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GOVERNO DO ESTADO DE GOIAS
Gabinete Civil da Governadoria

DECRETO N2 4.019, DE 09 DE JULHO DE 1993.

Aprova o Regulamento da Inspegdo Sanitaria e
Industrial dos Produtos de Origem Animal no Estado de
Goias.

O GOVERNADOR DO ESTADO DE GOIAS, no uso de suas atribuicdes constitucionais, nos termos da Lei n2 11.904, de 9 de
fevereiro de 1993, e tendo em vista o que consta do Processo n2 9568557,

DECRETA:

Art. 12 Fica aprovado o anexo Regulamento da Inspecéo Sanitaria e Industrial dos Produtos de Origem Animal do Estado de
Goias.

Art. 22 Este decreto entrara em vigor na data de sua publicagdo, revogadas as disposi¢des em contrario.

PALACIO DO GOVERNO DO ESTADO DE GOIAS, em Goiania, 9 de julho de 1993, 1052 da Republica.

IRIS REZENDE MACHADO
Orcino Gongalves da Silva
Valdivino José de Oliveira

Ronei Edmar Ribeiro

(D.O. de 15-7-1993 e 4-8-1993)

REGULAMENTO DA INSPEGAO SANITARIA E INDUSTRIAL DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL NO ESTADO DE GOIAS.

TiTULO |
CAPITULO|

Disposi¢coes Preliminares

Art. 12 O presente Regulamento, de acordo com a legislagéo federal pertinente (Lei n2 1.283, de 18 de dezembro de 1.950,
Decreto n? 30.691, de 29 de marco de 1952, alterado pelo Decreto n2 1.255, de 25 de Maio de 1962, e Lei n? 7.889), de 23 de novembro de
1989, estabelece as normas que regulam, em todo o Estado de Goias, a Inspegdo e Reinspecéo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem
Animal, na forma da Lei n2 11.904, de 9 de Fevereiro de 1993.

Art. 22 Ficam sujeitos a inspec&o e reinspegio previstas neste regulamento os animais de agougue, a caga, o pescado, 0
leite, 0 ovo, 0 mel e a cera de abelhas e derivados.

§ 12 Ainspecgéo a que se refere o presente artigo abrange, sob o ponto de vista industrial e sanitario, a inspegéo “ante” e “post
-mortem” dos animais, o recebimento, manipulacéo, transformacgéo, elaboragao, preparo, conservagéo, acondicionamento, embalagem, depdsito,
rotulagem, transito e consumo de qualquer produtos e subprodutos, adicionados o ndo de vegetais, destinados ou ndo a alimentagdo humana.
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§ 22 A inspegdo abrange também os produtos afins, tais como: coagulantes, condimentos, corantes, conservadores,
antioxidantes, fermentos e outros usados na industria de produtos de origem animal.

Art. 32 A inspecdo a que se refere o artigo anterior é privativa da Superintendéncia de Producgéo Animal - SPA, da Secretaria
de Agricultura e Abastacimento - SAGRIA, sempre que se tratar de produtos destinados ao comércio intermunicipal.

Art. 42 A concessdo do registro de inspecdo pela Superintendéncia de Producdo Animal, da Secretaria de Agricultura e
Abastacimento, isenta o estabelecimento de qualquer outra fiscalizagéo, industrial ou sanitaria, estadual ou municipal.

Art. 52 A inspecdo de que trata o presente regulamento sera realizada:

| - nas propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas , destinadas ao preparo de produtos de origem animal, bem
como naqueles que manipulam 0os mesmos;

Il - nos estabelecimentos que recebem, abates ou industrializam as diferentes espécies de agougue, entendidas como tais, as
fixadas neste regulamento;

Il - nos estabelecimentos que recebem o leite e seus derivados, para beneficiamento ou industrializagéo;

IV - nos estabelecimentos que recebem o pescado, para distribuigao ou industrializagao;

V - nos estabelecimentos que recebem e distribuem, para consumo publico;

VI - nos estabelecimentos que produzem ou recebem mel e cera de abelha, para beneficiamento ou distribui¢ao;
VII - nos estabelecimentos que produzem e recebem ovos para distribuicdo, em natureza ou para industrializagao;

VIII - nos estabelecimentos localizados nos centros de consumo que recebem, beneficiam, industrializam e distribuem, no
todo ou em parte, matérias-primas e produtos de origem animal procedentes de estabelecimentos registrados ou de propriedades rurais;

IX - nos portos fluviais e nos postos de fronteiras.

Art. 62 Os produtos de origem animal, fabricados em estabelecimentos sujeitos a inspegéo da Superintendéncia de Produgéo
Animal da Secretaria da Agricultura e Abastecimento, ficam desobrigados de analises ou de aprovagdes prévias a que estiverem sujeitos, por
forca de legislagao estadual ou municipal.

Art. 72 A inspegdo da Superintendéncia de Produgdo Animal da Secretaria de Agricultura e Abastecimento se estende as
casas atacadistas e varejistas, em carater supletivo, sem prejuizo da fiscalizagéo sanitaria local, e tera por objetivo;

| - reinspecionar produto de origem animal, destinados ao comércio intermunicipal;

Il - verificar se existem produtos de origem animal que ndo foram inspecionados nos postos de origem ou, quando tenham
sido, infrinjam dispositivos deste Regulamento;

Art. 82 Entende-se por estabelecimento de produtos de origem animal, para efeito do presente Regulamento, qualquer
instalagéo ou local nos quais sao abatidos ou industrializados animais produtores de carne, bem como onde s&o recebidos, manipulados,
elaborados, transformados, preparados, conservados, armazenados, depositados, acondicionados, embalados e rotulados, com finalidade
industrial ou comercial, a carne e seus derivados, a caga e seus derivados, 0 ovo e seus derivados, 0 mel e a cera da abelha e seus derivados e
produtos utilizados em sua industrializagéo.

Art. 92 O presente Regulamento e atos complementares que venham a ser baixados serdo executados em todo territorio
goiano, podendo os municipios expedir legislagéo prépria, desde que ndo colida com esta regulamentagéo.

Art. 10. A inspegao industrial e sanitaria de produtos de origem animal a cargo da SPA abrange:
| - a higiene geral dos estabelecimentos registrados;

Il - a captagdo, canalizagdo, depésito, tratamento, distribuicdo e escoamento da agua de abastecimento, bem como a
captagéo, distribuicdo e escoamento das aguas residuais;

Il - o funcionamento dos estabelecimentos;
IV - exame “ante” e “post mortem” dos animais de agougue;

V - as fases de recebimento, elaboragdo, manipulagdo, preparo, acondicionamento, conservagao, transporte e depésito de
todos os produtos e subprodutos de origem animal e suas matérias, adicionadas ou néo de vegetais;

VI - a embalagem e rotulagem de produtos e subprodutos;
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VIl - a classificacdo de produtos e subprodutos de acordo com os tipos de padrdes previstos neste Regulamento ou férmulas
aprovadas;

VIl - os exames tecnoldgicos, microbioldgicos, histoldgicos, fisicos e quimicos das matérias-primas, produtos e subprodutos,
quando for o caso;

IX - as matérias-primas nas fontes produtoras e intermediarias, bem como em transito, nos portos fluviais e nos postos de
fronteiras;

X - os produtos e subprodutos existentes nos mercados de consumo, para efeito de verificagdo do cumprimento de medidas
estabelecidas no presente Regulamento;

Art. 11. Nos estabelecimentos de carnes e derivados sob inspe¢cdo da SPA a entrada de matérias-primas procedentes de
outros, sob fiscalizagdo municipal somente sera permitida a juizo da mesma Superintendéncia de Produgao Animal.

Art. 12. Os estabelecimentos registrados que preparam subprodutos ndo destinados a alimentagdo humana sé podem
receber matérias-primas de locais nao fiscalizados, quando acompanhados de certificados sanitarios dos Servigos de Defesa Sanitaria Animal da
regiao.

Art. 13. Os servidores incumbidos da execugao do presente Regulamento, terdo carteira de identidade pessoal e funcional
fornecida pela SAGRIA, da qual constardo, além da denominagéo do 6rgdo, nimeros de ordem, nome, fotografia, impresséao digital, cargo, data
de expedicao e periodo de validade.

Paragrafo unico. Os servidores a que se refere o presente artigo, no exercicio das suas fungdes, ficam obrigados a exibir a
carteira funcional, quando convidados a se identificarem.

CAPITULO I

Classificagdo dos Estabelecimentos

Art. 14. A classificacdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal abrange:
| - os de carnes e derivados;

Il - os de leite e derivados;

Il - os de pescado e derivados;

IV - os de ovos e derivados;

V — os de produtos de abelhas e derivados;
- Redagio dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

VI - os de coalho e coagulantes;
VII - as casas atacadistas de produtos de origem animal.

Paragrafo unico. A simples designagdo “estabelecimento” abrange todos os tipos e modalidades de estabelecimentos
previstos na classificagdo do presente Regulamento.

TiTULO Il
Registro e Transferéncia de Estabelecimentos

Art. 15. Nenhum estabelecimento pode realizar comércio intermunicipal com produtos de origem animal, sem estar registrado
na SPA.

Art. 16. Estéo sujeitos a registro os seguintes estabelecimentos:

| - matadouros de bovinos, suinos, aves, coelhos, caprinos, ovinos, e demais espécies devidamente aprovadas para abate,
fabrica de conservas, fabricas de produtos gordurosos, entrepostos de carnes e derivados e fabricas de produtos de origem animal n&o
comestiveis;

Il - usinas de beneficiamento de leite, fabricas de laticinios, entrepostos de laticinios, postos de refrigeragdo e fazendas
leiteiras;
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Il - entrepostos de pescado e fabrica de conservas de pescado;
IV - entrepostos de ovos e fabricas de conservas de ovos;

V - entrepostos de mel e cera de abelhas;

VI- fabrica de coelhos e coagulantes.

Art. 17. O registro serad requerido a Superintendéncia de Produgédo Animal da SAGRIA, instruindo-se processo com os
seguintes documentos:

| - requerimento ao Superintendente de Produgéo Animal da SAGRIA em Goiania, solicitando registro;

Il - cépia do registro da empresa, na Junta Comercial do Estado;

Il - memoriais descritivos, com informes de interesse econémico-sanitarios de acordo com modelo fornecido pela SPA;
IV - documento do érgédo do meio ambiente, permitindo a construgdo da industria, no local indicado;

V - plantas do estabelecimento, compreendendo:

a) planta baixa de cada pavimento, com descri¢cdo do fluxo de produgéo, e localizagdo de equipamentos, na escala de 1:100
(um por cem);

b) planta de situagdo, contendo descri¢cdo sobre a rede de esgoto, abastecimento de agua, posi¢do da construgdo em relagdo
as vias publicas e alinhamento do terreno, orientacao, localizagdo das partes dos prédios vizinhos construidos sobre as divisas do terreno, em
escala de 1:500 (um por quinhentos);

c) planta da fachada e cortes longitudinal e transversal na escala minima de 1:50 (um por cinqiienta);

d) detalhes de aparelhagens e instalagdes quando exigidos, na escala de 1:10 (um por dez);

e) na confecgdo das plantas serdo obedecidas as seguintes convencgoes:

1. nos estabelecimentos novos, cor preta.

2. nos estabelecimentos a reconstruir, ampliar ou remodelar:

2.1. cor preta para as partes a serem conservadas;

2.2. cor vermelha, para as partes a serem construidas;

2.3. cor amarela, para as partes a serem demolidas.

Art. 18. Os projetos de que trata o artigo anterior devem ser apresentados em 2 (duas) vias, podendo ser em copia
heliografica, devidamente datadas e assinadas por profissional habilitado, com as indica¢des exigidas pela legislagao vigente.

Art. 19. E aconselhavel, para evitar despesas, que os interessados ao solicitarem registro, fagam apresentagdo dos
documentos citados nos artigos anteriores, em apenas uma via, para estudo preliminar.

Paragrafo unico. Em se tratando de estabelecimentos pequenos , para estudo preliminar, poderdo ser aceitos “croquis” ou
desenhos em substituicdo as plantas citadas nos artigos anteriores.

Art. 20. Para a construgéo de Estabelecimentos novos é obrigatério:
| - 0 exame prévio do terreno, realizado de acordo com instrugdes baixadas pela SPA;

Il - apresentacgao dos projetos das respectivas construgdes, nas escalas e cores previstas neste regulamento, acompanhados
dos memoriais descritivos das obras a realizar, material a empregar e equipamento a instalar.

§ 12 O pedido de aprovagdo prévia do terreno deve ser instruido com laudo de inspegédo fornecido por servidor da SPA
exigindo-se, conforme o caso, a planta detalhada de toda a area.

§ 22 Tratando-se de registro de estabelecimento que se encontra sob inspecéo federal ou municipal , sera realizada uma
inspegdo prévia de todas as dependéncias, situagdo em relagéo a terreno, instalagdes, equipamentos, natureza e estado de conservagéo das
paredes, piso, tetos, pé direito, bem como das redes de esgoto e de abastecimento de agua, descrevendo-se, detalhadamente, a procedéncia ,
captagao, distribui¢cdo, canalizagédo e escoadouro.

Art. 21. Correm por conta dos interessados as despesas com o transporte do servidor que, a pedido, for designado para
proceder inspegao estadual, sem que os projetos tenham sido aprovados pela SPA.
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Art. 22. As firmas construtoras ndo daréo inicio a construgéo de estabelecimentos, sujeitos a inspegéo estadual, sem que os
projetos tenham sido aprovados pela SPA.

Art. 23. Qualquer ampliagcéo, remodelagdo ou construgdo nos estabelecimentos registrados, tanto de suas dependéncias
como instalagdes, sé pode ser feita apds aprovagao prévia dos projetos pela SPA.

Art. 24. Nos estabelecimentos de produtos de origem animal, destinados a alimentagdo humana, é considerada basica, para
efeito de registro, a apresentacdo prévia de boletim oficial de exame da agua de abastecimento, que deve se enquadrar nos padrbes
microbioldgicos, quimicos e fisicos seguintes:

| - ndo demonstrar, na contagem padrédo em placas, mais de 500 (quinhentas) Unidades Formadora de Colbnias (UFC);

Il - ndo demonstrar, no teste de determinagdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes, maior nimero de germes do
que os fixados pelos padrdes para 3 (trés) tubos positivos na série de 10 ml (dez mililitros) e 3 (trés) tubos negativos nas séries de 1 ml ( um
mililitro) da amostra;

Il - a agua deve ser limpida, incolor, sem cheiro e de sabor proprio, agradavel;

IV - ndo conter mais de quinhentas (quinhentas) partes por milhdo de sdlidos totais;

V - conter no maximo 0,005g (cinco miligramas) por litros, de nitrogénio amoniacal,

VI - auséncia de nitrogénio nitroso e de sulfidrico;

VII - no maximo 0,002 g (duas miligramas) de nitrogénio nitrico por litro;

VIII - no maximo 0,002 g (duas miligramas) de matéria organica por litro;

IX - grau de dureza inferior a 20 (vinte);

X - chumbo, menos de 0,1 (um décimo) de parte por milhao;

XI - cobre, menos de 3 (trés) partes por milhao;

XII - zinco, menos de 15 (quinze) partes por milhao;

XIIl - cloro livre, maximo de 1 (uma) parte por milhdo, quando se tratar de aguas cloradas e cloro residual, minimo de 0,05
(cinco centésimas) partes por milh&o;

XIV - arsénico, menos de 0,05 ( cinco centésimas) partes por milh&o;
XV - fluoretos, maximo de 1 (uma) parte por milhao;

XVI - selénio, maximo de 0,05 (cinco centésimas) partes por milh&o;
XVII - magnésio, maximo de 0,03 (irés centésimas) partes por milh&o;
XVIII - sulfatos, no maximo 0,010 mg (dez miligramas) por litro;

XIX - componentes fendlicos, no maximo 0,001 (uma milionésima) parte por milh&o.
§ 12 Quando as aguas revelarem mais de 500 (quinhentas) UFC por mililitros, impde-se novo exame antes de condenéa-la.

§ 22 Mesmo que o resultado da analise seja favoravel, a SPA pode exigir, de acordo com as circunstancias locais, tratamento
da agua.

Art. 25. Satisfeitas as exigéncias fixadas no presente Regulamento, o Superintendente da SPA autorizara a expedicdo do
“TITULO DE REGISTRO”, constando do mesmo: nimero do registro, nome da firma, classificacdo do estabelecimento, localizagdo (estado,
municipio, cidade, vila e povoado) e outros detalhes necessarios.

Art. 26. O estabelecimento que interromper seu funcionamento, por periodo superior a 12 (doze) meses, tera o seu registro
cancelado e s6 podera reiniciar suas atividades mediante inspecao prévia de todas a suas dependéncias, instalagbes e equipamentos.

Paragrafo Unico. Estando cancelado o registro, o material pertencente ao governo, inclusive de natureza cientifica, os
arquivos e carimbos oficiais de inspegao estadual, sera recolhido a diregéo da SPA.

Art. 27. Nenhum estabelecimento registrado pode ser vendido ou arrendado sem que, concomitantemente, seja feita a
competente transferéncia de responsabilidade do registro para a nova firma, junto a SPA.
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§ 12 No caso de o comprador ou arrendatério se negar a promover a transferéncia, deve ser feita pelo vendedor ou locador,
imediata comunicagéo escrita @ SPA, esclarecendo os motivos da recusa.

§ 22 As firmas responsaveis por estabelecimentos registrados durante as fases do processamento da transagdo comercial
devem notificar aos interessados na compra ou arrendamento a situagdo em que se encontram em face das exigéncias deste RegulamentoO.

§ 32 Enquanto a transferéncia ndo se efetuar, continua responsavel pelas irregularidades que se verifiquem no
estabelecimento, a firma em nome da qual esteja registrado.

§ 42 No caso de o vendedor ou locador ter feito a comunicagéo a que se refere o paragrafo 1 e o comprador ou locatario n&o
apresentar, dentro do prazo de no maximo trinta dias os documentos necessarios a transferéncia respectiva, € cassado o registro do
estabelecimento, que so6 sera restabelecido depois de cumprida a exigéncia legal.

§ 52 Adquirido o estabelecimento por compra ou arrendamento dos imdveis respectivos e realizada a transferéncia do
registro, a nova firma é obrigada a cumprir todas as exigéncias formuladas ao anterior responsavel, sem prejuizos de outras que venham a ser
determinadas.

Art. 28. Tratando-se de estabelecimentos reunidos em grupo e pertencentes a mesma firma é respeitada, para cada um, a
classificagédo que lhe couber, dispensando-se apenas a construcéo isolada de dependéncias que possam ser comuns.

TiTULO 1l
Obrigagoes das firmas
Art. 29. Ficam os proprietarios de estabelecimento a:

| - observar e fazer observar todas as exigéncias contidas no presente Regulamento;

Il - fornecer até o 102 (décimo) dia util de cada més, subsequente ao vencido, os dados estatisticos de interesse na avaliagéo
da produgéo, industrializagao, transporte e comércio, de produtos de origem animal, bem como as guias de recolhimento de taxas, quando for o
caso, devidamente quitadas pelo 6rgao arrecadador indicado;

Il - dar aviso antecipado de 12 (doze) horas, no minimo, sobre a realizagdo de quaisquer trabalhos nos estabelecimentos sob
inspegao permanente, mencionando sua natureza e hora de inicio e de provavel conclusao;

IV - avisar, com antecedéncia, a chegada de animais a serem abatidos e fornecer todos os dados que sejam solicitados pela
inspecgéo;

V - fornecer gratuitamente alimentagdo ao pessoal da inspegdo permanente, quando os horarios para as refeicbes nao
permitirem que os servidores as fagam em suas residéncias, a juizo da inspegao junto ao estabelecimento;

VI - fornecedor material préprio e utensilios para guarda, conservagao e transporte de matérias- primas e produtos normais e
pegas patologicas, que devem ser remetidos ao laboratorio;

VII - fornecer armarios, mesas, arquivos, mapas, livros e outros materiais destinados a inspegdo permanente, para seu uso
exclusivo;

VIII - fornecer substancias apropriadas para desnaturagéo de produtos condenados, quando nao houver instalagbes para sua
imediata transformacéo;

IX - manter em dia o registro do recebimento de animais e matérias-primas, especificando procedéncia e qualidade, produtos
fabricados, saida e destino dos mesmos;

X - manter pessoal habilitado na diregéo na diregao dos trabalhos técnicos do estabelecimento.
Art. 30. Tratando-se de matéria-prima ou produtos, procedentes de outros estabelecimentos, sob inspegao, deve ainda a firma
anotar, nos livros e mapas indicados, a data de entrada, numero da guia de embarque ou de certificado sanitario, a quantidade, qualidade e

numero de registro do estabelecimento remetente.

Art. 31. Os estabelecimentos de leite e derivados deveréo fornecer, a juizo da SPA, relagéo atualizada de fornecedores, nome
da propriedade rural e atestados sanitarios dos rebanhos.

Art. 32. Os estabelecimentos manterdo um livio de “OCORRENCIAS”, onde o servidor da SPA registrara todos os fatos
relacionados com o presente Regulamento.

TiTULO IV

Identificagdao de Produtos
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Art. 33. Todos os produtos de origem animal, entregues ao comércio, devem estar identificados por meio de etiquetas ou
rétulos registrados e/ou carimbos oficiais aplicados sobre as matérias-primas, produtos, vasilhames ou continentes, quer quando diretamente
destinados ao consumo publico, quer quando se destinarem a outros estabelecimentos que os vao beneficiar.

Paragrafo unico. Os produtos de origem animal que devem ser fracionados, devem conservar a rotulagem sempre que
possivel ou manter identificacdo do estabelecimento de origem.

Art. 34. Os produtos de origem animal, destinados a alimentagdo humana, s6 podem ser acondicionados ou embalados em
recipientes ou continentes comprovadamente inécuos a saude humana.

Art. 35. Um mesmo rétulo pode ser usado para produtos idénticos, fabricados em varios estabelecimentos da mesma firma,
desde que sejam da mesma qualidade, denominagéo e marca.

Art. 36. Os rotulos dos continentes de produtos ndo destinados a alimentagcdo humana devem conter, além do carimbo da
inspegdo competente, a declaragéo “IMPROPRIO PARA O CONSUMO HUMANOQ”, obrigatéria também nos continentes marcados a quente ou

por gravagao e, em quaisquer dos casos, em caracteres bem destacados.

Art. 37. Os rétulos destinados a continentes de produtos préprios a alimentagdo dos animais conterdo, além do carimbo de
inspecgdo préprio, a declaragdo “ALIMENTO PARA ANIMAIS”.

CAPITULO |
Rotulagem

Art. 38. Além de outras exigéncias previstas neste Regulamento e em legislagdo ordinaria, os rétulos devem,
obrigatoriamente, conter as seguintes indicagdes:

| - nome verdadeiro do produto em caracteres destacados, uniforme em corpo e cor, sem intercalagdo de desenhos e outros
dizeres, obedecendo as discriminacdes estabelecidas neste Regulamento, ou nome aceito por ocasido da aprovagao das formulas;

Il - nome da firma responsavel;

IIl - nome da firma que tenha completado operagdes de acondicionamento, quando for o caso;
IV - carimbo oficial da inspegao;

V - natureza do estabelecimento, de acordo com a classificag&o oficial prevista neste regulamento;
VI - localizagédo do estabelecimento, especificando o municipio, bairro, rua e numero;

VII - marca comercial do produto;

VIII - algarismos correspondentes "a data de fabricagéao;

IX - peso liquido;

X - férmula da composigao ou outros dizeres, quando previstos neste Regulamento;

XI - a especificagao “INDUSTRIA BRASILEIRA”;

XII - dos aditivos, conservantes, corantes, e condimentos utilizados nos produtos.

Art. 39. A data de fabricagao, conforme a natureza do continente ou envoltério, sera impressa, gravada, declarada por meio de
carimbo ou outro processo, a juizo da SPA, detalhando dia, més e ano, podendo este ser representado pelos dois ultimos algarismos.

Art. 40. Em caso da impossibilidade de indicar o peso liquido do produto, devera ser utilizada a expressao “deve ser pesado a
vista do comprador”.

Art. 41. E proibida qualquer denominagéo, declaragdo, palavra, desenho ou inscrigdo que transmita falsa impressao, fornega
indicagéo errbnea de origem e de qualidade dos produtos, podendo essa proibi¢cdo estender-se, a juizo da SPA, as denominagdes improprias.

CAPITULOII
Carimbos de Inspecéo e seu Uso.
Art. 42. O numero de registro do estabelecimento, as iniciais “S.I.E.” e, conforme o caso, as palavras “inspecionado” ou

“reinspecionado”, tendo na parte superior a palavra “Goias”, representam os elementos basicos do carimbo oficial da inspecao estadual, cujos
formatos, dimensdes e emprego sédo fixados neste Regulamento.

§ 12 As iniciais “S.1.E.” traduzem “Servico de Inspec¢éo Estadual’.

https://legisla.casacivil.go.gov.br/pesquisa_legislacao/63493/decreto-4019 7152



2/19/24, 3:41 PM Decreto Numerado N° 4.019/1993 - Casa Civil do Estado de Goias

§ 22 O carimbo de inspegdo estadual representa a marca oficial usada unicamente em estabelecimentos sujeitos &
fiscalizagao da SPA e constitui o sinal de garantia de que os mesmos foram inspecionados pela autoridade competente.

Art. 43. Os carimbos da inspecéo estadual devem obedecer exatamente a descrigdo e aos modelos constantes do ANEXO |,
deste Regulamento, respeitadas as dimensdes, formas, dizeres, tipo e corpo de letra; devem ser colocados em destaque nas testeiras das
caixas e outros continentes, nos rétulos ou produtos, numa cor Unica, preferencialmente preto, quando impressos, gravados ou litografados.

Art. 44. Os diferentes modelos de carimbos de inspegao estadual, a serem usados nos estabelecimentos fiscalizados pela
SPA, obedecerao as seguintes especificagdes:

| - modelo I:

a) dimensdes: 0,01 m (centimetro) de raio para mitdo das diversas espécies , carcagas de aves ou impresso em rétulos de
embalagens de até 1 Kg (um quilograma); 0,03 m (trés centimetros) de raio para carcacgas de bovinos, suinos, caprinos, ovinos ou impressos em
rétulos de embalagens de mais de 1 kg (um quilograma) até 10 Kg (dez quilogramas) até 10 Kg (dez quilogramas) e 0,06 m (seis centimetros) de
raio para rétulos de embalagens superiores a 10 Kg (dez quilogramas);

b) forma: hexagono perfeito;

c) dizeres: a palavra “Goias”, acompanhando os dois lados superiores; a palavra “inspecionado”, horizontalmente no meio do
hexagono; a sigla “S.I.E”, acompanhando os dois lados inferiores e, entre a palavra inspecionado e a sigla da inspeg¢éo, o numero de registro do
estabelecimento;

d) uso: para carcagas de bovinos, suinos, caprinos, ovinos, miidos das diversas espécies de agougue e rétulos de produtos
comestiveis ou ndo, acondicionados em embalagens metalicas, de madeira, de papel ou de material plastico, podendo a sua reprodugdo ser

feita através de alto relevo, a quente, impressao ou litografia;

Paragrafo unico. Carcagas, partes de carcagas ou cortes, terdo o carimbo aplicado diretamente na porgdo muscular, utilizando
tintas feitas com substancias indcuas, com formulas aprovadas pela SPA;

Il - Modelo 2 :

a) dimensdes: 0,01 m (um centimetro) de raio para rétulos de embalagens de até 1 Kg (um quilograma); 0,03 m (trés
centimetros) de raio para rétulos de embalagens superior a 1 Kg (um quilograma) até 10 Kg (dez quilogramas) e 0,06 (seis centimetros) de raio
para rotulo de embalagens superiores a 10 Kg (dez quilogramas);

b) forma: hexagono perfeito;

c) dizeres: a palavra “Goias” acompanhando os dois lados superiores; a palavra “Reinspecionado”, acompanhando os dois
lados inferiores, e, entre ambas, a sigla “S.I.E.”, logo acima do numero de registro do estabelecimento;

d) uso: para ser utilizado em entrepostos que manipulem, fracionem, ou embalem produtos ja inspecionados, comestiveis ou
nao;

Il - Modelo 3.
a) dimensodes: 0,07 m X 0,05 m (sete por cinco centimetros);
b) forma: retangular;

c) dizeres: a palavra “Goias”, na parte superior, a sigla “S.I.LE.”, na parte inferior e o nimero de registro da empresa na parte

mediana, escrito de forma horizontal, logo abaixo da palavra “Condenado”, “salga”, “Conserva” ou “Salsicharia”;

d) uso: para identificagdo de carcaga, partes de carcagas, cortes, aplicado diretamente sobre a superficie muscular, conforme
destino dado pela inspecgéo.

TiTULO V
Reinspecao Industrial e Sanitaria dos Produtos

Art. 45. Os produtos e matérias-primas de origem animal devem ser reinspecionadas tantas vezes quantas necessarias, antes
de serem expedidos para consumo.

§ 12 Os produtos e matérias-primas que nessa reinspecao forem julgados improprios para consumo devem ser destinados ao
aproveitamento, a juizo da SPA, como subprodutos industriais, derivados ndo comestiveis e alimentagdo animal, depois de retiradas as marcas
oficiais e submetidos a desnaturacéo, se for o caso de origem animal devem ser reinspecionados tantas vezes quantas necessarias, antes de
serem expedidos para o consumo.
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§ 22 Quando ainda permitam aproveitamento condicional ou rebeneficiamento, a inspegéo estadual deve autorizar, desde que
sejam submetidos aos processos apropriados, a liberagdo dos produtos e/ou obras-primas.

Art. 46. Nenhum produto de origem animal pode ter entrada em estabelecimento sob inspecdo estadual, sem que seja
claramente identificado como oriundo de outro estabelecimento também registrado na SPA, ou no servigo de Inspegéo Federal.

Paragrafo Unico: E proibido o retorno ao estabelecimento de origem de produtos que, na reinspegéo, sejam considerados
improprios para o consumo humano, devendo-se promover sua transformagao, aproveitamento condicional ou inutilizagéo.

Art. 47. Na reinspecao de carne, em natureza ou conservada pelo frio, deve ser condenada a que apresente qualquer
alteragdo que faga suspeitar de processo de putrefagdo, contaminagéo bioldgica, quimica ou indicios de zoonoses.

Paragrafo Unico. Sempre que necessario, a inspegao verificara o ph sobre o extrato aquoso da carne.

Art. 48. Nos entrepostos, onde se encontram depositados produtos de origem animal, procedentes de estabelecimentos sob
inspecgao estadual ou federal, bem como nos demais locais, a reinspegéo deve especialmente visar:

| - sempre, que possivel, a conferéncia da origem de fabricagéo do produto, certificando-se de que foi inspecionado pela SPA
ou 6rgéo federal competente;

Il - a identificagdo dos rétulos com a composigcdo e marcas oficiais do produto, bem como da data de fabricagéo, prazo de
validade, nimero de lote e informagdes sobre a conservagao do produto;

Il - a verificagdo das condi¢des de integridade dos envoltérios, recipientes e sua padronizagéo;
IV - a verificagdo dos caracteres organoléticos sobre uma ou mais amostras, conforme o caso;

V - a coleta de amostras para exame fisico-quimico e microbiolégico.

§ 12 A amostra deve receber uma fita envoltéria aprovada pela SPA, claramente preenchida pelo interessado ou pelo
funcionario que colher a amostra para envio ao laboratério oficial;

§ 2°Sempre que o interessado desejar, a amostra pode ser colhida em triplicata, com os mesmos cuidados de identificagéo
assinalados no paragrafo anterior, representando uma delas a contraprova que permanecera em poder do interessado, lavrando-se um termo de
coleta, em duas vias, uma das quais sera destinada ao interessado. As amostras serdo colocadas em embalagens apropriadas, fechadas,
lacradas e rubricadas pelo interessado e pelo funcionario da SPA.

§3° ~ Quando o interessado divergir do resultado do exame podera requerer, dentro do prazo de 48 horas (quarenta e oito
horas), a analise da contraprova.

§ 42 O requerimento sera dirigido ao Superintendente da SPA.
§ 52 O exame da contraprova podera ser realizado em outro laboratério oficial, com a presenga de um representante da SPA.

§ 62 Além de escolher o laboratério oficial para o exame da contraprova, o interessado pode fazer-se representar por um
técnico da sua confianga;

§ 72 Confirmada a condenag&o da matéria-prima, do produto ou da partida, a inspegéo determinara sua destinagéo;

§ 82 As amostras para prova ou contraprova, coletadas pela SPA, para exames de rotina ou andlises periciais, serdo cedidas
gratuitamente pelos estabelecimentos.

Art. 49. E permitido , a juizo do Superintendente da SPA, o retorno ao estabelecimento de origem de produtos apreendidos
nos mercados de consumo ou em transito pelos portos fluviais e postos de divisas, desde que ainda apropriado ao consumo humano, para
rebeneficiamento.

§ 12 No caso do responsavel pela fabricagdo ou despacho do produto recusar a devolugéo, podera a mercadoria, apds
inutilizada pela inspegao, ser aproveitada para fins ndo comestiveis em estabelecimentos dotados de instalagdes apropriadas.

§ 22 A firma proprietaria ou arredantaria do estabelecimento de origem deve ser responsabilizada e punida, no caso de n&o
comunicar a chegada do produto devolvido ao servidor da SPA.

Art. 50. No caso de colheita de amostra para exame de produtos de origem animal, sera lavrado o competente auto de

apreensao da mercadoria, ficando a mesma com o responsavel pelo estabelecimento, que funcionara como fiel depositario até o resultado dos
exames.
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Art. 51. A mercadoria contaminada ou alterada, ndo passivel de aproveitamento, como estabelece este regulamento, sera
destruida pelo fogo ou outro agente fisico ou quimico.

Art. 52. No caso de apreenséo por falta de indicagéo no rétulo do registro na SPA ou 6rgéo federal competente, ou por falta de
carimbo, o produto apds o respectivo exame podera ser destinado, se indcuo, a estabelecimento de caridade, asilo e entidade beneficiente ou,
se for o caso, 0 zooldgico, ficando o respectivo donatario obrigado a fornecer o recibo adequado.

TiTULO VI

Transito de Produtos

Art. 53. Os produtos e matérias-primas de origem animal procedentes de estabelecimentos sob inspegéo, satisfeitas as
exigéncias do presente Regulamento, tém livre transito no Estado, podendo ser expostos ao consumo em qualquer parte do territério estadual.

Paragrafo unico. O transporte de produtos de origem animal deve ser feito em equipamentos construidos expressamente para
esse fim.

Art. 54. Qualquer produto de origem animal destinado a alimentagdo humana devera, obrigatoriamente, para transitar dentro
do Estado de Goias, estar perfeitamente identificado através de rotulos, etiquetas e/ou carimbos, conforme a legislagdo, como oriundo de

estabelecimento inspecionado pela SPA ou pelo 6rgéo federal competente.

Paragrafo unico. Nao esta sujeito a identificacéo o leite e o mel despachados como matérias-primas, desde que destinados a
estabelecimentos inspecionados, para beneficiamento ou industrializagéo.

Art. 55. Verificado o descumprimento do art. 54 deste Regulamento, a mercadoria sera apreendida pela SPA, que lhe dara o
destino conveniente, devendo ser lavrado o respectivo termo de apreensdo e auto de infragéo.

Art. 56. E proibida a importagdo de produtos de origem animal quando procedentes de Estados onde gerassem doengas
consideradas perigosas a seguranga sanitaria animal de Goias, de acordo com o que determina a legislagéo goiana especifica.

Art. 57. Os produtos nado destinados a alimentagdo humana, como couros, 1as, chifres, subprodutos industriais e outros,
procedentes de estabelecimentos ndo inspecionados pela SPA, sé podem ter livre transito se procedentes de zonas onde ndo grassem doengas
contagiosas, atendidas, também, outras medidas determinadas pelas autoridades oficiais da Defesa Sanitaria Animal.

TiTULO VI

Exames de Laboratorio

Art. 58. Os produtos de ordem animal prontos para o consumo, bem como toda e qualquer substancia que entre em sua
elaboragéo, estéo sujeitos a exames tecnoldgicos, fisicos, quimicos e microbioldgicos.

Art. 59. As técnicas de exames e orientagbes analiticas serdo padronizadas pela SPA.

Paragrafo unico. Na auséncia dessa padronizagao, poderdo ser seguidas as técnicas utilizadas pelo 6rgao especifico do
Ministério da Agricultura e Reforma Agraria, Instituto Adolfo Lutz ou outro laboratério oficial, designado pelo Superintendente da SPA.

Art. 60. Os exames de carater tecnoldgicos visardo a técnica de elaboragéo dos produtos de origem animal, em qualquer de
suas fases.

Paragrafo Unico. Sempre que houver necessidade, o laboratério pedira informagdes a inspegao junto ao estabelecimento
produtor.

Art. 61. Os exames fisicos e quimicos compreendem:

| - os caracteres organoléticos, cor, odor, sabor, consisténcia e aspecto;
Il - principios basicos ou composi¢ao centesimal;

Il - indices fisicos e quimicos;

IV - corantes, conservadoras ou outros aditivos;

V - provas especiais de caracterizacéo e verificagdo de qualidade.

Art. 62. O exame microbiolégico deve verificar:

| - contagem padrdo em placa;

Il - pesquisa e/ou determinagédo de microorganismos indicadores de contaminagao;

https://legisla.casacivil.go.gov.br/pesquisa_legislacao/63493/decreto-4019 10/52



2/19/24, 3:41 PM Decreto Numerado N° 4.019/1993 - Casa Civil do Estado de Goias

Il - presenga de microorganismos, quando se tratar de produtos submetidos a esterilizagéo;
IV - pesquisa e/ou determinagéo de microorganismos patogénicos;
V - presenga de produtos do metabolismo microbiano, quando necessario.

Art. 63. Quando necessario, os laboratérios poderdo recorrer a outras técnicas de exames, além das adotadas oficialmente
pela SPA, mencionando-as, obrigatoriamente, nos respectivos laudos.

Art. 64. A SPA podera, a seu critério, exigir exames laboratoriais periddicos, a serem realizados em laboratérios particulares,
cujo custo sera de responsabilidade do estabelecimento que deu origem a amostra.

TiTULO VIII
Funcionamento dos Estabelecimentos em Geral

Art. 65. N&do sera autorizado o funcionamento do estabelecimento de produtos de origem animal, para exploragdo do
comércio, em que esteja completamente instalado e equipado, devendo satisfazer as seguintes condi¢cdes basicas e comuns:

| - localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores indesejaveis de qualquer natureza;

Il - dispor de luz natural e artificial abundantes, bem como de ventilagéo suficiente em todas as dependéncias, respeitadas as
peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis;

Il - possuir piso de material impermeavel, resistente a abraséo e a corroséo, ligeiramente inclinado, construido de modo a
facilitar a colheita e o escoamento das aguas residuais, bem como permitir a sua limpeza e higienizagéo;

IV - ter paredes lisas, impermeabilizadas com material de cor clara, de facil lavagem e higienizagdo, numa altura de pelo
menos 2 m ( dois metros), com angulos e cantos arredondados;

V - possuir, nas dependéncias de elaboracao de comestiveis, forro de material resistente a umidade e a vapores, construido
de modo a evitar o acumulo de sujeira e contaminacao, de facil limpeza e higienizagéo, podendo o mesmo ser dispensado nos casos em que a
cobertura proporcionar perfeita vedagao a entrada de poeira, insetos, passaros, e assegurar uma perfeita higienizagéo;

VI - dispor de dependéncias e instalagbes minimas respeitadas as finalidades a que se destinam, para recebimento,
industrializagdo, embalagem, depdsito e expedigdo de produtos comestiveis, sempre separadas por meio de paredes totais das destinadas ao
preparo de produtos ndo comestiveis;

VII - dispor de mesas de material impermeavel, para os trabalhos de manipulagdo e preparo de produtos comestiveis,
construidas de forma a permitir facil e perfeita higienizagéo antes e durante os trabalhos. Em caso especiais, a juizo da inspegéo, serao exigidas
mesas com revestimentos inoxidaveis;

VIII - dispor de tanques, caixas, bandejas e quaisquer outros recipientes de material impermeavel, de superficie lisa, de facil
lavagem e higienizagdo, sem angulosidades ou frestas, devidamente identificadas quanto ao destino, utilizando-se as denominacdes
“COMESTIVEL” e “NAO COMESTIVEL” ou as cores: branca para produtos comestiveis e vermelha para produtos ndo comestiveis;

IX - dispor, quando necessario, de dependéncias para administragdo, oficina e depésitos diversos, preferencialmente
separados do corpo industrial;

X - dispor de abastecimento de agua fria e, quando necessario, de instalagbes de agua quente e vapor para atender as
necessidades de trabalho, em todas dependéncias de manipulagéo e preparo ndo sé de produtos comestiveis, como também de produtos ndo
comestiveis;

XI - dispor de rede de esgoto em todas dependéncias, com dispositivo adequado, que evite refluxo de odores e a entrada de
roedores e outros animais, ligados a tubos coletores, e estes ao sistema geral de escoamento, dotado de canalizagdo e instalagbes para a
retengdo de gorduras, residuos e corpos flutuantes, bem como de dispositivo para depuracéo artificial e sistema adequado de tratamento de
residuos e efluentes, compativel com a solugéo escolhida para a destinacao final;

XII - dispor de rouparia, vestiario, banheiros, privadas, mictérios, refeitérios e demais dependéncias necessarias, em numero
proporcional ao pessoal: privadas e chuveiros - 1 (um) para cada 20 (vinte) operarios, completamente isoladas das dependéncias onde sao

beneficiados produtos destinados a alimentagdo humana;

XIII - as areas de circulagao de veiculos, pessoas e de secagem de produtos deverdo ser livres de poeira, lama ou qualquer
outro poluente;

XIV - dispor de sede para a inspegdo permanente que compreendera: sala de trabalho, arquivos, vestiarios, banheiros e
instalagbes sanitarias;

XV - possuir telas removiveis ou equipamentos que impegam a entrada de insetos, em todas as aberturas de comunicagao
com o exterior, nas salas onde se elaboram produtos comestiveis;
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XVI - dispor, nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de comestiveis, de lavatério para higienizacdo das méaos
e das botas dos operarios;

XVII - dispor de depdsitos adequados para ingredientes, embalagens, continentes ou qualquer outro material que tenha
contato direto com produtos comestiveis, separados completamente dos depdsitos de outros materiais;

XVIII - nenhuma dependéncia de manipulagéo de produtos devera ter area inferior a 10 m? (dez metros quadrados) e devem
ser mantidas em perfeitas condi¢cdes de higiene, antes, durante e apés os trabalhos industriais, diariamente, usando apenas produto previamente
aprovado pela inspecgéo estadual;

XIX - dispor de funcionarios habilitados, em numero suficiente a elaboragdo dos produtos, devidamente uniformizados,
conforme a necessidade do servigo. Os funcionarios deverao portar carteira de saude e manter habitos higiénicos durante os trabalhos.

Paragrafo tnico. E proibido cuspir, escarrar, fumar ou fazer refeicdes em qualquer dependéncia onde se manipulam produtos,
bem como depositar objetos estranhos ao servigo nessas dependéncias.

CAPITULO |
Carnes e derivados
SECAO|
Classificagao de Estabelecimentos
Art. 66. O estabelecimento de carnes e derivados séo classificados em:

| — abatedouro frigorifico; e
- Redagio dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

+matadouro:

Il — unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos.
- Redacgio dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

b . ;
H—fabrica-de-prodtitos-gordtirosos;

- Revogado pelo Decreto n? 10.404, de 1-2-2024, art. 22, I.

- Revogado pelo Decreto n? 10.404, de 1-2-2024, art. 22, I.

— thbrs <

- Revogado pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024, art. 22, I.

§ 12 Este Decreto considera abatedouro frigorifico o estabelecimento destinado ao abate de animais produtores de carne, a
recep¢do, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao dos produtos oriundos de abate, dotado de
instalagbes de frio industrial e com a possibilidade de realizar o recebimento, a manipulagdo, a industrializagdo, o acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicao de produtos comestiveis.

- Redacéo dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

§ 22 Este Decreto considera unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos o estabelecimento destinado &
recepgao, a manipulagéo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de carne e produtos carneos, com a possibilidade
de realizar a industrializagdo de produtos comestiveis.

- Redagio dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

§ 32 A fabricagdo de gelatina e produtos colagénicos seré realizada em estabelecimento classificado como unidade de
beneficiamento de carne e produtos carneos.

- Redacéo dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.
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- Revogado pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024, art. 22, I.

Art. 67. Na constituicdo de razdes sociais ou denominagdo de estabelecimentos que industrializem produtos de origem
animal, a designagéo “frigorifico” s6 pode ser incluida quando plenamente justificada pela exploragéo do frio industrial na elaboragdo dos
produtos.

Art. 68. Entende-se por “animais de agougue” aqueles que se destinem, rotineiramente, ao abate em matadouro, com a
finalidade de obtencédo de carnes e derivados, compreendendo os bovideos, equideos, suinos, caprinos, coelhos. Inclui-se nesse conceito as
aves e animais silvestres criados em cativeiro.

SECAOII
Classificagao de Produtos
Subsecao |

Produtos comestiveis

Art. 69. Entende-se por “carne de agougue” as massas musculares maturadas ou ndo e demais tecidos que as acompanham,
incluindo ou ndo a base 6ssea correspondente, procedente de animais abatidos sob inspegéo veterinaria.

§ 12 Seréa considerada “fresca” a carne dos animais de agougue, obtida imediatamente apds o abate, sem sofrer nenhum
tratamento.

§ 22 Sera considerada “resfriada” a carne dos animais de agougue submetida ao tratamento pelo frio industrial e que esteja

com temperatura entre 02 C (zero grau centigrado) e 102 C (dez graus centigrados).

§ 32 Sera considerada “congelada” a carne dos animais de agougue submetida ao tratamento pelo frio industrial e que esteja
com temperatura interna abaixo de - 52 C (menos de cinco graus centigrados).

§ 42 Devera constar sempre a identificacdo da espécie e do tratamento sofrido pela carne.

Art. 70. Entende-se por “miudos” os 6rgéos e visceras dos animais de agougue, usados na alimentagdo humana, além dos
pés, maos e cauda.

Art. 71. Entende-se por “glandulas” as glandulas de secregao interna dos animais de agougue que poderdo ser destinadas
para fins comestiveis e ndo comestiveis.

Art. 72. Entende-se por “carcaga” o animal abatido, formado das massas musculares e ossos, desprovido da cabega, maos e
pés, cauda, pele, 6rgaos e visceras toracica e abdominal, tecnicamente preparado.

§ 12 Nos suinos, a “carcaga” pode ou n&o incluir a pele, a cabeca e pés.

§ 22 A carcaga dividida ao longo da coluna vertebral d4 as “meias carcagas” que, subdivididas por um corte entre duas
costelas, variavel, segundo habitos regionais, ddo os quartos “anteriores” ou “dianteiros” e “posteriores” ou “traseiros”.

Art. 73. Entende-se por “frescal” os produtos carneos colocados no comércio sem sofrer qualquer processo de maturagéo. O
periodo para comercializagao sera especifico para cada produto, aprovado previamente pela inspegao.

Art. 74. Entende-se por “curado” os produtos carneos em cujo processo de fabricagéo tenham sido empregados mais de cura,
entendendo-se como tal o cloreto de sddio, os nitratos e os nitritos.

Paragrafo unico. O teor de nitrito no produto final ndo podera ultrapassar 200 ppm (duzentas partes por milhdo).
Art. 75. Entende-se por “salgado” os produtos preparados com carnes ou 6rgaos comestiveis, tratados pelo sal (cloreto de

s6dio) ou misturas de sal, agucar, nitratos, nitritos e condimentos, com agentes de conservagao e caracterizagdo organoléptica.
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Art. 76. Entende-se por “defumados” os produtos que, apos o processo de cura, sdo submetidos a defumagao para lhes dar
cheiro e sabor caracteristicos, além de um maior prazo de vida comercial, por desidratagéo parcial.

§ 12 Permite-se a defumacao a quente ou frio;

§ 22 A defumacéo deve ser feita em estufas construidas para essa finalidade e realizada com a queima de madeiras n&o
resinosas, secas e duras.

Art. 77. Entende-se por “dessecados” os produtos preparados com carnes ou 6rgdos comestiveis, curados ou néo, e
submetidos a desidratagdo mais ou menos profunda.

Art. 78. Entende-se por “charque”, sem qualquer outra especificagéo, a carne bovina salgada e dessecada.

§ 12 Quando a carne empregada ndo for de bovino, depois da designacdo “charque”’, deve esclarecer a espécie de
procedéncia.

§ 22 Permite-se na elaboragdo do charque a pulverizacdo de sal com solugbes contendo substancias, aprovadas pela
inspecéo, que se destinem a evitar alteragdes de origem microbiana, segundo técnicas e proporgdes indicadas.

§ 32 O charque nao deve conter mais de 45% (quarenta e cinco por cento) de umidade na porgédo muscular, nem mais de
15% (quinze por cento) de residuo mineral fixo total, tolerando-se até 5% (cinco por cento) de variagao.

Art. 79. Entende-se por “embutido” todo produto elaborado com carne ou 6rgdos comestiveis, curado ou nédo, condimentado,
cozido ou nado, defumado ou néo, dessecado ou ndo, tendo como envoltério, tripa, bexiga ou outra membrana animal, natural ou artificial, desde

que aprovado pela inspe¢ao.

§ 12 Os embutidos ndo podem conter mais de 5% (cinco por cento) de amido ou fécula, adicionados para dar melhor liga a
massa. As salsichas s6 poderédo conter no maximo 2% (dois por cento) dessas substancias.

§ 22 O emprego de vernizes na protegéo dos envoltérios depende da aprovagéo prévia da inspeco.

§ 32 No preparo de embutidos ndo submetidos a cozimento, é permitida a adigdo de agua ou gelo na proporgdo maxima de
3% (trés por cento), calculada sobre o total dos componentes, afim de facilitar a trituragdo e homogeneizagao da massa.

§ 42 No caso de embutidos cozidos, a percentagem de agua ou gelo n&o deve ultrapassar a 10% (dez por cento) do total dos
componentes.

§ 52 No caso de embutidos cozidos e enlatados, ndo se levara em conta a percentagem de agua ou gelo adicionados,
devendo, no entanto, o produto final, antes do enlatamento, se enquadrar na relagcdo agua/proteina prevista neste artigo. O calculo sera feito
sobre o produto pronto, pela relacdo 3,5 (trés e meio) de agua para 1 (um) de proteina (fator 6.25).

Art. 80. Entende-se por “bacon” ou por “barriga defumada” o corte da parede toracico-abdominal do suino, que vai do esterno
ao pubis, com ou sem costelas, com seus musculos, tecido adiposo e pele, convenientemente curado e defumado.

Art. 81. Entende-se por “conserva” todo produto elaborado com carne ou 6rgdos comestiveis de animais de agougue, curados
ou nao, adicionados ou nao de ingredientes, embalado hermeticamente, submetido a tratamento térmico sob pressao.

Art. 82. Entende-se por “presunto”, seguido das especificagdes que couberem, o produto obtido com pernil de suinos.

Art. 83. Entende-se por “paleta”, seguido das especificagbes que couberem, o produto obtido com o membro dianteiro de
suinos.

Art. 84. Entende-se por “apresentado” o produto elaborado com o recorte de pernil ou paleta de suino, transformado em
massa, condimentado, enlatado ou ndo, e submetido a tratamento térmico.

Art. 85. Entende-se por “fiambre” o produto obtido de carnes bovinas ou suinas, de massa moida ou cominutada,
condimentada, curada e submetida a tratamento térmico.

Art. 86. Entende-se por “pasta” o produto elaborado com carne ou érgéo e visceras de animais de agougue, reduzidos a
massa, condimentado, adicionado ou néo de farinaceo e gordura, e submetido a tratamento térmico sob pressao.

Art. 87. Entende-se por “morcela” o embutido contendo principalmente sangue, adicionado de toucinho moido ou nao,
condimentado e convenientemente cozido.

§ 12 A inspegéo s permitira o preparo de embutidos de sangue, quando a matéria prima for colhida isoladamente de cada
animal e em recipiente separado, rejeitando o sangue procedente dos que venham a ser considerados impréprios para o consumo.
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§ 22 E proibido desfribinar o sangue com as maos , quando a alimentagao humana.

§ 32 Permite-se o aproveitamento do plasma sangiiineo no preparo de embutidos, desde que obtido em condigbes
adequadas.

Art. 88.Entende-se por “gordura bovina” o produto obtido pela fusdo de tecidos adiposos de bovino, tanto cavitarios (visceral,
mesentérico, mediastinal, peri-renal e pélvico), como de cobertura (esternal, inguinal e subcutaneo) previamente lavados e triturados.

§ 12 Somente com a extragdo da estearina, o produto definido neste artigo pode ser destinado a fins comestiveis (oleina).

§ 22 Entende-se por “oleina” o produto gorduroso comestivel resultante da separagdo da estearina existente na gordura
bovina, por prensagem ou por outro processo aprovado pela inspegéo estadual.

Art. 89. Entende-se por “banha” o produto obtido pela fusdo exclusiva de tecidos adiposos frescos de suinos, inclusive quando
procedentes de animais destinados a aproveitamento condicional pela inspegcdo, em autoclaves sob pressdo, em tachos abertos de dupla

parede, em digestores a seco, ou por outro processo aprovado pela inspegao estadual, e submetido a sedimentagao, filtragdo e eliminagao de
umidade.

§ 12 Permite-se para o produto referido neste artigo a cristalizagdo de gordura em batedores abertos de dupla parede, com
circulagédo de agua fria ou de outro processo adequado.

§ 22 Quando a banha for submetida a processo de beneficiamento (clarificagéo, desodorizagao, filtragdo e eliminagéo de
umidade), sera chamada “banha refinada”.

§ 32 Quando, além dos tecidos adiposos, forem a submetidos a fuséo outros tecidos (0ssos, pés, bochechas, labios, focinhos,
rabos, traquéias, es6fagos, torresmos), sera chamada “banha comum”.

§ 42 Quando a banha comum sofrer processo de beneficiamento (clarificacdo, desodorizagao, filtragdo e eliminagdo de
umidade), sera denominada “banha comum refinada”.

Art. 90. Entende-se por “unto fresco” ou “gordura de porco em rama” a gordura cavitaria dos suinos, tais como as porgdes
adiposas do mesentério visceral, do envoltério dos rins e de outras visceras, devidamente prensadas.

Art. 91. Entende-se por “toucinho” o paniculo adiposo dos suinos com a pele.

Art. 92. Entende-se por “composto” o produto obtido pela mistura de gorduras e 6leos comestiveis de origem animal e
vegetal.

§ 12 Sera chamada por “composto de gordura bovina”, quando dleos vegetais forem associados a oleina na proporgéo
minima de 25% (vinte e cinco por cento).

§ 22 Sera chamado de “composto de gordura suina”, quando a banha entrar em quantidade n&o inferior a 30% (trinta por
cento).

§ 32 Sera chamado “composto vegetal”, quando aos 6leos vegetais se adicione oleina em proporgéo inferior a 25% (vinte e
cinco por cento).

§ 42 Sera chamado “composto para confeitaria”, quando se misturar gorduras e 6leos comestiveis, hidrogenados ou n&o, com
ponto de fusdo maximo de 47% (quarenta e sete por cento).

§ 52 Nos compostos, é obrigatério o emprego de reveladores, como éleo de gergelim, na proporgdo de 5% (cinco por cento)

Art. 93. Entende-se por “hamburguer’o produto elaborado com carne bovina e/ou ave, moida, adicionada de agente de liga,
condimentada, curada ou néo.

Paragrafo unico. Da embalagem devera constar, obrigatoriamente, a espécie de que se originou a carne.

Art. 94. Os ligamentos, tenddes e vergas, tdo prontamente quanto possivel, devem ser submetidos a congelamento,
dessecados ou convenientemente tratados por agua de cal ou ainda por processo aprovado pela inspegao estadual.

Subsegiao Il
Produtos ndao comestiveis
Art. 95. Sao classificados como produtos ndo comestiveis ou subprodutos aqueles obtidos de matérias-primas improprias

para a alimentagdo humana, mas com caracteristicas adequadas ao seu posterior aproveitamento na alimentacdo de animais ou ainda em
outros tipos de industrias.
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Art. 96. Entende-se por “farinha de carne” o subproduto obtido pelo cozimento de restos de carnes, de recortes e aparas
diversas, bem como de carcacas, parte de carcagas e 6rgaos rejeitados pela inspegdo, a seguir desengordurados e triturados. Esse subproduto
devera Ter no minimo 65% (sessenta e cinco por cento) de proteinas.

Art. 97 Entende-se por “farinha de sangue” o subproduto industrial obtido pelo cozimento a seco do sangue e posteriormente
triturado. Esse subproduto devera Ter no minimo 80%(oitenta por cento) de proteinas.

Art. 98. Entende-se por “farinha de ossos crus” o subproduto seco e triturado, resultando do cozimento na agua, em tanques
abertos, de ossos inteiros, apos a remogao de gorduras e do excesso de outros tecidos. Esse subproduto devera Ter no minimo 40% (quarenta
por cento) de fosfato.

Art. 99. Entende-se por “farinha de ossos autoclavados” o subproduto obtido pelo cozimento de ossos em vapor sob presséo,
secado e triturado. Esse subproduto devera Ter no minimo 55% (cinquenta e cinco por cento) de cinzas.

Art. 100. Entende-se por “farinha de ossos degelatinizados” o subproduto seco e triturado, obtido pelo cozimento de ossos,
apds a remogao de gordura e outros tecidos, em vapor sob pressao, resultante do processamento para obtengéo de cola e ou/gelatina. Esse

subproduto devera Ter no minimo 65% (sessenta e cinco por cento) de fosfato de calcio.

Art. 101. Entende-se por “farinha de ossos calcinados” o subproduto resultante da queima de osso em recipiente aberto ou
fechado, devidamente triturado, devendo conter no minimo 15% (quinze por cento) de fosfato.

Art. 102. Entende-se por “farinha de carne e ossos” o subproduto seco e triturado, obtido pelo cozimento a seco de recortes
em geral, aparas, residuos e limpeza decorrentes das operacdes nas diversas sec¢des: ligamentos, mucosas, fetos e placentas, orelhas e ponta
de cauda; 6rgdos ndo comestiveis ou 6rgaos e carnes rejeitadas pela inspecéo estadual, além de ossos diversos. Esse subproduto devera Ter
no minimo 40% (quarenta por cento) de proteinas.

Art. 103. Entende-se por “adubo” todo e qualquer subproduto que se preste como fertilizante depois de cozido, seco e
triturado.

Paragrafo unico. Estes subprodutos devem ser sempre submetidos a uma temperatura minima de 115° C a 125° C (cento e
quinze e cento e vinte e cinco graus centigrados), pelo menos por uma hora, quando elaborados por aquecimento a vapor e a uma temperatura

minima de 105° C (cento e cinco graus centigrados), pelo menos por quatro horas, quando pelo tratamento a seco.

Art. 104. Entende-se por “ tancagem” o residuo de cozimento de matérias-primas em autoclaves sob pressdo, seco e
triturado.

Art. 105. Entende-se por “ cracking” o residuo das matérias-primas trabalhadas em digestores, a seco, antes de sua
passagem pelo moinho.

Art. 106. Entende-se por “bili concentrada” o subproduto resultante de evaporagao parcial da bile fresca.

Este subproduto devera Ter no minimo 25% (vinte e cinco por cento) de umidade e no minimo 40% (quarenta por cento) de
acidos biliares totais.

Paragrafo unico. Permite-se a adigdo de conservadores a bile, depois de filtrada, quando o estabelecimento nio tenha
interesse em concentré-la.

Art. 107. Entende-se por “6leo de mocotd” o subproduto extraido das extremidades 6sseas dos membros de bovinos, depois
de retirados os cascos, apds o cozimento em tanques abertos ou em autoclaves sob pressao, separado por decantagao e posteriormente filtrado
ou centrifugado em condi¢des adequadas.

Art. 108. Entende-se por “chifre” a camada cérnea dos chifres dos bovinos.

Art. 109. Entende-se por “sabugo do chifre” a base da insergdo da camada cornea.

Art. 110. Entende-se por “casco” a camada cornea que recobre a extremidade dos membros.

Art. 111. Os chifres e cascos, depois de dessecado pelo calor e triturados, constituem a “farinha de chifres” ou “farinha de
cascos” ou ainda a “farinha de cascos e chifres”, quando misturados.

Art. 112. As cerdas, crinas e pélos serdo lavados em agua corrente, submetidos a tratamento em agua quente e a seguir
devidamente secados.

Art. 113. Entende-se por “sebo”, o subproduto gorduroso ndo comestivel, obtido pela fusdo de partes e tecidos nao
empregados na alimentagdo humana, bem como de carcagas, 6rgéos e visceras rejeitados pela inspegao.

Art. 114. Os produtos gordurosos, ndo comestiveis, serdo desnaturados pelo emprego de fluoresceina, brucina e dleos
minerais, de acordo com instru¢des da inspecao.

SEGAO Il
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CONDICOES ESPECIFICAS DE FUNCIONAMENTO

Art. 115. Os estabelecimentos de carnes e derivados, devem satisfazer mais as seguintes condigdes:

| - estar localizado em area suburbana ou rural, dispor de suficiente “pé direito” nas salas de matanga, de modo a permitir a
instalagéo da trilhagem aérea com um minimo de 4 m (quatro metros) de altura;

Il - dispor de currais com area de 2,5 m? por cabega bovina e pocilgas cobertas com area de 1,20 m? por cabega suina,
convenientemente pavimentadas, providas de bebedouros e distantes no minimo 20m (vinte metros) dos locais onde serdo recebidos,
manipulados ou preparados produtos utilizados na alimentagédo humana;

Il - dispor, no caso de estabelecimento de abate, de meios que possibilitem a lavagem e a desinfecgao dos veiculos utilizados
no transporte dos animais;

IV - dispor, de acordo com a classificagdo do estabelecimento, de dependéncia de matanga suficientemente ampla para
permitir o normal desenvolvimento das respectivas operagdes, com dispositivos que evitem o contato das carcagas com o piso ou entre si, bem
como o contato manual direto dos operarios durante a movimentagdo das mesmas;

V - dispor, nos estabelecimentos de abate, de dependéncias préprias para manipulagdo e acondicionamento de miudos,
estdbmagos e intestinos, que devem ser esvaziados e lavados em dependéncias separadas;

VI - dispor, de acordo com a classificagdo dos estabelecimentos e sua capacidade, de dependéncias de matanga, conforme o
caso, separadas para as varias espécies, de triparia, graxaria para o preparo de produtos gorduroso comestiveis ou ndo, salsicharia em geral,
conserva, depdsito de salga de couro, salga, ressalga e secagem de carne, se¢do de subprodutos ndo comestiveis e de depdsitos diversos, bem
como de camaras frias, proporcionais a capacidade do estabelecimento;

VII - dispor de equipamento, completo e adequado, tais como plataformas, mesas, carros, caixas, estrados, lavatorios para

maos e bota, esterelizadores de serras, facas, ganchos, com agua a temperatura minima de 822 C e outros, utilizados em quaisquer das fases
de recebimento e industrializagdo da matéria-prima e do preparo de produtos, em numero suficiente e construidos com material quem permita
facil e perfeita higienizagao;

VIII - possuir dependéncias ESPECIFICAS para higienizagao de carretilhas e/ou balacins, carros, gaiolas, bandejas e outros
componentes de acordo com a finalidade do estabelecimento;

IX - dispor de equipamento gerador de vapor com capacidade suficiente para as necessidades do estabelecimento, bem
como de instalagdes de vapor e agua e todas as dependéncias de manipulagéo e industrializacéo;

X - em caso de aves e coelhos a recepgao devera ser feita em plataformas cobertas, protegidas da incidéncia direta de raios
solares e as operagdes de sangria, esfola, evisceragao e preparo de carcaga, com 0s animais suspensos pélos pés ou cabegas;

XI - as operagdes de sangria, depenagem e esfola no caso de aves e coelhos, devem ser feitas em dependéncias separados
e exclusivas;

XIl - dispor de recipientes apropriados em cor vermelha que possam ser totalmente fechados, destinados unicamente ao
transporte de matérias-primas e produtos condenados, dos quais constem, em caracteres bem visiveis, a palavra“CONDENAD O

XIll - quando necessario, devera dispor de camaras frigorificas de refrigeragdo com temperatura maxima de 42 C (quatro
graus centigrados) e de congelamento e estocagem com o minimo de -172 (menos de dezessete graus centigrados);

XIV - devera dispor de local adequado, exclusivo, destinado a estocagem de material impréprio ao consumo humano e
condenado, desde que sejam recolhidos ao final dos trabalhos e transportados para uma graxaria. Os produtos condenados deverdo ser
inutilizados e desnaturados pela inspegao estadual;

XV - devera dispor de locais e equipamentos proprios para inspegao de cabegas, visceras, carcagas e inspegao final.

SEGAO IV

Critérios de julgamento

Art.116. Apos efetuados os trabalhos de inspegao ou de reinspegao, os produtos, segundo os critérios de julgamento, poderédo
Ter os seguintes destinos:

| - liberados - os que ndo apresentarem nenhuma nocividade ao consumo humano, caracteristicos de fraude ou alteragao de
composi¢ao;

Il - aproveitamento condicional - os que necessitarem de alguma forma de beneficiamento, para serem destinados ao
consumo humano;

Il - condenados -os que nao se prestarem, sob nenhuma forma, ao consumo humano.
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Art. 117. Os produtos ou matérias-primas de carnes e derivados, destinados a aproveitamento condicional, poderao ser
submetidos aos seguintes tipos de beneficiamento:

| - tratamento pelo frio - submetido a temperatura e tempo adequados, conforme necessidade de cada caso;

Il - salga - submetido a tratamento pelo sal ( cloreto de sédio), de forma seca ou Umida, por tempo e temperatura adequados,
conforme necessidade de cada caso;

Ill - salsicharia - serdo destinados para esse fim, carcagas, meia carcagas, quartos, cortes e recortes impréprios a
comercializagédo pela sua aparéncia, porém, aptas ao consumo humano;

IV - esterilizagdo - submetido a tempo e temperatura adequados a cada produto, de forma a eliminar todo e qualquer
microorganismo porventura existente.

Art. 118. Os produtos ou matérias-primas condenados, poderdo ser destinados a alimentagdo animal ou elaboragdo de
subprodutos ndo comestiveis, apés desnaturacao ou esterilizagéo pelo calor.

SUBSEGAO |
INSPEGAO

Art. 119. Todos os animais destinados ao abate deverdo ser examinados quando da entrada no estabelecimento , ocasidao em
que seréo verificados os documentos de procedéncia e as condi¢des de saude do lote.

Art. 120. Os animais a serem abatidos deverao sofrer um periodo de descanso, jejum e dieta hidrica, nos currais do
estabelecimento, por um periodo nunca inferior a 6 (seis) horas para bovinos, suinos e equinos e 2 (duas ) horas para aves e pequenos animais.

Art. 121. Durante todo o periodo que os animais permanecerem no estabelecimento, deverdo ser tomadas medidas
adequadas que evitem maus tratos, desde o momento do desembarque, sendo proibida a utilizacdo de instrumentos pontiagudos ou quaisquer
outros, capazes de causar danos.

Art. 122. Deverao ser abatidos em separados ou animais que na inspegao “ante-mortem” demonstrarem:

| - Caquexia;

Il - menos de 30 (trinta ) dias de vida extra-uterina;

Il - serem suspeitos ou portadores de doengas infecto-contagiosas.
§ 12 Esses animais n&o poderao ser destinados ao consumo humano.

§ 22 Apos o abate dos animais previstos no inciso 3 (irés) deste artigo, as instalagdes e equipamentos do estabelecimento
deverao ser convenientemente desinfectados, com métodos e substancias apropriadas, conforme instruges da inspegao.

Art. 123. Todo estabelecimento de abate, devera Ter instalagdes proprias para retengdo de animais que necessitem de tempo
para comprovagao de diagnéstico ou liberagédo para o abate.

Paragrafo Unico. Situam-se neste caso:

| - fémeas de parto recente (periodo inferior a 10 (dez) dias;
Il - animais em hiper ou hipotermia;

IlI- animais suspeitos de doengas infecto- contagiosas;

IV - animais de castracéo recente.

Art. 124. Os animais que chegarem mortos ou que forem encontrados mortos nos currais, serdo considerados impréprios para
0 consumo humano.

Paragrafo unico. Estes animais, a juizo da inspegéo estadual, poderédo ser necropsiados em instalagdes adequadas.

Art. 125. Sempre que necessario sera ordenado o abate imediato de animais agonizantes, com fraturas confuséo
generalizada, hemorragia, decubito forgado, sintomas nervoso e outros estados, a juizo da inspegéo.

Paragrafo unico. Este abate, devera ser feito sempre na presenca da inspegdo que se baseara no exame “ante” e “post-
mortem” para destinagédo das carnes.

Art. 126. Animais que tenham morte acidental, nas dependéncias do estabelecimento, desde que imediatamente sangrados e
eviscerados, poderao ser aproveitados, a juizo da inspegao.
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Subsecao Il

Inspecao “Post-Mortem”

Art. 127. O sacrificio de animal de agcougue devera ser feito por sangria, efetuada através de incisdo dos grandes vasos do
pescogo, permitindo-se, nos casos dos suinos, a pungao direta no coragédo, ndo sendo permitida a utilizagdo de processo que nédo provoque a
efusdo de sangue.

Paragrafo Unico. Antes da sangria devera ser feita a insensibilizagdo dos animais, através de métodos mecanico (concussao
cerebral), elétrico ou outros aprovados pela inspegéao.

Art. 128. A sangria devera ser feita, sempre, com o animal pendurado pélos membros traseiros.

Art. 129. As evisceragdes toracica e abdominal deverao ser feitas o mais rapido possivel, na presenga da inspeg¢éo, mantendo
perfeita identificagdo das visceras com a carcacga, até a liberagédo de todas as pegas.

§ 12 Antes da evisceragdo deverdo ser retirados: a pele, os pélos ou as penas dos animais abatidos, através de fluxos e
métodos aprovados pela inspegéo.

§ 22 A cabega, quando destacada do corpo, deve ser marcada para permitir facil identificagdo, com as respectivas carcagas e
visceras.

Art. 130. Na inspecgédo “post-mortem” serdo examinados e observados todos os érgéos e tecidos, com palpagéo e apreciagéo
de seus caracteres externos, incisdo dos nodos linfaticos correspondentes e, sempre que necessario, incisdo dos parénquimas dos 6rgaos.

Paragrafo unico. Deve ser feita na seguinte sequéncia:

| - observacao das caracteristicas da sangria;

Il - exame da cabega, lingua, glandulas salivares e nodos linfaticos correspondentes;
Il - exame da cavidade abdominal, 6rgéos e nodos linfaticos correspondentes;

IV - exame da cavidade toracica, 6érgaos e nodos linfaticos correspondentes;

V - exame geral de carcaga, serosas e nodos linfaticos acessiveis.

Art. 131. Toda carcaga, partes de carcaca e 6rgdos com lesdo ou anormalidade que possam torna-los impréprios para o
consumo, devem ser convenientemente assinalados pela inspe¢ao estadual e diretamente conduzidos ao “Departamento de Inspecéo Final”,
onde serao julgados, ap6s exame completo.

Paragrafo unico. Essas pegas poderéo ser recolhidas a um “ Departamento de Sequestro”, sob custddia da inspecao, a fim de
aguardar exame e destinagéo.

Art. 132. Abcessos e lesdes supuradas - Carcagas, partes de carcaga ou 6rgdos atingidos de abcesso ou lesdes supuradas,
devem ser julgados pélos seguintes critérios:

| - quando a leséo é externa, multipla ou disseminada de modo a atingir grande parte da carcaga, esta deve ser condenada;
Il - carcagas ou partes de carcaga que se contaminarem acidentalmente com pus serdo também condenadas;
Il - abcesso ou lesbes supuradas localizadas podem ser removidos e condenados apenas os 6rgaos e partes atingidas;

IV - serdo ainda condenadas as carcagas com alteragdes gerais (emagrecimento, anemia e ictericia), decorrentes de
processo purulento.

Art. 133. Actinomicose e actinobacilose - Devem ser condenadas as carcagas que apresentem lesdes generalizadas de
actinomicos ou actinobacilose.

Paragrafo unico. Faz-se rejeigdo parcial nos seguintes casos:

| - quando as lesbes sao localizadas, sem complicagdes secundarias e o animal se encontra em boas condi¢des de nutrigao.
Neste caso a carcaca deve ser aproveitada depois de removidas e condenadas as partes atingidas;

Il - sdo condenadas as cabecas com lesdes de actinomicose, exceto, quando a lesdo maxilar é discreta, estritamente
localizada, sem supuragao ou trajetos fistulosos;

Ill - quando a actinomicose é discreta ou limitada a lingua, afetando ou ndo os nodos linfaticos correspondentes, a cabega
pode ser aproveitada, depois da remogéao e condenagao a lingua e seus nodos.
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Art. 134. Adenite - As adenites localizadas implicam em rejeigéo da regido que drena a linfa para os nodos atingidos.

Art. 135. Animais novos - Seréo condenadas as carcagas de animais novos, nos seguintes casos:
| - quando a carne tiver aparéncia aquosa, flacida, dilacerando-se com facilidade, podendo ser perfurada sem dificuldade;

Il - quando o desenvolvimento muscular, considerando-se em conjunto, € incompleto e as massas musculares apresentarem
ligeira infiltragdo serosa ou pequenas areas edematosas;

Il - quando a gordura peri-renal estiver edematosa, de cor amarelo-sujo ou de um vermelho acizentado, mostrando apenas
algumas ilhotas de gorduras.

Art. 136. Asfixia - Todos os suinos que morrerem asfixiados, seja qual for a causa, bem como os que cairem vivos no tanque
de escaldagem, serao condenados.

Art. 137. Aspiragdes - Devem ser condenados os pulmdes que apresentem aspiragdes de sangue ou alimentos.

Art. 138. Broncopneumonia verminoética - Devem ser condenados os pulmdes que apresentem localizagbes parasitarias, sem
reflexo sobre a musculatura.

Art. 139. Brucelose - Devem ser condenadas as carcagas com lesdes extensas de brucelose.

Paragrafo unico. Nos casos de lesbes localizadas, encaminham-se as carcagas a esterilizagdo pelo calor, depois de
removidas e condenadas as partes atingidas.

Art. 140. Caquexia - Sdo condenadas as carcagas em estado de carquexia.

Art. 141. Carbunculo hematico - Animais que sejam diagnosticados como portadores de carblnculo hematico, deverdo Ter
condenagéo total, com destrui¢do inclusive de pélos, chifres, cascos, peles, visceras, ndo podendo ser sangrados ou eviscerados.

Paragrafo Unico. Quando o reconhecimento ocorrer depois da evisceragdo, a matangas devera ser interrompida
imediatamente, promovendo-se a limpeza e a desinfec¢do de todos os locais e equipamentos que possam Ter tido contato com residuos dos
animais. Apds a aplicagdo dos desinfetantes devera ser feita lavagem com agua corrente e emprego de vapor. O pessoal que manipulou o
material infectado, também devera lavar bragos e maos com uma solugdo desinfetante e procurar o servigo médico imediatamente.

Art. 142. Carnes fermentadas (carnes febris) - Devem ser condenadas as carcagas de animais que apresentem alteragdes

musculares acentuadas e difusa, bem como quando exista degenerescéncia do miocardio, figado, rins ou reagbes do sistema linfatico,
acompanhada de alteragées musculares.

§ 12 Também sdo condenadas as carcagas em inicio de processo putrefativo, ainda que, em area muito limitada.

§ 22 A rejeicdo sera também total, quando o processo coexistia com lesdes inflamatérias de origem gastrica ou intestinal e,
principalmente, quando se tratar de vitelos, suinos e equinos.

§ 32 Faz-se rejeigéo parcial, quando a alteragdo é limitada a um grupo muscular e as modificagbes musculares sdo pouco
acentuadas, com negatividade do exame microscopico direto, destinando-se a carcaga a esterilizagéo pelo calor, apés remogédo e condenagao
das partes atingidas.

Art. 143. Carnes hidrémicas - Serdo condenadas as carcagas de animais que apresentem infiltragdbes edematosas dos
parénquimas ou do tecido conjuntivo.

Art. 144. Carnes magras - Animais magros, livres de qualquer processo patoldgico, podem ser destinados ao aproveitamento
condicional (conserva ou salsicharia).

Art. 145. Carnes repugnantes - Sdo assim consideradas e condenadas as carcagas que apresentem mau aspecto, coloragéo
anormal ou que exalem odores medicamentosos, excrementiciais, sexuais e outros considerados anormais.

Art. 146. Carnes sanguinolentas - Serdo condenadas as carcagas, desde que a alteragéo seja consequéncia de doengas do
aparelho digestivo.

Art. 147. Cenuroses - Sdo condenados unicamente os 6rgéos atingidos (cérebro ou medula espinhal).

Art. 148. Cirrose hepatica - Os figados com cirrose atréfica ou hipertréfica devem ser condenados, exigindo-se neste caso,
rigoroso exame do animal, no intuito de se eliminar a hipétese de doengas infecto-contagiosas.

Paragrafo unico. Sdo também condenados os figados com cirrose, decorrente de localizagéo parasitaria.

Art. 149. Cisticercoses - Serdo condenadas as carcagas com infestagdes intensas de “Cysticercus”, (“cysticercus bovis”),

» o«

“cysticercus cellulosae”, “cysticercus ovis”), ou quando a carne é aquosa ou descorada.
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§ 12 Entende-se por infestacdo intensa, a comprovagéo de um ou mais cistos, em incisdes praticadas em varias partes da
musculatura, ou mais de um cisto numa area correspondente a aproximadamente a palma da mao.

§ 22 Sendo diagnosticada cisticercose nas linhas rotineiras de inspecéo, deverdo ser examinados, através de incisdes e
palpagdes nas partes musculares, a cabega, a lingua, o coracgao, o diafragma e seus pilares, o es6fago, o pescogo e a paleta. O achado de um
ou mais cistos neste exame, ocasionara a condenacgao dos 6rgéos lesionados e a destinagdo da carcaga a tratamento pelo frio artificial por 15

(quinze) dias a temperatura de - 102 C (menos dez graus centigrados).

§ 32 As carcacas e visceras, citadas no paragrafo anterior, poderdo também ser destinadas a salga seca ou Umida, a
qualquer momento, sua identificagédo e reconhecimento, ou destinadas a esterelizagédo pelo calor.

§ 42 E permitido o aproveitamento de tecidos adiposos, procedentes de carcagas com infestagdes intensas por “Cysticercus
cellulosae” para o fabrico de banha, rejeitando-se as demais partes do animal.

Art. 150. Coloragdo anormal - Serdo condenadas as carcagas ou 6rgaos que apresentarem coloragéo anormal.
Art. 151. Congestéo - Serdo condenados os 6rgéos que se apresentarem congestos ou hemorragicos.

Art. 152. Contaminagéo - As carcagas, partes de carcagas e 6rgaos que se contaminarem durante a evisceragdo ou em
qualquer outra fase dos trabalhos, devem ser condenados.

§ 12 Serzdo também condenadas as carcagas, partes de carcagas, 6rgdos ou qualquer outro produto comestivel que se
contamine por contato com o piso ou de qualquer outra forma, desde que néo seja possivel uma limpeza completa;

§ 22 Nos casos do paragrafo anterior, o material contaminado pode ser destinado & esterilizagio pelo calor, a juizo da
inspegéao, tendo-se em vista a limpeza praticada.

Art. 153. Contusao - As carcagas de animais que apresentarem contusdo generalizada devem ser condenadas.

Paragrafo unico. Nos casos de contusao localizada, o aproveitamento deve ser condicional (salga, salsicharia ou conserva), a
juizo da inspecéo, depois de removidas e condenadas as partes atingidas.

Art. 154. Degeneragéao gordurosa - Determina a rejeicao do érgéo, quando ndo possam ser retiradas as partes lesadas, desde
que nao ligadas a processo patolégico geral.

Art. 155. Dermatoses - Desde que a musculatura se apresente normal, poderdo ser aproveitadas, para o consumo, as
carcagas e 6rgaos, depois de removidas e condenadas as partes afetadas.

Art. 156. Distomatose - As carcagas de animais portadores de distomatose hepatica devem ser condenadas quando houver
caquexia.

Art. 157. Edema - Devem ser condenadas as carcagas que , no exame “post-mortem”, demonstrem edema generalizado.
Paragrafo unico. Nos casos discretos e localizados, basta que se removam e se condenem as partes atingidas.

Art. 158. Enfisema cuténeo - Deve ser condenada a carcaca, sempre que o enfisema cutaneo resulte de doengas orgéanicas
ou infecciosas.

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

Art. 159. Enfisema pulmonar - Devem ser condenados os pulmdes que apresentem enfisemas, sem reflexo sobre a
musculatura.

Art. 160. Equinococose - Podem ser liberadas as carcagas de animais portadores de equinococose, desde que,
concomitantemente, ndo haja caquexia.

§ 12 Os 6rgaos e partes atingidos serdo sempre condenados.

§ 22 Figados portadores de uma ou outra lesdo de equinococose periférica, calcificada e bem circunscrita, podem Ter
aproveitamento condicional, a juizo da inspec¢éo, apds remogao e condenagao das partes atingidas.

Art. 161. Esofagostomose - As carcagas de animais portadores de esofagostomose, sempre que haja caquexia, devem ser
condenadas.

Paragrafo unico. Os intestinos ou partes de intestino podem ser aproveitados, desde que os nodulos sejam em pequeno
numero e/ou possam ser extirpados.
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Art. 162. Estefanurose - As lesdes de gordura peri-renal provocadas pelo “Stephanurus dentatus” implicam na eliminacédo das
partes alteradas, devendo-se entretanto, todas as vezes que for possivel, conservar os rins aderentes a carcaga.

Art. 163. Euritrematose - Sdo condenados os “pancreas” infestados pelo “Euritrema coelomaticum”.

Art. 164. Gestacado- As carcagas de animais em gestacdo adiantada ou que apresentem sinais de parto recente, devem ser
destinadas a esterilizagdo, desde que nado haja evidéncias de infecgao.

§ 12 Os fetos seréo condenados.

§ 22 A fim de atender habitos regionais, a inspecdo pode autorizar a venda de fetos bovinos desde que demonstrem
desenvolvimento superior a 7 (sete) meses, procedam de vacas sas e apresentem bom estado sanitario.

§ 32 E proibida a estocagem de fetos, bem como o emprego de sua carne na elaboragdo de embutidos e enlatados.

§ 42 Quando houver aproveitamento de peles de fetos, sua retirada deve ser feita na graxaria.

Art. 165. Glossites - Condenam-se todas as linguas portadoras de glossite.

§ 12 Nos casos de lesbes ja completamente cicatrizadas, as linguas podem ser destinadas & salsicharia, para
aproveitamento, apds cozimento e retirada do epitélio.

§ 22 E proibido o enlatamento dessas linguas mesmo quando apresentem lesées cicatrizadas;
Art. 166. Hepatites - Serdo condenados os figados com hepatites.
Paragrafo unico. Em caso de a les&o coexistir com outras alteragées, a carcaga também deve ser condenada.

Art. 167. Ictericia - Devem ser condenadas as carcagas que apresentem coloragéo caracteristica de ictericia (amarelo-intenso
ou amarelo esverdeado na gordura, tecido conjuntivo, ossos e tunica interna dos vasos).

§ 12 Quando tais carcagas ndo revelarem caracteres de infecgdo ou intoxicacdo e venham a perder a cor anormal apds a
refrigeracdo, podem ser destinadas ao consumo.

§ 22 Quando, no caso do paragrafo anterior, as carcagas conservarem a sua coloragdo depois de resfriadas, podem ser
destinadas ao aproveitamento condicional, a juizo da inspegao.

§ 32 Nos casos de coloragdo amarela somente na gordura de cobertura, quando a musculatura e visceras s&o normais e o
animal se encontra em bom estado de engorda, com gordura muscular brilhante, firme e de odor agradavel, a carcaga pode ser dada ao
consumo.

§ 42 O julgamento de carcagas com tonalidade amarela ou amarelo-esverdeado sera sempre realizado com luz natural.

§ 52 Sempre que houver necessidade, a inspegao langara mao de provas de laboratério, tais como a “reagéo de Diazzo”, para
a gordura e sangue, e a “reagéo de Grimbert”, para a urina.

Art. 168. Infarto - A presenca da lesdo de infarto implica estabelecer se esta ou néo ligada a doengas infecto-contagiosas.
Paragrafo unico. Em todos os casos, os érgaos lesados devem ser condenados.

Art. 169. Ingestdo de produtos téxicos - As carcagas provenientes de animais sacrificados, apds a ingestdo de produtos
téxicos, acidentalmente ou em virtude de tratamento terapéutico, incidem em rejeigéo total.

Art. 170. Lesdes cardiacas - Devem ser condenados os coragdes com lesdes de miocardite e endocardite.
Paragrafo unico. Os coragdes com linfangiectasia podem Ter aproveitamento condicional na salsicharia.

Art. 171. LesOes renais - A presenca de lesdes renais implica em estabelecer se estdo ou néo ligadas a doengas infecto-
contagiosas.

Paragrafo Unico. Em todos os casos os rins lesados devem ser condenados.
Art. 172. Linfadenite caseosa _ Nos casos de linfadenite caseosa serdo obedecidos os seguintes critérios:
| - Condenam-se as carcagas de animais magros, mostrando lesdes extensas em qualquer regiéo;

Il - Sdo condenadas também as carcagas de animais gordos, quando as lesdes sdo numerosas e extensas;
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Ill - podem ser aproveitadas, para o consumo, as carcagas de animais magros com lesdes discretas das glandulas e das
visceras, apos remogao e condenacgéo das partes atingidas;

IV - podem igualmente ser aproveitadas, para consumo, as carcagas de animais gordos, revelando lesdes pronunciada das
visceras, desde que sé existam lesdes discretas noutras partes, como também aquelas com lesdes pronunciadas confinadas aos nodos
linfaticos, associadas a lesdes discretas de outra localizagao;

V - carcagas de animais magras, mostrando lesées bem pronunciadas das visceras, acompanhadas de lesdes discretas de
outras partes, como também as que mostram lesdes pronunciadas dos nodos linfaticos ao lado de outras lesGes discretas, podem ser

esterilizadas pelo calor apds remogao e condenagéao das partes atingidas;

VI - carcagas de animais gordos com lesdes pronunciadas das visceras e dos nodos linfaticos sdo também esterilizadas pelo
calor, apos remogéao e condenagao das partes atingidas.

Art. 173. Miiases - Sdo condenadas as regides ou 6rgéos invadidos por larvas.

Paragrafo unico. Quando a infestagao ja determinou alteragdes musculares, com mau cheiro nas regides atingidas, a carcaga
deve ser julgada de acordo com a extenséo da alteragao, removendo-se e condenando-se, em todos os casos, as partes atingidas.

Art. 174. Neoplasias - Sdo condenadas as carcagas, partes de carcagas, ou 6rgéos que apresentem tumores malignos, com
ou sem metastase.

Paragrafo unico. Quando o tumor de um érgdo interno tenha repercussao, por qualquer modo, sobre o estado geral do
animal, a carcaga deve ser condenada, mesmo que néo se tenha verificado metastase.

Art. 175. Parasitas - Aspectose endoparasitoses, sem reflexos na musculatura, determinam condenagdo apenas das partes
ou 6rgéos atingidos, desde que seja possivel retira-los.

Art. 176. Peste Suina - Serao condenadas as carcacas de suinos atingidos de peste suina.

§ 12 Quando rins e nodos linfaticos revelem lesdes duvidosas, mas se comprove les&o caracteristica da peste em qualquer
outro 6rgédo ou tecido, a condenagédo também é total.

§ 22 Quando as lesdes forem, de modo geral, discretas e circunscritas a um érgdo ou tecido, inclusive aos rins e nodos
linfaticos, a carcaga sera destinada a esterilizagdo pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes atingidas. No estabelecimento onde
néo for possivel esta providéncia, as carcagas devem ser condenadas.

Art. 177. Putrefagédo - Na reinspecédo de carne em natureza ou conservada pelo frio, deve ser condenada a que apresentar
qualquer alteragdo que faca suspeitar de processo de putrefagao.

§ 12 Sempre que necessario, a inspecdo verificara o pH sobre o extrato aquoso da carne.

§ 22 Sem prejuizo da apreciacéo dos caracteres organoléticos e de outras provas, a inspegdo adotara o pH 6,0 e 6,4 (seis e
seis e quatro décimos para considerar a carne ainda em condi¢des de consumo.

Art. 178. Sarcosporidiose -E condenada toda carcaga com infestagdo intensa de Sarcosporidius ou quando existirem
alteracdes aparentes da carne, em virtude de degenerescéncia cascosa ou calcaria.

Art. 179. Sarnas - As carcagas de animais portadores de sarnas em estado avangado, acompanhadas de caquexia ou de
reflexo sobre a musculatura, devem ser condenadas.

Paragrafo unico. Quando a sarna é discreta e ainda limitada, a carcaga pode ser destinada ao consumo, depois da remogao e
condenagao das partes afetadas.

Art. 180. Teleangiectasia - maculosa do figado ( angiomatose) - Nos casos desta afecgdo, obedecem-se as seguintes
normas:

| - condenagéo total, quando a lesdo atingir metade ou mais do 6rgéo;
II - liberag&o nos casos de lesdes discretas, apos remogéo e condenagéo das partes atingidas.

Art. 181.Toxinfecgado alimentar - Todas as carcagas de animais doentes, cujo consumo possa causar toxinfecgéo alimentar,
devem ser condenadas, considerando-se como tais as que procedem de animais que apresentarem:

| - inflamagéo aguda dos pulmdes, pleura, peiténio, pericardio e meninges;
Il - gangrena, gastrite e enterite hemorragica;
Il - septcemia ou piomia de origem puerperal, traumatica ou sem causa evidenciada;
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IV - metrite ou mamite aguda difusa;

V - poliartrite;

VI - flebite umbilical;

VII - pericardite traumatica ou purulenta;

VIIl - qualquer inflamagéo aguda, abcesso ou lesdo supurada associada a nefrite aguda, degenerescéncia gordurosa do
figado, hipertrofia do bago, hiperemia pulmonar, hipertrofia generalizada dos nodos linfaticos e rubefagéo difusa da pele.

Paragrafo unico. Dependendo das caracteristicas apresentadas, a carcaga podera ser destinada a esterilizagéo pelo calor.

Art. 182. Trinquinose - A inspecéo fara retirar fragmentos dos seguintes musculos: pilar do diafragma, base da lingua e
laringes, para pesquisa microscopica da “Trichinella spirallis”.

§ 12 Ainspegéo pode também langar mao de processo biolégico para essa verificagdo.

§ 22 Sera condenada a carcaca que acuse presenca de triquina, cabendo “a inspegdo tomar as medidas previstas no art.
117.

Art. 183. Tuberculose - Deverdo sofrer condenagao total (carcaga e visceras), os animais portadores de tuberculose nos
seguintes casos:

| - qualquer forma de tuberculose, quando acompanhada de caquexia, anemia ou febre;

Il - tuberculose miliar aguda caracterizada pela existéncia de multiplas granulagdes cinzas ou diversas tuberculoses miliares
aproximadamente do mesmo desenvolvimento;

Ill - lesdes tuberculosas, indicando colapso das defesas organicas, tais como: tuberculose generalizada nos pulmdes;

tuberculose cascosa extensa em um o6rgédo; tuberculose aguda exudativa da pleura, peritdnio, pericardio ou meninges; tuberculose linfatica
hipertrofiante semi cascosa.

§ 12 Seréo liberadas as carcagas em qualquer outro caso de tuberculose, devendo ser retiradas e destruidas as partes
lesionadas. No caso de tuberculose 6ssea, exige-se a completa desossa e destruicdo do esqueleto, liberando-se porém as porgdes musculares.

§ 22 No caso de lesbes discretas, a juizo da inspegdo e apds a retirada das partes lesionadas, a carcaca pode ser destinada
a esterilizagao pelo calor.

CAPITULOII
Leite e Derivados
SEGAO|
Classificagao de Estabelecimentos
Art. 184. Os estabelecimentos de leite e derivados séo classificados em :

| — granja leiteira;
- Redacio dada pelo Decreto n® 10.404, de 1-2-2024.

t+—fazendadteiteira;

Il — posto de refrigeragéo;
- Redagio dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

. . s0:

Il — unidade de beneficiamento de leite e derivados; e
- Redacio dada pelo Decreto n 10.404, de 1-2-2024.

tabri

IV — queijaria.
- Redacio dada pelo Decreto n® 10.404, de 1-2-2024.

. et ;
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IV - entreposto de laticinios.

§ 12 Este Decreto considera granja leiteira o estabelecimento destinado & produgdo, ao pré-beneficiamento, ao
beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢édo de leite para o consumo humano direto, com a
possibilidade de elaborar derivados lacteos a partir do leite exclusivo de sua produgdo, observadas as etapas de pré-beneficiamento,
beneficiamento, manipulagao, fabricagdo, maturagéo, ralagéo, fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedigéo.

- Redagio dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

§ 22 Este Decreto considera posto de refrigeragéo o estabelecimento intermediario entre as propriedades rurais e as unidades
de beneficiamento de leite e derivados destinados a selegéo, a recepgdo, a mensuragcao de peso ou volume, a filtragdo, a refrigeracédo, ao
acondicionamento e a expedigéo de leite cru refrigerado, facultada a estocagem temporaria do leite até sua expedigéo.

- Redacio dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

§ 32 Este Decreto considera unidade de beneficiamento de leite e derivados o estabelecimento destinado & recepgao, ao pré-
beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do de leite para o consumo
humano direto, facultados a transferéncia, a manipulagédo, a fabricagdo, a maturagédo, o fracionamento, a ralagdo, o acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedigao de derivados lacteos, permitida também a expedicéo de leite fluido a granel de uso industrial.

- Redacio dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

§ 42 Este Decreto considera queijaria o estabelecimento destinado & fabricagdo de queijos que envolva as etapas de
fabricagéo, maturagéo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢éo e que, caso nao realize o processamento completo do queijo,
encaminhe o produto a uma unidade de beneficiamento de leite e derivados.

- Redacio dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

- Revogado pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024, art. 22, II.

SECAO II
Classificagao de Produtos
SUBSEGCAO UNICA
Produtos Comestiveis

Art. 185. Entende-se por “leite”, sem outra especificagdo, o produto normal, fresco, integral, oriundo de ordenha completa e
ininterrupta de fémeas bovinas sadias.

Paragrafo unico. Devera constar a identificagcdo da espécie, quando o leite néo for de origem bovina.
Art. 186. Denomina-se “gado leiteiro” todo rebanho explorado com a finalidade de produzir leite.
Art.187. Considera-se leite normal o produto que apresente:

| - caracteres organoléticos normais;

II - teor de gordura minimo de 3,0% (trés por cento);

Il - acidez, em graus Dornic entre 15 e 20 (quinze e vinte);

IV - densidade a 152 C (quinze graus centigrados), entre 1,028 (hum e vinte e oito milésimos) e 1,033 (hum e trinta e trés
milésimos);

V - lactose - minima de 4,3% (quatro e trés décimos por cento);
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VI - extrato seco desengordurado - minimo de 8,5% (oito e cinco décimos por cento);

VIl - extrato seco total - minimo de 11,5% (onze e cinco décimos por cento);
VIII - indice crioscdpico - minimo - 0,532 C (menos cinglienta e trés centésimos de graus centigrados);

IX - indice refratométrico no soro cuprico a 202 C (vinte graus centigrados) - nao inferior a 372 ( trinta e sete graus) Zeiis;
X - teor de proteina total - minimo de 3% ( trés por cento).

Paragrafo unico. A composigdo média do leite das espécies caprinas, ovinas e outras, bem como as condigbes de sua
obtencgdo, serdo determinadas quando houver producgéo intensiva desse produto, a nivel estadual.

Art. 188. Entende-se por “leite de retencéo” o produto de ordenha, a partir do 302 ( trigésimo) dia antes da parigéo.

Art. 189. Entende-se por “colostro” o produto da ordenha obtido apds o parto e enquanto estiverem presentes os elementos
gue os caracterizem.

Art. 190. Entende-se por “leite resfriado” aquele que foi submetido a frio industrial, tendo a sua temperatura reduzida a 52 C

(cinco graus centigrados), tolerando-se 102 C (dez graus centigrados) ao leite destinado as industrias.
Art. 191. Entende-se por “leite integral” aquele que né&o sofreu alteragdo no seu teor natural de gordura.
Paragrafo unico. Quando for entregue ao consumo, devera constar da rotulagem o teor minimo de gordura.
Art. 192. Entende-se por “leite padronizado” aquele que foi submetido a retirada parcial do seu teor natural de gordura.
Paragrafo unico. Devera constar da rotulagem o teor minimo de gordura a que o leite foi padronizado.
Art. 193. Entende-se por “leite desnatado” aquele que foi submetido a retirada total do seu teor natural de gordura.
Art. 194. Entende-se por “leite pasteurizado” aquele submetido a agdo do calor, com o fim de destruir totalmente a flora

bacteriana patogénica, sem alteragcdo sensivel da constituicdo fisica e do equilibrio quimico do leite, sem prejuizo dos seus elementos
bioquimicos, assim como de suas propriedades organoléticas normais.

§ 12 S&o permitidos os seguintes processos de pasteurizagéo;

| - pasteurizag&o lenta, que consiste no aquecimento do leite & temperatura entre 622 e 652 C ( sessenta e dois e sessenta e
cinco graus centigrados por 30 (trinta) minutos, em aparelhagem prépria;

Il - pasteurizagao rapida ou de curta duragéo, que consiste no aquecimento do leite em camada laminar a temperatura entre

72 e 752 C (setenta e dois e setenta e cinco graus centigrados) por 15 a 20 (quinze a vinte) segundos, em aparelhagem propria;
§ 22 Imediatamente apds a pasteurizagéo, o leite sera refrigerado entre 22 C e 52 C (dois e cinco graus centigrados).

§ 32 S6 se permite utilizagdo de aparelhagem convenientemente instalada e em perfeito funcionamento, provida de
dispositivos de controle automatico, de termo regulador, de registradores de temperatura e outros que venham a ser considerados necessarios
para o controle técnico-sanitario da operagao;

§ 42 E proibida a repasteurizagao do leite;

§ 52 Sera considerado pasteurizado o leite que em laboratério acusar a auséncia da enzima fosfatasse e a presenga da
enzima peroxidase.

§ 62 O leite pasteurizado, para ser entregue ao consumo, deve atender:

| - densidade a 152 (quinze graus centigrados) entre 1,028 (um e vinte e oito milésimos) e 1,033 (um e trinta e trés milésimos)
g/ml, podendo chegar a 1,035 (um e trinta e cinco milésimos) g/ml nos leites padronizados;

Il - extrato seco desengordurado com um minimo de 8,5% (oito e cinco décimos por cento) para o leite integral e 8,7 (oito e
sete décimos por cento) para o padronizado;

Il - acidez entre 15 (quinze) e 182 Do (dezoito graus Dornic);

IV -indice crisocopico minimo de - 0,542 C (menos cingiienta e quatro centésimos de graus centigrados);
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V - teor de proteina total - minimo de 3% (trés por cento)
§ 72 Considera-se fraude a presenga de qualquer componente estranho & composigao normal do leite.

§ 82 E proibido o aproveitamento, para fins de alimentagéo humana, do “leite de retengao” e do “colostro”.

Art. 195. Entende-se por ‘“leite esterilizado” aquele submetido a tratamento térmico para eliminagdo total de sua flora
microbiana, em equipamento hermético, sob presséo.

Art. 196. Entende-se por “leite reconstituido” o produto resultante da dissolugdo em agua, do leite em p6, adicionado ou néo
de gordura lactea, seguido de homogeneizagéo e pasteurizagédo.

Art. 197. Entende-se por “leite concentrado” o produto resultante da desidratagéo parcial, em vacuo, do leite fluido, seguido de
refrigeragao.

Paragrafo Unico. E permitida a adicéo de estabilizador de caseina, no méaximo 0,1 g% (um décimo de grama por cento).

Art. 198. Entende-se por “leite evaporado” ou “leite condensado sem aglcar” o produto resultante da desidratagéo parcial, em
vacuo, de leite proprio para consumo, seguido de homogeneizagéo e embalagem.

Art. 199. Entende-se por “leite condensado” o produto resultante da desidratagdo parcial de leite proprio para consumo,
adicionado de agucar.

Paragrafo unico. O teor de agucar ndo deve ultrapassar 45% (quarenta e cinco por cento) no produto, excluida a lactose.

Art. 200. Entende-se por “doce de leite” o produto resultante do cozimento da mistura de leite e agucar (sacarose ou glicose),
adicionado ou ndo de aromatizantes, ate concentragdo conveniente e caramelizagéo parcial.

§ 12 O doce de leite deve apresentar:
| - teor de proteina minimo de 6% (seis por cento);
Il - teor de agucar maximo de 55% (cinqlienta e cinco por cento);

Il - residuo mineral fixo de no maximo 2% (dois por cento);

§ 29 E permitida a adigdo de cacau, amendoim, castanhas, nozes ou outras substancias, previamente aprovada pela
inspegéo.

§ 32 Sao permitidas a adigéo de estabilizador de caseina de, no maximo, 0,05 % (cinco centésimos por cento) sobre o volume
de leite e a redugéo de acidez com bicarbonato de sddio.

Art. 201. Entende-se por “leite em pd” o produto resultante da retirada, em condi¢gdes apropriadas, da quase totalidade da
agua de constituigdo do leite em natureza, com teor de gordura ajustado para o respectivo tipo.

Paragrafo unico. o leite em p6 para o consumo direto, deve atender as seguintes especificagbes:

| - solubilidade minima de 98% (noventa e oito por cento);

Il - umidade maxima de 4% (quatro por cento);

Il - auséncia de conservadores e de oxidastes;

Art. 202. Entende-se por “creme de leite” o produto rico em gordura, resultante da desnatacgao do leite.
Paragrafo unico. O creme de leite, para o consumo humano, deve atender as seguintes especificagdes:
| - deve ser pasteurizado;

Il - deve constar na rotulagem o teor de gordura;

Il - ndo pode ter a sua acidez reduzida por produtos quimicos;

Art. 203. Entende-se por “manteiga” o produto resultante da batedura do creme do leite fresco ou fermentado pela adi¢céo de
fermento lactico selecionado, ao qual se incorpore ou néo sal (cloreto de sédio).

§ 12 Sera considerada “manteiga extra” aquela que:
| - for obtida de creme pasteurizado;
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Il - for obtida de creme adicionado de fermento lactico e maturado;

Il - ndo contiver mais de 1% (um por cento) de insoluveis, excluido o cloreto de sédio.

§ 22 Sera considerada “manteiga de 12 qualidade” aquela que:

| - for obtida de creme pasteurizado;

I - for obtida de creme adicionado de fermento lactico e maturado;

Il - ndo contiver mais de 1,5 % (um e cinco décimos por cento) de insolluveis, excluido o cloreto de sodio.

§ 3. Sera considerada “manteiga comum ou de 22 qualidade” aquela que:

| - ndo for, necessariamente, obtida de creme pasteurizado;

Il - ndo sofrer adigdo de fermento latico;

Il - ndo contiver mais de 2 % (dois por cento) de insoluveis, excluido o cloreto de sédio;

§ 4. Independente da classificagéo, a manteiga devera ter no minimo 80 % (oitenta por cento) de gordura;

Art. 204. entende-se por “queijo” o produto obtido do leite integral padronizado ou desnatado, pasteurizado ou néo, coagulado

natural ou artificialmente, adicionado ou ndo de substancias aprovadas pela inspecdo e submetido as manipulagdes necessarias para a
formagéao das caracteristicas proprias.

§ 12 serdo considerados “frescais” os queijos colocados no comercio até 5 (cinco) dias apos a fabricagéo;

§ 22 Serzo considerados de “curta maturagéo” os queijos que forem colocados no comércio entre 5 (cinco) e 60 (sessenta)
dias ap6s a fabricagdo.

§ 32 Serdo considerados de “longa maturagdo” os queijos que forem colocados no comércio apés 60 (sessenta) dias de
fabricagéo.

§ 42 Na rotulagem devera constar o teor de gordura e o tratamento térmico do leite usado na fabrico do queijo.

Art. 205. Entende-se por “requeijao” o produto obtido pela fusdo de misturas de creme com massa de coalhada, dessorada e
lavada.

Art. 206. Entende-se por “queijo fundido” o produto obtido da fusdo, em condi¢gdes apropriadas, da massa de queijos
maturados, adicionados ou n&o de condimentos.

Art. 207. Entende-se por “leite fermentado” o produto resultante da fermentagao do leite pasteurizado ou esterilizado, por
fermentos laticos préprios.

§ 12 Denomina-se “quefir’ o produto resultante da fermentag&o do leite pelos fermentos contidos nos gréos de quefir ou por
adicdo de levedura de cerveja ou fermentos laticos. Seu teor em acido latico devera ficar entre 0,5 e 1,5 % (meio a um e meio por cento) e
devera ter o seu teor de gordura especificado em rotulagem.

§ 22 Denomina-se “iogurte” o produto resultante da ag&o do “lactobacilos bulgaricus” e do “streptococcus lactis”. Seu teor em
acido latico devera ficar entre 0,5 e 1,5 % (meio a um e meio por cento) e devera ter o seu teor de gordura especificado em rotulagem.

§ 32 Denomina-se “leite aciddfilo” o produto resultante da acéo do “lactobacilos acidophillus” sobre o leite. O seu teor em
acido latico devera ficar entre 0,5 e 1,5 % (meio a um e meio por cento) e seu teor de gordura devera ser especificado em rotulagem.

Art. 208. Entende-se por “leite aromatizado” a mistura preparada com leite, aglcar, aromatizantes (cacau, sucos ou esséncias
de frutas) ou outras substancias, a juizo da inspegao, submetido a pasteurizagdo ou a esterilizagao.

Art. 209. Entende-se por ‘“leite gelificado” o produto resultante da formagdo de gel estavel, elaborado a partir de leite
pasteurizado ou esterilizado, na propor¢do minima de 40 % (quarenta por cento) com adigéo de ingredientes e aditivos apropriados. O teor de

extrato seco lacteo total devera ser de 6,3 % (seis e trés décimos por cento), no minimo.

Art. 210. Entende-se por “soro do leite” o produto resultante da coagulagdo do leite empregado na fabricagéo de queijos ou
caseina.

Paragrafo Unico. Entende-se por “soro de leite em pd” o produto obtido com a retirada parcial da agua, do soro de leite, em
condig¢des apropriadas, devendo o produto final ndo conter mais do que 8 % (oito por cento de unidade).
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Art. 211. Entende-se por “ricota” o produto resultante da precipitagdo da albumina do soro de leite com adigéo de leite em até
20 % (vinte por cento).

SEGAO Il
Condigoes Especificas de Funcionamento
Art. 212. Tratando-se de estabelecimentos de leite e derivados, devem estes ainda satisfazer as seguintes condigdes:
| - estar localizado em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro;

Il - construir as dependéncias de maneira a se observar, se for o caso, desniveis e fluxo continuo na seqiiéncia dos trabalhos
de recebimento, manipulagao, fabricagdo, salga e maturagéo dos produtos;

Il - ter as dependéncias principais do estabelecimento, como as de recebimento de matéria-prima, desnate, beneficiamento,
salga, cura, envase e deposito de produtos utilizados na alimentagdo humana, separados por paredes inteiras das que se destinam a lavagem e
esterilizagdo de vasilhame ou ao preparo de produtos ndo comestiveis;

IV - ser construido em centro de terreno, afastado do limite das vias publicas, preferentemente 5 m (cinco metros) na frente e
dispondo de entradas laterais que permitam a movimentagdo dos veiculos de transporte. Quando existir local de ordenha, este devera ser
afastado de no minimo 30m (trinta metros) com excegao daqueles que se utilizarem de circuito fechado desde a ordenha até o envase.

V - Ter pé-direito minimo de 3,5 m (trés metros e cinquienta centimetros) nas dependéncias de elaboragdo de produtos; 3 m
(trens metros) nas plataformas, laboratérios e lavagem de vasilhame; 2,8 m (dois metros e oitenta centimetros) nos vestiarios e instalagoes

sanitarias e 2,5 m (dois metros e cinqlienta centimetros) nas camaras frigorificas;

VI - Ter as dependéncias orientadas de tal modo que os raios solares nédo prejudiquem os trabalhos de fabricagdo ou
maturacéo dos produtos;

VIl - dispor de aparelhagem industrial completa e adequada para a realizagdo de trabalhos de beneficiamento e
industrializagao;

VIII - dispor de dependéncia ou de local apropriado e convenientemente aparelhado, a juizo da inspecgéo, para a lavagem e
sinalizagéo de vasilhames e carros tanques;

IX - dispor de deposito para caixas, cestas e embalagens;

X - no caso de “fazendas leiteiras”, manter o rebanho em perfeitas condi¢gdes sanitarias, sob responsabilidade técnica de
Médico Veterinario;

Xl - dispor de local de ordenha devidamente coberto, com piso impermeabilizado, de cimento ou outro material aprovado, com
declive néo inferior a 2 % (dois por cento), provido de sistema de escoamento, com cercas caiadas ou paredes impermeabilizadas até a altura de
2 m (dois metros), com facilidades de higienizagéo;

XII - ter dependéncia de recepgao, com laboratério para selegdo de matéria-prima;

XIII - todo o equipamento por onde circula o leite devera ser de ago inoxidavel, permitindo-se, na elaboragédo de derivados,
outros equipamentos de material impermeavel, a juizo de inspegéo.

SEGAO IV
Critérios de Julgamento

Art. 213. Efetuados os trabalhos de inspegdo e reinspecéo, o leite e seus derivados, segundo critérios de julgamento, poderédo
ter os seguintes destinos:

| - liberados - os que ndo apresentarem nenhuma nocividade ao consumo humano, caracteristicas de fraude ou alteracéo de
Composi¢ao;

Il - aproveitamento condicional - os que necessitarem de alguma forma de beneficiamento para serem destinados ao
consumo humano;

Il - condenados - os que ndo se prestarem de nenhuma forma ao consumo humano;

Art. 214. Os produtos ou matérias-primas destinados a aproveitamento condicional poderdo ser submetidos aos seguintes
tipos de beneficiamentos;

| - desnate - através de centrifugacéo, separando a matéria gorda para fabricagdo de manteiga. A pare liquida obtida através
do desnate, ndo podera ser destinada ao consumo humano direto;
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II - fabricacdo de queijos;
Il - Cocgéo ou cozimento - submetido ao calor por tempo e temperatura caracteristicos se cada produto;

IV - secagem - submetido ao calor em condi¢des especificas por tempo e temperaturas adequados , com a retirada quase
total de sua umidade;

V - fusdo - utilizagdo do calor em produtos lacteos, sélidos ou pastosos, por tempo e temperatura adequados a cada produto,
de forma a eliminar sua nocividade ao consumo humano.

Art. 215. Os produtos ou matérias-primas condenados poderdo ser destinados a alimentagdo animal ou a elaboragdo de
subprodutos ndo comestiveis, apdés desnaturagao ou esterilizagéo pelo calor.

Art. 216. E obrigatéria a analise do leite destinado ao consumo ou a industrializago.

Paragrafo unico. Os estabelecimentos sdo obrigados a controlar as condi¢cdes do leite mediante instru¢cdes fornecidas pela
inspegao.

Art. 217. A analise do leite, seja qual for o fim a que se destina, abrangera os caracteres organoléticos e as provas de rotina,
assim consideradas:

| - caracteres organoléticos (cor, cheiro, sabor e aspecto);

Il - temperatura e lacto-filtragéo;

Il - densidade pelo termo-lacto-densimetro a 152 C (quinze graus centigrados);

IV - acidez pelo método Dornic;

V - gordura pelo método de Gerber;

VI - extrato seco total e desengordurado;

VII - indice crioscopico;

VIII - prova de redutase;

IX - teor de proteina bruta.

Paragrafo unico. Sera permitido, para a selegéo do leite em latées na recepg¢ado, o0 emprego da prova de densidade e o uso da
prova de alcool ou alizarol, em substituico ao método Dornic, retirando-se amostras de cada latdo para posterior complementagao das
analises.

Art. 218. sempre que necessario, a inspegao realizara as provas de determinagéo de:

| - conservadores e inibidores;

Il - neutralizantes;

Il - reconstituintes de densidade.

Art. 219. Acidez - O leite pasteurizado que apresentar acidez acima de 182 Do (dezoito graus Dornic) sera destinado para
aproveitamento condicional. S6 poder&o ser destinados para a fabricagdo de queijos os leites até 202 Do (vinte graus Dornic). Todo o leite acima

de 202 Do (vinte graus Dornic) sera destinado ao desnate ou cocgdo. Todo o creme de leite que apresentar mais de 182 Do (dezoito graus
Dornic) sera destinado para a fabricagcdo de manteiga. As manteigas terdo como limite maximo de acidez em soluto alcalino normal, em 100 g
(cem gramas) de matéria gorda: 2 ml (dois mililitros) para a extra; 3 ml (trés mililitros) para a de primeira qualidade e 5 ml (cinco mililitros) para a
comum ou de segunda qualidade. As que tiverem acidez maior, deverao ser desclassificadas para o tipo inferior ou destinadas para fuséo.

Art. 220. Aguagem - O leite considerado aguado sera destinado ao desnate. A manteiga com excesso de umidade que nao
puder ser reduzida sera destinada a fusao. O leite em pé com excesso de umidade, ndo podera ser destinado ao consumo humano direto.

Art. 221. Caracteristicas organoléticas - O leite que apresentar caracteres organoléticos anormais (cor, cheiro, sabor,
aspecto), sem prejuizo ao consumo humano, sera destinado ao desnate, caso contrario, sera condenado. Os laticinios serdo destinados a fusédo
ou condenados.

Art. 222. Colostro - O leite em que for confirmada a presenga de colostro sera condenado.

Art. 223. Conservadores - O leite e laticinios que apresentarem conservadores serdo condenados, a excegdo daqueles
aprovados pela inspecgao devido a tecnologia de fabricagéo ja consagrada e deverao constar da rotulagem.
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Art. 224. Contaminagao - O leite e laticinios contaminados serao condenados. Serdo considerados contaminados todos os
produtos de laticinios que apresentarem flora microbiana fora dos padrdes ou germes patogénicos ao homem, tem como contaminantes
quimicos (agrotéxicos, metais pesados e outros).
Art. 225. Estufamento - Os queijos e produtos lacteos que se apresentarem estufados serdo condenados.

Art. 226. Impurezas - O leite e laticinios com impurezas, que possam ser beneficiados tecnologicamente, deverdo sofrer
aproveitamento condicional. Serdo condenados os produtos que tiverem impurezas nocivas a saude humana.

Art. 227. Inibidores - O leite “in natura”, resfriado, pasteurizado ou esterilizado que apresentar inibidores sera condenado.
Produtos lacteos que necessitem tecnologicamente da presencga de inibidores deveréo ter prévia inspegao e constar da rotulagem.

Art. 228. Leite coagulado - O leite que se apresentar coagulado devera ser condenado.
Art. 229. Leite fervido - O leite que for considerado fervido ou cozido sera destinado ao aproveitamento condicional.

Art. 230. Leite fisiologicamente anormal - O leite que for considerado fisiologicamente anormal (na ordenha) sera destinado ao
aproveitamento condicional.

Art. 231. Leite viscoso - O leite que se apresentar viscoso (presenca de sangue ou pus) sera condenado.
Art. 232. Neutralizante - O leite resfriado, pasteurizado, esterilizado e o creme de leite que apresentarem neutralizantes serdo
condenados. Sera permitido o uso de neutralizantes naqueles produtos lacteos que a técnica industrial o exigir, mediante aprovagéo prévia da

inspegao e desde que conste da rotulagem.

Art. 233. Padrbes alterados - O leite e produtos lacteos que se apresentarem com padrdes alterados, sem prejuizo da saude
humana, poderao ser desclassificados para um tipo inferior ou destinados ao aproveitamento condicional.

Art. 234. Putrefacéo - O leite e produtos lateos que se apresentarem em estado de putrefagéo serdo condenados.
Art. 235. Rango - Os produtos lacteos que se apresentarem com rango serdo condenados.
Art. 236. Reconstituinte de densidade - O leite que se apresentar com sua densidade reconstituida sera condenado.

Art. 237. Substancias estranhas - O leite e produtos lacteos com substancias estranhas a sua composigéo original serdo
condenados.

CAPITULO Il
Pescado e Derivados
SEGAO|
Classificacao de Estabelecimentos

Art. 238. Os estabelecimentos de pescado e derivados séo classificados em:
- Redacio dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

| — barco— fabrica;

- Redacio dada pelo Decreto n 10.404, de 1-2-2024.
+—entreposto-de-pescados-

Il — abatedouro frigorifico de pescado;
- Redagio dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

Il — unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado; e

- Acrescido pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

IV — estacdo depuradora de moluscos bivalves.
- Acrescido pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

§ 12 Este Decreto considera barco-fabrica a embarcagdo de pesca destinada a captura ou a recepgdo, a lavagem, a
manipulagéo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do de pescado e produtos de pescado, dotada de instalagbes de
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frio industrial, com a possibilidade de realizar a industrializagdo de produtos comestiveis.
- Redacéo dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

§ 22 Este Decreto considera abatedouro frigorifico de pescado o estabelecimento destinado ao abate de anfibios e répteis, a
recepgao, a lavagem, a manipulagédo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigéo dos produtos oriundos do abate, com a
possibilidade de realizar o recebimento, a manipulagéo, a industrializagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigédo de
produtos comestiveis.

- Redacio dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

§ 32 Este Decreto considera unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado o estabelecimento destinado a
recepgao, a lavagem do pescado recebido da produgdo primaria, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicéo de pescado e de produtos de pescado, com a possibilidade de realizar também sua industrializagao.

- Acrescido pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

§ 42 Este Decreto considera estacdo depuradora de moluscos bivalves o estabelecimento destinado & recepgédo, &
depuragao, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢gdo de moluscos bivalves.
- Acrescido pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

SEGAO I
Classificagao de Produtos
SUBSEGAO |
Produtos Comestiveis

Art. 239. A denominacdo genérica “PESCADO” compreende os peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, queldnios e
mamiferos, de agua doce ou salgada, usados na alimentagdo humana.

Art. 240. Entende-se por “fresco” o pescado dado ao consumo sem ter sofrido qualquer processo de conservagéo, a ndo ser a
acgao do gelo.

Art. 241. Entende-se por “resfriado” o pescado devidamente acondicionado em gelo e mantido em temperatura entre - 0,52 a

-22 C (menos meio a menos dois graus centigrados).

Art. 242. Entende-se por “congelado” o pescado tratado por processos adequados de congelagdo, em temperatura ndo
superior a -10 2 C (menos dez graus centigrados).

§ 12 Depois de submetido a congelagdo o pescado deve ser mantido em camara frigorifica a -102 C (menos dez graus
centigrados).

§ 22 O pescado uma vez descongelado, ndo pode novamente ser congelado.

Art. 243. “Pescado em conserva” é o produto elaborado com pescado integro, envasado em recipientes herméticos e
esterilizados, compreendendo, além de outros previstos neste Regulamento, os seguintes tipos:

| - ao natural;

Il - em azeite ou em 6leos comestiveis;
Il - em escabeche;

IV - em vinho branco;

V - em molho;

§ 12 Entende-se por “pescado ao natural’ o produto que tenha por liquido de cobertura uma salmoura fraca, adicionada ou
nao de substancias aromaticas comestiveis.
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§ 22 Entende-se por “pescado em azeite ou em dleos comestiveis” o produto que tenha por liquido de cobertura azeite de
oliva ou 6leo comestivel, adicionado ou nao de substancias aromaticas, observadas as seguintes condigdes:

| - 0 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 oléico;

Il - é tolerado, a juizo da inspeg¢é@o, o emprego de um uUnico ou a mistura de varios 6leos comestiveis na elaboragao das
conservas de que trata o presente artigo, devendo constar no rétulo a expressao “em 6leo ou 6éleos comestiveis”, conforme seja o caso.

Il - a designagéo “em azeite” fica reservada para as conservas que tenham como liquido de cobertura azeite de oliva.

§ 32 Entende-se por “pescado em escabeche” o produto que tenha por liquido de cobertura principal o vinagre, adicionado ou
néo de substéancias aroméaticas.

§ 42 Entende-se por “pescado em vinho branco” o produto que tenha por liquido de cobertura principal o vinho branco,
adicionado ou ndo de substancias aromaticas.

§ 52 Entende-se por “pescado ao molho” o produto que tenha por liquido de cobertura molho com base em meio aquoso ou
gorduroso.

Art. 244. Entende-se por “pasta de pescado” o produto elaborado com pescado integro que depois de cozido, sem 0ssos ou
espinhas, é reduzido a massa, condimentado e adicionado ou nédo de farinaceos.

§ 12 Permite-se adicionar farindceos a essas conservas até 10 % (dez por cento) e cloreto de sddio até 18 % (dezoito por
cento).

§ 22 Permitem-se quantidades maiores que as fixadas no paragrafo anterior, mediante autorizagéo prévia da inspecéo e
expressa declaracédo no rétulo.

Art. 245, E permitido o preparo de outros tipos de conservas de pescados, desde que aprovadas pela inspegao.

Art. 246. As conservas de pescado, submetidas a esterilizagdo s6 serdo liberadas para o consumo, depois de observagéo de

no minimo 10 (dez dias) em estufa a 372 C (trinta e sete graus centigrados), em condigcbes que venham a ser determinadas em instrugbes
especiais de inspecéo.

Art. 247. Entende-se por “pescado curado” o produto elaborado com pescado integro, tratado por processos especiais,
compreendendo, além de outros, os seguintes tipos principais:

| - pescado salgado;

Il - pescado prensado;
Il - pescado defumado;
IV - pescado dessecado;

Art. 248. Entende-se por “pescado salgado” o produto obtido pelo tratamento do pescado integro, pela salga a seco ou por
salmoura.

§ 12 A juizo da inspegéo podera ser permitido no preparo de pescado salgado o tratamento por mistura de sal (cloreto de
sédio) ou salmoura, contendo agucar, nitrito e nitrato de sédio e condimentos.

§ 22 O pescado salgado, quando envasado em salmoura, seréa designado “pescado em salmoura’.

Art. 249. Entende-se por “pescado prensado” o produto obtido pela prensagem do pescado integro, convenientemente curado
pelo sal (cloreto de sodio).

§ 12 O prazo minimo de cura do pescado ¢ fixado em trés semanas.

§ 22 Além das propriedades organoléticas préprias, o pescado prensado néo deve conter mais de 45 % (quarenta e cinco por
cento) de umidade e 8 % (oito por cento) de gordura.

§ 3 2 Caso ultrapasse os limites fixados no paragrafo anterior, o produto sera defumado ou dessecado.

Art. 250. Entende-se por “pescado defumado” o produto obtido pela defumacéo do pescado integro, submetido previamente a
cura pelo sal (cloreto de sédio).
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§ 12 Permite-se defumagéo a quente ou a frio.

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

Art. 251. Entende-se por “pescado dessecado” o produto obtido pela dessecagéo natural ou artificial do pescado integro.

§ 12 Entende-se por “pescado salgado seco” o produto obtido pela dessecagéo do pescado integro, tratado previamente pelo
sal (cloreto de sddio), com o maximo de 35 % (trinta e cinco por cento) de umidade e 25 % (vinte e cinco por cento) de residuo mineral fixo.

§ 22 Entende-se por “pescado seco” o produto obtido pela dessecacéo apropriada do pescado integro, tendo no maximo 12 %
(doze por cento) de umidade e 5,5 % (cinco e meio por cento) de residuo mineral.

§ 32 Entende-se por “pescado desidratado” o produto obtido pela dessecacdo profunda em aparelhagem adequada do
pescado integro, tendo no maximo 5 % (cinco por cento) de umidade e 3 % (trés por cento) de residuo mineral fixo.

Art. 252. Entende-se por “embutido de pescado” todo o produto elaborado com pescado integro, curado ou néo, cozido ou
ndo, defumado e dessecado ou ndo, tendo como envoltorio tripa, bexiga ou envoltério artificial aprovado pela inspegéao.

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. 253. E obrigatério a limpeza e evisceragao do pescado utilizado na elaboragéo de produtos em conserva ou curados,
destinados a alimentagdo humana, qualquer que seja a forma de seu processamento.

SUBSEGAO I
Produtos nao Comestiveis

Art. 254. Entende-se por “farinha de pescado” o sub-produto obtido pela cocgdo do pescado ou de seus residuos mediante o
emprego de vapor, convenientemente prensado, dessecado o triturado.

Paragrafo Unico. Para efeito de classificagdo consideram-se dois tipos de farinha de pescado: de 12 qualidade ou tipo comum
e de 22 qualidade:

| - a farinha de pescado de 12 qualidade (tipo comum) deve conter no minimo 60 % (sessenta por cento) de proteinas;

Il - a farinha de pescado de 22 qualidade deve conter no minimo 40 % (quarenta por cento) de proteina;

Art. 255. Entende-se por “6leo de pescado” o sub-produto liquido obtido pelo tratamento de matérias-primas pela cocgado a
vapor, separado por decantagdo ou centrifugacdo ou prensagem e filtragdo ou por qualquer outro processo adequado e que apresente no

maximo 3 % (trés por cento) de acidez em acido oléico.

Art. 256. Entende-se por “adubo de pescado” o subproduto que ndo atenda as especificagbes fixadas para a farinha de
pescado.

Art. 257. Entende-se por “sollvel concentrado de pescado” o subproduto obtido pela evaporagdo e concentragdo, em
aparelhagem adequada, da parte liquida resultante, apos separagéo do 6leo.

§ 12 Permite-se seu aproveitamento como matéria-prima a ser incorporada a farinha de pescado ou para fins industriais.

§ 22 Este produto deve conter no minimo 30 % (trinta por cento) de proteina.
SEGAO Il
Condigoes Especificas de Funcionamento

Art. 258. Tratando-se de estabelecimentos de pescados e derivados, além das condigbes basicas ja previstas, devem dispor
de dependéncias para inspecgao sanitaria, recebimento, manipulagéo, cura, processamento, estocagem e expedi¢édo, conforme a necessidade.

SEGAO IV
Critérios de Julgamento

Art. 259. Efetuados os trabalhos de inspegao ou reinspegao, o pescado e seus derivados, segundo os critérios de julgamento,
poderdo ter os seguintes destinos:
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| - liberados - os que nado apresentarem nenhuma nocividade ao consumo humano, caracteristicas de fraudes ou alteragédo de
composigao;

Il - aproveitamento condicional - os que necessitarem de alguma forma de beneficiamento para serem destinados ao
consumo humano;

Il - condenados - os que ndo se prestarem, sob nenhuma forma, ao consumo humano;

Art. 260. Os produtos ou matérias-primas destinados a aproveitamento condicional poderdo ser submetidos aos seguintes
tipos de beneficiamento:

| - salga - submetido a tratamento pelo sal (cloreto de s6dio), de forma seca ou Umida, por tempo e temperatura adequados,
conforme a necessidade de cada caso;

Il - esterilizagdo - submetido a tempo e temperatura adequados a cada produto, de forma a eliminar todo e qualquer
microorganismo porventura existente.

Art. 261. Os produtos ou matérias-primas condenados poderdo ser destinados a alimentagdo animal ou elaboragdo de
subprodutos ndo comestiveis, apés desnaturagdo ou esterilizagéo pelo calor.

Art. 262. Sera liberado o pescado que apresentar as seguintes caracteristicas:

| - Peixes:

a) superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico;

b) olhos transparentes, brilhantes e salientes, ocupando completamente as 6rbitas;

c) guelras rosas ou vermelhas, Umidas e brilhantes, com odor natural, proprio e suave;

d) ventre roligo, firme, ndo deixando impresséo duradoura a pressao dos dedos;

e) escamas brilhantes, bem aderentes a pele e nadadeiras apresentando certa resisténcia aos movimentos provocados;
f) carne firme, consisténcia elastica, de cor propria a espécie;

g) visceras integras, perfeitamente diferenciadas;

h) anus fechado;

i) cheiro especifico, lembrando o das plantas marinhas;

II - Crustaceos:

a) aspecto geral brilhante e umido;

b) corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes;

c) carapaga bem aderente ao corpo;

d) coloragéo propria a espécie, sem qualquer pigmentagéo estranha;

e) olhos vivos, destacados;

f) cheiro proéprio e suave;

Il - Moluscos:

a) Bivalvos (Mariscos)

1. devem ser expostos a venda vivos, com valvas fechadas e com retengdo de agua incolor e 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) Cefalépodes (Polvo, Lula)

1. pele lisa e umida;

2. olhos vivos salientes nas orbitas;
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3. carne consistente e elastica;

4. auséncia de qualquer pigmentacao estranha a espécie;
5. cheiro préprio.
Paragrafo unico. As determinacdes fisicas e quimicas para caracterizagéo do pescado seco sao:

| - reacdo negativa de gas sulfidrico e de indol, com excegéo dos crustaceos nos quais os limites maximos de indol sera de 4

(quatro) por cem gramas;

carne;

Il - 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;

Il - bases volateis totais inferiores a 0,03 g (trés centigramas) de nitrogénio (processo de difusdo) por 100 g ( cem gramas) de

IV - bases volateis terciarias inferiores a 0,004 g (quatro miligramas) de nitrogénio em 100 g (cem gramas) de carne.
Art. 263. Sera condenado o pescado que apresentar as seguintes caracteristicas:

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

Il - que apresente coloragao, cheiro ou sabor anormais;

Il - portador de lesbes ou doengas microbianas que possam prejudicar a saude do consumidor;

IV - que apresente infestagdo muscular macica por parasitas que possam prejudicar ou ndo a saude do consumidor;
V - tratados por anti-sépticos ou conservadores n&o aprovados pela inspegao;

VI - proveniente de dguas contaminadas ou poluidas;

VII - procedente de pesca realizada em desacordo com a legislagédo vigente ou recolhido ja morto, salvo quando capturados

em operagdes de pesca;

VIII - em mau estado de conservagéo;
IX - quando n&o se enquadrar nos limites fisicos e quimicos fixados para pescado fresco.
Paragrafo unico. O pescado nas condigdes deste artigo deve ser condenado e transformado em produtos ndo comestiveis.
CAPITULO IV
Ovos e Derivados
Classificagao de Estabelecimentos
Art. 264. Os estabelecimentos de ovos e derivados s&o classificados em:

| — granja avicola; e

- Redagio dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

+—entreposto-de-ovos:

Il — unidade de beneficiamento de ovos e derivados.

- Redagio dada pelo Decreto n? 10.404, de 1-2-2024.

§ 12 Este Decreto considera granja avicola o estabelecimento destinado & produgdo, a ovoscopia, a classificagdo, ao

acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigdo de ovos oriundos exclusivamente da producdo prépria destinada a
comercializagéo direta.
- Redacéo dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

§ 22 E permitida & granja avicola a comercializagéo de ovos para a unidade de beneficiamento de ovos e derivados.

- Redagio dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.
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§ 32 Este Decreto considera unidade de beneficiamento de ovos e derivados o estabelecimento destinado & produgéo, a
recepgdo, a ovoscopia, a classificagdo, a industrializagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cdo de ovos e
derivados.

- Acrescido pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024,

§ 42 E facultada a classificagdo de ovos quando a unidade de beneficiamento de ovos e derivados recebé-los ja classificados.
- Acrescido pelo Decreto n® 10.404, de 1-2-2024.

§ 52 Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se exclusivamente & expedigdo de ovos, podera ser
dispensada a exigéncia de instalagdes para a industrializagdo desse produto.
- Acrescido pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

§ 62 Caso disponha de estrutura e condigdes apropriadas, é facultada a quebra de ovos na granja avicola, para destinagéo
exclusiva a tratamento adequado em unidade de beneficiamento de ovos e derivados, como dispdem este Decreto e normas complementares.
- Acrescido pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

SEGAO I
Classificagdo de Produtos
Art. 265. Pela simples designagao “ovos” entendem-se os ovos de galinha.
Paragrafo unico. os demais serdo acompanhados de designacéo da espécie de que procedam.
Art. 266. Entende-se por “ovo branco” o ovo que apresenta casca de coloragdo branca ou esbranquicada.
Art. 267. Entende-se por “ovo de cor” o ovo que apresenta casca de coloragdo avermelhada.
Art. 268. O ovo sera classificado, segundo seu peso, em 4 (quatro) tipos:

| - “Tipo 1 (um) ou extra” - com peso minimo de 60 g (sessenta gramas) por unidade ou 720 g (setecentos e vinte gramas) por
duzia;

Il - “Tipo 2 (dois) ou grande” - com peso minimo de 55 g (cinqlienta e cinco gramas) por unidade ou 660 g (seiscentos e
sessenta gramas) por duzia;

Il - “Tipo 3 (trés) ou médio” - com peso minimo de 50 g (cinqlienta gramas) ou por unidade ou 600 g (seiscentos gramas) por
duzia;

IV - “Tipo 4 (quatro) ou pequeno” - com peso minimo de 45 g (quarenta e cinco gramas) por unidade ou 540 g (quinhentos e
quarenta gramas) por duzia;

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

Art. 269. O ovo seréa considerado frigorificado quando for conservado pelo frio, em temperatura n&o inferior a menos de 12 C
(um grau centigrado).

SEGAO Il

Condigbes Especificas de Funcionamento
Art. 270. Tratando-se de estabelecimento de ovos e derivados devem estes ainda satisfazer o seguinte:
| - dispor de dependéncia de recebimento de ovos;
Il - dispor de dependéncia para lavagem de caixas e bandejas;
Il - dispor de dependéncia para limpeza, ovoscopia e classificagdo comercial;
IV - dispor de dependéncia para guarda de embalagens;
V - dispor de dependéncia para estocagem e expedigéo;

VI - dispor de camaras frigorificas quando for o caso;
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Art. 271. As fabricas de conservas de ovos terdo dependéncias apropriadas para recebimento, manipulagéo, elaboragao,
preparo e embalagem.

Art. 272. Tratando-se de granjas produtoras sera permitida a classificagdo de ovos, desde que existam locais apropriados.

Art. 273. Os aviarios, granjas e outras propriedades onde se faga avicultura e nos quais estejam grassando zoonoses que
possam ser veiculadas pelos ovos e sejam prejudiciais a saude humana, ndo podem destinar ao consumo a sua produgao. Ficardo interditados
até que provem com documentagao fornecida por autoridades de defesa sanitaria animal de que estao livres de zoonoses.

Comestiveis
SEGAO IV
Critérios de Julgamento

Art. 274. A inspecéo dos ovos incidira sobre as seguintes caracteristicas:

| - verificag@o das condigbes de embalagem, tendo em vista sua limpeza, contaminag&o por ovos quebrados ou por qualquer
outra causa;

Il - apreciagéo geral do estado de limpeza e integridade da casca, da partida em conjunto;
Il - 0 exame pela ovoscopia;
Art. 275. A ovoscopia deve ser realizada em camara destinada exclusivamente a essa finalidade.

Art. 276. Todos os recipientes destinados a embalagem de ovos, julgados em mau estado ou impréprios, devem ser
apreendidos e inutilizados.

Art. 277. Sao considerados “fabrico” os ovos que ndo se enquadrem nas caracteristicas fixadas nos artigos anteriores, mas
forem considerados em boas condigdes, podendo ser destinados ao emprego em confeitarias, padarias e similares ou a industrializagao.

Paragrafo Unico. Os ovos que apresentem manchas sangliineas pequenas e pouco numerosas na clara e na gema deverao
ser também classificados “fabrico”.

Art. 278. Os ovos partidos ou trincados, quando considerados em boas condigbes, poderdo também ser destinados a
confeitarias, padarias e estabelecimentos similares, ou transformados em conserva, desde que o estabelecimento disponha de instalagbes e

equipamentos adequados para tanto.

Paragrafo Unico. Quando o estabelecimento ndo se dedicar ao preparo dessas conservas, os ovos partidos ou trincados
podem ser encaminhados a outros, satisfeitas as exigéncias previstas para os classificados “fabrico”.

Art. 279. Sao considerados impréprios para 0 consumo 0s ovos que apresentem:

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

Il - mumificagdo (ovo seco);

Il - podridao (vermelha, negra ou branca);

IV - presenga de fungos (externa ou internamente);
V - cor, odor ou sabor anormais;

VI - ovos sujos externamente por matérias estercorais ou que tenham estado em contato com substancias capazes de
transmitir odores ou sabores estranhos, que possam infecta-los ou infesta-los;

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

VIl - quando contenham substancias toxicas;
IX - por outras irregularidades, a juizo da inspegéao.

Art. 280. Os ovos considerados impréprios para o consumo serdo condenados, podendo ser aproveitados para o uso nao
comestivel, desde que a industrializagéo seja realizada em instalagées adequadas, a juizo da inspecéo.

Art. 281. E proibido corar ovos mediante inje¢do de solugdes corantes na gema.
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CAPITULO V

Mel e Derivados
SEGAOI
Classificagao de Estabelecimentos

Art. 282. Cada estabelecimento de produtos de abelhas e derivados é classificado em unidade de beneficiamento de produtos
de abelhas.

- Redacgéo dada pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

§ 12 Este Decreto considera unidade de beneficiamento de produtos de abelhas o estabelecimento destinado a recepgéo, a
classificagédo, ao beneficiamento, a industrializagéo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigao de produtos e matérias-
primas pré-beneficiadas provenientes de outros estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados, facultada a extracdo de matérias-primas
recebidas de produtores rurais.

- Acrescido pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

- Revogado pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024, art. 22, Iil.

§ 22 E permitida a recepgao de matéria-prima previamente extraida pelo produtor rural, desde que atendido ao disposto neste
Decreto e as normas complementares.
- Acrescido pelo Decreto n2 10.404, de 1-2-2024.

SECAOIIOII
Classificagado de Produtos
SUBSEGAO |

Art. 283. Entende-se por “mel” o produto agucarado naturalmente, elaborado pelas abelhas com néctar das flores e por elas
acumulado, em favos, extraido por um dos processos constantes desse Regulamento.

Art. 284. Segundo sua tonalidade o mel sera:

| - branco d”agua;

Il - @ambar claro;

Il - @mbar escuro;

Art. 285. Segundo o processo empregado na extragao, o mel podera ser:

| - centrifugado, quando extraido por processo mecanico de centrifugagao;

Il - prensado, quando extraido por processo de prensagem;

Paragrafo unico. Em qualquer caso devera resultar um produto perfeitamente transltcido, cristalizando ou ndo com o tempo.
Art. 286. De acordo com sua qualidade, o mel pode ser classificado em:

| - mel de mesa, quando extraido por um dos processos indicados, trabalhado em condigbes de perfeita higiene, sem pdlen e
apresentando as seguintes caracteristicas:

a) umidade - maxima de 20 % (vinte por cento);

b) acidez - maximo de 40 mili-equivalente;

c) agucar invertido - de 72 a 80 % (setenta e dois a oitenta por cento);
d) sacarose - maxima de 10 % (dez por cento);

e) ph - entre 3,3 e 4,6 (trés e trés e quatro e seis);
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f) residuo mineral fixo (cinzas) - no maximo 0,6 % (seis décimos por cento);

g) prova de Lundo - 0,6 a 3 ml (seis décimos a trés mililitros);

h) prova de Fiehe - negativa;

i) indice de formol - valor médio 4,5 a 15 ml (quatro e meio a quinze mililitros) por quilograma;
j) atividade diastasica ou amilica (amilase) - minimo de 8 (oito).

Il - mel de cozinha, quando extraido por qualquer dos processos indicados, mas de menor valor nutritivo, com falhas na sua
obtencgéo, resultando num produto de composigao diferente do mel de mesa.

Art. 287. Nos estabelecimentos apropriados a finalidade e sob inspegéo, é permitida a elaboragdo de produtos contendo mel
de abelhas, desde que conste do rétulo a percentagem de mel adicionado.

Paragrafo Unico. Em tais produtos ndo se permitirda a denominagao de “mel”, admitindo-se, no entanto, nomes de fantasia.
SUBSEGAOII
Nao comestivel

Art. 288. Entende-se por “cera de abelha” o produto de consisténcia plastica, de cor amarelada, muito fusivel, segregado
pelas abelhas para a formagéo dos favos nas colmeias.

Art. 289. A cera de abelhas sera classificada em:
| - cera bruta, quando néao tiver sofrido qualquer processo de purificagdo, apresentar cor desde o amarelo até o pardo,
untuosa ao tato, mole e plastica ao calor da méo, fratura granulosa, cheiro especial lembrando o mel, sabor levemente balsamico e ainda com

tracos de mel;

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

Art. 290. A cera de abelha, seja qual for a sua qualidade, deve ser quase insoltvel no alcool frio, parcialmente soltvel no éter
frio, soluvel no cloroférmio e no benzol, apresentando os seguintes caracteres fisico-quimicos.

| - ponto de fusdo - 622 C a 652 C (sessenta e dois a sessenta e cinco graus centigrados);
Il - indice de acidez - 17 a 24 (dezessete a vinte e quatro);
Il - indice de ésteres - 72 a 79 (setenta e dois a setenta e nove);

IV - indice de relagdo ésteres e acidez - 3,3 a 4,2 (trés e trés décimos a quatro e dois décimos);

V - ponto de saponificagéo turva - maximo a 652 C (sessenta e cinco graus centigrados).
SEGAO Il

Condigoes Especificas de Funcionamento
Art. 291. O estabelecimento de mel e derivados deve satisfazer, além de outras ja previstas, as seguintes condi¢des:
| - dispor de dependéncias de recebimento;
Il - dispor de dependéncias de manipulagéo, preparo, classificagdo e embalagem do produto;
Il - dispor de dependéncia de estocagem e expedicao;
IV - dispor de pé-direito minimo de 2,8 m (dois metros e oitenta centimetros);
V - estar afastado das vias publicas de no minimo 5 m (cinco metros);
VI - dispor de dependéncias para higienizagéo e sanitifizacéo de recipientes.

Art. 292. O acondicionamento do mel deve ser feito em vasilhame apropriado e aprovado pela inspecéo, rigorosamente
higienizado e seco.

Art. 293. E permitido o comércio do mel em favos apresentados em invélucros de embalagens plasticas e devidamente
rotulados, sendo o produto denominado “mel de abelha em favos”.
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SEGAO VI

Critérios de Julgamento

Art. 294. Efetuados os trabalhos de inspegéo e reinspecéo os produtos, segundo os critérios de julgamento, poderéo ter os
seguintes destinos:

| - liberados - os que ndo apresentarem nocividade ao consumo humano, caracteristicas de fraude ou alteragcdes de
Composicao;

Il - aproveitamento condicional - os que necessitarem de alguma forma de beneficiamento para serem destinados ao
consumo humano;

Il - condenados - os que nao se prestarem sob nenhuma forma ao consumo humano.

Art. 295. Os produtos ou matérias-primas destinadas ao aproveitamento condicional poderdo ser submetidos aos seguintes
processos de beneficiamento: decantacgao, filtragao, pasteurizagdo e desumidificagdo em equipamentos préprios.

Art. 296. Os produtos ou matérias-primas condenados poderdo ser destinados a alimentagdo animal ou elaboragdo de
subprodutos ndo comestiveis, apds desnaturagao ou esterilizagéo.

Art. 297. Sao considerados defeitos para classificagdo do produto como “mel de mesa”:

| - apresentar um ou mais dos seus componentes fora dos limites previstos neste Regulamento;
Il - conter pélen, cera ou outras substancias insollveis na agua;

Il - apresentar reagéo de Fiehe positiva dentro de 24 (vinte e quatro) horas;

IV - conter residuos de insetos, ovos e outras impurezas estranhas a sua composi¢do normal;

V - ter sido submetido a aquecimento em temperatura superior a 602 C (sessenta graus centigrados), perdendo total ou
parcialmente seu valor diastasico, com alteragéo do gosto e sabor.

Paragrafo unico. O produto que apresentar tais falhas, dentro de limites que apenas traduzem falta de técnica em sua
elaboragdo ou extragdo, deve ser classificado como “mel de cozinha”.

Art. 298. O mel é considerado improéprio para o consumo humano quando apresentar:
| - residuos estranhos que traduzem falta de escripulos na extracdo e embalagem;
Il - alteragédo ou fermentagado com formagéo de espuma superficial;
Il - presenga de germes patogénicos ou flora microbiana capaz de altera-lo com o tempo;
IV - acidez elevada, odor ou sabor anormais.
Art. 299. Sera considerado fraudado o mel que revelar presencga de:
| - edulcorantes naturais ou artificiais;
Il - substancias aromatizantes;
Il - amido, gelatina ou quaisquer outros espessantes;
IV - conservadores ou corantes de quaisquer natureza.
Titulo IX
Coagulantes, Condimentos, Aditivos e outros

Art. 300. Entende-se por “coalho” o extrato aquoso, concentrado a baixa temperatura, dessecado ou nédo, preparado com o
estdbmago de bezerros. Distingue-se os coalhos: liquidos, em pé, em pastilhas e natural seco.

§ 12 O poder coagulante minimo dos coalhos devera ser sempre especificado na rotulagem .

§ 22 E permitido adicionar aos coalhos liquidos, sal (cloreto de sédio), alcool etilico e glicerina e aos coalhos em p6 ou em
pastilhas, sal (cloreto de sédio) e lactose.

Capitulo I
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Condimentos

Art. 301. Entende-se por “condimento” o produto contendo substancias aromaticas, sapidas, com ou sem valor alimenticio,
empregado com fim de temperar alimentos, dando-lhes melhor aroma e sabor.

Art. 302. E permitido o emprego dos seguintes condimentos:
| - aipo (Apium graveoleus e Celerio gravoleus);

II - alho (allium sativumo);

Il - aneto (anethum Graveolens);

IV - aniz (Pimpivela amizum,l);

V - sanvilha (Vamilia planifolia, Andorews);

VI - canela (Cinnamonum ceylanicum, Breure);

VIl - cardamomo (Elleteria cardamomun);

VIII - cebola (Allium cepa);

IX - cenoura (Dancus carota);

X - coentro (corricondorum sativum, L);

XI - cominho (Cuminum cyminimo);

XlI - cravo da india (Caryoplylus aromaticus, L);

XIIl - gengibre (Zinziber officionalis, Roscoe);

XIV - louro (Laurus nobilis, L);

XV - macis (envoltério da Myristica Graganus, Maute);
XVI - maiorana (Anethum graveolens);

XVII - manjerona (Origanum majoarana, L);

XVIII - mento (M. viridis, M. rotundifolia e M. piperita, L),
IX - mostarda:

a) negra (brassiva nigra Koen);

b) parda (brassiva juncea, hockeer);

c) branca (Sinapis alba, L) e misturas.

XX - noz-moscada (Meyristica fragauns, Mante)

XXI - pimenta:

negra (piper nnigrum, L);

branca (mesmo fruto, porém descoroticado);

vermelha ou pimenta Caiena (Capsicum baccatum, L);
malagueta (capsicum pendulum, vellos);

XXII - piment&o (Paprika) (Capsicum annuum, L);
XXIII - pimentao ou pimenta da Jamaica ou pimenta inglesa (Pimenta Officiualis, lindos);
XIV - salvia (salvia officionalis, L);

XXV - tomilho (Thymis vulgaris, L).
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Paragrafo unico. Além desses condimentos pode ser permitido o emprego de outros, desde que aprovados pela inspegéao.

CAPITULO Il
Aditivos

Art. 303. Considera-se “aditivo para alimento” a substancia intencionalmente adicionada ao mesmo, com a finalidade de
conservar, intensificar ou modificar suas propriedades, desde que néo prejudique seu valor nutritivo.

Paragrafo unico. Excluem-se, neste caso, os ingredientes normalmente exigidos para o preparo de alimento.

Art. 304. Considera-se “aditivo incidental” a substancia residual ou migrada que se apresente no alimento, como decorréncia
das fases de producdo, beneficiamento, acondicionamento, estocagem e transporte do proprio alimento ou das matérias-primas nele

empregadas.

Paragrafo unico. Os aditivos a que se refere este artigo ndo deve exercer efeito sobre as propriedades do alimento;

Art. 305. Os aditivos a que se refere o presente Regulamento compreendem:

| - corante - substancia que confere ou intensifica a cor dos alimentos;

II - flavorizante - substancia que confere ou intensifica o sabor e o aroma dos alimentos;

Il - aromatizante - substancia que confere e intensifica o aroma dos alimentos;

IV - conservador - substancia que impede ou retarda a alteragdo dos alimentos provocada por microorganismos ou enzimas;

V - anti-oxidante - substancia que retarda o aparecimento de alteragéo oxidativa dos alimentos;

VI - estabilizante - substancia que favorece e mantém as caracteristicas fisicas das emulsdes e suspensdes;

VII - espumifero e antiespumifero - substancia que modifica a tensao superficial dos alimentos liquidos;

VIII - espessante - substancia capaz de aumentar nos alimentos a viscosidade de solugdes, emulsdes e suspensdes;

IX - edulcorante - substancia orgénica artificial, ndo glicidia, capaz de conferir sabor doce aos alimentos;

X - umectante - substancia capaz de evitar a perda de umidade dos alimentos;

Xl - auto-umectante - substancia capaz de reduzir as caracteristicas higroscopicas dos alimentos.

XII - acidulante - substancia capaz de comunicar ou intensificar o gosto acido dos alimentos;

Art. 306. Entende-se por “sal’, para uso na industria animal, o cloreto de sédio obtido de jazidas, fontes naturais ou de agua
do mar.

Art. 307. A inspecao estadual deve verificar, a espacos regulares, o qualidade do sal (cloreto de sédio), empregado na
fabricagéo dos produtos.

Art. 308. Os nitratos e nitritos, de sédio e de potassio, usados na elaboragdo dos produtos de origem animal ndo devem
conter metais pesados nem substancias toxicas ou ndo permitidas neste Regulamento.

Art. 309. Toda e qualquer substancia utilizada na produgéo de alimentos devera ser previamente aprovada para consumo
humano, pelo érgdo competente.

TiTULO X
Padroées Bacteriologicos

Art. 310. Na elaboracéo de produtos de origem animal deverado ser atendidos, nas fabricas, os padrdes bacterioldgicos de que
trata o ANEXO Il deste Regulamento.

TiTULO XI

Infragoes e Penalidades

Art. 311. Respeitado o disposto nos artigos 13 e 14 da Lei n2 11.904, de 9 de fevereiro de 1993, as infragdes ao presente
Regulamento serdo punidas administrativamente e, quando for o caso, mediante responsabilidade criminal.
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Paragrafo unico. incluem-se entre as infragbes previstas neste Regulamento os atos que procurem embaracar a agéo dos
servidores da Superintendéncia de Produgédo Animal ou de outros 6rgdos no exercicio de suas fungdes, visando impedir, dificultar ou burlar os
trabalhos de fiscalizagdo; desacato, suborno ou simples tentativa, informagdes inexatas sobre dados estatisticos referentes a quantidade,
qualidade e procedéncia dos produtos e, de modo geral, qualquer sonegacao sobre o assunto que, direta ou indiretamente, seja de interesse da
inspecgédo industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

Art. 312. Além dos casos especificados neste Regulamento, sdo consideradas como adulteragdes, fraudes ou falsificagdes:

| - adulteragdes:

a) quando os produtos tenham sido elaborados em condigbes que contrariem as especificagdes e determinagdes fixadas;

b) quando no preparo dos produtos haja sido empregada matéria-prima alterada ou impura;

c) quando tenham sido empregadas substancias de qualquer qualidade, tipo e espécie diferentes da composigdo normal do
produto, sem prévia autorizagéo da inspegéao;

d) quando os produtos tenham sido coloridos ou aromatizados sem prévia autorizagado e ndo conste declaragdo nos rétulos;
e) quando se perceber a intengdo dolosa de mascarar a data de fabricagao.
Il - fraudes:

a) alteracdo ou modificagdo total ou parcial de um ou mais elementos normais do produto, de acordo com os padrdes
estabelecidos ou férmulas aprovadas pela inspegao.

b) quando as operagbes de manipulagéo e elaboragdo forem executadas com a intengdo deliberada de estabelecer falsa
impressao aos produtos fabricados;

c) supressa@o de um ou mais elementos e substituicdo por outros, visando aumento de volume ou de peso, em detrimento da
sua composi¢do normal ou do valor nutritivo intrinseco;

d) conservagéo com substancias proibidas;

e) especificagdo total ou parcial na rotulagem de um determinado produto que ndo seja o contido na embalagem ou
recipiente.

Il - falsificagdes:

a) quando os produtos forem elaborados, preparados e expostos ao consumo com forma, caracteres e rotulagem que
constituem processos especiais de privilégio ou exclusividade de outrem, sem que seus legitimos proprietarios tenham dado autorizagéo;

b) quando forem usadas denominagdes diferentes das previstas neste Regulamento ou em férmulas aprovadas.

Art. 313. Quando as infragdes forem constatadas nos mercados consumidores em produtos procedentes de estabelecimentos
que devem estar sujeitos a inspegdo, nos termos do presente Regulamento, o auto de infragdo podera ser lavrado por servidores da
Superintendéncia de Produgdo Animal contra os proprietarios e responsaveis por casas atacadistas ou comerciais que os tiverem adquirido,
armazenado ou expostos a venda, tanto no atacado como no varejo.

Paragrafo unico. Serdo aplicadas ainda em quaisquer firmas proprietarias ou responsaveis por casas comerciais que
receberem, armazenarem ou expuserem a venda produtos oriundos de outros municipios que ndo procedam de estabelecimentos sujeitos a
inspegdo, cabendo aos servidores da Superintendéncia de Produg&o Animal, que constatarem as infragdes, lavrar os competentes autos.

Art. 314. Todo o produto de origem animal exposto a venda em determinado municipio, sem qualquer identificagdo que
permita verificar sua verdadeira procedéncia, quanto ao estabelecimento de origem, localizagdo e firma responsavel, serd considerado

procedente de outro municipio e, como tal, sujeito as penalidades previstas neste Regulamento.

Art. 315. As penalidades a que se refere o presente Regulamento serdo aplicadas sem prejuizos de outras que, por lei,
possam ser impostas por autoridades de saude publica ou policiais.

Art. 316. As multas a que se refere o presente Regulamento serdo majoradas em 100 % (cem por cento) na reincidéncia e,
em caso algum, isentam o infrator de inutilizagdo do produto, quando essa medida couber, nem tampouco da agdo criminal.

§ 12 A acdo criminal cabe, n&o s6 pela natureza da infragdo, mas em todos os casos que se seguirem a reincidéncia.

§ 22 A acdo criminal ndo exime o infrator de outras penalidades a serem aplicadas, a juizo da Superintendéncia de Produg&o
Animal, que podera determinar a suspensao da inspegéo ou a cassagdo do registro, ficando o estabelecimento impedido de realizar comércio
intermunicipal.
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§ 32 A suspensao da inspecéo sera aplicada pelo Chefe de Departamento ao qual esta subordinado o estabelecimento. A
cassacgao do registro é de algada do Superintendente de Produg&o Animal.

Art. . 317. Nao pode ser aplicada multa, sem que previamente seja lavrado o auto de infragdo detalhando a falta cometida, o
artigo infringido, a natureza do estabelecimento com a respectiva localizagao e a firma responsavel.

Art. 318. O auto de infragéo, sera assinado pelo servidor que constatar a infragédo, pelo proprietario do estabelecimento ou
representante da firma e por duas testemunhas.

Paragrafo unico. Sempre que o infrator ou as testemunhas se negarem a assinar o auto, sera feita declaragédo a respeito no
proprio documento, remetendo-se uma das vias do auto de infragdo ao proprietario da firma responsavel pelo estabelecimento, por
correspondéncia registrada.

Art. 319. A autoridade que lavrar o auto de infragdo deve extrai-lo em 3 (trés) vias: a primeira sera entregue ao infrator, a
segunda remetida ao Chefe da Divis&o e a terceira constituira o préprio taldo de infragdes.

Art. 320. O auto de multa sera lavrado no Departamento correspondente, assinado pelo Chefe e contera os elementos que
deram lugar a infragéo.

Art. 321. Nos casos em que fique evidenciado néo ter havido dolo ou ma-fé e, tratando-se de primeira infragdo, o Chefe de
Departamento deixara de aplicar a multa, cabendo ao servidor que lavrou o auto de infragdo advertir o infrator e orienta-lo convenientemente.

Art. 322. O infrator uma vez multado tera 72 (setenta e duas) horas para efetuar o pagamento da multa e exibir ao servidor de
Superintendéncia de Produgédo Animal o competente comprovante de recolhimento a reparticao arrecadadora estadual.

§ 12 Quando a reparticdo estadual arrecadadora estiver afastada da localidade onde se verificou a infragéo, de maneira a ndo
ser possivel o recolhimento da multa dentro do prazo previsto neste artigo, devera ser concedido novo prazo, a juizo do servidor que lavrou o
auto de infragdo.

§ 22 O prazo de 72 (setenta e duas) horas a que se refere o presente artigo é contado a partir do dia e hora em que o infrator
tenha sido notificado da lavratura do auto de multa.

Art. 323. O nao recolhimento da multa, no prazo legal, implica na cobranga executiva, promovida pela Superintendéncia de
Producao Animal, mediante a documentacao existente.

Paragrafo unico. Neste caso, pode ser suspensa a inspegao junto ao estabelecimento.

Art. 324. Depois de aplicada a multa, somente o Superintendente de Produgdo Animal pode releva-la, mediante pedido
fundamentado da firma responsavel.

Art. 325. A responsabilidade dos servidores da Superintendéncia de Produgado Animal, no que diz respeito a falta de punig¢éo
das infragbes do presente Regulamento, sera apurada pelos Chefes de Divisdes respectivos.

Art. 326. A conveniéncia dos servidores da Superintendéncia de Produgéo Animal em irregularidades passiveis de punicéo, &

regulada pelo que dispde o Estatuto dos Funcionarios Publicos Civis do Estado de Goias e de suas Autarquias (Lei n2 10.460, de 22 de fevereiro
de 1988).

Art. 327. A Superintendéncia de Produgao Animal pode divulgar pela imprensa as penalidades aplicadas, declarando nome do
infrator, natureza e sede do estabelecimento.

Art. 328. A aplicagdo da multa ndo isenta o infrator do cumprimento das exigéncias que a tenham motivado,

marcando-se-lhe, quando for o caso, novo prazo para o cumprimento, findo o qual podera, de acordo com a gravidade da falta
€ ajuizo da inspecao, ser novamente multado no dobro da multa anterior, suspensa a inspegéo ou cassado o registro do estabelecimento.

Art. 329. Os servidores da Superintendéncia de Produgdo Animal ou de outros 6rgdos com delegacdo de competéncia,
quando em servigo de fiscalizagdo ou de inspegdo industrial e sanitaria, tém livre entrada, em qualquer dia ou hora, em qualquer
estabelecimento que manipule, armazene ou transacione, por qualquer forma, com produtos de origem animal.

TiTULO XII
Disposicoes Gerais e Transitérias

Art. 330. Estabelecimentos que estejam com obras concluidas ou funcionando sob inspecgdo sanitaria de outro 6rgao estadual
e municipal e que, em virtude deste Regulamento, tenham de passar a jurisdigao da Secretaria da Agricultura e Abastecimento podem funcionar
enquanto se processe o registro. Em tais casos cabera a Superintendéncia de Producdo Animal fixar o prazo adaptagéo.

§ 12 Fixado o prazo a que se refere este artigo, os estabelecimentos que nZo tiverem sido registrados terdo seu
funcionamento interditado e s6 poderédo retoma-lo depois de legalizada a situacao.
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§ 22 A transgress&o do disposto no paragrafo anterior implicara na apreens&o de todos os produtos, onde se encontrem,
desde que tenham sido despachados apds a suspensao da inspegao estadual, sem prejuizo de outras penalidades que couberem.

§ 32 Durante o prazo estabelecido para legalizagdo dos estabelecimentos, os mesmos ficam sujeitos as disposicdes do
presente Regulamento.

Art. 331. Ficam revogados todos os atos oficiais sobre inspecao industrial e sanitaria estadual de quaisquer produtos de
origem animal, a qual passara a reger-se pelo presente Regulamento em todo o territério estadual.

Art. 332. Os casos omissos ou de duvidas que se suscitarem na execugdo do presente Regulamento serdo resolvidos por
decisdo do Superintendente de Produgédo Animal.

ANEXO |
MODELOS DE CARIMBOS

MODELO 1
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ANEXO Il
PADROES BACTERILOGICOS
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CARNES E PRODUTOS CARNEOS
a - Carnes frescas “in natura” 25¢g - - - - - - -
b - Carnes resfriadas ou Congeladas “in
natura” (1/2 carcaga, quartos ou cortes )
Bovinos, Suinos e outros 25¢g - - - - - - -
Aves 25¢g - - - - - - -
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Carne Moida 25¢g - - - - - - -

Mitdos 25¢g - - - - - - -

C - Carnes preparadas cruas, congeladas
ou nado (porgbes controladas, bifes, cubos, 25¢g - - - - - - -
tiras de carne e assemelhados).

D - Produtos, carneos crus resfriados ou
congelados (lingliiga em geral, hamburges, 259 - 1x10g 1x10g 1x102/g - - -
alméndegas e outros).

E - Produtos carneos cozidos defumados ou
ndo (mortadela, salsicha, presunto, fiambre,

morcela e outros inclusive os fatiados no 259 ) 10/ 10/g 5x10/g ) ) B
local de produgao).
F-P t 3 f barri

rodutos carneos defumados (barriga, 25g i 10/g 10/g 2x10/g i ) )
coste la lombo e outros).
G - Produtos carneos naturados Presuntos 259 ) 2x10/g 210/g 2x10/g i ) ]
cruz, copa e outras e salames. 254 i 2x10/g 210/g 2x10/g

- 2 2

H - Produtos carneos salgados: Lombos, 259 2x10/g 10%/g 10779
pés, rabos, orelhas e outros charques. 25g ) 2x10/g 10/g 102/9
OVOS E DERIVADOS
Ovos integros crus 25¢g - - - - - - -

PESCADOS E PRODUTOS DE PESCA
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a - Pescado “in natura” crus

Peixes 25g - 3x10/g - 3x10%/g - -

Crustaceos 259 3x10/g 3x10%/g - -

b - Peixes crus resfriados e congelados

Peixes 25g - 3x10/g - 3x10%/g 2x10%/g -

Crustaceos 25¢g - 3x10/g - 3x10%/g - -

¢ - Pescado Seco e ou salgado 25¢g - 2x10/g 2x102/g 2x102/g - -

d - Pescado defumado 25g - 2x10/g 2x10%g || 2x10%g - -

e - Pescado pré-cozido e empanado 25g - 2x10/g 2x10%/g 2x10%/g - 2x10%/g
LEITE E PRODUTOS E LATICINIOS - - - - - - -

a - Leite Pasteurizado 25¢g 5/ ml aus .iml - - 1,5x10%/g -

b - Leite Pasteurizado reconstituido 25¢g 5/ ml aus .iml - - 1,5x10%/g -
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c - Leite pasteurizado, aromatizado ou nao

apo6s 10 (dez) dias de incubagdo a 352 C

(trinta e cinco graus centigrados), nao

devem existir sinais de alteragdo de

embalagem nem quaisquer modificagdes 25

organoleticas, fisicas, ou quimicas do 9 i i i i i i i
produto que evidencie deteriorizagdo.

Quando necessério sera verificada a

esterilidade comercial conforme metodologia

especifica.

Conforme metodologia especifica - - - - - - - -
d - Leite em pé e farinha lacteas 25¢g 10/g aus .25¢g ilg aus . ig 102/g 5x104/g 10/g
e - Leite fermentado 25ml - aus .25ml || aus .iml aus .iml 102/ ml - aus .iml
f - Creme de leite 259 10/g 2/g - 102/g - - -
g - Manteiga 25¢g 3.5x10/g 10/g - 5x10/g 102/9 - -
h - Queijo Frescal, de coalhos, ricota 25¢g - 102/g - 102/g 103/g - -

i - Queijo curado 25¢g - 2x10/g - 5x10/g - - -

j - Queijo ralado 25¢g - 2x10/g - 10%g 5x10°%/g - -

| - Queijo fundido e ou pasteurizado 25¢g - aus . ig - - 102/g - -
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m - Doce de Leite 25¢g - aus . ig - - - - -

ALIMENTOS PROCESSADO SEM
EMBALAGENSHERMETICAS

Alimentos apertizados ou pasteurizados.

Estaveis a temperatura ambiente e
Comercialmente estarei Apdés 10 (dez) dias
de incubagédo a 352 C (trinta e cinco graus
centigrados), ndo devem existir sinais de
alteracdo na embalagem nem quaisquer

modificacdes fisicas, quimicas e
organoleticas do produto que evidéncia
deterioragéo.

Quando necessario serda verificada a
esterilidade comercial conforme metodologia
especifica.

(D.O. de 15-07-1993)

Este texto ndo substitui o publicado no D.O. de 15-07-1993.
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