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ART. 156. Cisticercose bovina devem ser condenadas as
carcagas com infecgdes intensas por Cysticercus bovis.

§ 1° Entende-se por infec¢do intensa quando sdo
encontrados 2 (dois) ou mais cistos, viaveis ou calcificados, localizados em 3 (trés)
locais de eleig¢do, sendo que obrigatoriamente 1 (um) local deve ser a musculatura da
carcaga.

§ 2°. Permite-se, depois de removidas as areas atingidas, o
aproveitamento condicional das carcagas e demais tecidos envolvidos, nas seguintes
situagdes:

[. esterilizacdo pelo calor ou pasteurizagdo, quando forem observados mais de 1
(um) cisto, viavel ou calcificado, e menos do que o considerado na infecg¢do
intensa, considerando a pesquisa em todos os locais de elei¢do;

II. tratamento pelo frio em temperatura ndo superior a -10°C (dez graus Celsius
negativos) por 10 (dez) dias ou salga em salmoura com no minimo 24°Be (vinte
e quatro graus Baumé) em peg¢as de no maximo 2,5kg (dois e meio
quilogramas), por no minimo 21 (vinte e um) dias quando for observado 1 (um)
cisto viavel, considerando a pesquisa em todos os locais de elei¢do;

III.  podem ser aproveitadas para consumo humano as carcagas que apresentem 1
(um) Unico cisto ja calcificado, apds remogdo e condenagdo dessa parte.

§ 3°. O diafragma, seus pilares e o esd6fago, assim como
outros pontos passiveis de infecg¢do, devem receber o mesmo destino dado a carcaga.

§ 4°. Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos
locais de elei¢do deven: atender ao disposto nas normas complementares.

1.f — Inspeciao Post Mortem de Equideos

ART. 157. Na inspe¢do de equideos aplicam-se o0s
dispositivos cabiveis estabelecidos na Se¢@o Inspegdo Post Mortem — Aspectos Gerais,
além dos que se consigaam nesta subsecdo e em normas complementares.

ART. 158. Meningite cérebro-espinhal, encefalomielite
infecciosa, febre tifoide, durina, mal de cadeiras, azottria, hemoglobinuria paroxistica,
garrotilho e quaisque: outras doengas e alteragdes com lesdes inflamatorias ou
neoplasias malignas devem ser condenadas as carcagas, orgdos e visceras de equideos
acometidos dessas doengas.

ART. 159. Anemia infecciosa equina devem ser
condenadas as carcagas, orgdos e visceras quando observadas lesdes indicativas de um
processo agudo.

PARAGRAFO UNICO. Quando se tratar de uma
infec¢do cronica, as carcagas podem ser liberadas para consumo, desde que ndo
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apresentem sinais de ictericia, depois de removidos os drgaos alterados.

ART. 160. Mormo - devem ser condenadas as carcagas,
orgdos e visceras de animais nos quais, em que forem constatadas lesdes indicativas da
ocorréncia de mormo:

[.  quando identificadas as lesdes na inspe¢do post mortem, o abate deve ser
prontamente interrompido e imediatamente higienizados todos os locais,
equipamentos ¢ utensilios que possam ter tido contato com residuos do animal
ou qualquer outro material potencialmente contaminado, atendendo as
recomendagdes estabelecidas pelo setor competente pela sanidade animal;

[I. devem ser tomadas as precaugdes necessarias junto aos funciondrios que
entraram em contato com o material contaminado, aplicando-se as regras de
higiene e desinfec¢do pessoal com produtos de eficacia comprovada, devendo
ser encaminhados ao servigo médico como medida de precaugio;

[II.  todas as carcagas ou partes de carcagas, inclusive peles, cascos, 0rgdos, visceras
e seu conteudo, que entraram em contato com animais ou material infeccioso,
devem ser condenados.

1.g — Inspecio Post Mortem de Ovinos e Caprinos

ART. 161. Na inspegdo de ovinos e caprinos aplicam-se 0s
dispositivos cabiveis estabelecidos na Se¢do Inspegdo Post Mortem — Aspectos Gerais,
além dos que se consignam nesta subse¢do e em normas complementares.

ART. 162. Cenurose — devem ser condenadas as carcagas
de animais portadores de Coenurus cerebralis, quando acompanhadas de caquexia.

PARAGRAFO UNICO. Os 6rgios afetados, cérebro ou
medula espinhal, devem sempre ser condenados.

ART. 163. Cisticercose ovina — devem ser condenadas as
carcagas com infecg¢des intensas pelo Cysticercus ovis.

§ 1°. Entende-se por infecgdo intensa quando sdo
encontrados cistos localizados em 2 (dois) ou mais locais de elei¢do, como masseteres,
lingua, esofago ou corag@o, sendo que obrigatoriamente 1 (um) local deve ser a
musculatura da carcaga.

§ 2°. Permite-se, depois de removidas as partes atingidas, a
esterilizagdo pelo calor das carcagas e demais tecidos envolvidos, quando forem
observados mais de um cisto e menos do que o considerado na infec¢do intensa,
considerando-se a pesquisa em todos os pontos de elei¢ao.

§ 3° A carcaga pode ser liberada para consumo apos
removida a parte atingida, quando for observado no méaximo 1 (um) cisto,



?refeitura Municzpcz[ de Birigui

ESTADO DE SAO PAULO

CNPJ 46 151 718/0001-80

considerando-se a pesquisa em todos os pontos de eleigdo.

ART. 164. Linfadenite caseosa — devem ser condenadas as
carcagas de animais que apresentem lesdes de linfadenite caseosa em linfonodos de
distintas regides, com ou sem comprometimento do estado geral da carcaga.

§ 1. As carcagas com lesdes localizadas, caseosas ou em
processo de calcificagdo devem ser destinadas a esterilizagdo pelo calor, desde que
permitam a remog¢do e condenagdo da area de drenagem dos linfonodos atingidos.

§ 2°. As carcacas de animais com lesdes calcificadas
discretas nos linfonodos podem ser liberadas para consumo, depois de removida e
condenada a area de drenagem destes linfonodos.

§ 3% Em todos os casos em que se evidencie
comprometimento dos 6rgdos e visceras, estes devem ser condenados.

1.h — Inspec¢ao Post Mortem de Pescado

ART. 165. Na inspecdo de pescado aplicam-se os
dispositivos cabiveis estabelecidos na Se¢do Inspe¢do Post Mortem — Aspectos Gerais,
além dos que se consignam nesta subse¢do € em normas complementares.

ART. 166. Nas espécies de pescado para abate, sdo
realizados na inspe¢do post mortem de rotina:

[.  observacdo dos caracteres sensoriais e fisicos do sangue por ocasido da sangria e
durante o exame de todos os 6rgdos;
[I. exame de cabega, narinas e olhos;
III.  exames visual e tactil do casco, carapaga, plastrdo e pontes;
IV.  exame dos orgdos internos e da cavidade onde estdo inseridos; e
V.  exame geral da carcaga, serosas e musculatura superficial e profunda acessivel.

ART. 167. Entende-se por pescado os peixes, crustaceos,
moluscos, anfibios, répteis, equinodermos e outros animais aquaticos usados na
alimentagdo humana.

§ 1°. Os dispositivos previstos no presente Regulamento
sdo extensivos aos gastropodes terrestres destinados a alimentag¢do humana.

§ 2. O pescado deve ser obrigatoriamente identificado com
a denomina¢do comuin da espécie, respeitando-se a nomenclatura regional, sendo
facultada a utilizagdo d> nome cientifico

ART. 168. Considera-se como pescado integro, em
natureza, apenas o pescado fresco.
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§ 1°. Pescado fresco ¢ aquele que ndo foi submetido a
qualquer outro processo de conservagdo, a ndo ser a agdo do gelo ou métodos de
conservagio de efeito similar, mantido em temperaturas proximas a do gelo fundente.

§ 2°. O gelo utilizado na conservagio do pescado deve ser
produzido a partir de agua potavel ou de dgua do mar limpa.

ART. 169. O pescado, depois de submetido ao
congelamento, deve ser mantido em cdmara frigorifica que possua condigdes de
armazenar o produto a temperaturas ndo superiores a -18°C (dezoito graus Celsius
negativos) no seu centro térmico, com exce¢do das espécies congeladas em salmoura
destinadas a elaborag¢io de conservas, que podem ser mantidas a temperaturas ndo
superiores a -9°C (nove graus Celsius negativos) no seu centro térmico.

PARAGRAFO UNICO. O descongelamento sempre deve
ser realizado em equipamentos e em condi¢des apropriados, de forma a garantir a
inocuidade e qualidade do pescado.

I.  uma vez descongelado, o pescado deve ser mantido sob as mesmas condigdes de
conservagdo exigidas para o pescado fresco:
II.  desde que atendidas as condi¢des de conservagdo exigidas para o pescado fresco,
o pescado podera ser submetido ao recongelamento.

ART. 170. No transporte de espécies de pescado vivas
devem ser atendidos os conceitos de seguranga e bem-estar animal, estabelecidos em
normas complementares.

ART. 171. Qualquer que seja o meio de transporte
utilizado para o pescado fresco, respeitadas as peculiaridades das diferentes espécies,
este deve ser realizado em veiculos ou contentores isotérmicos, acondicionado em
recipientes impermeaveis, lisos e de facil higienizagdo, mantido em temperaturas
proximas a do gelo fundente.

ART. 172. O pescado congelado, com excecdo daquele
congelado em salmoura e destinado como matéria-prima para a elabora¢do de
conservas, deve, durante o transporte, ser mantido a uma temperatura constante nao
superior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos), em todos os pontos do produto,
tolerando-se um aumento de até 3°C (trés graus Celsius).

ART. 173. E obrigatoria a lavagem prévia do pescado
utilizado como matéria-prima para consumo humano direto ou para a industrializagdo,
respeitadas as particularidades das espécies, com agua corrente sob pressdo suficiente
para promover a limpeza, remogao de sujidades e microbiota superficial.

ART. 174. Para preservag¢do da inocuidade e qualidade do
produto, respeitadas as particularidades das espécies, sempre que necessario o Servigo
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de Inspecdo Municipal exigira a sangria e a evisceragdo do pescado utilizado como
matéria-prima para consumo humano direto ou para a industrializagao.

ART. 175. Na avaliagdo dos atributos de frescor do

pescado, respeitadas as peculiaridades de cada espécie, devem ser verificadas as
seguintes caracteristicas sensoriais:

L.
a)

b)
c)
d)
e)

f)
2

h)
)

I1.

III,

b)

peixes:

superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico e reflexos multicores
proprios a espécie, sem qualquer pigmentagdo estranha;

olhos claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos, transparentes, ocupando toda
a cavidade orbitaria;

branquias ou guelras réseas ou vermelhas, umidas e brilhantes com odor natural.
proprio e suave;

abddmen com forma normal, firme, ndo deixando impressdo duradoura a pressao
dos dedos;

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

carne firme, consisténcia eldstica, de cor propria a espécie:

visceras integras, perfeitamente diferenciadas, peritonio aderente a parede da
cavidade celomatica;

anus fechado;

odor proprio, caracteristico da espécie.

crustaceos:

aspecto geral brilhante, imido;

corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes;
carapaga bem aderente ao corpo;

coloragdo propria a espécie, sem qualquer pigmentagio estranha;

olhos vivos, procminentes;

odor proprio e siaave; e

as lagostas, siris e caranguejos devem ser preservados vivos e vigorosos.

moluscos:

bivalves:

1. devem ser preservados vivos, com valvas fechadas e com reten¢do de agua
incolor e limpida nas conchas;

2. odor proprio e suave;

3. carne umida, bem aderente a concha, de aspecto esponjoso, de cor
caracteristica de cada espécie.

cefaldopodes:

pele lisa e urnida;

olhos vivos, proeminentes nas orbitas;

carne firme ¢ elastica;

auséncia de qualquer pigmentagdo estranha a espécie: e

odor propric

il ol N
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¢) gastropodes:
1. carne imida, aderida a concha, de cor caracteristica de cada espécie;
2. odor proprio e suave; €
3. devem ser preservados vivos e vigorosos

ART. 176. As determinagdes sensoriais, fisicas, quimicas
e microbioldgicas para caracterizagdo da identidade, qualidade e inocuidade do pescado,
seus produtos e derivados devem ser estabelecidas em normas complementares.

ART. 177. O julgamento das condi¢des sanitrias do
pescado resfriado, do congelado e do descongelado deve ser realizado de acordo com as
normas previstas para o pescado fresco, naquilo que lhes for aplicavel

ART. 178. Considera-se improprio para O CONsSumo
humano, o pescado:

[. em mau estado de conservagdo e de aspecto repugnante;
II.  que apresente coloragdo, odor ou sabor anormais;
[II.  portador de lesdes, doengas ou substancias que possam prejudicar a saude do
consumidor;
IV.  que apresente infecgdo muscular maciga por parasitas;
V. tratado por antissépticos ou conservadores ndo autorizado pelo Servigo de
Inspe¢do Municipal;
VI.  recolhido ja morto, salvo quando capturado em operagdes de pesca;
VII.  que apresente residuos de produtos de uso veterindrio ou contaminantes acima
dos limites maximos estabelecidos em legislagdo especifica;
VIII.  apresente outras alteragdes que o tornem improprio, a juizo da inspe¢ao; ou,
IX. quando ndo se enquadrar nos limites estabelecidos em normas especificas para o
pescado fresco.

PARAGRAFO UNICO. O pescado nas condigdes deste
artigo deve ser condenado, identificado, desnaturado e descaracterizado visualmente,
podendo ser transformado em produto ndo comestivel, considerando os riscos de sua
utilizagdo e de acordo com o disposto em norma de destinagdo.

ART. 179. E vedado a recep¢do e o processamento do
pescado capturado ou colhido em desacordo com as legislagdes ambientais e pesqueira.

ART. 180. Permite-se o aproveitamento condicional,
conforme as normas de destinacdo estabelecidas pelo Servigo de Inspeg¢do Municipal,
do pescado que se apresentar:

. injuriado, mutilado, deformado, com alteragdes de cor ou presenca de parasitos
localizados; ou

[I. proveniente de 4dguas suspeitas de contaminagdo ou poluidas, considerando os
tipos e niveis de contaminagdo informados pelos 6rgdos competentes.
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ART. 181. Nos estabelecimentos de pescado ¢ obrigatdria
a verificagdo visual da j resenga de parasitas.

PARAGRAFO UNICO. O monitoramento deste
procedimento deve ser executado por funcionario do estabelecimento e comprovado por
registros auditdveis, utilizando-se um plano de amostragem representativo do lote,
levando-se em consideragdo o tipo de pescado, area geografica e sua utilizagdo,
realizada com base nos procedimentos aprovados pelo Servigo de Inspegao Municipal,
incluindo, se necessario, a transiluminagéo.

ART. 182. Nos casos de aproveitamento condicional o
pescado deve ser submetido, a critério da Inspe¢éo, a um dos seguintes tratamentos:

I.  congelamento;
II. salga;e
[II.  calor.

ART. 183. Os produtos da pesca e da aquicultura
infectados com endoparasitas com risco para a saude publica ndo podem ser destinados
20 coONsSuMo cru sem que sejam submetidos previamente ao congelamento a temperatura
de -20°C (vinte graus Celsius negativos) por 24 (vinte e quatro) horas ou a — 35°C (trinta
e cinco graus Celsius negativos) durante 15 (quinze) horas.

PARAGRAFO UNICO. Podem ser aceitos outros
bindmios para o tratamento térmico descrito, desde que aprovado pelo Servigo de
Inspegdo Municipal, coin respaldo cientifico.

ART. 184. O pescado, partes dele e orgdos com lesdes ou
anormalidades que possam torna-los impréprios para consumo devem ser identificados
e conduzidos a um lccal apropriado., com instalagdes especificas, onde devem ser
inspecionados, considerando o risco de sua utilizagéo.

1.i — Inspeg¢iao Post Mortem de Suideos

ART. 185. Na inspe¢do de suideos aplicam-se o0s
dispositivos cabiveis estabelecidos na Se¢do Inspegdo Post Mortem — Aspectos Gerais,
além dos que se consignam nesta subse¢do e em normas complementares.

ART. 186. Afecgdes de pele — as carcagas que apresentem
afecgdes de pele, tais como eritemas, esclerodermia, urticdrias, hipotricose cistica,
sarnas ou outras dermatites, podem ser liberadas para o consumo, depois de removidas e
condenadas as areas acometidas, desde que a musculatura se apresente normal.

PARAGRAFO UNICO. As carcagas acometidas com
sarnas, em estagios avangados., demonstrando sinais de caquexia ou extensiva
inflamaco na musculatura, devem ser condenadas.
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ART. 187. Devem ser condenadas as carcagas com artrite
em uma ou mais articulagdes, com reagdo nos linfonodos ou hipertrofia da membrana
sinovial, acompanhada de caquexia.

§ 1°. As carcagas com artrite em uma ou mais articulagdes,
com reagdo nos linfonodos, hipertrofia da membrana sinovial sem repercussao no seu
estado geral, devem ser destinadas a pasteurizag@o.

§ 2°. As carcagas com artrite sem reagdo em linfonodos e
sem repercussdo no seu estado geral podem ser liberadas para o consumo, depois de
retirada a parte atingida.

ART. 188. Devem ser condenadas as carcagas com
infecgdo intensa pelo Cysticercus celullosae.

§ 1°. Entende-se por infec¢do intensa a presenga de cistos
em quantidades superiores a infec¢do considerada leve, apos incisdes praticadas em
varias partes da musculatura.

§ 2°. Entende-se por infec¢do leve a presenga de 1 (um)
cisto vivo ou 2 (dois) zistos calcificados apds incisdes praticadas em varias partes da
musculatura.

§ 3°. Nos casos de infec¢do leve, as carcagas podem ser
destinadas para aprov:itamento condicional, devendo-se realizar um dos seguintes
tratamentos:

. frio em temper: tura ndo superior a -10°C (dez graus Celsius negativos) por 10
(dez) dias;
II. esterilizagdo peio calor;
[II. salga em salmoura saturada em pegas de no méaximo 2.5kg (dois e meio
quilogramas), por no minimo 21 (vinte e um) dias.

§ 4°. As carcagas que apresentem um Unico cisto
calcificado podem ser aproveitadas para consumo humano, depois de removidas ¢
condenadas as partes atingidas.

§ 5°. Os 6rgdos, com excegdo da lingua, coragdo, por¢oes
musculares do esdfago e os tecidos adiposos, podem ser liberados apés exame, desde
que considerados isentos de infecgao.

§ 6°. Pode ser permitido o aproveitamento de tecidos
adiposos procedentes de carcagas com infec¢des intensas para a fabrica¢do de banha,

por fuséo pelo calor, condenando-se as demais partes.

§ 7°. Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos
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locais de elei¢do devem atender ao disposto em normas complementares.

ART. 189. Devem ser condenadas as carcagas de animais
criptorquidas ou que tenham sido castrados, quando for comprovado, por meio de testes
especificos a presenga de forte odor sexual.

PARAGRAFO UNICO. As carcagas com leve odor
sexual podem ser destinadas a fabricagdo de produtos carneos cozidos.

ART. 190. Erisipela — devem ser abatidos em separado os
suideos que apresentem casos agudos, com eritema cutaneo difuso detectados na
inspe¢d@o ante mortem.

§ 1°. Nos casos previstos no caput deste artigo. bem como
nos animais com multiplas lesdes de pele ou artrite complicadas por necrose ou quando
houver sinais de efeito sistémico, as carcagas devem ser totalmente condenadas.

§ 2°. Nos casos localizados de endocardite vegetativa por
erisipela, sem alteragdes sistémicas, ou nos casos de artrite cronica, a carcaga deve ser
destinada para pasteurizag@o, apds condenag@o do 6rgdo ou partes atingidas.

§ 3°. No caso de lesdo de pele discreta e localizada, sem
comprometimento de 6rgdo ou carcaga, esta deve ser destinada para pasteurizagdo, apos
remogdo da area atingida.

ART. 191. As carcagas de suinos que apresentem lesdes
granulomatosas localizadas e restritas a apenas um sitio primario de infecgdo, tais como
nos linfonodos cervicais ou nos linfonodos mesentéricos ou nos linfonodos
mediastinicos, julgadas em condigdo de consumo, podem ser liberadas apos condenagao
da regido ou orgdo afetado.

PARAGRAFO UNICO. As carcagas suinas em bom
estado, com lesdes em linfonodos que drenam até dois sitios distintos, sendo linfonodos
de orgdos distintos ou com presenga concomitante de lesdes em linfonodos e um orgdo,
devem ser destinadas a esterilizagdo pelo calor, apds condenagéo das partes atingidas.

ART. 192. Devem ser condenadas as carcagas de suinos
acometidas de peste suina.

§ 1° Quando os rins e linfonodos revelem lesdes
duvidosas e, desde que se comprove lesdo caracteristica de peste suina em qualquer
outro 6rgdo ou tecido, ¢ condenag@o também € total.

§ 2°. Lesdes discretas, mas acompanhadas de caquexia ou
de qualquer outro foco de supuragdo, implicam igualmente em condenagdo total.
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§ 3° Quando as lesdes forem discretas e circunscritas a
um 6rgdo ou tecido, inclusive nos rins e linfonodos, a carcaca deve ser destinada a
esterilizacdo pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes acometidas.

ART. 193. Devem ser destinadas ao aproveitamento
condicional, por meio de tratamento térmico pelo frio, as carcagas acometidas de
Trichinella spirallis.

PARAGRAFO UNICO. O tratamento térmico pelo frio
deve atender aos seguintes bindmios de tempo ¢ temperatura:

.  por 30 (trinta) dias a -15°C (quinze graus Celsius negativos):
II.  por 20 (vinte) dias a -25°C (vinte e cinco graus Celsius negativos); ou
[II.  por 12 (doze) dias a -29°C (vinte e nove graus Celsius negativos).

ART. 194. Todos os suideos que morrerem asfixiados, seja
qual for a causa, bem como os que cairem vivos no tanque de escaldagem, devem ser
condenados.

1.j — Outros aspectos relativos ao Abate

ART. 195. Os rins destinados ao preparo de produtos
carneos devem ser previamente abertos e a seguir abundantemente lavados.

ART. 196. No coragio das espécies em que se fizer
necessaria a aplicagdo de incisdes para realizagdo da inspegdo, deve-se verificar a
existéncia de coagulos sanguineos, os quais devem ser retirados.

ART. 197. A Inspe¢io deve determinar medidas especiais
quanto as condigdes de retirada e subsequentes cuidados para aproveitamento do
encéfalo.

ART. 198. Os estdmagos de ruminantes destinados a
alimentacdo humana devem ser rigorosamente lavados imediatamente apos o
esvaziamento.

§ 1°. Na fase de pré-cozimento, permite-se 0
branqueamento de estdmagos de ruminantes pelo emprego de peroxido de hidrogénio,
cal ou sua combinagio com carbonato de sodio, além de outras substancias aprovadas
pelo ¢érgio competente da Satde e permitidas pelo Servigo de Inspegdo Municipal,
devendo os mesmos ser lavados com dgua, depois do tratamento, para remogdo total do
produto empregado.

§ 2°. Permite-se a extragdo da mucosa do abomaso para
produgdo de coalho.
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ART. 199. Entende-se por produtos de triparia as visceras
abdominais consideradas como envoltérios naturais, tais como o estomago, intestinos e
a bexiga, apos receberem os tratamentos tecnologicos especificos.

PARAGRAFO UNICO. Podem ainda ser utilizados
como envoltérios o peritonio parietal, o epiplon e a pele de suino, devidamente
depilada.

ART. 200. Os produtos de triparia ndo podem ser
empregados como matéria-prima na composi¢éo de produtos carneos, sendo permitido
seu uso apenas como envoltorio natural para produtos carneos embutidos.

§ 1°. Para seu aproveitamento ¢ necessario que sejam
raspados e lavados, considerando-se como processos de conservagdo a dessecacdo, a
salga ou outros aprovados pelo Servigo de Inspegdo Municipal.

§ 2°. Permite-se o tratamento dos intestinos com
coadjuvantes de tecnologia, desde que aprovados pelo orgdo competente da Saude e
permitidos pelo Servigo de Inspegdo Municipal, devendo os mesmos ser lavados com
agua depois do tratamento, para remogao total do produto empregado.

ART. 201. Os produtos de triparia destinados ao consumo
e a produgdo de envoltérios devem ser inspecionados, principalmente quanto a sua
integridade, estado de conservagao e toalete.

ART. 202. E proibido o uso de tonsilas, glandulas
salivares. ovarios, bago, testiculo, linfonodos, nédulos hemolinféticos e outras glandulas
como matéria-prima para o preparo de produtos carneos.

ART. 203. Permite-se o aproveitamento de glandulas ¢
outros 6rgdos, cartilagens, mucosas e bile das diversas espécies animais de abate como
matéria-prima destinada a elaborag@o de enzimas e produtos opoterapicos, bem como de
sangue fetal para a obten¢do de soro, desde que disponham de instalagdes ¢
equipamentos apropriados, observadas as disposigdes da legislagao especifica.

2) Inspecio industrial e sanitiria de ovos e derivados

ART. 204. Entende-se por ovos, sem outra especificacao,
os ovos de galinha.

PARAGRAFO UNICO. Os ovos de outras espécies
devem denominar-se segundo a espécie de que procedam.

ART. 205. Ovos frescos ou submetidos a processos de
conservagdo aprovados pelo Servigo de Inspe¢do Municipal, s6 podem ser expostos ao
consumo humano quando previamente submetidos & inspeg¢do e classificagao previstos
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no presente Regulamento.

ART. 206. Entende-se por ovos frescos os que ndo forem
conservados por qualcuer processo e se enquadrem na classifica¢do estabelecida no
presente Regulamento.

ART. 207. Os ovos recebidos em estabelecimento de ovos
comerciais devem ser provenientes de estabelecimentos avicolas relacionados ou
cadastrados junto ao servigo oficial competente.

§ 1°. Os Estabelecimentos de Ovos Comerciais devem
manter uma relacdo atuvalizada dos fornecedores.

§ 2°. Os ovos recebidos nestes estabelecimentos devem
chegar devidamente identificados e acompanhados de uma ficha de procedéncia, de
acordo com o modelo estabelecido em normas complementares.

ART. 208. Apos a classificagio dos ovos, o
estabelecimento dever manter registros auditdveis e disponiveis ao Servig¢o de Inspegao.

PARAGRAFO UNICO. Os registros devem abranger
dados de rastreabilidade, quantidade de ovos classificados por categoria de qualidade e
de peso e outros controles, conforme exigéncia do Servico de Inspegdo Municipal.

ART. 209. Os estabelecimentos de ovos e derivados
devem executar os segt intes procedimentos, que serdo verificados pela Inspegdo:

. garantir condigées de higiene em todas as etapas do processo;
[I.  armazenar e utilizar embalagens de maneira a assegurar a inocuidade do
produto;
[II. realizar exame pela ovoscopia em camara destinada exclusivamente a essa
finalidade;
IV. medir a altura da cAmara de ar com instrumentos especificos:
V. classificar e pesar os ovos com equipamentos especificos:
VI.  executar os programas de autocontrole; €
VII.  implantar programa de controle de residuos de produtos de uso veterindrio €
contaminantes em ovos provenientes de estabelecimentos avicolas de
reprodugdo.

ART. 210. Os ovos destinados ao consumo humano
devem ser classificados em ovos de categorias “A” e “B”, de acordo com as suas
caracteristicas qualitativas.

PARAGRAFO UNICO. A classificagio dos ovos por
peso deve atender as normas especificas.
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ART. 211. Ovos da categoria “A” devem apresentar as
seguintes caracteristicas qualitativas:

I.  casca e cuticula de forma normal, lisa, limpas, intactas;
II.  cAmara de ar com altura ndo superior a 6mm (seis milimetros) e imovel;

[II. gema visivel a ovoscopia, somente sob a forma de sombra, sem contorno
aparente, movendo-se ligeiramente em caso de rota¢ao do ovo, mas regressando
a posi¢do central;

IV. clara limpida e translucida, consistente, sem manchas ou turvagdo € com as
calazas intactas; e

V. cicatricula com desenvolvimento imperceptivel.

ART. 212. Ovos da categoria “B” devem apresentar as
seguintes caracteristicas:

I.  ovos considerados indcuos, mas que ndo se enquadrem nas caracteristicas
fixadas na categoria “A”;
II.  ovos que apresentem manchas sanguineas pequenas € pouco numerosas na clara
€ na gema; ou
III.  ovos provenientes de estabelecimentos avicolas de reprodugdo que nao foram
submetidos ao processo de incubagdo.
a) estes ovos devem ser reclassificados em local especifico, previamente ao
processo de lavagem, acondicionados e identificados.

PARAGRAFO UNICO. Os ovos da categoria “B” serdo
destinados exclusivamente a industrializagao.

ART. 213. Os ovos limpos trincados ou quebrados que
apresentem a membrana testicea intacta devem ser destinados para a industrializagao,
tdo rapidamente quanto possivel.

ART. 214. E proibida a utilizagdo de ovos sujos trincados
para a fabricagdo de produtos de ovos.

PARAGRAFO UNICO. E proibida a lavagem de ovos
sujos trincados.

ART. 215. Os ovos destinados para a produgdo de
produtos de ovos devem ser previamente lavados e secos antes de serem processados.

ART. 216. Os ovos devem ser armazenados e
transportados em condigdes que minimizem as grandes variagdes de temperatura.

ART. 217. Sdo considerados improprios para consumo 0s
0vOos que apresentem:

[. alteracdes da gema e da clara, com gema aderente a casca, gema rompida,
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presenga de manchas escuras ou de sangue alcangando também a clara, presenca
de embrido com mancha orbitaria ou em adiantado estado de desenvolvimento;
II.  mumificagdo ou que estejam secos por outra causa;
[II. podriddo vermelha, negra ou branca;
IV. contaminagio por fungos, externa ou internamente:
V. cor, odor ou sabor anormais;
VI. sujidades externas por materiais estercorais ou que tenham estado em contato
com substancias capazes de transmitir odores ou sabores estranhos;
VII. rompimento da casca e que estiverem sujos;
VIII.  rompimento da casca e das membranas testaceas;
IX. contaminagdo por substdncias toxicas; ou
X. apresente residuos de produtos de uso veterinario ou contaminantes acima dos
limites maximos estabelecidos em legislagdo especifica.

PARAGRAFO UNICO. Sio também considerados
impréprios para consumo humano os ovos que forem submetidos ao processo de
incubagio ou por outras causas a critério da Inspegéo.

ART. 218. Os ovos considerados improprios para o
consumo humano devem ser condenados, podendo ser aproveitados para uso nio
comestivel, desde que a industrializagdo seja realizada em instalagoes apropriadas e
sejam atendidas as especificagdes do produto nao comestivel que sera fabricado.

ART. 219. E proibido o acondicionamento de ovos em
uma mesma embalagem quando se tratar de:

I.  ovos frescos com ovos submetidos a processos de conservagao; €
II. ovos de espécies diferentes.

ART. 220. Os aviarios, granjas e outras propriedades
avicolas nas quais estejam grassando doengas zoonoticas com informacdes
comprovadas pelo setor competente pela sanidade animal nao podem destinar sua
produgdo de ovos ao consumo.

3) Inspecio industrial e sanitaria de leite e derivados

ART. 221. A inspecio de leite e seus derivados, além das
exigéncias previstas no presente Regulamento, abrange a verificagdo:

I.  do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do acondicionamento,
da conservacio e do transporte do leite:
[I. das matérias-primas, do processamento, do produto, da estocagem ¢ da
expedicdo;
[II. das instalagdes laboratoriais, dos equipamentos, dos controles e dos processos
analiticos; €
[V. dos programas de autocontrole implantados.
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ART. 222. Entende-se por leite, sem outra especificag@o, o
produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condigdes 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°. Permite-se a mistura de leite de espécies animais
diferentes, desde que conste na denominagdo de venda do produto e seja informada na
rotulagem a porcentagem do leite de cada espécie.

ART. 223. Entende-se por colostro o produto da ordenha
obtido apos o parto e enquanto estiverem presentes os elementos que 0 caracterizam.

ART. 224. Entende-se por leite de retengdo o produto da
ordenha obtido no periodo de 30 (trinta) dias que antecedem a pari¢ao prevista.

ART. 225. Entende-se por leite individual o produto
resultante da ordenha de uma s6 fémea e, por leite de conjunto, o resultante da mistura
de leites individuais.

ART. 226. Entende-se por gado leiteiro todo rebanho
explorado com a finalidade de produzir leite.

ART. 227. O gado leiteiro deve ser mantido sob controle
veterinario, abrangendo os aspectos discriminados a seguir e outros estabelecidos em
legislagao especifica:

[. regime de cria¢do;
[I.  manejo nutricional;

[II. estado sanitario dos animais, especialmente das vacas em lactagdo, e adogdo de
medidas de carater permanente contra a tuberculose, brucelose, mastite e outras
doengas que possam comprometer a inocuidade do leite;

IV. controle dos produtos de uso veterinario utilizados no rebanho;

V. qualidade da agua destinada aos animais e da utilizada na higienizagdo de
instalagdes, equipamentos e utensilios;

VI.  condi¢des higiénicas dos equipamentos e utensilios, locais da ordenha, currais,
estabulos e demais instalagdes que tenham relagdo com a produgdo de leite;

VII.  manejo e higiene da ordenha;
VIII.  condi¢des de saude dos ordenhadores para realizagdo de suas fungdes. com
comprovagdo documental;

[X. exame do leite de conjunto e, se necessario, do leite individual; e

X. condi¢des de refrigeragdo, conservagdo e transporte do leite.

PARAGRAFO UNICO. E proibido ministrar substancias
estimulantes de qualquer natureza capazes de provocar aumento da secregdo Lactea com
prejuizo da saude animal e humana.
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ART. 228. Os diversos setores do Departamento de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, respeitando-se as suas competéncias, atuardo em
conjunto para verificar, sempre que necessario, a execucgdo dos controles referidos no
artigo anterior.

ART. 229. O Servi¢o de Inspegdo Municipal colaborara
com o setor competente pela sanidade animal na execugdo de um plano para controle e
erradicacdo da tuberculose, da brucelose ou de quaisquer outras doengas dos animais
produtores de leite.

ART. 230. E obrigatéria a obtengdo de leite em condi¢des
higiénicas, abrangendo o manejo do gado leiteiro e os procedimentos de ordenha,
conservagao e transporte.

§ 1°. Logo apds a ordenha, manual ou mecanica, o leite
deve ser filtrado por meio de utensilios especificos previamente higienizados.

§ 2° O leite cru mantido na propriedade rural deve ser
conservado sob temperatura e periodo definidos em normas complementares.

§ 3° O vasilhame ou equipamento para conservagao do
leite na propriedade rural até a sua captagdo deve permanecer em local proprio e
especifico, mantido em condi¢des adequadas de higiene.

ART. 231. Entende-se por tanque comunitdrio o
equipamento de refrigeragdo por sistema de expansao direta, utilizado de forma coletiva
exclusivamente por produtores de leite, para conservagdo do leite cru refrigerado na
propriedade rural.

PARAGRAFO UNICO. Excepcionalmente, o tanque
comunitario podera ser instalado fora da propriedade rural, a juizo do Servigo de
Inspegdo Municipal.

ART. 232. E proibida, nas propriedades rurais, a
padronizag@o ou o desnate parcial ou total do leite.

ART. 233. E proibido o envio a qualquer estabelecimento
industrial do leite de fémeas que, independente da espécie:

.  pertengam a propriedade que esteja sob interdigao;
[I.  ndo se apresentem clinicamente ss e em bom estado de nutri¢ao;
III.  estejam no ultimo més de gestagdo ou na fase colostral;
IV. apresentem diagnostico clinico ou resultado de provas diagnosticas que
indiquem a presenga de doengas infectocontagiosas que possam ser transmitidas
ao ser humano pelo leite;
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V. estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario durante
o periodo de ca-éncia recomendado pelo fabricante; ou
VI.  receberam alim:ntos ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar a
qualidade do leite.

ART. 234. A captagio e transporte de leite cru diretamente
nas propriedades rurais deve atender ao disposto em normas complementares.

§ 1°. Para fins de rastreabilidade, na captagdo de leite por
meio de carro-tanque izotérmico, deve ser colhida amostra do leite de cada produtor ou
tanque comunitario pre viamente a captacao, identificada e conservada até a recep¢do no
estabelecimento industrial.

§ 2°. E permitido o transporte do leite em latoes da
propriedade até a instalagdo industrial, onde o mesmo sera processado, desde que
conservado em temperatura de até 4°C e garantida a sua rastreabilidade.

ART. 235. Apbs a captagdo do leite cru na propriedade
rural, é proibida qualjuer operagdo envolvendo essa matéria-prima em locais ndo
registrados ou relacionzdos no Servigo de Inspegao Municipal.

ART. 236. Os estabelecimentos que recebem leite cru de
produtores rurais sdo responsaveis pela implantagdo de programas de melhoria da
qualidade da matéria-prima e de educagéo continuada dos produtores.

ART. 237. A anélise das amostras de leite colhidas nas
propriedades rurais para atendimento ao programa nacional da qualidade do leite € de
responsabilidade do eslabelecimento que primeiramente receber o leite dos produtores,
¢ abrange:

I.  contagem de células somaticas (CCS);
II. contagem bacteriana total (CBT);
[II. composigdo centesimal;
IV. detecgdo de residuos de produtos de uso veterinario; e
V.  outras que venham a ser determinadas em normas complementares.

PARAGRAFO UNICO. Devem ser seguidos os
procedimentos estabelccidos pelo Servigo de Inspegdo Municipal, para a colheita de
amostras.

ART. 238. Considera-se leite normal o produto que
apresente:

[.  caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto) normais;
II. teor minimo de gordura de 3,0g/100g (trés gramas por cem gramas);
[II. teor minimo de proteina de 2.9g/100g (dois inteiros e nove décimos de gramas
por cem gramas);
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V. teor minimo de lactose de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés décimos de gramas
por cem gramas);
V. teor minimo de solidos ndo gordurosos de 8,4g/100g (oito inteiros e quatro
décimos de gramas por cem gramas);
VL. teor minimo de sélidos totais de 11.4g/100g (onze inteiros e quatro décimos de
gramas por cem gramas);
VII.  acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0.18 (dezoito centésimos)
expressa em gramas de acido latico/100 ml;
VIII.  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; e
IX. indice crioscopico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet
negativos) e — 0,550°H (quinhentos e cinquenta milésimos de grau Hortvet
negativos), equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de grau
Celsius negativos) e a -0,530°C (quinhentos e trinta ¢ um milésimos de grau
Celsius negativos), respectivamente.

§ 1°. Para ser considerado normal, o leite cru oriundo da
propriedade rural deve se apresentar dentro dos padrdes para contagem bacteriana total
e contagem de células somaticas dispostos em normas complementares.

§ 2°. O leite ndo deve apresentar substncias estranhas a
sua composi¢io, tais como agentes inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes
da acidez, reconstituintes da densidade ou do indice crioscopico.

§ 3°. O leite ndo deve apresentar residuos de produtos de
uso veterinario e contaminantes acima dos limites méximos estabelecidos em legislag@o
especifica.

ART. 239. A analise do leite para sua sele¢do e recepgao
no estabelecimento industrial deve abranger as seguintes especificagdes e outras
determinadas em normas complementares:

[.  caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto);
II. temperatura;

III. teste do alcool/alizarol;

IV. acidez titulavel:

V. densidade relativa a 15°C (quinze graus Celsius);

VI.  teor de gordura;
VII.  teor de solidos totais e sélidos ndo gordurosos;

VIII.  indice crioscopi:o;
[X. pesquisa de resiiuos de produtos de uso veterinario e contaminantes;
X. pesquisa de nc:utralizantes de acidez, de reconstituintes de densidade e
conservadores; ¢
XI.  pesquisa de outros indicadores de fraudes que se faga necessaria.
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ART. 240. O estabelecimento industrial ¢ responsavel pelo
controle das condi¢des de recepgdo do leite, bem como pela selegdo da matéria-prima
destinada a produgdo de leite para consumo humano direto e industrializa¢do, conforme
padrdes analiticos especificados no  presente Regulamento € em normas
complementares.

PARAGRAFO UNICO. Apos as analises de selecdo da
matéria-prima e detectada qualquer ndo conformidade na mesma, a empresa receptora
sera responsavel pela destinagdo, de acordo com o disposto no presente Regulamento e
nas normas de destinacio estabelecidas pelo Servigo de Inspe¢ao Municipal.

ART. 241. A Inspecio Municipal, quando julgar
necessario, realizara as analises previstas nas normas complementares ou nos programas
de autocontrole.

ART. 242. Considera-se improprio para qualquer tipo de
aproveitamento o leite cru quando:

[.  provenha de propriedade interditada por setor competente do Departamento de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento;

II. apresente residuos de produtos de uso veterinario ou contaminantes acima dos
limites maximos estabelecidos em legislagdo especifica, inibidores,
neutralizantes de acidez. reconstituintes de densidade ou do indice crioscopico,
conservadores ou outras substincias estranhas a sua composigao;

[II.  apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia;

[V. revele presenga de colostro; ou

V. apresente outras alteragdes que o torne improprio, a juizo do Servigo de Inspe¢ao

Municipal.

PARAGRAFO UNICO. O leite considerado improprio
para qualquer tipo de aproveitamento, bem como toda a quantidade a que tenha sido
misturado, deve ser descartado e inutilizado pela empresa, sem prejuizo da legislagdo
ambiental.

ART. 243. Considera-se improprio para producédo de leite
para consumo humano direto o leite cru quando:

I.  ndo atenda aos padrdes para leite normal;
II. coagule pela prova do alcool/alizarol na concentra¢ao estabelecida em normas
complementares;
. apresente fraudes diferentes das previstas no artigo anterior; ou
IV. apresente outras alteragdes que o torne improprio, a juizo do Servigo de Inspegéo
Municipal.

PARAGRAFO UNICO. O leite em condigdes de
aproveitamento condicional deve ser destinado pela empresa de acordo com o disposto
no presente Regulamento e nas normas de destinagao estabelecidas pelo Servigo de
Inspe¢do Municipal.
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ART. 244. O processamento do leite apos a selecdo e a
recepgdo em qualquer estabelecimento compreende as seguintes operagdes, entre outros
processos aprovados pelo Servigo de Inspegdo Municipal:

I.  pré-beneficiamento do leite compreendendo, de forma isolada ou combinada, as
etapas de filtragdo sob pressdo, clarificagdo, bactofugagdo, microfiltragao,
padronizagdo do teor de gordura, termizagdo (préaquecimento), homogeneizagdo
e refrigeracdo; e

II.  beneficiamento do leite compreendendo os processos de pasteurizago, ultra-alta
temperatura (UAT ou UHT) e esterilizagdo.

§ 1°. Permite-se o congelamento do leite para aquelas
espécies em que o procedimento seja tecnologicamente justificado, estabelecido em
normas complementares.

§ 2°. E proibido o emprego de substéncias quimicas na
conservagdo do leite.

ART. 245. Entende-se por filtragdo a retirada das
impurezas do leite por processo mecénico, mediante passagem sob pressdo por material
filtrante apropriado.

PARAGRAFO UNICO. Todo leite destinado ao
processamento industrial deve ser submetido a filtracdo antes de qualquer outra
operagio de pré-beneficiamento ou beneficiamento.

ART. 246. Entende-se por clarificagdo a retirada das
impurezas do leite por processo mecénico, mediante centrifugagdo ou outro processo
tecnolégico equivalente aprovado pelo Servigo de Inspegdo Municipal.

ART. 247. Entende-se por termizagdo (pré-aquecimento) a
aplicagdo de calor ao leite em aparelhagem propria com a finalidade de reduzir sua
carga microbiana, sem alteragdo das caracteristicas do leite cru.

§ 1°. Considera-se aparelhagem propria aquela provida de
dispositivo de controle de temperatura e de tempo, de modo que o produto termizado
satisfaca as exigéncias do presente Regulamento.

§ 2°. O leite termizado deve:

. ser refrigerado imediatamente apos o aquecimento; €
II.  manter as rea¢des enzimaticas do leite cru.

§ 3° E proibida a destinagdo de leite termizado para a
produgio de leite para consumo humano direto.

ART. 248. Entende-se por pasteurizagdo o tratamento
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térmico aplicado ao leite com o objetivo de evitar perigos a satde publica decorrentes
de microrganismos jatogénicos eventualmente presentes, promovendo minimas
modifica¢des quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais.

§ 1°. Permitem-se os seguintes processos de pasteuriza¢ao
do leite:

. Pasteurizagdo lenta, que consiste no aquecimento indireto do leite de 63 a 65°C
(sessenta e trés a sessenta e cinco graus Celsius) por 30 (trinta) minutos,
dispondo de mecanismo que garanta a homogenizagéo da temperatura do leite,
em aparelhagem propria; e

[I. Pasteurizagdo rapida, que consiste no aquecimento do leite em camada laminar
de 72 a 75°C (sctenta e dois a setenta e cinco graus Celsius) por 15 a 20 (quinze
a vinte) segundos, em aparelhagem propria.

§ 2°. Podem ser aceitos pelo Servigo de Inspegdo
Municipal, outros bindmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a
equivaléncia ao processo.

§ 3°. E obrigatoria a utilizacdo de aparelhagem
convenientemente instalada e em perfeito funcionamento, provida de dispositivos de
controle de temperatura, termOmetros € outros que venham a ser considerados
necessarios para o controle técnico e sanitario da operagdo.

[.  Para o sistema de pasteurizagio rapida, essa aparelhagem deve ainda incluir
véalvula para o desvio de fluxo do leite com acionamento automatico e alarme
SOnoro.

§ 4°. O leite pasteurizado destinado ao consumo humano
direto deve ser refrigerado imediatamente entre 2°C e 4°C (dois e quatro graus Celsius).

§ 5° Para o leite de consumo humano, permitem-se 0s
seguintes tipos de pasteurizagdo e envase:

I.  Pasteurizagdo rapida e envase automatico em circuito fechado no menor prazo
possivel e distribuido ao consumo ou armazenado em cédmara frigorifica em
temperatura nio superior a 4°C (quatro graus Celsius), desde que os
equipamentos utilizados sejam experimentalmente testados, conforme o presente
Regulamento;

II. Pasteurizagio lenta e envase automatico, semi-automatico, ou similar, pos
pasteurizagdo, distribuido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica em
temperatura ndo superior a 4°C (quatro graus Celsius);

III. Pasteurizagio lenta do leite pré-envasado, distribuido ao consumo ou
armazenado em cdmara frigorifica em temperatura ndo superior a 4°C (quatro
graus Celsius).

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

§ 7°. O leite pasteurizado deve apresentar prova de
fosfatase alcalina negativa e prova de peroxidase positiva.

§ 8°. E proibida a repasteuriza¢io do leite para consumo
humano direto.

ART. 249. Entende-se por processo de ultra-alta
temperatura (UAT ou UHT) o tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura
de 130°C (cento e trinta graus Celsius) a 150°C (cento e cinquenta graus Celsius),
durante 2 (dois) a 4 (quatro) segundos, mediante processo de fluxo continuo,
imediatamente resfriado a temperatura inferior a 32°C (trinta ¢ dois graus Celsius) e
envasado sob condi¢des assépticas em embalagens esterilizadas e hermeticamente
fechadas.

§ 1° Podem ser aceitos pelo Servico de Inspecdo
Municipal, outros bindmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a
equivaléncia ao processo.

§ 2°. E permitido o armazenamento do leite UHT em
tanques assépticos e herméticos previamente ao envase.

ART. 250. Entende-se por processo de esterilizagdo o
tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura de 110°C (cento e dez graus
Celsius) a 130°C (cento e trinta graus Celsius) durante 20 (vinte) a 40 (quarenta)
minutos, em equipamentos proprios.

PARAGRAFO UNICO. Podem ser aceitos pelo Servigo
de Inspec¢do Municipal, outros bindmios de tempo e temperatura, desde que comprovada
a equivaléncia ao processo.

ART. 251. Sdo fixados os seguintes limites superiores de
temperatura aplicados ao leite:

. conservagdo e expedigdo no Posto de Refrigeragio: 4°C (quatro graus Celsius);
II.  conservagdo na Usina de Beneficiamento ou Fébrica de Laticinios antes da
pasteurizagdo: 4°C (quatro graus Celsius);
IIl. refrigeragdo apos a pasteurizagdo: 4°C (quatro graus Celsius):
[V. estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 4°C (quatro graus
Celsius);
V. entrega ao consumo do leite pasteurizado: 7°C (sete graus Celsius): e
VI.  estocagem e entrega ao consumo do leite UAT (UHT) e esterilizado: temperatura
ambiente.
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ART. 252. O leite termicamente processado para consumo
humano direto pode sar exposto & venda quando envasado automaticamente, semi-
automatico ou outro sistema similar, por meio de circuito fechado ou néo, processado
pela pasteurizagdo lenta, pré ou pos envase, em embalagem inviolavel e especifica para
as condigdes previstas (le armazenamento.

§ 1° Os equipamentos de envase devem conter
dispositivos que garaniam a manutengdo dos padrdes de qualidade e identidade para o
leite, embalagens conforme estabelece este regulamento.

§ 2°. O envase do leite para consumo humano direto pode
ser realizado em qualquer estabelecimento de leite e derivados desde tenha estrutura
adequada para essa operagdo e ndo interfira nas demais operagdes do estabelecimento,
conforme previsto no presente Regulamento.

ART. 253. O leite pasteurizado deve ser transportado
preferencialmente em veiculos isotérmicos com unidade frigorifica instalada.

PARAGRAFO UNICO. Para um raio de até 100 km em
torno do local de processamento permite-se o transporte em veiculos ndo-isotérmicos e
sem unidade frigorifica instalada, desde que garantam a manuteng@o de temperatura no
local de entrega ndo superior a 7°C (sete graus Celsius).

ART. 254. E proibida a comercializagdo e distribui¢ao de
leite cru para consumo humano direto em todo territorio municipal, nos termos da
legislacao.

ART. 255. O leite beneficiado, para ser exposto ao
consumo como integral, deve apresentar os mesmos requisitos do leite normal, com
excecdo do teor de solidos ndo gordurosos e de sélidos totais, que devem atender as
normas complementares.

ART. 256. O leite beneficiado, para ser exposto ao
consumo como padronizado, semidesnatado ou desnatado, deve satisfazer as exigéncias
do leite integral, com excegdo dos teores de gordura, de sélidos ndo gordurosos e de
s6lidos totais, que devem atender as normas complementares.

ART. 257. Os padrdes microbiologicos dos diversos tipos
de leite devem atender as normas complementares.

ART. 258. Quando as condi¢des de produgdo, conservagao
e transporte, composi¢do, contagem de células somaticas ou contagem bacteriana total
ndo satisfagam ao padrio a que se destina, o leite pode ser utilizado na obtengdo de
outro produto, desde que se enquadre no respectivo padrdo.

PARAGRAFO UNICO. Deve ser atendido o disposto no
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presente Regulamento e nas normas de destinagdo estabelecidas pelo Servigo de
Inspe¢do Municipal.

ART. 259. Permite-se a mistura de leites de qualidades
diferentes, desde que prevalega o de padrdo inferior para fins de classificagdo e
rotulagem.

4) Inspecdo industrial e sanitiria de produtos das abelhas e derivados

ART. 260. A inspe¢do de produtos das abelhas e seus
derivados, além das exigéncias ja previstas no presente Regulamento, abrange a
verificagdo:

I. da extragdo, dc acondicionamento, da conservagdo, da origem e do transporte
dos produtos das abelhas;
II.  do processamenio, da armazenagem e da expedi¢do; e
III.  dos programas ¢ e autocontrole implantados.

ART. 261. As analises de produtos das abelhas, para sua
recep¢do e sele¢do no estabelecimento processador, devem abranger as caracteristicas
sensoriais e as analises determinadas em normas complementares e legislagdo
especifica, além da pesquisa de indicadores de fraudes que se faga necessaria.

ART. 262. O mel e o mel de abelhas sem ferrdo, quando
submetidos ao processn de descristalizagdo, pasteurizagdo ou desumidificagdo, devem
respeitar o bindmio ternpo e temperatura e demais dispositivos constantes em normas
complementares.

ART. 263. Sio considerados alterados e improprios para
consumo humano, na forma como se apresentam, os produtos das abelhas que
evidenciem:

[. caracteristicas s:nsoriais anormais;
II. a presen¢a de residuos estranhos decorrentes de falhas nos procedimentos
higiénico-sanitérios e tecnolégicos; ou
III.  apresenca de residuos de produtos de uso veterindrio e contaminantes acima dos
limites maximos estabelecidos em legislagao especifica.

§ 1°. Em se tratando de mel e mel das abelhas sem ferrdo,
sdo também considerados alterados os que evidenciem fermentagdo avangada,
hidroximetilfurfural acima do estabelecido em legislagdo especifica e flora microbiana
capaz de altera-los.

§ 2°. Em se tratando de polen apicola, polen das abelhas
sem ferrdo, propolis = propolis das abelhas sem ferrdo sdo também considerados
alterados os que evidenciem flora microbiana capaz de altera-los.
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§ 3°. Em se tratando de geléia real, ¢ também considerada
alterada a que evidencie conservagdo inadequada, indicios de colheita realizada apos 72
(setenta e duas) horas, flora microbiana capaz de altera-la e a presenca de
microrganismos patogénicos.

ART. 264. Sio considerados alterados e improprios para
consumo humano, na forma como se apresentam, os derivados de produtos das abelhas,
que evidenciem:

I. caracteristicas sensoriais anormais;
II.  matéria-prima em desacordo com as exigéncias definidas para cada produto das
abelhas usado na sua composi¢do;
III. a presenca de residuos estranhos decorrentes de falhas nos procedimentos
higiénico-sanitérios e tecnologicos; ou
IV.  microrganismos patogénicos.

PARAGRAFO UNICO. Em se tratando de composto de
produtos das abelhas com adi¢do de ingredientes, sio também considerados alterados os
que evidenciem o uso de ingredientes permitidos que ndo atendam as exigéncias do
orgdo competente.

ART. 265. Sdo considerados fraudados (adulterados ou
falsificados) os produtos das abelhas que:

I.  apresentem substancias que alterem a sua composi¢ao original;
II.  apresentem adit vos;
I[II. apresentem caracteristicas de obtengdo a partir de alimentagdo artificial das
abelhas;
IV. houver a subtre¢do de qualquer dos seus componentes, em desacordo com o
presente Regulamento ou normas complementares;
V. forem de um tipo e se apresentem rotulados como de outro;
VI.  apresentem adulteragdo na data de fabrica¢@o, data ou prazo de validade do
produto; ou
VII.  tenham sido elaborados a partir de matéria-prima impropria para processamento.

PARAGRAFO UNICO. Em se tratando de mel e mel de
abelhas sem ferrdo sdo também considerados fraudados os que evidenciem a adigdo de
agucares.

ART. 266. Sdo considerados fraudados (adulterados ou
falsificados) os derivad ys de produtos das abelhas que:

. forem de um tipo e se apresentem rotulados como de outro;
II. apresentem adulteragdo na data de fabrica¢@o, data ou prazo de validade do
produto; ou
[II.  tenham sido elaborados a partir de matéria-prima impropria para processamento.
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§ 1°. Em se tratando de composto de produtos das abelhas
sem adi¢do de ingredientes, sdo também considerados fraudados os que evidenciem a
presenca de aditivos ou quaisquer outros ingredientes ndo permitidos.

§ 2°. Em se tratando de compostos de produtos das abelhas
com adicdo de ingredientes, sdo também considerados fraudados os que evidenciem o
uso de ingredientes ndo permitidos ou de ingredientes permitidos em quantidade acima
do limite estabelecido em legislagdo especifica.

ART. 267. Os produtos das abelhas e derivados alterados,
fraudados ou impréprios para o consumo humano, na forma como se apresentam,
podem ter aproveitamento condicional quando previstos em normas complementares.

ART. 268. Os estabelecimentos de produtos das abelhas
que recebem matérias-primas de produtores rurais devem manter atualizado o cadastro
desses produtores em sistema de informagdo adotado pelo Servigo de Inspegéo
Municipal e conforme normas complementares.

ART. 269. Os produtos das abelhas sem ferrdo devem ser
procedentes de criadouros, na forma de meliponarios, autorizados pelo érgdo ambiental
competente.

VII - ESTABELECIMENTO PARA ABATE E INDUSTRIALIZACAO
DE PEQUENOS ANIMAIS

ART. 270. Para fins deste regulamento, em
estabelecimento de abate e industrializagdo de pequenos animais podem ser abatidas e
industrializadas as diversas espécies de aves, coelhos, rds, répteis e outros pequenos
animais.

§ 1°. O abate de diferentes espécies, inclusive de médios
animais, em um mesmo estabelecimento pode ser realizado desde que haja instalagdes e
equipamentos especificos para a finalidade.

§ 2° O abate pode ser realizado desde que seja
evidenciada a completa segrega¢do entre as diferentes espécies e seus respectivos
produtos durante todas as etapas do processo, respeitadas as particularidades de cada
espécie, inclusive quanto a higienizagdo das instalagdes e equipamentos.

[.  Estdo incluidas nas aves as espécies como: peru, frango, pombo, pato, marreco,
ganso, perdiz, chucar, codorna, faisdo e outras aves.

II. Entende-se como carne de aves a parte muscular comestivel das aves abatidas,
declaradas aptas a alimentagdo humana por inspe¢do veterindria oficial antes ¢
depois do abate.
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III. Entende-se como carcaga o corpo inteiro de uma ave apos insensibiliza¢do ou
ndo, sangria, depenagem e evisceragdo, onde o papo, traquéia, esdfago,
intestinos, cloaca, bago, orgdos reprodutores, pulmdes tenham sido removidos,
sendo facultativa a retirada dos rins, pés, pescogo e cabega.

IV. Entende-se por corte a parte ou fragdo da carcaga com limites previamente
especificados pelo Servigo de Inspe¢do Municipal, com 0sso ou sem 0sso, com
pele ou sem pele, temperados ou ndo, sem mutilagdes e/ou dilaceragoes.

V. Entende-se por recorte a parte ou fra¢do de um corte.

VI.  Entende-se como miudos as visceras comestiveis o figado sem a vesicula biliar,
o corag¢do sem o saco pericardio e a moela sem o revestimento interno e seu
conteudo totalmente removido.

VII.  Entende-se por pré-resfriamento o processo de rebaixamento da temperatura das
carcacas de aves, imediatamente apds as etapas de evisceragdo e lavagem,
realizado por sistema de imersdo em agua gelada ou passagem por tunel de
resfriamento, obedecidos os respectivos critérios técnicos especificos.

VIII. Entende-se por resfriamento o processo de refrigeragdo e manutengdo da
temperatura entre 0°C (zero grau centigrado) a 4°C (quatro graus centigrados
positivos) dos produtos de aves (carcagas, cortes ou recortes, miudos e/ou
derivados), com tolerancia de 1°C (um grau centigrado) medidos na intimidade
dos mesmos.

IX. Entende-se por congelamento o processo de congelamento ¢ manutengéo a uma
temperatura ndo maior que -12°C, dos produtos de aves (carcagas, cortes ou
recortes, miudos ou derivados) tolerando-se uma varia¢do de até 2°C (dois graus
centigrados), medidos na intimidade dos mesmos.

X.  Entende-se por temperado o processo de agregar ao produto da ave condimentos
e/ou especiarias devidamente autorizados pelo Servigo de Inspe¢do Municipal,
sendo posteriormente submetido apenas a refrigeragdo (resfriamento ou
congelamento).

ART. 271. Nido sera autorizado o funcionamento ou
construcdo de estabelecimento de abate e industrializagdo de pequenos animais quando
localizado nas proximidades de outros estabelecimentos que, por sua natureza, possam
prejudicar a qualidade dos produtos destinados a alimentagdo humana, que sdo
processados nesses estabelecimentos de abate.

ART. 272. Os equipamentos fixos, tals como,
escaldadores, depenadeiras, calhas de evisceragdo, pré-resfriadores, tanques e outros,
deverdo ser instalados de modo a permitir a facil higienizagdo dos mesmos e das areas
circundantes, guardando-se um afastamento minimo de 60cm (sessenta centimetros) das
paredes e 20cm (vinte centimetros) do piso, com excegdo da trilhagem aérea que devera
guardar a distdncia minima de 30cm (trinta centimetros) das colunas ou paredes.

ART. 273. O estabelecimento de abate e industrializagdo
de pequenos animais deve dispor de instalagdes composta de se¢do de recepgdo; se¢ao
de sangria; se¢do de escaldagem e depenagem; sec¢do de evisceragdo; se¢do de deposito;
se¢do de expedigdo; secdo de subprodutos.
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PARAGRAFO UNICO. Quando se tratar de
estabelecimento agroiniustrial rural de pequeno porte a sangria podera ser realizada na
secdo de escaldagem ¢ depenagem, o depdsito de produtos poderd ser na segdo de
expedicdo, e a se¢do de subprodutos podera ser dispensada desde que os subprodutos
sejam retirados do estabelecimento imediatamente.

ART. 274. A recep¢do das aves sera em plataforma
coberta, devidamente protegida dos ventos predominantes e da incidéncia direta dos
raios solares.

PARAGRAFO UNICO. A critério do servigo de
inspe¢io, essa segdo podera ser parcial ou totalmente fechada, atendendo as condigdes
climaticas regionais, desde que ndo haja prejuizo para a ventilagdo e iluminagao.

ART. 275. Os contentores e/ou estrados, apds vazios,
deverdo ser encaminhados para a higienizagdo e desinfecgdo e depositados em local
adequado ou devolvidos para o veiculo de transporte das aves.

ART. 276. A sangria pode ser realizada em “tinel de
sangria”, com as aves contidas pelos pés, apoiados em trilhagem aérea, ou sangria em
funil.

ART. 277. O sangue devera ser recolhido em calha
propria, de material inoxidavel ou alvenaria, totalmente impermeabilizada com cimento
liso, denominada “calha de sangria™.

ART. 278. O sangue coletado devera ser destinado para
industrializagdo como ndo comestivel, ou outro destino conveniente a critério da
Inspecdo, podendo, quando ndo existir graxaria, ser cozido.

ART. 279. A se¢do de sangria deverd dispor
obrigatoriamente de lavatorios acionados a pedal ou outros mecanismos que impegam o
uso direto das maos.

ART. 280. A escaldagem e depenagem poderdo ser
realizadas em instalagdes comuns as duas atividades, separadas através de paredes das
demais areas operacionais, podendo ser na mesma éarea da sangria, desde que esta
operag¢do ndo interfira nas outras atividades.

ART. 281. O ambiente da escaldagem e depenagem
devera possuir ventilagdo suficiente para exaustdo do vapor d’agua proveniente de
escaldagem e da impureza em suspensdo, recomendando-se o emprego de “lantennins”,
coifas ou exaustores, quando a ventilagdo natural for insuficiente, podendo ser
dispensado de forro nesta dependéncia.

ART. 282. A escaldagem devera, obrigatoriamente, ser
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executada logo apds o término da sangria, sob condi¢des definidas de temperatura e
tempo, ajustados as caracteristicas das aves em processamento, nao se permitindo a
introducio de aves ainda vivas no sistema.

ART. 283. Serdo condenadas, total ou parcialmente, as
aves quando se verificarem falhas na escaldagem que demonstrem alteragdes nas
carcagas ou parte de circagas pelo uso de altas temperaturas ou tempo prolongado na
execugdo desta operagao.

ART. 284. Quando a escaldagem for executada em tanque,
o mesmo devera ser construido de material inoxidavel, a agua de escaldagem devera ser
renovada a cada hora (.5 litros por ave) e em seu volume total a cada turno de trabalho
ou a juizo da Inspegdo.

ART. 285. A depenagem devera ser processada logo apos
a escaldagem, sendo pinibido o seu retardamento.

ART. 286. Nio sera permitido o acimulo de penas no piso
devendo, para tanto, haver o recolhimento continuo das mesmas para o exterior da
dependéncia.

ART. 287. Os trabalhos de evisceracdo deverdo ser
executados em instale¢do propria, isolada da area de escaldagem e depenagem,
compreendendo desde a operagdo de corte de pele do pescogo, até a “toalete final” das
carcagas.

PARAGRAFO UNICO. Nessa se¢do poderdo também
ser efetuadas as fases de pré-resfriamento, gotejamento, processamento, embalagem
primaria, classificagdo > armazenagem, desde que a drea permita a perfeita acomodagdo
dos equipamentos e ndo haja prejuizo higiénico para cada operagao.

ART. 288. Antes da evisceragdo, as carcagas deverdo ser
lavadas em chuveiros e aspersdo ou pistola, dotados de dgua sob adequada press@o,
com jatos orientados ro sentido de que toda a carcaga seja levada, inclusive os pés,
sendo que os chuveiros poderdo ser localizados no inicio da calha de eviscerag¢do e no
final, antes do pré-resfiiamento.

ART. 289. A evisceragdo, ndo automatizada, sera
obrigatoriamente realizada com as aves suspensas pelos pés e pescogos em ganchos de
material inoxidavel, presos em trilhagem aérea ou em mesas de evisceragao.

ART. 290. As operagdes de evisceragdo deverdo, ainda,
observar os cuidados necessarios para evitar o rompimento de visceras e o contato das

carcagas com superficies contaminadas.

ART. 291. A trilhagem aérea, quando houver, sera
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disposta sobre a calha a uma altura tal que ndo permita que as aves ai dependuradas
possam tocar na calha ou em suas dguas residuais.

ART. 292. As etapas de evisceragdo compreendem:

a) cortes da pele do pescogo e traqueia;

b) extragdo de cloaca;

¢) abertura do abdomen;

d) eventragdo (exposi¢do das visceras);

e) inspe¢do sanitéria;

f) retirada das visceras;

g) extragdo dos pulmdes:;

h) “toalete” (retirada do papo, esdfago, traquéia, etc.);
i) lavagem final (externa e internamente).

ART. 293. Nio sera permitida a retirada de 6rgdos e/ou
partes de carcagas antes que seja realizada a inspe¢do “postmortem”.

ART. 294. A calha de evisceragdo, quando houver, devera
apresentar declive acentuado para o ralo coletor e dispor de 4gua corrente a fim de
permitir remogao continua dos residuos para o exterior da dependéncia e dispor de
pontos d’agua (torneiras) localizadas em suas bordas.

ART. 295. As visceras nio comestiveis serdo langadas
diretamente na calha de evisceragdo e conduzidas aos depdsitos coletores ou
diretamente para a se¢@o de subprodutos ndo comestiveis (graxaria).

PARAGRAFO UNICO. No caso de mesa de evisceragdo
serdo depositadas em bombonas proprias.

ART. 296. As visceras comestiveis serdo depositadas em
recipientes de ago inoxidével, material plastico ou similar, apds previamente preparadas
e lavadas, sendo que a moela deve ser aberta e retirado o seu contetido imediatamente e
ap6s serdo acondicionadas em recipientes adequados e resfriadas. podendo ser utilizado
gelo.

ART. 297. Todas as partes comestiveis (coracdo, figado,
moela, pés e cabega), q 1ando retirados na evisceragdo para fins comestiveis, deverdo ser
imediatamente pré-resiriados em resfriadores continuos por imersdo obedecendo ao
principio da renovagdo de agua contracorrente e a temperatura maxima de 4°C. ou em
pré-resfriadores fixos com agua gelada ou agua com gelo, desde que atendida a
determinagdo de renovagdo da agua.

ART. 298. A gordura cavitaria e de cobertura da moela,
podera ser utilizada para fins comestiveis quando retirada durante o processo de
evisceragdo, antes da retirada e abertura da moela e ainda sob o mesmo tratamento dos
miudos comestiveis.
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ART. 299. Os pulmdes serdo obrigatoriamente retirados e
depositados junto com as visceras ndo-comestiveis.

ART. 300. Apds a evisceragdo as carcagas devem receber
uma lavagem final por aspersdo, de modo que as superficies internas e externas sejam
limpas eficazmente.

ART. 301. Néo sera permitida a entrada de carcagas no
sistema de pré-resfriamento por imersdo, quando contenham no seu interior agua
residual de lavagem por aspersdo e/ou qualquer tipo de contaminagdo visivel nas suas
superficies externas e internas.

ART. 302. O recolhimento de ovarios de aves
(reprodutoras ou poedeiras comerciais) serd permitido desde que:

a) A coleta seja realizada somente ap0s a liberagdo das aves por parte da Inspegao,
desde que sejam observados todos os principios basicos de higiene
recomendados.

b) O produto seja resfriado imediatamente apds a coleta, a uma temperatura de 4°C
ou inferior e seja armazenado e transportado sob refrigera¢do (0°C) e destinado
exclusivamente para pasteurizacdo.

ART. 303. O pré-resfriamento ¢ opcional e podera ser
efetuado através de:

a) aspersdo de agua gelada;

b) imersdo em agua por resfriadores continuos, tipo rosca sem fim;
¢) resfriamento por ar (camaras frigorificas);

d) imersdo em tanque com agua gelada;

e) outros processos aprovados pelo Servigo de Inspe¢do Municipal.

ART. 304. A renovagdo de agua durante os trabalhos, nos
resfriadores continuos tipo rosca sem fim ou fixos, devera ser constante, na propor¢ao
minima de 1,5 L (um litro ¢ meio) por ave.

ART. 305. No sistema de pré-resfriamento por aspersdo a
agua utilizada deve apresentar os padrdes de potabilidade da Portaria 36/90 do
Ministério da Saide.

ART. 306. A temperatura da agua do sistema de pré-
resfriamento por aspersdo ndo deve ser superior a 4°C.

ART. 307. A agua de renovagdo do sistema de pré-
resfriamento por imersdo podera ser hiperclorada, permitindo-se no maximo 5 ppm de
cloro livre; no entanto sera obrigatoriamente clorada, devendo apresentar cloro residual
livre entre 0,5 a 1,00 ppm.
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ART. 308. A temperatura da agua residente, medida nos
pontos de entrada e saida das carcagas do sistema pré-resfriamento por imersdo, nao
deve ser superior a 16°C e 4°C, respectivamente no primeiro e ultimo estagio,
observando-se o tempo maximo de permanéncia das carcagas no primeiro de trinta
minutos.

ART. 309. Cada tanque do sistema pré-resfriadores
continuos por imersdo deve ser completamente esvaziado, limpo e desinfetado no final
de cada periodo de trabalho (quatro horas) ou, quando se fizer necessério, a juizo da
Inspecao.

ART. 310. A temperatura das carcacas no final do
processo de pré-resfriamento deverd ser igual ou inferior a 7°C, tolerando-se a
temperatura de 10°C para as carcagas destinadas ao congelamento imediato.

ART. 311. Os mitdos devem ser pré-resfriados em
resfriadores, por imersdo, obedecendo a temperatura maxima de 4°C e renovagdo de
agua, na propor¢do minima de 1,5 L (um litro e meio) por quilo.

ART. 312. Quando empregada a injegdo de ar nos tanques
de pré-resfriamento por imersdo para efeito de movimentagao de agua (borbulhamento),
devera o mesmo ser previamente filtrado.

ART. 313. O gotejamento ¢ destinado ao escorrimento da
agua da carcaga decorrente da operagdo de pré-resfriamento.

ART. 314. Ao final da fase de gotejamento a absor¢do da
agua nas carcagas ndo devera ultrapassar a 8% de seu peso.

ART. 315. O gotejamento devera ser realizado
imediatamente ao pré-resfriamento, com as carcagas suspensas pelas asas ou pescogo,
em equipamento de material inoxidavel, dispondo de calha coletora de 4gua de
gotejamento.

PARAGRAFO UNICO. Processos tecnologicos
diferenciados que permitam o escorrimento da agua excedente nas carcacas de aves
decorrente da operagdo de pré-resfriamento por imersdo poderdo ser autorizados, desde
que aprovados pelo Servigo de Inspegdo Municipal.

ART. 316. As mesas para embalagem de carcagas serdo de
material liso, lavavel, impermedvel e resistente, com bordas elevadas e dotadas de
sistema de drenagem.

ART. 317. Os mitdos e/ou partes de carcagas, sejam ou
ndo comercializados no interior das mesmas, receberdo embalagem propria, sendo
obrigatoriamente a cabeg¢a embalada individualmente.
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ART. 318. Uma vez embaladas primariamente o
acondicionamento de carcagas em embalagens secunddrias serda feito em continentes
novos e de primeiro uso, sendo que tal operagdo pode ser feita na seg¢do de embalagem
primaria.

PARAGRAFO UNICO. Podera ser permitida, para fins
de acondicionamento e ou transporte, a reutilizagdo de caixas ou recipientes construidos
de material que possibiite adequada higienizagao.

ART. 319. Os estabelecimentos que realizarem cortes ¢/ou
desossa de aves poden fazer essa etapa na mesma se¢do de evisceragdo e embalagem
primaria, desde que corn temperatura ambiente ndo superior a 15°C e de maneira tal que
ndo interfiram com o fluxo operacional de evisceragdo, embalagem e classificagao.

PARAGRAFO UNICO. A temperatura das carnes
manipuladas nesta se¢do ndo podera exceder 7°C.

ART. 320. Os estabelecimentos que realizam a produg¢do
de carne temperada podem realizar esta operagdo junto a Se¢do de evisceragdo e
embalagem, desde que ndo interfira no fluxo operacional da Se¢do., como também néo
comprometa sob o aspecto higiénico-sanitério.

ART. 321. O estabelecimento de abate e industrializagdo
de pequenos animais devera dispor de um sistema de resfriamento para resfriar € manter
resfriado todos os animais abatidos até sua comercializagao.

PARAGRAFO UNICO. O sistema adotado deverd ser
proporcional a capacidade de abate e produgdo.

ART. 322. As carcagas depositadas no sistema de
resfriamento deverdo apresentar temperatura de no maximo 5°C (cinco graus
centigrados).

ART. 323. As carcagas congeladas ndo deverdo apresentar,
na intimidade muscular, temperatura superior a -12°C (doze graus centigrados
negativos), com tolerancia maxima de 2°C (dois graus centigrados).

ART. 324. A se¢do de expedi¢do tera as seguintes
caracteristicas:

[. area dimensionada unicamente para pesagem quando for o caso e acesso ao
transporte;

[I. totalmente isolada do meio ambiente através de paredes, dispondo somente de
aberturas (portas ou O6culos) nos pontos de acostamento dos veiculos
transportadores, bem como entrada (porta) de acesso a se¢do para o pessoal que
ai trabalha.
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ART. 325. Os subprodutos ndo comestiveis serdo
armazenados em sala propria para que sejam retirados periodicamente.

ART. 326. O gelo utilizado na industria, especialmente no
pré-resfriamento de carcagas e miudos, devera ser produzido com dgua potavel
preferentemente no proorio estabelecimento.

PARAGRAFO UNICO. O equipamento para fabricago
do gelo devera ser instalado em segdo a parte, localizado o mais proximo possivel do
local de utilizagdo

ART. 327. A “casa de caldeira”, quando necessaria, sera
construida afastada 3 metros de qualquer construgdo, além de atender as demais
exigéncias da legislagao especifica.

ART. 328. Quando necessarias, as instalacdes destinadas a
lavagem e desinfec¢do e veiculos transportadores de animais vivos e engradados, serdo
localizadas no proprio estabelecimento, em area que ndo traga prejuizo de ordem
higiénico sanitaria.

ART. 329. O consumo médio de agua em matadouros
avicolas podera ser calculado tomando-se por base o de 30 (trinta) litros por ave abatida,
incluindo-se ai o consumo de todas as se¢des do matadouro, permitindo-se volume
médio de consumo inferior, desde que preservados os requisitos tecnologicos e
higiénico-sanitéarios previstos no presente Regulamento, mediante aprovagdo prévia da
Inspegao.

PARAGRAFO UNICO. Deveri ser instalado mecanismo
de dosagem de clorc da agua de abastecimento industrial caso 4dgua ndo tenha
potabilidade comprovada.

VIII - ESTABEL ECIMENTOS PARA ABATE E INDUSTRIALIZACAO
FARA MEDIOS E GRANDES ANIMAIS

ART. 330. Estabelecimento de abate e industrializacdo
para médios e grandes animais ¢ o estabelecimento dotado de instalagdes com
dimensdes e equipamentos adequados para o abate, manipula¢do, elaboragdo,
industrializagdo, preparo, conservagdo, armazenagem e expedi¢do das carnes de
bovinos, bubalinos, suinos, ovinos, caprinos e outros grandes e médios animais, € seus
derivados sob variadas formas, devendo possuir instalagdes de frio compativel com a
capacidade de abate.

§ 1°. O abate de diferentes espécies, incluidos grandes,
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médios e pequenos animais, em um mesmo estabelecimento pode ser realizado desde
que haja instalagdes e equipamentos especificos para a finalidade, com completa
segregacdo entre as diferentes espécies e seus respectivos produtos durante todas as
etapas do processo, respeitadas as particularidades de cada espécie, inclusive quanto a
higienizag@o das instala¢des e equipamentos.

§ 2°. O tipo de abate referido acima podera ser realizado
em sistema de trilhagem aérea manual ou no modelo estacionario, no qual o abate do
animal seguinte s6 pode ocorrer apds o término das operagdes do animal anterior.

ART. 331. Devera ser indicado no momento de protocolar
o projeto, as estratégias de destinagfo das carcagas ou parte destas condenadas pela
inspe¢do sanitaria.

ART. 332. O estabelecimento de abate e industrializagdo
de médios e grandes animais deve dispor de instalagdes composta de curral de espera
dos animais; box de insensibiliza¢do; se¢do de matanga; se¢do de bucharia e triparia;
se¢do de processamento; segdo de resfriamento e/ou congelamento; se¢do de expedigéo;
sec¢do de subprodutos.

§ 1°. Quando se tratar de estabelecimento agroindustrial
rural de pequeno porte a bucharia e triparia podera ser na secdo de matanga, o
resfriamento e/ou congelamento de produtos podera ser na segdo de expedigdo, ¢ a
se¢do de subprodutos podera ser dispensada desde que os subprodutos sejam retirados
do estabelecimento imediatamente.

§ 2°. Quando o estabelecimento efetuar a industrializa¢do
das carnes devera ter estrutura adequada, de acordo com as exigéncias definidas neste
Regulamento.

ART. 333. Os animais deverdo ficar em currais livres de
barro por um pericdo determinado pelo inspetor sanitario antes de serem
insensibilizados.

ART. 334. Em caso de abate misto no mesmo dia, os
bovinos ndo poderdo ficar no mesmo curral dos suinos ou ovinos ou caprinos, sendo que
0s 0vinos e caprinos sio os unicos que podem ser alojados no mesmo curral.

ART. 335. Os animais, com exce¢do dos ovinos, antes da
insensibiliza¢do deverio ser lavados sobre piso impermeavel com agua potavel sob
pressio de forma que os jatos atinjam todas as partes do animal com uma pressdo
adequada e com canalizag@o das aguas residuais.

ART. 336. Os boxes de insensibilizagdo serdo de
construg¢do em concreto armado de superficie lisa e com as partes moveis metalicas.
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ART. 337. Em todos os locais onde sdo realizadas as
operagdes deverdo dispor de lavatorios de mdos com torneiras que ndo utilizem o
fechamento manual, providos de sabdo liquido inodoro.

ART. 338. A mesa de inspe¢do de visceras vermelhas
devera ter rebordo de no minimo 0,05 m (cinco centimetros) de altura, orificio para
drenagem das aguas servidas e esgoto canalizado.

ART. 339. Devera haver fonte de agua fria nas mesas de
inspe¢do que propiciem a lavagem das visceras e dgua a 85°C em abundancia para a
higieniza¢do das mesas.

ART. 340. A sala de matanga tera area suficiente para a
sustentagio dos equipamentos necessarios aos trabalhos de sangria, esfola, eviscerago,
inspegdo de carcagas e visceras, toalete, lavagem de carcagas, quais sejam: canaleta,
plataformas, pias, mesas, além da area disponivel para circula¢do de pessoas e carros,
quando necessarios.

ART. 341. As operagdes de sangria, esfola e/ou depilagao
e evisceragdo, poderdo ser realizadas em ponto fixo.

ART. 342. No caso de abate estacionario todas as
operagdes serdo realizadas em ponto fixo até a liberagdo da carcaga pela inspegdo para o
resfriamento.

ART. 343. Quando necessaria, a area de vomito devera
localizar-se ao lado do box de atordoamento e destina-se a recep¢do dos animais
insensibilizados que dai serdo imediatamente al¢ados e destinados a sangria.

ART. 344. O trilho, quando necessario, na sala de abate,
tera altura minima adequada no ponto de sangria e esfola, de maneira a assegurar no
minimo uma distancia de 0,75 m (setenta e cinco centimetros) da extremidade inferior
do animal (focinho) ao piso.

PARAGRAFO UNICO. Na cimara de resfriamento, o
trilho ou os penduradores, terdo altura suficiente para ndo permitir o contato das meias
carcagas com o piso.

ART. 345. Quando necessdrias, as plataformas serdo em
numero suficiente para realizar as operagdes de troca de patas, esfola, serra, evisceragao,
inspe¢do, toalete, carimbagem e lavagem das carcagas, construidas em metal, de
preferéncia ferro galvanizado ou ago inoxidavel, antiderrapante e com corrimdo de
seguranga.

ART. 346. As cabegas deverdo ser dependuradas em
gancheiras proprias, desarticuladas a mandibula e lingua, lavadas e inspecionadas em
mesa.
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ART. 347. A lavagem da cabega ¢ feita com o auxilio de
uma mangueira em cuja extremidade ajusta-se um cano bifurcado, que se introduz nas
narinas e na cabeca, sendo que tal dispositivo pode ser substituido por pistola propria
apta a introducdo nas narinas.

ART. 348. As meias-carcacas deverdo ser lavadas com
dgua sobre pressdo antes destas ingressarem no sistema de resfriamento.

ART. 349. A se¢do de bucharia e triparia ¢ o local onde
serdo esvaziados estdmagos e intestinos ja inspecionados, tendo somente area suja, ndo
sendo, portanto, aproveitados os produtos desta se¢do como comestiveis.

PARAGRAFO UNICO. No caso de abate estacionério a
se¢do de bucharia e triparia podera ser na mesma sala de matanga. apos a liberagdo da
carcaga pela inspegdo para o resfriamento.

ART. 350. Produtos como patas, couros (peles) e residuos
poderdo também ser conduzidos a se¢do de bucharia e triparia.

ART. 351. O estabelecimento deve possuir sistemas de
frio que se fizer necessario em nimero e area suficientes segundo a capacidade do
estabelecimento.

ART. 352. Os sistemas de resfriamento deverao fazer com
que a temperatura das carcagas (medida na intimidade das massas musculares) atinja a
temperatura estipulada pela legislagdo vigente, devendo também manter uma distancia
minima entre as carcagas de modo que elas ndo fiquem encostadas.

ART. 353. Os materiais como caixas, bandejas, ganchos ¢
carretilhas deverdo ser higienizados sempre ao final dos trabalhos ou quando se julgar
necessario.

ART. 354. As operagdes de processamento dos
subprodutos ndo-comestiveis e condenados deverdo seguir as regulamentagdes
especificas e com controle dos Orgéos de Inspegdo Sanitaria.

PARAGRAFO UNICO. Se o recolhimento dos residuos
for diario, estes poderdo ficar depositados na bucharia/triparia, area suja, caso contrario,
devera haver uma se¢do para armazenamento destes produtos até o devido
recolhimento.

IX - FABRICA PARA PRODUTOS CARNEOS

ART. 355. Fébrica de produtos carneos € o0
estabelecimento que industrializa carne de variadas espécies de animais, sendo dotado
de instalag¢des de frio industrial e aparelhagem adequada para o seu funcionamento.
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ART. 356. Operagdes ¢ tudo que diz respeito as diversas
etapas dos trabalhos ex:cutados para a obtengdo das carnes e seus subprodutos.

ART. 357. Produto carneo sdo as massas musculares
maturadas e demais tzcidos que as acompanham, incluindo ou ndo a base Ossea
correspondente, proced :ntes de animais abatidos sob inspegdo veterindria.

ART. 358. O estabelecimento de fabricagdo de produtos
carneos deve dispor de instalagdes composta de recep¢do de matéria-prima; camara de
resfriamento e/ou congelamento; se¢do de desossa e processamento; se¢do de
envoltorios; se¢do de condimentos e ingredientes; segdo de cozimento e banha; se¢do de
resfriamento; se¢do de rotulagem e embalagem secundaria; se¢do de expedigdo; e segdo
de subprodutos.

PARAGRAFO UNICO. Quando se tratar de
estabelecimento agroirdustrial rural de pequeno porte os condimentos e ingredientes
poderdo ser preparados e armazenados na segdo de processamento, a rotulagem e
embalagem secundaria podera ser feita na se¢do de expedigdo e a se¢do de subprodutos
podera ser dispensada ¢ esde que os mesmos sejam retirados do local imediatamente.

ART. 359. Os trilhos, quando necessarios, serdo metalicos
com altura minima de 2,50 m (dois metros e cinquenta centimetros).

ART. 360. A se¢do de recepg¢do de matérias-primas deve
ser localizada contigua ao sistema de resfriamento e depdsito de matéria-prima, ou a
sala de desossa e processamento, de maneira que a matéria-prima ndo transite pelo
interior de nenhuma outra se¢do até chegar a essas dependéncias.

ART. 361. Toda matéria prima recebida devera ter sua
procedéncia comprovada por documento do 6rgdo competente aceito pelo Servigo de
Inspecdo Municipal.

ART. 362. A industria que recebe ¢ usa matéria-prima
resfriada deve possuir camara de resfriamento ou outro mecanismo de frio para o seu
armazenamento, quando for necessario.

ART. 363. Deve existir no interior da camara de
resfriamento, quando for o caso, prateleiras metdlicas e estrados metalicos ou de
plastico, ndo sendo permitido, sob hipdtese alguma, o uso de madeira de qualquer tipo
ou de equipamentos oxidados ou com descamagio de pintura.

ART. 364. As industrias que recebem matéria-prima
congelada, quando necessario, possuirdo camara de estocagem de congelados ou outro
mecanismo de congelamento, com temperatura niao superior a -12°C (doze graus
centigrados negativos).
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§ 1°. As camaras de congelados, quando necessarias, serdo
construidas inteiramente em alvenaria ou isopainéis metalicos.

§ 2°. Nas camaras de congelados ndo ¢ permitido o uso de
estrados de madeira.

§ 3°. Em certos casos, a matéria-prima congelada podera
ser armazenada no sistema de resfriamento para o processo de descongelamento e
posterior industrializag.io.

ART. 365. Em estabelecimentos que trabalham com
carnes congeladas em blocos (CMS), os mesmos deverdo possuir um quebrador de
bloco de carnes.

ART. 366. O “pé-direito” da sala de desossa, sala de
processamento ¢ demais dependéncias tera altura minima de 2,60 m (dois metros e
sessenta centimetros).

ART. 367. A manipulagdo e processamento poderdo ser
executadas na sala de dzsossa desde que ndo traga prejuizos as outras operagdes € para a
higiene e sanidade.

§ 1°. O espago para o processamento devera ser
dimensionado de acordo com os equipamentos instalados em seu interior € com volume
de produgdo/hora e produgdo/dia, além da diversificagdo de produtos ai processados.

§ 2°. O espago para processamento dispora de todos os
equipamentos minimos necessarios para a elaboragdo dos produtos fabricados pelo
estabelecimento, como moedor de carne, cutter, misturadeira, embutideira, mesas de ago
inoxidavel, tanques de ago inoxidavel ou de plastico, carros de ag¢o inoxidavel ou de
plastico especial, bandejas ou caixas de plastico ou inoxidavel.

§ 3°. A desossa podera ser efetuada na mesma area desde
que em momentos diferentes, sendo necessaria uma higienizagdo entre as duas
operagoes.

ART. 368. O resfriamento das massas devera ser realizado
em sistemas de resfrianiento com temperatura no seu interior em torno de 4°C.

PARAGRAFO UNICO. Quando houver espago
suficiente no sistema de resfriamento de matérias-primas, as massas poderdo ai ser
depositadas.

ART. 369. A se¢ido de preparagdo de envoltdrios naturais
servira como local para a sua lavagem com agua potavel, sele¢do e desinfecgdo com
produtos aprovados pelo orgdo competente para tal finalidade, podendo servir também,
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quando possuir area suficiente, para depdsito de envoltorios, em bambonas ou
bordalezas, desde que rigorosamente limpos interna e externamente € que possua acesso
independente para este tipo de embalagem, sem transito pelo interior das demais se¢des.

PARAGRAFO UNICO. A preparagio dos envoltorios,
lavagem, retirada do sal e desinfec¢do poderda ser feito na propria sala de
processamento, sendo necessdria para tal uma mesa e pia independentes desde que ndo
fique armazenado nesta sala a matéria-prima e ndo sejam executados simultaneamente a
desossa e ao processamento.

ART. 370. A segdo de preparagdo de condimentos
localizar-se-4 contigua a sala de processamento e manipulagdo de produtos,
comunicando-se diretamente com esta através de porta.

§ 1°. A se¢do de preparagdo de condimentos podera ser
substituida por espago especifico dentro da sala de processamento.

§ 2°. Caso possuir area suficiente a se¢@o de preparagdo de
condimentos servira também como depdsito de condimentos e ingredientes.

§ 3° Para preparagdo de condimentos devera ter
equipamentos como balangas, mesas, prateleiras, estrados plasticos, baldes plasticos
com tampa, bandejas ou caixas plasticas etc.

ART. 371. Todos os recipientes com condimentos deverao
estar claramente identificados.

ART. 372. Cuidados especiais deverao ser dispensados
aos nitritos e nitratos pelo perigo a saude que os mesmos representam.

ART. 373. A se¢do de cozimento e banha devera ser
independente da segdo de processamento e das demais se¢des, tendo portas com
fechamento automatico.

PARAGRAFO UNICO. Para a fabrica¢io de banha o
estabelecimento deve possuir tanque para fusdo e tratamento dos tecidos adiposos de
suinos, destinada exclusivamente a fusdo dos tecidos adiposos, localizada de forma a
racionalizar o fluxo de matéria-prima proveniente das salas de matancga e desossa.

ART. 374. A se¢do de cozimento e banha podem ter como
equipamentos tanques de aco inoxidavel, estufas a vapor, mesas inox, exaustores.

ART. 375. Para o cozimento de produtos carneos esse
procedimento podera s¢r feito em estufas e/ou em tanques de cozimento.

ART. 376. A cristalizagdo e embalagem da banha poderao
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ser realizadas no mesmo local da fabricagéo.

ART. 377. Os fumeiros serdo construidos inteiramente de
alvenaria, ndo se permitindo pisos e portas de madeira, sendo que as aberturas para
acesso da lenha e para a limpeza deverdo estar localizadas na parte inferior e externa.

ART. 378. A secdo de resfriamento dos produtos prontos
devera estar equipada com sistema de resfriamento, para armazenar os produtos prontos
que necessitarem de refrigeragdo aguardando o momento de sua expedigdo.

§ 1°. A segdo de resfriamento dos produtos prontos serd, de
preferéncia, contigua a expedigdo e a se¢do de processamento sendo que a temperatura
devera permanecer entre 2 a 50C.

§ 2°. Na sec¢do de resfriamento dos produtos prontos,
quando todos os produtos ai depositados estiverem devidamente embalados, serdo
toleradas prateleiras de madeira, desde que mantidas em perfeitas condi¢des de
conservagdo, limpas e secas, ndo sendo tolerada a sua pintura.

ART. 379. Os produtos prontos que ndo necessitam de
refrigeragdo serdo encaminhados para o local de rotulagem e expedi¢do.

ART. 380. O estabelecimento que desejar fabricar
produtos curados como salames, copas, presunto cru defumado etc, necessitara de
cimara de cura, onde os mesmos permanecerdo dependurados em estaleiros a uma
temperatura e umidade relativa do ar adequadas, pelo tempo necessario para sua
completa cura, conforme a sua tecnologia de fabricagdo descrito no registro dos
produtos e rotulos aprovado e registrado no servigo de inspeg¢ao.

ART. 381. A se¢do de cura podera possuir ou ndo
equipamentos para climatizagdo, sendo que quando nao houver tais equipamentos, a
temperatura ambiente ¢ a umidade relativa do ar serdo controladas pela abertura ¢
fechamento das portas e janelas, as quais terdo, obrigatoriamente, telas de prote¢do
contra insetos.

ART. 382. Sera tolerado estaleiro de madeira, desde que
mantido em perfeitas condi¢des de conservagado, limpo, seco e sem pintura.

ART. 383. Os estabelecimentos que produzirem presuntos,
apresuntados ou outros produtos curados que necessitam de frio no seu processo de cura
deverdo possuir sistema de resfriamento especifico ou utilizar a cdmara de resfriamento
de massas, quando esta dispor de espago suficiente, desde que separada dos recipientes
cOm massas.

ART. 384. O estabelecimento que executar fatiamento de
produtos possuird espago para esta finalidade onde os produtos receberdo a sua



