - carimbo oficial do SIM;

V - CNPJ ou CPF, nos casos em que couber;

VI - marca comercial do produto, quando houver;

VII - data de fabricagdo, prazo de validade e identificagédo do lote;

VIII - lista de ingredientes e aditivos;

IX - indicagdo do nimero de registro do produto no Servico de Inspecdo Municipal - SIM.

X - identificacdo do pais de origem;

X1 - instrugdes sobre a conservagao do produto;

X1l - indicacdo quantitativa, conforme legislacdo do 6rgdo competente; e

X111 - instrugdes sobre o preparo e 0 uso do produto, quando necessario.

a) A data de fabricacdo e o prazo de validade, expressos em dia, més e ano, e a identificacdo do
lote, devem ser impressos, gravados ou declarados por meio de carimbo, conforme a natureza do
continente ou do envoltdrio, observadas as normas complementares.

b) No caso de terceirizagdo da producdo, deve constar a expressao “Fabricado por”, ou expressao
equivalente, seguida da identificagdo do fabricante, ¢ a expressdao ‘“Para”, ou expressdo equivalente,
seguida da identificacdo do estabelecimento contratante.

¢) Quando ocorrer apenas o processo de fracionamento ou de embalagem de produto, deve
constar a expressao “Fracionado por” ou “Embalado por”, respectivamente, em substituicdo a expressao
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“fabricado por”.

d) Nos casos de que trata o item "c", deve constar a data de fracionamento ou de embalagem e a
data de validade, com prazo menor ou igual ao estabelecido pelo fabricante do produto.

Art. 221° - Nos rotulos, podem constar referéncias a prémios ou a meng6es honrosas, desde que
devidamente comprovadas as suas concessoes.

Art. 222° - Na composic¢do de marcas, é permitido o emprego de desenhos alusivos a elas.

Art. 223° - Nos rotulos dos produtos de origem animal é vedada a presenca de expressdes, marcas,
vocabulos, sinais, denominacdes, simbolos, emblemas, ilustraces ou outras representacfes graficas que
possam transmitir informacdes falsas, incorretas, insuficientes ou que possam, direta ou indiretamente,
induzir o consumidor a equivoco, erro, confusao ou engano em relacdo a verdadeira natureza, composicao,
rendimento, procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, validade, caracteristicas nutritivas ou forma de uso
do produto.

| - Os rétulos dos produtos de origem animal ndo podem destacar a presenca ou auséncia de
componentes que sejam intrinsecos ou préprios de produtos de igual natureza, exceto nos casos previstos
em legislacdo especifica.

Il - Os rétulos dos produtos de origem animal ndo podem indicar propriedades medicinais ou
terapéuticas.

I11 - O uso de alegacges de propriedade funcional ou de satde em produtos de origem animal deve
ser previamente aprovado pelo 6rgdo regulador da salde, atendendo aos critérios estabelecidos em
legislacao especifica.

IV - As marcas que infringirem o disposto neste artigo sofrerdo restricGes ao seu uso.

Art. 224° - Os rétulos devem ser impressos, litografados, gravados ou pintados, respeitados a
ortografia oficial e o sistema legal de unidades e de medidas.

Art. 225° - Nenhum rotulo, etiqueta ou selo pode ser aplicado de modo que esconda ou encubra,
total ou parcialmente, dizeres obrigatorios de rotulagem ou o carimbo do SIM.

Art. 226° - Os rétulos e carimbos do SIM devem referir-se ao Gltimo estabelecimento onde o
produto foi submetido a algum processamento, fracionamento ou embalagem.

Art. 227° - A rotulagem dos produtos de origem animal deve atender as determinacdes
estabelecidas neste Decreto, em normas complementares e em legislacdo especifica.

Art. 228° - Da rotulagem em particular: O produto deve seguir a denominacéo de venda do
respectivo RTIQ do MAPA.

| - O pescado deve ser identificado com a denominacdo comum da espécie, podendo ser exigida a
utilizacdo do nome cientifico conforme estabelecido em norma complementar.

Il - Os ovos que ndo sejam de galinhas devem ser denominados segundo a espécie de que
procedam.

Il - Os derivados lacteos fabricados com leite que ndo seja de vaca devem possuir em sua
rotulagem a designacdo da espécie que Ihe deu origem, exceto para os produtos que, em funcéo da sua
identidade, sdo fabricados com leite de outras espécies que ndo a bovina.

IV - Os queijos elaborados a partir de processo de filtracdo por membrana podem utilizar em sua
denominacdo de venda o termo queijo, porém sem fazer referéncia a qualquer produto fabricado com
tecnologia convencional.

V - Casos de designacGes ndo previstas neste Decreto e em normas complementares serdo
submetidos a avaliacdo posterior por comissao do SIM.

Art. 229° - Carcacas, quartos ou partes de carcagas em natureza de bovinos, de equinos, de suinos,
de ovinos e de caprinos, destinados ao comércio varejista ou em transito para outros estabelecimentos
recebem o carimbo do SIM diretamente em sua superficie e devem possuir, além deste, etiqueta-lacre
inviolavel.

| - As etiquetas-lacres e os carimbos devem conter as exigéncias previstas neste Decreto e em
normas complementares.

I1 - Os miados devem ser identificados com carimbo do SIM, conforme normas complementares.

Art. 230° - Os produtos carneos que contenham carne e produtos vegetais devem dispor nos rétulos
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a indicacdo das respectivas percentagens.

Art. 231° - A 4gua adicionada aos produtos carneos deve ser declarada, em percentuais, na lista de
ingredientes do produto.

Paragrafo Unico. Sempre que a quantidade de agua adicionada for superior a trés por cento, o
percentual de &gua adicionado ao produto deve ser informado, adicionalmente, no painel principal da
rotulagem.

Art. 232° - Os produtos que ndo sejam leite, produto lacteo ou produto lacteo composto ndo podem
utilizar rotulos, ou qualquer forma de apresentacdo, que declarem, impliqguem ou sugiram que estes
produtos sejam leite, produto lacteo ou produto lacteo composto, ou que fagam alusdo a um ou mais
produtos do mesmo tipo.

| - Para os fins deste Decreto, entende-se por termos lacteos os nomes, denominagdes, simbolos,
representacdes graficas ou outras formas que sugiram ou facam referéncia, direta ou indiretamente, ao
leite ou aos produtos lacteos.

Il - Fica excluida da proibicédo prevista no caput a informacéo da presenca de leite, produto lacteo
ou produto lacteo composto na lista de ingredientes.

Art. 233° - Tratando-se de pescado fresco, respeitadas as peculiaridades inerentes a espécie e as
formas de apresentacdo do produto, pode ser dispensado o uso de embalagem e a aposi¢do de rotulos,
conforme definido em normas complementares.

Art. 234° - Tratando-se de pescado descongelado, deve ser incluida na designacéo do produto a
palavra “descongelado”, devendo o rétulo apresentar no painel principal, logo abaixo da denominacgéo de
venda, em caracteres destacados, uniformes em corpo e cor, sem intercalacéo de dizeres ou desenhos, em
caixa alta e em negrito, a expressdo “NAO RECONGELAR”.

Art. 235° - Na rotulagem do mel, do mel de abelhas e dos derivados dos produtos das abelhas deve
constar a adverténcia “Este produto ndo deve ser consumido por criangas menores de um ano de idade.”,
em caracteres destacados, nitidos e de facil leitura.

Art. 236° - O rotulo de mel para uso industrial, sem prejuizo das demais exigéncias estabelecidas
em legislacédo especifica, deve atender aos seguintes requisitos:

| - ndo conter indicagcOes que fagcam referéncia a sua origem floral ou vegetal; e

Il - conter a expressdo “Proibida a venda fracionada.”.

Art. 237° - Os rotulos das embalagens de produtos ndo destinados a alimentagdo humana devem
conter, além do carimbo do SIM, a declaracio “NAO COMESTIVEL”, em caixa alta, caracteres
destacados e atendendo as normas complementares.

TITULO VII - ANALISE LABORATORIAL

Art. 238° - As matérias-primas, os produtos de origem animal e toda e qualquer substancia que entre
em suas elaboragdes, estdo sujeitos a andlises fisicas, microbiologicas, fisico-quimicas, de biologia
molecular, histologicas e demais analises que se fizerem necessarias para a avaliacdo da conformidade.

Paragrafo Unico. Sempre que o SIM julgar necessario, realizara a coleta de amostras para analises
laboratoriais.

Art. 239° - As metodologias analiticas devem ser padronizadas e validadas pela autoridade
competente, neste caso sera padronizado e adotado o que determina o Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento.

Paragrafo unico. Em casos excepcionais, podem ser aceitas metodologias analiticas além das
adotadas oficialmente, desde que reconhecidas internacionalmente ou por instituicbes de pesquisa, €
devem ser obrigatoriamente mencionadas nos respectivos laudos.

Art. 240° - Para realizacdo das andlises fiscais, deve ser coletada amostra em triplicata da matéria-
prima, do produto ou de qualquer substadncia que entre em sua elaboracdo, asseguradas a sua
inviolabilidade e a sua conservacgao.

| - Uma das amostras coletadas deve ser encaminhada ao laboratorio Oficial Credenciado pelo SIM,
e as demais devem ser utilizadas como contraprova. Uma amostra devera ser entregue ao detentor ou ao
responsavel pelo produto e a outra amostra devera ser mantida em poder do laboratério ou do SIM.
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Il - E de responsabilidade do detentor ou do responsavel pelo produto, a conservagio de sua amostra
de contraprova, de modo a garantir a sua integridade fisica.

Il - Ndo devem ser coletadas amostras fiscais em triplicata quando:

a) a quantidade ou a natureza do produto ndo permitirem;

b) o produto apresentar prazo de validade exiguo, sem que haja tempo habil para a realizacdo da
analise de contraprova;

c) tratar-se de analises fiscais realizadas durante os procedimentos de rotina de inspecéo oficial; e

d) forem destinadas a realizacdo de analises microbioldgicas, por ser considerada impertinente a
analise de contraprova nestes casos.

Art. 241° - A coleta de amostra de matéria-prima, de produto ou de qualquer substancia que entre
em sua elaborac&o e de 4gua de abastecimento para andlise fiscal deve ser efetuada por servidores do SIM.

| - A amostra deve ser coletada, sempre que possivel, na presenca do detentor do produto ou de seu
representante, conforme o caso.

Il - Ndo deve ser coletada amostra de produto cuja identidade, composicdo, integridade ou
conservacao esteja comprometida.

Art. 242° - As amostras para andlises devem ser coletadas, manuseadas, acondicionadas,
identificadas e transportadas de modo a garantir a manutencdo de sua integridade fisica e a conferir
conservacao adequada ao produto.

Paragrafo unico. A autenticidade das amostras deve ser garantida pela autoridade competente que
estiver procedendo a coleta.

Art. 243° - Nos casos de resultados de analises fiscais que ndo atendam ao disposto na legislacéo, o
SIM notificara o interessado dos resultados analiticos obtidos e adotara as a¢des fiscais e administrativas
pertinentes, bem como serd disponibilizado em site Oficial do Servigo de Inspecdo para consulta ao
publico.

Art. 244° - E facultado ao interessado requerer ao SIM a analise pericial da amostra de contraprova,
nos casos em que couber, no prazo de quarenta e oito horas, contado da data da ciéncia do resultado.

| - Ao requerer a anélise da contraprova, o interessado deve indicar no requerimento o nome do
assistente técnico para compor a comissdo pericial e podera indicar um substituto.

Il - O interessado deve ser notificado sobre a data, a hora e o laboratorio definido pela autoridade
competente, em que se realizard a analise pericial na amostra de contraprova, com antecedéncia minima
de setenta e duas horas.

Il - Deve ser utilizada na andlise pericial a amostra de contraprova que se encontra em poder do
detentor ou do interessado.

IV - Deve ser utilizada na pericia de contraprova o mesmo método de analise empregado na analise
fiscal, salvo se houver concordancia da comissédo pericial quanto a adocéo de outro método.

V - A andlise pericial ndo deve ser realizada no caso da amostra de contraprova apresentar indicios
de alteragéo ou de violagao.

VI - Comprovada a violagdo ou 0 mau estado de conservagao da amostra de contraprova, deve ser
considerado o resultado da analise fiscal.

VII - Em caso de divergéncia quanto ao resultado da analise fiscal ou discordancia entre os resultados
da analise fiscal com o resultado da andlise pericial de contraprova, deve-se realizar novo exame pericial
sobre a amostra de contraprova em poder do laboratério ou do SIM.

VIl - O ndo comparecimento do representante indicado pelo interessado na data e na hora
determinadas ou a inexisténcia da amostra de contraprova sob a guarda do interessado implica a aceitagéo
do resultado da analise fiscal.

Art. 245° - O estabelecimento deve realizar controle de seu processo produtivo, por meio de analises
fisicas, microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histologicas e demais que se fizerem
necessarias para a avaliacdo da conformidade de matérias-primas e de produtos de origem animal prevista
em seu programa de autocontrole e/ou quando citados na ocasido da aprovacao de rotulagem, mediante
preenchimento formulario com informacGes apresentadas em memorial, de acordo com métodos com
reconhecimento técnico e cientifico comprovados, e dispondo de evidéncias auditaveis que comprovem a
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efetiva realizacdo do referido controle.

Art. 246° - A coleta de amostras de produtos de origem animal registrados no SIM pode ser realizada
em estabelecimentos varejistas, em carater supletivo, com vistas a atender a programas e a demandas
especificas.

Art. 247° - Os procedimentos de coleta, de acondicionamento e de remessa de amostras para analises
fiscais, bem como sua frequéncia, serdo estabelecidos pelo SIM em normas complementares.

Art. 248° - Os estabelecimentos podem arcar com o0s custos das analises fiscais em laboratorios
credenciados em atendimento aos programas, desde que sejam cientificados no momento da coleta das
amostras e manifestem sua concordancia expressa.

TITULO VIl - OBRIGACOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 249° - Os responsaveis pelos estabelecimentos ficam obrigados a:

| - atender ao disposto neste Decreto e em normas complementares;

Il - disponibilizar, sempre que necessario, pessoal para auxiliar a execucdo dos trabalhos de inspecéo,
conforme normas especificas estabelecidas pelo SIM;

Il - disponibilizar instalacdes, equipamentos e materiais julgados indispensaveis aos trabalhos de
inspecdo e fiscalizacéo;

IV - fornecer os dados estatisticos de interesse do SIM, alimentando o sistema de informacédo até o
décimo dia util de cada més subsequente ao transcorrido e sempre que solicitado;

V - manter atualizado os dados cadastrais de interesse do SIM, conforme estabelecido em normas
complementares;

VI - comunicar ao SIM, com antecedéncia minima de setenta e duas horas, a realizacao de atividades
de abate e outros trabalhos, mencionando sua natureza, hora de inicio e de sua provavel concluséo, e de
paralisacdo ou reinicio, parcial ou total, das atividades industriais, troca ou instalacdo de equipamentos e
expedicdo de produtos que requeiram certificacdo sanitaria;

VIl - fornecer material, utensilios e substancias especificos para os trabalhos de coleta,
acondicionamento, inviolabilidade e remessa das amostras fiscais aos laboratorios;

VIII - arcar com o custo das analises fiscais para atendimento de requisitos especificos de importacao
de produtos de origem animal,

IX - manter locais apropriados para recepc¢do e guarda de matérias-primas e de produtos sujeitos a
reinspecao e para sequestro de matérias-primas e de produtos suspeitos ou destinados ao aproveitamento
condicional;

X - fornecer substancias para desnaturacdo e descaracterizacdo visual permanente de produtos
condenados, quando ndo houver instalagfes para sua transformagéo imediata;

X1 - dispor de controle de temperaturas das matérias-primas, dos produtos, do ambiente e do processo
tecnologico empregado, conforme estabelecido em normas complementares;

XII - manter registros auditaveis da recepgdo de animais, matérias-primas e insumos, especificando
procedéncia, quantidade e qualidade, controles do processo de fabricacdo, produtos fabricados, estoque,
expedicdo e destino;

X1l - manter equipe regularmente treinada e habilitada para execucdo das atividades do
estabelecimento;

XIV - garantir 0 acesso de representantes do SIM a todas as instalagGes do estabelecimento para a
realizacdo dos trabalhos de inspecdo, fiscalizacdo, supervisdo, auditoria, coleta de amostras, verificacdo
de documentos e outros procedimentos inerentes a inspec¢do e a fiscalizacdo industrial e sanitéaria previstos
neste Decreto e em normas complementares;

XV - dispor de programa de recolhimento dos produtos por ele elaborados e eventualmente
expedidos, quando for constatado desvio no controle de processo ou outra ndo conformidade que possa
incorrer em risco a saude ou aos interesses do consumidor; e

XVI - realizar os tratamentos de aproveitamento condicional ou a inutilizag&o de produtos de origem
animal em observancia aos critérios de destinacdo estabelecidos neste Decreto ou em normas
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complementares expedidas pelo SIM, mantendo registros auditaveis do tratamento realizado,
principalmente nos casos em que a inutilizagdo ou aproveitamento condicional ndo foi realizado na
presenca do SIM.

a) 0s materiais e 0s equipamentos necessarios as atividades de inspecdo fornecidos pelos
estabelecimentos constituem patriménio destes, mas ficardo a disposicdo e sob a responsabilidade do SIM.

b) no caso de cancelamento de registro, o estabelecimento ficard obrigado a inutilizar a rotulagem
existente em estoque sob supervisdo do SIM.

Art. 250° - Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole desenvolvidos,
implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, contendo registros sistematizados e
auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnolégicos estabelecidos
neste Decreto e em normas complementares, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade
e a integridade dos seus produtos, desde a obtencéo e a recepgcao da matéria-prima, dos ingredientes e dos
insumos, até a expedicédo destes.

| - Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar animal, quando aplicavel, as BPF, o
PPHO e a APPCC, ou outra ferramenta equivalente reconhecida pelo SIM.

Il - Os programas de autocontrole ndo devem se limitar ao disposto no item 1.

Il - O SIM estabelecera em normas complementares os procedimentos oficiais de verificacdo dos
programas de autocontrole dos processos de producdo aplicados pelos estabelecimentos para assegurar a
inocuidade e o padrdo de qualidade dos produtos.

Art. 251° - Os estabelecimentos devem dispor de mecanismos de controle para assegurar a
rastreabilidade das matérias-primas e dos produtos, com disponibilidade de informac6es de toda a cadeia
produtiva, em consonancia com este Decreto e com as normas complementares.

Paragrafo unico. Para fins de rastreabilidade da origem do leite, fica proibida a recepcdo de leite cru
refrigerado, transportado em veiculo de propriedade de pessoas fisicas ou juridicas ndo vinculadas, formal
e comprovadamente, ao programa de coleta a granel dos estabelecimentos sob inspecéo.

Art. 252° - Os estabelecimentos devem apresentar toda documentacao solicitada pelo SIM, seja de
natureza fiscal ou analitica, e, ainda, registros de controle de recepc¢do, estoque, producdo, expedi¢cdo ou
quaisquer outros necessarios as atividades de inspecao e fiscalizacao.

Art. 253° - Os estabelecimentos devem possuir responsavel técnico na conducdo dos trabalhos de
natureza higiénico-sanitéaria e tecnoldgica, cuja formacdo profissional devera atender ao disposto em
legislacdo especifica.

Paragrafo unico. O SIM devera ser comunicado sobre eventuais substituicdes dos profissionais de
que trata o caput.

Art. 254° - Os estabelecimentos sob SIM n&o podem receber produto de origem animal destinado ao
consumo humano ou matéria prima basica que néo esteja claramente identificado como oriundo de outro
estabelecimento sob Inspegéo.

Art. 255° - E proibido recolher novamente as camaras frigorificas produtos e matérias-primas delas
retirados e que permaneceram em condic¢Ges inadequadas de temperatura, caso constatada perda de suas
caracteristicas originais de conservacao.

Art. 256° - Os estabelecimentos sé podem expor a venda e distribuir produtos que:

| - ndo representem risco a salde publica;

Il - ndo tenham sido alterados ou fraudados; e

I11 - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de obtencdo, recepcao, fabricagéo e de expedicéo.

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos adotardo todas as providéncias necessarias para O
recolhimento de lotes de produtos que representem risco a saude publica ou que tenham sido alterados ou
fraudados.

TITULO IX - RESPONSABILIDADES, MEDIDAS CAUTELARES, INFRACOES,
PENALIDADES E PROCESSO ADMINISTRATIVO

A- RESPONSABILIDADES E MEDIDAS CAUTELARES
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Art. 257° - Dos responsaveis pela infracao;

| - Serdo responsabilizadas pela infracdo as disposi¢cdes deste Decreto, para efeito da aplicacdo das
penalidades nele previstas, as pessoas fisicas ou juridicas:

a) fornecedoras de matérias-primas ou de produtos de origem animal, desde a origem até o
recebimento nos estabelecimentos registrados no SIM;

b) proprietarias, locatarias ou arrendatérias de estabelecimentos registrados ou relacionados no
SIM onde forem recebidos, manipulados, beneficiados, processados, fracionados, industrializados,
conservados, acondicionados, rotulados, armazenados, distribuidos ou expedidos matérias-primas ou
produtos de origem animal,

c) que expedirem ou transportarem matérias-primas ou produtos de origem animal; e

Art. 258° - Das medidas cautelares

| - Se houver evidéncia ou suspeita de que um produto de origem animal represente risco a satde
publica ou tenha sido alterado, adulterado ou falsificado, o SIM devera adotar, isolada ou
cumulativamente, as seguintes medidas cautelares:

a) apreensao do produto;

b) suspenséo provisoria do processo de fabrica¢do ou de suas etapas; e

c) coleta de amostras do produto para realizacdo de analises laboratoriais.

19 Sempre que necessario, sera determinada a revisdo dos programas de autocontrole dos
estabelecimentos.

2° A retomada do processo de fabricacdo ou a liberacdo do produto sob suspeita serd autorizada
caso o0 SIM constate a inexisténcia ou a cessagdo da causa que motivou a adogdo da medida cautelar.

3% O disposto no caput ndo afasta as competéncias de outros 6rgdos fiscalizadores, na forma da
legislacao.

B- DAS INFRACOES

Art. 259° - Constituem infraces ao disposto neste Decreto, além de outras previstas:

| - construir, ampliar ou reformar instalagdes sem a prévia aprovacao do SIM;

Il - nédo realizar as transferéncias de responsabilidade ou deixar de notificar o comprador, 0
locatario ou o arrendatario sobre esta exigéncia legal, por ocasido da venda, da locacdo ou do
arrendamento;

I11 - utilizar rétulo que ndo atende ao disposto na legislacdo aplicavel especifica;

IV - expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens em condicdes inadequadas;

V - ultrapassar a capacidade maxima de abate, de industrializacdo, de beneficiamento ou de
armazenagem;

VI - expedir produtos sem rétulos ou cujos rétulos ndo tenham sido registrados no SIM;

VII - desobedecer ou inobservar os preceitos de bem-estar animal dispostos neste Decreto e em
normas complementares referentes aos produtos de origem animal;

VIII - desobedecer ou inobservar as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento e a higiene
das instalacdes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de manipulacéo e de preparo de matérias-
primas e de produtos;

IX - receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matéria-prima, ingrediente ou produto
desprovido da comprovacao de sua procedéncia;

X - utilizar processo, substancia, ingredientes ou aditivos que ndo atendem ao disposto na
legislacao especifica;

X1 - ndo cumprir 0s prazos previstos em seus programas de autocontrole e nos documentos
expedidos em resposta ao SIM relativos a planos de acdo, fiscalizagbes, autuacOes, intimacdes ou
notificacgoes;

X1l - adquirir, manipular, expedir ou distribuir produtos de origem animal oriundos de
estabelecimento néo registrado;

X111 - expedir ou distribuir produtos falsamente oriundos de um estabelecimento;

XIV - elaborar produtos que ndo atendem ao disposto na legislacéo especifica ou em desacordo
com os processos de fabricacdo, de formulacdo e de composicéo registrados pelo SIM;
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XV - utilizar produtos com prazo de validade vencida, apor aos produtos novas datas depois de
expirado o prazo ou apor data posterior a data de fabricacdo do produto;

XVI - prestar ou apresentar informacdes, declaraces ou documentos falsos ou inexatos perante o
orgdo fiscalizador, referentes a quantidade, a qualidade e a procedéncia das matérias-primas, dos
ingredientes e dos produtos ou sonegar qualquer informacdo que, direta ou indiretamente, interesse ao
SIM;

X1l - fraudar registros sujeitos a verificacao pelo SIM;

X111 - ceder ou utilizar de forma irregular lacres, carimbos oficiais, rétulos e embalagens;

XIX - alterar ou fraudar qualquer matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal;

XX - simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de origem
desconhecida;

XXI - embaracar a acdo de servidor do SIM no exercicio de suas fun¢Ges, com vistas a dificultar,
a retardar, a impedir, a restringir ou a burlar os trabalhos de fiscalizacao;

XXII - desacatar, intimidar, ameacar, agredir ou tentar subornar servidor do SIM;

XXI1I1 - produzir ou expedir produtos que representem risco a satde publica;

XXIV - produzir ou expedir, para fins comestiveis, produtos que sejam impréprios ao consumo
humano;

XXV - utilizar matérias-primas e produtos condenados ou ndo inspecionados no preparo de
produtos usados na alimentacdo humana;

XXVI- utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima, produto,
rotulo ou embalagem apreendidos pelo SIM e mantidos sob a guarda do estabelecimento;

XXVII - ndo realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a saude ou aos
interesses do consumidor.

Art. 260° - Consideram-se impréprios para 0 consumo humano, na forma em que se apresentam,
no todo ou em parte, as matérias-primas ou 0s produtos de origem animal que:

| - apresentem-se alterados;

Il - apresentem-se fraudados;

I11 - apresentem-se danificados por umidade ou fermentacao, ran¢osos, com caracteristicas fisicas
ou sensoriais anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na manipulacéo,
na elaboracdo, na conservagdo ou no acondicionamento;

IV - contenham substancias ou contaminantes que ndo possuam limite estabelecido em legislacéo,
mas que possam prejudicar a saude do consumidor;

V - contenham substancias tdxicas ou compostos radioativos em niveis acima dos limites
permitidos em legislacao especifica;

VI - ndo atendam aos padrdes fixados neste Decreto e em normas complementares;

VIl - contenham microrganismos patogénicos em niveis acima dos limites permitidos neste
Decreto, em normas complementares e em legislacdo especifica;

VIII - revelem-se inadequados aos fins a que se destinam;

IX - contenham contaminantes, residuos de agrotdxicos, de produtos de uso veterinario acima dos
limites estabelecidos em legislacao.

X - sejam obtidos de animais que estejam sendo submetidos a tratamento com produtos de uso
veterinario durante o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante;

X1 - sejam obtidos de animais que receberam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam
prejudicar a qualidade do produto;

X1l - apresentem embalagens estufadas;

X1l - apresentem embalagens defeituosas, com seu conteddo exposto a contaminacdo e a
deterioracao;

XIV - estejam com o prazo de validade expirado;

XV - nédo possuam procedéncia conhecida; ou

XVI - ndo estejam claramente identificados como oriundos de estabelecimento sob inspecao
sanitaria.
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Art. 261° - Além dos casos previstos no Art. 260°, as carnes ou 0s produtos carneos devem ser
considerados impréprios para consumo humano, na forma como se apresentam, quando:

| - sejam obtidos de animais que se enquadrem nos casos de condenacéo previstos neste Decreto e
em normas complementares;

Il - estejam mofados ou bolorentos, exceto nos produtos em que a presenca de mofos seja uma
consequéncia natural de seu processamento tecnoldgico; ou

Il - estejam infestados por parasitas ou com indicios de acdo por insetos ou roedores.

Paragrafo Unico. Sao ainda considerados improprios para consumo humano a carne ou 0s produtos
carneos obtidos de animais ou matérias-primas animais nao submetidos a inspecao sanitaria oficial.

Art. 262° - Além dos casos previstos no Art. 260°, o pescado ou o0s produtos de pescado devem ser
considerados improprios para consumo humano, na forma como se apresentam, quando:

| - estejam em mau estado de conservagao e com aspecto repugnante;

Il - apresentem sinais de deterioragéo;

I11 - sejam portadores de lesdes ou doencas;

IV - apresentem infec¢cdo muscular macica por parasitas;

V - tenham sido tratados por antissépticos ou conservadores ndo autorizados pelo SIM;

V1 - tenham sido recolhidos ja mortos, salvo quando capturados em operagdes de pesca; ou

VII - apresentem perfuracdes dos envoltorios dos embutidos por parasitas.

Art. 263° - Além dos casos previstos no Art. 260°, os ovos e derivados devem ser considerados
improprios para consumo humano, na forma como se encontram, quando apresentem:

| - alteragdes da gema e da clara, com gema aderente a casca, gema rompida, presenca de manchas
escuras ou de sangue alcangando também a clara, presenca de embrido com mancha orbitaria ou em
adiantado estado de desenvolvimento;

I1 - mumificacdo ou estejam secos por outra causa;

I11 - podriddo vermelha, negra ou branca;

IV - contaminacdo por fungos, externa ou internamente;

V - sujidades externas por materiais estercorais ou tenham tido contato com substancias capazes
de transmitir odores ou sabores estranhos;

VI - rompimento da casca e estejam sujos; ou

VII - rompimento da casca e das membranas testaceas.

Paragrafo unico. S8o também considerados improprios para consumo humano 0s ovos que foram
submetidos ao processo de incubacao.

Art. 264° - Além dos casos previstos no Art. 260°, considera-se improprio para qualquer tipo de
aproveitamento o leite cru, quando:

| - provenha de propriedade interditada pela autoridade de saude animal competente;

Il - na selecdo da matéria-prima, apresente residuos de produtos inibidores, de neutralizantes de
acidez, de reconstituintes de densidade ou do indice crioscépico, de conservadores, de agentes inibidores
do crescimento microbiano ou de outras substancias estranhas a sua composicao;

I11 - apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia; ou

IV - revele presenca de colostro.

Paragrafo unico. O leite considerado imprdprio para qualquer tipo de aproveitamento e qualquer
produto que tenha sido preparado com ele ou que a ele tenha sido misturado devem ser descartados e
inutilizados pelo estabelecimento.

Art. 265° - Além dos casos previstos no Art. 260°, sdo considerados imprdoprios para consumo
humano, na forma como se apresentam, 0 mel e o mel de abelhas sem ferrdo que evidenciem fermentacao
avancada ou hidroximetilfurfural acima do estabelecido, conforme o disposto em normas complementares.

Art. 266° - Para efeito das infragBes previstas neste Decreto, as matérias-primas e 0s produtos
podem ser considerados alterados ou fraudados.

Paragrafo Unico. S&o considerados fraudados as matérias-primas ou os produtos que apresentem
adulteragdes ou falsificagdes, conforme disposto a seguir:

| - adulteracdes:
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a) as materias-primas e os produtos que tenham sido privados parcial ou totalmente de seus
componentes caracteristicos em razdo da substituicdo por outros inertes ou estranhos, ndo atendendo ao
disposto na legislacdo especifica;

b) as matérias-primas e os produtos com adicdo de ingredientes, de aditivos, de coadjuvantes de
tecnologia ou de substancias de qualquer natureza com o objetivo de dissimular ou de ocultar alteracoes,
deficiéncias de qualidade da matéria-prima, defeitos na elaboracéo ou de aumentar o volume ou o peso do
produto;

c) os produtos que na manipulacdo ou na elaboragdo tenham sido empregados matérias-primas ou
ingredientes improprios ou que ndo atendam ao disposto no RTIQ - MAPA ou na formulacédo indicada no
registro do produto;

d) os produtos em que tenham sido empregados ingredientes, aditivos ou coadjuvantes de
tecnologia diferentes daqueles expressos na formulacdo original ou sem prévia autoriza¢do do SIM; ou

e) os produtos que sofram alteracdes na data de fabricagéo, na data ou no prazo de validade;

Il - falsificacGes:

a) quando tenham sido utilizadas denominagdes diferentes das previstas neste Decreto, em normas
complementares ou no registro de produtos junto ao SIM;

b) os que tenham sido elaborados, fracionados ou reembalados, expostos ou ndo ao consumo, com
a aparéncia e as caracteristicas gerais de um outro produto registrado junto ao SIM e que se denominem
como este, sem que 0 seja;

¢) quando o rotulo do produto contenha dizeres, gravuras ou qualquer expressdo que induza o
consumidor a erro ou confusdo quanto a origem, a natureza ou a qualidade do produto ou lhe atribua
qualidade terapéutica ou medicamentosa;

d) os que tenham sido elaborados de espécie diferente da declarada no rétulo ou divergente da
indicada no registro do produto; ou

e) 0s que nédo tenham sofrido o processamento especificado em seu registro, expostos ou ndo ao
consumo, e que estejam indicados como um produto processado.

Art. 267° - O SIM estabelecera, em normas complementares, 0s critérios de destinacao de matérias-
primas e de produtos julgados improprios para 0 consumo humano, na forma em que se apresentem,
incluidos sua inutilizacdo ou seu aproveitamento condicional, quando seja tecnicamente viavel.

Art. 268° - Nos casos previstos no art. 259°, independentemente da penalidade administrativa
aplicavel, podem ser adotados os seguintes procedimentos:

I - nos casos de apreensdo, apds reinspecdo completa, as matérias-primas e 0s produtos podem ser
condenados ou pode ser autorizado o seu aproveitamento condicional para a alimentagdo humana,
conforme disposto em normas complementares; e

Il - nos casos de condenagdo, pode ser permitido o aproveitamento das matérias-primas e dos
produtos para fins ndo comestiveis.

C - DAS PENALIDADES

Art. 269° - As penalidades a serem aplicadas por autoridade competente terdo natureza pecuniaria
ou consistirdo em obrigacdo de fazer ou de ndo fazer, assegurados os direitos a ampla defesa e ao
contraditorio.

Art. 270° - Sem prejuizo das responsabilidades civis e penais cabiveis, a infragdo ao disposto neste
Decreto ou em normas complementares referentes aos produtos de origem animal, considerada a sua
natureza e a sua gravidade, acarretard, isolada ou cumulativamente, as seguintes san¢oes:

| - adverténcia, quando o infrator for primario e ndo tiver agido com dolo ou ma-fé;

Il - multa, nos casos ndo compreendidos no inciso I, tendo como valor maximo o correspondente
ao valor fixado em legislacdo especifica, observadas as seguintes gradacdes:

a) para infragdes leves, multa de um a quinze por cento do valor méaximo;

b) para infracGes moderadas, multa de quinze a quarenta por cento do valor maximo;

c) para infragOes graves, multa de quarenta a oitenta por cento do valor maximo; e

d) para infracdes gravissimas, multa de oitenta a cem por cento do valor maximo;

Il - apreensd@o ou condenacdo das matérias-primas e dos produtos de origem animal, quando nao
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apresentarem condic@es higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam, ou forem adulterados;
IV - suspensdo de atividade, quando causar risco ou ameaca de natureza higiénico-sanitaria ou
quando causar embaraco a agdo fiscalizadora;

V - interdicdo total ou parcial do estabelecimento, quando a infragdo consistir na adulteracdo ou
na falsificacdo habitual do produto ou quando se verificar, mediante inspecdo técnica realizada pela
autoridade competente, a inexisténcia de condi¢des higiénico-sanitarias adequadas; e

VI - cassacdo de registro ou do relacionamento do estabelecimento.

a) As multas previstas no inciso Il do caput serdo agravadas até o grau maximo, nos casos de
artificio, ardil, simulacdo, desacato, embarago ou resisténcia a acéo fiscal.

b) A interdicdo ou a suspensdo podem ser levantadas ap6s o atendimento das exigéncias que as
motivaram, exceto nos casos previstos no Art. 275°.

c) Se a interdicdo total ou parcial ndo for levantada, nos termos do item "b", ap6s doze meses, sera
cancelado o registro ou o relacionamento do estabelecimento.

Art. 271° - Para fins de aplicacdo da sancdo de multa de que trata o inciso Il do Art.266°, sdo
consideradas:

| - infracGes leves as compreendidas nos incisos | a VIl do caput do Art. 259°;

Il - infragBes moderadas as compreendidas nos incisos VI a XVI do caput do Art. 259°;

[11 - infragOes graves as compreendidas nos incisos XVI1I a XX do caput do Art. 259°; e

IV - infracdes gravissimas as compreendidas nos incisos XXI a XXVII do caput do Art. 259°.

a) As infracOes classificadas como leves, moderadas ou graves poderdo receber graduacéo
superior, nos casos em que a falta cometida implicar risco a salde ou aos interesses dos consumidores,
ou, ainda, pelas sucessivas reincidéncias.

b) Aos que cometerem outras infracdes a este Decreto ou as normas complementares, sera aplicada
multa no valor compreendido entre um e cem por cento do valor maximo da multa, de acordo com a
gravidade da falta e seu impacto na saude publica ou na salde animal, observadas as circunstancias
atenuantes e agravantes.

Art. 272° - Para efeito da fixacdo dos valores da multa de que trata o inciso Il do caput do Art.
270°, serdo considerados, além da gravidade do fato, em vista de suas consequéncias para a saude publica
e para os interesses do consumidor, os antecedentes do infrator e as circunstancias atenuantes e agravantes.

| - S&o consideradas circunstancias atenuantes:

a) o infrator ser primario;

b) a acdo do infrator ndo ter sido fundamental para a consecucéo do fato;

¢) o infrator, espontaneamente, procurar minorar ou reparar as consequéncias do ato lesivo que lhe
for imputado;

d) a infracdo cometida configurar-se como sem dolo ou sem ma-feé;

e) a infracéo ter sido cometida acidentalmente;

f) a infragdo ndo acarretar vantagem econdmica para o infrator; ou

g) a infracdo ndo afetar a qualidade do produto.

I1- S&o consideradas circunstancias agravantes:

a) o infrator ser reincidente;

b) o infrator ter cometido a infragdo com vistas a obtencdo de qualquer tipo de vantagem;

c) o infrator deixar de tomar providéncias para evitar o ato, mesmo tendo conhecimento de sua
lesividade para a saude publica;

d) o infrator ter coagido outrem para a execucdo material da infracéo;

e) a infracdo ter consequéncia danosa para a satde publica ou para o consumidor;

f) o infrator ter colocado obstaculo ou embaraco a acdo da fiscalizagcdo ou a inspecao;

g) o infrator ter agido com dolo ou com ma-fé; ou

h) o infrator ter descumprido as obrigac6es de depositario relativas a guarda do produto.

Il - Na hipdtese de haver concurso de circunstancias atenuantes e agravantes, a aplicacdo da pena
deve ser considerada em razdo das que sejam preponderantes.

IV - Verifica-se reincidéncia quando o infrator cometer nova infracdo depois do transito em
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julgado da decisdo administrativa que o tenha condenado pela infracdo anterior, podendo ser genérica ou
especifica.

V - A reincidéncia genérica é caracterizada pelo cometimento de nova infracdo e a reincidéncia
especifica € caracterizada pela repeticdo de infracdo ja anteriormente cometida.

VI - Para efeito de reincidéncia, ndo prevalece a condenacdo anterior se entre a data do
cumprimento ou da extingdo da penalidade administrativa e a data da infracdo posterior tiver decorrido
mais de cinco anos, podendo norma especifica reduzir esse tempo.

VIl - Quando a mesma infracdo for objeto de enquadramento em mais de um dispositivo deste
Decreto, prevalece para efeito de puni¢do o enquadramento mais especifico em relagdo ao mais genérico.

Art. 273° - As multas a que se refere este Capitulo ndo isentam o infrator da apreensdo ou da
inutilizacdo do produto, da interdi¢do total ou parcial de instalacBes, da suspensdo de atividades, da
cassacdo do registro do estabelecimento ou da agéo criminal, quando tais medidas couberem.

| - A cassacdo do registro do estabelecimento cabe ao Diretor do Consdrcio de Servigo de Inspecao.

Art. 274° - Apurando-se no mesmo processo administrativo a pratica de duas ou mais infracdes, as
penalidades serdo aplicadas cumulativamente para cada disposi¢éo infringida.

Art. 275° - Para fins de aplicacdo das san¢des de que trata o inciso 11l do caput do art. 270, sera
considerado que as matérias primas e os produtos de origem animal ndo apresentam condic@es higiénico-
sanitarias adequadas ao fim a que se destinam ou que se encontram adulterados, sem prejuizo de outras
previsdes deste Decreto, quando o infrator:

| - alterar ou fraudar qualquer matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal,

Il - expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens armazenados em condi¢oes
inadequadas;

Il - utilizar produtos com prazo de validade vencido, apor aos produtos novas datas depois de
expirado o prazo ou apor data posterior a data de fabricacdo do produto;

IV - produzir ou expedir produtos que representem risco a saude publica;

V - produzir ou expedir, para fins comestiveis, produtos que sejam improprios ao consumo
humano;

VI - utilizar matérias-primas e produtos condenados ou ndo inspecionados no preparo de produtos
utilizados na alimentacdo humana;

VII - elaborar produtos que ndo atendem ao disposto na legislacao especifica ou aos processos de
fabricacédo, formulagdo e composicéo registrados; ou

VIII - utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima, produto, rétulo
ou embalagem, apreendidos pelo SIM e mantidos sob a guarda do estabelecimento.

a) Cabe ao infrator arcar com os eventuais custos de remogéo, de transporte e de destruicdo dos
produtos condenados.

Art. 276° - Para fins de aplicacdo da sancdo de que trata o inciso IV do caput do art. 270°,
caracterizam atividades de risco ou situacdes de ameaca de natureza higiénico-sanitaria, sem prejuizo de
outras previsoes deste Decreto:

| - desobediéncia ou inobservancia as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento e a higiene
das instalagdes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de manipulacéo e de preparo de matérias-
primas e produtos;

Il - alteracdo ou fraude de qualquer matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal,

Il - expedicdo de matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens armazenados em
condig0es inadequadas;

IV - recepcdo, utilizacdo, transporte, armazenagem ou expedicdo de matéria-prima, ingrediente ou
produto desprovido de comprovacao de sua procedéncia;

V - simulacdo da legalidade de matérias-primas, ingredientes ou produtos de origem desconhecida;

VI - utilizacdo de produtos com prazo de validade vencido, aposi¢cdo nos produtos de novas datas
depois de expirado o prazo ou aposi¢do de data posterior a data de fabricacdo do produto;

VII - producdo ou expedigdo de produtos que representem risco a saude publica;

VIl - producéo ou expedicao, para fins comestiveis, de produtos que sejam improprios ao consumo
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humano;

IX - utilizacdo de matérias-primas e de produtos condenados ou ndo inspecionados no preparo de
produtos utilizados na alimentacdo humana;

X - utilizagdo de processo, substancia, ingredientes ou aditivos que ndo atendam ao disposto na
legislacao especifica;

X1 - utilizagdo, substituicdo, subtracdo ou remocdo, total ou parcial, de matéria-prima, produto,
rotulo ou embalagem, apreendidos pelo SIM e mantidos sob a guarda do estabelecimento;

X1l - prestacdo ou apresentacdo de informacOes, declaracbes ou documentos falsos ou inexatos
perante o 6rgao fiscalizador, referente a quantidade, a qualidade e a procedéncia das matérias-primas, dos
ingredientes e dos produtos ou qualquer sonegacédo de informacéo que interesse, direta ou indiretamente,
ao SIM e ao consumidor;

X1l - alteracdo, fraude, adulteracéo ou falsificacdo de registros sujeitos a verificacéo pelo SIM;

XIV - ndo cumprimento dos prazos estabelecidos em seus programas de autocontrole, bem como
nos documentos expedidos ao SIM, em atendimento a planos de acao, fiscaliza¢bes, autuacdes, intimagdes
ou notificacoes;

XV - ultrapassagem da capacidade maxima de abate, de industrializacdo, de beneficiamento ou de
armazenagem;

XVI - aquisi¢do, manipulacdo, expedicdo ou distribuicdo de produtos de origem animal oriundos de
estabelecimento ndo registrado e/ou inspecionados; ou

XVI - ndo realizagdo de recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a salde ou aos
interesses do consumidor.

Art. 277° - Para fins de aplicacdo da sancdo de que trata o inciso IV do art. 270°, caracterizam
embaraco a acao fiscalizadora, sem prejuizo de outras previsdes deste Decreto, quando o infrator:

| - embaracar a acdo de servidor do SIM no exercicio de suas funcdes, visando a dificultar, retardar,
impedir, restringir ou burlar os trabalhos de fiscalizagéo;

Il - desacatar, intimidar, ameacar, agredir, tentar subornar servidor do SIM;

1l - simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de origem
desconhecida;

IV - construir, ampliar ou reformar instalacdes sem a prévia aprovacao do SIM,;

V - utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima, produto, rétulo
ouembalagem, apreendidos pelo SIM e mantidos sob a guarda do estabelecimento;

VI - prestar ou apresentar informacdes, declaragbes ou documentos falsos ou inexatos perante o
orgdo fiscalizador, referente a quantidade, a qualidade e a procedéncia das matérias-primas, dos
ingredientes e dos produtos, ou cometer qualquer sonegacgéo de informacéo que, direta ou indiretamente,
interesse ao SIM e ao consumidor;

VII - fraudar documentos oficiais;

VIII - fraudar registros sujeitos a verificacao pelo SIM;

IX - ndo cumprir os prazos estabelecidos em seus programas de autocontrole, bem como nos
documentos expedidos ao SIM, em atendimento a planos de acdo, fiscalizacGes, autuacgdes, intimacdes ou
notificagdes; ou

X - ndo realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a salde ou aos interesses
do consumidor.

Art. 278° - Para fins de aplicagcdo da sancdo de que trata o inciso V do caput do art. 270°,
caracterizam a inexisténcia de condi¢6es higiénico-sanitarias adequadas, sem prejuizo de outras previsoes
deste Decreto, quando ocorrer:

| - desobediéncia ou inobservancia as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento e a higiene
das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, bem como dos trabalhos de manipulacéo e de preparo
de matérias-primas e produtos; ou

Il - ndo cumprimento dos prazos estabelecidos em seus programas de autocontrole, bem como nos
documentos expedidos ao SIM, em atendimento a planos de acéo, fiscalizacfes, autuacdes, intimagdes ou
notificagOes relativas & manutencdo ou higiene das instalacdes.
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Art. 279° - As sancdes de interdicdo total ou parcial do estabelecimento em decorréncia de
adulteracdo ou falsificacdo habitual do produto, ou de suspensdo de atividades oriundas de embarago a
acao fiscalizadora, serdo aplicadas pelo periodo minimo de sete dias, o qual podera ser acrescido de
quinze, trinta ou sessenta dias, tendo em vista o historico de infragdes, as sucessivas reincidéncias e as
demais circunstancias agravantes previstas no Art. 272°

Art. 280° - Caracteriza-se a habitualidade na adulteracdo ou na falsificacdo de produtos quando
constatada a idéntica infracéo por trés vezes, consecutivas ou ndo, dentro do periodo de doze meses.

Art. 281° - As sancdes de cassacao de registro ou de relacionamento do estabelecimento devem ser
aplicadas nos casos de:

| - reincidéncia na pratica das infracBes de maior gravidade previstas neste Decreto ou em normas
complementares;

Il - reincidéncia em infracdo cuja penalidade tenha sido a interdicdo do estabelecimento ou a
suspensao de atividades, nos periodos maximos fixados no Art. 279°; ou

Il - ndo levantamento da interdi¢do do estabelecimento apo6s decorridos doze meses.

D - DO PROCESSO ADMINISTRATIVO

Art. 282° - O descumprimento as disposi¢fes deste Decreto e as normas complementares sera
apurado em processo administrativo devidamente instruido, iniciado com a lavratura do auto de infragdo.

Art. 283° - O auto de infracdo sera lavrado por Auditor Fiscal Municipal Agropecuario que houver
constatado a infragdo, no local onde foi comprovada a irregularidade ou no érgdo de fiscalizacdo do SIM.

Art. 284° - O auto de infracdo deve ser claro e preciso, sem rasuras nem emendas, e deve descrever
a infracdo cometida e a base legal infringida.

Art. 285° - O auto de infracdo sera lavrado em modelo proprio a ser estabelecido pelo SIM.

Art. 286° - A assinatura e a data apostas no auto de infracdo por parte do autuado, ao receber sua
copia, caracterizam intimag&o valida para todos os efeitos legais.

| - Quando da recusa do autuado em assinar o auto de infracdo, o fato deve ser consignado no préprio
auto de infracéo.

Il - A ciéncia expressa do auto de infragéo deve ocorrer pessoalmente, por via postal, com aviso de
recebimento - AR, por telegrama ou outro meio que assegure a certeza da cientificacdo do interessado.

Art. 287° - A defesa do autuado deve ser apresentada por escrito, em vernaculo e protocolizada na
representacdo do SIM mais préxima junto a Unidade Municipal onde ocorreu a infracdo, no prazo de dez
dias, contados da data da cientificagéo oficial.

Art. 288° - O Servico de Inspecdo Municipal na Unidade do Municipio de jurisdi¢do da ocorréncia
da infracdo, apos juntada ao processo a defesa ou o termo de revelia, deve instrui-lo com relatério e o
Chefe desse Servico deve proceder ao julgamento em primeira instancia.

Art. 289° - Do julgamento em primeira instancia, cabe recurso, em face de razdes de legalidade e do
mérito, no prazo de dez dias, contado da data de ciéncia ou da data de divulgacéo oficial da decisdo.

Paragrafo Unico. O recurso tempestivo podera, a critério da autoridade julgadora, ter efeito
suspensivo sobre a penalidade aplicada e deve ser dirigido a autoridade que proferiu a deciséo, a qual, se
ndo a reconsiderar, encaminhara o processo administrativo ao Diretor do Servigco de Inspecdo, para
proceder ao julgamento em segunda instancia.

Art. 290° - A autoridade competente para decidir o recurso em segunda e Ultima instancia é o Diretor
do Servicgo de Inspecao, respeitados 0s prazos e 0s procedimentos previstos para a interposicao de recurso
na instancia anterior.

Art. 291° - O ndo recolhimento do valor da multa no prazo de trinta dias, comprovado nos autos do
processo transitado em julgado, implicara o encaminhamento do débito para inscricdo em divida ativa do
Municipio.

Art. 292° - Serd dado conhecimento pablico dos produtos e dos estabelecimentos que incorrerem em
adulteracéo ou falsificagdo comprovadas em processos com transito em julgado no @mbito administrativo.

Paragrafo Gnico. Também pode ser divulgado o recolhimento de produtos que cologquem em risco a
saude ou os interesses do consumidor.
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Art. 293° - A lavratura do auto de infra¢do ndo isenta o infrator do cumprimento da exigéncia que a
tenha motivado.

TITULO X - DISPOSICOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 294° - O SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL e o 6rgdo regulador da satide devem atuar
em conjunto para a defini¢cdo de procedimentos de inspecdo e fiscalizacdo de produtos alimenticios que
contenham produtos de origem animal em diferentes proporcdes e que ndo permitam seu enquadramento
classico como um produto de origem animal, a fim de assegurar a identidade, a qualidade e os interesses
dos consumidores.

Art. 295° — Podera o Servigo de Inspecdo Municipal através da Secretaria de Agricultura
promover parceria, acordo e/ou convénio a Consércio Intermunicipal de Inspe¢do para o auxilio
dos trabalhos.

Art. 296° - Serdo instituidos, no ambito do CONSORCIO, comités técnico-cientificos de carater
consultivo, sem dnus remuneratério, para tratar de assuntos inerentes a inspecdo industrial e sanitaria de
produtos de origem animal.

Paragrafo Unico. A composi¢do do comité e a designacao dos integrantes serdo definidas em ato do
CONSORCIO.

Art. 297° - O CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE INSPECAO podera adotar procedimentos
complementares de inspecéo e fiscalizacdo decorrentes da existéncia ou da suspeita de:

| - doencas, exdticas ou nao;

Il - surtos; ou

I11 - quaisquer outros eventos que possam comprometer a satde publica e a satude animal.

Paragrafo Unico. Quando, nas atividades de fiscalizacdo e inspecdo sanitéria, houver suspeita de
doengas infectocontagiosas de notificacdo imediata, 0 SIM deve notificar o servi¢o oficial de salde
animal.

Art. 298° - Os casos omissos ou as duvidas que se suscitarem na execucao deste Decreto serdo
resolvidos pelo Departamento DO CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE INSPECAO, com base em
informacdes técnico-cientificas.

Art. 299° - As penalidades aplicadas, apds o transito em julgado administrativo, serdo consideradas
para a determinacdo da reincidéncia em relacdo a fato praticado depois do inicio da vigéncia deste Decreto.

Art. 300° - O CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE INSPECAO expedira normas complementares
necessarias a execucdo deste Decreto.

Art. 301 — Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacéo.

Art. 302 — Revogam-se as disposi¢Ges em contréario.

Municipio de Ibertioga, 31 de janeiro de 2022.
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Ricardo Marcelo Pires de Oliveira
Prefeito Municipal

Documento publicado no Mural de Publica¢Ges do Gabinete do Prefeito em
31/01/2022, conforme determina a Lei Organica do Municipio.
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ANEXOS
ANEXO |
QUANTIDADE DE PROCESSAMENTO
Art. 11 - Sobre Mini Agroindustrias
PRODUTO QUANTIDADE UNID/MEDIA
LEITE 300 LITROS/DIA
CARNE 100 Kg/DIA
ABATE AVES 300 UNID/SEMANA
OVOS 50 DUZIA/SEMANA
MEL 200 Kg/MES
VEGETAIS 200 Kg/SEMANA
VEGETAIS* 50 Kg/SEMANA

* Aquisicao de terceiros.
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ANEXO Il

DOCUMENTOS NECESSARIOS PARA OBTENCAO DE REGISTRO DE
ESTABELECIMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

ITENS DESCRICAO

1-

O-

EQUERIMENTO DIRIGIDO AO COORDENADOR SIM NA SECRETARIA DE
DESENVOLVIMENTO RURAL PARA VISTORIA DO TERRENO E/OU REGISTRO DO
ESTABELECIMENTO;

TERMO DE COMPROMISSO (ACATAR AS NORMAS VIGENTES NO SIM)

COPIA CONTRATO SOCIAL, DO REGISTRO DA PROPRIEDADE OU CONTRATO DE
ARRENDAMENTO;

COPIA CNPJ OU CPF, INSCRICAO ESTADUAL OU INSCRICAO PRODUTOR RURAL;
ALVARA DE LOCALIZACAO DA PREFEITURA;

MEMORIAL DESCRITIVO ECONOMICO — SANITARIO

MEMORIAL DESCRITIVO DE CONSTRUCAO;

PLANTAS:

- Baixa (Constando posicionamento dos equipamentos) — Escala 1:100 (2 vias);

- Situacdo — Escala 1:500 (2 vias);

- Corte e Fachada — Escala 1:50 (2 vias).

AUTORIZACAO DO ORGAO RESPONSAVEL PELO MEIO AMBIENTE (PROTOCOLO);

10- ANALISE FISICO - QUIMICO E MICROBIOLOGICO DA AGUA E DOS PRODUTOS
INDUSTRIALIZADOS (Estes em estabelecimentos em producédo), CONFORME PARAMETROS
ESTABELECIDOS PELA AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA — ANVISA.
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ANEXO I

REQ

UERIMENTO

ILMO Sr.

EU, (Nome do requerente)

RESIDENTE. (Rua/Avenida/N°):

Bairro:

PROPRIETARIO / REPRESENTANTE LEGAL DO ESTABELECIMENTO (Razdo Social):

CNPJ/ CPF:

SITUADA A (Rua/Avenida/N°):
BAIRRO/DISTRITO:

CLASSIFICADA COMO:

QUE IRA PRODUZIR O(S) PRODUTO(S):

COM A(S) MARCA(S) COMERCIAL(IS):

, CPF.

CEP.:

Insc.Est. / IPR:

Cidade:

Venho requerer a V.S.2 0 que se segue:
O Laudo de Inspecéo do Terreno e/o Estabelecimento
O Aprovacéo de Projeto de Construgdo
O Aprovacéo de Projeto de Reforma e / ou Ampliagédo
O Alteracdo de Classificagdo do Estabelecimento
[0 Obtencéo de Registro

Declaro estar ciente das exigéncias e penalidades dos paragrafos e incisos, da Lei Federal Municipal n°® 3817, de 06/08/04.

Assumo o0 compromisso de acatar todas as exigéncias constan
Origem Animal (DIPA) e do Servico de Inspecdo Municipal e
Termos em que pede deferimento.

tes das normas e regulamentos da Divisao de Inspecédo e Fiscalizagdo de Produtos de
de mais legislag@es pertinentes.

LOCAL E DATA:

TELEFONES PARA CONTATO (PROPRIETARIO / REPRESENTANTE LEGAL):
RESIDENCIAL: ()

COMERCIAL: ()

ASSINATURA DO PROPRIETARIO/ REPRESENTANTE LEGAL:

CARIMBO DO ESTABELECIMENTO:
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ANEXO IV

TERMO DE COMPROMISSO

Eu, responsavel legal pelo estabelecimento:
inscrito no CNPJ n°.: comprometo-me a acatar todas as normas vigentes
determinados pelo Servigo de Inspecdo Municipal — SIM, bem como todas as outras a serem
baixadas por este 6rgdo e outros, destinados a manutencédo de padrdes de qualidade e identidade
dos produtos processados, elaborados e comercializados.

, de de 20

Assinatura do Proprietario ou Representante Legal
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ANEXO V

LAUDO DE INSPECAO PREVIA DE TERRENO

ITENS

1- Nome da firma ou pessoa fisica, proprietaria do terreno;

2

Localizacéo do terreno (rural ou urbana);

3- Area total disponivel;

4- Area a ser utilizada na construgao;

ol
1

Perfil do terreno, assinalado os acidentes e sua natureza;

(@]
1

Detalhes sobre facilidades de escoamento das aguas pluviais;

~
1

Existéncia de prédios limitrofes, especificando sua natureza;

(00]
1

Localizacdo urbana, suburbana ou rural e distancia dos pontos de embarque;

9- Existéncia nas proximidades, de estabelecimentos que produzam mau cheiro, indicando natureza e
distancia do local;

10- Distancia entre o futuro estabelecimento e rios perenes para escoamento das aguas residuais;

11- Existéncia de fonte produtora de agua para abastecimento (nascente, rio, po¢os, rede da cidade)
especificando abundancia provavel e detalhes sobre possibilidade de poluigéo:

12- Meios de transporte que dao acesso ao local,
Regido, distancia e meios de acesso da matéria prima;
13- Outros detalhes de importancia que forem observados;

14 - Conclusdes

Data:

Assinatura:
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ANEXO VI

MEMORIAL DESCRITIVO ECONOMICO — SANITARIO
ESTABELECIMENTO DE LEITE E DERIVADOS

ITENS DESCRICAO

1- RAZAO SOCIAL;
2- LOCALIZACAO (RURAL OU URBANA);
3- CLASSIFICA(;AO DO ESTABELECIMENTO;
4- CAPACIDADE MAXIMA DE RECEPCAO DIARIA;
5- PROCEDENCIA DA MATERIA PRIMA;
6- MEIOS DE TRANSPORTE DA MATERIA PRIMA;
7- CONTROLE DA MATERIA PRIMA;
8- PRODUTOS QUE PRETENDE FABRICAR;
9- CONTROLE DOS PRODUTOS ACABADOQS;
10- MEIO DE TRANSPORTE DO PRODUTO ACABADO;
11- AGUA DE ABASTECIMENTO:
- Procedéncia;
- Vazéo e Captagéo;
- Depositos e Suas capacidades;
- Sistema de Tratamento;
- Distribuicéo.
12- Destino dado as aguas servidas, esgoto, meios de tratamento, antes de serem langadas ao ambiente e tratamento
de afluentes;
13- PRODUCAO DE FRIO;
14- INDICAR O SISTEMA DE PROTECAO USADO CONTRA INSETOS E ROEDORES;

15- DETALHAR DIMENCAO, LOCALIZACAO, CAPACIDADE E DEMAIS INFORMACOES DO
VESTIARIO, BANHEIRO E REFEITORIO:;

16- PRODUCAO DE VAPOR:
- Tipo de Caldeira;
- Capacidade.

LOCAL E DATA:

ASSINATURA DO RESPONSAVEL: RESPONSAVEL TECNICO DA INDUSTRIA:
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ANEXO VII

MEMORIAL DESCRITIVO DA CONSTRUCAO

ITENS DESCRICAO

1- RAZAO SOCIAL;

2- LOCALIZACAO (URBANA OU RURAL);

3- CLASIFICACAO DO ESTABELECIMENTO;

4- RESPONSAVEL PELO PROJETO;

5- AREA DO TERRENO;

6- AREA A SER CONSTRUIDA;

7- AREAUTIL;

8- RECUO DE ALINHAMENTO DE RUA;

9- DURACAO DA OBRA;

10- FUNDACAO;

11- ALVENARIA;

12- COBERTURAS E FORRO;

13- IMPERMEABILIZACAO;

14- ESQUADRIAS;

15- REVESTIMENTO;

16- INSTALACOES HIDRAULICAS — SANITARIAS;
17-PISOS;

18-PINTURA;

19- DETALHAR DELIMITACAO DA AREA INDUSTRIAL E SUA PAVIMENTAGCAO.

LOCAL E DATA:

ASSINATURA DO RESPONSAVEL: PROFISSIQNAL HABILITADO
RESPONSAVEL (carimbo e assinatura e n® crea)
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ANEXO VIII
NORMAS GERAIS PARA ROTULO - SIM

Estes dados de informacéo, citadas nestas Normas, serdo exigidas no rotulo do produto, para que
se processe a aprovacdo do registro do rotulo, sendo indeferido o pedido caso ndo apresente ou
determine as informacdes aqui constante.

1- DENOMINAGAO DO PRODUTO;

2- INGREDIENTES EM ORDEM DECRESCENTE;

3- RAZAO SOCIAL;

4- CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO;

5- ENDERECO COMPLETO;

6- CNPJOU CPF E INSCRICAO ESTADUAL OU PRODUTOR RURAL;

7- INDUSTRIA BRASILEIRA,;

8- SERVIGO DE ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR;

9- DATA DE FABRICACAO E VALIDADE (DIA/MES/ANO);

10- QUANTIDADE NOMINAL: -  CONTEUDO LIQUIDO (MASSA E VOLUME)
- CONTEM... (NUMERO DE UNIDADES)
- PESO LIQUIDO DRENADO (DUAS FASES: LIQUIDA E SOLIDA)
- VENDA POR PESO (PESADO NO ATO DA COMPRA)

11- TAMANHO DO SELO:

a—PRODUTOS ATE 2,0 Kg- DIAMETRO DO CIRCULO COM 2 CENTIMETROS.

b — PRODUTOS ACIMA DE 2,0 Kg - DIAMETRO DO CIRCULO COM 3 CENTIMETROS.

AS DENOMINACOES NO SELO INSPECIONADO E BARBACENA TERAO SUA FONTE : Times New

Roman E TAMANHO DAS LETRAS FONTES 6 E 9 PARA OS RESPECTIVOS TAMANHOS DE SELO,
E ADENOMINACAO SIM TAMANHO DA LETRA, FONTE 10 E 14, RESPECTIVAMENTE;

12- CONDIGOES DE CONSERVACAO -~ MANTENHA RESFRIADO DE ..... A .....°C OU MANTER EM
LOCAL SECO E AREJADO, PARA PRODUTOS ISENTOS DE REFRIGARACAO;

13- CONTER: Registrado no SIM sob O n°. xxx-11l E Ro6tulo Registrado no SIM sob o n°. 000/xxx-Il1

14- CONSTAR TABELA NUTRICIONAL E NAO CONTEM GLUTEM (Para os produtos isentos deste
aditivo), CONFORME DETERMINACAO DA ANVISA.

Obs.: Modelo dos Selos:
N\ b- ﬁ

AT
o,
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ANEXO IX

REGISTRO DE MEMORIAIS DESCRITIVOS DE PROCESSOS DE FABRICACAO, DE
COMPOSICAO E DE ROTULAGEM DE LEITE E PRODUTOS LACTEOS

SR. SECRETARIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

A FIRMA ABAIXO QUALIFICADA, ATRAVES DO SEU REPRESENTANTE LEGAL E DO SEU RESPONSAVEL TECNICO,
REQUER QUE SEJA PROVIDENCIADO NESTE DEPARTAMENTO O ATENDIMENTO DA SOLICITAGAO ESPECIFICADA NESTE
DOCUMENTO, COMPROMENTENDO-SE A CUMPRIR A LEGISLAGCAO EM VIGOR QUE TRATA DO ASSUNTO, ATESTANDO A
VERACIDADE DE TODAS AS INFORMAGOES PRESTADAS E A COMPATIBILIDADE ENTRE AS INSTALAGOES E EQUIPAMENTO
DO SEU ESTABELECIMENTO INDUSTRIAL ABAIXO, DISCRIMINADO E A PROPOSTA AQUI APRESENTADA.

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

SIM DO ESTABELECIMENTO N° SEQUENCIAL DO ROTULO DATA DE ENTRADA NO SIM

RAZAO SOCIAL

CNPJ/CPF INSC. ESTADUAL/ CLASSIFICA(;AO DO

PRODUTOR ESTABELECIMENTO
ENDERECO
BAIRRO CEP DISTRITO

BARBACENA

TELEFONE(S)
SOLICITACAO
[ Registro [0 Alteracéo de processo de fabricagio/composicdo do produto [0 Alteragéo de croquis do rétulo

IDENTIFICACAO DO PRODUTO (DESIGNACAO DE VENDA/MARCA COMERCIAL) DO
DE ROTULO/EMBALAGEM E DO CONTEUDO LIQUIDO:

COMPOSICAO

| INGREDIENTES / ADITIVOS | PERCENTUAL

TIPO
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PROCESSO DE FABRICACAO / ESTOCAGEM / CONTROLE DE QUALIDADE / TRANSPORTE
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ANEXO: MODELO DO ROTULO DO PRODUTO, COM INDICACAO DE CORES
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ANEXO X

TERMO/AUTO

12 via — Laboratorio / 22 via — Detentor / 32 via — Fiscal.

NO.:
ESTABELECIMENTO

- Nome:

- Razdo Social: CNPJ/ CPF:

- Incricdo Estadual/Produtor: Atividade:

Endereco (Av./ Rua/ N°/ Bairro):

- Fone: Cep.: Localidade:

PROPRIETARIO / RESPONSAVEL TECNICO

- Nome: Nacionalidade:

- Naturalidade: Estado Civil: Identidade:

—Profissao: CPF=:

=Enderego(Av./ Rua’ N° Bairro):

- Fone: Cep.: Municipio/Localidade:
RESPONSAVEL TECNICO

- Nome:

- Endereco ( Av./ Rua/ N° Bairro):

- Fone: Cep.: Municipio/Localidade

- Com Base ( Inciso — Artigo — Lei — Portaria — Resolucao)

- Autode - Termode

- Pelo fato de - Através do qual fica

O infrator estara sujeito a pena de

Assin. da Autoridade Fiscal ou Fungdo — RG Assinatura do Autuado
Local e Data: Hora:
1-Testemunha: . _ _RG e
Enderego:
2- Testemunha: RG:

Endereco:




CEP 36.225-000
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ANEXO XI

TERMO DE COLHEITADE AMOSTRA

13Via — Laboratorio/ 22Via — Detentor/ 32Via — Fiscal

NO

Produto:

Marca:

Data Fabricacéo: / /
Apresentacéo:

Validade: / /

N° Registro

Peso/Unidade:

Amostra (N° de Unidades):

Fabricante:

CNPJ/CPF:

Endereco (Av./Rua/ N°):

Bairro: Fone:

Distrito: Barbacena.

NomedoEstabetecimento daApreensio:

Razdo Sociat:

AN

At

CINFJ.
Endereco (Av./Rua/N°):

tnscEstaduat: ividade:

Bairro:

Fone: Distrito:

Prop./Resp.:

Nac.: Natural:

Estado Civil:

RG.: CPF.:

Profissao:

Residéncia:

Fone: Municipio:

Colheita para fins de analise: () Fiscal
Temperatura no momento da colheita:

( )Rotina (

) Outros
Observacdes:

O(s) agentes(s) abaixo assinados(s), procede a apreensdo de amostras conforme o Art. 118, da Lei Estadual N° 13.317 de
24 de Setembro de 1999, sendo colhida amostra em triplicata do produto especificado, ficando uma parte em poder do
detentor ou responsavel legal, a fim de servir como contraprova e as outras duas serdo encaminhadas ao laboratdrio oficial.

Parte depositaria lacre N°;

Parte Laboratério lacres N°s: e

Local: Data: Hora:

Assinatura do Fiscal — Cargo — RG Assinatura do Depositario

1 — Testemunha - RG:
Endereco:
2- Testemunha - RG:
Endereco:
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ANEXO XII _
ROTEIRO DE INSPECAOQO

Lista de Verificacdo numero:

Tipo de auditoria Objetivo:

BPF() PPHO() APPCC()

Data de verificagéo:

Data da Ultima auditoria: SIM:

CNPJ:

Categoria:

Registrado: SIM ( X)
NAO ( )

Enderego:

Bairro:

Distrito: CEP.:

Telefone:

FAX E-mail

Contato (responsével pela industria):

Encarregado do SIM:

Processos produtivos auditados:

Auditor lider:

Auditor::

Auditor:

Acompanhantes: Empresa:

Acompanhantes: SIM:

Produtos fabricados no estabelecimento:

AUDITORIA DATA/HORA do inicio: DATA/HORA do término:
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Observacdes (area externa)

1. AREAS EXTERNAS

NAO
APLICAVEL

DESCRICAO DOS ITENS 1

MENOR
MAIOR
SERIO

CRITICO

11 Delimitacdes inadequadas, permitindo acesso de pessoas estranhas a
industria, animais, etc.

12 A érea ao redor das edificagfes em situacdo inadequada (material em
desuso, grama alta e mato)

13 Localizacao do estabelecimento em regido cujas areas adjacentes ao seu
perimetro oferecem risco higiénico-sanitario (poeira industrial, odores,
curtume, beneficiamento de lixo, etc.)

14 Areas de circulagio e de estacionamento de veiculos inadequadamente
pavimentadas e mantidas

15 Areas externas proximas as portas ndo iluminadas com lampadas de
vapor de sodio.

16 Problemas com drenagem de &guas, proporcionando empogamentos e
alagamentos.

17 Acondicionamento inadequado de lixo e residuos industriais:

- local impréprio;

- inexisténcia de reservatdrio com tampa;

- reservatorio sujo e exalando maus odores;

- auséncia de coleta seletiva de lixo.

18 Frequéncia inadequada de coleta de lixo e residuos industriais.

19 Sistemas inadequados para tratamento de efluentes e poluentes
atmosféricos.

110 | Constatacao de prédio residencial / alojamento na area industrial.
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2. INSTALACOES INDUSTRIAIS

g @ x le) o
i Q5. S gz |8
DESCRICAO DOS ITENS Z é m I | u E

21 | Em desacordo com projeto aprovado.

22 | Uso de instalagdes provisorias.

2.3 | Barreira Sanitéria : inexistente / inadequada.

24 | Fluxo operacional:

- permite contaminacao cruzada
- constatacéo de contra fluxo.

25 | Areas sujas permitem contaminacdo das areas de processamento.

26 | Fluxograma operacional e materiais ndo permitem uma higienizagéo
eficiente e ndo evitam contaminacéo.

2.7 | Inexisténcia de instalacdes dotadas de climatizacao, pressao positiva, com
ar tratado e filtrado (quando a tecnologia recomenda).

28 | Portas internas de material absorvente e com abertura, em relacdo ao piso,
maior que 1cm , sem elemento de vedagé&o.

29 | Inadequacdo do local para preparo e dosagem de solugdes para sanitizagéo
e higienizagéo.

2.10 | Manipulacdo de caixas, testeiras e outras embalagens secundarias nas
areas de processamento.

211 | Inadequacao das areas e locais para embalagem de uso de diério.

2.12 | Refluxo de esgotos industriais.

2.13 | Iluminacao, ventilacdo e exaustdo das se¢es de embalagens insuficientes
(presenca de vapor condensado, fungos, alta temperatura, descamagdo do
revestimento, etc.)

214 | Condic0es inadequadas de limpeza e manutencéo das tubulacdes aéreas e
suportes (para transporte do produto, agua, vapor, rede elétrica e ar
comprimido)

215 | Pias para lavagem e sanitizagcdo das maos em numero insuficiente, mal
posicionadas ou supridas.

2.16 | Lampadas sem protecao.

2.17 | Mal estado de conservacao de: piso/ forros/ coberturas/ portas.

2.18 | Teto ou forro com descamacéo de tinta, bolores, umidade, etc.

2.19 | Paredes: estado inadequado de conservacdo e higiene, falhas na
impermeabilizagéo, rachaduras, umidade e bolor.

2.20 | Peitoril das janelas sem inclinagéo.

221 | Jungdo da parede com piso ndo é arredondado.

2.22 | Piso de material inadequado / impréprio, com defeitos no rejunte, na
declividade, presenca de rachaduras, falhas ou perfuracdes.

2.23 | Ralos em numero insuficiente, com problemas de escoamento das aguas
e ndo sifonados.

2.24 | Canaletas para escoamento das aguas servidas: ausentes, mal localizada e
sem grades removiveis.

2.25 | Pisos das camaras com drenagem insuficiente e Umida.

2.26 | Presenca de ralos nas camaras.

2.27

Vestiarios inadequados ou insuficientes (nimero insuficiente de armarios,
mau conservacao, uso nao exclusivo, etc).
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2.28 | Numero insuficiente / ma conservagdo de vasos sanitarios, chuveiros e
pias.
2.29 | Instalagdes inexistentes ou inadequadas para refei¢éo e descanso.

Observacdes (InstalacBes industriais)
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Observacdes (Equipamentos e utensilios)

3. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

—
; AR
DESCRICAO DOS ITENS > § i |y ~?—3
<
31 Inexisténcia de equipamentos imprescindiveis ao processamento ou as
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF).
32 Assentamento dos equipamentos dificultando ou impedindo a
manutencéo e limpeza adequada.
33 Conservagao, manutengdo e funcionamento inadequado.
34 Instrumentos de controle inexistentes, avariados ou ndo aferidos /
calibrados.
35 Superficies em contado com alimento n&do sdo inertes, permitindo risco
de migracéo de constituintes para o alimento.
36 Superficies em contato com alimentos apresentando: rugosidade,
porosidade, fendas, falhas, cantos mortais, soldas aparentes.
3.7 Emprego de equipamentos que expfe os produtos a contaminacdo
externa.
38 Embalagens ndo sofrem preparacdo para prevencao ou eliminacdo de
residuos.
4. PRATICAS SANITARIAS
4.1 — HIGIENE PESSOAL
ol o o
N ozlo | &2 ¢
DESCRICAO DOS ITENS SOl g 2|4 E
2= |2|9|5
<
411 Apresentacdo do pessoal inadequada (roupas sujas, cabelos ndo
contidos, unhas nao aparadas, pintadas, anéis,brincos, relogios, etc.)
4.1.2 Habitos higiénicos impréprios (antes e durante o trabalho apds o uso
dos sanitarios, etc)
413 N&o utilizacdo de equipamentos individuais de protecdo (luvas,
mascaras, gorros, oculos, etc.)
4.14 N&o estabelecimento de medidas para restringir pessoal com
infermidades transmissiveis ou lesdes que possam contaminar
produtos, utensilios e equipamentos.
415

Documentacéo relacionada ao estado de salde em desacordo coma lei.

Observacdes (Higiene pessoal)
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4.2 — LIMPEZA E SANITIZACAO
-
. 0 5 5 |9 8
DESCRICAO DOS ITENS SOl gz |4|E
2 =29 |8
<

42.1 | Inexisténcia de procedimentos escrito ou Manual regulamentado sobre
limpeza e sanitizacdo da industria.

422 | N&do cumprimento do programa de limpeza e sanitizacdo: area interna,
externa, instalagdes sanitarias e vestiarios.

4.2.3 | Superficie de contato com o produto ndo sdo limpas, higienizadas e
sanitizagdo ante do uso.

4.2.4 | Superficies que nao entram em contato com o produto ndo séo limpas
antes do uso.

425 | Apb6s as operagdes de manutencdo, 0s equipamentos ndo Ssdo
inspecionados e sanitizados previamente ao Seu uso.

4.2.6 | Desordem e falta de manutenc¢do na area de producgdo e em outras areas.

4.2.7 | Limpeza da area durante a fabricacdo gera pd, respingos de agua ou
outras formas de contaminagdo do produto sob processamento.

4.2.8 | Transito de material estranho durante a fabricacao.

429 | Areas ou equipamentos em reparo nio sdo mantidos sob isolamento
adequado.

4.2.10 | As matérias primas brutas ndo sdo mantidas separadas daquelas ja
processadas.

4.2.11 | Os insumos e produtos e produtos sao utilizados além dos seus prazos
de validade.

4.2.12 | A producdo de vapor ndo é suficiente.

4.2.13 | As linhas de vapor e ar comprimido ndo dispdem de filtros e
purgadores.

4.2.14 | Refugos e restos de produtos ndo sdo removidos da area de fabricacdo
com a frequéncia adequada.

4.2.15 | Emprego de detergentes, sanitizantes e outros produtos de limpeza sem
0 devido registro no M.S. e a autorizacdo de produto (AUP) pelo
DOI/DIPOA.

4.2.16 | Armazenagem inadequada de detergentes e sanitizantes.

4.2.17 | Auséncia de procedimentos de avaliacdo da eficacia dos processos de
limpeza e sanitizacdo de equipamentos, utensilios, higiene pessoal e
instalacdes.

4.2.18 | Uso de utensilios e materiais improprios para a limpeza (tipo, formato,
material de constituicdo, escova de aco, piagava ou outras que soltem
fragmentos.

4.2.19 | Uso dos mesmos utensilios de limpeza em diferentes setores de
producéo

4.2.20 | Uso inadequado do sistema CIP (tempo de resisténcia, concentracao
da solugéo, temperatura, etc.)

4221 | Frequéncia efou local inadequado de desmontagem de
equipamentos/tubulacdes que requerem limpeza manual periddica.

4.2.22 | Forma inadequada de desmontagem de componentes de equipamentos
(6culos, valvulas, anéis de vedacéo, etc.)

4223

N&o realizagdo de treinamento de funcionarios responsaveis pela
preparacdo e uso de detergentes e sanitizantes.

104



PREFEITURA MUNICIPAL DE IBERTIOGA

CEP 36.225-000 - ESTADO DE MINAS GERAIS

Observacdes (Limpeza e sanitizacéo)

Observacdes (Controle de pragas)

4.3 — CONTROLE DE PRAGAS

NAO
APLICAVEL

DESCRICAO DOS ITENS y

MENOH
MAIOR
SERIO

CRITICD

43.1 | Inexisténcia de procedimentos escritos e implantado para o controle
de pragas.

432 | Auséncia de mapa de localizacdo de armadilhas e porta iscas.

4.33 | Areas de focos e existéncia de atraentes.

434 | Evidéncia de infestacdo (carcacas, animais vivos, fezes, urina, penas,
etc.) atraves de exame periddico visual ou com luz.

435 | Auséncia ou insuficiéncia de vedacdo (cobertura, paredes, ralos,
passagens de tubulacdes aparentes.)

4.3.6 | Auséncia ou danos em telas contra insetos.

4.3.7 | Porta iscas, recipientes de venenos e armadilhas inadequados/
insuficientes/ mal localizados/mas condi¢des de manutencao.

438 | Colocacdo de veneno contra ratos em areas de producao.

439 | Os praguicidas utilizados ndo sdo aprovados por lei para uso
domissanitario.

4.3.10 | Armazenagem/ identificacdo inadequada ou insegura dos praguicidas.
4.3.11 | Auséncia de relatorios sobre avaliacdo da eficacia de praguicidas.
4.3.12 | Nao realizacdo de treinamento de funcionarios responsaveis pela
preparacédo e uso dos praguicidas.
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4.4 — CONTROLE DE RESIDUO DE ANTIBIOTICO
—
’ 0z|8 8|2 8
DESCRICAO DOS ITENS SOl g2 |4|E
2 =29 |8
<
44.1 | Nao existe programa/sistema estabelecido e funcionando para o
controle de residuos de antibidticos no leite recebido no
estabelecimento.
44.2 | Afrequiéncia da pesquisa de residuos de antibidticas ndo estéa de acordo
com a legislacdo em vigor (RTIQ de leite cru refrigerado na
propriedade rural).
4.4.3 | Nivel de controle mensal (%)
Nc = (Lc/ Lr). 100
Onde: Nc = Nivel de controle percentual ao més;
Lc = NUmero de lotes controlados ao més;
Lr = Namero total de lotes recebidos no més.
444 | Método répido utilizado ndo possui AUP, concedida nos termos da
Instrucdo Normativa DAS/MAPA n° 08/2002.
445 | Nao existem procedimentos escritos para o método utilizado pelo
estabelecimento, com detalhamento e esclarecimento de situacGes e
resultados duvidosos.
Observacdes (Residuos de antibioticos)
5. LABORATORIO
ol o o
- oz|c|&|2]|¢
DESCRICAO DOS ITENS <Ol & | 2|4 -
1= | =226
<
51 | O laboratério ndo consta com um responsavel técnico especifico.
52 | O estabelecimento ndo dispde de laboratério préprio para a realizagdo
de analises de controle de qualidade e nem apresenta subcontratacédo
para tal fim.
53 | O laboratério ndo dispde de separacdo entre as secdes de microbiologia
e fisico-quimica.
54 | N&o equipado para execugdo dos controles programados nos planos:
BPF (), PPHO( ) e APPCC ( ) para matéria prima e produtos.com
55 | Nao disponibilidade de manuais de bancada (descricdo dos métodos
analiticos, manual de operacdo dos equipamentos, etc.)
56

N&o possui pessoal treinado para executar todas as analises previstas no
Controle de Qualidade Interna da Empresa.
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5.7

Inexisténcia de equipamentos, instrumentos e vidrarias de
REFERENCIA. (calibrados e aferidos): pHmetro,
termolactodensimetro, butirdmetro, termometros, etc.

5.8

Reagentes, meios de cultura, diluidores, etc... Sem identificacdo
adequada ou com prazo de validade vencida.

59

Reagentes sem padronizacdo ou fator de correcdo, sem data de
preparacdo e sem identificacdo do preparador.

5.10

Uso de metodologia ndo reconhecida/ aceita pela CLA/ MAPA.

511

Freqiiéncia inadequada de analises (agua, matéria prima, ingredientes e
produtos), conforme plano de amostragem.

5.12

Os resultados analiticos ndo oferecem confiabilidade (imcompativeis
com disponibilidade de equipamentos e reagentes)

5.13

Frequiéncia inadequada de registro de temperatura maxima e minima
(banho, geladeira, estufas, congeladores, etc.)

514

Equipamentos de seguranca inadequados ou inexistentes (Oculos,
mantas,extintor de incéndio, etc.)

5.15

As amostras dos lotes de produgdo ndo sdo mantidas durante o periodo
de vida atil do produto, nas condi¢Bes recomendadas pelo fabricante e
ficam em condi¢Oes adversas.

5.16

Os lotes de insumos e produtos nao séo identificados quanto a situacéo:

29 e

‘em analise”, “aprovado” e “rejeitado”.

5.17

N&o séo exigidos dos fornecedores especificacbes e garantias de
insumos, reagentes e demais produtos.

5.18

Descarte inadequado de materiais provenientes das analises.

519

N&o existe um programa de Boas Praticas de Laboratorio (BPL ou GLP)
implantado.

Observagdes (Laboratorio)

Observacoes (Instalagfes hidraulicas, &gua e vapor)

6. INSTALACOES HIDRAULICAS, AGUA E VAPOR

d r (@)
N og|o|o|z]|¢C
DESCRICAO DOS ITENS SO &G | <|uw|E
22|29 §
<
6.1 | Volume e pressdo de agua sao insuficientes.
6.2 | N&o atende os padrdes de potabilidade.
6.3

Protecdo insuficiente da caixa d’agua e demais reservatorios, mas
condicdes de conservacao e limpeza.

6.4

Auséncia ou operacdo deficiente da cloracdo da agua de abastecimento
da industria, ou de processo de desinfecgdo equivalente e aceito pelo
SIM

6.5

Misturadores de agua/ vapor em mas condi¢gdes de manutencdo, nimero
insuficiente e localizacdo inadequada.
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66 | Producdo e injecdo de vapor culindrio sem atendimento as
especificacbes de qualidade, presenca de 6leo, de particulas sélidas,
constatacdo de odores anormais.
6.7 | InstalagBes hidraulicas com vazamentos, infiltracdes e descamacdes.
6.8 | Destino inadequado para os esgotos industrial e sanitario.
7. PRODUCAO DE FRIO, ARMAZENAGEM E FRIGORIFICACAO
ol o o
- oz 0|82 |0
DESCRICAO DOS ITENS SOl & | 2|4 -
g1 = | =220
<
7.1 | Producao de frio/ 4gua gelada insuficiente.
7.2 | Conservacdo geral insuficiente.
7.3 | Falhas no isolamento das paredes, portas painéis, éculos, etc.
74 | Vazamentos, auséncia ou falha no isolamento das tubulacoes.
75 | Auséncia de drenos sob os forgadores de ar.
76 | Utilizacdo inadequada do espaco fisico da cdmara.
7.7 | Estocagem direta sobre piso.
78 | Prateleiras, estrados e pallets em condi¢fes inadequadas de conservacéo.
79 | Termdmetros e higrdmetros: inexistentes, de dificil acesso ou leitura,
sem calibracdo ou afericéo.
7.10 | Nao utilizacdo do sistema PEPS (primeiro que entra — primeiro que sai)
7.11 | Inexisténcia de vestimenta adequada para os funcionarios do setor.
Observacdes (Producdo de frio, armazenagem e frigorificacao)
Observacdes (Estocagem néo frigorificada)
8. ESTOCAGEM NAO FRIGORIFICADA
o o
. ozl o] & 2| o
DESCRICAO DOS ITENS <Ol F| 2| &£
g 2| 2| 2] &
<

8.1 | Estado de limpeza e organizacdo deficiente (identificacdo incorreta ou
ausente).

8.2 | Estocagem direta sobre o piso.

8.3 | Embalagens rompidas com exposi¢do do produto

84 | Deficiéncia ou auséncia de controles de temperatura e de umidade
relativa.

8.5 | Nao utilizacdo do sistema PEPS (primeiro que entra — primeiro que sai)

Observacdes (Almoxarifado)

9. ALMOXARIFADO
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9.1 | Estado de limpeza e organizacdo deficientes (identificacdo incorreta ou
deficiente).
9.2 | Prateleiras ou pallets com conservacao deficientes.
93

Estocagem de produto de limpeza, sanitizacdo e embalagem junto aos
ingredientes e aditivos.
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Observacdes (Transporte)

12. PROGRAMAS DE QUALIDADE

-
L o (@)
. oz| 0| & 8 0
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121 | Ndo observancia dos memoriais descritivos
12.2 | Inexisténcia de plano PPHO (escrito e efetivamente implantado). .
123 | Inexisténcia ou coleta parcial de amostras de fornecedores conforme o\g Ela|o 9
Instrug&o <022 |8 |E
124 | Inexisténcia de Programa de Controle de Qualidade (matéria —primae | & =|=[" | &
produtos) efetivamente implantado
IUI-["AUSENCIa ou JeTiciencia de Instalagoes para Impeza/ sanitizagao dos
veiculos.
102 | Transporte de produtos em veiculos com carroceria impropria
(EXEMPLOS: a) auséncia de unidade frigorifica quando indispensavel;
b) carga seca sem qualquer protecdo,como lona, etc.)
10.3 | Uso de veiculos em estado de conservacao deficientes.
104 | Uso de wveiculos carregados simultaneamente com produtos
incompativeis.
105 | Persisténcia de umidade nas carrocerias apds higienizacdo ou
sanitizagao.
106 | Os veiculos ndo sdo inspecionados interiormente antes do seu
carregamento.
10.7 | Auséncia ou mau funcionamento de instrumentos para medicdo e
registro de temperatura (quando indispensavel).
108 | Treinamento dos transportadores de matérias primas e produtos
terminados.
11. DISPOSICAO E ELIMINAGCAO DE RESIDUOS
—
Ye|g|n|O
~ O<[ 90z |2
DESCRICAO DOS ITENS SOl &G | <|wl|E
2 =295
<
11.1 | Os residuos solidos ndo sdo recolhidos em depdsitos adequados e em
quantidade e posicionamento correto (tampas, acionamento e
conservacao)
11.2 | Os residuos liquidos ndo se eliminam de forma sanitéaria.
11.3 | Os residuos ndo sdo classificados ou identificados de acordo com sua
natureza.
114

Os residuos oriundos do processamento industrial ndo sdo colhidos,
identificados e eliminados de forma sanitaria.

Observagdes (Disposicdo e eliminagdo de residuos)

Observacdes (Programa de qualidade)
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Observagdes (Avaliagdo do SIM)

COMENTARIOS FINAIS:

13. AVALIACAOU DU SIM

-
. oé 5 |9 8
DESCRICAO DOS ITENS <ol gl 2| & E
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<
13.1 | Auséncia ou falta de documentos pertinentes e necessarios atividade do
SIM (legislacdo, copia do processo de registro do estabelecimento,
resultado de analise oficial ou ndo, de produtos e agua de abastecimento,
registro de produtos, etc.)
132 | Auséncia de registros de acdes do SIM junto a industria ( livro de
ocorréncia, oficios, memorandos, etc.)
CLASSIFICACAO
Numero de defeitos Tabela de classificacdo por numero de defeitos
encontrados
Classificacao Numero de defeitos
defeitos Total menor maior sério critico
Menor A 0-6 0-5 0 0
Maior B >=7 6-10 1-2 0
Sério C - >=11 3-4 0
Critico D - - >=5 >=1
Classificacéo Final do Estabelecimento:
(de acordo com o n° de defeitos encontrados)

Carimbo e Assinatura: Auditores e Responsavel pelo Estabelecimento.
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