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ATOS DO PODER
EXECUTIVO

DECRETO N°  3.748. de 12 de julho de 1993

Aprova o Resulamento da fuspegio Tidustrial ¢
Sanitdria de Produtos de Origem Animal.

0 COVERNADOR DO ESTADO DIE SANTA CATARINA, us:
do  da competéncia privativi que The conrfere o artigo
71, incisos | ¢ 1T, da Constituigio do Estade,

DECRETA :

Art. 19 Fica aprovado o Regulamento da i

. ° Fica a i i o da Inspegdo
Industrial ¢ Sanitiria de Produtos de Origem Animal,
que i este acompanha, de acorde com o Decreto n®
38.69}, de 29 de margo de 1952, alterido pelo Decreto
I; 1.255, de 25 de junho de 1962, a Lei n® 7.889, de 23
de novembro de 1989 ¢ a Lei Estadual n® S.§34 3 ¢
Jancire de 1992, e (e e

Art. 20 Estf] becreto entra om vicor na data  de
sua publicagiio.

Floriandpoliy, 12 de julbo de 1903

VILSON PEDRQ KLEINUNING
Lewddgar din Ginha wshi
Mario Roberto Gavallazzi

REGULAMENTO DA INSFEGAD INDUSTRIAL E SANITARIA
DE PRODUTOS DE ORIBEM ANIMAL

TiTULOD 1

DISPCSICHEES PRELIMINARES

art. 12- 0 presents Regulamento =sta-
tui 25 normas gue ¢egulam, em todo © terri-
téric catarinense, & inspsgdc industrizl e
sanitaria de. produtos de origem  animal, de
scordo com a Lei n8 7.88%9, novembro

de 1989, Decresto n2 30.5%1, de 27 de marco d=
19%2, altesrado pelo Decretco n2 1255, 25 de
junho de 1962 = Lei Estaduzl n2 8 334 19
de janeiro de 1992

Faragrafo Unice - Os servigos 2 Qque
se refere o Art. i2 serfc de responsabilidade
da Secretaria de Estado da Agricultura e
Abastecimento, que poderid delsgar Sua  2xEcU-
¢30 a empresa publica.

Art. 22 - Ficam sujeitos & inspegZo e
reinspegdo, eprevistas neste Regulamento, oS

animais de abate, o pescado, o leite, ©
ovo, © mel, a céra de abelha e seus subprodu-
tos derivados.

€ 12 - A inspegdo a que se refere o
prasente artigo abrange, = inspecio "ante" =2
"post-mortem" dos animsis, o recsbimento, m
nipulag3o, transformacio, elaboracio,

prepa-—

Vo, conservagio, acondi cionamento, embala—

gem, depbsito, rotulagem, tri3nsito & consumo

quzisquar produtos = subprodut destinz-
dos ou n3c & alimentacio humana

€ 22 - bém

dutos afins, , con—

dimentos, corantes, oo ntioxi-

indis—

dantes, fermentos e out
tria de prorx i

Art. 2

presente Regul

1 - nas propriedades rurais f
doras de matériss—primas, destinadas 2
paro de produtos de ovigem ani

11 - nos estabelecimentos que  FecE—
bem, abatem industrizlizam seus produtos, bem
cemo as diferentes e i dz agoulue, 20—
tzndidas como tais zs fixzdas neste Regula-
=nto;

I11 - nos estabelecimentos qus
bem o leite e seus derivados para
ciamento ou induskrializacia,

rece—
benefi-

IV - nos estabele
o pescado para manipulag
ou industrializacHo;

cimentos gue recebem
%o ou distribuicio
V - nos estabelzcimentos gque  produ-

zem, tecebem mel ou c@ra de sbelha para bene-—
ficiamento ou distribuicio;

VI - nos estzbelecimentos aque produ-
zem ou recebem Ovos RFECa& distribuiclc em na-
tura ou para industrializacio:

VII - nos estabalacimentos localiza-
dos nos centros de consumo que Tecsbem. be-
neficiam. industrializam e distribuem, no to-

do ou em pz ., matéris-pr
de orvigem animal proceds
mentos registrados g
propriedades rurais na
cia;

VIII - nos
vizis e nos postos

Art. 62 - Enten
mento de produtos de ori
inztalacdo ou local ond
industrializados animais
nes, bem como onde sejam
dos, elaborados, transt
conservados, &armaz
dicionados, embzlad
dade industrial ou
erivados,
de

a
tos

atos

o territdério estadusz
expediv legislacZo propP
1ida com essta reaulamsn

Parsgrafo Unico —
trial & =anitarie &m
produtos de origem znimzl
municipal ou intermunicipal
presente Regulamenic.

Art. 92
instalada em car

At

Paragrafo unico - TerSc inspec
tadual permanante:

I = o8
derivados gque a2
fersntes espécies

11 - os
preparados produtos
111 - os es

2 bensficiam leite
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em parte, 30 consumo publico.

IV — estabelecimentos que recebem,
armazenam e distribuem O pescado;

V - os estabslecimentos que recebem
e distribuem ovos:

VI - os estabe recebem

lecimentos Que
carnes em natureza de estabelecimentos situa-

dos no Estado

art. 10 - A inspeco industrial e sa-
nitaria de produtos de origem animal, a2 car—
go do S.A.A , abrange

1 - a2 higiene geral dos estabeleci-
mentos registrados ou yelacionados;
11 - 2 captacdo, canalizacdo, depési-
tratamento e distribuicdo de Agua d=
ztecimento, bem cocmo 3 captacfo, distri-
130 e escoamento das dguas residuais;
111 - o funcionamanto dos sstabeleci-
m2ntos;
IV - o exame "ante" e "post-mortem”
dos animzis de agouguE;
vV - as F de recebimento, elabo-
rac3c, manipulac3o, preparo, acondicionamen—
to, conservagdo, transporte e depdsito, de

todos os produtos = subprodutos de origem
smimal = suas matérias-primas adicionadas ou
nic de vegetais;

Ul - 2 embalagem e rotulagsm de

pro—
dutos & subprodutos;

VIT - 2 classificac3c de produtns e

de acordo com os tipos de  pa—

neste ulamento ou formulas

=cnoldgicos, micvre-
histolégicos e guimicos das mate—
e produtns, quando for o
os produt e subprodutos
mercados de consume para efeito de
do cumprimento de m=didas es
presen R

- 08 2x&

nzs fontes
como em tran-

transporte de ani-
rivados = suas mat2-
3 alimentacido humana.

salizar comércio

mentos gque fun—
permanente

Art. {2 - cimentos  regis-

que preparzm subprodutos nZo desti-

alimentagdo humana, so podem receber

s—primas de fiscalizados

c acompanhadss icados sanita-

de servicos de Defesa Sanitdria Animal

Art. i3 - For “carns de agougua' en—

tendem—ce =s massas musculares maturadas @
demais tecidos gue as acompanham, incluindo
ou n3c a base Gssea correspondente, ~proce-
dentes de animais abatidos sob inspecdo vete-
rinaria.

& {2 - Quandn destinada a elaboracio
de conservas em geral, por vecarne" (matéria-
prima) devem-se entznder as massas musculares
despojadas de gorduras,

§ 12 - Nos suinos 2 “carcaga’, pode ou
n3¥o incluir a pele, cabeca e Pes.

5 P@ - A “"carcaga" dividida 22 longo
da coluna vertebral di as "meias carcagas"
que, subdivididas par Lm corte entre duas
costelas ( varidvel sesundo habitos regio—
nais), d3o os "quartas” anteriores ou dian—
teiros e posteriores ou traseiros.

Art. iS5 - A simples designag3o "pro—
duto”, “subproduto”, "mercadoria’ ou "géne—
ro! significa, para =feito do presente Regu-
lamento, que se trata de ‘produtn de ori-

gem animal ou suas matérias—-primas.

Art. 16 - Os Servigos de Inspecio de—
vera ser exercido por profissional médico ve-
terinario, conforme a Lei n2 5.517, de 23 de
outubra de 1968.

Art. 17 - Todos os servidores envol-
vidos na manipulag3o de alimentos, quer sej2
no estabelecimento produtor, no carregamento,
transporte ou distribuicio, dever3o submeter—
s2 ao qus prescrevem os artigos 79, 80, B84,
32, 83 e 84 da Seceio I, Capitulo III do De-
creto Lei 31i.455, de 20 de feversiro de 1987,
do Estado de Santa Catarina

£ {2 - Além do previsto nesta artigo,
deverio os referidos servidorss bem como  OS
proprietdrios dos estabelecimentos, serdo
portadores de carteira de saide renovada se-—
mestralmente ..

€ 22 - Os servidores 3 que se refere
o presentes artigo, no exercicio de suas fun-
cfes, ficam obrigados a exibir carteira fun—

cional guando convidados 2 sS@ identificar.

TiTULO II

CLASSIFICACKO DOS ESTAEBELECIMENTOS

Art. 48 - A classificaco dos estabe-
lecimentos de produtas de origem animal defi-
nidos no Art.& , abrange:

1 - os de carne e derivados;

11 - os de leite e derivados;

111 - os de pescadc e derivados;

1V - os de ovos e derivados;

V - os de mel, céra de abelhas e seus deriva-
dos;

Ul - as casas atacadistas ou de produtos de

origem animal.

CAFiTULO I °
ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS

Art. 19 — Os estabeslecimentos de car-

540 - “Matadouro-Frigorifice” 2 o
estabslecimento dotado de instalagdes comple-—
tas e equipamenta adequado para o abate, ma-
nipulagXo, elaboragdo, preparo e conservacio
das especies de agousue sob variadas formas,
com aproveitamento compleato, racional e per-—
feito, de subprodutos nio-comestiveis; e Aque

possuam instalacgoes de frio industrial.

. 522 - wmatadouro" € o a2stabelsciman—
to dotado de instalagdes adequadas para a ma~-
tanga, de gqualquer que zeja a espécie animal
de abate, visando o fornecimento de carne am
natura ao comércio interno com ou sem depen-—
déncias para industrializacdo. Dispord, obri-
gatoriamente, instalagdes e aparelhagem para
o aproveitamento completo e perfeito de todas

as matérias—primas e preparo de subprodutos
n3o-comestiveis. E
§ 32 - "Matadouwro de Pequenos o Mé-

dios Animais" € o estabelecimento dotado de
instalagdes para o ahate e industrializacdo
de: a) suinos; b) ovinos; c) caprinos; d)
aves e coelhos, dispondo de #rio industrial
e, a juizo da SAA, de instalagdes para o
aproveitamento de subprodutos ndo- comesti-
velis.

& 42 - "Charqueada" & © estabeleci-
mentoc que realiza matanca com o abjetivo
principal de produzir charque dispondo obri-
gatoriamente de instalagdes proprias para Q
aproveitamento integral e perfeito de todas
as matérias—primas e Praparo de subprodutos
nZo-comestiveis.

5 52 - “Fabrica de Conservas" € o es-
tabelecimento que industrializa a carne de
variadas espécies d= agoudus, com ou sem sala
de matanga anexa, & =M qualgquer dos casos Se-
ja dotado de instalagles de frio industrial e
aparelhagem adequada para O Preparo de sub-
produtos comestiveis ou n&o

5 62 - "FAbrica de Produtos Suinos" e
o estabelecimento aue dispbée de sala de ma-
tanga e demais depend@ncias, industrializa
animais da espécie suina e, em escala estri-
tamente necessiria aos seus trabalhos, ani-
mais de outras espécies,disponha de instala-
cdes de frio industrial e de aparelhagem
adequada ao aproveitamento completo d= sub—
praodutos nZo-comestiveis

g 79 - “Fabrica de Frodutos Gorduro—
sos"s3o os estabelecimentos destinados exclu-
sivamante ao pPreparo de gorduras excluida a
manteiga, adicidnadas ou nZo de matérias—pri-
mas de origsm vegetal.

5 82 - “Entreposto de Carnes e Deri-
vados" & o estabelecimento destinado ao v=ace—
bimento, guarda, conservacio, acondicionamen—
to e distribuigdo de carnas frescas ou frigo—
rificadas das diversas esp2cies de agousue
e outros produtos animais, dispondo ou n3o
de depend8ncias anexas PRara a industrializa-
¢Zo, atendidas as exigéncias necessarias &
juizo da SAA.

g 90 - "Fabrica de Frodutos N3o-Co-
mestiveis" € o estabelecimento que mapipula
matérias—primas e residuos de animais . de
vArias procedéncias par2 o preparo exclusivo

s : nes e darivad L ifi : = T s s =
g3nglios, tendfes e Qigosapanevrcses vasos rivados s3o classificados em: T tos ndo utilizados na B insrtacdo hu-
I - matadouros—frigarificos; mana.
5 22 - Consideram—se "mildos™ os or— 11 - matadouros; "
Zos i imai g 10 - “"Matadouro de Aves e Coelhos
gZos = visceras dos animais de agougu2 usa— III - matadouros de peguenos e m2dios ani- . i i 3 -
dos, na alimentagZo humana (miolos, linguas, mais; e o e?tabelgcxme:tg $9tad9 dedéﬂst::aczszspae
corac3a, figado, rins, vumen, réticulo), além IV - chargueadas; ZZczbgzg ie;ggus glab;zig:?hos " dispondo de
do= tos e rabad - fabri < ) ) ¢© . .
o= mocatos rabada %I —figglgizsdzecz:zi;zgz.suinns frio industrial e, a juizo da SAA, de 1:5—
i - : + )
Ayt 14 - 0 animal abatido, formado V1l - fabricas de produtos gordu;usos; tglfcoes :?r:‘: aproveitanento de subproditos
das massas muscularss e 0SS0S, desprovido da VIII - entrepostos de carnes e derivados; ndo=comestivel
cabega, mocotés, cauda, couro, 4rg3os = vis— 1X - fabricas de produtos n3o- comestiveis; e " i -i€i L
ici g i 4 - ‘ 11 - Entreposto-Frigorifico” 2 =}
ceras toracicas e abdominais t2cnicamente ¥ - matadouros de aves e coelhos; = A 5 < s
prepirados, constibui a vcarcaga" X1 - entrepostos—frigorificos. ’ estabelecimento destlna?o principalmente 2
|
Z = 1 .
' Santa Catarina
10Ese DIARIO OFICIAL s
Diretozr-Geral PRECO DE PUBLICACOES PRECO DE ASSINATURAS PRECO DE VENDAS RVULSAS
V'IT_OR MARIO ZF:NETTI EM LAUDA-PADRAO —B lar Cr$ 20.000,00
Duetg; 1%peDr§cmnal Hodale A g — Sem remessa postal ‘grs gggggoogg — Epés 30 dias..... ;Cx_$ 30.000,00
iectos Industial (balangos, relatérios, de- — Com zemessa postal....C18 180000 REMESSA DE MATERIAS
MAR ¥ monstrativos, pareceres) ... Cr$ 870.000,00 _  As matérias a serem publicadas no Diério Ofi-
oS SCHLINDWEIN — Modelo 2 —cm . A subscrigio de assinaturas deste jomal po- | cial somente serdo aceitas se apresentadas nas
Diretor de Planejamento (atas, avisos, editais).... Cr5 290.000,00 | deser feita diretamente na IOESG (sede ou agén- Saudas-padrao” da IOESC (modelo 1 e 2), de
EDUARDO DE SOUZA HEINIG — Extrato de Estatuto Entida- Gia) ou através de expediente encaminhando | acordo com as instrugoes de preenchimento.
des sem fins lucratives em aneo cheque nominal no valor correspon- Os fotolitos serao aceitos desde que correspon
SEDE: Rua Dugue de Caxias, 8 — Saco dos Limdes (e5p2g0 até 10CM)...rcvrrrn Cr5 1300.00000 | dente 20 nd de assi desejad: ga;n ?gs?“‘ze“!a;° da pi%‘;“apggz‘;: (ggﬁ\x 315’”'2
: Cx. P. 138 = Tel. (0482) 3403 . . e . z s uma
88045250 — rﬁhfupc)‘g "y As “laudas-padrac” podem ser adquiridas na subscricao poderd ser feita também nos escrito- P o corpo T.
ACENCLE: Rua Tenegse Shviry Sl 2 S0 42 H TOESC (sede ou agéncia) a0 prego de Cr5 5.000,00 rios regionais da Junta Comercial — JUCESC. A A 1OESC se reserva o direito de recusar a
235010300 — Floriandpoli [ — tmodelo 1, Cr§ 4.000,00 — modelo 2 (32cm) e IOESC nao possui ouwwos rep - | publicagdo de maté D das em desa-
| CGC $3931883-0001-93 = dos para este fim. cordo COm Suas Normas.

Cr$ 3.000,00 — modelo 2 (16cm).




28.07.1993

DIARIO OFICIAL — SC — N: 14.739

Pdgina 3

estocagem de produtos de origem
emprego de frio industrial.

animal pelo

Art. 20 - As fabricas de
as charqueadss e as fabricas de produtos
suinos registradas na SAA, poder3o fornecer
carnes frescas ou frigorificadas zos mercados
de consumo , desde que a medida atenda aos
interesses do Municipio ou da Regido.

conservas,

Art. 21 - Na constituic3o de razfes
sociais ou denominac3oc de estabelecimentos
que industrializam produtos de origem animal
2 designacZo frigorifico sé pode ser incluida
quando plenamente justificada pela exploracdo
do frio industrial.

CAFITULO 11
ESTABELECIMENTO DE LEITE £ DERIVADOS

Art. 22 - "Propriedades Rurais" sio
os estabelecimentos produtores de leite para
qualquer finalidade comsrcial, a saber:

1 - "fazenda leiteira", assim denomi-
nado o estabelecimento localizado, em regra,
&m zona rural, destinado & produc3o de leite
Rara consumo em natura, do tipo ‘C° e para

fins industriais;
Il - "estdbulo leiteiro", assim deno-
minado o estabelecimento localizado em

zona
rural ou suburbana, de preferéncia destinado
32 produc3o e refrigeracZo de leite para
consdmo em nature, do tipc “B";

ITI - "granja leiteira", assim deno-
minado o estabelecimento destinado & Pro-
ducZo, refrigeracHo, pasteurizagio e en—
garrafamento para consumo em natura de leite

tipo "A".

Art. 23 - "Fosto de
se denomina o estabzlecimento
tratamento pelo fric de leite
consumo ou 3 industrializac3o;

refrigerag3o”,
destinado zo
reservado ao

Art 24 - ‘“Estabelecimentos
triais” s3o os destinados ao
leite e seus derivados para beneficiamento,
manipulacio, conservaclo, fabricac3o, matura-
¢%o, embalagem acondicionamento, rotulagem e
expedigio, a saber:

Indus—
recebimento de

{ = "usina de beneficiamento", assim
denominado o estabelescimento gque tem por fim
Frincipal receber, filtrar, bensficiar e
2condicionar higienicamente o leite destina-—
do diretamente ao consumo pdblico ou a entre—

postos—usina;

II - "fabrica de laticinios", assim
denominado o estabelscimento destinado ao re-
cebimento de leite e de creme, para o preparo
de aquaisquer produtos de laticinios;

ITI -  T“entrepcsto de laticinios",
assim denominado o estazbelecimento destina-
do ao recebimento, maturacio, classificacdo e
acondicionamento de produtos lacteos, ex—
cluido o leite em natureza

CAPITULO 111

ESTABRELECIMENTOS DE FESCADO E DERIVADOS

Art 25 - Os estabzlecimentos destina-
dos ac pescado e seus derivados s3o classifi-
cados em:

I - entrepostos de pescados; .
IT1 - fabricas de conservas de pescado.
€ 192 - "Entreposto de Pescado" ¢ =]

estabelecimento dotado de dependBncias e ins-—
talacBes adequadas ao recebimento, manipu-
lag3o, frigorificag3oa, distribuic3Zo e comér-
cio do pescado, podendo ter anexas dependén—
cias para industrializacio e, nesse caso,
satisfazendo &s exiglncias fixadas para as
fibricas de conservas de pescada, disponha
de equipamento para &proveitamento :
integral, de subprodutos nio-comestiveis.

€ 22 - "Fabrica de Conservas de Fes-
cado" € o estabelecimento dotado de dependsn-
cias, instalacSes e equipamento adequados  ao
recebimento e industrializac3o do Pescado
Por qualquer forma, com aproveitamento inte—
gral de subprodutos nZo-comestiveis.

CAFITULD IV

ESTABELECIMENTOS DE 0OVOS E DERIVADOS

Art. 26 - Os estabelecimentos de ovos
e derivados s3o classificadoz =m

I - "Granja Avicola", é o lotal
tinado ao recebimentn,
Pia, acondicionamento,
tribuigd3o de ovos em

des-
classificac3o, ovosco-
identificacZo e dis-
natureza, oriundos da

pPrépria granja produtora

II - “"Entreposto de Ovos", é o esta-
belecimento destinado 2o recebimento, classi-
ficac3o, acondicionamento, identificac3o e
distribuicZo de ovos em natureza, dispondo ou
n¥o de instalagdes para sua industrializac3o.

III- “fibrica de conservas de ovos",
© estabelecimento destinadoy ao recebimento e
4 industrializac3o de ovos

CAFITULD V

ESTAEELECIMENTO DE MEL E CERA DE ARELHAS

Art. 27 - Os estabelecimentos desti-
nados a0 mel @ c8ra de ahelhas s3o0 classi-
ficados em:

I - "Apidrio", & o estabelecimento

destinado & produclo , extrac3o, classifica-
¢¥o, estocagem e industrializacio de mel, cé-
Ta e outros produtos das abelhas, limitado &
producio das colméias do seu propriestirio ou
zssociados, que deveri ser compativel com sua
capacidade instalada

I1- "Entreposto de Mel e C8ra de
Abelhas", é o estabelecimento destinado ao
recebimento, classificac3o e industrializacZo
do mel e da c@ra de abelhas

CAPITULO VI

CASAS ATACADISTAS

Art. 28 - "Casa Atacadista" & o esta-—
belecimento que recebe produtos de origem
enimal prontos para consumo devidamente acon-—
dicionados e rotulados e

destinadocs 3o mer-

cado
Fardgrafo (nico - As casas atacadis-
tas n¥o podem realizar quaisquer trabalhos

de manipulagdc e devem:

a2) dispor de dependincizs aproprizadas
Fara & guarda e depdsito de produtos que n3o
possam ser estocados com outros;

b) dispor, quanda foi o caso, d= c3-
maras frigorificas apropriadas para a guarda
& conservacdo de produtos pereciveis, prin-

cipalmente frescais, gorduras em geral e la-
ticinios;

€) reunir requisitos gque permitam susa
manutenc3o em condicdes de higiene.

TETULO 111

FUNCIONAMENTO DOS ESTAERELECIMENTOS

Art. 29 - N3o seri autorizado o
cionamento de estabelecimento de produtos de
origem animal, para exploracgio do comércio
intraestadual, sem que estaja completamente
instalado e eguipado com dependBncias mini-
mas, maquindria e utensilios diversos, em
face da capacidade de producio.

fun—

Art. 30 - Os estabelecimentos de pro-
dutos de origem animal devem satisfazer 4s
seguintes condic8es basicas e comuns:

I - dispor de irea suficiente para a
construcdo do edificio ou edificios principal
e demais depend@ncias;

Il - dispor de luz natural e artifi-
cial abundantes, bem como de ventilacSo sufi-
ciente em todas as depend@ncias, respeitadas
2s peculiaridades de ordem tecnsclégica;

IIl - possuir pisos convenientemente
impermeabilizados,exigindo-se, conforme a na-
tureza do estabelecimento o piso, o endureci-
do , ladrilhos hidréulicos, lages de pedra
reconhecida mente impermedveis e de facil
jungio, ou outro material previamente aprova-
do; os pisos devem ser construidos de modo a
facilitar a coleta das Aguas residuais = sua
drenagem para a rede de esgoto;

IV - ter paredes e separacdes reves-
tidas ou impermeabilizadas, comoc regra ger
até 2m (dois metros) de altura, no minimo, e,
total ou parcialmentes quando necessirio, com
azulejos de cor clara e em casos especiais,
a juizo da SAA, com outro material por =la
aprovado;

V - possuir forro de material adegua-
do 2 limpeza em todxs =2s depend8ncias onde se
realizem trabalhos de recebimento, manipula
¢30 e preparoc de matdrias—primas e praodutos
comestiveis;

VI - dispor de dependéncias =
lagBes minimas para industrializag3o, con-
servagiZo embalagem e depdésitc de produtos c
mestiveis, separadas por paredes das

insta-

das zo preparo de produtos ndo

VII - dispor de mesas de aco i
vel para os trabalhos de manipulagdo =
ro de matérias-primas de produtos c s
veis, montadas em estrutura de fervo, tole-
rando-se alvenaria de azulejo branco ou mir-
more

VIII - dispor ds caixas, ban
quaisquer outros recipientes, de aco
vel ou plastico rigidos atdxicos, ou
segundo sua finalidade, que podem s
venaria, convenientemente
lejos de cor clara;

revestido

IX - dispor de rede de
de Agua para atender is nace
balho industrial e &s dependénc
rias, e, quando Ffor o caso, de
para tratamento de &susa;

X - dispor de dguz fri
abuncantes, em todas az depandénc
pulac3o e preparo de produtas, come

produtos n3o-comest

XI - dispor de reds de
d as dependéncias, licads a
e estes zo sistema geral de =3
ga de canalizagdes a e

para retenc3o e aprovsitamento
residuos e corpos flutuantss, bem
depuraclo artificial, de acordo

¢Zo do érg3o de Defesa Ambiental,

XII - dispor de rouparia
banheiros privadas, mictorios. e
pencéncias necessirias em ndmsro
0 pessoal, instaladas separadame
da sexo, completamente isolados
das depend@ncias onde s3o beneficiad
tos destinados 4 alimentac3c bumans,

XIII - possuir patios e rua
tados, bem como 4resas destinadas &
de produtos;

ins—

XIV - dispor de s=de
pecdo estadual que, a juizo da SAA, compre-
enderd 'salas de trabalho, laboratérios, ar-—
quivos, vestidrios, banheiros e instalacdes
sanitédrias;

para a

It

XV - paossuir Jjanzlas basculantes
portas de facil aberturs de modo 3 ficarem
livres os corredores e passagens, providas de
telas méveis & prova de moscas;

XVI - possuir instalac8es ce frio com

c3maras e antec8marzs necessirias em nimera e
com &rea suficiente segundo a Finalidade e
capacidade do estabelecimento;

XVII - possuir escadas que apresen-—
tem condigBes de solidez e seguranca, cons—
truidas de concreto armado, alvenaria ou me-
tal, providas de corrim3o e patamares apés
cada lance de 20 (vinte) degraus e inclinacdo
de 50 (cinquenta) graus em qualquer dos seus
pontos. As escadas em caracol sé ser3c to
radas como escadas de emergfncia;

XVIII - possuir elevadores,
tes ou qualquer outro zparelhamento
que oferega garantia de
ranca e estabilidade;

guindas-
mecinico
resisténcia, segu-
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XIX — dispor de egquipamento necessa-
rioc e adequadc 2o0s trabalhos, obedecidos oS
principias da técnica industrial, inclusive
para aproveitamento e preparc de subprodutos
n¥o-comestiveis;

XX - serdo evitadas transmiss8es.
Porém, quando isse nZo  for possivel, devem
ser instaladas de forma a n3o prejudicarem

os trabalhas da dependéncia, exigindo-se,
conforme O caso, que sejam embutidas;

XX1 - possuir refeitérios convenien—
temente instalados de acordo com & legisla—
¢30 pertinente;

%¥X11 - dispor de dependéncias para
armazenamento do combustivel wusado na produ-—
¢3c ce vapor;

XXII1 - dispor de dependincias para
administrac3o, oficinas, depésitos diversos,
embalagem, rotulagem, expedigdo e outras.

Art. 31 - Tratando-se de estabeleci-
mento de carnes e derivados, deve satisfa-
zer, mais, as seguintes condigdes;

I - ser construido em centro de ter-
reno afastado dos limites das vias publi-
cas, preferentemente Sm (cinco metros) na
frante, e com entradas laterais que permitam
a movimentagSo de veiculos de transporte;

II - ter os seguintes pés—direitos
12 de matanga de bovinos - 7m (sete me—
os), da sangria & linha do matambre e dai
- diante no minimo 4m (guatro metros); nas
demais depend&ncias o pé direito sera fixado
= do exame dos projetos pela

111 - dispor de currais, bretes, ba-
nheiros, chuveiros psdilivios e demais insta-
lagdas para recebimento, estacionamento e
circulag3o de animais, convenientemente pavi-
mentados ou impermeabilizados, com desclive
para a rede de esgoto, providos de bebadouros

= comadouros;

IV - dispor de depé&ndé@ncia e instala-
adequadas para necropsias com forno
éric anexa, designada, para efeito des-
"Departamento de Necrép-

de locais apropriados pa—
olamento de animais doentes

V1 - dispor, no ca
frigorifico, de instalacd
para desinfecg3o de vagd=s
os no transg

d=  matadouwro—
apareslhagem
veiculos

rte d= animai

VII - localizar de recebi-
mento de animais, pocilgas,
apriscos & outras depend@nci que por  sua

natureza produzem mau cheiro, o mais distante
cossivel dos locais onde sZo recebidos, mani-—
pulados ou preparados produtos utilizados na
alimentac3s humana;

VI1I - dispor, d= acordo com & clas-—
sificac¥o do estabelecimentos e sua capaci-
dade, de dependéncia de matanca, conforme
o caso separada para as virias espeécies, de
triparia, graxaria para o preparo de produtos
gordurosos comestiveis e nZo-comestiveis,
salsicharia em geral, consarva, depésito de
salga de couros, salga, ressalga e secagem de
carne, secio de subprodutos n3do-comestiveis e
desdsitos diversos, bem como de cimaras frias
proporcionais & capacidade do estabelecimen—
to;

IX - dispor de aparelhagem industrial
completa e adequada, como sejam maquinas,
aparelhos, caminh@es, vagonetas, carvos, cai-
xas, mesas e outros utilizados em gquaisquer
das fases do recebimento e industrializac3o
da matéria-prima e do preparo de produtos, em
nimero e qualidade gue satisfaga & finalidade
da indistria;

X - dispor de carros metalicos apro-
priados, pintados de vermelho & que possam
c=r totalmente fechados, destinados unica-
mente ao transporte de matérias—primss e
produtos condenados, dos quais constem, em
caracteres bem visiveis, a palavra "condena—
dos™;

XI possuir instalagBes adequadas

para o preparo  de subprodutos nZo-comesti-
veis;

XII - possuir, de acordo com a natu-—
reza do estabelecimento, depésitos para chi~
fy-es, cascos, ossos, adubas, crinas, alimen—
tos para animais 2 outros produtos ou subpro—
dutos n3o-comestiveis localizados em pontos
afastados dos edificios onde =30 manipula—
dos ou preparados produtos destinados a ali-
mentag3o humana;

XII1 - possuir digestores em nimero e
capacidade de acordo com 2s possibilidades
didrias de matanca;

XIV - dispor, confarme o caso, de
instalagdes e aparelhagem para o aproveita—
nento de gl3ndulas de secrecdo interna e
preparo de extratos glandulares;

XV - dispor de caldeiras com capa-
cidade para as necessidades do estabelecimen—
to;

XVI - dispor de instalagdes de vapor
e 4gua em todas as depend2ncias de manipula-
%o e industrializag3o;

XVII - dispor de depend2ncias de in-—
dustrializacdo.

£ {0 - Em casos espaciais, a SAA pode
permitir a utilizacZo de maquinidrio destinado
ao fabrico de produtos de origem animal no
praparo de conservas vegetais, nas quais
entretanto, n3o podem constar impressos ou
gravados carimbos oficiais de inspecio pre-
vistos neste Regulamento.

5 20 - Mediante delegag3o do org3o
competente, a SAA pode inspecionar produtos
vegetais nos estabelecimentos sob inspecio
estadual. Neste caso, serd cumprido o presen—
te Regulamento no qua for aplicavel

art. 32 - Tratando-se de estabeleci-
mento, de leite e derivados, deve satisfazer
mais &s seguintes condigBes:

1) - comuns a todos os estabelecimen-—
tos

& - estar localizado em pontos dis—
tantes de fontes produtoras de mau cheiro;

b - dependéncias constridas de mansi-
ra a se observar desniveis na sequdncia dos
t1'abalhos de recebimento, manipulagdeo, fa—

bricacZo e maturagZo dos produtos;

c - depzsndé&ncias principais, como as
de recebimento de matériz-prima, desnatacZo,
beneficiamento, salga, cura, envases e depdsi-
to de produtos utilizados na alimentag3o hu-
mana, separadas por paredss inteiras daquelas
gque se destinam 3 lavagem e esterilizagio do
vasilhame ou ao preparo d2 produtos n3o-co-
mestiveis;

d - ser construide em centro de ter-
reno, afastado dos limites das vias publicas,
preferentemente Sm (cinca metros) na frente €
dispondo de entradas laterais que permitam
a2 movimentag3o dos veiculos de transporte;

e - ter paé-direito minimo de 4,00m
(quatro metros) nas dependéncias de trabalho;
3m (tr8s metros) nas plataformas, laborato—
rios e lavagem do vasilhame; 2,80m (dois me-—

tros e oitenta centime tros) nos vestiarios
e instalagdes sanitarias;
§ - ter as dependé@ncias orientadas de

tal modo gue os raios solares n3o prejudiquem
as trabalhos de fabricag3o ou maturagio dos
produtos;

o - dispor de aparelhagem industrial
completa e adequada para 3 realizag3o de tra-
balhos de beneficiamento e industrializacdo,
utilizando maguinaria prefarentemente conju-
gada;

h - dispor de dependéncia ou local
apropriado e aparelhado, 2 juizo da SAA, para
a lavagem e desinfecgdo de
vasilhame, carros—tanques e frascos. As fa-—
2endas leiteiras, os a brigos rdsticos, ©OsS
postos de recebimento, 9Os postos de desnata-
30 e as queijarias podem ter instalacées
simples para Agua quente e Vvapar;

i - dispor de depésitos para vasilha—
me, frascos e embalagens;

j - dispor, conforme o caso, de gara-
gem para @ guarda de carros—tanqgues;

1I) — condigdes especificas aos di-
versos estabelecimentos a saber:

a)Fazendas leiteiras:

i - ter boas aguadas e pastagens de-
vidamente tratadas com Areas proporcionais ao
rebarho;

2 - manter o gado leiteiro em boas
condigbes sanitarias;

3 - dispor de instalagdes rusticas
indispensaveis 34 perman@ncia do gado durante
o trato e o preparo da ordenha;

4 - manter currais limpos, com cercas
caiadas, providos de depésitos para a guarda
de ragbes e de local para limpeza do gado,
inclusive para emprego de carrapaticidas;

S - instalar depend&ncias para orde-
nha, de construc¥o rdstica, porém sdélida =
higiZnica, com pisos impermeabilizados, tan-—
que com &gua corrente, estrados de madeira
para vasilhame, dispositivos de contenc3o du-

rante a limpeza e a ordenha; pode ser sim—
plesmente cercado e dispor ou n3o de paredes
inteiras, possuir cobertura & ter no minimo

3m (trd3s metros) de pé-direito;

b) Estabulo leiteiro:

i - ter boas pastagens, com #&rea pro-
porcional ao gado existente, e, quando ne—
cessario, bosques de protecfo.contra ventos;

2 - manter o rebanho leiteiro em boas
condigdes sanitirias e em regime compativel
com a producg3o do leite;

3 - dispor de currais de bom acaba-
mento, com &rea proporcional ao gado exis-—
tente;

4 - dispor de estdbulo preferentemen—
te retangular, com corredores e pPassSagens in—
dispensiveis, com &rea correspondante ao na-
mero de animais a estabular, sendo aconse-
1havel um para cada grupo de 80 (oitenta) va-
cas; ter pe-direito minimo de 3m (trgs me-
tros); ter piso impermedvel revestido de ci-
mento ispero, paralelepipedo ou outro mate-
rial aceitavel com declive n3o inferior a 2%
(dois por cento), provido de canaletas de
largura, profundidade e inclinag3o sufi-
cientes; ter ou n3o muros  ou paredes, Os
quais, aquando existentes, impermeabilizados
ate a altura minima de 2,00m (dois metros);
ter mangedouras des facil limpeza, de prefe-
r8ncia cimentadas, possuir abastecimenta de
igua potavel, reds de esgoto e instalagfes
para o recebimento e tratamento de residuos
orgidnicos;

S - para producio de leite tipo "BY,
deve dispor de sala de ordenha nas )condicées
j& fixadas
estabulo em

& = Quando houver

condigtes satisfatérias, a SAA podera dis-—
pensar a exigéncia de sala prépria para orde-
nha.

7 - Quando a refrigeragio do leite
for feita no estabelecimento, deve existir
anexo ao estabulo uma dependéncia adeguada,
devidamente construida, instalada e aparelha-
da.

8 - Os “"estabulos leiteiros" devem,
ainda, dispor de instalagbes complementares,
a saber: silos ou fenis; banheiro ou pglveri—
zador de carrapaticidas; depésitos de forra-
gens com local préoprio para preparo de ra-
cbes, piquete ou compartimento para bezerros,
estrumeira distante da sala de ordenha no mi~—
nimo SOm (cinquenta metros) .

c) Granja leiteira:

i - estar situada em z20na suburbana
ou rural, inclusive de municipios proximos e

preferentemente nas redondezas dos grandes
centros consumidores;

2 - dispor de terreno suficiente com
Area proporcional ao rebanho existente, fi-

cando a critério da SARA 2 determinac3c das
extenstes minimas destinadas & cultura de
forrageiras e &reas de

pastagens e instalagfes;
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3 - dispor de edificacbes localizadas

no minimo a SOm (cingienta metros) das vias

piblicas e de habitacdes;

4 — dispor de "sala de ordenha" des—
tinada exclusivamente a esta finalidade,
provida de aparelhagem indispensavel em nime-
ro proporcional ao de vagas, instalada como
se segue: area, iluminag3o e aeragdo sufi-
cientes, pé-direito minimo de 3m (trd&s me-
tros); forro convenientemente caiado, ou pin-
tado; piso impermeabilizado com ladrilhos
hidraulicos, de ferro ou cimento em cores
claras com declive que facilite rapida limpe—
za; paredes revestidas de azulejos claros
cer3micos até 2m (dois metros) de altura,
sendo a parte restante rebocada caiada ou
pintada a 6leo, telas méveis 2 prova de mos—
cas; abastecimento de Agua potdvel em abun-
dincia, quente e fria, e ampla rede de esgo-
to com declive que permita o radpido escoamen-—
to;

5 - dispor de usina de beneficiamento
instalada de acordo com as exig@ncias des-—
te Regulamento;

6 - dispor de aparelhamento todo de
ago inoxidivel nos casos em que for indicado;

7 - dispor de campo ou piguetes com
irea minima de 100m2 (cem metros quadrados)
por animal em lactacXo; ’

8- dispor de depend2nciazs para iso-
lamento e tratamento de animais doentes;

9 - reunir os demais detalhes previs-—
tos para os estdbulos leiteiros.

d) Posto de refrigeracio:

i - ter dependéncias de recebimento
de piso cimentado ou com ladrilhos de ferro;

2 - ter depend&ncias e refrigeracdo,
dotada de aparelhagem necessaria;

3 - ter depend@ncia prépria para as

maquinas de produg3o de frio, guando for o
caso;

4 - ter depend@ncia para caldeira;

S - ter cSmara frigorifica e sala de
expadicio, quando houver necessidade

- Quando se tratar de leite desti-

nado aoc consumo em natura, operagfes permiti-
das nos postas de refrigerac3o s3o: a filtra-
c30, a refrigerac3o e o acondicionamento de
leite cru.

e) Usina de beneficiamento:

i - ter depend@ncia para recebimento
da matéria-prima; .

2 - ter depend@ncia de beneficiamento
para a realizag3o das operacdes de filtracdo,
pasteurizagl3o, refrigeracdo, enlatamento, en—
garrafamento e capsulamento;

3 - ter depend&ncia de manipulacio e
fabricagdo de produtos derivados, inclusive
salga e maturag3o, gquando for o caso:

4 - ter c3maras frigorificas, permi-
tindo-se tanques para congelagdc gquando es-—
ta pratica for autorizada;

S — ter dependéncias proéprias para as
miquinas de produgdo de frio;

- ter ' depdésito para vasilhame e
utensilios diversos;

) Fabrica de laticinios:

i - ter dependBncia para recebimento
da matéria-prima;
2 - ter depend@ncia dnica para mani-

oulagdo e fabricac3o de mais de um produto,
quando n3o houver contra-indicacdo;
3 - ter c@maras de salga e maturacio

de acordo com os tipos de queijos Fabricados,
dotadas de divis8es para diferantes tempera—
turas;

4 - ter dependéncias d= acondiciona-—
mento, embalagem rotulagem e expedicio;

5 — ter depend@ncia para depésito de
‘produtos;

& — ter c3maras frigorificas, obriga-
toriamente, nas fAbricas gue preparem mantei-
gas . “

Q) Entreposto de laticinios:
i - ter dependdncias de recebimento e

classificagio das matérias—primas e produtes
semi-fabricados;

2 - ter, quando for o caso, dependén-—
cias préprias para enlatamento e empacotamen—
to de manteiga, preparo de aqueijo fundido,
limpeza, maturac3o, secagem, embalagem de
queijo fundido, limpeza, maturacdo, secagem,
embalagem de queijos e ci3maras frigorificas.

Art. 33 - Tratando-se de estabeleci-
mentos destinades ao recebimento e ihdustria-
lizag3o do pescado, devem satisfazer o se-
guinte:

1 - dispor, nos entrepostos, de cdma-—
ras frigorificas para estocagem de pescado em
temperatura de -1i5°C (menos duinze graus cen—
tigrados) a —-25°C (menos vinte e cinco graus
centigrados);

I1 - dispor de depend&ncias para
inspecdo sanitaria, recebimento, manipula-
¢30, classificag30 e distribuig3o do pescado;

111 - dispor de veiculos apropriados
e isotérmicos;
IV - dispor, gquando for o caso, de

depend8ncias apropriadas para industrializa-
G3o.

Paragréfo uUnico - As fabricas de
conservas do pescado obedecerZo 2inda, no que
lhes for aplicavel, &s exigé@ncias fixadas pa-
T2 os estabelecimentos de carnes = derivados.

Art 34 - Tratando-se de estabeleci-
mentos de ovos e derivados, devem satisfazer
mais o seguinte:

I - dispor de sala ou’de &rea coberta
para triagem dos ovos;

I1 - dispor de dependé&ncia de recebi-
mento dos ovos;

111 - dispor de dependéncias para

ovoscopia, exame de fluoresc&n—
cia da casca e verificac3o do
estado de conservacZo dos ovos;

1V - dispor de dependéncia para clas-
sificac3o comercial;

V - dispor de camaras frigorificas;.

VI - dispor de depend@ncias para in-—
dustrializagdo, gquando for o caso.

Art. 35 - As fibricas de conservas de
ovos ter3o depend@ncias apropriadas para re-
cebimento e manipulag3o, elaboracZo, preparo
e embalagem dos produtos

Art. 36 — 0Os estabelecimentos desti-
nados ac mel e céra de abelhas, devem:

I - dispor de depend2ncia de recebi-
mento;

11 - dispor de dependéncias de mani-
pulag¥o, preparo, classificacZo e embalagem
do produto.

Art. 37 — Os 3ngulos entre paredes e
pisos ser3o arredondados com o mesmo mate-
rial de impermeabilizag3o.

Paragrafo Unico - € proibido o empre-
go de utensilios em geral (gamelas, bande-
jas, mesas, carros—tanques = outros) com
angulosidades ou frestas

Art. 38 - A SAA, guando julgar neces-—
sario, pode exigir dispositivos especiais pa-
ra regulagem da temperatura = ventilacZo nas
salas de trabalho industrial, depésitos ou
c3maras. s

Aart. 39 — Os fumeiros serdo de mate-—
rial incombustivel, com portas de ferro e
providos de lanternins

Art. 40 — Nos entrepostos que recebem
tripas e nos estabelecimentos industriais,
as secgBes destinadzs 2 salga, macerac3o ou
fermentacdo sé podem ser instaladas sm luga-—
res afastados das depend8ncias onde forem
manipuladas matérias—primas ou fabricados
produtos utilizados na alimentac3o humana.

Art. 41 - A construgdo dos estabele-
cimentos deve obedecer as exigf@ncias previs-
tas na legislag3o ordinaria do Estado, & mu-—
nicipios, as exig8ncias de ordem sanitiaria e
industrial previstas neste Regulamento ou
atos complementares expedidos pela SAA.

Art. 42 - 0 funcionamento de estabe-
lecimentos de carnes e derivados sé pode ser
autorizado dentro do perimestro urbano ou su-
burbano, apés ouvida a 2utoridade de Salde
Fublica e a prefeitura municipal.

Paragrafo dnico - Os atuais estabele-
cimentos se adequar3o &s exigéncias do pre-
sente artigo, ficando obrigados a realizar os
melhoramentos e obras necessarios indicados
pelo SAA., que levard em conta sua finalida-
de, &rea disponivel e possibilidade indus-—
trial.

Art. 43 - Quaisquer outros detalhes
ser3o previstos em cada caso, por ocasiZo do
exame dos projetos de construcdo, ampliagdo

ou reforma de estabelecimentos ou em instru-
cBes expedidas pela SAA
Art. 44 - Qualquer estabelecimento

que interrompa seu funcionamente por espaco
superior a um ano sé poderi reiniciar os tra-
balhos mediante inspegdo prévia de todas as
depend&ncias, instalacles e egquipamentos

TiTULO IV

REGISTRO E RELACIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS

Art. 45 - Samente podem realizar
comércio intermunicipal com produtos de ori-
gem animal, os estabelecimentos registrado na
S.A.A.

CAPITULD I
REGISTRO E RELACIONAMENTO

Art. 46 — Est3o sujeitos a registro
os seguintes estabeleciwentos:

. 1 - matadouros-frigorifices, matadou-
ros, matadouros de aves e pequanos animais,
charqueadas, fébricas de produtos suinos, fa-
bricas de conservas, fabricas de produtos
gordurosos, entrepostos de carnes e derivados

e fébricas de proditos no-comestiveis;

11 - granjas leiteiras, astabulos
leiteiros, usinas de beneficiamsnto, fabr
cas de laticinios, entrepostos-usinas, entre-
postos de laticinios, postos de refrigeracio
e postos de coagulac3o;

111 - entrepostos de pescado = Fa-
bricas de conservas d2 pescado;

IV - granjas avicola entrepostos de
ovos e fabricas de conservas de ovos;

€ {2 - S0 podem ser
trepostos de ovos que tenhs
S00 (quinhentas) dizias por dia

§ 22 - 0s demsis
previstos neste Regulamento
dos.

Art. 47 - 0 registro ra regquerido
SAA., instruindo—se o processoc com oOS docu-—
mentos ihdicados em portaria ou instruc3o por

ela emitida.

Art. 48 - Nos estabslescimentos de
produc3o de origem animal dsstinado a
mentac¥o humana & considerada bésica, para
efeito de registro ou relacionzmento,

spresentag3o prévia de boletim oficial
exame da Agua de abastecimento, gue de
enguadrar nos padrées microbiolégicos =
micos seguintes:

o
m oW

1) n3oc demonstrar na conta
mais de 500 (quinhentos) germes P
tro;

11) n3o demonstrar, no
tivo para pesquisa de coliforme
ro de germes do que os fixados
para S (cinco) tubos positivos na
ml (dez mililitros) e S (cinco)
tivos nas séries de 1 aml (um mili
ml (um décimo de mililitro) da amos=t

II1I) a Aguz deve s=r
lor, sem cheiro e d= sabor préerio,
vel;

limpida,

IV) ndc conter mais de
nhentas) partes por milh3o de= sélid

V) conter no maximo 0,00Sg (cin
ligramas) por litro de nitrog@nic amoni

V1) auséncia de nitrogénio nitroso =
de sulfidrico;

VII) no maximoc 0,002g (do
mas) de nitrog@nio nitrico por 1li

YIII) no maximo 0,002g (dois
gramas) de matéria org3nica, por litro;
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Ix) d2  dureza inferior a 20
{vinte);

X) chumbo, m=nos de 0,1 (um décimo)
de parte por milhZo;

X1) cobre, menos de 3 (trée) partes

Por milh3g;

inco, menos de= 1S (gquinze) Par—
tes po ;

XIID) clovo livire, maxime de § (uma)
Parte por milhZo quando s= tratar de Aguas
cloradas e cloro residual minimo de 0,05
(cinco centésimos) partes Por milhZo;

XIV) ars@nico, menos de 0,05 (cinco

centésimos) partes por milh3o,

XV) fluoretos, maximo de 1 (uma) par-
te por milh3o;

XVI) selénio, miximo de 0,05 (cinco
centésimos) partes por milhZo;

XVII) magnésio, mAximo de 0,03
(tr2s centésimos) partes por milhZo;

XVIII) sulfatos no maximo 0,10a (dez

miligramas) por litro;

XIX) componzsntes fenélicos, no maximo
0,004 (um miléssimo) parte POT milh3o.

& — Quando as dguas revelarem mais de
300 (quinhentos) germes For mililitro, impée-—
2 novo exame de confirmac3o antes de conds-
ni-la.

b - Mesmo gue o resultado da andlise
seja favorivel, a S.A.A pode  exigir, de
&cerdo com as circunt3ncias locais, o trata-
mento da Agus

Art. 49 - Qualquer ampliagdo, remode-
lag3io ou construgZo nos estabelecimentos re-
gistrados ou relacionados, tanto de suas de—
pend8ncias como instalagles, s¢ pode ser fei-
ta apdés aprovacdo prévia dos Projetos.

n

Art. 50 - NZo seri registrado o esta-
belscimento destinado & produgdo de alimentos
Para consumo humano, gquando situado nas pro—
#imidades de outro que, POr  sua natureza,

PosSsa prejudica-lo

Art. Si - Apresentados os documentos
eéxigidos neste Regulamento, o chefe de Ser-
Vigo de Fiscalizag®s mandard vistoriar =}
estabelecimento, para zpresentacio do compz-
tentz laudo, a ser organizado de acordo com
instrugles aprovadas pela 5 4.4

Art. 52 - Autorizado o ragistre, uma
das vias das plantas = dos meEmoriais  descri-
tivos € arquivada na SAA e a outra entregus

30 interessado.

Art. S8 - Satisfeitas as exig@ncias
no presante Regulamento, a SAA auto-
2 exp=digdo do "TiTULD DE REGIS-
le constando o nimero do registro, no-
me da firma, classificag3o do estabelecimen—
to, localizag3o (Estado, funicipio, Cidade,
Vile e Fovoado), e outros detalhes necessé-
Tios

Art. 5S4 - A S.A.A. determinard a ins-—
pecio periddica das obras em andamento de
estabslecimentos em construg3o ou remodela-
¢30, tendo-se em vista o plano aprovado.

FPardgrafo dnico - A cada vistoria
realizada, serd cobrada uma taxa, a ser de-
terminada pela S.A A., com a finalidade de
ressarcir os custos de deslocamento da squi-
e

Art. 55 - A S.A.A. divulgard projetos
de orientacio para construcZo dos diversos
tipos de estabelecimentos de produtos de ori-
gem animal, bem como planos, orgamentos e ou-—
tros detalhes.

Art. 56 - Em instrucles expedidas pe—
la S.A.A., serZo baixadas as  normas  pré-
Prias ao processamento de registrd dos es-—
tabelecimentos, bem como as de transfe-
réncia de propriedade e seu funcionamento.

Art. 57 - 0 relacionamento & re-
queridc a SAA e o processo respectivo deve
obedecer o mesmo critério estabelecido para o
registro dos estabeslecimentos no que lhes for
aplicavel.

Art. 58 - S¥o relacionadas as fazen—
das leiteiras, 0s apiirios, os entrepostos
de me2l e c&ra de abelhas = as casas atacadis-
tas, fixando-se, conforme o C2s0, =zs mesmas
exigéncias para os demais estabelecimentos.

CAPITULO II

TRANSFERENCIA DE REBISTRO E RELACIONAMENTD

Art. 59 - Nenhum estabelecimento re=
gistrado ou relacionado pode ser vendido ou
arrendado sem que, seja efetuada a competente
transfer@ncia de responsabilidads do regis-
tro ou relacionamento psra 2 nova firma.

€ 12 - No caso do comprador ou ar-
rendatirio se negar a promover a transfe—
r&ncia, deve ser feita, pelo vendedor ou lo-—
cador imediata comunicac3o escrita & S.A.A.,
esclarecendo os motivos da recusa.

§ 22 - As

firmas responsiveis poT

estabelecimentos registrados ou relaciona-
dos durante as fases do Processamento da
transago comercial devenm notificar aos in—
teressados na compra ou arrendamento a situa-
%0 em que se encontram, em face das exigén-
cias deste Regulamento.

€ 32 - Enquanto a transfer@ncia n3o
se efetuar, continua responsivel pelas  irre-
sularidades que se verifiquem no estabeleci-
mento 2 firma em nome da qual esteja regis-
trado ou relacionado.

3 49 - No caso de o vendedor ou loca-
dor ter feito a comunicac3o a que se refere o
Pardgrafo i , e 0 comprador ou locatario
nSo apresentar dentro do prazo de no

maximo
‘trinta dias os documentos necessirios A
transferSncia respectiva, & cassado o regis-

tro ou relacionzmento do estabelecimento, o
qual =6 serd restabelecido depois de cumprida
2 exigdncia legal.

€ S8 - Adquirido o estabelecimento,
POT compra cu arrendamento dos iméveis res—
Fectivos e realizada a transferéncia do re-
gistro ou relacionamento, anterior a nova
firma & obrigada a cumprir todas as  exigén-
Cias formuladas zo responsivel anterior, sem
prejuizo de outras que venham a ser determi-
nadas. £

Art. 60 - 0 processa de transferéncia
deve abedecer, no que lhe ° for aplicavel, zo
mesmo critério estabelecido para o registro
ou relacionamento.

Art. 61 - Tratando-se de estabeleci-
mentos reunidos em grupo e pertencentes 2
mesma firma, serd respeitada, para cada um, a
classificag3o @ue lhe couber, dispensando-se
#penas a construcfo isolada de dependdncias
que possam ser comuns.

TiTULO V
HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 62 -~ Todas as depend@ncias e
equipamentos dos estabelecimentos devem ser
mantidos em condi¢Bes de higiene antes, da
realizac3o dos trabalhos industriais e, de-
Fois deles; as 4guas servidas e residuais te-
r3o0 destino conveniente, de acordo com o 4r-
ofo de defesa do meio ambiente.

Art. 63 - 0 maquinirio, carros,
ques, vagonetas, .-caixas, mesas
teriais e dtensilios ser3o

tan—
e demais ma-
convenientemente

marcados, de modo a evitar qualquer confus3o
entre os destinados a produtos comestiveis e
©0s usados no transporte ou depésito de produ-
tos n3o-comestiveis ou, ainda, utilizados na
alimentacdo de animais, usando-se as denomi-
nagdes comestiveis e n3o-comestiveis.

Art. 64 - Os pisos e paredes, assim
coma o equipamento ou utensilios wusados na
inddstria, devem ser lavados diariamente e
convenientemente desinfetados, neste caso
pelo emprego de  substdncias previamente
aprovadas pela S.A.A.

Art. 65 - Os estabelecimentos devem
ser mantidos livres de moscas, mosquitos,
baratas, ratos, camundongos, quaisquer outros
insetaos ou animais, agindo-se cautelosamente
quanto ao emprego de venenos cujo uso sé é
permitido nas depend8ncias n3o destinadas 2
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manipuldcio ou depésito de produtos comesti-
veis e mediante conhecimento da Inspecio Es-
tadual. N3o & permitido para os fins deste
artigo o emprego de produtos biolégicos.

Fardgrafo dnico - € proibida a perma—
néncia de c3es, gatos e outros animais estra-
nhos no recinto dos estabelecimentos.

- Art. 66 - O pessoal ques manipula pro-
dutos condenados ou trabalha em necrépsias,
fica obrigado z desinfetar as mios, instru-
maentos e vestudrios com anti-sépticos
apropriados.

Art. 67 - € proibido fazer refeicdes
nos locais onde se realizam trabalhos in-
dustriais, bem como depositar produtos, obje-
tos e material estranho finalidade da de-
pendéncia ou ainda guardar roupas de qualquer
natureza.

Art. &8 - & proibido fumar- em qual-
quer depend@ncia dos estabelecimentos, bem
como praticar qualquer ato que tranzarida as
nocrmas de higiene.

Art. 69 - Os pisos e paredes de cur-
rais, bretes, mangueiras e outras instalacies
Préprias para guarda, pouso e contencdo de
animais vivos ou depésito de residuos indus—
triais devem sef lavados e desinfetados tan—
tas vezes quantas necessirias com Agua de cal
ou outro desinfetante apropriade autorizado
pela S.A

Art. 70 - As caixas de
de subst3ncias

sedimentacdo
residuais devem ser frequen—

temente inspecionadas e canvenientemente lim-—
pas.

Art. 71 - Durante ‘a fabricag3o, no
embarque ou nos transportes, 0s produtos
devem ser conservados ao abrigo de contamina-
cSes de qualquer natureza.

Art. 72 - & proibido empregar na co-
leta embalagem, transporte ou conservag3io de
matérias-primas e Produtos usados na alimen—
tacZo humana vasilhame de cobre, lat3o, zin-
c€o, barro, ferro estanhada, com liga que
contenha mais de 2% (dois POr centc) de chum-—
bo ou apresente estanhagem defeituosa ou de
qualquer utensilio que, pela sua forma e
composicdo, possa prejudicar as matérias—pri-
mas ou produtos.

Art. 73 - Sempre que fique comprovada
2 existdncia de dermatoses de doengas in-
fecto-contagiosas ou repugnante, e de porta-
dores indiferentes de salmonelas em qualquer
PeSsS0a que exerga atividade industrial no es-
tabelecimento, & ela imediatamente afastada
do trabalho, cabends a Inspec3o Estadual co-
municar o fato 4 autoridade de Sadde Piblica

Art. 74 - Os continentes j& usados,
quando destinados ao acondicionamento “de pro-
dutos utilizados na alimentacda humana, devem
Ser previamente inspecionados, condenando-se
Os que apds terem sido limpos e desinfetados
Por meio de vapar e substi3ncia permitida, nZo
forem julgados em condigdes de aproveitamsn-
o

Pardgrafo Gnico - Em caso
permitido o acondicionamento de
Primas e produtos destinados &
humana em carros, recipientes ou
tes que tenham servido a produtos
tiveis.

algum ¢
matérias-
alimentacdo
continen—
n3o-comes-—

Art. 75 - € proibido manter em esto-
aue, nos depésitos de produtos, nas salas de
recebimento, de manipulag3o, de fabricac3o e
nas cdmaras frias ou de cura, material es-
tranho aos trabalhos da dependéncia.

Art. 76 - NJo & permitido residir no
corpo dos edificios onde s3o realizados
trabalhos industriais de pradutos de origem
animal.

Art. 77 - Ser3o diariamente limpos e
convenientemente desinfetados os instrumen-
tos de trabalho.

FPardgrafo dnico - Os estabelecimentos

devem ter em estogue desinfetantes aprovados
Para uso nas trabalhos de higienizac3o de de-
Pend8ncias e equipamento.
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Art. 78 - As camaras frias devem cor-—
responder as mais rigoraosas condigBes de hi-
giene, ilumpinacdo e ventilac3o e deverdo ser
limpas e desinfetadas pelo menos uma vez por
&no.

Art. 79 - Nos estabelecimentos de
leite e derivados & obrigatéria a rigorosa
lavagem e esteriliza¢dc do vasilhame antes de
seu retorno aocs postos de origem.

Art. 80 - Nas salas de matanga e em
outras depend&ncias a juizo da S.A.A. &
obrigatéria a exist@ncia de varios depdsitos
de Agua com descarga de vapor para esterili-
zagdo de facas, ganchos e outros utensilios.

TiTULO VI

OBRIGAGCBES DAS FIRMAS

Art. 81 - Ficam os proprietarios de
estabelecimentos obrigados a:
I - observar e fazer observar todas

as exigéncias contidas no presente Regulamen-—
to;

11 —fornecer pessoal necessario e ha—
bilitado, bem como material adequado julgado
indispensdvel aos trabalhos de inspec3o, in-
clusive acondicionamento e autenticidade de
amostras para exames de laboratério;

111 - fornecer até o décimo dia Gtil
de cada més, subsequente ao vencido, os dados
estatisticos de interesse na avaliacSo da
producdo, industrializacdo transporte e co-
mércio de produtos de origem animal, bem como
as guias de recolhimento da taxa de inspecdc
sanitéria, devidamente quitadas pela reparti-
¢&o arrecadadora.

IV - dar aviso antecipado de i2 (do-
ze) horas, no minimo, sobre a realizac3o de
quaisquer trabalhos nos estabelecimentos sob
Inspe¢io Estadual permanente, mencionando sua
natureza e hora de inicio e de provével con—
clus3o;

V - avisar, com antecedéncia, da
chegada de gado e fornecer todos os dados que
sejam solicitados pela Inspegdo Estadual;

VI - fornecer armarios, mesas, arqui-
vos, mapas, livros e outro material destinado
3 Inspecio Estadual, para seu uso exclusivo;

VI1 - fornecer material préprio,
utensilios e subst3ncias adequadas para os

trabalhos de coleta e transporte de amostras
para laboratério, bem como para limpeza, de-
sinfecgdo e esterilizacdo de instrumentos,
aparelhos ou instalagbes;

VIII - manter locais apropriados, a
juizo da InspegZo Estadual, para recebimento
e guarda de matérias-primas procedentes de
outros estabelecimentos sob Inspec3o Esta-
dual, ou de retorno de centros de consumo,
para serem reinspecionados bem como para
sequestro de carcagas ou partes de carcaga,
matérias—-primas e produtos suspeitos;

IX — fornecer substdncias apropriadas

para desnaturac3o cde produtos condenados
uando n3o haja instalagdes para sua trans-—
formac3o imediata;

X - fornecer instalac8es, aparelhos e

reativos necessirios, a juizo da Inspec3o Es—
tadual, para andlise de matérias ou produtos
no laboratério do estabelecimento;

XI - manter em dia o registro do re-
cebimento de animais e matérias-primas, espe-
cificando proced&ncia e qualidade, produtos
fabricados, saida e seu destino;

XI1 - manter pessoal habilitado na
direcZo dos trabalhos técnicos do estabeleci-
mento;

XIII - dar aviso com antecedéncia so-
bre a chegada ou recebimento de barcos pes—
queiros ou de pescados.

Paragrafo Unico — Os proprietarios de
estabelecimentos registrados ou relacionados
s3o obrigados a manter livros para escritura-
¢30 de matérias-primas oriundas de outros
pontos para serem utilizadas, no todo ou em
parte, na fabricagZo de produtos e subprodu-—
tos n3o-comestiveis.

Art. 82 - Os estabelecimentos de lei-
te e derivados com volume de matéria-prima
para bensficiamento ou industrializac3o,
igual ou superior a 10.000 (dez mil) 1litros
didrios, devem ter na diregd3o dos trabalhos
especialistas em indistrias de laticinios,
diplomadas em Escola de Veterindria ou outros
cursos superiores com especialidade reconhe-
cida por lei.

Paragrafo Unico - Nos estabelecimen—
tos de laticinios de menor produg3c, admi-
tir empregados habilitados em fabrica-escola
de laticinios do pais ou do estrangeiro.

Art. 83 - Todos os estabelecimentos
devem registrar diariamente, em livros pro-
prios e mapas, fornecidos pelo S.A.A., as en—
tradas e saidas de matérias—primas - e produ-

tos de laticinios.

€ 12 - Tratando-se de matéria-prima
ou produtos de laticinios procedentes de ou-
tros estabelecimentos scb Inspegio Estadual,
deve ainda a firma anotar nos livros e mapas
indicados a data de entrada, o nimero de guia
de embarque ou certificado sanitidrio, a gqua-
lidade, quantidade e numero de registro ou
relacionamento do estabelecimento remetente.

& B2 - Os estabelecimentos de leite e
derivados ficam obrigados a fornecer, a jui-
2o da S.A.A., uma relacdo atualizada de for-
necedores de matéria-prima, com os respecti-
vos enderegos, guantidade média dos forneci-
mentos e nome da propriedade rural.

TiTULD VII

INSPECZO INDUSTRIAL E SANITARIA DE CARNES E
DERIVADOS

CAPITULO I
INSPECAO "ANTE-MORTEM"

ATt. 84 - Nos estabelecimentos subor-—
dinados & Inspec3o Estadual € permitida a ma—
tanca de bovideos, equideos, suinos, ovinos,
caprinos e coelhos, bem como das diferentes
aves domésticas usadas na alimentacZo humana.

Art. 85 por ocasifo da chegada de=
animais, a InspegZo Estadual deve verificar
os documentos de proced@ncia e julgar as con—
digdes de salde do lote.

€ 19 - Qualquer caso suspeito implica

exame clinico do animal ou animais incrimi-

nados, procedendo-se, guando necessario, ao

isolamento de todo o lote e aplicando-se

as medidas préprias de policia sanitéria
animal que cada caso exigir.

€ 22 - Todas as vezes que, pelo
adiantado da hora ou aus8ncia de funcionario
responsdvel por tal servigo, houver animais
para ingressar nos estabelecimentos, este in-
gresso s6 & permitido em depbésitc & parte,
exclusivamente destinado, a essa finalidade,
designado "depésito de chegada". Os animais
2i introduzidos sé podem ser retirados de-
pois de inspecionados.

Art. 86 - Quando houver suspeita de
carbinculo hemético, além das medidas ja es-—
tabelecidas, A Inspec3o Estaduzl cabe proce-
der como segue:

1 - observar por 48 (quarenta e oito)
horas; se no fim desse periodo n3o ocorrerem
novos casos, permitir, no final da matanca, ©
sacrificio de todo o lote;

11 - ocorrendo novos Ca&S0S, deter—
minar o isolamento de todo o lote e aplicar
soro-anticarbunculoso, permanecendo os ani-
mais em observag3o pelo tempo que 2 InspecZo
Estadual julgar conveniente, sendo que no mi-—
nimo devem decorrer 2i (vinte e um) dias de-
pois da Gltima morte ou da aplicacdo do soro
para sacrificio de qualquer animal ou lote;

II11 - determinar a limpeza e desin—
fecg3o das depend@ncias e locais onde esti-
veram momento, esses animais, compreendendo

a remog30 e queima de toda 2 palha, esterco e
demais detritos e imediata aplicac3o, em lar-
ga escala, de uma soluc3o de soda a 5%
(cinco por centc) ou de outro desinfetante
especificamente aprovado pelz S.A.A.

Art. B7 - R administracic dos estabe-
lecimentos fica obrigada a tomar as medidas
mais adequadas, no sentido de serem evitados
maus tratos aos animais pelos quais € respon-—
sével desde o momento de ssu desembarque.

Parigrafo uUnico - € proibido, no de-
sembarque ou mavimentacio de animais, o uso
de instrumentos pontiagudos ou de quaisquer
outros que possam lesar o couro ou & muscula-—
tura.

Art 88 - £ proibida =a matanca de
qualgquer animal que nZo tenha permanecido

pelo menos 24 (vinte e quatro) horas para os
poligastricos e & (seis) horas para os mono-
gdstricos em descanso, jejum e dieta hidrica
nos depdsitos do estabelecimento

& € - 0 periodo de repouso pode ser
reduzido, quando o tempo de viagem n3o for
superior a 2 (duas) horas e os animais proce-
dam de campos préximos, mercados ou feiras,
sob controle sanitdrio permanente. 0 repousc

porém, em hipétese alguma deve ser infe-
rior a & (seis) horas
§ 22 - Em tais casos, a =autoridade

sanité&ria do ponto de partida deve fornece
um documento mencionando claramente as condi-
c6es de salide dos animais

5 32 - 0 tempo de repouso, de Qque
trata este artigo, pode ser ampliado todas
a2s vezes que 2 Inspec¢do Estadual  julgar ne-
cessério.

Art.89 - Apesar do exame por ocasido
da chegada ao estabelecimento, os lotes siZo
ainda examinados no dia do abate

§ 12 - 0 exame de que trata este ar-
tigo ser& realizado pelo mesmo veterinario
encarregado da Inspecio Final na sala de ma-
tanga

€ 22 - Qualquer caso suspeito implica

exame clinico do animal ou animais incrimi-

nados, procedendo-se de acordo com as medidas
estabelecidas neste Regulamento

Grt. 90 - Nenhum anima), lote ou tro-
pa pode ser abatido sem autori:acio da Inspe-
3o Estadual.

Art. 91 - Deve ser evitada, a Jjuizo
da Inspec3o Estadual a matanca de:

I - fémeas em estado adiantado de
gestac3o (mais de dois tercos do tempo nor-
mal da gravidez);

I1 - animais caquéticos;

111 - animais com menos de 30 (trin-—
ta) dias de vida extra-uterina;

IV - animais que padecam de Qqualq
enfermidade que torne a2 carne imprépria p2
consumo .

Art. 92 - As fémeas em gestacdo

adiantada ou de parta recente, nZo-portado-
ras de doenga infecto-contagicsa, podem ser
retiradas do estazbelecimento para melhor
aproveitamento.

€ 19 - As fémeas des parto recente
podem ser abatidas no minimo 10 .(dez) di
depois do parto, desde que ndo sejam portado-
ras de doenca infecto-contagiosa, caso
que s¥o julgadas de acordo com o que 0O Pre-
sente Regulamento prescrave

£ 22 - As fé&meas que abortarem sé po-—
dem ser abatidas no minimo 10 (dias) dspois
do aborto, desde que ndo sejam portadoras
doenga infecto-contagiosa, caso em gque
julgadas de acordo com © QuE Prescreva o
presente Regulamento.

Art 93 - Animais com sintomas de pa-
ralisia "post-partum" e de "dosnga d=
porte"” s3c condenados.

Parigrafo tnico - € permitido reter
animais nas condigfes deste artigo para

tratamento.
Art 94 - € proibida a matangca em co-
mum de animais gque no ato de inspec3o “an-

te-mortem" sejam suspeitos das seguintes zoo-
nozes:

I - artrite infecciosa;

I1 - babesioses;

I1I - bruceloses;

IV - carbdnculo hemitico;

Y — carbinculo sintomético;

VI - coriza gangrenosa;

VII - encefeslomielites infecciosas;
VIII - enterites septic@micas;
IX - febre aftosa;

X — gangrena gasosa;

XI - linfangite ulcerosa;

XII - metro—-periton

XIII - mormo;

XIV - para tubesrculaose;

XV - pasteursloses;

XVI - pneumosnteri

XVI1 - peripneumon osa

constatada no pais);
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XVIII

XIX -

XX - peste suina

XXI - raiva e psesudo-raiva (doenga de
Aujezsky);

XXII - ruiva;

AXI11 - tetano;

XXIV - tularemisz (n3o0 existe no  pa-
is);

XXV - tripanocsomiaszes;

XXVI - tuberculo

i2 - Nos casos comprovados de peste
bovina, peripneumonia contagiosa, carbdnculo
hemdtico, gangrena gascsa, ruiva = mormo  os
s3o0 imediatamen sacrificados no
rtamento 6 "5 cadivares
devem ser incinerados ou transportazdos em
aparelhagem apropriada, aplicando-sz as medi-
das de defesa sanitiria animal em vigor. Cabe
Inspezdo Estadual levar x ocorr@ncia ao co—
nhecimento da sutoridide regional, esclare—
cends & proced@ncia dos ani s & a zona por
eles percorrida pelos mesmecs de modo a
prontaments tomadas medidas sanitar
selhavais

secem
acon—

€ 29 - No case de gualguer outra do-

enca contagiosa nio pre-vista no presente ar-—
tige, o sacrificio & também feitoe em separa-

do, para melhor estudo das lesdes e verifi-
cagldss complementares psra diagnéstico

Art. 95 - No caso das doencas referi-

das no artigo anterior, o= animais do respec—

o lote ou tropz devem ficar em observacio

prazo varidvel, a juizo da Inspeco Esta-

duzl, tendo-se em vista a doenca = seu perio-
do normsl d= incubs¢3o

Art. 96 - Sio

nados os bovinos

s&tingidos de quando apresentem
edema extensc e gensrzlizado

Fardgrafo Gnico - Quande o anasarca
nZo for gererzlizado, o animal ¢ abatido em

parado

lavados ao  aba-
de tuberculini-

Art. 97 - 0=
4 controle
crific
©uro sanitdrio, no fim

suina =6
quando
da Defesa

ria Animzl, n
munizacZo ficou
i% (quinze) dia

Art 99

Art. 100 - Qua "ante-mor-

oS o=  de doesngas

Rzgulamento im-—

pliguem animal, 2 ele
zhatido no cripsias"

"ante-mor—
3 d= doengas
= Reaulamento
i 1 do ani-
angz ou no

ten" cons
n3o-contagiosas,
= 1itam
mal, € ele abatido rno fim da
matadourc sanitirio

Art. 102 - o condenados o35 bovinos,
avincs & caprincs que no exame  "ante-mortem"
revelem tempsraturz retal igual ou superior a
40,3°C (guarenta € meioc graus centigrados);
=20 tambem condenados os suinos com tempera-—
tury wal ou superior s 4i°C (quarenta e um
graus centigrados), bem como 23 aves com tem—
=ratura igual ou superior a 43°C (gquarenta
e tr8s graus centigrados)

Fardgrafo lUnico - S3o

animais em hipotermi

conds=nados os

Art. 103 - A existdncia de
mortos ou caidos em vag8es, currais ou em
qualguer dependé&ncia da fébrica, deve ser
imediatamente levada 20 conhecimento da Ins-—
pecio Estadual para providenciar a neciépsia
ou sacrificio, bem como determinar as medi-
das que se fizerem necessarias.

animais

Art. 104 - Quando a Inspec¢Zo Estadual
autorizar o transporte de animais mortos ou
moribundos para o "Departamento de Necrép-—
sias", deve-se usar veiculn especial, apro-

priado, impermeidvel, que permita desinfecgio

logo apds sua utilizagio.
3 12 - Quando houver suspeita de
doenga infecto—contagiosa, é feito o tampo-
namento das aberturas naturais antes do
transporte de modo a ser svitada a dissemina-
c30 das secrecles e sxcrecies.

€ 22 - Confirmada a suspeita, & o ca-
diver incinerado ou esterilizada pela calor
em aparelhagem prdpria.

% 32 - Findos os trabalhos de necrép-
sias, devem ser rigorosamente desinfetados,
além do veiculeo utilizado no transporte, o
pisa da sala, todos os instrumentos e objetos
que entraram em contato com o cadiver.

Art 105 - A Insp=¢do Estadual levarad
conhecimento superior os resultados de
répsias gque evidenciarem doengas infecto-
contagiosas, remetendo o material para con-—
trole de diagnéstico aos laboratérios regio-
nais ou =ao0s laboratérios da Defesa Sani-
taria Animal reservando, porém, elementos de
contraprova.

Art. 1046 - O lote ou tropa, no qual
se verifique qualquer caso de morte natural,
=6 serd abatido depois do resultado da ne-
cropsia.

Art. 107 - A diregdn do estabeleci-
mento € obrigada a fornecer diariamente,
Inspegdc Estadual, dados referentes aos an
mais entrados, detalhando proced8ncia, espa-
ci=, ndmaro, me=io de condugd3a utilizado
horz de chegada. Para tal fim, existird um
impresso, designado "Mapaz do Movimento de
Animais", onde constari tamb2m o estoque
=xistente nos currais,campos de repouso e ou—
tros locais

CAFITULD II
MATANCA
SECAD 1

MATANGCA DE EMERGENCIA

Av 108 - Matanga d= emergéncia & o
sacrificio imediato de animais apresentando
condigdss que exijam essa providénc

Paridgrafo G4nico - Davem s=r abatidos
dz emergéncia os animaiz dosntas, agonizan-
tes, com fraturas, contus3o gensralizada, he-
2iz, hipoc ouw hipertemia, dacihito forga-

sintomas nervosos € outros estados, 2
da Inep=cio Estadual

Art. 109 - Sempre que haja suspeita

550 septicémico, & Inspegio Estadual

m3Zo do exame bacteriolégico, princi—

palmente quando houver inflamagio de intesti-

nos, mamas, Utero, articulagdes, pulmdes,
pleurs, peritdnio ou lesées supuradas e gan—
grenosas

Art 110 - & proibida a matanga d=
mergé€ncia na aus@ncia de funcionidrio da Ins-
p2cdo Estadual

Art 111 - S3o considerados impro-
Frios para consumo oS animais gque, sacrifica-
de emergéncia, se= enguadrem nos casos
de condenac3o previstos neste Regulamento ou
FoOr outras razdes justificadas pela Insp=cic
Estadual.

Faragrafo dnico - Ssmpre gque os

ani-

mais zbatidos de emerg@ncia apresentem, logo

&p6s a morte, carne com re2ag3o  francamente

Acida, as carcacas serZo consideradas impré-
prias para consumo

Art. 1i2 - Animais que tenham morte

acidental nas dependSn-cias do estabelecimen-
to, desde que imediatamente sangrados,poderdo
a juizo da Inspec3o Estadual, ser aproveita-

dos

Farédgrafo Unico - Nesses casos, a
Inspecio Estadual se louvard na riqueza em
sangus da musculatura e na coloragdo verme—

lho-escura de todos os 6rgZos, considerari os
fendmenos congestivos das visceras, sobretuda
figado e tecido subcut3neo; verificari se a
face interna do couro ou pele estd normalmen—
te Gmida, louvando-se aindz na verificac3o da
congestdo hipostdtica; verificard se a ferida

de sangria tem ou n3o seus bordos
dos de sangue; levard em conta a colocagdo
da parede abdominal e odor que se exala no
momento da eviscerag3o, além de outros sinais
e informes que venha a obter, para julgar se

& sangria foi ou n8o realizada a tempo.

infiltra-

SECAD II
MATANCA NORMAL

Art. 113 - SO & permitido o sacrifi-
cio de bovideos por insensibilizac3o seguida
de imediata sangria

€ 12 - & facultado o sacrificio de
bovinos de acorda com preceitos religiosos
(jugulag3o crusnta).

5 29 - Os estabelecimentos que venham
& abater equideos usar3o o mesme processo
indicado para bovideos.

Art. 114 - Os suinos podem ser sacri-
ficados por incisZo dos grandes vasos sangui-
neos do pescogo ou por puncdo direta no cora-
¢Ho, apés insensibilizagio.

Art. 115 - Os ovinos, caprinos e coe-
lhos serZo sacrificados por incisZo dos
grandes vasos do pescogo (jugulagdo cruenta)

Art. 116 - As aves, apés insensibili-
zacZo, podem ser sacrificadas por qualquer
dos seguintes processos:

I - incis3o das Jjugulares, atvavés da
boca, seguida de destruigZo da medula alonga—
da quando se pretende realizar a depenagem a
seco;

II - incis3o das jugulares, externa-
mente;

I1T - provocando-se uma ferida de
sangria de cada lado do pescogo, pela inser—
¢80 de um instrumento perfurccortante.

Paragrafo dUnico - € proibido o sacri-

ficio de aves por deslocamento da cabesga ou
por qualquer processo que n3o provoque efusio
de sangus

Art. 117 - 0 emprego de qualgquer ou-

tro processo de matanca depende de autori-
zagd3o da S . A.A.

Art. 148 - A sangria deve ser comple-
ta e de prefer@ncia realizada com o animal
s=usp2nso pelos membros traseiros

Pardgrafo Unico - Nenhumz manipulacio

rpode ser iniciada antes qu2 o sanagues se tenha
escoado 20 miximo passivel

Art. 149 - As aves podem ser depena-
das por gqualquer dos seguintes processos:

I - a seco;

11 - apés ezcaldagem na dgua em tem—
peratura entre 822 e 902C (oitenta e dois -
noventa graus centigrados), pelo tempo nE&ces-—
sirio; :

III - apds escaldagem na
temperatura entre 532 - 3559C
trés e cinquenta e cinco graus centigrados),
pelo tempo necessirio, seguida ou n3o  de
imers3o das aves em substi3ncias adesivas (cé-
ra parafina, betume ou misturas prontas,
destinadas a essa finalidade)

igua, em
(cinquenta e

Paridgrafo dnico - Qualguer outro pro-
cesso depende de autorizagd3o da S A.A

Art. 120 - € obrigatdria a pelagem =
raspagem de toda a carcaga de suino pele pré-
vio escaldamento em Agua quente, sempre que
deva ser entregue ao consumo com o pelo; a
operagio depilatéria seri completada a m3o =

23 carcagas serdo lavadas convenientemente
antes de evisceradas.
Art. 121 - A evisceragio deve ser re-

alizada sob as vistas de funcionidrio da Ins—
pecio Estadual, em local gue permita pronto
exame das visceras, com identificacio perfei-
ta entre estas e as carcacgas.

5 12 - Sob pretexto
retardada a evisceragdo.

algum pode ser

5 22 - A Inspecio Estadual agird com
rigor no caso de carca-¢as contaminadas por
fezes no momento da eviscerac3o, aplicando as
medidas preconizadas no capitulo “"Inspecdo
post-mortem".

4
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Art. i22 - A cabeca, antes de desta-
cada do corpo, deve ser marcada para permitir
facil identificac3o com a respectiva carcaga
procedendo-se do mesmo moda relativamente as
visceras

Art. 123 - Pode ser permitida, ex—
cepcionalmente, nos casos de consumo imedia-—
to, a insuflag3o de vitelos, ovinos e capri-
nos, desde que empregado ar convenientemente
purificado.

Art. 124 - Antes de atingir a2 sala de
matanga, os animais devem passar por um
chuveiro e por um banheiro de aspers3o, pro-
vido de chuveiros superiores e laterais.

CAFITULD III
INSPECAD "POST-MORTEM"
SEGAD I
GENERALIbADES - BOViDEOS

Art. 125 - A inspe¢do “post-mortem"
consiste no exame de todos os édrgfos e teci-
dos, abrangendo a observacdo e apreciacdo
de seus caracteres externos, sua palpagZo e
abertura dos g3nglios linfaticos correspon—
dentes, a2lém de cortes sobre o par@nquima dos
6rgXos, quando necessario.

Art. 126 - A inspec3o "post-mortem”
de rotina deve obedecer & seguinte seriaco:

I - observagio dos caracteres organo—
lépticos e fisicos do sangue por ocasifo da
sangria e durante o exame de todos os o6r-
g8os;

11 - exame de cabega, misculos masti-
gadores, lingua, gli3ndulas salivares e gin-
glios linfaticos correspondentes;

111 - exame da cavidade
6rgZos e gdnglios linfaticos
tes;

abdominal,
corvresponden—

IV - exame da cavidade toraxica, 6r-
g3os e g3nglios linfiticos correspondentes;

V - exame geral da carcaga, serosas
e o3nglios linfaticos cavitarios, inframus—
culares, superficiais e profundos acessiveis,
a2lém da avaliag3o das condigdes de nutric3o e
engorda do animal.

Art. 127 - Sempre que a Inspecdo Es—
tadual julgar necessArio, as carcacas de
suinos serZo reexaminadas por outro funciona-
rio, antes de darem entrada nas c3maras
frigorificas ou serem destinadas ao tendal.

Art. i28 - Devem ser sempre examina-
dos, apés incis3o, os gdnglios inguinais ou
retromamirios, os iliacos, os pré—crurais, os
pré-sscapuladores e os pré-peitorais.

% 12 - Nas espécies avina e caprina,
a simples palpagd3o dos pré-escapulares e
pré-crurais constitui a norma geral, prati-

cando-se incisfes sempre que necessiario, para
esclarecimento de anormalidade percebida na
spalpagdo.

€ 22 - As aves, cujo sistema linfdti-
co zpresente formagBes ganglionares (palmipe-—
des em geral) devem ser examinadas.

Art. 129 - Todos os érgZos, inclusive
os rins, serdc examinados na sala de matanca
imediatamente depois de removidos das carca-
cas, assegurada sempre a identificacZo entre
érg3os e carcagas.

Art. 130 - Toda carcaga, partes de
carcaca e 6rg3os com lesbes ou 2anormalidades
que possam tornd-los impréprios para o consu—
mo, devem ser convenientemente assinalados
pela Inspeg3o Estadual e diretamente conduzi-
dos ao "Departamento de Inspec3o Final" onde
ser3o julgados apés exame completo.

. 5 19 - Tais carcacas ou partes de
carcaga nd3o podem ser sub-divididas ou remo-
vidas para outro local sem autorizacio ex—
pressa da Inspecdo-Estadual.

S 22 - As carcagas, partes e G6rg3os
condenados ficam sob custédia da Inspecdo
Estadual e serZo conduzidos a graxaria, atra-—
vés de chutes ou carros especiais, acompanha-—
dos por um de seus funcionirios.

€ 32 - Todo material condenado Fica
também sob custédiz dz Inspecio Estadual no
"Departamento d=2 Szquestro"
wtilizado no srépe

matanga

Art. 131 - As carcagas Jjulgadas em
condigBes de consumo s3o assinaladas com oS
carimbos previstos neste Regulamento por fun-—
cionario da Inspegdo Estadual.

art. 132 - Em hipotese alguma & per-—
mitida a remog3o, raspagem ou qualquer prati-
ca que possa mascarar lesfes antes do exame
da Inspec3o Estadual.

Art. 133 - Depois de aberta a carcagce
20 meio, ser3o examinados o externo,as coste-
las,as vértebras e a medula espinhal.

Art. i34 - O couro de animais conde-
nados pov qualquer doenca contagiosa, bem co-—
mo ou couros que eventualmente tenham tido
contato com eles, serdo desinfetados por pro-
cessos previamente aprovados pela S.A.A. e
sob as vistas da Inspecdo Estadual.

Art. 135 - Abcessos e lesbes supura-
das - Carcagas, partes de carcaga ou o6rgdos
atingidos de abcesso ou de lesBes supuradas
devem ser julgados pelo seguinte critério:

I - localizado, circunscrito de pe-
quena extens3o, superficial, sem reparacdo no
6rg3o ou carcaga:

- retirada do abcesso, sem conta-
minagZo do 6rg3o ou carcaca,
- liberacdo do 6rgdo ou carcaga;

11 - localizado, circunscrito, mas de
maior extens3o, ndo superficial, com rTeper-
cuss3o ou n3o no 6rglo ou carcaga

- retirada do abcesso sem conta—
minag3o a carcaca;

- condenac3o 6rg3o ou parte  da
carcaga;

III - miltiplo em um s6 6rg3o ou em
parte da carcaga. excetuado o pulmZo, sem re-
percuss3o ganglionar ou no estado geral da
carcaga

- retirada de regidc lesada sem
contaminac3o;

— condenacdo do 6rgdo ou parte
da carcaca;

IV - miltiplos, n3o-profundos, na su-
perficie externa da carcaca e sem comprometi-
manto da mesma ou da cadeia ganglionar:

- retirada da regiZo lesada, sem
contaminacdo das partes n3o atingidas;

- aproveitamento condicional para2
charque;

V - circunscrito ou miltiplo em um sé
6rg30 ou em parte da carcaca com repercussio
no estado geral de carcaca:

- retirada do abcesso ou regiZo
lesada, sem contaminagdo das partes n3o atin-
gidas;

- condenac3o do odrgdoc lesado,
aproveitamento condicional da carcaca para
conserva;

VI - miltiplo no pulmfo sem repercus—
s30 no estado geral da carcaca

- condenac3c total do 6rgo
- aproveitamento condicional da
carcaga—-conserva

VI1 - mdltiplo em varios o6vgics e
partes, repercutindo ou n3o no estado geral
da carcaga. Multiple do pulm@oc com vepsrcus-—
<30 no estado geral da carcaga

— condenac3o total para graxa-
ria

Art. 136 - Actinomicose e actinobaci-
lose - Devem ser condenadas para graxaria as
carcagas que apresentem les@es generalizadas
de actinomicose ou actinobacilose, com reper—
cussZo no estado geral da carcaca.

Paragrafo unico -

= Faz-se rejeicio
parcial da carcarga nos seguintes casos:
I - processc localizado em um s o6r-—

g&o:
— condenagio do 6rg3o lesado;
— aproveitamento de carcaca;

11 - les3o discreta no maxilar:

- retirada da proc3o afetada;
- liberagde do érg3o lesado;

I11 - lesBes localizadas nos drg3os
de eleig3s e/ou extensas nos pulmées, sem re-—
percuss3o no estado geral da carcaca:

- condenag3o do 6rg3o lesado;
— aproveitamento condicional da
carcaga para conserva.

Art. 137 - Adsnite -
implicam

adenites lo-
am rejeig da regidc gue

Znalio

Art. 138 - Anasarca - Devem ser con-
denadas as carcagas que no exame "post-mor-
tem" demonstrem edema generalizado.

Paragrafo unico - Nos casos descritos
e localizados, basta que se removam e se
condenem as partes atingidas.

Art. 139 - Animais novos - Serdo
condenados animais novos nos seguintes ca-
s0s:

I - quando a carne tem aparéncia

aquosa, flacida, dilacerando-se com facilida-
de, podendo ser perfurada sem dificuldade;

II - quando o desenvolvimento muscu-
lar, considerado em conjunto, & incompleto
e as massas musculares apresentam ligeira in-
filtragc3o serosa ou pequenas &reas edemato-
sas;

111 - gquando a gordura perirenal ¢é
edematosa, de cor amarelo-sujo ou de um ver—
melho—acinzentado, mostrando apenas algumas
ilhotas de gordura.

Art. 140 - Broncopneumonia verminoti-
ca - enfisema pulmonar e outras afecegbes ou
alteracBes. Devem ser condenados os pulmbes
que apresentem localizacées parasitarias
(broncopneumonia vermindética) bem como os
que apresentem enfisema, aspiragles de sangue
ou alimentos, alterag8es pré-agdnicas ou ou-
tras lesbes localizadas, sem reflexo sobre 2
musculatura.

Art. 141 - Brucelose - Devem ser con—
denadas as carcagas com lesdes extensas de
bruceleose

Farigrafo Gnico - Nos casos de lesées
localizadas, encaminham—se as carcagas 2
esterilizac¥o pelo calor, ou pasteurizacZo a

critério da Inspegio
movidas e condenadas

stadual, depois de re
s partes atingidas

Art. 142 - Carbunculo sintomidtico,
anaplasmose, hemaglobinliria bacilar dos bovi-
nos, septicemia hemorrégica, catarro maligno
epizodtico, piroplasmoses, pioemia, septice-
mia e vacina - S30 condenadas as carcacas e
6rg3os de animais atacados dessas doencas

Art. 143 - Carcacas contaminadas - As
carcagas ou partes de carcaga que se cantami-
narem por fezes durante 2 evisceragio ou em
qualguer outra fase dos trabalhos devem ser
condenadas.

€ 12 - Serdao
carcagas, partes de

também condenadas as
carcaca, 6rg3os ou gqual-

quer outro produto comestivel ques se contami-
ne por contato com os pisos ou de’ gqualguer
outra forma, desde que n3o sejs possivel uma
limpeza completa

g 22 - Nos cas do paragrafo !
rior, o material contami-nazdo pode ser des
nado a esterilizac3o pelo calor, a Jjuizo da
Inspec3o Estadual, tendo-se em vista 2 lim-

peza praticada

Art. 144 - Carblncul
vem ser condenadas 3£ carcagas portadors
carblinculo hemdtic inclusive courag,
fres, cascos, p8los, visceras, conteudo
testinal, sangue e gordura, impondo-se =
diatz execucZo das Seguintes

1 - n3o podem ser evisceradas a
cagas portadoras de carblnculo hemdtico;

II - quande o reconhecimento ocorrer
depois da eviscerag3o, impde-se imediata-
mente limpeza e desinfecc3o de todos cs lo-

cais que possam ter tido contato com residuos
do animal, tais como: serras, ganchos, equi-
pamento em geral, bem como 2 indumentiriz dos
operédrios e gualquer outro material que possa
ter sido contaminado;

IITI - uma vez constatada a presen-—
¢2 de carbinculo, a matanca € automaticamente
interrompida e imediatamente se inicia a de-
sinfeccdo;

v -

recomenda-se para a desinfec—

¢30 o emprego de uma solug3o = 5% (cinco por
cento) de hidréxido de soédie (contendo no

minimo, noventa e quatro por cento deste
sal)( a solugdo deverad ser recente e emprega-
da imediatamente, tZo guente quanto po 1,
tomadas medidas de precaugdo, tento em ta
suz natureza extremamente cdustica; deve-se

ainda
te ter

fazer proteger os olhos,

e
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V - pade-se empregar, também, uma so-—
luc3o recente de hipoclorito de sédio, em
diluigdo de 1% (um por cento);

VI - a aplicag3o de qualguer de—
sinfetante exige a seguir abundante lavagem
com Agua corrente e largo esmprego de vapor;

V1I - o pessoal qus manipulou mate-
rial carbunculoso, depois de acurada lavagem
das m3cs e bragos, usard como desinfstante
uma sclug3c de bicloreto de merclirio a
1:4000 (um por mil), por contato ne minimo
durante um minuto;

VIII - a Inspeg3o Estadual terd sem—
pre sob sua guarda quantidade suficiente de

hidréxido d= sédic & de bicloreto de merci-
rio;

IX - como medida de precaucio, todas
as pessoas que tiverem contato com material
infsccioso ser3o mandadas ao servigo médico
do estsbelecimento ou 20 servigo de Saude Pu-
blica mais préximo;

X - todas as carcagas ou partes
de carcagas, inclusive couros, cascos, chi=
fres, visceras e seu conteddo, que entrarem
em contato com animais ou material infec—
cioso devem ser condznados;

XI - a Agua do tangue de escaldagem

de suinos, por onde tenha passado animal car-
bunculoso, também receberi o desinfetante, e
s=rd imediatamente removida para o esgoto; o
tangua serid por fim convenientemente lavado
= desinfetado

Art. 145 - Carnes cansadas (febre de
fadiga) - Em todos os casos em que se com—
provem alterages por febre de fadiga, faz-se
2 rejeicgdo total

Fardgrafo Gnico - No caso de altera
cdes localizadas e bem circunscritas a um s6
grupo muscular e depois d= negativo o exame
microscépico direto, a carcaca serd destinada
3 esterilizac3o ou pasteurizag3o a critério
da Inspeg3o Estadual pelo calor apés remocio
= condenac3c das partes atingidas

Art. 146 - Carnes caquéticas - Si3o
condenadas as carcagas em &stado de caquexia

Art. 147 - Carnes magras - Animais
magros, livres de gualguer processo patolégi-
co, podem ser destinados a2 aproveitamento
condicional (censerva pastsurizacdo ou sal-
sicharia)

Art 148 - Carnes hidro8micas - SZo
condenadas as carcacas de animais que apre-
sentem infiltragdes =damatnsas dos parénqui-
mas ou do tecido conjuntivo.

Art. 149 - Carnes fermentadas (carnes
febris)- Devem ser condenadas as carcagas de
animais que apresentem alteragdes musculares
acentuadas e difusas, bem como quando exista
degenarescéncia do miocdrdio, figado, rins ou
reag3c do sistema linfitico, acompanhada de
alteraglss musculares

5 182 - Também s30 condenadas as car—
nagas em inicio de pro-cesso putrefativo,
ainda que em Area muito limitada

£ 29 - A rejeigio serd também total
quando o processo coe-xista com lesfes infla-—
matdrias de origem gdstrica ou intestinal e,
principalmente, quando se tratar de vite-
los, suinos e esquideos

§ 32 - Faz-se rejeic3o parcial quando
2 alteragfo é limita-da a um grupo muscular e
as modificagles musculares s3o pouco acentua-
das, com negatividade do exame microscépico
direto, destinando-se a carcaga 2 esteriliza-—
«30 pelo calor, apds remosd3c 2 condenac3o das
partes atingidas

Art. 150 - Carnes repugnantes - S3o
assim consideradas e condenadas as carcagas
que apresentem mau aspecto, coloracdo anormal
ou que exalem oderes medicamentosos excremen—
ticiais, sexuais e outros considerados
anormais

Art. i5i - Carnes sanguinolentas -
SerZc condenadas as car-cagas desde que a al-
teragio seja consequincia de doengas do apa-
relho digestivo.

Pardgrafo dnico - Quando as lesdes
hemorragicas ou conges-tivas decorrem de
contus8es, traumatismo ou fratura, a rejeiglo
deye ser limitada is regides atingidas.

Art. 152 - Carnes responsaveis por
toxiinfecgdes - Todas as carcagas de ‘animais
doentes, cujo consumo possa ser causa de to-
xiinfececZo alimentar, devem ser condenadas.
Consideram-se como tais as que procedem de
animais que apresentarem:

I - inflamag3o aguda dos pulmdes,
pleura, peritdnio, pericidrdio e meninges;

Il - gangrena, gastrite e enterite
hemorrigica ou crénica;
III - septicemia ou piocemia de origem

puerperal traumitica ou sem causa evidencia-
da;

IV - metrite ou mamite aguda difusa;

V - poliartrite;

VI - flebite umbelical;

VII - pericardite traumitica ou puru-
lenta;

VIIT - qualguer inflamac3o aguda, ab-
cesso ou les3o supurada associada a nefrite
aguda, degenerescéncia gordurosa do figado,
hipertrofia do bago, hiperemia pulmonar,. hi-
partrofia generalizada dos g8nglios linfati-
cos e rubefac3o difusa do coura.

Art. 1S3 - Cirrose hepidtica - Os fi-
gados com cirrose atrdéfica ou hipertréfica
devem ser condenados, exigindo-se neste caso

rigoroso exame do =znimal no intuito de se
eliminar a hipétese de doencas infecto-conta-—
giosas.

Fardgrafo dnico - S3o também condena-—
dos cs_&igadqs com cir-rose decorrente de lo-
calizagdo parasitaria.

Art. 154 - Cisticercoses ("Cysticer-
cus bovis") - Serdo con-denadas as carcacas
com infestacles intensas pelo "Cysticercus
bo-vis" ou quando a carne & agquosa ou desco-
rada.

€ 12 - Entende-se por infestag8o in-
tensa a comprovac3o de um ou mais cistos -em
incis8es praticadas em varias partes da mus-—
culatura e numa drea correspondente a apro-—
ximadamente a palma da m3o.

5 22 - Faz-se rejeig¢3o parcial nos
seguintes casos

I - quande se verifique infestacdo
discreta ou moderada apés cuidadoso exame
sobre o coragZo, misculos da mastigag3o, lin—
gua, diafragma e seus pilares, bem com so-
bre misculos facilmente acessiveis,.
casos devem ser removidas e condenadas todas
as partes com cistos inclusive os tecidos
circunvizinhos; as carcagas s3o recolhidas s
cd@maras frigorificas ou desossadas e a carne
tratada por salmova, pelo prazo minimo de 21
(vinte e um) dias em condigdes gque permitam,
2 qualquer momento, sua identificacio e reco-
nhacimento esse periodo pode ser reduzido
para 10 (dez) dias, desde que a temperatura
nas cadmaras frigorificas s=ja mantida sem
oscilag3oc e no miaximo a 1°C (um grau centi-
grado);

II - quando o ndmero de cistos for
maior do que o mencionado no item anterior,
mas a infestagdo n3o alcance generalizacdo, a
carcaga sera destinada 34 esterilizac3io pelo
calor;

11T - podem ser aproveitadas para
consumo as carcagas que apresentem um dnico
cisto j& calcificado, apdés remog3o e conde-
nac3o dessa parte.

€ 32 - As visceras, com exce¢do dos
pulmées, corac3o e porc3o carnosa do eséfa-
go, e a gordura das carcagas destinadas ao
consumo ou A& refrigerac3o, n3o sofrerio
qualquer restric3o, desde que consideradas
isentas de infestagZo. Os intestinos podem
ser aproveitados para envoltirio depois de
trabalhados como normalmente.

€ 429 - Na rotina de inspecdo serdo
obedecidas as seguintes narmas:

1 - Cabega - Observam-se e incisam-se
os masseteres e pterigdideos internos e ex-—
ternos.

IT - Lingua - 0 6rg3o deve ser obser-—
vado externamente, palpado; serdo praticados
pequenos cortes na sua base neutral quando
surgir suspeita quanto i existZncia de cistos
ou quando encontrados cistos nos misculos da
cabega. *

III - Coragdoc - Examina-se a super-
ficie externa do corac3o e faz-se uma in-
cisZo longitudinal, da base & ponta, através

da parede gdo ventriculo esquerdo e do septo
interventricular, examinando-se as superfi-
cies de cortes, bem como as superficies mais
internas dos ventriculos. A seguir, prati-
cam—se largas incisBes em toda a musculatura
do 6rg3o, t3o numerosas quanto possivel desde
que ji tenha sido verificada a presenga de
"Cysticercus bovis", na cabega ou na lingua.

IV - Inspec3o Final -.Na inspec3o fi-
nal ipeniifi:a—se a les3o0 parasitdria ini
cialmente observada e examinam-se sistemati-
camente os misculos mastigadores, coragdo,
porg3o muscular do diafragma, inclusive seus
pilares, bem como os misculos do pescogo, es—
tendendo-se o exame =0s intercostais e a ou-
tros misculos, sempre Qque necessario, de-
vendo-se evitar tanto quanto possivel cortes
desnecessarios Qque possam acarretar maior
depreciacio a carcaga.

Art. iS5 - Contus3o - Os animais que
apresentem contus3o generalizada devem ser
condenados .

Pardgrafo unico — Nos casos de contu-
sZo localizada, o apro-veitamento deve ser
condicional (salga, salsicharia ou conser-
va) a juizo da Inspeg3o Estadual, depois de
removidas e condenadas as partes atingidas.

Art. 156 - Cisticercose ("C. tenui-
collis”), estrongilose, teniase e ascaridio—
ses — Estas parasitoses, bem como outras

n3o transmissiveis ao homem, parmitem o apro-
veitamento do animal desde que n3o sejam se-
cundadas por alteragdes da carne; apenas Or—
cZos e partes afetadas devem ser condenados.

Art. 157 - Fasciolose - As carcagas
de animais portadores de distomatose hepiti-
ca devem ser condenadas quando houver caque-—
xia consecutiva.

Fardgrafo Unico - Os figados infesta-
dos com distoma serZo sempre condenados.

Art. 458 - Hidatidose - Fodem ser
condenadas as carcagas de animais portado-
res de equinococose desde que, concomitante-—
mente, haja caquexia.

€ 12 - Os 4rgdos e a partes atingidas
ser3o sempre condena—dos.

€ 22 - Figados portadores de uma ou
outra les3o de equinococose periférica, cal-
cificada e bem circunscrita podem ter apro-
veitamento condicional a juizo da Inspecio
Estadual, apés remog3o e condenacdo das par-—
tes atingidas.

Art. 159- Esofagostomose - As carca-—
cas de animais portadores de esofagostomose,
sempre que haja caguexia consacutiva, devem
ser condenadas.

Paragrafo dnico - 0Os intestinos ou
partes de intestinos podem sar aproveitados,
sempre que os ndédulos sejam em pequeno nuime-
ro e possam ser extirpados.

Art. 160- Bestac3o adiantada, parto
recente e fetos - As carcacas de animais
em gestacdo adiantada ou que apresentem si-
nais de parto recente, podem ser destina-
das ao aproveitamentn condicional,-a critério
da Inspe¢Zo Estaduzl, ou i esterilizagio,
desde que n3o haja evidfncia de infecs3o.

5 12 - Os fetos ser3o condenados.

€ 22 - A fim de atender habitos re-
gionais a Inspegdo Estadual pode autorizar a
venda de fetos bovinos, desde qua demons-—

trem desenvolvimento superior a 7 (sete) me-
ses, procedam de vacas s&s e apresentem bom
estado sanitario

€ 32 - & proibida a estocagem de fe-
tos, bem como o emprego de sua carne na ela-
boragdo de embutidos e enlatados.

5 42 - Quando houver aproveitamento
de couros de fetos, sua retirada deve ser
feita na graxaria.

Art. 16i- Glandulas mamarias - As
glindulas mamarias devem ser removidas in-
tactas.

€ 12 - A presenca de pus nas mesmas,
entrando em contato com a carcaga ou partes
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da carcaga, determina a \'EmOCsO e chdenac§D
das partes contaminadas.

€ 22 - 0 aproveitamenta de gla@ndula
mamaria para fins alimenticios pode ser per—
mitido depois de rigoroso exame do 6rgdo; sua
retirada da carcaga deve ser feita com o cui-
dado de manter a identificac3o de sua Proce-
déncia.

€ 32 - As gli3ndulas mamérias portado-
ras de mastite, bem como as de animais  rea-
gentes a brucelose, s3o sempre condenadas.

Art. 162- Glossites - Condenam-se to-
das as linguas Portadoras.de glossite.

3 12 - Nos casos de lestes ji com—
rpletamente cicatrizadas, as  linguas podem
ser destinadas & salsicharia, para aprovei-
tamento apés cozimento e retirada do epité-
lio.

€ 22 - ¢ proibido o enlatamento dessa
linguas, mesmo gquando apresentem lesfes ci-
catrizadas.

Art. 163- Hepatite nodular necrosante
- S%c  condenados os figados com necrose no-
dular .

Fardgrafo Gnico - Quando a lesZo coe-
xiste com outras alteracées, a carcaga tambgm
d=ve ser condsnada.

Art. 164~ Ictericia- Devem ser con-
denadas  ss  carcacas que apresentem colora-—
o amarela intensa ou  amarelo-esverdsada,
nS0 s6 na gordura mas também no tecido con-
Juntivo, APON@vVroses, ossos, tdnica interna
dos vasos, ao lado de caracteres de afecgio
do figado ou quando o animal n&o tenha sido
bem sangrado e mostre num2rosas manchas san-
suineas, musculatura avermelhada e gelatino-
S4, ou ainda quando revele sinzis de caque-
xia ou anemia, decorrentss d= intoxicac3o ou
infecg3o.

€ 12 - Quando tais carcacas n3o reve-
lem caracteres de infecco ou intoxicac3o e
venham & perder a cor normal apés a refrige-
racZo podem ser dadas ao consumo.

€ 2892 - Quands, no caso do  paraarafo
anterior, as carcacas conservem sua colora-
%0 depois de resfriadas, podam ser destina-
das 20 aproveitamento condicional, 2 juizo da
Inspeedo Estadual.

€ 32 - Nos casoz de coloragcdo amarela

somente na gordura de Cobertura, quando a
musculatura e visceras s3o normaic e o animal
S encontra em bom estado de 2ngorda com
gordura  muscular brilhante, firme e de odor
agradivel, a carcaca pode ser dada ao consu-
mo .

€ 42 - 0 julsamento de carcacas com
tonalidade amarela ou amarelo-esverdeada se-—

a sempre realizado com luz natural .

5 52 - sempre que houver necsssidade,
& 1lnspecfo Estadual lancara m30 de  provas
de laboratério, tais como a reacZo de Diazzo
Fara a gordura e sangues e a reacdo de Grim-
bert para a urina.

Art. 165 Ingest3o de pProdutos toxicos
~ As carcacas provenientes de animais sacri-
ficados, apés a ingest3o de Produtos téxicos,

acidentalmente ou em virtude de tratamento
terap8utico, in cidem em rejeicdo total.

Art. 166- Lesdes do coracZo (miocar—
dite, endocardite, linfangiectasia) - Devenm
Ser condenados os coracées com lesGes de mio-—
cardite e endocardite.

Pardgrafo dnico - Qs coracées com
linfangiectasia podem ter aproveitamento con-
dicional na salsicharia.

Art. 167- Lesbes renais (nefrites,
nefroses, pielonefrites ou outras) - A pre-
=enca de lesbes renais implica estabelecer
se est3o ou n3o ligadas a doengas infecto-
zontagiosas.

Fardgrafo Gnico - Em todos os casos
s rins lesados devem ser condenados.

Art. £68- Miiases - S3o condenadas as
~egides ou érgS¥os invadidos POT larvas.

Pardgrafo Gnico - Quando a infestac3o
id determinou altera-cées musculares, com

mau cheiro nas regides atingidas, a carcaca
deve ser julgsada de acordo com a extensio
da alterac3o, removendo-se e condenando-se,
em todos os casos, as partes atingidas.

Art. 169- 6rgXos de coloracdo anormal
Oou outras afeccdes - Devem =zer condenados os
6rgZos com coloracido anormal, os que apre-
sentem ader&ncias, congestio, bem como em
casos de hemorragia. %

Art. 170- PEncreas com "Euritrema ca-
elomaticum" - S3o condenados os "Pancreas"
infestados pelo "Euritrema caelomiticum" .

Art. 17i- Rins cisticos - Devem ser
condenados os rins cisticos

Art. i72- Sarpas - As carcagas de
animais portadores de S3rnzs em estado avan-
¢ado, acompanhadas de Caquexia ou de reflexo
sobre a musculatura, devem ser condenadas .

Fardgrafo dnico - Quands a sarna &
discreta e ainda limita-da, 3 carcaca pode
ser dada ao consumo depois de remoc3o e
conde-nac3o das partes afetadas.

Art. 73— Teleangizctasia maculosa do
figado (angiomatose) - Nos casos desta afec—
&0 obedece-sz As seguintes normas:

I - condsnaclo total Quando 2  les3o
atingir metade ou mais do 6rgdo;
IT - aproveitamento condicional no

caso de les@es discretas, apés remocio e
condenzc¢3o das partes atingidas.

Art  174- Tuberculose - A  condenac3o
total deve ser feita nos seguintes casos:

I - quando no exame "ante-mortem" o
animal estava febril;

IT - quando a tuberculose € acompa-—
nhada de anemiz ou caquexia;
IIT - quando se constatarem altera-

cfes tuberculosas nos miscu-los, nos tecidos
intramusculares, nos 0Sso0s (veértebras) ou nas
articulacées ou, ainda, nos g3nglios linfati-
C&S que drenam a linfa dessas Partes;

IV - quando ocorreren lestes caseosas
concomitantemente em $rg3os tordcicos e abdo-
minzis com alteracZo de 3uas serosas;

V - quando houver lesdes miliares de
pargnquimzs ou sercsas;

VI - quando as lesées forem mdlti-
plas, agudas e ativamente Progressivas, con-
siderando-s2 © processo nestas condigées
guando hd inflamagc3o aouda N3s proximidades
das lesbes, necrose de liqusfacio ou presenca
de tubérculos jovens;

VII - quando existir tuberculose ge-
neralizada

€ 12 - A tuberculose & considerada
Seneralizada quando além das lesbes dos apa-
relhos respiratério, digsstive e seus gin-
glios linfiticos, sZo encontradas lesées em
um dos seguintes 4rg3os- baco, rins, dtero,
ovario, testiculos, cipsulas sSupra-renais,
cérebro e medula espinhal ou suas membranas .
Tubérculos numerosos uniformemente distri-
buidos em ambos os pulmdes também evidenciam
seneralizagio.

€ 82 - A rejeic¥o parcial & feita nos
seguintes casos:

I - quando partes da carcaca ou d6rgio
apresentem lesdes de tuberculose;
Il - quando se trate de tuberculose

localizadaem tecidos imediatamente sob a
musculatura como a tuberculose da pleura e
Peritdnio parietais; neste Cas0, a condenagio
incidird n3o apenas so-bre & membrana ou par-—
te atingida, mas tamb2m sobre 4 parede tora-
cica ou abdominal correspondente;

IIT - quando partes da carcaga ou o6r—
g3os se contaminem com material tuberculoso,
por contato acidental de qualquer natureza;

IV - as cabegas com lesfes tuberculeo-
sas devem ser condenadas, exceto quando cor-
respondam a carcagas julgadas em condigbes de
consumo e desde que na cabeca as lessdes sejam
discretas, calcificadas ou encapsuladas, 1i-
mitadzs no maximo 2 dois 93nglios, caso enm
que ser3o consideradas em condiges de este-
rilizag3o pelo calor ou pasteurizacZo apés
remocEo e  condenac3o dos tecidos lesados;

5 V - devem ser condenados o= é6rg3os
cujos g8nglios 1linfaticos correspondentes
apresentem lesfes tuberculosas;

: VI- intestino e mesentério com lesGes
de tuberculose s3o tambam condenados, a me-
nos que as lesBes sejam discretas, confinadas

2 o8nglios linfiticos e a respectiva carcacga
nEo tenha sofrido qualquer restricdo; nestes
casos, os intestinos ‘podem ser aproveita-
dos como envoltério e a gordura para fusido,
depois de remoc3o e condenac3o dos ginglios
atingidos.

€ 32 - Apés esterilizac3o pelo calor
ou pasteurizag3o, podem ser aproveitadas as
carcacas com alteracles de origem tuberculo-
sa, desde que as lesSes sejam discretas, lo-
calizadas, calcificadas ou encapsuladas e e=—
tejam limitadas 2 g3nglios ou a g3nglios e
6rofos, n3o havends evidincia de uma invas3o
recente do bacilo tuberculeso, através do
sistema circulatério e feita sempre remocio o
condenac3o das partes atingidas. Enquadram-se
neste paradgrafo os seguintes casos:

— quando houver les3o de um ginglio
linfédtico cervical e de dois grupos ganglio-
nares viscerais de uma sé cavidade orginica,
tais como: gdnglios cervicais, bréngquios &
mediastinais ou ent3o ginglios cervicais e
hepdticos e mesentéricos; )

11 - nos ginglios cervicais, um unico
grupc de gdnglios viscerais e num 6rgdn de
umz Sé cavidade orglnica, tais como: g3nglios
cervicais e brénquicos e no pulm¥o ou en—

t3o nos ginglios cervicais o hepiticos e no
figado;

IIT - em dois grupos de gdnglios vi
cerais e num 6rg¥o de uma Gnica cavidade
o8nica, tais como: nos ginglios brénquicos
madiastinzis e nos pulmdes ou nos hepiatic
e mesentéricos e no figado;

IV - em dois grupos de gSnglios v
cerais de cavidade tordcica e num Gnico srupo
da cavidade abdominal ou ent3o nua s6  grupo
de ginglios linfiticos viscerais da cavidade
tordcica e em dois grupos da cavidade abdomi-
nal, tais como: ginglios brénauices, ias
tinais e hepiticos ou ent3o nos brénguio
hepidticos e mesentéricos;

V - nos ginglios linfaticos cerv
cais, num grupo de ginglios viscerais am ca
cavidade orginica, tais camo 2
brénquicos e hepidticos;

VI - nos ginglics cervicais =
erupo de gdnglios viscerais em cada cavida
orginica, com focos discretos e perfeitamen
limi-tados no figado, especialmente quando
trata de suinos, pois as lesdes berculo-
ea3s do figado sXo nesta S deradas
Primi-rias e de orivem 2limentar

€ 42 - Carcagas que apresentem les s
de cariter mzis grave e en maior Aumero do
Que as assinaladas paragrafo rior,
nfo se enquadrando, porém, no Casos enumer
dos para condenacZo total a juizo da Inspecio
Estaduzl, poderZo ser utilizadas para preparo
de gorduras comestiveis, desd
sivel remover as partes les

que seja  pos

as

€ S2 - 0 aproveitamento condicional

por esterilizac¥o pelo calor, pode ser per-
mitido depois de removidas e condenadas  as
partes ou érg3o alterados em todos os demai
cesos. Quando nZo houver no estabelecimento
industrial instalacies apropriadas para a es-
terilizago pelo calor, tais casos s3o consi-
derados de rejeic3o total

€ 62 - Em nenhuma hipétese, seja qual
for a natureza dz les3o tuberculosa, as
Carcacas correspondentes poder3c servir Para
comércio internacional.

Art. 175 - Tumores malignos - S&o
condenadas as carcagss, partes de carcaca
ou 6rg¥o que apresentem tumores malignos com
ou sem metistase.

Farégrafo dnico - Quando o tumor de
um 6rgfo interno tenha repercussio por qual-
quer modo sobre o estado geral do animal, a
c€arcaga deve ser condenada mesmo aue n3o  se

tenha verificado metastase.
Art. 176 - Uronefrose - Condenam-se
Os rins com uronefrose.

SECKO I1I

EQUIDEOS

Art. 177 - 0 sacrificio de equideos
s6 pode ser realizado enm matadouros espe-
Ciais, com as mesmas condicles exigidas para
0s de outras espécies.

ATt. 178 - Além das enfermidades 4
mencionadas no capitulo Generalidades - Bo-
videos comuns ou especificas 20s equideos e
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ques determinem condenag3o total das

e viscera s3o considera-das também
que acarretam rejeig3o total:
bro-espinhal, encéfzlo mielite infecciosa,
bre tiféide, durina, mal de cadeiras, azo-
tiria, hemoglobindiria paroxistica, anemia in-
fecciosa garrotilho, e quaisquar outras do-
=ncas e alteracles com lesdes inflamatdrias
ou tumores malignos

carcagas
doengas
meningite cére-

Art. 179 - A c

ne de equideos e pro-

dutos com =la  elabora-dos, parcial ou total-
ment=, exigem declarag3o nos rétulos: "Carne
de Equideo, ou Freparado com Carne de Equide-
os ou Contém Carne de Equideos”.

Art. 180 - Os estabelecimentos desti-
nados a matanga e manipulacio de carnes de
equideos exibir3o ]=trazro= visiveis, =
dimens@es jzmais pod T menores que
qualquer outro existente, esclarecendo: “Aqui
se sbatem equideos" ou "Agui se prepara pro-
duto com carne de i d=

SUINDOS

- Na inspscio de inos
dispositivos cabiveis estabe-

I - Gensralidades - Bovideos
e consignam nesta segio

da p2lz - Os sui-

"Danodex follicu-

clerodermia podem ser

Fprovelitados para consumo depo d= removidas

e cundenadas as part afetadas, desde que 3
r ~ulatara t= normal.

a@rmitido
Proce—
intensas
fabricao

de banha, partes do
animal

- Deve

que o enfi-

organic

ou

limita—
tingidas,

pErirenal provocadas
dentatus" implicam

Art 1B2 - Feste suina - Serdo conds-
nadas as carcagas de suinos atingidos de pes-—
te suina

£ 12 - Quando rins e ginglios linfi-
ticos revelem leses duvidosas, mas se com—
prove les3o caracteristica de peste em qual-
quer outro 6rgZc ou tzcido, 2 condenacio tam-—
bém & total

£ 22 - Lesfes discretas mas acompa-—
nhadas de caquexia ou de gualquer outro foco
d= supuracio igualments implicar3o condena-—

¢3o total

modo
6rg3o

€ 32 - Quando as leses s3o  de
geral discretas e cir-cunscritas a um
ou tecido, inclusive nos rins e ginglios lin-
fiticos, a carcaga serd destinada &4 este-
rilizag3n pelo calor depois de removidas e
condenadas as partes atingidas. No estabe-
leci-mento onde n3o for possivel ssta  provi-

d8ncia, as carcacas devem ser condenadas.

Art. 189 - Forcos asfixiados ou es-—
caldados vivos Todos os porcos que morre-—
rem asfixiados, seja qual for a causa, bem

como os que eventualmente cairem vives no
tangue de escaldagem, s3o condenados.

Art. 190 - Sarcosporidiose - £ conde-

nads toda a carcaga com infestagdo intensa,

quando existem alteracles aparentes da carne,

e@m virtude de degeneresc@ncia caseosa ou cal-
ciria

Art. 194 - Triquinose - A
farid retirar

inspecido
fragmentos das seguintes miscu-—

pilar do diafraama base da lingua e la-—
ringeos, para pesquisa microscépica da  "Tri-

chin=2lla spirallis”.
5 12 - A Inspecio Estadual pode tam—

bém lancar m3c de processo biclégico para es—
sa verificac3o.

£ 22 - Serd condsnada a carcaga- que
Acuse presenga de tiri-gquina cabendo 4 Inspe-

¥ Estadual tomar as medidas previstas no
art. 114,

Ar“. 198 = Guanda a infestag3o por
parasita iveis 2o homem 2 dis-—
creta e & a retirada das partes
atingidas, os drg3os ou carcagas poder3o ser
aproveitados para co mo

Art 193 - Lesfes tais como: conges-
t3o, 1infartos, degenarescéncia  gordurosa,
a2ngiectasia e outras, gquando n3o ligadas ao
Frocesso patoldgico geial, s6 determinam
rej2icio do 6rgZo quando n3o am ser reti-
iadas as partss lesadas

Art. 194 - Em caso algum podem servir
Fara comércio internacional érg3os  defeituo—
50% ou que sofreram retirada de partes lesa-
daz

Art. 195 - & permitido o aproveita-
mento para fabrico  de banha, a juizo da Ins-
pecio Estadu2l além d carcagas infestadas
por "Cysticercus cellulosae”, tamb2m das que
apresentem tuberculoses localizada abcessos e
lesBes, interessando porgdes musculares que
Fossam ser isolada depois de remavidas e
condenadas as partss atingidas

Ar i96 - A Inspeg Estadual deve
exzminar cuidadosamente as valvulas cardia-
e tinos (delgado e grosso), com o

abjetivo de  pesquisar lesdes imputiveis A

raiva
SECAD IV

OVINGS E CAPRINOS

Art. 197 - Na inspegdo de ovinos e
caprinos zplicam-se tam-b2m os dispositivos
i estabelscidos nas secdes anteriores.

Art 198 - Bruceloze - N3o tendo sido
Mo  pais a brucelose em caprinos,
nsp2¢3o Estadual procederi como se segue:

Fo das carcagas que

I - condsnac mos—
trem les@es imputdveis 3 brucelose;

11 - coleta de material para diag—
néstico e sua remessa ao laboratério;

III - coleta, na medida do possivel,
de szngue ncs vasos internos, para  imediata

prova d= aglutinagio (aglutinagdio rapida) no

lsboratério mais préoximo:

IV - imediata interdi¢3o do lote para
outras verificagies;

V - aplicag3o de medidas de policia
sanitdria animal cabiveis.
Art. 199 - Cenurose - S3c condenados

dnicamente os 6rgZos atingidos (cérebro ou

medula espinhal)

Art. 200 - "Cysticercose" - Devem ser
condenadas as carcagas com infestagdes in-
tensas pelo "Cysticercus ovis"

5 12 - Entende-se por infestagZo in-

tensa a presenga de cin-co ou mais cistos na
superficie muscular de cortes ou nos tecidos
circunvizinhos, inclusive o coragdo.
5 22 - Quando o némero de cistos for
menor, apdés a inspegdo final a carcaga sera
destinada a esterilizac3o pelo calor ‘depois
de removidas e condanadas as partes infesta-—
das. .

Art. 204 - Ictericia - Devem ser
denadas 3s carcacas gque apresentem
amarela

con—
coloragio
intensa ou amarelo-esvardsada.

Art. 202 - Linfadenite caseosa - Nos
casog de linfadenite caseosa obedece-se aos
Seguintes critérios:

. I - condenam-se as carcagas de
M21S magros, mostrando lesBes
qualguer’ regilo;

: I1 - sZo condenadas também carcagas
de znimais gordos quando zs lesfes =30 nume-
rosas e extensas;

IIT - podem ser aproveitadas para
CONSumo mesmo  as carcacas de animais magros
com lesfes discretas dos gdnglios e nas vis-

ani-
extensas de

ceras, apés remoc3o e condenacIo
atingidas;

IV - podem igualmente ser aproveita-
das para consumo as carcacas de animais gor—
dos revelando les8es pronunciadas das visce—
ras desde que s6 existam lesdes discretas
noutras partes, como tamhém aquelas com le—
s8es pronunciadas, confinadas a0s ginglios,
associadas a lesfes discretas de outra loca-
lizag3o;

V - carcagas de animais magros,
trando lesfes bem pronunciadas das
acompanhadas de leses discretas em
Partes, como também as gue mastrem
pronunciadss dos gi&nglios ao lado de outras
lesfes discretas, podem ser esterilizadas pe-
lc calor apés remogSo e condenag3o das partes
atingidas;

VI - carcagcas de animais gordos com
lesfes pronunciadas das visceras e dos gan-

das parres

mos-—
visceras
outras

lesdes

g9lios s30 também esterilizadas pelo calor,
apés remocZc e condenacio das partes atingi-
das.

Art. 203 - Sarcosparidiose - Obser-

va-se o0 mesmo critério adotado para os sui-

nos

SECAT V
AVES E PEQUENOS ANIMAIS

Art. 204 - € permitido o
aves com as respectivas visceras,
o estabelecimznto esteja
aparelhado para tanto, a
Estadual

pPreparo des
desde que
canvenientemente
juizo da

Inspeciao

Art. 205 - Todas as aves gue no exame

nte" ou "post-mortem" apresentem sinto-
mas ou forem suspeitas de tuberculose, pseu-
do-tuberculose, diftaria, célera, variola,
tifose aviaria, diarréia branca, paratifose
leucoses, peste, septicemiz em geral, psita-
cose e infecglas estafilocdcicas em geral
devem ser condenadas
Art. 206 - As enfermidades tais  como

coccidiose, gnterc—hepatite, espiroguetose,
coriza infectuosa, epitelioma ontagioso,
neuaro-linfomatose, laringo-tragueite, asper-
gilose, determinam rejei¢3o total quanda em
periodo zgudo ou guando os animais esstejam
em estadc de magreza pronunciada -

Art. 207 - As endo e e:topargslto=as,
quands nio acompanha-das de magreza, determi-
nam 2 condenac3o das visceras ou das partes
alteradas

Art. 208 - Os animais caquéticos de-
vem ser rejeitados, sejam quais forem as cau-
=as & que esteja ligado o processo de desnu-
tri¢Zo.

Art. 209 - Os abcessos e lesdes supu-
quando n3o influirem sobre o estado
ocasionam rejeig3o da parte alterada

radas,
geral,

Art. 210 - A presenga de neoplasias
acarretard rejeig3o total, exceto no caso de
angioma cuti3neo circunscrito, que determinz a
retirada da parte lesada

Art. 211 - As lesBes traumaticas,
quando limitadas, implicam apenas a rejeigdo
da parte atingida.

Art. 2i2 - Devem ser condenadas as
aves, inclusive de caca, gque apresentem al-
teragles putrefativas, exalando odor sulfi-
drico-z-moniacal, revelando crepitac3o gasosa
& palpagfo ou modificacin de coloragdo da
musculatura.

Art. 212 - Quando as aves forem sub-
metidas 4 ac3o de frioc industrial, a Inspe-
%o Estadual controlard cuidadosamente o es-
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tado, tempo de perman8ncia e funcionamento
das cdmaras a fim de prevenir dessecacdo ex-—
cessiva e desenvolvimento da rancificac3o.

Art. 244 - Na inspec3o de coelhos, o
exame deve visar especialmente a septicemia
hemorrdgica, tuberculose, Pseudo-tuberculose,
pioemia, piosepticemia e mixomatose, rejei
tando-se os animais portadores dessas doen-
cas.

Art. 245 - Incidem em rejeic3o par—
cial os coelhos portadores de necrobaciloses,
@spergiloses e herpes tonsurans, desde que

zpre-sentem bom estado de nutric3o e tenham
sido sacrificados no inicio da doenca.
Art. 216 - Nos caso de tinha favosa,

3 coelhos  podem ser aproveitados desde que
presentem bom estado de nutricZo, removen-
o

do-se e condenando-se as partes lesadas.

2

Parigrafo (nico - Os operirios encar-
“2gados  da manipulagio desses animais devem
tomar a2 devida cautela 3 vista da possibili-
dade de transmics3o da dosnga ao homem.

Art. 217 - Devem ser condenados os
cozlhos portadores de cisticercose (Cysticer-
cus pisiformis), cenurose e coccidiose, ten—
do-s= em visle a profilaxia dessas parasito-
ses.

Art. 218 - Fica a critério da Inspe-
s3o0 Estadual resolver sobre os casos nZo pre—
vistos para a inspecio "post-mortem", levan-—
do-se a0 conhecimento da autoridade supe-
rior.

SECAD VI
DISPOSIQEES DIVERSAS

Art. 219 - Nos casos de aproveitamen—
to condicional a que se refere este Regula—
mento, os produtos dever3o ser submetidos, a
critério da lnspec3o Estadual, a uma das se-
guintas cperacles dz beneficiamento:

I - esterilizacZo ou fusSo pelo ca-
lor;

11 - tratamento pelo fric;

I1I - salgamento;

TV - rebeneficiam=nto

Art. 220 - Todas a3 carnes, inclusive
de  aves, bem como 6rgfos e visceras an-
& serem recolhidas is c2maras frias onde

encontrem cutras matérias-primas  arma-
23, devem permanecer por espago de tempo
iente na antecimara

Art. 221 - A Inspecio Estaduzl exigi-
14 que as carcacas ou partes de carcacas
Jam penduradas nas cSmaras com espaco
ciznte entre ceda pega & entre elas e as
redes.

Fardgrafo Unico - A carns  estivada
deve ser depositada sobre estrados gradeados,
Froibindo-se depositid-la diretamente sobrz o
riso

Art. 222 - € proibido recelher nova
merte is cimaras produtos de origem  animal
delas tenham sido retivados e que pass
I algum tempo em temperatura ambiente, &
za da Inspecdo Estadual

ATt. @23 - As dependSncizs donde as
sedrias-primas s¥o manipuladaz por qualauer
‘orma devem estar providas de recipientes pa
2 recolhimento de restos ou recortes que ve-
“ham 3 ter contato com o piso, material esze
= s2rd condenado & destinado ac preparo  de
zubprodutos nZo-comestiveis.

Act. 224 - A Inspec3o Estadual deve
nravidenciar, sempre fgue necessirio, a de-
sinfeccin de salas e =quipam=ntos bem como
determinar os cuidados a serem dispensados
@405 operarios que tenham manipulado animaic
atingidos de doencas infecciosas transmissi-
vzis ao homem.

CAFiTULD IV
TRIPARIA

Art. 285 - A triparia é o departamen—
to destinado i manipu-lac3o 4 limpeza e a0
preparo para melhor apresentac3o ou subse-
quente tratamento dos érefos e visceras re-
firadas dos animais abatidos.

§ 12 - A Inspec3o Estadual providen—
ciard para que a abertura dos 6ra3os abdomi-
nais se faca t3o0 distante quanto possivel do
local das demais manipulagfes, preferentemen—
te em compartimentos separados

€ 22 - & proibida qualquer manipula—
¢30 de couros e peles na triparia.

Art 226 - S3o considerados produtos
de triparia as cabecas, miolos, linguas, mo-
cotés, esdfagos e todas as visceras e 6rodos
toricicos e abdomnais n3o rejeitados pela
Inspec3o Estadual . :

Art. 287 - Ds intestinos n3o  podem
ser empregados na composicio de produtos
alimenticios; os de hovinos, suinos, ovinos e
caprinos podem ser utilizados como 2nval-
tério para embutidos.

£ 12 - Para seu aproveitamento & ne-
cessario que sejam convenientemente raspados
e lavados, considerando-se como processos
usuzais de conservacio a dessecacio, a salga
ou outros aprovados pels S.4.A

€ 82 - Fermite-se o tratamento dos
intestinos de suinos e ovinos, com solucio
d= papxina ou por extratn pancredtico, para
que 2 acZo enzimitica desses produtos torne
a5 tripas mais maledveis. Depois do tratamen-
to, as tripas devem ser lavadas com Zgua
rara remoc3o total do produte empregado

Art. 288 - As manipulacies realizadas
sobre tripas, que exijam prévin preparc (fer—
mentacZo, tratamento por soda ou bicarbona-
tes alcalinos), =4 podem ser realizadas em
locais  apropriados completamante isolados,

exclusivamente destinados a sssa finalidade

Art. 289 - As tripas destinadas a em-

butidos Cuidadosamente  inspecicnadas,
principalmente quanto 3 =ua integridade =
limpeza.

€ 12 - Tripas, porcles de trips e
es6fagos infestados por parasitas que  produ-—

zem nédulos devem ser condenado exceto nos
cas0s de infestacZo discreta e quando os no-
dulos possam ser facilments removidos

£ 22 - Davem tzmbém condenadas
auando & limpeza deixe j ou s2u esta-
do de conservacio nio perfeito

Art. 230 - Fodem vir, ainda como

continentes para produtos cirneos 43S beaxigsas,
o eriplon, estdmago de ;  desprovido de
543 muccsa = a2 pele de co devidamente de-
Filada

Art. 221 - Os de bovincs
destinados & zalimen czvem r
rlgovosamente lavados  imediatamesnte apé o
esvaziamento, permitindo-se quando do escal-
dam=nto, c emprego d:  soluclo d2  soda no
miximo até 2% (dois por centa) ou  de =S
s substdncias aprovadas pela S.A.A quz
facilitem a remoc3e cda muc

&
tr

Fermite-se o hrangqueaments d=
bovinos eelo empress de fosfa-
metazilicato de sédic ou  ums
es produtos, smprego da
comhinazio com

cal ou de
6dio, al
1

serio a
remscdo

Art. 232 - As cabecas destinadas a0
d2 produtos para  cansumo devem ser
previamente zbertas, retirzdos os olhos, car-
tuchos, stiméides e as rpartes

internss do conduto auditive

cartilaginosa
externo.

€ 12 - Essas operacdes devem ser rea-
lizadas tiHo longe quanto possivel do local
onde 35 abertos = lavados o= estémagos e
intestinos.

€ 82 - A Inspecio Estadual deve de-
terminar medidas especiais quanto is condi-
¢Ges de retirada e subsequentes cuidados para
zproveitamento dos miolos.

Art. 233- A medula espinhal pode ser
dessecada ou congelada e destinada & =labora-
cfo .de conservas enlatadas, enm percentagens
es—tabelecidas pela S A.A

Art. 234 - 0s milddos (coracZo, pul-
m3o, figade, rins, miolos, timos, mocotés,
lingua) s3o submetidos a manipulaces e lim-
Peza adequadas antes de .Serem entregues ago
CoONsSumo ou de entrarem nas cimaras frias.

5 19 - Os rins destinados a0  preparo
de produtos cirneos devem ser previamente re-
talhados e a seguir abundantemente lavados.

€ 82 - No corac3o dos suinos
verificar a exist@ncia de codsulos
0S, o quais serdo sempre retirados.

deve-se
sanguine-

5 32 - As lingu

S mutiladas, portado-
ras de. cicatrizes ou leses superficiais, po-
dem ser destinadas 3 salsicharia depois de
rvemovida e condenada a parte lesada

Art. 235 - £ proibids o
testiculos no preparc de
veis

emprego ae
Produtos  comesti-

Fardgrafo dnicc - Quando destinados
20  Cconsumo em estado fresco ou apés trats-
mento pelo frio, os testiculos S0 podem sair
do estzbelecimento em pacas inteiras

devida-

mente embaladas
Art. 236 - Az  amigdalas, gldndulas
salivares, ovirios, baco, outras glindulas,
g8nglios linfiticos = hemolinfiticos n3o se
Prestam sob qualquer forma 0 pPreparo ds

produtos slimsnticios

Art. 237 - A Inspec3o Estadusl
caréd a melhor mansirs de retirar = con
slindulas de secreclo interna ou érgZos
linados & elaborac3an de  produtos opoterdpi-
cos

CAFITULD V

SECAD 1

in}
m

NERAL IDADES

nada =
gorduvo

—comestives;
IIT - sec3o de subprody

tiveis

Art 237 - A
mentos destinadds a2 pradu
tivais s Privativos

sendo  proibida  sua
lacBo de pfodutos ou subprodutos
veis

Art. 240 - Ficam em pods

Estadual plantas e diagram
Curso dos condutos,
'eS e outros detalhes

£ 19 -
wvial
conducic e depdésito d
devem ser pintado

& gorduras ndo-

Nenhuma

pode ser f
nspecdo Esta

520 -

gordurosos os
de tecidos animais po f
processos que venham =2
S AA

€ 19 - Os produtos gordurosos seaundo
2 espi2cie animal de sue procedem, se  di
tinguem em produtos gordurcsos de bovine, de
avino, caprino, suino, de zves, de ovos

de pescado.

€ 22. - Os produtos gordurosos
O emprego 3 que se decstinzm e suss
risticas, compreends=nm:

I - comestiveis;
I1 - ndo-comestiveis

SECZO IT
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FRODUTOS GORDUROSCS COMESTiIVEIS

Art. 242 - Os produtos gordurosos co-
mastiveis s3o gsnericamente denominados

“"gorduras", com excegio da "banha" e da
"manteiga”
Art. 243 - Quando os produtos gordu—

rosos sdo apresentados e=m estado liquido <se-
rZ2 d=nominados "élsos"

Art. 244 - £ proibido o empra2go de
corantes ou conservadores nas gorduras comes-—
tiveis

Fardgrafo dnico -

lerar o usc de corantes
especial de bovinos

Art. 245 - € permitido o empregso d=
entioxidantes nos produtos gordurcsos comes—
tiveis, desde que aprovados pela S.A.A. e me-
diante declaracZo nos respectivos rétulos

Art. 246 - Os produtos gordurosos co-

s obtidos de matéria-prima de outra
s animais n¥o espscificados neste Re-

Entends-se por “gordura
obtido pela fusZo de teci-

d bovino, tanto cavitarios
{visceral, mesentério, mediastinal, perirenal
& pélvico), como de cobertura (esternal, in—

guinal e subcutineo), previamente lavados e
triturados. Deve enguadrar-se& nas seguintes
especificacles

I - ponto de fus3s final entre 49=C
(quarenta & nove graus centigrados) e SisC
{cingquenta e um graus centigrados);

11 - acidez na fabrica até 2 ml (dois
mililitros) de soluto z2lcalino normal em 100g
(cem gramas) de gordura;

I11 - zusncia d= rango ao sair do
=stabelecimento produtor;
IV - umidade e residuos at2 1%  (um

por cente) ne méximo;

Parigrafc Gnico - Somente pela extra-—
¢%c da estearina, o produte definido neste
artigo pode ser destinado a fins comestiveis
(ocleina)

Art. 248 - Entends-se por "oleina" o
produto gordurcsc comsstivel, resultante da
paracio da estearina existents na gordura
bovina por prensagem o por outro processo
aprovado pela S.A.A Deve se enquadrar nas
seguintes especificacies:

£ 12 - I - ponto de fus3o Final n3o
superior a 42°C (guarenta = dois graus centi-
grados);

II1 - acidez no estabeslecimento produ-—
tor: 2 ml (dois mililitros) de soluto normal
=lcalino em 100g (cem gramas) do produto;

I1I - zus8nciz de rango (Kreis) ao
sair do estabelecimento produtar;

IV - iseng3o de subst3ncias estra-
nhas;

V - umidade: no maximo O,Sm (meio por
cernto)l;

Y1 - odor e sabor agradiveis;

VII - presenca de ravelador.

& 22 - Considera-se fraude a adic3o
de éleos ou gorduras sstranhas.

Art. 249- Entznds-se por ‘“estearina"
0 residuo gue resulta da extracZo da oleina;
dave engquadrar-se nas sesuintes especifica-
cles:

I - acidez no estabelecimento produ—
tor: 2 ml (dois mililitros) em soluto alca-

lino normsl em 100 (cem) gramas do produts;

II - aus&ncia de ranco 20 sair do es-
tabelecimento produtor;

IIT - ponto de fus3o final n3o supe-—
rior a 4S°C (quarenta e cinco graus centi-

grados) ;'

IV - umidade e residuos até 4% (um
por cento) no maximo;

V - presenga de revelador.

Art. 850 - Entende-se por “gordura
caracu” o produto obtido pela fus3o da gor-
dura contida na medula dos ossos longos. Deve
enguadrar-se nas seguintes especificaces:

i I - ponto de fus3o final ndo superior
@ 45°C (gquarenta e cinco graus centigrados);

11 - acidez na fdbrica até 2 ml (dois
mililitros) de solutoc alcalino normal em 100
g (cem gramas) de gordura;

III - ausBncia de range ao sair do
estabelecimento praodutor;

IV - umidade e residuos atg 1% (um
por cento) no miximo;

V - presenga de revelador.

Pariagrafo dnico - &€ considerada frau-—
de & adigio de gorduras estranhas & mate-
ria-prima (prépria) do produto.

Art. 251 - S3o reveladores permitidos
o 6leo de carogo de algod3o cru e o de ger-—
gelim, na proporcdo de 5% (cinco por cento)
ou outros zprovados pela 5.A.A.

Art. 232 - Entenda-se por banha, ge-
nericamente, o produto obtido pela fusZo de
tecidos adiposcs frescos de suinos ou de ma-—
térias-primas outras como definido neste Re—
gulamentg.

Farigrafo dnico - € proibido no fa-
brico da banha o emprego d= ossos da cabecas,
6rgZos das cavidades tordcicas e abdominal de
gorduras rangosas ou com outros defeitos, de
restos de produtos tratados por via dmida, de
amigdalas, de piAlpebras, de gorduras de ras-—
ragem, de retencio nas “piletas" ou semelhan—
tes, sendo proibido também, o aproveitamento
de carcagas e partes de carcacas condenadas
pela Inspecfo Estadual. Gs tecidos adiposos
davem estar razoavelmente isentos d= tecidos
musculares e de sangue.

Art 253 - A banha se classifica em-

I) banha;
I1) banha refinads;
II1) banha comum;

V) banha comum refinada.

Art. 854 - Entende-se por ‘"banha" o
produto ocbtido pela fus3o exclusiva de te-—
cidos adiposos frescos de suinos inclusive
quando  procedentes de animais destinados a
aproveitamento condicional pela Inspec3io Es-—
tadual em autoclaves sob press3o em tachos
abertos de dupla parade em digestores a seco,
ou  por outro processn aprovado pela
S.A A, e tio-somente submetido a sedimenta-—
co, filtrag3o e eliminac¥o da umidade.

Paragrafo dnico - Permite-se para o
produto referide neste artigo a cristaliza-
cZo da gordura em batedores abertos de dupla
rareds com circulagfo de dgua fria ou outro
Frocesso adequado.

Art. 855 - A "banha" deve satisfazer
s seguintes especificacdes:

I - cor branca ou branco-crems;

II - inodora ou com odor a torresmo;

111 - textura homogénea ou ligeira-

mente granulada;

IV - umidade e residuos - 1% (um por

cento) no miximo;

V' - acidez no estabelecimento produ-
tor-1 ml1 (um mililitro) em so-
luto alcalino normal porcento no
maximo;

VI - auséncia de ranco (Kreis)

e

Art. 256 - Entende-s2 por "banha re-
finada" o produto obtido exclusivamente pela
fus3o dos tecidos adiposos frescos de suinos,
inclusive quando procedentes de animal des-—
tinado a aproveitamento condicional pela
Inspe¢do em autoclaves sob.press3o, em tachos
abertos de dupla par=de, em digestores a
seco, ou por outro processo aprovado
pa2la S.A.A., submetido a beneficiamento sub-
sequanta: clarificac3o, desodorizag3o par-
cial, filtrac3o e eliminacZo da umidade, algm
da cristalizag3o em batedores abertos de du-—
pla parede com circulag3o de 4dgua fria, sob

acdo de rolo frigorifico, processo “votator"
ou por outro aprovado pela S.A.A.
FPardgrafo Gnico - A banha refinada

deve satisfazer 4s se-guintes especifica-
c8=s:

I - cor branca;
II - odor levemente a2 torresmo;
IIT - textura - pasta homog@na ou li-

geiramente granulada;
IV - umidade € residuos 0,SM
PoT cento) no maximo;

(meio

V - acidez no estabelecimento pro-
dutor - 2ml (dois mililitros) em
soluto alcalino normal por cen—
to, no maximo:

VI - aus@ncia de ranco (Hreis).

Art. 257 - A - Entende-se por "banha
comum" o produto obtido pela fus3o de teci-
dos adiposos frescos de suinos, de mistura
com ossos, pés, recortes de bochechas, aparas
de carne e linguas, libios, focinhos, rabos,
traquéia, pdncreas, recortes de produtos cu—
rados de suinos, esdfagos, torresmos, gordu—
ra de decantac3o de tecidos adiposos de sui-
nos, gordura de cozimento e, inclusive, ss-
cas mesmas matérias-primas quando procedentes
de animais destinados a esse aproveitamento
rela Inspecdo.

€ 12 - Fermite-se o beneficiamento da
banha comum, de acordo com as t2cnicas pre-—
vistas neste Regulamento, quando o produte
serd designado "banha comum refinada".

€ 22 - A banha comum ocu a banha comum
refinada devem obedecer is seguintes sspeci-
ficagdes:

I - cor branca ou branco-mate;

II - odor a torresmo;

ITI - textura - pasta homogénea ou
ligeiramente granulada;

IV - umidade e residuos - 1% (um por

cento) no maximo; .

V - acidez no estabelecimento produ-—
tor-3 ml (tr8s mililitros) em soluto alcali-
no normal por cento, no maximo;

VI - ausBncia de rango (Keis).

Art. 258 - € permitido o beneficia-
mento da "banha" em estabelecimento sob Ins-
Pecdo Estadual desde que procedente de outras
fabricas registradas na S.A.A. ou no S5.I1.F..

€ 12 - Nestes casos a Inspegic Esta-
dual submeterd o produto 2 um exame prelimi-
nar e sé autorizard o beneficiamento gquando
considerado em boas condiges.

€ 22 - Sempre que o produto a benefi-
ciar se encontre em mis condigdes a Inspegio
Estadual providenciard sua inutilizacSo como
produto comestivel.

€ 32 - A juizo do S.A.A.,0 produto
Podera retornar ao estabelecimento de origem
para fins de rebeneficiamento.

5 42 - No caso do pardgrafo anterior,
a InspegSoc Estadual submeterid o produto a

novos exames antes de autorizar o rebenefi-
ciamento.

Art. BS9 - Foderid ser proibide o fa-
brico de banha em tachos simples, a fogo di-
reto.

Art. 260 - A banha que n3o0 se engua—
drar nas especificacles deste Regulamento
seré considerada imprépria para consumo e
tratada como nele se dispfe para os prddutos
gorduroscs ndo-comestiveis. =

Art. 261 - € permitida 2 adig3o de
estearina de banha, obtida por prensagem em
quantidade estritamente necessiAria para homo-
genzizacZo e dar ao produto consist@ncia e
empastamento que permitam 2 embaladem em pa-
rFel apergaminhado e sua exposic3o & venda nas
condig8es ambiente.

Art. 262 - Fara clarificagdo da "ba-
nha refinada", permite-se o emprego da terra
cré (terra fuller), terra de diatomiceas,
carvio ativado ou, ainda de misturas dessas
substd3ncias empregadas em condigbes tecnolo-—
gicas de tempo, tempsratura e quantidade es-
tritamente necessarias.

Parigrafo dnico - Esses produtos
devem ser completamente eliminados no de—
correr do beneficiamento.

Art. 263 - E permitido o uso de
substincias quimicas para neutralizar ou
branquear a banha refinada e a banha comum
mediante prévia aprovac3o da S.A.A.

Paradgrafo dnico - Esses produtos
devem ser completamente eliminados no de-
correr do beneficiamento.

Art. 264 - A matéria-prima destinada
a&o preparo da banha gquando n3c trabalhada no
mesmo dia do abate dos animais, deve ser
mantida em c3maras frias até sua fus3o.
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Paragrafo dnico - Em todos os casos,
& matéria-prima serd previamente lavada.

Art., 265 - € permitido o emprego de
antioxidante na banha desde que aprovado
pela S.A.A. e mediante declarac3o nos respec—
tivos rétulos

Art. B&6- A banha gque ainda se encon-
tre no estabelecimento produtor e que por
qualquer circunstdncia nfo mais se enguadre
nas especificaces fixadas neste Regulamento,
& juizo da Inspec3n Estadual pode ser rebene-

ficiada pelas técnicas agui previstas.

Art. 267 - Entende-se por “unto fres-
co ou gordura de porco em rama' a gordura
cavitiria dos suinos, tais como as porgées
adiposas do mesentério visceral do envoltério
dos rins e de outras visceras, devidamente
prensadas.

Art. 268 - 0 "unto" ou "gordura de
porco em rama" deve satisfazer is seguintes
espacificacdes:

- aus@ncia de ranco ao sair do es-
tabelecimento produtor;

11 - isengdo de manchas e coagulos
sanguineos e de tecido muscular;
- I11 - n8o apresentar defeitos de ma—
nipulac3o ou de higiene; s
IV - boa apresentagdo comercial, em

embalagem que proteja o produto do contato
com substdncias estranhas e de contaminaces.

Art. 269 - Entende-se por ‘“toucinho
fresco” o paniculo adiposo dos suinos ainda
com a pele.

€ 12 - Quandn submetido & frigovri-
ficacdo serid designado "toucinho frigorifi-
cado".

€ 29 - Quando tratado pelo sal (clo-
reto de sédio) apresentando incisfes mais
ou menos profundas na sua camada gordurosa,
sera designado "toucinho salgado".

£ 32 - Esses produtos devem satisfa—
zer is seguintes especificacas:

I - aus@ncia de ranco ao sair do es-
tabelecimento produtor:
- isenglo de manchas amareladas ou
coigulos sanguineos;
111 - apresentacao comercial em emba-
lagem gue os proteja do contato com subs-
ta&ncias estranhas e de contaminages.

5 42 - € proibido o emprego de antio-
xidantes diretamente no produto .ou no sal
us2do No seu preparo.

Art. 270 - Entende-se por ‘“composto"
o produto obtido pela mistura de gorduras e
6lecs comestiveis d= origem animal ou vege-
tal.

Faragrafo unico - As gorduras de ori-
gem animal a empregar na elaboracZo de com-—
postos nio poderdo ter ponto de fus3o supe-
rior a 472C (quarenta e sete graus centigra-

dos) .

Art. 274 - Os estabelecimentos re-
gistrados na S.A.A., que se dediquem & fa-
bricacZ de compostos & ndo produzam a maté-
ria-prima de origem animal necessiria i fa-
bricacZo, sé poderdo receb&-la quando proce-
dente de outros estabelecimentos também sob
inspecdc estadual.

€ 12 - Neste caso a Inspec3o Estadual
submeterd a matéria-prima a um exame preli-—
minar e autorizard seu emprego se considerada
em boas condicdes.

& 22 - Quando julgada em mas condi—
cBes, providenciard sua inutilizacZo como
produto comestivel, podendo entretanto, au-
torizar seu retorno a0 estabelecimento de
origem. -

Art. 272 - Distinguem-se os seguintes
compostos: -

I) compostos de gordura bovina -
quando 6leos vegetais forem associados 2 ole-
ina, na proporcdo minima de 25% (vinte = cin-
co por cento);

II1) compostos de gordura de porco -
quando a banhz entre em quantidade nZo infe-

rior & 20% (trinta por cento);

I1I) compostos vegetais - quando aos
6leos vegetais se adicione oleina, em propor—
cZo inferior a 25% (vinte e cinco por cento);

IV) compostos para confeitaria =~
quando se misturem gorduras e 6leos comesti-—
veis, hidrogenados ou n3o(deve haver um ponto
de fusZo final maximo de 47°C (quarenta e se-
te graus centigrados), teor de umidade maxima
de i0% (dez por cento) e caracteriticas fisi-—
co-quimicas segundo a férmula aprovada.

Art. 273 - € proibido o emprego de
corantes nos compostos, ainda mesmo que para
uniformizar a2 tonalidade de colorac3o.

Art. 274 - Fermite-se o empregco de
matérias-primas hidrogenadas no preparo de
compostos, bem como de antioxidantes, de

emulsificantes e de outros aditivos autoriza-
dos pela S.A.A , mediante declarac3o no rétu-—
lo.

€ 192 - Tolera-se a adic3o, ao compos-—
to para confeitaria de gordura hidrogenada de
bovino, na proporc3o maxima de 20% (vinte por
cento) .

€ 22 - A gordura bovina e a gordura
vegetal s6 poder3o ser submetidas 4 hidroge-

nagdo depois de previamente misturadas.

§ 32 - Nos casos deste artigo, o com-
posto pronto para ceonsumo nio pode conter ca-
talizador (niquel) em fFroporc3o superior 2
que se permite para as matérias-primas isola-—
damemte, isto &, 1:250.000 (um para duzen-
tos e cincoenta mil); a quantidade do catali-
zador no produto pronto para consumo sera
Froporcional & quantidade de matéria-prima
hidrogenada empregada.

Art. 275 - Nos compostos & obrigato—
rio o emprego de reveladores como o 6leoc de
gergilim, na proporg3o de S% (cinco por cen—
to) ou outros aprovados ps=la S.4.A.

Art. 276 - Ds componentes devem sa—
tisfazer as seguintes especificacdes:

1 - pasta homogénea;

IT1 - acidez maxima no estabelecimento
produtor de £ ml (um mililitro) em i00 g (cem
gramas) de matéria ogorda;

IIT - umidadz e residuas, no maximo
1% (um por certo);
IV - auséncia de rango ao sair do es-

tabelecimento, produtor bem como de odor ou
sabor indicando decomposic3o hidrolitica dos
idcidos gordos de baixg peso molecular;

V - ponto de fus3o finzl n3o superior
a2 42°C (quarenta e dois graus centiarados),
exceglo feita para o "composto para confeita-
ciam.

Faragrafo dUnico - Os componentss que
nZo se enquadram nas especificacdes deste R
gulamento devem ser considerados impréprios
pPara o consumo e tratados como previsto para
os produtos gordurosos n3o-comestiveis

Art. 277 - Os componentes devem sair
das fabricas em embalagem original inviold-
vel, indicando nos rétulos sua composigio
qualitativa e quantitativa.

Art. 278 - S6 € permitida 2 embalagenm
de compostos em envases de 20 kg (vinte qui-
logramzs), no miéximo, para o comércio ataca-
dista e varejista, permitindo-se para fins
industrizis embalagem até 200 kg (duzentos
quilogramas) .

Art. 279 - Fodem ser toleradas varia-—
¢oes nos componentes vegetais dos compostos
€, consequentemente, na propor¢3o das gordu—
ras.

Pardgrafo dnico - Em tais casos, a
firmz interessada solicitari prévia asutoriza-—

¢&> & S.A.A., esclarecendo as modificacdes
que pretende adotar e 2 quantidade total mo-
dificada a fabricar.

Art. 280 - As gorduras comestiveis s
serio embaladas depois de concedida autoriza-—
¢Zo pela InspegZo Estadual, que se louvari
nos resultados de-controle imediato, realiza-
do no laboratério da Inspec3c Estadual junto
ao estabelecimento.

SEGAQ III
FRODUTOS GORDURDSOS NAO-COMESTIVEIS

Art. 281 - Entende-se por ‘“produtos

gordurosos ndo comsstiveils”, itodos aqueles

obtidos pela fus3o de partes e tecidos n3o em
pregados na alimentag3o humana, bem como de
carcagas partes de carcaca, 4rsios =3
visceras rejeitados pela InspecZo Estadual

Paragrafo tdnico - S3o também
considerados produtos gordurosos
n3Zo-comestiveis, os obtidos em
estabelecimentos que ndo dispdem de

instalac8es e equipamentos pars =laboracio de
gorduras comestiveis

Art. 282 produtos gorduroso
n3o-comestiveis genericamante
denominados seauindo-se a
especificag3o da espécie animal de que
procedem: quando procedentes de suinos serio
designa dos "Graxa Branca'.

Art. 283 - 0O sebo bovino terid dois
tipos:

1) sebo bovino n2 §;
I11) sebo bovino n2 2

€ {9 - S3o caracteristicas do sebo
bovino n2 1i:

I - acidez inferior & 10 ml (dez
mililitros) em s.n.%;

I1 - textura homogénea;

111 - tonalidade cremes, quando
fundido;

IV - no maximo 1% (um por cento) de
umidade;

V - odor caracteristico

22 - S0 caracteristicas do sebo

-1
bovino n2 2:

-

- acidez supsrior &
mililitros) em s.n.%;

11 - aspecto granulasc e
ainda fluidas;

II1 - tonalidads amars
alaranjada, com Areas de
intensidade variavel: - colovagéo
avermelhada quzndo fundido;
IV - maximo de % (um por cento)

umidads;
V - odor cavact
epronunciado

istico =

Art. 284 - prodittos  govduroses
nic-comestiveis El o desnaturs
emprego de fluoresceina bruci

minerais, de acordo com instrug

Art. 2895 = Todns
condenados devem ser conduzidos
digestores, evitando-se sua
salas onde sejam elsborados  ou
produtos comestiveis

Art 886 - As ¢
condenados serido inut
vigilincia de

funcioniri a e

Estadual em cuja presenca deve ser fechada a
zbertura inferior do digestor e efstuado
sew carregamento. Em secguida, presenciarda o
fechamento da abertura superior =
verificard o funcionamento do aparelho gue
deve trabalhar sempre com gquarenta €40)
libras de press3oc minima

5 12 - A durag3o do tratamento deve

obedecer zo critério da Inspecfo Estadual,
de acocrdo com a gquantidade e espécie do
produto a esterilizar ou destruir

3 22 - Quando a inutilizac3o exigir
largo espacgo de tempo, n3o sendo possivel a
permanéncia do funcionario encarregado da
Inspecdo Estadual o= digestores seri3o
fechados, quer na abertura do carregamento,
quer na saida dos residuos com selecs aque sé

poderio ser colocados = retirados em
presenga do funcionario.

Art. 287 - £ obrigatério o
aproveitamento de carcagas de partes de
carcaga e org3os de =animais condenados,

varredura em geral, restos e recortes de
todas. as segbes do estabelecimento, paraza o
preparo de subprodutos nZEo-comestiveis

§ 19 - Quando o estabelecimentoc nZo
aparelhagem, para & conveniente
menos

disp8e de
secagem da tancagem, 2la’ seria pelo
prensada antes de deixar a fabrica

£ 22 - € permiti
condenadas, & Jjuizo ds
a escolas e instituteos c
pedido expresso da
declarari, na

avtori
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ainda inteira
outro destino que

material, assumindo
responsabilidade sobre
possa ser dado a ele.

Art. 288 - 0 envasamento das gorduras

comestiveis sé pode cser feito em presenca
de funcionario da Inspec3o Estadual que
coletard amostra de cada partida para

controle imediato no
estabelecimento

laboratério junto a0

Faridgrafo Unico - Verificado que o
produto estd de =zcordo com o padr3c legal,
s30 os recipientes assinalados sob vistas da
Inspecic Estadual com 2 marca oficial.

Art. 289 - Sd& podem E usados.
para acondicionamentao e transporte de
gorduras recipientes aprovados pela S.A.A.

5 12 - Para as gorduras comestiveis,
os rvecipientes devem ser preferentementes
novos; quando j& usados, devem estar 2m
perf2ito estado de ceonsarvacic e ndo ter sido

ntilizados antericrmente para
acondicionamento de subst3ncias repugnantes
ou que, impregnando 3 madeira, possam

transmitir as gorduras propriedades nocivas,
cheiro ou sabor estranhas.

cores,
€ 22 - A4 limpeza dos recipientaes  j&
usados deve ser feita 2 fundo, lavando-se

com 2scova e &gus quentz por  dentro - e  por
fora e submetendo-os depois a uma
esterilizac3o com jato de vapor.

5 22 - Parz produtos gordurosos
n3o-comestiveis, os recipientes devem
igualmente ser perfeitamentes limpos, em bom
estado de conservagao e n3o estar
impregnados por substincias capazes de
transmitir as gorduras cor ou cdor estranhos.

5 42 - g proibido o uso de
recipientes que tenham contido
anteriormente alcatr3o ou seus derivados,
azeite de peixe ocu tinta, bem come aqueles

que n3c se fechem hermeticamente

SECAC IV

SUBPRODUTOS NAO-COMESTIVEIS

Art 220 - "Subproduto
n3o-comestivel” £ tod = qualguer residuo
devidamente =laborada ] se enquadre nas
denominacles e especificagdes deste

Regulamento
arédgrafao dnico =

dernominagtes de

declaragdoc nos

produto,

Fermitem-se
fantasia mediante
rétulos -~ componsntes  do
qualitativa e quantitativamente

A

AVt 291 - "Alimenktn para  animais" é
todo gualquer subproduto industrial usado na
alimentagfo de animais, tais como

I - farinha de carne;

I1 - farinha de sanaue;

IIT - sangue em pd;

IV - farinha de ossos crus;

V - farinha de ossos autoclavados;

Vi - farinha de 0SsS0S
degalatinizados;

VII - farinha de figado;

VIII - farinha de pulm3o;

IX - farinha de cavne e ossos;

X - racles preparadas.

Art. 292 - "Farinha de carne" ¢ o
subproduto obtido ' pelo cozimento em

digzstores a seco de restns de carne de todas
as segdes, de recortes e aparas diversas que

nEo se prestem a oukro aproveitamento bem
como de carcagas, partes de carcaga e
6rg3os rejeitados pela Inspecis Estadual, a
seguir desengordurada PoT prensagem ou

centrifugacio e finalmentes triturado

5 12 - 0 subproduto de que trata este
artigo deve conter no minimo &5% (sessenta e
cinco por certo) de proteina; no maximo 10%
(dez por cento) de unidade e no maximo 410%
(dez por cento) de-gordura

€ 82 - € proibida a mistura de pélos,
cerdas, cascos, chifres, sangue, fezes e
contelddo estomacal & matéria-prima destihada
a0 preparo de farinha de carne.

Art. 293 - “"farinha de sangue" & o
subproduto industrizl obtido pelo cozimento a
seco do sangue dos animais de agougue,
submetido ou nZo a2 uma priavia prensagem ou
centrifugacdo e posteriormente triturado.

Paragrafo Unico - A farinha de sangue
deve conter no minimo B80% (oitenta por
cento) de proteina e no miaximo 10% (dez por

cento) de umidade.

Art. 294 - “sangue em pa" & o
subproduto industrial obtido pela
desidratac3c do sangue POV Processas

especiais.

§ 12 - Fermite-se, gquando necess
2 adig¢3o de anticoagulantes,
aprovacio prévia da S.A.A.

=9
mediante

S 82 - 0 subproduto referido no
presente artigo deve conter "no minime 85%
(oitenta e cinco por cento) de proteina e na
maximo 8% (0ito por cento) de umidade .

Art. 295 - "farinha de ossos crus" ¢
©  subproduto seco e triturada, resultante do
cozimento na 4dgua, em tangues abertos, de
0ss0s inteiros apds a remogdo de gordura e do
excesso de outros tecidos

Farégrafo Gnico - A farinha de ossos
crus, deve conter no minimo 20% (vinte por
cento) de proteinas e 40% (quarenta por
cento) de fosfatos.

Art 296 - "farinha de ossos
autoclavados" € o subprodute obtido pelo
cozimento de ossos em vapor sob press3o,

secado e triturado.

Farédgrafo dnico - 0 subprodute de que
trata este artigo deve conter no maximo 25%
(vinte e cinco por centn) de proteinas e no
minimo S5% (cinquenta e cinco por cento) de

cinzas

Ak . 297 = "Farinha de o0ssos
decelatinizados" & o subproduto seco e
triturado, obtido pelo cozimentoe de ossos,
4pos a remoc3o da gordura e outros tecidos,
ein vapor sob press3o resultante do
processamenta para obtencio de cola an
gzlatina.

Fardgrafo dnico - A farinha de ossos

degelatinizados deve conter no maximo 10%
(dez por cento) de proteina e S% (cinco POT
cento)  de gordura e no minimo 65%
(sessenta e cinco por centn) de fosfato de
cilcio
figado" ¢ o
obtido pelo
rins, pulmdes,
previamente

Art. 298 - "Farinha de
subproduto seco e triturado,
cozimento a seco de figados,
bagos E coracies
dzsengoirdurados

Fardgrafo dnico - O subproduto de que

trata este artigo deve conter no minimo 65%
(sessenta e cinco por cento) de proteina e
no miaximo 10% (dez por cento) de umidade.

Art 299 -"Farinha de
subproduto seco e triturado,
cozimento a seco de pulmdes.

pulmdo" & o
obtido pelo

Paragrafo Unico - O subproduto de que
trata este artigo deve conter no minimo 65%
{sessenta e cinco por cento) de proteina,
no mdximo 10% (dez por cento) de umidade e

i0% (dez por cento) de gordura.
Art. 300 - “"Farinha de carne e
ossos" @ o subproduto seco e triturado,

obtido pelo cozimentno a seco de
geral aparas,

recortes em
residuos e limp2za decorrentes

das operacgies nas diversas segies:
ligamentos, mucosas, fetos e placentas,
orelhas e pontas de cauda; 6rgdos
nfo-comestiveis ou argZos e carnes
vejeitados pela Inspecic Estadual,  além de
ossos diversos.

€ 12 - A farinha de carne e ossos

deve conter no
cento) de umidade,
cento) de gordura.

minimo 10% ( dez por
no méxima  10% (dez por

€ 22 - € proibida a mistura de pélos,
cerdas, cascos, chifres, sangue, fezes e
conteldo estomacal & matéria-prima destinada
a0 preparo da farinha de carne e ossos.

Art. 301 -
preparada” toda e
proporg8es adequadas de produtos diversos
destinados & alimentac3o de animais, que
tenha também em sua composig3o subprodutos
designados neste Regulamento como “"alimento
para animais".

Considera-se
qualquer mistura em

"racido

Faragrafo dnico - A
Podera ser permitido o aproveitamento de
outras matérias-primas (visceras, cerdas
penas, conteldo do estdmaco) na elaborac3o de
subprodutos destinados a ragées preparadas.

juizo da S.A.A

Art. 302 - Quando a composicio do
"alimento para animais" N30 se enquadrar
nas especificacdes ou férmulas aprovadas,
permite-se sua correcio pela mistura com
outras e apés homogeneizacio perfeita.

_Art. 303 - "adubo" é todo e qualquer

subproduto que se preste como fertilizante
depois de cozido, secado e triturado.

Pardgrafo dnico -

Estes subprodutos

devem ser sempre submeatidos a uma
temperatura minima de 1iS a 125°C (cento e
quinze a cento e vinte e cinco graus
centigrados) pelo menos por uma hora quando
elaborados por aquecimento a vapor, = a uma
temperatura minima de 10S°C (cento e cinco
graus centigrados), pelo menos Por quatro
horas quando pelo tratamento a seco.

Art. 304 - adubo de
superfosfato” é o subproduto
aproveitamento do sangue,
adigdo de
conveniente.

sangue coam
resultante do
integral ou n3o por
superfosfato em quantidade

Faragrafo dnico - Este
deve ter declarada no rétulo sua
qualitativa e quantitativa.

subproduto
composicio

Art. 305 - ‘"cinza de ossos" & o
subproduto resultante da queima de ossos em
recipiente aberto, devidamente triturados,
devendo conter no minimo 1S% (gquinze por
cento) de fésforo. '

Art. 306 ==
aproveitamento de matéria
limp2za dos currais e dos

Fermite-se o
fecal oriunda da
veiculos de

transporte, desde quz o estabelecimento
disponha de instalac8es adequadas para esse
aproveitamento

Fardgrafo dnico - Em tal caso o
coriteddo do aparelho digestivo dos animais
abatidos deve receber o mesmo tratamenta

Art. 307 - "tancagem" £ o residuo de

cozimento de matérias-primas em
sob pressio seco e triturado.

autoclaves

Art. 308 - "crackling" é o residua
das matérias—primas trabalhadas em
digestores, a seco, antes de sua passagem
relo moinho. :

Art. 309 - “agua residual da
cozimento" € a parte liquida obtida pelo

tratamentoc de matérias-primas em
sob pressZo.

autnclaves

€ 12 - Permite-se seu aproveitamento
depois de escoimado da gordura, evaporado e
concentrado, secado ou n3o como matéria—prima
2 ser incorporada a alimento para animais ou
para fins industriais.

5 22 - Este produto, quando seco,
deve conter no maximo 3% (tr8s por cento)
de gordura, no miaximo 10% (dez por cento) de

umidade e no minimo 75% (setenta e cinco por
cento) de proteina.

Art. 310 - Fermite-se a adic3o de
corservadores a bile cdepois de filtrada
quando o estabelecimento n3o tenha
interesse de concertri-la.

€ 192 - “bile concentrada" & o
subproduto resultante de evaporacio parcial

da bile fresca

€ 22 - A bile concentrada deve contsr
no mdximo 5% (vinte e cinco por centa) de
unidade & no minimo 40% (gquarenta por cento)
de icidos biliares totais.

Art. 344 - "dleo de mocntd" € o
subproduto extraido das extremidades 6sseas
dos membros de bovinos depois de retirados
0s cascos, apés cozimento em tanques abertos
ou em autoclaves sob press3io separado  por
decantacio e posteriormente filtrado ou
centrifugado em condigées adequadas.

6leo de mocotd
seguintes

Paragrafo lnico - 0O

deve satisfazer T oas
caracteristicas:
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I - cor amarelo-claro ou
amarelo—Ambar;

IT - menos de i% (um por cento) entre
impurezas e umidade;

IIT - acidez em s.n.% de 5 ml (cinco

mililitros) no maximo;
IV - aus@ncia de ranco;

V - ligeira turvac3o;

. VI = n3o conter substdncias
estranhas, outros dleos animais ou éleos
vegetais

Art. 312 - As cerdas, crinas e pélos

ser3o lavados em &gua corrente, submetidos

a tratamento em 4&gua quente e a seguir
devidamente secados.

Art. 343 - “"chifre" € & camada
cérnea dos chifres dos bovinos

g 19 - Os chifres devem ser
deslocados de sua base de insercZo depois
de previamente mergulhados em &gua quente
relo tempo necessario (em média trinta

minutos a setenta graus centigrados) para
melhor facilidade de sua retirada.

§ 22 - Os chifres devem ser mantidos

en depositos n3o muito quentes, secos e bem
1tilados.

§ 22 - A base de insercd3o da camada

cornea  gerd designada "sabugo de chifre"

£ 42 - Gs sabugos de chifre
constituem matéria—prima para fabrico de
cola e de outros produtes

Art. 314 - "casco" £ a camada coérnea
qua2 vecobre a extremidade dos membros dos

animais.

Faréagrafo udnico - Os chifres e cascos
depois de dessecados pelo calor e
triturados constituem a "farinha de chifres”
ou a "farinha de cascos" ou, ainda, a
"farinha de chifres e cascos" quando
misturados.

Art. 3iS - Os ‘“tendies e vergas",
t3c prontamente quanto.pgssivel, devem ser
submetidos a congelacio, dessecados ou
convenientemente tratados por 4Agua de cal
ou, ainda, por processo aprovado pela S.A.A.

CAPITULO V

MARGARINA

Art 246~ Margarina €& o
gorduroso,
destinado & alimentacia humana, com cheivo e
sabor agradiaveis, préprios zo produto, como
consequéncia da fermentacdo, por fermentos
licticos, selecionados do leits empregado no
sS2U preparc

produto

Fardgrafo dnico = Todas as
matérias—primas usadas devem estar em
condigdes tais como se fossem ser dadas &
consumo em natureza.

Art. 3i7 - € permitido o empreac das
seguintes matérias—primas:

I - gorduras e odleos animais de
bovino, ovino ou caprino, isoladamente ou
em quslquer combinag3o de dois ou mais deles;

I1 - wgorduras = éleos vegetais
comestiveis ou qualquer combinac3o de dois ou
mais deles;

II1 - qualquer comhinacdc de dleos e
gorduras mencionados nos itens 1 e 2.

£ 12 - £ permitida a hidrogenac3o de
uma ou mais das matérizs—-primas citadas
neste artigo, exigindo-se, porém, declaraci3c
no rdtalo. :

€ 292 - As gorduras de origem animal a
empregar na elaborag3o da margarina nZo
poderdo ter ponto de fusio superior a

47°C (quarenta e sete graus centigrados).

Art. 3i8 - De acordo com as
matérias—primas empregadas, as margarinas
=30 classificadas:

1) margarina animal, s6 quando usadas
gorduras e o6leos animais;

I1) margarina vegetal,sé quando
utilizadas gorduras e d6lecs vegetais;
III) margarina mista, gquando usadas

misturas de gordurazs e o6leaos animais e

vegetais.

em emulz=30 estivel com o leite,

Art. 319 - £ obrigatério o emprego de
qualquer dos seguintes produtos lacteos, de
qualidade que satisfaga as exigéncias do
presente Regulamento, depois de submetidos &
ag80 de fermentos lacticos selecionados:

I - leite pasteurizado integral ou
desnatado;

II - leite integral, concentrado ou
evaporado;

III - creme de leite pasteurizado;

v - leite integral magro ou
desnatado em pd, devidamente reconstituido;

V - qualquer combinac3o de dois ou

mais dos produtos
anteriores.

mencionados nos itens

Faragrafo dnico - Todos os produtos
permitidos neste artigo em qualquer de suas
formas de apresentac3o, referem-se ao leite
de vaca.

Art. 320 - € permitido no preparo da
margarina de mesa o emprego de manteiga

na pFroporgd3o maxima de 10% (dez por
cento), transformada ou n3o em 6leos de
manteiga.

Art. 321 - A juizo da S.A.A., pode

ser permitido o emprego do diacetil e de
autros aromatizantes, mediante declarac3c no
rotulo: "artificialmente aromatizada'.

Art. 328- Fermite-se o emprego de
corantes vegetais, tais como: acafrio
(croccus  sativa), uwrucum (bixa orellana),
curcuma (curcuma longa e tinctoria) ou outros
aprovados pela S.A.A.

Pariagrafo dnico - &
emprego de corantes de
natureza

proibido o
qualquer outra

Art. 322 - & permitido o emprego ds
benzoato de sédio como conservador, numa
quantidade que n3o_exceda a 0,1% (um décimo
por cento) do peso da margarina pronta para o
consumo

Art. 324 - £ permitido o empregc de
emulsionantes, tais como:

T - lecitina (de soja, de ovo ou de
outras que venham a ser aprovadas pela
S.A.AR.);

I1 - monaglicerides ou diglicérides;

III1 - mistura de qualquer dos
emulsionantes enumerados nos itens 1 e 2
ou de outros que venham 2 ser aprovados pela
S.A.A. .

Fardgrafo Unico - TIsoladamente ou
associadas, 2as substincias permitidas neste
artigo nfo poder3c ultrapassar a 0,5% (meio
por cento) do peso da margarina pronta para
consumec .

S - € obrigatdria a adic3o de

vitamina num minimo de 15.000 U.I.
(quinze mil unidades internacionais) e no
maximo de 50.000 U.I. (cinquenta mil unidades

internacionais) por quilecgrama

Paridgrafo dnico - € facultada a
adig8o de vitamima "D" em tal caso devera
conter o minimo de S00 U.I. (guinhentas
unidades internacionais) e no maximo de 2.000
U.I. (duas mil unidzdes internacionais), por
quilogramna

Art. 326 - A margarina deve
satisfazer as seguintes especificacées:

I - teor em matéria gorda, ndo
inferior a 824 (oitenta e dois por
cento);

I1 - acidez.correspondente a 1,5 ml

(um mililitro 'e meio) de s.n.% no méximo, no
estabelecimento produtor;

III - acidez correspondente a 3 ml
(tré@s mililitros) de s.n.% no méximo, quando
no consumo;

IV - no méximo 3% (tres por cento) de
cloreto de sédio;

V — popto de fus3o final, no
40=C (quarenta graus centigrados);

VI - presenga de revelador (dleo de
carogo de algod3o, 6leo de gergelim) na
proporc3o minima de S% (cinco por cento), &
proibido o emprego de amido como revelador,
os reveladores usados devem apresentar suas
reacbes de caracterizacZo; 2 S.A.A.. exigira

maximo

[} emprego de outros reveladores
julgar necessario;

VII -'no maximo 1&%
cento) de umidade;

‘quando

(dezesseis por

VEII - catalizador (nigquel) na
proporc3o miéxima de 1:250.000 <(um para
duzentos e cinquenta mil) nas matérias-primas
hidrogenadss empregzdas e, proporcionalmente,
n& margarina pronta para consumo;

IX - revelar a presenca de germes de
fermentacdo lactica, ainda que invidveis em
amostra de leite fermentado em exame bacte-
riolégico pela Inspecdn Estadual  junto
fibrica.

Art. 327 - No exame organoldtico, a
margarinz deve apresentar as  seguintes
caracteristicas:

I - cheiro e sabor agradaveis
Proprios 2o produto;
11 - ndo estar rancificada;

IIT - aspecto homogZnec brilhante,
untuoso ao tato sem granulacio;

IV - textura firme;

V - n%o apresentar mofo, nem mesmo na
superficie;

VI - n8o apresentar, disseminados na
massa, insetos, detritos ou sujidades.

Faragrafo uUnico - & facultado o uso
de corante

Art. 328 - Fermite-s= o emprego de
substincias antioxidantes, desde que
aprovadas pela S.A.A e mediantes daclaracdo
no rétulo.

Art. 329 - A margarina sd pode sair
das fabricas em =mbzlzoem original,

inviolavel

€ 12 - A venda de .margarina par
consumo sé pode ser feita em embzlagem
original da fabrica

5 22 - A embalz2gem da margarina sera
feita em unidades de ie ka (dezoito
quilogramas) no méximo

€& 32 - D comércio varejista sd pods
eXpor ao consumo margarinz em embalagsm  n3o

superior a 2 kg (dois gquilogramas)

Art. 330 - Seja qual for = embzlagem
da marsgarina, os estabelecimentos produtores
ficam obrigados a armazeni-la =m temperstura

nZo superior a 10=C (dez graus
centigrados) .
Art. 331 - A margarina deve ser

considerada imprépria

PATA O CONSuMo:

I - sempre qus
com qualquer dos
Regulamento;

v quandw contenhsa germes
patogg@nicos do grupo coliforme, levedura
cu germes que determinem sua alteracio
indigquem manipulac3o defeituosa;

III - quandn os dados analiticos ndo
correspondam =zos verificados por ocasiZo da
aprovacio ds férmula, respeitadas a
variagBes estabelecidas para cada um dos
componentes;

IV - gquandoc a embalagem orizinal
tenha sido danificada ou guando figuem

prejudicados os dizeres do rétulo;
V - quando tenha sofrido fus:
com separagio dos elementos
composicio

Art. 332 - A margarina consideradsa
imprépria para consumo ou condenada  se
desnaturada como prevé este Regulamento para
os produtos gordurosos niEo-comestiveis

Art. 333 - A margarina sersd
por fraude:

I - quando
matérias—primas diferentes das decla
férmula apresentada e aprovada pzsla
acrescentando ou omitindo uma ou mais de

- quandwn contenha substd
n3o aprovadas pela S.A.A.;

IIT - quando n3o se apresente
colorida de acordo com o previsto neste
Regulamento;

IV - quando ndo contenha revelador;

V - quando for adicionadoc corante n3o
permitido.

Art. 334 . Quando n3o houver
disponibilidade dss matérias—primas
previstas na farmula, aprovadz, a
interessada pode requerer zprovagio para
substitui-las, declarando o produto ou
produtecs que pretende usar e, taxativamente,
o total a fabricar nessas condigées.

firma

R

e
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Art. 335 - Para margarina destinada
ao comércioc internacional, fica estabelecido
o seguinte critério:

I — o interessado requar da S.A.A.
autorizacg3o para o fabrico de margarina
de acordc com as exigdncias do pais
importador; i

I1 - Jjunkta prova de que o pais

importador permite o
a férmula apresentada.

produto de acordo com

Parigrafo Gnico - Toda 2 producio
fabricada serd armazenada separadamente da
que se destina aos mercados internos, n3Eo
podendo de modo algum ser entregue ao
consumo .

Art. 336 - Nenhum estabelscimento de
laticinios, registrado ou relacionado na

S A.A., poderd fabricar, receber, empacotar
ou estocar margarina.

£ 18 - Excesinam-se os armazeéns
frigorificos, quando a estocagem da

margarina seja feita em cdmaras separadas
daz de outros produtos.

€ 22 - & proibida a venda de
margarina, mesmo nas embalagens originais,

dediquem

PO estabelecimentos que se
3 produtos

exclusivamente a vanda de
laticinios

Art 337 - As casas comerciais gue
empr=gam margarina por manteiga ficam
cbrigadas a colocar em local bem visivel um
letreiro com cs dizeres: "Esta casa wutiliza
margarina em substituicfo & manteiga"

32 = A margarina para
confei obedecera &s exigéncias deste
Regulamento; n3o pode ser corada e n3o
necessita de adig3o de vitaminas,
permitindo-se sua embalagem original na
fabrica em envasass até 20Cka (duzentos

quilogramas)

Fardgrafo Unico - Deve satisfazer as
seguintes especificacies:

1 - teor em matéria gorda ndo
inferior a 80% (oitenta por cento);

I1 - acidez corvespondente a 4 ml
{guatro mililitros) de soluto normal por

cento, no maximo, no estabeslecimente produtor
ou no consung;

ITI - no maximo 3% (tr8s  por cento)
de cloreto de sédig;

IV - ponto d= fus3o final no  maximo
de 47=C (gquarenta e sete graus
centigrados);

V - presenga de revelador (6lec de
carogo de algodio, 6lec de gergelim) na
proporgdo minima de S% (cinco por cento),

e proibido o empr2go de amido como
revelador, os reveladores usados devem
apresentar suas reacgtes de caracterizagZo, a

S aa exigirad o emprego de outros

reveladores guando julgar necessario;

VI - no maximo 8% (dezoito por
canta) de umidade;
VIT - catalizador (niquel) na

proporcio maxima de 1:250.000 (um para
duzentos e cinguenta mil) nas matérias-primas
hidrogenadas empregadas e, proporcionalmente,
na margarina pronta para consumo

CAPITULD VI

CONSERVAS

Art. 339 - £ proibido o emprege de
substincias que possam  diminuir o valor
nutritivo das conservas, ser prejudiciais ou

nocivas 2o consumidor

Fardgrafo dnico - & proibidc o
emprego de antisgpticos, corantes,
produtos quimicos, extratos e infusdes de
plantas ou tinturas, a menos que constem

neste Regulamento ou gue
aprovados pela S . A.A.

venham a ser

Art. 340 - S6 podem ser adicionados

aos produtos cdrneos sal (cloreto de
sédio), agucar (sacarose), dextrose (aglcar
de milho), vinagre de vinho, condimentos

puros de origem vegetal, nitratos e nitrito
de sédio, nitrato de potissio (salitre) e
nitrito de potassioc.

Paragrafo Unico - Tolera-se nos
produtos prontos a presenca de nitritos na
proporg3o maxima de 200 (duzentas) partes
por milh3o = de nitratos até i (uma) parte
por mil, separadamante.

Art. 341 - &€ permitido o emprego de
substi3ncias fariniceas

alimenticias cam as
previstas neste Regulamento.

restrigdes

Art. 342 = “"condimento" sdo
subst3ncias aromiticas ripidas, com ou sem
valor alimenticio, empregadas com a

finalidade de temperar as conservas.

Fardgrafo Unico - S3o condimentos gque
podem ser utilizados:

I - aipo (Celeri graveolens e Apium
gravealens);

II - alho (alium sativum);

IITI - aneto (Anethum graveolens);

IV - aniz (Fimpinela anizum);
V - baunilha (Vanilla planifolia
Andrauus) ;

VI - canela (Cinamomum cerlanicum

Brerre);
II - cardamomo (Elleteria

cardamomum) ;

VIII - cebola (Allium cepa);

IX - cominho (Cuminum cyminum, L.);

X — coentro (Coriandrum sativum, L.);

XI - cravo (Carrophillus
aromaticus, L.);

XII - gengibre (Zinziber officinalis
Roscoe) ; .

XIII - louro (Laurus nobilis, L.);

XIV - macis (o envoltério da noz

moscada) ;
XV - maiorana (Majorana hortensis);
XVI - manjerona (Origanum majorana,
L.}
. XVII - menta (Menta viridis,
rotundifolia e Menta piperita);

Menta

XVIIT - mcstarda (Brassiva nigra,
Koen, Brassiva, Junca, Hooker e Sinapis
albz, L.);

XIX - noz moscada (Myristica fraarans
Mane) ;

XX - pimentas:

- branca (¢ o mesmo fruto, porsm
descorticadao)
- preta (Fiper nigrum, L.)
- vermelha ou p. de caiena
baccatum L.).

(Capsicum

5 malagusta. (Capsicum pendulum
Velloso) .

XXI - pimento (Fimenta officinalis
Lindl.).—- sinon.: (alespice, pimenta de

Jamaica, pimenta
quatro espécies);

inglesa ou condimento de

XXII - pimentio (Paprika) - (Capsicum
annuum, I.)
XXIIT - salva (Salvia) - (Salvia

officinalis L.);
XXIV - tomilho (Thymus vulgaris, L.).

Art. 343 - "corantes™ s3o as
substdncias que d3o um melhor e mais
sugestivo aspecto 4s conssrvas, 20 mesmo

tempo qus se prestam & uniformidade de sua
coloracio.

€ 12 - S3o corantes parmitidos os de
origem vegetal como o agafrio (Crocus
sativus L.), a curcuma (Curcuma longa L. e
Curcuma tinctoria), a cenoura (Daucs carota
L),e o urucum (Bixa orelana)

5 22 - €& proibide o emprego de
qualqguer corante derivado da hulha, em
qualquer produto de origem animal, mesmo para

colorir externamente produtos carnsos.

Art. 344 - 0 emprego de corantes e

condimentos ndo especificados neste
Regulamento depende de prévia autorizacio
ca S.A.A. bem como o emprego de mistura ou
de produtos prontos contendo condimentos e
corantes.

Art. 345- Nas estabelecimentos sob
Inspecio Estadual & proibida a entrada de
produtos gue ndo constem deste Regulamento ou
que n3o tenham sido aprovados pela S.A.A.

Art. 346 - & permitido o emprego de
produtos gque realcem o Sabor das conservas
desde que aprovadas pela S.A.A. e mediante
declaragdes nos ratulos.

Art. 347 - 0 emprego dos nitratos e
nitritos de  sédio ou de potissio ou de
qualquer combinacd6 entre eles sé pode ser

feito em, quantidades tais que no produto
pronto para consumo o teor em nitrito n3o
ultrapasse duzentas partes por milh3o.

Art. 348 - Os nitritos de sédio ou de
potissio s6 podem sar empregados,
isoladamente ou combinadamente, nas seguintes
proporgles miaximas:

"I — 240 g (duzentos e quarenta
gramis) para cada io0 (cem litros) de
salmoura;

II - 60 g (sessenta gramas) para cada

100 kg (cem quilogramas) de carne, na cura
& seco, de mistura com o sal (cloreto de
sédio) .

III - 1S g (quinze gramas) para cada
100 kg (cem quilogramas) de carne picada ou
triturada, de mistura com o sal (cloreto de
sédio) . -

§ 12 - Os estoques de nitritos, bem
como de misturas prontas que os contenham,
ficaro sob guarda e responsabilidade da
administrac3o do estabelecimento.

€ 22 - A Inspecdo Estadual fara
verificar, sempre que julgar necessirio, o
teor em nitrito de produtos ou misturas
prontas, bem como das produzidas no préprio
estabelecimento.

€ 32 - & permitido o emprego de
produtos ou misturas prontas para cura
desde que aprovadas pela S.A4.A.

Art. 249 - 0 sal (cloreto de sédio)
empregado no preparo de produtos carneos
comestiveis deve se enquadrar nas
especificagles previstas neste Regulamento

Art. 350 - N¥o 2 permitido o empreso
de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com
cheiro amoniacal, fermentadas ou inadequadas
por qualquer outra razio.

Paragrafo dnico - Fermite-se todavia,
2 recuperagio de salmouras por fervura e
filtracio para subsequente aproveitamenta,
a juizo da Inspec3o Estadual.

Art. 351 - No preparo de embutidos
ndo submetidos a cozimento, €& permitida a
adi¢S0 de dgua ou gelo na proporcio mixima de
3% (trés por cento), calculadas sobre o total
dcs componentes e com a finalidade de
facilitar a trituragic e homogeneizag3o de
massa. :

€ {2 - No caso de embutidos cozidos
(salsichas tipo Viena, Frankfurt e outras),
a percentagem de agua ou geln n3o deve ul-
trapassar 10% (dez por cento).

§ 22 - No caso de embutidos cozidos e
enlatados (salsichas tipo Viena, Frankfurt e
outras), n3o se levera em conta a
percentagem de agua ou gelo adicionados,
devendo, no entanto, o produto final, antes
do eplatamento, se enquadrar na relagio
dgua-proteina prevista neste artigo.

§ 32 - 0 cdlculo serd feito saobre o
produto pronto pela relagio trés e meio de
4gua para um de proteina (fator 6,2S).

€ 42 - S6 €& permitido o emprege de
gelo quando produzido com Agua potivel.

Art. 352 - O preparoc de conservas
destinadas ao comércio internacional, para
paises que permitam a adicZo de

conservadores, corantes e outras produtos
nSo permitidos neste Regulamento, ou ainda
em quantidades aqui n3o permitidas, poderi

ser feito em operagdes especiais mediante
pr2via autorizac3o da 5.A.A.

Art. 353 - Entende-se por ‘“conserva
enlatada" todo produto em que a
matéria-prima foi ou ndo curada,
condimentada, embalada em recipiente

metdlico hermeticamente fechado, submetido a
vacuo direto ou indireto e, afinal,
convenientemente esterilizado pelo calor
imido e imediatamente esfriado, respeitada a
peculiaridade do produto.

PariAgrafo dnico - A esterilizac3o dos
enlatados obedecerd a diferentes graduacdes
de temperatura, segundo a capacidade da lata
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e a natureza do produto.

Art. 354 - 0 recipiente metilico
destinado ao preparo de conservas deve ser
de chapa estanhada (folha de Flandres), novo

e isento de falhas.

5 192 - N3o pode conter mais de
{m2ic porcento) de chumbo; nem
1:10.000 (um para dez mil) de
menos de 97% (noventa e sete por
estanho, dosado em

0,5%
mais de
ars8nico e
cento) de
Acidometastinico.

€ 22 - As soldas podem ser de estanho
e chumbo, desde que n3o entrem em contato
com o interior do recipiente.

Art. 355 - € permitido o emprego de
continentes devidamente revestidos por
verniz ou outro material que venha a2 ser
aprovado rela S.A.A., bem como de
continentes de vidro.

Art. 356 - Os recipientes de qualquer

natureza devem ser lavados externa e
internamente com &gua em temperatura ndo
inferior a 80=C (citenta graus
centigrados), e sempre submetidos a um jato

de vapor antes de sua utilizacio.

Fardgirafo dnico - 0O equipamento de
lavagem seri provida de termémetro para
controle da temperatura da dgua.

Art. 357 - Todas as conservas que
exijam esterilizac3c devem ser =submetidas e
=2ss2 cperacio imediatamente apés o envase.

E 12 - As latas mal fechadas ou
defeituoszas depois da esterilizacio nZo
podem  ser reparadas nem seu contetddo
aproveitada, a n3o ser nas seguintes

condig8as:

L = quanda a refparagao for
efetuada dentro das primeiras & (seis) horas
que se seguirem & verificac3io do defeito,
submetendo-se, ent3o, a nova esterilizacZo;

II - quando o defeito for verificade
no fim dos trabalhos e as latas forem
conservadas em cdmaras frias, em temperatura
nZo superior a 1°C (um grau centigrado),
devendo-se no dia imediato fazer novo
envase ou reparacioc seguido da esterilizacio.

522 - 0 conteddo das latas n3c
ve@paradas, de acordo com os itens 1 e 2 do
paradarafo anterior, sera considerado
impréprio para consumo.

Art. 358 - A esterilizacd3c sé se
considera completa quando as latas ji estejam
frias e possam ser manipuladas para sfeito de
inspecic )

Art. 359 - O equipamento destinado a
ssterilizac3o deve ser provido de manémetro
sara controle de press3oc e terméarafo para
“egistro griafico da operacio.

Faragrafo dnico - A curva gréfica das
peracles de esterilizac3o. serd  entregue
nspecio Estadual todas as vezes que esta

v eolicitar, com 2 devida identificacSo da
artida.

Art. 3860 - Amostras representativas
= todas as partidas de produtos enlatados
> minimo na proporgio de % (um =1
ento), serio submetidas a teste de
sterilizagio de 10 (dez) dias em sala
stufa a 37=C (trinta e sete graus

sntigrados) antes de sua liberacido.

Paragrafo dnico - Esse periodo
- ampliado, sempre que a Inspec3o
1lgar necessario.

pode
Estadual

Art. 361 - A Inspecdo Estadual no
ame dos enlatados, levard em conta os
guintes itens:

I - recipiente n3o deve apresentar
lhas de estanhagem, estar isento de
rrugem ou outres defeitos, ndo estar
assado nem apresentar orificios;

II - o recipiente n3o deve se mostrar
mbeado;

IIT - submetido & prova de percuss3o,
ve revelar som correspondente a natureza do
tatado; :

IV - & perfuracdo, nic deve ocorrer

sprendimento de gases, nem projecio de
wido, ao mesmo tempo que a entrada do  ar
i continentes submetidos 2 vidcuo produzira

ruido caracteristico, diminuindo
isideravelmente a concavidade da tampa
sta;

V - as conservas, quando tomam a
forma da lata, & recomendavel que sejam
retiradas num sé bloco, para exame das
superficies;

VI - a conserva deve revelar cheiro,
sabor e colorac3o préprics 2o tipo;

II - & fragmentagio, n3o devem
demonstrar a presenca de tecidos inferiores
ou de outros gque n3c constem da  férmula
aprovada;

VIII - no exame2 microbiolégice e
quimico, ser3o realizadas S provas  que

couberem =m cada caso e de acordo com as

técnicas de

laboratérin aprovadas pela

S A.A -
IX - as conservas enlatadas n3o devem
apresentar reaglo de  amdnia e apenas

ligeiros vestigios de hidrogénio sulfurado ao
sairem do estabelecimento produtor

Art. 362 - 0
de conservas
casos de exame

comércio internacional
enlatadas depsnde em todos os

bacterioldgica da partida,
sobre um nimero varidval de amostras,
consoante  as informacées prestadas pela
Inspecio Estadual local, nZo =6 quanto s
condigfes de elaborag3o da partida, como
também quanto 20 seu compoartamEnto na  prova
de eztufa.

Art 362 - As
classificam em:

ervas enlatadas se

- tipo "A";
- tipo "B.
€ 12 - SZo consideradas conservas

enlatadas do tipo "A" as
carnes de primeira gqualidads

2laboradas com

: 5 29 - S3o consideradas conservas
enlatadas do tipo "E" as elaboradas com
carnes chamadas de segundz qualidade, de
mistura com visceras

ATt. 364 - & permitida a2 adicZo, nas
conservas enlatadas, de gelsatina comestivel
ou de 2gar-idgar em proporgdes definidas €

de acordo com a fdrmuls aprovada.

Art. 365 - € permitida a elzboraco
de conservas enlatadas, contendo carne e
produtos vegetais.

Farégirafo dnico - Os produtos
previstos neste artigo trarZo nos rétulos

Sua percentagem em carne e =m vegetais

Art. 366 - As conservas enlatadas sZo
considerads fraudads

I - quando contenham carnes de
espécies diferentss da dzclaradas nos
rétulos;

IT - gquando contenham subst3ncias
zstranhas 2 sua compesic¥o normal;

IIT - guando apres=ntem proporcic de

determinadas substi3ncias,
rermite neste Regulamento;

z2cima2  do que ==

IV - quando forem adicionadas, com
intuito doloso, aponevroses, cartilagens,
intestinos, tendtes 2 outros tecidos

inferiares.

Art. 347 - 0 critéric de julgamento
das conservas enlatadas serd estabelecido em
instrucas especiais pela S.A.A., levan—
do—-se em conta, inclusive, as exigdncias dos
paises importadores.

Art. 368 - "Carne bovina em conserva'
(corned beef) & o produto obtido da carne
desseécada de bovino, curada, frag-mentada,
parcialmente cozida, enlatada em vacuo,
esterilizada e esfriada imadiatamente.

g 192 - A
pode também ser

carne bovina em conserva

elaborada pelo cozimento
parcial apés a fragmentac3o, adicionada, a
seguir, dos agentes de cura nscessarios,
enlatada, submetida & vécuo, esterilizada
e rapidamente resfriada.

& 22 - *“Carne bovina picada em
conserva"(corned beef hash) 2 o produto
obtido como previsto neste artigoe, no qual,
porém, a carne g finalmente picada e
sdicionada de batatascortadas e de
condimentos.

Art. 369 - 0
condigfes do artigo

produto elaborado nas

anterior com carne de
suino  ou ovino sera respactivamen
designado ‘'carne de porco em conserva
(corned pork) e "carne ds ovino em co
(corned mutton).

Art. 370 - "Feito bovino" (Brisket
beef) € o produto elaborado como previsto
para a carne bovina em conserva, tendo

como matérias-primas a carne da regiZfoc do
peito dos bovinos, curada e cortada enm
blocos das dimenses da lata a usar

Art. 371 - "Carne prensada" (pressed
beef) & o produto elaborado nas condigdes
previstas para carne bovina em conserva,

tendo como matéria-prima carnes curadas num
sé bloco, cortado nas dimensfes da lata a
usar.

Art. 372 - "Lingua esnlatada", seguidc
de denominacio da espécia animal de
procedéncia, é o produto obtido

exclusivamente com linguss, =adicionado de

gelatina ou de dgar-agar

5 12 - As linguas a enlatar serio
previamenta lavadas raspadas a quente,
removida 2 camada epitelial, benm

tecidos vizinhos de sua ins
cartilagens, glindulas)
serda

E 292 - As linguas previamante

curadzs e 3 seguir cozid em Agua

€ 32 - As lingu a enlatar n3o devem
zpresentar qualquer lesZo

€ 29 - Farmite-se completa a

@mbalagem das latas

om pedagos de lingua

Art. 373 - "Rabada =nlatada",
conserva 2laborada com & varieb
coccigeanas maiores dos bovino
curadas, condimentadas, adicionadas

esterilizadas

Art. 374 - € permit
outras conservas enlatada
composicio e tecnologia tenhanm
pela S.A.A

o preparc de
cesde que
do aprovadas

Art. 375~ "Fresunto
especificacles gue cauberam,
o produto obtido com o pernil

guidec das
ivamente
suinos

g 12 - Nenhum produto
matéria prima de suinos qu
pode ser designado presunto

borado cam

E 22 - (Gs presunt
designados: cru, defumado,
tipo Bayonz ou outres, enlatado
ou Sem 0sSso od  por  qualagw
caracterize sua peculiaridade

Art 376-
especificacies gus
om O

eta”,
coubersam,

obtido c membro dianteiro
suinos

Art. 277 - A designagio "
s6 pode ser dada 2 produtos
com recortes de presunto ou
suinos, transformades =m
condimentados, enlatados ou

esterilizados

Art. 378 - Tolera-se a adigdc ds
fosfato disédico, hexameta-fosfato de sédio,
pirofosfato de sodic e rirofosfate 4dcide
de sddio &s salmourzs de cura destinadzas

rresuntas e paletas no preparo  de
enlatados apresuntados de ma

iturada,desde que de tal usoc n3o re
mais de 0,5% (meio por cento) de fo
edicionado ao produto final

Pardgrafo dnico - Em instrucdes
especiais, a S.A.A. fixard as técnicas de
emprego de tais fosfatos, bam como Suas

quantidades maximas

Art. 379 - 0O lombo, as costeletas ou
outras partes do porcoc podem servir para o
preparo de conservas, que ser3o designadas
pelas respectivas regides empregadas,
seguidas de peculiaridads de caracterizac3o

Art. 380 - "Caldo de carns" & o
produto liquido que resulta do cozimento de
carnes, isento . de gordura,
tendes,cartilagens e oss0s filtrados,
envasados e esterilizados

Paragrafo dnico - 0 “"caldo de

vegetais ou de
ignado sopa, produto este gue
componentes

massas
trara nos

gaone
et

FT
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Art 381 - o caldo de carne
concentrado, mas ainda fluido sera
designado "extrato fluido de carne".

Paragrafo dnico - 0O ‘“extratoe fluide
de carne" deve satisfazer os requisitos
exigidos para o extrato de carne, exceto
quanto 2 menor concentracio, devendo ter
mais de S0% (cinquenta por cento) e menos de
75% (setenta e cinco por canto) de sdélidos

totais a serem esterilizados depnis de
2nvasado.

Art ez - 0 caldo de carng
concentrado ‘até consist2ncia pastosa serd
designado "Extratno de carna"; quando

condimentado, sera
carne com temperos"

designado "Extrato de

Art. 383 - 0 "extrato de carne" deve
apresentar as secuintes caracteristicas:

I - perfeita solubilidade em 4gua
fria, excetuade o depdsito novrmal de
albumina coagulada;

b3 - ausincia de substincias

as embora inécuas, tais como
sxtrina = outras, excegds feits
xtrato de carne com tempsros", no

permitido o =mprego de condim=ntos;

II1 - ter, no minimo, 73% (setenta e
cinco por centc) de sélidos totais;

IV - ter, no méximo, 40% (guarenta
por cento) de residuo minsral, calculado
sabre os sélidos totsis;

ter, no maximo, 4i2% (doze por
sal, calculado sobre os sdlidos

1 - ter, no minimo, 0,6% (seis

s por cento) de gorduras;

- ter, no minimo, B% (oito por

nitrogénio;
- ter no minimo 7%

(sete por

ininas calculadas sobre os

34 - M"Fasta" & o produto

=} comcarne ou  6rgfo, reduzido a

S, do, adicion ou ndo de

fari aorduard, enlatado e

este

- As p figado, de

lingua, presunto, 2 ou outras

devem contsr no minimo (trinta POV

cento) da matériz—prima que lhes da
denominagio

nio podem
cento) de
(cinguenta

oy

ragr

=
conier m
amid nem
e cinco por cento) de

o preparo de
terilizados )
imais (cZes)

produtos
a2 manipulacio
zlimenticios de wuso

desses
n3o de modo algum
e preparc de produtcs
humano

2 12 - A elaboraciao

£ 22 - A elaboragin de tais produtos
serd feita em equipamsnito exclusivamente
destinado a esse finalidade

5 32 - Esses produtos e- equipamentos

estio sujeitos aos mEsmos cuidados
fixados neste Regulamento

Art. 387 - "Embutido" é todo produto
elsborado com carne ou 6rg3os comestiveis,

curado ou n3o, condimentado, cozido ou n3o,
defumado e dessscado ou nZo, tendo como
envoltério tripa, b=xiga ou ouvtra membrana

animal.

Paragrafo Uunico - €& permitido o
emprego de peliculas artificiais no  preparo
de embutidos, desde que aprovadas pela
S.AA

Art. 388 - As tripas e membranas
animais empregadas como envoltdérios devem
estar rigorosamente limpas e sofrer outra

lavagem imediatamente antes de seu uso

Art. 389 - 0Os smbutidos n3o podem
conter mais de S% (cinco por cento) de
amido ou fécula, adicionados para dar melhor
liga A masssa

Pardgrafo Unico - As salsichas s6

pader3o conter amido ou fécula na
proporgio maxima de 2% (dois por cento).

Art. 390 - Segundo o tipo de embutido
& suas paculiaridadess, podem entrar em sua
composicio tendBes e cartilagens.

Art. 394 - "Morcela" & o embutido
contendo principalmente sangue, adicionado de
toucinho moido ou ngo, condimentado =
convenientemente cozido.

Art. 392- A Inspecio Estadual 'sb
permitird o preparo de embutidos de sangue
quando a matéria-prima seja colhida
isoladamente de cada animal @ em recipiente
separado, rejeitando o sangus procedente dos
que venham a ser considerados imprdprios para
o consumo.

Faraarafo dnico = g
desfibrinar o sangue a m3o,
destinado & alimentagfo humana.

proibido
guanda

ATE. 393 - FPermite-se o
aproveitamento do plasma sanguineo no
preparo de embutidos, desde que obtidos em
condigdes adequadas

Art. 394 - Os embutidos preparados em
éleo devem ser cozidos em temperatura ni3o
inferior a 72°C (setenta e dois

v graus
centigrados), no minima, por 30 (trinta)
minutos.

Art. 395 - € permitido dar um banho
de parafina purificada e isenta de odores

na membrana que envolve os embutidos;
permite-se, com 2a mesma finalidade, o
emprego de cera ou de misturas, desde que ndo
prajudiguem o produto, 2 juizo da Inspec3o
Estadual .

Fardgrafo dnico - O emprago de
vernizes na prote¢3o de embutidos depende de
aprovagio prévia da S.A.A.

Art. 396 = Os

2 embutidos  sZo
iderados fraudados:

I - quandec forem empregadas carnes e
matérias-primas de gualidade ou em proporgic
diferente das constantes da farmula
aprovada;

11 -
conservadores e
neste Regulamento;

IIl - guando houver adig3o de dgua ou
de gelo com o intuito de aumentar o volume

¢ o pzso do produto e em proporgio superior a

quando foram
corantes nZo

empragados
permitidos

rpermitida neste Regulamento;
IV - quando forem adicionados tecidos
infericres

Art. 397 - Devem ser considerados
zlteradecs e improprios para consumo:

I - gquando a superficie ¢é Jmida,
pegajosa, exsudando liquido;
11 - quando, a palpacio, =e

verifiquem partes ou iress flicidas ou de

consist&ncia anoimal;

IIt = quando ha indicios de
fermentagdo pltrida;
IV - quando a2 massa apresenta manchas

esverdeadas ou
uniformidade;

pardacentas ou colerac3c sem

V - guando a gordura estd rangosa;
VI - quando o envoltério esta
perfurado por parasitos que atingiram

também a massa;

VII - nos casos de odor e sabor
estranhos, anormais;
VIII - gquando se constatem germes

patogénicos;
- quando manipulados em mas

condigdes de higiene, traduzidas pela
prasenga de E. coli tipica.

ATt 398- "Salgados” s3o os
produtos preparadoscom carnes ou 6rgdos
comestiveis, tratados pelo sal (cloreto de
sédio) ou misturas de sal, agucar,
nitratos, nitrites e condimentos, como
agentes de conservacio e caracterizacdo

organolépticas.

Art. 399 - "Defumados" sdo os
produtos que apéso processo de cura s3o
submetidos a defumagio, para lhes dar
cheirce sabor caracteristicos, além de wum
maior prazo de vida com=rcial por
desidratag3o parcial. ’

€ 12 -~ . Fermite-se a defumagio a

quente ou frio

%22 - A defumagdo deve ser feita enm
estufas construidas para essa finalidade e
realizada com a queima de madeiras n3o

resinosas, secas e duras.

Art. 400 = "Bacon" e por
“Barriga—defumada" 2 ocorte da parede
toracico-abdominal do porco, que vai do

externo | ac pubis, com ou sem costelas, com
seus, misculos, tecido adiposo e pele
convenientemente curados e defumados.

Fardgrafo dnico - O
"barriga defumada" podem ser

“bacon" e a
preparados em

fatias, acondicionadns em
impermeavel .

latas ou papel

defumada" € a
cozida ou niEo e

Art. 401 -
lingua de
defumada.

"“Lingua
bovino curada,

Art. 402- “Lombo", seguido de
designac3o da técnica de preparo (salgado,
curado, defumado), € o produto obtido como
corte da regifo lombar dos suinos.

Art. 403 - Cortes de variadas
regifes, salgados, curados ou defumados, s3o
considerados especialidades industriais

Parigrafo Unico - Nesses casos, 2
S.A.A. exige perfeita identificac3do da
regifo adotada para efeito de. designagio do
produto.

Art. 404- 0Os o4rgdos
conservados pela salga, ser3o gensricamente
designados “middos salgados", seguindo-se a
denominacio de espécie animal de proced8ncia.

comestiveis,

Art. 405— "Dessacados" s30 o
produtos preparados com carnes ou  drg3o
comestiveis curados ou n3n e submetidos
desidratac3o mais ou menos profunda.

[T

Art. 406 - "Chargque", sem qualquer
outra especificag3o, 2 2 carne bovina salgada
e dessecada

€ 12 - Quando a carne empregada n3c

faor de bavino, depois da designacio
"charguea" deve constar a espécie de
proced&ncia.

£ 22 - Permite-se na elaboragic do

charque a pulverizacZo do sal com solugfes
contendo substdncias aprovadas p2la S.A.A,
que se destinem a evitar alteracfes de origem
microbiana segundo técnica e proporgies
indicadas.

Art. 407 - 0 chargque n3o deve conter
mais de 45% (quarenta e cinco por cento) de
umidade na porgio muscular nem mais de
i5% (quinze por cento) de residuo mineral
fixo total, tolerando-se at# S% (cinco por
cento) de variag3o.

Paragrafo unicoe - 0 chargqus deve ser
considerado alterado:

I = gquando tem odor e “sabor
desagradiveis ou anormais;

IT - quando a gordura esta rangosa;

III - aquando amolecido, Gmido e
Pegajoso;

IV - quando com &reas de coloragio
anormal;

V - quando ¢ seboso;

VI - quando apresenta  larvas ou
parasitas;

VII - por alteragdes outras, a juizo

da Inspec3o Estadual.

Art. 408 - “Gelatina comestivel" & o
produto da hidrélise em 4gua fervente de
tecidos ricos em substincias colagdnicas
(cartilagens, tenddes, ossos, aparas de
couro), concentrado e secado.

_ s 19 - No preparo deste produto a
Inseecao Estadual sé permitird o emprego de
materias-primas procedentes de animais que
n3o tenham sofrido qualquer restrig3o

§ 22 - A gelatina em folhas pode ser
colorida pelo emprego de corante
previamente aprovado pela S.A.A..

£ 32 - A gelatina comestivel deve ser
purificada e dessecada, ser inodora e
transparente quando em folhas, colorida ou
n3o.

£ 42 - A gelatina comestivel deve
obedecer is seguintes especificaces:




28.07.1$93

DIARIO OFICIAL — SC — N° 14.739

Pégina 21

I - ndo conter mais de 2% (dois por
cento) de cinzas;

I1 - nd3o conter menos de 1S5%
por cento) ,de nitrog8nio;

III - ph 4,7 a 6,5 (quatro e sete
décimos a seis e cinco décimas) numa solucio
de i2,5% (doze e meio por cento);

IV - em solug3o de i% (um por cento)
em &gua quente, deixada esfriar, deve formar
a gelgia sem cheiro e praticamente sem sabor;

V - arsénico: maximo, uma parte em
um milh3o;

VI - em solugdo de 4&gua quente (4
Para 40), deve ser isenta de qualquer cheiro
desagradavel e, quando vista em camada de @2

(quinze

cm (dois centimetros), sé deve mostrar
ligeira opalescéncia;
VII - anidrido sulfuroso: maximo 40

ppm (quarenta partes por milhZo).

Art. 409 - "Carne desidratada de
bovino"” € oproduto obtido pela desidratac3o
da carne bovina fragmentada, convenientemente
cozida, adicionada ou n3o de caldo
concentrado ou degordura fundida, dessecada
em aparelhagem e sob temperatura adequada.

Paragrafo dnico - As caracteristicas
e teor microbiano do produto previsto
neste artigo serZo oportunamente fixados
pela S.A.A.

© Art. 410 — £ permitido o preparo de
conservas vegetais em estabelecimento sob
Inspecdo Estadual, de acordo com o que
prevé este Regulamenta.

Art. 444 = Os estabelecimentos
industriais rodem preparar extratos e
concentrados de 6rados para fins
opcteripicos, desde que disponham de
instalagbes adequadas e de técnico
especializado responsavel.

Art. 412 - Fermitem-se nomes de

fantasia nas conservas de carne, desde que
se trate de produto com férmula previamente
aprovada.

CAFiTULO VII

PESCADO E DERIVADOS

Art. 443 - A denominac3o genérica
"FESCADO" compreende os peixes, cirustaceos,
moluscos, anfibios, queldnics e mamiferos

de 4gua doce ou salgada, nsados na
alimentagdo humana.

Faradgrafo dnico As normas
previstas neste regulamento serio
extensivas as algas marinhas e a outras

plantas e animais aquiticos, desde que

destinados & alimentac®c humana.

Art. 414 - 0 pescado em natureza pode
ser:

1 - fresco;

Il - resfriado;

111 - congelado.

§ 19 - “Fresco" & o pescado dado ao
zonsumo sem ter sofrido qualquer processo  de
consarvacio, a n3o ser a acio do gelo.

E 29 - "Resfriado" ¢ =] pescado
devidamente acondicionado em gelo e mantido
=m temperatura entre -0,5 a -2°C (menos meio

grau centigrado a menos dois graus
centigrados).

€ 32 - ‘“Congelada" ‘e o pescadao
tratado POT Processos adequadas de
congzlacio, em temperatura nZo superior a
-a85=C {(menos vinte e cinco graus

centigrados) .

Art. 44i5- Depois de submetido El
congelac3o, o pescado deve ser mantido em
cdmara frigorifica a -i8°C (quinze araus
centigrados abaixo de zero), ou temperatura
inferior.

Fardgrafo lnico - O pescado, uma vez
descongelado, nZo pode ser novamente
recolhido a c8maras frigorificas.

Art. 4i6 - A juizo da S.A.A.,para
determinadas espécies,podara ser tornada
obrigatéria a eviscerac3o do pescado, 2 bordo

dos barcos ou nos estabelicimentos
terrestres, qualquer que seja a forma de sua
apresentacdo para consumo.

Art. 4i7- 0 pescado fresco, préprio
para consumo, deverd apresentar as seguintes
caracteristicas organoléticas:

I) - PEIXES

a - superficie do corpo limpa, com
relativo brilho metilico;
b - olhos transparentes, brilhantes

e salientes ocupando completamente as
6rbitas;

c - guelras réseas ou vermelhas,
umidas e brilhantes, com odor natural,
Préprio e suave;

- ventre roligo, firme, n3o

deixando impress3o duradoura a press3o dos
dedos;

e - escamas brilhantes, bem aderentes
32 pele e nadadeiras apresentando certa
resist&ncia aos movimentos provocados;

= carne firme, consist@ncia

elastica, de cor prépria & espécie;

9 - visceras integras, perfeitamente
diferenciadas;

h - 3nus fechado;

i - cheiro especifico,
das plantas marinhas.

lembrando o

1I) - CRUSTACEOS

a — aspecto geral brilhante, Gmido;

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

€ — carapaca bem aderente ao corpo;

d - coloracdo prépria 2 espicie, sem
qualquer pigmentagio estranha;

e - olhos vivos, destacados;

f - cheiro préprio e suave.

I111) - MOLUSCOS

&) - Bivalvos (Mariscos)

i - devem ser expostos i venda vivas,

com valvas fechadas e com retencdo de Agua
incolor e limpida nas conchas;

2 - cheiro agradavel e pronunciado;
3 - carne \dmida bem aderente a
concha, de aspecto esponjoso, de cor

cinzento-clara nas ostras e amareladz nos
mexilhies.

b) Cefalépodos (Folvo, 1lula)
1 - pele lisa e Umida;
2 - olhos vives, salientes nas
6rbitas; .
3 - carne consistente e eldstica;
4 - aus@ncia de qualquer pigmentaco
estranha & espécie;

S - cheiro préprio.

Fardgrafo dnico - As caracteristicas
2 que se refere o presente artigo serZo
extensivas, no que for aplicdvel, aos demais
produtos da pesca usados na alimentacZo
humana .

Art. 418 - As determinacSes fisicas e

quimicas para caracterizacZo do pescado
fresco sdo:

1 - vreac8o negativa de gis sulfidrico
e de indol, com excec¥o dos crusticeos nos
quais o limite mdximo de indol serd de 4
(quatro) gramas por cem gramas;

II - ph de carne sxterna inferior a
6,8 (seis e oito <d2cimos) e da interna,

inferior a 6,5 (seis e cinco décimos) nos
P2ixes;

I11 - bases voléteis totais
inferiores a 0,030 (trinta centigramas) de
nitrogénio (processo de difus3o) por 4100 g
(cem gramas) de carnes;

v = bases volateis terciarias
infericres a2 0,004 =] (quatro miligramas)
Ppor cento de nitrogZnic em 100 g (cem gramas)

de carne.

Art. 449 - 0 julgamento das condiges

sanitarias do pescado resfrizado e de
congelado serd realizado de acordo com as
normas previstas para o pescado fresco,

naquilo que lhes for aplicavel.

Art. 420 - Considera-sz impréprio

P&ra o consumo o pescado:

I - de aspecto repugnante,
traumatizado ou deformado;

II - que apresente colorac3o,
ou sabor anormais;

IIT - portador de les8es ou
microbianas que possam prejudicar a
do consumidor;

mutilado,
cheiro

doencas
saidde

v = que apresente infestac3o
muscular macica por parasitas, que possam
prejudicar ou ndo a salide do consumidor;

— tratado por anti-séticos ou
conservadores n3o aprovados pela S.A8.A4.;
- Provenientes de= Aguas

contaminadas ou poluidas;

VII - procedente de pesca realizada
em desacordo com a legislag3o vigente ou
recolhido j& morto, salve quando capturado em
operagles de pesca;

VIII - em mau estado de conservagao;

IX - quando nZo se enquadrar nos
limites fisicos e quimicos fixados para o
pescado fresco.

Parédgrafo dnico - 0O pescade nas
condigBes deste artiso deve ser condenado e
transformado em subprodutos n3o comestiveis.

SECAD 11
DERIVADNS DO FESCADO
Art. 421 - Derivados do pescado s3o

OS produtos e subprodutos, comestiveis ou
nao, com =le elaborados no todo ou em parte

Art. 422 - 0 pescado recebido nos
estabelecimentos industriais sé6 poderi ser
utilizado na elaboracio de: Produtos

comestiveis depois de submetidos a
sanitaria

inspecio

£ 42 - Serd também examinada ao
entrar no estabelecimento qualauer
matéria-prima a ser utilizada na =laboracio
de produtos de pescado

€ 282 - A insp=cio verificard,
o estado das salmourzs, massas, 6dleas =
outros ingredientes empregados na fabricaco
de produtos de pescado, impedinde o wuso dos
qua n3o estiverem =m condigdas
satisfatdérias.

ainda,

Avt. 483-0s produtos de
clsssificam—se de acordo com o
sua elaboragdo, em:

pPescado

processo  de

I) produtos em conserva =
1I) produtos curados

Parigrafo dnico
limpeza e sviscaragk
na eslaboracZo de
curad destinados &
qualquer gque seja 2
processamento.

Art 424 - Fezcado em co
produto elaborado com pescado integro,
envasado em recipientes
esterilizados, compresndendo,
previstos neste Regulamento,

I - 20 natural;

L = am ezeite ou =m dleos
comestiveis; .

III - =m escabsche;

IV - em vinho branco;

V - em molho

5 12 - ‘"Pescado a0 natural"
produto qus tenha por liquido de cobe

uma salmoura, fraca, =sdicionadsa

subs:8ncias aromdticas.

olezos

§ 22 - Pescado em zzeite ou
comestiveis é o produtc gue ten por liguidao
de cobertura zzeite de ocliva ou wum 61
comestivel, adicionado ou ndo de substincia
aromiticas.

I - 0 azeit ou o
utilizado isoladamente ou
outros ingredientes, ve er =
apresentar no maximo 2% (dois por cento) de
scidez em acido oléico

II - € tolerado, 2 juizo da
o emprego de um Gnico ou a mistura de ics
dleos comestiveis na =laboragio das
conservas de que trata o presente rtigo,
devendo constar no rdtulo a tem
6lec ou dleos comestiveis" (conform o
caso).

IIT - A designagdo "em azeit fica
reservada para as con que tenham

Ervas
z

como liquido de cobervtura azeite de oliva.
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425 - "Pescado em escabeche" 2
¢ produto g tenha por liquido de cobesrtura
principal o vinagre, adicionado ou n3o de
substi3ncias aromitica

, Art. 425 - "Pescado e=m vinho branco”
€ © produtoc que tsnha por ligquids de
cobertur® principal =) vinho branco,

adicionsdo ou n3o de subst3ncias aromética

Art. 487 - "Pescado 20 molho" & o
Froduto  gue tenha por liquids de cobertura
molhc com base em meio agquosao ou gorduroso.

e

éarafo Unico - Na composic3c dos

diferentes molhos, o ingrediante principszl
que os caracteriza deverd participar no
minimo na proporgZc de 30% (trinta por
cento) .

Art. 488 - ‘“Fasta de pescado” & o
produtc elaborado com pescado int=gro

que,
espinhas, &
adicionado

depois de cozido sem ossos ou
reduzido 2 massa, condimentado e
ou n3o de farinadceos.

3 19 = Permite—s2 adicionar
farindceos a essas conservas até {0% (de=z
par cento) e cloreto de sédio =zt2 i8%
(dezoito por cento)

mitem—-se
as fixadasz no
mediante autorizacHo

quantidades
pardgrafo
pravia da

5 2
maiores gque
anterior,

S.A A. 2 expressa declaracdo no rdtulo.
Art. 429 - "Caldo d= pescado" £ o
produto  liquide obtido pelo cozimento do

pescado, adicicnado ou n3c de
aromdticas,

substincias
envasado e esterilizado.

§ 12 - 0 caldo de pescado
de vegetais ou de massas  serd
"sopa d= pescado”

adicionado
designado

adicionado

£ 22 - 0 caldo de pescado
n designado

de gelatina comestivel sari
"geléia de pescada"

£ 32 - 0 caldo de pescado concentrado
2té consist@ncia pastnsa  seréd designado
"extrato de pescado".

Art. 430 - As ovas de pescado, desde
ques convenientemente aproveitadas, poder3o
ser destinadas & elaboracdo de conservas tipo
"caviar”

Farigrafo dnico - Além das
propriedades organolaticas proprias, as
ovas de pescado em conserva dever3o se

enguadrar nas seguintes especificacles:

I - n3o conter mais de 10% (dez por
cento) de cloreto de sddio;

i1 - nitrugénio titulavel pelo
formol, nZo excedendo de 0,0Sm (cinco
centigramas por centn);

I11 - nZo dar reagio de gis

sulfidrico livre

Art. 431 - £ permitido o
outros tip

preparo  de
de conservas de pescado,

desde Pela S.A.A.

Art. 432 - A juizo da S.A.A.., podera
ser permitido o uso de recipientss de vidro
ou de outro material no envase das
canservas de pescado, desde Qqus  apresentem
condigBes para esterilizac3o

Art. 432 - As

conservas de
submetidas a esterilizaclo 54
libaradas para o censumo,
observacio no minimo por 10 (dez) dias enm
estufa a 37=C (trinta e sete araus
centigrados), em condigdes que venham a ser
determinadas em instrucdss especiais.

pPescado
ser3o
depois de

~ Art. 434 - As  conservas de pescado
Sao consideradas fraudadas:

I - «gquando forem elaboradas com
pescado diferente da espécie declarada no
rétulo;

IT - . quandc contenham subst3ncias
estranhas 3 sua composig3o;

III - quando apresentem determinadas
substdncias em proporgées acima das

permitidas neste Regulamento.

Art. 435 - Pescado curado € o produto
=laborado com pescado integro, tratado por
Processos especiais, comprzendendo, aldm de
outios, o0s ssguintes tipos principais:

I - pescado salgado;

I1 - pescado Prensado;

IIl - pescado defumado;
IV - pescado dessecado.

. Pardgrafo dnico - A juizo da
podera ser permitido (=] acondicionamento
desses produtos em recipientes hermgticos,
adicionados ou n%o de  um meio  aquosa ou
gorduroso, dispensando-se a2 2sterilizagXo.

S.A.A.,

Art. 436 - ‘“Fescado salgado" & o
Froduta obtido pelo tratamento do Pescado
integro, pela salga a seco ou POr salmoura.

549 -'A juizo da 5.4.A
permitido no preparoc de pescado
tratamento por mistura de sal ou

poderi ser
salgado o
salmoura,

contendo agdcar, nitrito e nitrato de sddio
e condimentos.

€28 - 0 pescado salgado, quando
envasado em salmoura, sari designado

"pescado em salmoura".

Art. 437 -
obtido

prensado” & o
Prensagem do pescado

"Pescado

Produto pela

integro, convenientemente curado pP=lo  sal

(cloreto de sédio).
© 512 - 0 prazo minimo de cura do
pescado & fixado em trés semanas.

g 29 - Além das propriedades
organcléticas préprias, o Pescado  prensado
nSo deve conter maiz de 45% (quarenta e cinco

Por cento) de umidade & BY (oito por cento)
de gordura.

€ 32 - Caso ultrapasse os limites
fixados no paragrafo anterior, o produtc

s2rd defumado ou dessecado

Art. 438 - ‘“Pescado defumado" & o
produto obtido pela defumacio do pescado
integro, submetido previamente & cura pelo

sal (cloreto de sédio).

5 19 -
quente ou a frio.

Permite-se a defumac3o a

€ 22 - A defumacdo deve ser feita em
estufas apropriadas 4 ' finalidade e
realizads pela queima de madeiras n3o

resinosas, secas e duras.

Art 439 - ‘“Pescado dessecado" & o
produto obtido pela dessecac3o natural ou
&rtificial do pescado integro, compreendsndo
os seguintes tipos:

I - pescado salgado-seco;

Il - pescado seco;

ITI - pescado desidratado

Parigrafo dnico - Quando o teor de
umidade do pescado dessecado exceder a 35%
(trinta e cinco por cento), deveri o

produto ser defumado.

Art. 440 - '"Pescado-salgado-seco" &
© pProduto obtido pela dessecac3o do pescado
integro, tratado previamente pelo sal
(cloreto de sédio).

Farigrafo unico = u} pescado
salgado-seco n3o deve conter mais de 35%
(trinta e cinco por cento) de umidade, nem

mais de 2S% (vinte & cinco por
residuo mineral fixo total.

cento) de

Art. 441 - “Pescado seco" & o
produto obtido pela dessecagdo apropriada do
pescado integro.

Fardgrafo dGnico - O pescado seco n3o

deve conter mais de 12% (doze por cento)

de umidade e 5,5% (cinco e meio por cento)

de residuo mineral fixo.

Art. 442 - "Pescado desidratado" &
o produto obtido pela dessecac3o profunda em
aparelhagem adequada do pescado integro.

Paragrafo dnico - s} pescado
desidratado nSc deve conter mais de 5% (cinco
por cento) de umidade e 3% (tres por cento)
de residuo mineral fixo.

Art. 443 - 0 pescado curado deve ser
considerado alterado:

I - quande apresentar odor e sabor
desagradd¥eis, anormais;

IT - guando amolecido,
Pegajosa;

111 - quando
colorac3c anormais;

- quando

imido =

apresentar Aareas de

apresentar larvas ou,
parasitas; .

V - por alteracdes outras, a juizo da
Inspecia.

Art. 444 - “"Embutido de
todo o praduto elaborado com
integro, curado ou n3o, cozido ou n3o,
defumado e dessecado ou n3o, tendo como
envoltério tripa, bexiga ou envoltorio
artificial aprovado pela S.A.A..

pescado" &
pescado

FParagrafo Gnico - No preparo de
embutidos de pescado ser3o seguidas,
naquilo que lhes for aplicavel, as
exigéncias previstas neste Regulamento para
os demais embutidos cérneos.

SECKO III

FRODUTOS NAO-COMESTIiVEIS Dt "SCADO

ATt. 445 = "Subprodutos
n3o-comestiveis de pescado" € todo e
qualquer residuo de pescado devidamente

elaborado, que se enquadre nas denominacies

e especificacbes deste Regulamento.
Faragrafo dnico - Os residuos

resultantes de manipulagles de pescado,

bem como o pescade condenado, devem ser

destinados ao preparo de subprodutos
n3o-comestiveis.
Art. 446 = S3o considerados

subprodutos nfo-comestiveis de pescado, algm

de routros, os seguintes:

I - farinha de pescado;
I1 - éleo de pescado;
III - cola de pescado;

IV - adubo de pescado;

V - solivel concentrado de pescado.
€ 19 - "Farinha de pescado" & o
subpraoduto obtido pela cocg3o de pescado ou
de seus residuos mediante o emprego de
vapor, convenientemente prensado, dessecado e
triturado

g a9 - Fermite-se, também, o
tratamento pela coccZo e secagsem sob  vicuo
ou por qualquer outro processo adequado.

532 - € permitida a secagem por
simples exposicd3o ao sol, desds que essa
pPriatica nSo acarrete maiores inconvenientes

€ 492 - Para efeito de classificac3o,
consideram-se dais tipos de farinha de
pescado: de {2 gualidade ocu tipo comum e d=
22 qualidade.

I - A farinha de pescade de {2
qualidade (tipo comum) deve conter no
minimo 60% (sessenta por cento) de proteinas;
no miaximo 10% (dez por cento) de umidade, no
maximo 8% (oito por cento) de govrdura, no
miximo S% (cinco por cento) de cloretos
expressos em NaCl e no mdximo 2% ‘(dois por
cento) de areia.

IT - A

farinha de pescado de 22

qualidade deve conter no minimo 40%
(quarenta por cento) de proteina, no maximo
i0% (dez por cento) de wumidade, no maximo
10% (dez por cento) de gordura, no maximo

10% (dez por cento) de cloretos expressos =m
NaCl e no maximo 3% (tr8s por cento) de
areia.

g€ 52 - “Oleoc de pescado" é o
subproduto liquido obtido pelo tratamento de
matéria-prima pela cocg3a a vapar,
separado por decantag3o ou centrifugacio e
filtragdo.

I - Permite-se, também, o tratamento
Por simples prensagem e decantac3o ou por
qualquer outro processo adequado.

I1 - 0Os dleos de pescado devem
satisfazer as seguintes caracteristicas:

a) cor amarelo-clara ou
amarelo-&mbar, tolerando-se os que

apresentarem uma ligeira turvac3o;
b) no maximo 1% (um por
impurezas;
c©) no méximo 10% (dez por

cento) de

cento) de
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umidade;

d) no maximo 3% (trés por
acidez em acido oléico;

e) n3o conter subst3ncias estranhas,
outros 6leos animais ou 6leos vegetais.

cento) de

€ 62 - A juizo da S.A.A., poderd ser
permitida uma ligeira variac3o nos limites
previstos no pardgrafo anterior.

8 78 = "Cola de pescado"” ¢ o
subproduto obtido relo tratamento de
matérias—primas ricas em subst3ncias
colégenas (cabega, pele, esqueleto, bexiga

natatéria, etc.), pela coceZo a vapor ou em

dgua fervente e a seguir convenientemente
concentrado.

£ 82 - "Adubo de pescado" & o
subproduto que nio atenda is especificacdes

fixadas para farinha de pescado.

599 = "Sollvel concentrado de
pescado" & o subproduto obtido pela
evaporagio e concentrag3o, em aparelhagem
adequada, da parte liquida resultante apés a
separacgio do 6leo.

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

- IT - Este subproduto deve canter na
maximo - 30% (trinta por cento) de proteina,
no maximo 3% (tr8s por cento) de gordura, e
no m&ximo 10% (dez por centn) de umidade.

Art. 447 - Nos estabelecimentos
industriais de pescado poderdo ser elaboradeos
outros subprodutos nZo-comestiveis desde que
previamente aprovados pela S.A.A..

Art. 448- A inspecio do pescado e de

seus derivados estd sujeita aos demais
dispositivos deste Regulamento naquilo que
lhes for aplicavel.

Art. 449 - 0Os residuos resultantes de
manipulacBes sobre o pescado, bem como o
pescado condenado pela Inspegi3o estadual
devem ser destinados ao preparo de
subprodutos nSo comestiveis.

Art 4350 - Os subprodutos
nio-comestiveis devem ser rotulados de
acordo com o que determina o presente

Regulamento, declarando-se na embalagem ‘sua

composicio.

Art. 454 = SZo considerados

subprodutos nZo-comestiveis do pescado: as
farinhas destinadas a fertilizantes, o dlec
de figado de peixe, cola de peixe e outros
que venham a ser elaborados nos
estabelecimentos registrados pela S.A.A.

TiTULD VIII

INSPECAD INDUSTRIAL E SANITARIA DO
LEITE E DERIVADOS

CAPITULO I
LEITE EM NATUREZA

. ATt. 452 - A inspec3o de leite e seus
derivados abrange:

I - o estado sanitério do rebanho, o
local da ordenha, o ordenhador, o material
empregado, o acondicionamento, a conservagio

e o transporte de leite;

. 11 - as matérias-primas e seu benefi-
ciamento até a expedi¢Zo, nos postos de leite
e derivados e nos estabelecimentos indus-—
triais.

. Faragrafo dnico - Nos postos de leite
e gerzvadas € nos estabelecimentos indus—
triais, o leite sera obrigatoriamente anali-
sado:

I - na recepci3o, para verificar se ha
anormalidade e proceder & selec3o gque couber;

II - no conjunto antes das operacées
de beneficiamento, para verificac3o dos” ca-
racteres organolépticos, realizacdo das pro-
vas de lacto-filtrac3o, densidade, teor de
gordura, acidez, exame bactericlégico e ou-
tros que se fizerem necessarios;

IIl - durantz as diferentes fases de
beneficiamento para verificacZo das operaces
de filtrac3o, padronizac3o = pasteurizaclo;
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IV - apés o beneficiamento total ou
parcial para verificagdo da eficincia das
operagbes;

— depois do &condicionamento, para
verificar a observincia azos padrées dos tipos
& que pertencem, se engarrafado ou acondicio-
nado em carros—tanques.

Art. 453 - A inspec3c de leite nas
granjas abrange, além das condic8es . higi8ni-
cas locais, estado sanitario dos animais, hi-
giene e esterilizac3o do vasilhame, exame do
leite produzido, realizando, entre outras, as
seguintes provas:

I - lacto-filtrac3o;

11 - caracteres organolépticos;

111 - densidade a mais 4i5°C (quinze
graus centigrados) e temperatura do leite;

IV - verificagdc do teor gorduroso
pelo método de Gerber ou eletrdnico;

V - prova de catalass e presenga de
pus ou de elementos figurados no exame do
leite individual;

VI - acidez pelo acidimetro de Dornic
e pelas provas de cocg3o, do Alcool & do ali-
zarol;

VII - extrato seco e desengordurado.

VII1 - indice crioscépico e exames
microbiolégicos

Faragrafo Unico - Nas usinas de ben-
ficiamento e nos entrepostos-usina, a2 Inspe-
¢80 Estadual verificara:

1 - as condigdes higifnicas do esta-
belecimento;

II - o controle de documentos de sa-—
nidade dos gperarios;

IIT - a higiene e limpeza de todos os

aparelhos, instalactes = vasilhame;
) IV - o estado de conservagdo e fun-
cionamento de todos os apareslhos;
V - os livros de registro e diagramas
termo-registradores;

VI - as condiges do leite recebido,
Por procedéncia;
VII - o produte final beneficiado.

Art. 454 - Para melhor elucidacio da
qualidade e sanidade do leite antes de sua
aceitacZo pelas usinas de beneficiamento ou
entrepostos, o exame de ques trata o item &
(seis) do paragrafo 2 do artiso anterior,
constar&, além de outras, suando necessirias,
das seguintes provas:

— caracteres organolépticos;

II - lacto-filtrac3o;

ITI - densidade a i5=C (quinze
centigrados) e temperaturs;

IV - acidez;

V - matéria gorda;

graus

VI - extrato seco;
VII - prova de redutase.
VIII - crioscopia

Paragrafo (nico - Quando o leite for
considerado alterado, adulterado ou fraudado
o servidor responsivel pela Inspecfo Estaduzl
fornecerd ao industrial o resultado do exame
e respectivas conclusBes para conhecimento
dos fornecedores.

Art. 455 - Em cumprimento ao disposto
no item 7 do parigrafo unico do artigo 669,
serdo feitas as mesmas provas determinadas no

artigo anterior, acrescidas das de peroxidase
e fosfatase.

Art. 456 - Nas fabricas de laticinios
serd integralmente obedecido o mesmo critério
de Inspecio adotado nas usinas de beneficia-
mento e entrepostos-usinas, realizando-se,
Fara o crems, no minimo os seguintes exames-

I - caracteres organolépticos;
11 - acidez;
IIT - matéria gorda

. € 12 - Nos exames de leite serio fei-
tzs 2ainda as seguintes provas:

I - de redutase e lacto-fermentacso,
quando houver fabricag3o de queijos;
II - de redutase, lacto-fermentacdo e

bacteriolégica, quando houver
leite condesnsado em pd ou
cos.

fabricacZo de
produtos dietéti-

i S 22 - 0 exame dos queijos s=ré feito
tazmbém durante a cura visando especizlmente
0s caracteres organolépticos 2 o tipo fabri-

.cado.

€ 32 - 0 exam
cedido de verificacZo

manteiga
bre o leite 2 0o cre-

me, realizando-se para o produto final as se-—
guin-tes provas minimas:

I - caracteres organolépticos;
II - acidez;
I11 - umidade sal e insoldveis;

IV - matéria gorda

Art. 457 - Nas provas de laboratério

sZo adotados os métodos e técnicas aprovados
rpela S.A.A.
Art. 458 - 0 servidor da S . A.A rea-

lizarid obrigatoriamente nos estabelecimentos
sob sua inspeg3o, os exames previstos nos ar-—
tigos anteriores.

Art. 459 - Quando houver ddvida sobre
2s condicBes industriais e sanitarizs de
qualquer produto, ficard a partida sequestra-—
da sob a guarda e conservacZo do interessado
até esclarecimentoc final pelos exames tecno-
légicos, quimicos e bacteriolégicos que forem
realizados.

Art. 440 - Ds exames exigidosz na ins-—
pecio do leite e seus derivados consignados
nos artigos anteriores, devem ser realizados
diariamente por servidores das préprias em—
Presas nos estabelecimentos sujeitos & inspe-
¢Zo periddica e constar3o de boletins gue se-
v8o exibidos ao funcionaric responsivel pela
Inspecio Estadual

Art. 464 - Os industriais ou seus
prepostes podem assistir zos exames de rotina
com o objetivo de aprendizagem, devendo o
servidor da S.A.A. prestar os esclarecimentaos
que forem solicitados.

Art. 462 - Denomina-se leite, sem
outra especificacgio, o produtno normal
fresco, integral, oriundo da ordenha completa
e ininterrupta de vacas sadias

Art. 463 - Considera-se normal
o produto que apresette:

I - caracterss normais;

II - teor de @gordura wminima ds 3%

{tr8s por canto);
IIT - acidez em graus Dornic entre iS5
e 20 (quinze e vinte);

IV - densidade a i{5°C (gquinz
centigrados), entre 1.028 (mil =
oito) e 1.023 (mil e trinta e trés).

V - lactose - minimo ds 4,3% ¢
s trés décimos por centn);

VI - extrzto seco desengordurado -
minimc 85% (oito e cinco décimos por
centa) ;

VII - extrato seco total - minimo
11,5% (onze e cinco décimos por cento);

VII1 - indice crioscapio minimo
-0,535=C (menos cinquenta cinco graus
centigrados);

IX - indice refratométrico no soro

ciprico a2 20<C (vinte graus centigradas),

ndo inferior a 37°C (trinta e sete graus)
zeiss.

§ 42 - 0 leite individual com teor de
gordura inferior a 3% (tr8s por cento),

para efeito de sua aceitacdo nos
estabelecimentos, serd considerado normal e
se classifica como prevé ests Regulamento

§ 22 - Sempre que haja insistBncia na
produgcdo de leite com teor de gordura
inferior a 3% (tr8s por cento), 2 propriedade

serd visitada por servidor da S.A.A., que
se encarregard das verificacbes e provas
necessarias.

Art. 464 - ‘"Leite de retencic” & o

produtao de ordenha, a partir do 30
(trigésimc) dia antes da parico.

Art. 465 - ‘"Colostro" ¢ o
da ordenha obtido apés o parto e

produto
enquanto

estiverem presentes os

elementos que o

caracterizem.
Farédgrafo (Gnico - 2 proibido =)
aproveitamento para fins de alimentacZo

humana do leite de retenc3oc = do colostro

Art. 466 - A produc3c de leite d
ESPECiES caprinx, ovina e outras fica sujesi
as mesmas determinaces do pressn

ot
n

om0

Regulamento satisfeitas as
su2 identificagSo.
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producic
de lei desde =
fonte ds quantidade
produzi

Fars : imi - Esta
obrigatori trato do gado
leiteivo = El]
transports

349 % Dznomina-se "aado
leite todo rebanho =xplorado com a
finalidsde de pvoduzir leite

523 serid  mantido
sob  control
me

- 0 gado lsiteiro
veterinirio pErmanentes

estabelecimentos produtorss de leite dos
"A" = "B", & periddico nos demaisz, tendo
vista, encialments

I - o regime de criacio = permangncia
nos pastos ou pigquetes;

IT - a 4rea minima das pastagens por
animal; .

I1I = hordric das ragias e
oreanizacZo de tabelas de alimentag3o para
&s granjas leiteiras;

v = alimentac3o produzida ou
adquirida, inclusive instzlagdes para o
preparo de alimentos;

V - condigéss higifnicas em geral,

specialmente dos currais, estibulos,

locais ordenha & demais dependSncias que
tznham relacZo com 2 produco do leite;

V1 - agua dsstinada aos animais e
utilizada na lavagem de locais & equipamento;
estady sanitdrioco dos animais,

das vacas em lactacZo e

medidas des  cardter Parmansnte
tuberculose, bruceloss, mamite =
ngas que pPoOssam contaminar (=)

documentos de

IX - higizne da crdenha do vasilhame
El manipulac3o do l=ite;
¥ - exame do leite de mistura,
nte de quantidade’ total produzida
@nt2 ou, quando for aconselhavel, do

individual;
XI - condig8=s do transporte

-

22 - £ proibids ministrar alimentos
i ctante ou a

© fém=a 1
incluindo-s=, nesta
astimulantes de

qualquer nature B
saum=nto da secregdo 1
sadds do animal

apz2es de provocar
a com prejuizo  ds

qu= se refere
feito pelo Servigo de
de Origem Animal da
, =m colaboragio com o Servigo de

Sanitaria Animal, mediante plano
belecido entre ess=zs dois 6rglos

Art. 474 - A S AA = o servigo de

defesa sanitaria animal entrario em
entendimentos 2 fim de p8r em execugdoc um
plzno para erradicag¥o da tuberculose, da
brucelose ou de quaisquar outras doencas
dos animais produtores de leite.

Fardgrafo dnica = Os animais
suspeitos ou atacados de tuberculose au
bruceloss devem ser sumariamente afastados
d produc3c leiteira

At 72 = So se PErmite =)
Apraveitamento de leite de vaca, de cabra,
de ovelhz = de outras espécies, quando:

I - as f2mess se apresentem
clinicamente s3s e em bom estado de nutricdo;

IT - n3o estejam no periodo final de
gestazdo, nem na fase colostral;

III - n3o reajam e praova de

tuberculose (tuberculina)

nem apresentem
T2a¢ao positiva &s provas do

diagnéstico da

brucelose, obedecidos os dispositivos da
legislag3o em vigor
Farigrafo dnico - Qualquer alteracin

no a2stadoc de sadde dos  animais,
modificar a qualidade do leite,
condenacio do produto Para fins

capaz de
Justifica a
alimenticios

e de toda & gquantidade & que tenha sido
misturado. As f2meas em tais condigées devem
ser afastadas do rebanho, em cardter

Provisério ou definitivo.

Art. 473 - Serd interditada &
propriedade rural, para efeito de
apraoveitamento do leite destinado a
alimentagZa humana, quando se verifigue
qualquer surts de dosnga infecto-contagiosa

que  justifique a madida

€ 12 - Durante a da
Propriedade poderi o leite empregado
depois de

na  alimentacdo de animais,
submetido 2 fervura

€22 - A suspens3o da interdigdo
serd determinada p2la 5.A.A. ou por érgZo
cficial da Defesa Sanitiria Animal, depois do
restabelecimento complets do gado.

Art 474 & £ obrigatério a
2fastamento da produc3oc leiteira das femeas
quz:

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

II - sejam suspeitas ou atacadas de
dosngas infecto-contagiosas;

II - se apresentem febris com

mamite, diarréia, corrimento wvaginal ou
qualauer manifestacdo patolégica, a juizo da
autoridade sanitiria.

Pardgrafo dnico - 0 animal afastado
da producZo sé pode voltar A ordenha apés
@xame realizado por veterinirio oficial.

Art. 475 - S30 obrigatérias as provas
biolégicas para diagnésticos de tuberculose
e brucelose, praticadas tantas vezes quantas
nezcessarias nos estabelecimentos que
produzem leite tipo "A" & “B", conforme o
€830 & naqueles que produzem outros tipos de

leite. Essas provas s6é podem ser feitas
POr veterindrio oficial ou por veterinario
particular habilitado, que obedega
intearalments aos Planos oficialmente

adoctados

Arit. 476~ Fara o
"8", a ordenha deve ser
dependncia apropriada.

leite tipo "A" e
feita em sala ou

Paragrafo
tipos de leite, a

dnico - Parz os

ordenha pode ser feita
no préprio estabulo ou em instalacdes
simples, porém higiBnicas, de acordo com o
que sstabelece o presents Regulamento.

demais

Art. 477 - & ordenhs deve ser feita
com vegularidade e diariamente, adotando-se
& =3pago minimo de 10 (de2z) horas no regime

duzs ordenhas, ou de 8 (5ito) horas no de

Lr&s ordenhas.

Faragrafo dnico - A ordenha deve ser
feitz observando-se:

I - horério gue permita a entrada de
leite no estabelecimento de destino dentro
dos prazos previstos neste Regulamento;

IT - vacas limpas, descansadas, com
Ubzres lavados e enxutos e a cauda Presa;

III = ordenhador ou retireiro
@sss=ado, com roupas limpas, m3os e bragos
lavados e unhas cortadas, de prefer8ncia
uniformizado, de macacZo e gorro limpos;

IV - rejeic%o dos primeiros jatos de
leite, fazendo-cse a mungidura tetal e
ininterrupta com esgotamento das 4 (quatro)
tetas

g 12 - g permitida a ordenha
mecinica; em tal caso 2 obrigatéria a
rigorosa lavagem e esterilizac3o de todas as
Fp2gas  da ordenhadeira, as quais serio
mantidas em condig8es adequadas.

5 29 = Na
obrigatorio o uso de

manuial e
abertura

ordenha
baldas- com

lateral, inclinada, previamente higienizados
Art. 478- Lngo apés a ordenha, o
leite deve ser passado para vasilhame

pPréprio, previamente higienizado, através de
tela milimétrica inoxidavel,
convenientemente limpa no préprio
estabelecimento momentos antes do uso.

Art. 479 - O vasilhame com leite deve
ser mantido em tanque com Agua corrente ou,
preferentemente, sob refrigeracio a io=C
(dez graus centigrados).

Art. 480 - 0 leite da segunda
ordenhs, quando destinado a fins
industriais, Pode ser mantido no
estabelecimento produtor até o dia seguinte,
mas n¥o  poderd ser misturado ao leite da

primeira 8rdenha do dia imediato, devendo
s2r  entregue em vasilhama separado e
convenientemente refrigerado.

Art. 481— £ proibida, nas

propriedades rurais, a padronizacSo ou o
desnate parcial ou total do leite destinado
20 consumo.

¢ Art. 482 - Todo
no acondicionamento de leite, na
na coleta ou para manté-lo em
deve atender ao seguinte:

vasilhame empregado
ordenha,

depésita,

I - ser de ago inoxidavel,
ou ferro estanhado, de perfeito
e sem falhas, com formato que
lavagem e esterilizacio;

II - estar convenientemente limpo no
momento da ordenha 2 ser devidamente lavado
apés utilizado;

aluminio
acabamento
facilite sua

III - possuir tampa de modo a evitar
vazamento ou contaminagio e, a juizo da
Inspecdo Estadual, reforgo apropriado;

IV ~ ser destinado exclusivaments ao
transporte ou ao depésito de leite, n3o
podendo ser utilizado no acondicionamento de
sore ou do leite impréprio para consuno ;

v = trazer identificacio de
procedéncia por meio de marca, numeragio,
etiqueta, ou selo de chumbo;

~ dispor, de preferéncia, de fecho
metilico inviolavel

Art. 483 - £ proibido misturar
sem a retirada de amostra de
produtor, devidamente identificada para
de anilise.

leite
cada
fins

Art. 484 - Um vasilhame
leite deve ser resguardado da
raios solares e das chuvas.

contendo
poesira, dos

Art. 485 - Os latdes conm leite,
colocados & margem de estradas, & espera
de veiculo-coletor, devem ser protegidos pelo
manos em abrigos ridsticos.

Paragrafo dnico - Durante o
transporte, o leite sera protegido dos raios
solares por wmeio pratico ) eficiente,
usando-se pelo menos lona ou tolds sobre a
armacio

Art. 4846 - N3o se
transvasar leite em
& contaminagdes

parmite
ambiente que o

medir ou
exponha

Art. 487 - No transporte do leite das

propriedades rurais 20s postos de leite e
derivados e destes as usinas de
beneficiamento entrepostos-usinas, fAbricas

de laticinios ou entrepostos de
seri observado o seguinte:

laticinios,

I - os veiculos devem ser providos de
molzas e ter protecio contra o sol e a
chuva;

II - com os latfes de leite n3o Pode
ser transportado qualquer produto ou
mercadoria que lhe seja prejudicial

Art. 488 - & permitida 4

coleta de
leite em carro-tanque, diretamente em

fazendas leiteiras, desde que e trate de
leite mantido no maximo a 10°C (d=z araus
centigrados) .

Art. 489 - 0 leite deve sr enviado

a0 estabelecimento
apés a ordenha

de destino ime iatamente

€ 12 - 0 leite sé pode ser retido na
fazenda gquando refrigerado e pelo tempo
estritamente necessirio & remessa.

§ 22 - Permite-se, como miximo. entre

o inicio da ordenha e a ch=gada ao
estabelecimento de destino, o prazo de &
horas para o leite sem refrigeracio.

5 32 - A InspecZo Estadual de cada
estabelecimento organizara, ouvidos os
interessados, horario de chegada do leite,

tendo em vista a dist3ncia, os
transporte e a organizac3o do trabalho, o
qual sera aprovado pelo Chefe do Servigo
de Inspec3o da S.A.A., respeitados os limites
méximos previstos neste Regulamento.

meios ds

S 42 - SHo passiveis de penalidade os
estabelecimentos que receberem leite fora do
horirio fixade, salve quando por motivo
previsto e devidamente justificado.

Art. 490 - Leite
resultante

reconstituido £ o

produto da dissolug3o em 4&sgua,




28.07.1993

DIARIO OFICIAL — SC — N 14.739

Pégina 25

do leite em p6 adicionado ou n3o de gordura
léctea até atingir o teor gorduroso fixado
para o respectivo tipo, seguido de
homogeneizat3o e pasteurizacio

Art. 491 - SEHo leites de consumo
"in-natura": o integral, ©  padronizado, o

magro e o
devidamente

desnatado, que
identificados.

devem ser

Parigrafo Gnico - Considera-se fraude
@ venda de um tipo de leite PO outro de
tipo superior.

Art. 492 - £ permitida a
venda dos seguintes tipos de
consumo em espécie:

I - leite tipo "A" ou de aranja;

11 - leite tipo "E" ou de estdbulo;

IIT - leite tipo "C" ou padronizado;

IV - leite magro;

V - leite desnatado;

VI - leite esterilizado;

VII - leite reconstituido

producio e
leite de

Art. 493 - Qualquer destes
pode ser dado  -ao consumo

tipos s6
devidamente

Pasteurizado em
neste Regulamerto.

estabelecimentos Previstos

Faragrafo dnico - Fabricas de
laticinios e/ou outros estabelecimentos
localizados no interior, em cidade

desprcyida de usina de beneficiamento, podem
pesteurizar o leite para consuma local desde
que devidamente aparelhadas

Art. 494 - Nas localidades onds
existir usina de beneficiamento de leite nZo
€ permitida a venda de leite cru, n3o podendo
2 autoridade estadual ou municipal dar
concess3o  para o comdrcio deste tipo de
leite.

€ 12 - 0 leite cru deve ser produzido
distribuido com observincia das seguintes
exigéncias:

wom

I - proceder de fazenda leiteira
devidamente instalada;
IT - ser distribuide ao consumo

dertro de 3 (trés)
término da ordenha;
IIT - ser inteagral e satisfazer as
caracteristicas do padr3o normal;
IV - ser distribuido engarrafado.

horas posteriores ao

3 29 - A distribuiclo desse leite =z
granel sé & permitida excepcionalmente e
pelo  tempo necessirio & instituigio da

obrigatoriedade do engarrafamento.

Art. 495 - 0s diversos tipos de leite
devem satisfazer as seguintes condigBes:
I) leite tipo "A:

# = ser produzido em aranja leiteira;

b - ser produzido de maneira a
satisfazer tados os requisitos  técnicos
Fara obtencio higifnica do leite;

c = ser pPruocedente de vacas
identificadss e fichadas, submetidas = exame
individual;

d - ser submetido Pericdicamente a
exame;

€ - ser integral e atendear as
caracteristicas fisico-quimicas e
bactericlégicas do rPadrio;

~ Ser pasteurizado imediatamente no
local loao apés o término da  ordenha e
engarrafado mecanicamente com aplicacio de
fecho de comprovada inviolabilidade;

8 — ser mantido e transportado em
temperatura de io=C (dez graus
centigrados) no maximo e distribuido a0
consumo  até 42 (doze) horas depois do

término da ordenha; este

dilatado para 18 (dezoito) horas, desde que
o leite seja mantido em temperatura inferior
& 5°C  (cinco graus centigrados);

- ©o leite tipo "A" pode ser
produzido em um municipio e dado ao consumo
em outro desde que devidamente engarrafado e
transportado em veiculo Prépric, obedecidas
as condicdes de temperatura e prazos
previstos neste Regulamento.

Prazo pode ser

primeira ou da
rpasteurizado =

$ 142 - 0 1leite da
segunda ordenha pode ser

engarrafado, e assim mantido em cimara
frigorifica, pelos Prazos anteriormente
previstos.

€ 82 - Para o leite tipo "A" é

proibida a padronizac3o, bem como =}

pré-aquecimento e a congelagio.

5 32 - pesde a producio ate a
distribuic3s ao consumo, o leite tipo "A"
s6 pode ser mantido em recipientes de ago

inoxidavel, aluminio ou vidro; permite-se a
embalagem final em recipiente de papel,
desde que aprovado pela S.A.A..

I1I) leite tipo "B":

@ ~ ser produzido em estibulo ou  em
instalacées apropriadas;

b - ser procedente de vacas
sob controle

mantidas
veterinirio permanents;

€ - ser integral e atender as
caracteristicas fisico-quimicas e
bacteriolégicas do padrio;

d - ser pasteurizado & logo apés
engarrafado em estibulo leiteiro au em
usinas de baneficiamenta ou
entreposto-usina.

€ 42 - Quando o leite tipo "E" n3o

for pasteurizado e engarrafado no local de
Produgdo, dever3o ser obedzcidas as seguintes
condigées:

. I - as propriedadss que o produzem
Podem remet2-1g para Posto de refrigerac3o ou
entreposto-usina até as 9 (nove) horas (ho-
ra legal), podendo este Prazo ser dilatado
Por mais 2 (duas) horas caso © leite tenha
sido resfriado a temperaturs inferior a i0=C
(dez graus centigrados);

II - quando mantido em temperatura
conveniente, o leite da ordenha da noite pode
&guardsr a ordenha da manh3 Para remessa ao
rosto de refrigerac3o ou entreposto-usi-
na;
III - o leite resfriado s6 pode ser
transportade em carros iso-térmicos para o
estabelecimento que o vai Pasteurizar, deven-—

do 2i chegar no mesmo dia da ordenha.

IV - no "posto de refrigeracdo”, ou
no  "entrepocsto-usina" seri conservado & tem-
Peratura mdxima de Sec (cinco graus centi-
sra-dos) até ser Pasteurizado, devendo a pas-—
teurizagZo ser

iniciada dentro de 2 (duas)
horas apés o recebimento;
V - a distribuicio ao consumo  deverd

ser feita no prazo miximo de 24 (vinte e qua-
tro) haoras apés a chegada na usina.

S2 - 0 leite tipo "g" pode ser pro-—
duzido numa localidade para venda em outra,
desde que devidzmente ensarrafado =
transportado em veiculo Préprio, obedecidas
as condigdes de temperatura e prazos previs-
tos neste artigo

£ 62 - Desde a ordenha ate a
=0 consumo, o leite tipo "B" s6 pode ser
mantido em recipientes de  ago inoxidavel,
aluminio ou vidro; Fermite—se 2 embalzgem fi-
nsl em recipiente de Papel, desde gqus apro—
vado pela S.A.A.

entrega

€ 79 - N3o se permitem Para o leite
tipo "B" a padroniza¢3o, o pré-aguecimento e
2 congelacdo.

£ 82 - Para o beneficiamento do leite
tipo "B", a Inspec¢3o Estadual organizard um
hordrio durante o qual fica proibide o bene-
ficiamento de leite de outros tipos.

ITT) 0 leite tipa "C» deve satisfazer
25 seguintes condigiies:

4 — ser produzido em fazendas leitei-
ras com inspecio sanitiria periddica de ceus
rebanhas;

b - dar entrada, em seu estado  inte-
gral, nos estabelecimentos de beneficiamento
em horas fixadas pela Inspec3o Estadual, de-

vendo, em qualquer hipétese, chegar aos esta-
belecimentos até as ip (doze) horas, se o
leite n3o tiver sido previamente resfriado.
Este prazo pode ser dilatado quando se tratar
de leite resfriado € con servado no maximo

& 10%C (dez graus centiarados) na Prépria
fazenda, ou a2 sC (cinco graus centigrados) rno
posto de refrigeracgio;

€ = ser pasteurizado dentro de 5
(cinco) horas apés o recebimento e engarra-
fado mecanicamente no préprio local de consu-
mo, permitindo-se a distribuicio em cario-
tanque, nas condicées Previstas neste Regula-
manto;

d - ser distribuido nas 24 (vinte e
quatro) horas seguintes 3 chegada zos entre-
postos-usina;

€ — estar o estabelecimento devida-
mente autorizado a fazer a2 padronizacZa, a
qual deverid ser realizada por meio de maquina
padronizadora;

f - os produtores de lsite tipo "C",
que efetuarem mais de uma ordenha, poderio
remeter o leite da ordenha da noite ao mesmo
tempo que o da ordenha da manh%, desds que
resfriado

€ 92 - Permite-se a pasteurizag3o do
leite tipo "C" em uma localidade para venda
em outra, desde que engarrafado e trans-
portado em veiculo préprio, obedecidas as

condicles de temperatura = R"azos previstos
neste Regulamento

IV) os tipos de  leits "magro" e o
"desnatado” devem:

& ~ ser produzidos em condigdies hi-

ginicas, realizando-se =eu
@m estabelecimentos que
per-miss3o da 5.A.A_;

b - satisfazer o padr3c re tlamentar
estabelecido para o tipo “C ; 2xceto quantao
20 teor de gordura e aocs indices que se alte-
r2m por efeito de reduc3o da matéria gorda;
~ ser pasteurizado pelos processos

no presente Regulamento

beneficiamento
obtiverem devida

c
indicados

€ 102 - Estes tipos d= lsite rodem
ser objeto de comércic interestadusl, subme-
tidos a opzragdes de pré-aquecimento 2 refri-
geragic

E 14 - Vigoram para os leitess "magro
e desnatado" zs mesmzs  exiasdncias para o
leite tipo "C" quanto a horario ce beneficia-
mento e condicies de distribuic3n

V) leite “reconstituida®

3 12 - A reconstituicio do leite pars

fins de abastecimento
piblico deveri ser feits conforme
recificas e de acordo com as

do presente Regulamento

rmas

d=mais condigées

Art. 4946 - Fara os diversaos tipos de
leite s3o fixados os seguintes limites -
periores de temperatura:

I - refrigeracZo no pasto ara  ser
transportado 3 usina ou entreposto-usina: S=C
(cinco graus centigrados);

I - conservacio no entreposto-usina
antes da pasteurizacZo em tanques com agita-
dor mecdnico: S5°C (cinco graus centigra
dos);

III - refrigerac3c apés a pasteuriza-
¢Z0: SC (cinco graus centigrados);

IV - conservagic =n arrafado, em

mara frigorifica qus deve ser mantida a2
(cinco graus centigradosz);
V - entregs onsumo, leite

rafado: 10°C (dez graus centigrad

VI - entrega ao consumo, 1
iculo-tangque: 10=C (dez araus nt
VII - entrega aoc consumo,

rilizado: temperatura zmbiente.

Art. 497 - & permitida produc
beneficiamento de lesite para consumo,
ros diversos dos previstos no presente
lamento, tais como lszite
terilizado e outros,
rizac3o da S.4.A

Art. 498 - “Bensfi
seu tratamento desdes 2 sel
ds entrada em qualquezr est cimento
acondicionzmento final, compr endendo um
mais das se guintes operagées: filtraca
pré-aquecimenta, pasteurizac3o, refrigeracio,
acondicionamento & outras priatic
mente aceitidveis.

amento do

1
, & por oc
a

té o

Fardarafo dnico - & proibido o empre-
30 de substZncizs quimi na conservacio do
leite.

Art. 499 -" Filtrac%a" ¢ a
POr processa mecinico das impurezas
te mediante centrifugaco ou passagem
cido filtrante préprio =ob prescs3c

€ 12 - Todo leits destinado ao consu
mo deve ser filtrado antes d= qualquer out
operacio de beneficiamento

522 .- 0 filtro de press3o deve
de facil

desmontagem, pref T iso-
lados com tecido filtrante de t
€ Penugem longa, utilizdveisz um
Art. 500 - Pré-aquecimento ¢ a apli-

cac¥o do calor ao lsite, em aparelhagem pré-
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pria com a finalidade de reduzir sua carga Art. S0S5 - Serd permitido
microbiana sem alterag3o das caracteristicas
proprias do leite cru.

) ] o acondi- leite que se apresente fora do padr3oc no mi-—
cionamento de leite em recipientes de carto— nimo em 3 (tr@s) provas de rotina ou em i (u—
lina ou de papel parafinado e cong@neres, fe— ma) de rotina e 1 (uma) de precis3o.

chados 2 miquina, desde que se trate de em-

© — Consi J—— s 0 %
g 12 Considera-se "aparelhagem prd balagem eficiente e estéril, aprovada pe—

pria" aquela provida de dispositivo de con- la S.A.A4. ¥ d Par;gsafo Unico: = Eonsideran-s6 [Pro-
trole automdtico de temperatura tempo e volu- =5 08 Pracksa0y
me do leite de modo que o produto tratado sa- - - 5 OV
tisfaca As exigBneiae gee ; Rt tl Lot 2 . Art. 506_ As embalagens para acon— I - determinagdo do indice d refra—
sfag ig RS ST Egulamanto. dionamento do leite devem obeadecer i seguinte ¢Z0 no soro ciprico;
: 3 convengdo de cores para seus rdtulos:. - i 1 indi i 6—
§ 22 - 0 leite pré-aquecido deve ser . II determina¢do do indice crioscé
e i " . > . (a1
Lefrlgsrado imediatamente apds o aquecimen- I - Impressos nas cores: azul para o i
o . : : .
tipo "A", verde para o tipo "B", natural para Art. 518 — 56 pode ser beneficiado o
& 90 = 0 Jeffe prés A B o tipo "C", vermelho para o tipo ‘“magro"; leite considerado normal, proibindo-se o be-
as rea 5; - imdtic, i;a aqyec1 0 deve dai amarelo para o ‘“desnatado"; marrom para o neficiamento do leite que:
¢0es enzimaticas do leite cru, poden-  recopstituido com 2 inscrigfo,do tipo respec-
do, desse modo ser destinado & pasteurizagio, Fivo. I - provenha de propriedade interdi-
para serem obtidos os tipos "C", ‘'magro" e tada nos termos do artigo 469;
desnatado” ou ser destinado & industrializa- Art. 507- As embalagens contendo lei- II - revele presenga de germes pato-
Eac. ) te devem ser acondicionados em cestas higie- génicas;
a ; 5 ) nicas, leves e de facil limpeza, devendo as III - esteja adulterado ocu fraudado,
_ Art. 50i - Fasteulzzgcao e: .0 emprego usinas de beneficiamento e entrepostas-usinas revele presenca de colostro ou leite de re-—
cenveniente do calor, com o fim de destruir dispor de instalag8es para a lavagem das mes-— tencio;
totalmente a flora microbiana patogénica sem IV - apresente modificagdes em suas
alteragaQ sensivel da constituic¥o fisica e mas. propriedades organolépticas, inclusive impu-
do equilibrio quimico do leite, sem prejuizo . rezas de qualquer natureza e acidez inferior
dos seus elementos bioguimicos, assim como Art. 508 - 0 transporte de leite en-— a 1SD (quinze graus.Dornic) ou superior a i8D
de suas propriedades organolépticas normais. vasado deve ser feito em veiculos higi8nicos (dezoito graus Dornic).
e adequadas, qge mantenham o leite ao abrigo V - revele, na prava de redutase,
3 12 - Permitem-se os saguintes pro- do sol, da poeira, da chuva e do calor.

contaminagio excessiva, com descoramento em
tempo inferior a S (cinco) horas o tipo Aj
3,30 (trés horas e meia) para o tipo B e 2,30

cessos de pasteurizacfo:
Faragrafo Unico - £ proibido o trans-

- pasteuri;acgo lenta, que consiste porte do leite pronto fara o cansumo no dorso (duas horas e meia) para os demais tipos.
no aquecimento do leite a &2 - 45°C (sSessenta de animais ou em cargueiros. VI - n3o coagule pela prova do &lcool
e dois a sessenta e cinco graus centigrados) P ou do alizarol.
Por 30 (trinta) minutos, mantendo-se o leite Art. 509 - As usinas e entrepos-
em grande volume sob agitac3o mec3nica len-— tos-usinas que beneficiam mais de um tipo € 12 - 0 leite pasteurizado para ser
ta, em aparelhagem propria; de leite podem adotar frascos de formato exposto ao consumo como integral deve apre-
11 - pasteurizac3o de curta duracdo, diferente, desde que aprovados pela S.A.A.. sentar:

qus consiste no aguscimento do leite em ca- - /
e dois a Art. 510 - Por solicitag3o das auto- I - caracteres organoldpticos normais

mada laminar a2 72 - 73=C ¢
setenta e cinco graus centigrados) por iS5 a ridades de Salide Fiublica, pode ser permitido do leite cru;
20 (quinze a vinte) segundos =m aparelhagem o zacondicionamento de leite pasteurizado em z II - teor de gordura original, isto
srémria lat8es ou outro vasilhame higi@nico, de metal 2, sem acréscimo e sem diminuig3a;
préprio & com fechos inviolaveis para entrega III - acidez n3o inferior a S= D

€ 22 - Imediatamentz apdés o aqueci- & hospitais, colégios, creches, estabeleci- (quinze graus Dornic) nem superior a 20° D
mento o leite serid refrigerado entre 2°C = mentos militares e outros, para consumacio (vinte graus Dornic);

S°C (dois e cinco graus centigrados) e, it direta. Esse vasilhame deve satisfazer as IV - extrato seco desengordurado n3c
seguida engarrafado exigdncias previstas neste Regulamento. inferior a2 8,5% (oito e cinco décimos por
cento);

S 32 — 56 s= permite wutilizacio de Art. Sii - As autoridades de Sadde V - extrato seco n3o inferior a i2,2%
aparelhagem convenientemente instalada e em Pliblica determinarZo as condigdes de manu-— (doze e dois décimos por cento);
perfeito funcionamento provida de dispositi- tengEo do leite nos estabslecimentos varejis— VI - densidade a i5°C (quinze graus
vos de controle automdtice, de termo-regula-— tas. centigrados) entre 1028 (mil e vinte e oito)
dor, de registradores de tempsratura (termé- e 1033 (mil e trinta e trés)
orafos de calor e de frio) e outros que VII - ponto crioscépico —0,55° C (me-—
venham a ser considerados necessarios para o Art. 542 - Permite-se a homogeneiza-— nos cinquenta e cinco graus centigrados);
controle técnico-sanitdric da operacglo. ¢30 de qualquer tipo de leite, desde que em

aparelhagem previamente aprovada. VIII - indice refratometrico no sorc

S 42 - Logo apbés a2 pasteurizacio, o ciprico a 20°C (vinte graus centrigrados) n3o
leite deve ser esngarrafado &, a seguir, dis— Art. 513 - Para afeito de aplicacio inferior a 37°C (trinta e sete graus) Zeiss
tribuido a0 consumo ou armazenado em c3mara deste Regulamento, considera-se "leite indi- . ,
frigorifica a S°C (cinco araus. centigrados) vidual" o produto resultante da ordenha de § 29 - As provas de precisio sé podenm
no maximo uma sé fémea: "leite de conjunto", o resul- ser realizadas por laboratdrios credencia-

tante da mistura de leites individuais. dos.

] - € permitido o armazenamento T & . 5 .
frigorifico do leite pasteurizado em tan— Faragrafo Gnico - N3o se permite, pa- Art. 5i9 - 0 leite tipo "C", ou pa-
quss isotérmico providos de mexedores au- ra fins de consumo em natureza, 2 mistura dronizado, para ser gxposto 20 consumo deve
tomiticos, 3 temperatura de 2°C a2 S°C (dois a de leite de espécies animais diferentes satisfazer as gx;gencxai do leite integral,

i 5 { p menos nos seguintes pontos:
cinco graus cantigrados), desde que, apdés a Art. Si4 - Até que sejam determinados
engarrafamento, o leite seja dado ao consumo os padrdes regionais de leite, serd conside- R I - teor de gordura, aque serd - de 4
den—tro do prazo fixado por este Regulamento. rado "integral" o leite de conjunto que, sem (trés por cento) no minimo;
tratamento ou modificag3o em sua composicdo, II - extrato seco total, ii,7% (orze
€ 42 - £ proibida a repasteurizacio apresente as ca racteristicas previstas e sete décimos por cento);
do leite neste Regulamento para o padrdo de leite nor-—
mal. IIT - extrato seco desengordurado,
j 8,7% (oito e sete décimos por cento);

Art. S02 - "Refrigerac3o", & a apli- Art. 545 - & obrigatdria a andlise do ) IV - densidade a 1§=C (qqinze graus
cac3c do frio industrial ad leite cru, prea-a- leise destinado ao consumo ou 2 industriali- cent)grgdos) eptre 103} (mil e trinta e um) e
quecido ou pasteurizado, baixando-se a tempe- zaeaal. 1035 (mil e trinta e cinco)

|
;SEQ;ZHSD?:?xgnt;uiiCﬁgé?::é.tempnrarxamente, “Faragrafo unico - Os estabelecimentos Art. 520 - O leite do tipo “"magro" sé
I s3o obrigados a controlar as condicdes do pode ser exposto ao consumo gquando:

Art. 503 - " Envass" £ a2 operacio i i VREE & = s - o o
pela qual o leite & acondicionado higienica- t?;:z ::?argfzbzﬁi REGIENLE Ynetrieoes. forne 1 - satisfizer o padr3o fisico-quimi-
mente, de modo a evitar 3 contaminac3o, faci- 2 co Prevlstc para o leite padronizado, com as

; litar sua distribuicZo e excluir a possibili- . Art. 5i6 — A anilise do leite, seja a;:s:i;?es decorrentes da reducdo do teor de
dade de fraude qual for o fim a que se destine, abrangeré os = 'II - apresentar teor de gordura n3o-
s ro- : g A
. € 12 - 0 leite_sé :Qde Ser.e¥posto & i?;:ftigzimnzgig?;Zi:;g:? & A% Prove = inferior a 2% (dois por cento).
chads mocanicamente.  com rechnhecids  invie i S oactsras  orGRCGINPEICES  LEGE Paragrafo inico - Serdo determinados
labilidade, aprovada pelo S.A A. cheiro, sabor e aspecto) temperatura e lac- pela S.A.A.. os padrdes fisico-quimicos dos
to-filtragdo; tipos de leite.

E 22 - 0 envase s6 pode ser realiza- ; 11 = denSandE relo tarmq—lacto—den— Art. 5214 - FPFara a determinagdo do
do em granjas leiteiras, estédbulos, e wusi- simetra & 437G (3u1nze graus_cgntxgrados);' badrio bacterioldégico e das enzimas do lei-
nas de beneficiamento de leite. [11 =.acidez pela acididetvol Darnic, te adotam—se as provas de redutase, fosfata—

considerando-se prova complementar a da coc-
¢3o, do alcool ou do alizarol;

IV - gordura pelo método de Gerber,
ou eletrénico;

V - extrato seco total e desengordu-
rado, por discos, tabelas ou aparelhos apro-
priados

se, peroxidase, contagem microbiana e teste
de presenca de coliformes. .
Art. S04 - A lavagem & a esteriliza-
¢Z0 dos frascos no caso do envase em garra-
fas, devem ser feitas em sala separada, con-
tigua & do engarrafamento: os frascos imedia-—
tamente apds a esterilizacZo devem ser enchi- Art. 517 - Dada a imprecisdo das pro-—
dos, efetuando-se logo a seguir o remate com vas de rotina, sé podera ser considerado, € 22 - 0 nimero de germes por milili-
o fecho inviolavel anormal e desse modec condenado por fraude, o tro ndo deve ser suparior a:

. § 12 - Para o leite pasteurizado, a
prova de fosfatase deve ser negativa, e a de
peroxidase, positiva.

|
E
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1= £0.000 (dez mil) antes da
rizac%e e 500 (quinhentos) depois da
rizag3o, para o leite tipo "A";

pasteu-
Pasten-

II - 500.000 (quinhentos mil) antes e
(quarenta mil) depois da pasteuriza-
Para o leite tipo "B";

40.000
c3o,

IIT - para os demais tipos de
150.000 (cento e cinquenta mil)
pasteurizacdo;

leite,
depois da

I¥ - o nimero de germes terméfilos e
psicréfilos nZo deve ultrapassar de 10% (dez
PoOY cento) o ndmero de meséfilos.

5 32 - Para os envases,
contagem microbiana

adotam-se s
e o teste da presenga de
coliformes, tolerando-se apés a higienizagZo,
no maximo, para & primeira, i00 (cem) ger-
mes por mililitro e aus8ncia de coliformes
Para o segundo.

E 49 - Imediatamente apés a pasteuri-
2a¢20, o leite deve se apresentar isento de
coliformes em £ ml (um mililitrao) da amostra.

Art. 528 - 0 teor de coliformes

sera
julgado como se seaus -
I - tipo "A" - ausBncia em 1 ml (um
mililitvo);
. IT - tipo "B" - toleréncia\em 0.8 ml
(meiq mililitro); \
III - tipo "C" e "magro* - \ tolerdn-
cia em 0,2 ml (dois dicimos de mililitro).
Art. 583 - Considera-se leite impré-

Pric para consumo em natureza, o que n3o sa-
tisfaga as exig@nciszs previstas rara sua
producio e que:

I - revele acidez
fquinze graus Dornic) =
fvinte graus Dornic);

IT - contenha colostra ou

inferior a
superior a

iS=p
20=D

elementos

figurados em excesso;

III - n&o satisfaca o padr3o bacte-
rioldgico previsto; S
IV - revele presenca da nitrates ou

nitritos;

V - apresente modificacées de
propriedades organol2pticas normais;

VI - apresentz elementos sstranhos &
sua  composicio normzl;

VII - revele quaisquer alteragées que
O tornem impréprio ac consumo, inclusive cor-
Fos estranhos de qualquer natureza.

suas

Art. SB4 - Considera-se fraudado,
adulterado ou falsificado o leite que:

I - for adicionado de Agua;

1T - tiver sofrido subtrag3c de qual-
quer dos seus component2s, exclusive a gor-—
dura nos tipos "C e "magro";

I11 - for adicionado de
conservadoras ou de guaisquer
tranhos 4 sua compesigio;

IV - for de um tiro & se apresentar
rotulado como de outro de categoria superior;

subst3ncias
elsmentos es-

V - estiver cru e for vendido como
pasteurizado;
V1 - for exposto ao consumo sam  as

davidas garantias de invialabilidade

€ i8 - 56 pode ser inutilizado leite
consideradoc impréprio para consumo ou  frau-
dado, gqus a juizo da Inspec3o Estadual n3o
rossa ter aproveitamento condicional.
g p& -

condicional:

Considera-se aproveitamento

I - a desnaturagio do leite e sua
zplicacio na alimentac3o animal;

II - a desnatac8o do leite para ob-
tancZo de creme para manteiga e leite desna-
tado para fabricac3o de caseina industrial
ou alimento para animais.

Art. 525 - Quando as condicdes de
producio, conservagfo e transporte, composi-
¢%0 quimica ou carga bacteriolégica n3o

permitem que o leite satisfaca o padrZo a que

se destina, pode ser aproveitado na obten-
¢30 de tipo inferior, desde que se enquadre
no respectivo padrio.

Paragrafo dnico - NZo sendo possivel

o aproveitamento a que se refere este artigo,
2 juizo da  InspecSo Estadusl, serd destinado
a aproveitamento condicional.

Art. 524 - Ser3o aplicadas as
previstas neste

multas
Regulamentc ao estabeleci-

mento que expuser & venda leites com padries
n¥o correspondentes ao respactivo tipo:

I - em 3 (tr8s) anilises sucessivas,
pPersistindo o defeito apssar de notificagio
20 estabelecimento produtor; »

II - em S (cinco) andlises interpola-
das no periodo de i (um) mBe.

Pardgrafo dnico - Nos cascs de peri-
cia, o interessado ou seu preposto pode acom-
panhar as andlises que devem ser realizadas
=m laboratérios oficizis.

CAFITULD II

CREME
Art. 5287 - “Creme" é o produto rico
em gordura, resultante da desnatacZo do

leite.

Art. 528 - Fara efeito deste Regula—
merito, sZo permitidas as seguintes variedades
de creme:

I) creme d= mess;
II) creme de indistria.

Art. 5289 - Considera-se "creme de me-
sa" o produto obtido em condicies especiais,
destinado ao consums direto ocu & aplicac3o em
culindria.

Art. 530 - O creme de mesa
classificado em:

pode  ser

I - creme de mess pasteurizado ou
creme doce - quando submetido a pasteurizacio
e com acidez ndo superior a iSD (dezoito
graus Dornic);

II - creme de mesa &cido: quando pas—
teurizado adicionado de fermentos licteos
préprios e de acidez n3o supsrior a SOD (cin—
quenta graus Dornic);

IIT - creme de
quando esterilizado,

mesa  esterilizado -
adicionado ou n3o de

estabilizador aprovado pels 5.8.4. = de aci-
dez nZo supericr a i8D (dezoito graus Dor—
nic).

Art 531 - 0 creme de mesa deve ser

I - oriundo de leite considerado pré-—
Fila para consumo desnatado em  instalacdes
adegaadas;

11 - beneficiado dentfo das I8 (de-
zoito) horas posteriores 2 desnatacio, em
estabelecimento sob Inspecio Estadual apare—

refrigeracio = =n-
esterilizado

lhado para pasteurizac3o,
vasamznto do crems em vasilhame
e com depésito frieorifico.

Faragrafo lnico - 0 crems esteriliza-
do deve ser previamente homogenzizado =

scondicionado em garrafas ou em latas apro-
priadas

Art. 532 - 0 crem2 de mesa deve apre-—
sentar:

1 - caracterves organolépticos nor-
mais;

II - acidez maxima de i8°D (dezoito

graus Dornic); nas variedades "doce" e “"sste-
vilizado" e de S0°D (cinguenta graus Dornic)
na variedade "&cida;

III - no minimo 25%
por cento) de gordura.

(vinte e cinco

Art. 533 - € proibida a exposic3o ao
consumo de creme cru.

Art. 534 - A producdo = o transporte
de creme de mesa devem obedecer, no minimo,
a0 que prevé este Regulamento para o leite
tipo "C"

€ 12 - Nos estabelecimentos sob Ins-
pecio Estadual & permitido acondicionar o
creme pasteurizado,” desde que o vasilhame
atenda a todas "as exig8@ncias previstas para o
leite de consumo.

€ 22 - Este vasilhame deve ser provi-
do de fecho inviclédvel e trazer uma etiqueta
indicando & natureze e variedade do produto
bem como indicacZo sobre os estabelecimentos
de procedéncia e dsstino.

§ 39 - 0 envase do creme deve atender
&s mesmas exig@ncias fixadas para o leite ti-
po "C", inclusive no que diz respeito zos di-
zeres do rétulo.

e
€ 42 - & proibido o emprego de subs-—
t3ncias quimicas com a finalidade de re=duzir

2@ acidez do creme de mesa

ATt. S35 - Considera~se "creme de in-
distria” o produto obtido e tratado para fins
de fabricac3o de manteigz = outros produtos

. Art. 536 - Enquadra-se na categoria
de creme de indistriz o "creme de soro", que
¢ o produto resultante da desnatagdo do soro
do gueijo

Faragrafo Unico - Estendem-se ao cre-—
me de soro as mesmas determinacées constantes
neste Regulamento para o creme de inddstria

Art. 537 - Pode ser paermitido o em-
Prego de conservantes em crems destinado =
fabricac3o de manteiga comum ou de 22  quali-
dade desde que aprovadas pela S.4.4

Art. 538 - Nos estabslecimentos in-
dustriais o creme deve ser:
I - analisado na recepc3o, guanto

a|0s
seus caracteres organolépticos tsor de gordu-—
ra e indice de acidez Dornic;
II - classificado por categoria, con-
forme a gualidade de manteiga 2 que ce desti-
na

& 12 - Os cremes da mesma catecgoria
podem ser misturados para o iuinte  trata-
mento: filtracfo, -padronizacic’ do t=or

cordura, reducio da
refrigeracio,
cionado, maturac3c e refrige
106 a 18=C (dez s doze graus céntigradms), no
minimo 2 (duas) horzs antes da batedura.

acidez,

€ 28 - Na fabricag3o de

tra" ou do tipo. "i2 qualidade"

o tratamento referido no p= ior;

na fabricacZo de manteigz comum ou de cozinha

podem ser dispensadas & adic3o de fsrmento

e a maturacZo, sendo obrigatéria, no entanto,
= pasteurizacdo do crems=.

- Em czsos espsciais, na fabri-
cagio de manteigs destinada 2o congs

lamento e
estocagem como matériz-gorda parz o leite re-
constituido ou para a fabricag élza  d=
manteiga ou de matéria gord anidra,
rode-se dispensar a adic3o de 2 ma-

turacio

€ 42 - 0 creme destinsdo
ser frigorificada por tempo  sup
(trints) dias, deve ter sua aci
20° D (vinte graus Dornic), s
e n¥o ter mais de &C°D
nic) por oczsiZc da b

guinte
nads &

III - sabor: 30 (trinta) pont

IV- - percentzgem de gordura: limites
de 20% a S50% (vinte 2 cinguenta por cento) -
10 (d=z) pontos; :

V - acidez Dornic: limites de 20 a 40

D (vinte 2 quarenta graus Dornic) 15 (quinze)
rontos, respectivamsnte, psra o creme doce e
de indistria;
VI - apresentac3o: 5§ (cinco) pontos.
Art. 540 - Seri considerado “extrz" o
creme qusa:

I - alcance no minimo 85 (oitenta e
cinco) pontos na escala prevista neste Regu-—
lamento e nSo tenha cido sdicicnado de con—
servantes;

II -~ tenha sido produzido no maximo
48 (quarenta e oito) horss antes,

IlI- apresents acidez méxima de S=D
(trinta e cinco graus Dornic), sem ter sido

submetido a gqualguer tratamento (reducic)

Art. S4i - Deve r considerado d
"primeira quslidade" o creme ques:

I - alcance no minimo 75 ¢
cinco) pontos na escsla prevista ne
lamento;

I1 - tenha do roduzido no
hid 72 (setenta e s quande n3o

maximo
tra-

S———

e ———
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tado no estabeleciments de desnatac3o;
ITI - apresente acidez miaxima de S0=D

(cinquenta graus Dornic) sem ter sido subme-
tido 2 gualguer tratamento (redugdo);
ATt. 542 - Na fabricacfo da manteiga

"extra" e de "primeira sualidade" s6 se per—
mite a aplicacZo de cremes "extra" e "primei-
ra gqualidade" respectivamente

Art. 543 - 0 creme destinado A fabri-
cag¥o de regusij¥o deve satisfazer no

minimo
©s requisitos de creme de {2 qualidade.
Art 544 - Seri cansiderado de ‘“sa-
gunda qualidade" o creme que:
I - nfo alcance 75 (setenta e cincao)
PoOntos na escala de portos;
II - tenha sidm Produzido no  maximo

ha 24 (ocitenta e Suatro) horas = apresente no
meximo acidez de 45D (sessenta e cince graus
Dornic)

€ 12 - Este creme <& pode sar
fabricacZc de manteiga comum.

empre-—

acidexz

Sraus

- Creme com supericr &

a e cinco Dornic),
= Podz s=2r empregado na fabr

cZo de manteisa de cozinha

Art 345 - £ proibids a aplicagfo di-
reta d= gelo zo creme destinado & fabricagZo
d2 manteigs extra ou de primeira qualidade

rafo dnico - O gelo aplicado na
refiigery de =me destinado & fabricacio

de manteica comum deve s obtido de Agua po-

impréprios
manteiga

Art. S46 - Consideram-se
consumo ou para fabricacgZo de

cremss

I - eriundos d= leite proveniente d
do atacado de doengas contasiosas ou d
ofviedsd interditadas pela autoridade sa-

T auz revalam 2 prasenca de germes
‘
niem corpos estranhos

caracterses orga-
incipalmente gquanto a

CAFITULO IIT

MANTEIGA

Art  S47 - “Manteiga" & o produtg
resultante da  batedura do  creme de leite
ntado pela adizdo de  fermnsnto

cionado, a0 qual se incorpore ou
(cloveto de =ddic)

Pardgrafo dnico - A reduclo da acidez
do ciems de nado & fabriczgio de mantsiga
impfe nZc subszquents pasteurizacio, co-
ro estd nestz Regulamento, como tam—

bém = adicZ fermentos licticos selecio

dos

— A designacio "mantei
produto obtido do
que redne as condigles ectabe-
lecidas neste Regulamento

Fardgrafo (nico - Quands a matéria-
prima for procedents de outra espacie animal,
2 Frodutc serad designado com o nome de  "man—
teiga", acrescidc da designacio da espécie
quz 1he deu crigem.

Art. 549 - As manteigas podem ser de

du variecades: sem sal = com sal, isto 2,
adicionadas ou n3ao de cloretn de sédio.

Art. 5SSO - Para efeito de distingio
comercial, sfo adotados os seguintes tipos de
manteigsa:

1 - manteiga de mesa: a que obtenha
clsssificag3o "extra", ‘'primeira qualidade"
Qu "cemum", segundc as espzcificacies deste
Regulamerto;

11 - manteiga de cozinha: a que n3o
satisfaga os padrdes pravistos Pa2ra o tipo de
mesa & possa ter aproveitamento em culindria,
incluindo-s= nesta categoria a mant iga  fun-—
didsa

Art. S51 - Quanto a qualidade,
=5 manteigas de mesa classificadas em:

serido

1) manteiga extra;
II) manteiga de primeira qualidade;

IID) manteiza comum ou de segunda
qualidade;

Art. ST - "Manteiga extra“, & o Pro—
duto gque alcance 92 (noventa = dois) Pontos
U mais na escala estabelscida neste Regula-
n2nto e ainda satisfaga as saguintes exig8n-

cias

I - ser obtida em estabelecimentos
instalados para a finalidade, dispondo de to-
da aparelhagem paras tratamento do creme (pas-—
teurizacZo, adic3o de fermentos licticos se-
lecionados), além de cémaras frigorificas pa—
T2 depésito do produto;

I1.- ser obtida de creme classificado
"extra", devidamente tratado, n3o adicionado
d= corantes; .

111 - ser elaborada Com creme e Agua
refrigerados, sem aplicac3o direta de gelao;

IV - apresentar, no méximo, acidez de
2 ml (dois mililitros) de soluto alcalino

normal em 100 g (cem gramas), da matéria gar-
d2 na fibrica, tolerando—=z= 2té 3 ml (trds
mililitros) no consuma; L% (um por centn) de
insolliveis & 2% (dois Por cento) de cloreto
de =odioc;

V - ser devidamente embalada na
pria fibrica ou em estabelacimento
da;

Pré—
registra-

VI - ser mantida em frio € sd ser es—
tocada 3 temperaturas de 10=C (menos dez graus
centigradas) .

'

Art. 553 - "Manteiga de Primeira qua-

lidade" 2 o produto que 2alcangar 82 a 91 (oi-
terta e dois a naventa & um) pontos na escala

estabelzcida neste Regulamento e satisfaga as
seguintes exigéncias:

I - ser ottida em @stabelecimento
instalado para & finalidads dispondo de toda
2 aparelhagem para tratamznto de creme, além

de c3maras frigorificas para depésito do pro-
duto;

II - ser obtida d= creme de Primeira
9ualidade, devidamente tratado, adicionado ou
n¥s de corante vegetal préprio até tonalidade
levemente amarelaca:

11T - ser elaborada com creme
2=rado, sem aplicacfo dirsta de selo;

IV - apresentar, no maximo, acidez de
3 ml (trds mililitros) do =oluto alcalineo
normal em 100g (cem aramas) de matéria gorda
na fibrica, tolerando-se S al (cinco milili-
Lres) no consumo; 4,S% (um e meio pOr centa)
d= insoliveis & 2,5% (dois e meio por cento)
de cleoreto de sédio;

V - ser devidamente embalada na
Fila fibrica ou em estabelscimenta
da;

vefiri=

pré—
registra—

VI - ser mantida em frio.

Art. 554 - "Manteiga comum" ou de se-
gunds qualidade € o produto que obtenha de 70
2 81 (sstenta a oitenta = um) pontos na2 esca-
12 estabelecids neste Regulamento e satisfaga
35 seguintes exig8ncias:

I - ser obtida de creme Préprio  para
a2 finalidade, com acidez nZo suparior a 65°D
(sessenta e cinco graus Dornic), adicionado
ou nfo de corante veaestal, na quantidade es-
tritamente necessaria 3 obtencio de uma tona-
lidade amarelada;

IT - apresentar, no maximo, acidez de
S ml (cinco mililitros) de soluto alcalino
normal em 100 g (cem gramas) de matéria-prima
gorda na fabrica, tolerando-se 8 ml (oito mi-
lilitros) no consumo; 2% (dois porcento) de
insoliveis e 3% (trds por cento) de cloreto
de sédio;

IIT - ser devidamente embalada em va-
silhame autorizado pela S.A.A. na préopria fi-
brica ou em estabelsciments sob Inspegdo Es-
tadual. :

Art. 555 - Na fabricagio de manteiga
de mesz s6 se permite aplicacZo de sal (clo-
reto de sédio) refinado e preferentemente es-
terilizado

Art. 5356 - 26 pode ser dado an consu-—
Mo como manteiga "extra" ou de "primeira qua-
lidade" o produtn_que, além da 2laboracio em
estabelecimento nas condicées fixadas neste

Regulameq}o, seja mantido em depésito ou ar-
mazém frigorifico no mercado consumidor.

Faragrafo dnico - Enquanta n3o houver
transporte frigorifico, essas manteigas devem
ser mantidas em temperatura nunca superior a
S=C (cinco graus centigrados) at2 o momento
do embarque.

Art. 557 - as manteigas estocadas por

mais'de & (seis) meses a Partir da data da
fabricacZo sé podem ser langadas ao consumo
2p0s nova anilise.

Art. 558 - "Manteiga de cozinha" ¢ o

produto que, nio satisfazendo 4= exigéncias
legais quanto A& composicXo quimica das demais
variedades, alcance no minimo 60 (sessenta)
pontos na escala prevista neste Regulamento,

apresentando acidez at2 10 ml (dez ‘milili-
tros) em solugfo alcalina normal, em 100g
(cem gramas) de matéria gorda.

Art. 559 - Fara servir de base a

classificac3o das manteigas, fica estabeleci-
da & seguinte escala de pontos

I - sabor e aroma, .miximo 55 (cin-
qu=nta e cinco) pontos;
- textura e consist3ncia- 30

II
(trinta) pontos;

IIT - salga: 5 (cinco) pontos;

IV - colorag3o: S (cinco) Fontos;

v - apresentacZo: S (cinco) pPontos;

Fardgrafo dnico - 0Os Pontos  minimos
referidos na escala de julgamento de manteiga
s3o os seguintes:

I - sabor e aroma: 35 (trinta e
o) pontos para a de cozinha; 40
Para a comum; 45 (gquarenta = cinco)
primeira qualidade de 50
para a extra;

cin—
(quarenta)
Fara a de
(cinquenta) pontos

II - textura e consist®ncia: {7 (de—
zessete) para a de cozinha; 22 {vinte e dois)
Para a comum; 26 (vinte & seis) para a de

primeira qualidade e 29 (vinte e oito) para a
extra;

III - salgs: 2,5 (dois e mein) para a
de cozinha: 2,5 (dois e meio) para a comum;

2.5 (trés e meio) para a de primeira qualida—
de e 45 (quatro e meio) para a axtra;

IV - colorag3o: pontos id@nticos aos
conferidos para a salga;

V - apresentag3o: 3 (tré@s) para a de
cozinha; 3 (tr2s) para a comum; 4  (quatiro)

F21& & de primeira qualidade e S (cinca) para
a tra

Art S60- A classificagio serd con-
trolada pela Inspec3o Estadual.

Art. S61 - As manteigas de qualquar

tipo ou qualidade devem satisfazer as seguin-
tes exigéncias:

I - apresentar no minimo €0% (oitenta
Por cento) de matéria gorda;

II - n3o apresentar teor de dgua  su-
Perior a 1é% (dezesszeis por cento), toleran-—
do-se até 18Y% (dezoito por cento) nas  varie-—
dades nZo salgadas e nas de cozinhq.

Art. 562 - As manteigas devem apre—

sentar na matéria acrda, indices fisicos e
quimicos dentro dos seguintes limites:

I - acidez em soluto normal POr cen-—

- to: varidvel, de acordo com as qualidades;

absoluto a
1,4528 a

IT - indice de refraclo
40=C (quarenta graus centigrados);
1,4558; &
III - indice d= iodo: de 26 a a8
(vinte e seis a trinta e oito);

IV - indice d= Feichen-Meissl: de 20
2 32 (vinte a trinta e dois);

V - indice de Folensk: de 1,3 (um e
trés décimos) a 3,6 (trds = seis décimos);

VI - ponto de fus3o final em tubo ca-
Pilar de 28° a 37°C (vinte e oito a trinta e
sete graus centigrados);

VII - indice de saponificacZo: de 219
& 234 (duzentos e dezenove a duzentos e trin—
ta e gquatro).

Art. 563 - € proibido adicionar &
manteiga substincias conservadoras, aromati-
2antes, ess@ncias, antioxidantes ou regensra-

doras, bem como gorduras @stranhas de
quer natureza

qual-
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Art. 564 - As manteigas s6 podem ser
artificialmente coradas por subst3ncias vege-
tais permitidas neste Regulamento.

Art. 565 - As manteigas de mesa ou de
cozinha devem ser consideradas impréprias pa-—
ra consumo, 2lém de sujeitas 2s demais res-—
trig8es deste Regulamento:

I - gquando apresentem caracteres or-—
ganolépticos anormais de qualgquer natureza;

II - quando em andlise fique demons-—
trada a adic8o de substdncias nocivas conser-—
vadoras, produtos estranhos 3 sua composig3a
ou matéria corante n3o Permitida pela 5.4.4.;

II1 - quando contenham detritos, su-
jidades, insetos ou corpos estranhos de qual-
guer natureza;

IV - quando contenham microorganis—
mos, em ndmero que indique defeitos de maté-
ria-prima ou de elaborag3o,

V - quando revelem em exame bacterio-
légico coliformes, levedos e cogumelos em na-
mero superior ao previsto nas  técnicas pa-
dries da 5.A.A. ou apresentem germes patogé-
nicos.

Art. 566 - Para a embalagem da man—
teiga, qualguer que seja o tipo ou qualidade,
devem ser observados os seguintes requisitos:

-~ I - ser exposta ao consumo na embala-
gem original devidamente fechada;
IT - apresentar-se em embalagens es—

peciais (caixas de papel3o revestidas com pa-
pel impermedvel) a juizo da S.A.A., quando
das fabricas se destinem diretamente a entre-
postos ou 2 outro estabelecimento de inspe-
580 para fracionamento; neste caso o reci-
riente deve exibir rétulos etiquetas ou ca-
rimbos com identificac3o da natureza e quali-
cade do produto, bem como do estabelecimento
de origem e de destino;

III - emprego de recipiente de invio-
labilidade garantida qualquer gue seja a sua
natureza, 2 juizo da 5.A.A. . ;

Art. 547 - 0O reempacotamento n3o
prescinde de embalagem inviolivel e s6 2 par-
mitido em estabelecimentns que disponham de
2parelhagem mecinica prépria, clmara fria e
d= laboratéric para anilise do produtn.

Art. S48 - Consideram-se fraudes:

I - & mistura de manteiga de qualida-
des difererntes;

I - a venda de manteiga de uma qua-—
lidade por outra superior A classificacio;

11T - a rotulagem de manteiga em de—

sacordo com 2 classificac3o real.

Art. 569 - As disposicées relativas &
fabricacZio, e classifica¢Zo da manteiga, =Zo
igualmente aplicdveis ao preduts oriundo de
outras espécies com as altsracles que a tec—
nologia indicar.

Art. 370 - Armazenamento frigorifico
de manteiga € o depésito deste produto por
tempo n¥o superior a 3 (tr8s) meses nas se—
guintes condigies:

I - ser realizado em ci3mara
fica a2 temperatura nfo superior a 55C

frigori-
(cinco

graus centigrados) e com grau
nE0 superior a 75% (setenta e
to);

higrométrico
cinco porcen-—

II - n3o ser mantida em comum com ou-
tres produtes que possam contaminar a mantei-
8@ ou lhe transmitir cheiro e sabor estra-
nhos;

111 - estar acondicionada em
rientes ou envoltérios que evitem contamina-
¢82s ou sujidades, =, quando em latfes, sem
que haja espaco entre o produto e o continen—
te

reci-

Art. 574 - Estocagem d= manteiga & a
manutencio do produto em fricorifico, nas se-
suintes condigges:

I - em c3mara frigorifica mantida em
temperatura inferior 2 10°C (menos dez graus
centigrados) e durante todo o periodo de es-
tocagem, com grau higrométrico n3o superior a
75% (setenta e cinco por centa);

Il - ser previamente envolvida em pa-—
rel impermedvel apropriado, quando acondicio-

nada em caixas de papelZo ou de outro mate-
rial aprovado.
IT1 - atender A&s  demais condigées

previstas no artigo anteriar.

Faragrafo dunico - A manteiga, ao ser
retirada do armazenamento ou da estocagem,
serd examinada e reclassificada se for o ca-
sa.

Art. §72 - Decorridos 60 (sessenta)
dias da data de fabricac3o, s firmas estoca-
doras ou armazenadoras serio responséveis pe-
los defeitos de acidez e ranco se as” mantei-
gas ndo tiverem sido mantidas nas condic8es
dos artigos 556 = 557.

Art. 573 - Considera-se data de fa-
bricacZo da manteigs o dia de sus embalagem
proviséria ou definitiva. -Esta data deve
constar da embalagem dz manteiga a ser con-
cervada.

Art. 574 - Fermitem-se, como aprovei-
tamento condicional, a fabriczc3c e o comér-
cio de manteiga fundida, para fins culini-
rios, de panificac3o ou confeitaria.

Art. S§75 - "Manteiga fundida" & o
produto cuja umidade foi eliminada pela fusZo
e em seguida filtradn para separar a manteioa
derreticda da caseina e da albumina

man-—
condi-

Pardgrafo Unico - No preparc da
teiga fundidz, devem ser atendidss as

¢82s minimas previstas Para a manteiga de co-
zinha

CAFITULO IV

QUEIJOS

Art. 576 - “gqueijo" é o Produtn obti-
do do leite integral padronizado, magro ou
desnatado, coagulado natural ou artificial-
mente, adicionado ou n3oc de substincias per-
mitidas neste Regulamenic e submetido as  ma-
nipulagles necessirias para a formac3o das
caracteristicas préprias.

Art. S77 - Para fins de padronizacio,
©0s queijos devem ser classificados em em 2
(tr8s) catecorias, tendo por

1) consisténcia;

1I) percentagem de gordura no extrato
seco total;

IID) qualidade e processc de fabrica-
¢3o

Art. S78 - au

nto 3 consist&ncia, os

queijos podem ser classificados em  "moles",
"semiduros" e "duros".

5 12 - 0s queijos moles = miduros,
rodem ser:

I - "“fresces" quando n3o sofrerem
processo de cura, inclusive os de massa fila-
da;

IT - "maturados" gquands forem subme—

tidos 2 processo de cura, seaundo 2 té2cnica
prépria do tipo

€ 22 - 86 & permitida a fabricacZc de
queijos frescos e moles = partir de  leite

rasteurizado.

Art. 79 - Guante & Percentagem de
gordura no extrato zecco total, os gqueijos =e
classificam em:

I - gordo: guando alcance no minimo
40% (quarentz por cento’;
II - meio gord quando ssta  percen—

tagem ¢ superior a 25% {(vinte e cinco por
cento) ;

. IIT - magro: quando esta percentagem
€ igual ou superior a iS5% (quinze por cento)

IV - desnatado, quando esta percenta—
gem n3o a2tinge 3 15% (quinze por cento);
rdc
pri-—

Art. 580 - Quanto & qualidade, =
os queijos classificados em: extra, de
meira qualidade e de segunda qualidade.

5 192 - 0 queijo "extra" deve satisfa-
zer as seguintes exiz@ncias:

I - apresentar integralmente as
racteristicas estabelecidas para o padrio
respectivo;

I1 - ser preparado com leits pasteu-—
rizado;

amente fabricado uti-
para o

III - ser tecni D
lizando-se fermento lictico especial
tipo;

IV - apresentar revestimento e
lagem caracteristicas;

emba—

V - alcancar na escala de classifica-
¢Zo no minimo 90 (noventa) pontos

€ 22 - 0 queijo de "primeira qualida-
de" deve satisfazer &s seguintes exigBncias-

I - apresentar as caracteristicas es—
tabelecidas para o tipo;

11 - apresentar revestimento apro-
priado;

III - alcangar na escala de classifi-
cacZo no minimo 85 (oitenta & cinco) pontos

€ 32 - D queijo de “seaunda qualida-
de" deve satisfazer is seguintes exigdncias:

I - manter as caracteristicas estabe-
lecidas para o tipo, embora com defeitos que
o afastem do padri3o;

II - apresentar ou n3o revestimento
&propriado;
II1 - alcancar na escala de classifi-

cag3o no minimo 80 (oitenta) portos.

Art. 581 - Fica estabslecida a se-
guinte escala de pontos para a classificacZo:

1 - paladar: compreendsndo
c¢Zo, sabor = aroma: miximo d= S0

degusta-—
(cingquenta?

rontos;
I1 - consisténcia: compreendendo du-
reza e untura: maximo de 20 (vinte) pontos;
III - textura: compreendendo olhadura
e granulacZo, miximo de 15 (quinze) pontos;
IV - cor: méximo de i0 (de2) pontos;
V - apresentacZo: compreendendo for-
mato, embalagem e acabamsnto méximo de

(cinco) pontos.

Art. S82 - Os queijos qus n3o se en-
quadrem em qualquer das gqualidades previst s
no artigo anterior, podam ser sproveitados na

desde gue nio
improprios par

zlaboracio de gque
tenham sido consi
consumo.

Art 5823 - 0 queijo
exigida para o seu tipo nZo pode
sificacRo superior & 24 (ocitenta = qus
portos

Art. S64 - Fara =+
¢50 dos queijos, fica est
nomenclatura, de acordo
produto:

I - moles: Minas
dido, Ricota fresca, Requ
quzfort, Gorgonzols, Limbur

1 <

- semidurcs: Min (padr

tipo Edam ou Reno, tipos: "Gouda
“Emental"”, "Tilsit", M
“Siciliano”, "Fontina"

III - duros
"Farmes3a", "Chedar", "F
cavallo", "Ricota defumsd

Art 525 - 0 queijo tipo "Rog
€ obtido do leite cru ou  pasteurizado de

massa cirua ndo prensada, devidamentz maturado
pelo =spaco minimo de 3
sentar

(tris me

T - formato cilindr
e bordos retos. formando En

I1 - peso: =ntre 2
dois quilos e duzerntos gramss);

IIT - crosta: fins, i
de cor amzrelada;

TV - consist&nciz: mole,
com untara manteigosa;

V - texturas: fechada ou com poucos e
pequencs buracos mecinicos;

Vi - cor: branco-crems,

2s -ormacles caracteristicas
bamn distribuidas, devidas aa
quefort;

VIT - odov e szbor: prdsrics, sendo o
sabor salgado e picarte

Farégrafo dnico - Este queijo deve
ser exposto i venda convenientemante envolvi-

do em papel metdlico.

Art. §86 - O queijo tipao "Gorgonzgl
é de fabricacio idéntica ac do tipo  “"Rogu
fort", diferenciando-se deste APpEnas par =
fabricado exclusivamente com leite d= vaca

Art. 587 tipo "Limburgo”
© produto obtido cru ou
do, nZo prensado

pasteuriz
Deve

vidamente maturzdo
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=ntrz 250 ¢ 300 g (duzen-
trezentas gramas) ;
) crost s liss, zmarelo-
Parda, dmida, psgajo
IV - consistSncia. PEstosa, tendente
a mole e de untura mantzigosa;
V - textura- fechad: ou  com POUCOS

buracos mecinicos;

VI - cor: branco-c =me, podendo apre-
sentar leve tonalidade réses

VII - odor e sabar- Préprios, gastg
salgado, tendente zo picantz e odor amonia-

cal

Fardgrafco ldnics - Este queijo devs
Ser 2xposto 2 venda snvolvido =m papel meti-
lico ou parafinado.

Art. S88 - “Ricota fresca" ¢ o produ-

to obtido da albumina de soro d=  queijos,
3dicionado de leite até 0% (vinte PO c2nto)
do seu volume, tratado conveniantemente =
tendo o méximo de S (trés) diaz de fabrica-
530. Deve apresentar:
I - formata: cilindrico;
II - peso: 300 S 2 1.000 g (trezentas
3ramas & um suilograms
ITI - crosta:
Pouce nitida;

713033, nZo formada ou

v - consist&ncia: mole, n3o-pastosa
2 fridvel;

V - textura: fechads ou  com alguns
buracos mecinicos;

VI - cor: branca ou branco-creme:

VII - odor e sabor: Préprios.

Art. S89 - 0 queijo "fundido" & o
froduto obtido da usfo, =m condicdes apro-

£
°riadas, da massa d
cionade ou nZo de ¢
tar

= queijos maturados, adi-
andimentos. Deve 2Apresen—

I - formato: va

IT - peso: de i3
ks (cinco suilogramas);

IIT - crosta: fina, nfo formada;

IV - comsist8ncia: mole, homogénea de
intura manteigosa;
V - texturs fechada, compacta, sem

ispecto granuloso;

VI - cor amareslo-pzlha, Podendo
apresentar tonalidade récea homogénez = tran-
sldcida;

. VII - odor e sabor: lembrande os do
I121jo empregado e dos condimentos adiciona-
jos=

g 12 - A denominac3o do queijo  prin-
cipal que entrou na comFosicEo do fundido po-
fe ser incluida na sus rotulagem.

22 - No fabrico de aueijos fundidos

Permitido o emprego de fosfatc dissédico,
fo citrado ou tanarato de s6dio, misturados
w n¥o, em quantidade estritamente necessi-

32 - Outro emulsionante s6 pods ser
*MPregado apés prévia aprovaclo da 5.A.A.

€ 42 - Este queijo serd designado

'queijo Pasteurizado", quando obtido da fusin

vacuo de queijc especialmente fabricado pa-

‘a a finalidade e manipulado em aparelhagenm
réprix

Art. S90 - Requeijdo é o pProduto ob-
tido pela fus3o de misturas de creme com mas-—
& de coalhada, dessorada e lavada. Deve
ipresentar:

I - formato: cilindrice ou retangu-

IT - peso: 230 (duzentos @ cinquenta)
v 1.000 g (mil gramas) ;

II1 - crosta: nitida, fina, de cor
Lsranco-creme;
IV - consist@ncia: mole, homogé&nea:

Y - textura: fechada ou com olhos em
abega de alfinete;
VI - cor: branco-creme homog&nea.
Art 594 - “RequeijZo do Norte" & o
Toduto resultante da fusZo, em condicdes
réprias, de manteiga derretida com massa des
oalhada de leite integral ou desnpatado, -fi-
ada e salgada. Deve apresentar:
I - formato: quadrangular, de
lanas e 3ngulos vivos;
II - peso: 2 a3 i2 kg
-uilogramas);
11T - crosta: fina, firme, de
icie rugesa ou lisa, de preferdncia
‘om manteiga;

faces
(dois 2 doze

super-
untada

IV - consist@ncia: semidura de untura
tendente a seco, semiquebradica;

V - textura: fechada ou com
& numerosos buracos m2cinicos;

VI - cor: amarelo-palha homog@nea.

VII - odor e sabor: préprios, tenden—
tes ao adocicado, n3o picante.

P2quenos

5 12 - Permite—se= 2 adicZo de  gordu-
vas de origem vegetal ou animal misturadas ou
n3o0 4 manteiga, em Proporcies aprovadas pela
S.A.A.; o produto final assim preparado n3o
pode cbter classificac3o superior 3 de segun-

ds gqualidade. A rotulagem do produto indicara

2 natureza e percentagem das 30rduras estra-—
nhas adicionadas.
— 0s requsijdes podem ser emba-

lados em caixas de madeiras ou de papelZo. 0
rap2l impermedvel ques os envolve pode ser
tratado por substSncias antimofo aprovadas
r2la S.AA. .

Art. 592 - 0 gqueijo Minas (padr3o) B
© produtc aobtido de leite integral ou padro-
nizado, pasteurizado, de massa crua, prensado

mecanicamente e devidamente maturado durante
20 (vinte) dias. Deve apresentar:
I - formato: cilindrico de faces pla—

nas e bordos retosz, formando &nguio vivo;

I1 - peso: 1L g 5 1.200 g (um quilo-
grama & um quilo e duzentas aramas);

ITI - crosta: fina, amarelada, prefe-
rentemante revestida de parafina;

IV - consist8ncia: semidura, tendente
& macia de untura manteigosa;

V - textura buracos: mec3nicos 2 em
cabsga d= alfinete, poucao num=rosos;

VI - cor: branco-creme homog8n=s;

VII - odor e sahbor: préprios, &cidos,
agradidveis e n3o picantss.

Art. 593 - Queijo "prato" é o produto
obtido do leite pasteurizado de massa semico-
zida, prensado e maturado POr 20 (vinte) dias
no minimo. Deve apresentar:

I - formato: cilindrice baixo, de fa-
ces planss, de bordos de 3ngulos arredonda-
dos, permitindo-se as variedades: cilindrico
baixc em diSmetro menor (Cabocé); paralelepi-
redo, pequeno ou grande (Lanche); esférico
{Bola);

IT - peso: 2 a & ka (dois a seis qui-
logramas) no padr3o; nas variedades Cobocé,
Lanche e BEola, de { a 4 kg (um a quatro qui-
logramas);

Il - crosta: lisa, fina, bem forma-
dz, de cor amareladsz, preferentemente reves-—
tida de parafina;

IV - consist8ncia compacta, semidu—
ra, elistica, de untura manteicosa;

V - textura: olhos redondos ou ovala-

res, regularmente distribuidos, pouco numero-
sos, bem formados, de conterno nitido de 3 a
S mm (tr8s 2 cinco milimetros) de diZmetro,
de fundo rasc brilhante;

VI - cor: zmarelo-palha, tolerando-se
@ tonalidads ligeiramente rosea, homagénea e
translicida;

VII - odor e sahor: préprios, suaves,

n3o-picantes, este dltimo tendendo ao adoci-

cado

Faragrafo Gnico - Este queijo, quais-
quer que sejam seu formato e Peso, seri deno-
minado "Frato"”, com especificacées na rotula-
gem de sua variedade.

Art 594 - 0 queijo tipo "batavo" é o
Produto obtido de leite pasteurizado, de mas-
sa semicozida prensado e maturado no minimo
POr 20 (vinte) dias. Deve apresentar:

I - formato: cilindrico, baixo ou em
Paralelepipado de faces planas, bordos retos
e 8ngulos arredondados;

Il - peso: de 1 (um) a 3 (trds) Qui-

II1 - crosta: lisa, fina, de cor ama-
relada, parafinada;
IV - consisténcia: compacta, semidu-

ra, de untura manteigosa; mais duro que o
Frato;

V - textura: olhos irregulares, pe-
Suenos, mecinicos, pouco numerosos;

VI - colorac¥o: massa amarelada (mais
do que a do Prato);

VI1 - odor e sabor: préprios, fortes,
tendentes a picantes.

Art. S95 - 0 tipo “"Gouda" & semelhan-
te ao Prato padr3o, Apresentando textura mais
firme e paladar mais picante.

Art. 5946 - 0 .gueijo tipo "Edam" ou
Reino & produto obtido de leite pasteurizado,
de massa semicozida, prensadec = devidamente
maturado por 2 (dois) MESES no minimo. Deve
apresentar:

I - formato: esférico,

IT - peso: 1.800 g a 2.200 g (mil e
oitocentos a dois mil e duzentos gramas);

IIT - crosta: lisa, fina, colorida de

vermelho ou réseo preferentemente revestida
de parafina;
IV - textura: aberta, com poucos

olhos arredondados, de contorno nitido, de
fundo brilhante e aproximadamente com 3 mm
(trés milimetros) de di3matro;

V = cor: amarelo-palha ou  ama.elada,
homog€nea, podendo ter tonalidade résea;

VI - odor e sabor: Préprios e pican-
tes, suaves, sendo este Ultirs  tendente ao
adocicada.

Art. 597 - 0 gqueiio tipo "Bruyére" &
© Produto obtido do leite cru ou pasteurizado
de massa cozida, Prznsada e devidame ® matu-—

rado pelo espa¢y minimo de 4 (quat meses.
Dave apresenter:

I - formato: cilindrico, de faces
pPlanas e bordos ligeiramente convexas, for-

mando dngulo vivo;
IT - pesa: 20 a 4S5 kg (vinte a qua-
renta e cinco quilogramas);

III - crosta: firme, grossa, lisa de
cor amarelo-parda;

IV - consist@ncia: massa semidura,
elistica, de untura semi-manteigosa;

V - textura: aberta, apresentando

olhadura caracteristica, com olhos ovalares
de S a f0mm (cinco a dez milimetros) ‘de di3—
metro, regularmente distribuidos;

VI ~ cor: amarelo-clara. homogénea e
transldcida;

VII - odor e sabor: Préprios, agrada-
veis, sendo o Gltimo adocicado ou tendente ao
Picante suave.

Art. 598 - 0 queijo tipo "Emental" &
© Produto obtido do leite cru ou pasteuriza-
do, de massa cozida, Prensado e devidamente
maturado pelo espago minimo de 4 (quatro) me—
ses. Deve apresentar as caracteristicas do "
Gruyére", com as seguintes particuliaridades:

I - formato: dimensies maiores;

II - peso: entre 40 a 120 kg (sessen-—
ta e cento e vinte quilogramas);

ITI - textura: olhadura bem formada
com olhos de f0mm a 25mm (dez a vinte e cinco
milimetros) de diSmetro.

Art. S99 - 0 queijo tipo "Estepe" & o
Produto obtido do leite pastgurizado, de mas-—
S& semicozida, prensado e maturado pelo espa-
¢o de 2 a2 3 (dois a tr8s) meses. Deve apre-
sentar:

I - formato: retangular com  3ngulos
vivos;

II - peso: 5.500 a 6.500 g (cinco mil
e quinhentos a seis mil e quinhentos gramas);

IIT - crosta: grossa bem formada, 1i-
S3a, amarelada, preferentemante revestida de
Parafina;

IV - consist@ncia, textura, cor e
odor semelhantes aos queijos Prato, com sabor
mais pronunciado

Art. 600 - 0 queijo tipo Mussarela &
O produto obtido de leite Pasteurizado, de
massa filada n3o prensada, entregue ao consu-
mo 2té S (cinco) dias apés a fabricac3o: deve
apresentar:

I - formato varidvel en*re cilindrico
chato e paralelepipedo;

Il - peso de 1Sg (quinze gramas) a 2
kg (dois quilogramas);
I1 - crosta: fina de cor amarelada;

IV - consist8ncia: massa semidura;
V ~ textura: compacta, fechada;
VI - cor: branco-creme homog&nea;

VII - odor e sabor: respectivamente

suave e salgado.

Art. 601 - 0 queijo tipo "Frovolone
Fresco" & o produto de massa filada, obtido
de leite pasteurizado, n3o prensado, dado a0
consumo até 20 (vinte) dias de fabricac3o.
Deve apresentar:

I - formato: variavel, tendente ao

esférico;
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I1 - peso: de S00g a 2kg
gramas a dois quilogramas);

III - crosta: consist&ncia, textura,
cor, odor e sabor idénticos zos do tipo "Mus-
sarela".

(gquinhentos

Faragrafo dnico - Este tipo pode
apresentar pequena quantidade de manteiga na
sua massa, dando lugar & variedade denominada
"Butirro”.

Art. 602 - Queijo tipo "Siciliano" &
produto de massa filiada, enformada e prensa-
da obtido de leite cru ou pasteurizado devi-

damente maturado pelo espago minimo de 30
(trinta) dias Deve apresentar:
I - formato: paralelepipedo, de tama-—

nhos pequenos e grandes;

II - peso: i800g a 2kg ( um mil e oi-
tocentos gramas & dois quilogramas) no tama—
nho peqguenc; 3.800 a 4000 gramas (trés mil e
citocentos a quatro mil gramas) no tamanho
arande;

IIT - crosta: grossa, lisa, de cor
amarelada, preferentemente revestida de para-
fina;

IV - consisténcia: massa semidura,
elastica e untura semimanteigosa;

V - textura: fechado ou com poucos
olhos redondos e semelhantes aos do prato;

VI - cor: branco-creme ou amarelo-pa-—
lha, homog&nea;

VII - odor 2 sabor: préprios, pican—

tes.

Art 603 - 0O qu=sijo tipo "Fontina" &
o produto de massa filada, enformado e pren—
sado. obtido. de leites cru ou pasteurizado de-
vidzmente maturado pelo espaco minimo de 30
{t:inta) dias. Deve apresentar:

I - formato: cilindrico de
pequencs e grandes;

tamanhos

i1 - pesc: de G00g a i1 ka {(novecentos
gramas 3 um quilograma) no tamanho menor: de
4 & S kg (quatro a cinco gquilogramas) no ta-—
manho maior;

III - crosta, censist@ncia, textura,
cor, sabor e odor id8nticos sos do tipo "Si-
ciliano".

Art 604 - Queijo tipo "Farmes3o" é o

produto obtido de leite cru ou pasteurizado,
de massa cozida prensado, e maturado no mini-
mo por & lseis) meses. Deve apresentar:

I - formato: cilindrico, com faces e
bordes retos formando Zngulo vivo, apresen-—
tando-se em tamanhos pequena, médio e grande;

I1 - pesoc: 6.000 a 4.500g (seis mil a
seis mil e aquinhentos gramas) no
grands;

- crosta: firme, lisa, ndo pega-
untzda com 6leo secativo ou verniz pré-
Friz, de preferéncia d= cor preta;

IV - consist@ncia: dura, macica, de
urt.ra secs prépria para ralar;
V - textura: fechada, compacta, com

Foucos olhos mecdnicos. pequencs ou em forma-—
to de cabeca de alfinete; superficie de fra-
tura granulosa, de glédnulos pequsnos e homo—
géneos;

VI - cor: amarelc-palha, homogénea;

VII - cdor e sabcr: préprios, pican-—
tes e fortes

Art. 605 - Queijo tipo "Chedar" & o

produto obtido do leite pasteurizado, de mas-
=& semicozida, prenszdo e davidamente matura-—
do pelo espzaco minimo de 3 (tr2z) meses. Deve
epresentar

1 - formeto: cilindrico, bordos retos
e faces planas formzndo Zngulo vivo;

II - peso: 7 & 8 kg (sete a2 cito qui-
logramzs);

III - crosta: fina, firme, meio rugo-
3, O cor amarelo-pzarda, untada de 6leo ve-
gztal, preferentemente revestido de parafina;

IV - consist@ncia: dura, meio frii-

de untura seca
. V - textura: fechada, com olhos meci-
nicos pouco numerosos;

vel

, VI - cor: =zmarelo-palha, homogSnea
transldcida:
VII - odor e szbor: suaves, scendo o

sabor tendente a picante adocicado;

Art. £05 - Gueijo tipo "Provolone cu-
rado" £ o produto obtido de leite cru ou pPas—
teurizado enformzdo ou n3o, prensado e devi-
cdzmente maturado peloc espico minimo d= 2
(dois) meses. Deve sprezentar:

tamanho

I - formato: tendente a0 esférico ou
oval; .

I1 - peso: { a B kg (um a cito quilo-
gramas) ;

II1 - crosta: firme, lisa, resisten-—

te, destacavel, cor amarelo-pardo,
temente revestida de parafina;
IV - consist&ncia: dura,
ca, quebradiga, untada, bem seca;
V - textura: fechada ou

preferen—
nZo-elisti-

apresentando

poucos olhos em formato de cabega de alfine-
te;

VI - cor: branco-creme homogénea;

VII - odor e sabor: préprios, fortes

e picantes.

) Art. 607 - O queijo tipo “Caccio-ca-
valo" € o produto id@ntico 20 tipo Provolone

com formato ovalar ou cilindrico alongado.

Art. 608 - Queijo tipo "tilsit" & o
produto obtido do leite pasteurizado, prensa-
do, massa semicozida e devidamente maturado
pelo espaco minimo de 20 (trinta) dias. Deve
apresentar:

I —formato: cilindrico, de faces pla—
nas e bordas arredondadas;

II - peso: 3 a 5 kg
quilogramas);

II1 - crosta: lisa, tendente a rugosa
de cor amarelada-fina e bem formada;

IV - consist@ncia: compacta
e de untura manteigosa; :

V - textura: olhos pequenos, arredon-
dados, numerosos podendo apresentar buracos
mec&nicos; .

V1 - cor: amarelada, tolerando-se to—
nalidade ligeiramente résea, homog8nea e
transldcida;

V11 - odor e sabor:
amoniacal e sabor salgado,

(trés a cinco

semidura

préoprios, nd3o
levemente picante.

Art. 609 - "Ricota defumada" é o pro-
duto obtido de albumina do soro do queijo,
adicionado de leite até 20% (vinte por cento)
do seu volume, defumado durante 10 a2 iS (dez
@ quinze) dias. Deve apresentar:

I - formato cilindrico;

11 - peso: 300g a 1 kg
gramas a um quilograma);

(trezentos

I1I - crosta: rugosa, de cor acasta-—
nhada, com aspecto caracteristico;
IV - consist@ncia: dura;

V - textura:
céricos;

VI - cor: creme parda homogé@nea;

VII - odor e sabor: préprios,
ricantes )

fechada ou com olhos me-

meio

Art. 610 - Dutros tipos de quesijo po-
dem ser fabricados com aprovacio prévia dos
respectivos padres , ap6és definigdo das ca-
racteristicas tecnolégicas, organolépticas e
quimicas

Art. &1f - A classificagdo dos quei-
jos serd realizada pelos industriais, nos
Fréprios estabelecimentos e controlado pela

S.A.A.

Art. 652 - € permitido o emprego de
nitrato de sédio at2 o limite de 0,05 g (cin-
co centigramas) por cento do leite, de clore-
to de sédio, cloreto de cilcio, fermentos ou
culturas de mofos préprios, bem como de es-—
peciarias e de substZncias vegetais inédcuas
qus tenham sido aprovadas.

5 19 - Os sa2is e suss solucdes
estar devidamente esterilizados ao
aplicados ao leite;

devem
serem

€ 22 - Todos os preparados quimicos
expostos 2 venda para fabricac3c de <gqueijos
de procedéncia nacional ou‘estrangeira sé po—
dem ser zplicados na indistria gueijeira de-
pois de aprovados.

Art. 613 - S3o corantes permitidos
além de outros aprovados pela S.A.A..:

I - urucum (Bixa orellana) e clrcuma
(curcuma longa L.) para massa;

I1 - carmim (Coccus cacti L.) em so-
lugZo amoniacal, tornzssol, nova coccina e
outras para a crosta.

Art. 6i4 - Considerz-se "data de fa-
bricagZo" dos queijos “frescos", "fundidos' e
"requeijtes" o dia de sua elaboracZo; para
"queijos maturados", o diz do términoc da ma—
turacio.

trario
etiqueta

Faragrafo dnico - Os aqueijos
inscrita na prépria crosta ou em

aderente a data do término da prensagem ou da
retirada da f6rma.

Art. 645 - No transporte e no cansumo
o queijo deve apresentar—se envolvido em pa-
pel impermedvel, celofane, apergaminhade, pa-
rafinado ou metélico.

°§ 42 - £ proibido para cqualquer tipo
de queijo, a embalagem em palha de milho, fo-
lhas de vegetais, papel permedvel e outras

julgadas impréprias

§ 22 - Queijos duros podem ser expos—
to. a venda sem embalagem desde que apresen—
tem a crosta devidamente revestida & estejam
rotulados.

€ 32 - No transporte, os queijos de-
vem ser acondicionados em continentes aque
oferecam protegdo gquanto & deformag3o e con-
taminag3o do produto.

Art. 656 - & considerado
Para o consumo o gueijo gue:

1 - contenha substdncias conservado-
ras n3o permitidas ou nocivas a saldde;

I1 - apresente, disseminados na massa
e na crosta parasitos, detritos ou sujidades;

II1 - esteja contaminado por germes
patogénicos;

IV - apresente caracteres organolép-—
ticos anormais, de qualguer natureza, que o
tornem desagradavel;

V - contenha substincia n3o aprovadas
pela S.A.A.

impréprio

Art. 617 - Considera-se
queijo quando nos rétulos constarem marcas,
dizeres, desernhos ou outras informacfes que
Possa induzir o consumidor a uma falsz indi-
cacdo de origem e qualidades

fraudado ‘o

Art. &6i8 - 0O
falsificado gquando:

queijo £ considerado

1 - apresentar subst3ncias estranhas
4 sua composicZo normal, me=smo de valor ali-
menticio;

I1 - as caracteristicas proprios do
tipo constantes do rotulo = sua composicdo
quimica nZo correspondam a0 qus se exige do
padr3o respectivo.

Art. 619 - Os queijos defeituocsos rio
considerados impréprios para consumo, podem
ser aproveitados condicionalmente a2 juizo da
S5.A.A

Farégrafo Unico - Conside
veitamento condiciornal filagem da
queijo fresco, obtendo—se gueijo de
lada e a fus3o de queijos maturados
preparo de queijo fundido

para o

ATt. 620 - Os queijos impréprios para
o consumo podem ser aproveitados no preparo
de alimento para animais, depois de conve-
nientemente tratados, de acordo com instru-
c8es da Inspec3o Estaduzl

CAFITULD V
LEITES DESIDRATADOS

Art. 621 - “Leite desidratado" ¢ o
produto resultante da desidratacZo parcizal ou
total em condi¢8es adequadas, do leite adi-
cionado ou n3o de subst3ncias permitidas

resul-
con-
doce de

£ 12 - Consideram-se produtos
tantes de desidratac3o parcial: o leite
centrado, evaporado, condensado e o
leite.

€ 28 - Consideram-se produtos resul-
tantes da desidratac3o total: o leite em pé &
&s farinhas lacteas

€ 22 - Permite-se a instantaneizac3o
do leite desde que obtido por processos apro-—
vados.

Art. 622 - Permite-se a desidratacio
do leite integral, do padronizado do magro e
do desnatado.

Art. 628 - S6 pode ser empresado na
fabricac3o do leite desidratado para consumc
direto o leite fluidso que satisfaga, no mini-
mo, as condigles previstas neste Regulamento
para o leite de consumo tipo “C", exclusive
quanto ao teor de gordura e de sélides to-
tais.
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devi-

demais
gordura
Particular
. Composigio
Agu a2 ser

atezgoria neste
orzdo magro")

bem como

nda por
erro de fabr procdu-
condiy gue  permitam  seu
aproveitamento, seri d 2do para fins  in-
i dever t2 trazer de mo-
Uo bem visivel 3 "l2ite desidratado
Fara usoc indus itaria, pads ou
tabelscimen )

du tai

§ 12 - Considera- deficigncia da
matciz-prima a acidez snrormal do leite ori-
ginal ou defeitc des  ingredie adiciona-
des

= Considsz fabrica-
que der cau caracte-
quimicas oraan microbio—

éeicas do prodato

dratado desti-

izento de

ratoginicos ou

eteriorac3o do produto, nem reve—
de coliformes

"Leite concesntrado" 2 o
da desidratacis parcial em
z22uida de refrigera-

Produto
vicua dn ]

s da fabri-
leits, Fil=
de gordura e
condensa-—

- C lei concentradn  deve
ate s
o= L2=R1yima quz’
= 2gulamento e
do em tnEntn devidamente
~ @presentar carvscherizticas arga-

nolépticas griprias;

TIT - apis
tuido, composic3o quimica
leit

depois de reconsti-
d=ntro do padrZo do

2itz de consumd 2 que corresponda;
IV = ter no miximo 0,1 a% (um deci-
drama por canto) do ou citratn de sé-

dio, como estabilizador de csssina

ark 630 - prudutn serd acondicio-
amiracio, permitin-—
—tangque quan-—
ima2nto  indus-

- Fermi
concentrado,

distribuigio
acondicio-

s2 a

devidamente

g2 quez ohedzga lo menos as  deter-
previstas te Regulamento para o

te tipn C
Art - "Leites evaporadc" ou “"Lei-
te condernsado sem zglcar” & o produto resul-
tante da de 20 parcial em vacus, de
leite préprio para o consumo, guido de ho-

mogeneizacfo enlataments e esterilizaclo

Pardgrafo dnico - SZo fases da fabri-
¥ do leite evaporado: selecdo do leite,
filtracZo, padronizac3o dos teores de gardura

e dz sélidos totais, condensac3o, homogensi
zac3o, refrigerac3o, 2nlatamento, esteriliza-
%0, agitacdo e manutengio em tamperatura am—

biente pelo tempo nacessirio 4 verificagio de
suas condigles de conservacio

Art. 633 - € permitida a irradiacdo
ou adig3s do produto vitaminado ao leite eva-
porado visando-se aumentar o seu teor em vi-
tamina D.

Art 34 - 0 leite evaporado
atender is seguintes condicfes:

I - ser obtido de matéria-prima que
satisfaca is exiglncias previstas neste Regu-
lamznto;

IT - apresentar caracteristicas orga-—
nolepticas normais 2o produto;

IIT - apresentar, guando reconstitui-
do, composicio quimica do tipo de l=2ite de
CONsSUMC & que correspondsr;

IV - ter no miximo 0,1 3% (um deci-
3 por canto), de bicarbonats ou citratn
G¢dio ou de ambos na totalidade a fim de
Urar o equilibrio enlaidal.

deve

Art. 635 - "Leite condensado" ou Lei-
te condensado com aglcar" € o produtn  resul-
tante da desidratacio em condiclies préprizs
do leite adicionado de agicar

Pardgrafo dnico - SZo fases de fabri-
c2¢do d= leite condsnsado: selecio do leite,

padronizacio dos tezores de gordura e de séli-
das totais, pré-aqueacimento, adic3o de xarope
(solucZo de sacarocse ou glicose), condensa-
¢%o, refrigeracdo, cristalizacio e enlatamen-—
to

Art. 636 - 0 l=ite condensado
satisfazer as seguintes especificacles:

deve

T - apresentar caractaristicas
nolépticas praprias;

11 - apresentac acidez em &cido lati-
co, entre 0,08 e 0,i% g% (oito e dezessais
centigramaz por cento), gquando na diluic3o de

orga—

4ms parte do produto para 2,5 (duas e meia)
paY de Agus;
Il - spresentar na reconstituicio,

em volume, uma parte do leite para 2,25 (duas
® vintz & cinco centésimos) partes de agua,
tecr de gordura que ztinja o limite do padrio

dz . leite de consumo corvespondsnte, tendo 28%
(vinte e cito por cento), no minimo, de ex—
to s=co total do leite e, nc maximo, 4S%
{quarenta e cinco por cento), de aglicar, ex—

cluida a lactoss.
Art. 637 - Entende-s= por “doce de

leite" o produto sultante da coccio da
tura de leite e agdcar (sacarose ou gli-
ccse) zdicionada ou nio de aromatizante, até
concentiacdo conveniente & parcial carameli-
z3¢30

Fardgrafo dnico - Admitem—s= duas va-
rizdades de doce de lsite:

I - doce de leite em pasta;

II - doce de leite em tabletes

Art &322 - 0 doce de leite deve aten—

der as auintes eszpecificacdes:

1 - apresentar caracteristicaz nor-—
m2is a0 produto;

IT - apresentar no méximo 30% (trinta

PoT cento) da umidade; S3% (cingquenta e cinco
PO cento) de agldcar, exciuida a lactose e,
no minimo, &% (seis por cento) de proteinas;

IIT - apresentar teor de gordura no
minimc de 2% (dois por cento);

IV - apresentar no maximo 2% (dois
por canto) de residuo minecal fixo;

V - apresentar no maximo acidez igual
2 5 ml (cinco mililitros) de soluto alcalino

normal por cento

Art. 539 - 0 doce de leite
adicionado de cacau, amandoim,
nha-do-pard ou outras
r2la S AA

pode  ser

€oco, casta-—
subst3ncias  aprovadas

Art. 640 - € proibido adicionar ao
doce de leite 86rduras estranhas, gelifican-
tes ou substd3ncias imprdprias de qualquer na-
tureza, embora indcuas, exceto o bicabornato
de sédio em quantidade estritamente necessi-
ria para a redu¢3o parcial da acidez do leite
e estabilizadores de caszina (fosfato ou ci-
trato de sédio) na quantidade mixima de 0,05%
(cincoc centésimos por centn) sobre o© volume
do leite empregado .

Art. 641 - Leite desidratado que ni3c
FOSSa ser aproveitado por defeito que n3o o
torne impréprio para o consumc pode ter apro-
veitamento condicional, na fabricag3o de doce
de leite, a juizo da S.A.A.

Art. 642 - Considera-se leite
mente desidratado:

total-

I - o leite em pé;

1T - q leite em pé
"leite em pé acidificado” e o
mzltado";

modificado ou
"leite em pé

L z

TII - farinhas lacteas.

Art. 543 - Leite em pd 2 o produto
resultante da retirada, em condigh apro-

priadas, da quase totalidade da 4gua de cons-
tituig3o do leite em natureza, com teor de
gordura ajustado para o respectivo tipo.

‘Fardgrafo dnico - Admitem-se as  se-
guintes variedades de lzite em pé:

I - para consumo direto;

IT - para fins industriais ou culini-
rios;

ITI - para alimentac3o de animais.

Art. 544 - Consideram-se fases da fa-

bricagda do leite em pd, para consumo  humano
direto: selec¢3o do ls=ite, padronizagio dos
tzores de gordura e de sélidos totais, pré-a-
quecimento, pré-concentraco, homoasn=izacio,
sevagen (por atonizagio ou em vicuo quando no
processo de pelicula) e embalagam.

§ 192 - Quando necessaric, serd permi-
tida a adic3o de estzbilizador da caseina,
desde qus aprovada.

£ 22 - Fermite-se a reduc3o da acidez
do leite em natureza gquando destinado & fa-
bricagdo de leite em pd para fins industriais
ou culindrios.

Art. 645 - 0 leite =m pé para consumn

humano direto deve atender is seguintes espe-

cificagées:

I - ser fabricado com matéria-prima
que satisfaca as exieBncias deste Regulamen-—
to;

11 - apresentar caracteristicas nor-
mais ao produto, inclusive solubilidade mini-
ma de 98% (noventa e oitn por cento) na re-—
constituicdo determinada gravimetricamente;

III - apresentar compasic3o tal que o
pProduto reconstituido, confarme indicac3o na
rotulagem. satisfaga o padrao do leite de
CONsumo a2 quea correspander;

IV - n8o apresentar mais de 3%
POT cento) de umidade;

V - n¥o revelar presenca de conserva—
nem de antioxidantes;

VI - ser acondicionado de maneira a
ficar s0 abrigo do ar e de qualquer causa de
deterioraco, exigindo-se tratamento POr  gids
inerte aprovado quando =ze trate de leite em
Po integral, Padronizads, magro e semidesna—
tado. Para leite em po desnatado, a juizo da
S.A.A., zerd permitida a embalagemn em sacos
de polietileno, contidos em sacos de papel
mul tifolhado.

(trés

dores,

Fardgrafo dnice - 0 lsite em PG para
corsumo direto que n3o se enguadre nos  pa-
dr8zs previstos neste Reaulamento serad

apro-—
veitado, a juizo da 5.4.4., para fins indus-
Lrisis ou culindrios ou destinados & alimen-—

tacSo de animais.

Art. 646 - CGuanto ao teor de aordura,
fica estzbelecida a seguinte classificacZo do
leite em pgd.

1 - leite em pd integral ou aordo: ]
q1e apresentar no minimo 2&6% (vint: e seis
POT cento) de gordurs;

IT - leite em pd padronizadec o  que
spresentar no minimo 24% (vinte e qu ~tro PoYT
cento) de gordura;

IIT - leite em pé magro: o « e apre-
sentar no minimo 16% (dezesseis POTr ‘ento) de
gordura;

IV - leite em pé semidesnatado ou se-

midescremado: o que apresentar no minimo 10%
fdez por cento) de gordura;

V - leite em pé
apresentar menos de 10%
gordura.

desnatado: o que
(dez por cento) de

Art. 647 -"laite em pd madificade" &
O produto resultante da dessecac3o do leite
Previamente preparadn, considerando-se como
tal, além do acerto de teor de gordura, 3
2cidificac3o por adig¢3o de fermentos lactios
ou de icido liticos e o enriquecimento com
aclcares, com sucos de frutas ou com outras
substincias permitidas, que a dietdtica e a

técnica indicarem

Faragrafo dnico - N3o se caracteriza
como leite em pé modificado o produto sim—
plesmente adicionado de vitaminas.

Art. 648 - 0 leite em pé modificado
deve atender as seguintes especificacdes:
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1 - ser obtido de matéria-prima e de
ingredientes que satisfacam a regulamentacdo
vigente;

11 - apresentar teor de umidade maxi-
mo de &% (seis por cento);

111 - estar isento de amido n3o
trinizado, salvo se caonstar no rétulo a
clarac3o desta adic¥o; :

IV - ser acondicionado de modo a evi-
tar alterardo do produto; -

y - n3o revelar presenga de conserva-
nem de antioxidantes;

dex—
de-—

dores,

Y1 - apresentar acidez total no pro-
duto pronto expressa em ' Acido latico entre
2,5% (dois e meio pOT cento) e 5,5% (cinco e
meio por cento), quando o produto foi adicio—
nado de aclcares;

V11 — apresentar acidez minima de
3,8% (tr8s e oito décimos por cento) guando
nZo for adicionado de acuicares;

VIII - ter no minimo SO0%
por cento) de actdcares.

(cinguenta

Art. 649 —"leite em pd maltado” 2 o
produto resultante da secagem e moagem em
condicBes préprias de mistura de leite de te-
or de gordura ajustado com extrato de malte
previamente germinado, devidamente preparado

Faragrafo dnice — A acidez da mistura
pode ser reduzida parcialmente com a quanti-
dade estritamente necessaria de bicabornato
de sbédio, adicionada ou nio de citrato de sé-—
gio ou fosfato dissédico, como emulsionantes

Art. 450 - 0 leite maltado deve aten—
d=y as seauintes especificaghes:

I - ser obtido de matéria—prima e de
substi3ncias que satisfacam a legislagdo vi-
gente;

11 - apresentar caracteres organolép—
ticos normais, inclusive boa solubilidade;

I1T - umidade méxima de 3% (trés por
cento);

IV — gordura maxima de F% (nove porT
cento);

V - residuo mineral fixo entre 2,8% e
3% (dois e oitc décimos & auatro porcento);

VI - caseina entre &% e 10% (seis &
dez por certo);

Vil - protideos totais: entre
iS% (doze e quinze por cento);

igs e

UIII - lactose: entre 10% e i&% (dez
e dezesseis por cento);
IX - maltose: entre 38% e 48% (trinta

2 oito e quarenta e oito por cento) .

Faragrafo unicoc - O acondicionamento
do leite maltado em pd pode ser 4 prova de ar
= umidade com ou sam vacuo

Art. 451 —"farinha lactea" 2 o produ-
to resultante de dessecaciZc em condigBes pré-—
prias da mistura de leite com farinha de

ce—
reais e leguminosas, cujo amido tenha sido
tornado sclivel por técnica apropriada.

Fardgrafo Gniceo - € permitida a adi-
¢Zo de cacau ou de chocolate em pé de malte

ou de outras substdncias &s farinhas lacteas,
desde que tenham aplicacZo na dietética e se—
jam permitidas pela S.A.A

Art. 652 - A farinha lactea deve
stender as seguintes especificacdes:

I - ser obtida de matéria-prima = de
substancias que satisfagam a regulamentacio
vigente;

I1 - apresentar caracteres normais,
inclusive boa solubilidade em dgua;

II1 - ter no minimo 20% (vinte pov
cento) de extrato seco total de leite;

IV - ter no minimo S% (cinco por cen—
to) de gordura lictea;

V - n3o ter mais de &% (seis por cen—
to) de umidade;

VI - ter no minimo 30% (trinta por
cento) de farinha de ceresais ou de legumino—
SaE;

VII - n3o ter mais de 1% (um por cen—
to) de celulose;

Vi1l - n3o conter substincias conser-—
vadoras.

Paragrafo dnico - O acondicionamento

da farinha lactea deve ser feito de modo

que
o produto fique ao abrigo do ar ou de qual-
quer fator de deterioracio.

Art. 653 - Incluem-se entre os ali-

mentos liacteos os produtos oriundos de mistu-—
ras de leite em natureza ou evaporados, com
fariniceos, ovos, aclcares, sais minerais,

outros
fanta-

vitaminas naturais, ou sintéticas e
permitidos, com denominac3o ou n3o de
sia.

Paragrafo Gnico - Os produtes a que
se refere o presente artigo s podem ser pre-
parados depois de aprovados a férmula e ©
processo de fabricac3o , ouvido o 6rgfo com—
petente de Salde Fublica.

Art. 654 — A adig3o de gordura estra-

nha a composic3o normal do leite,
ra bovina, 6leo de figado de bacalhau, gordu-—
ra de coco, 6leo de soja, margarina ou ou-
tras, a produtos que se destinem 2 alimenta-
<30 humana ou & dietética infantil, s6 & per—
mitida mediante aprovac3o da férmula pelo or—
930 competente de Salde Fiblica

como gordu-—

Paragrafo tnico — NIo se permite dar
a este produto denominacdo que indique ou dé
impress3o de se tratar de leite especialmente

destinado & dietética infantil, como: "leite
maternizado", “"leite humanizado" ou outros
congéneres.

Art. 655 - Considera-se improprio pa-

ra o consumo o leite desidratado que apresen—
tar:

1 - cheiro = sabor estranhos de vanco
de mofo e outros;

11 - defeitos de2

consisténcia, como
coagulagdo com ou sem dessoro No leite par—
cialmente desidratada, arenosidade ou granu-
1a¢¥0 excessiva no leite condensado insolu-

hilidade no leite em pdé e nas farinhas ldcte—
255

111 - estufamento em latas de
parcialmente desidratado;

IV - presenga de curpos estranhos e
de parasitas de qualquer natureza;

V - embalagem defeituosa expondo ©
produto 2 contaminac3o e 3 deterioracio;

VI - substd3ncias n3c aprovadas

leite

art. 656 — 0 zproveitamento condicio-
nxl de produtos com defeite de fabricagdo ou
de embalagem pode ser autorizado p=la S.A.A
para fins industriais (preparo de doce de

leite, de confeitos e outros) ou para 2 ali-
mantacdo animal.
art. 657 - 0 leite em pdé para fins

industriais ou culindrios pode apresentar te—
or de umidade até 5% (cinco por cento) e se
classificara guanto & gordura conforme o dis-
posto no artigo 63i deste regulamento.

Paridgrafo dnico - Permite-se a emba-
lagem do leite em pd para fins industriais,
culinirios ou para zlimentacZo de animais, em
sacos de polietileno contidos em sacos de pa—
pel multifolhados ou em caixas de papeliZo

CAFITULD VI
OUTROS PRODUTOS LACTECS
Art. 658 - Além dos produtos  indica-
dos nos capitulos anteriores, s3o considera-
dos derivados do leite o leite fermentado, o©

refresco de leite, 2 caseina, =2 lactose, ©

soro de leite seco e a lactoalbumina

Art. 659 - Para preparo de ‘Uleite
fermentado” os estabeslecimentns terSo, além
de laboratério préprio de bacterioclogia, um

técnico especializado na fabricac3o.

Art. 460 -"leite fermentado” & o PTo-
duto resultante da fermentacio do leite pas-—
teurizado ou esterilizado por fermentos 1ati—
cos proprios. Compreends varios tipos: o©
"quefir", o "jogurte", o "leite acidofilo”, ©
"leitelho" e a "coalhada", os quais podem ser

obtidos de matéria—prima procedente de qual-
quer espeécie leiteiva.
Paragrafo Onico - Denominaz-se 'gue-

fir" o produto resultante da fermentagao do
leite pelos fermentos contidos nos grZos do
quafir ou por adig3o de levedura de cerveja e
fermentos laticos préprios. Deve apresentar:

I - homogeneizagio e consist@ncia
cremosa;

11 - sabor acidulado picante e ligei-
ramente alcodlico;

111 - teor em &cido latico de 0,3% &
1,5% (meio e um e meio por cento);

IV - teor alcnbélico no maximo de 1,5%
(um e meio por cento) no quefir fraco e até
3% (tr8s por cento) no quefir forte;

V - germes da flora normal com vita-

lidade;

VI - ausBncia de impurezas de germes
patogBnicos, de coliformes e de quaisquer
elementos estranhos & sua composicac;

VII - acondicionamento em frascos com
fecho inviolavel.

Art. 664 - Denomina-se
produto resultante da ag3o do lacto-bacillus
bulgaricus e do estreptococus lactis sobre o
leite, preferentemente reduzido por fervura a2

"iogurte" o

2/3 (dois tergos) do seu volume Deve apre-
sentar:

I - consist@ncia pastosa;

11 - sabor e odor acidulados;

111 - teor em &cido latico de 0,5% =2

1,5¢% (meio a um e meio PoOT cento);
IV - &lcool, menos de 0,25m
cinco centésimos por cento);

(vinte e

V - germes da flora normal com vita-
lidade;

VI - aus@ncia de impurezas de germes
patog8nicos, de coliformes e de gquaisquer

elementos estranhos & sua composicin;
V11 - acondicionamento em recipientes
de vidro ou porcelana com fechos invieolaveis

Art. 462 - Denominz-se leite acidofi-
lo o produto resultante da ag3c do lacto-ba-
cilus acidophilus sobre o leite Deva apre-

centar, além de suas caracteristicas pro-
prias, as condigBes especifi para o iogur-
te, com acondicicnamento em fr os de fecho
inviolavel e a declaragio no rétulo dos teoc-—
res em acido latico e em gordura

Art. 663 - 0 leite fermentado deve

z=r conservado em temparatura inferior a 10°C

(dez graus centigrados)

art 644 - Considera-ss fraudado  ou
falsificado o leite fermentado que:

I - contiver favrmentos ans
permitidos;

11 - for preparadn com leite adul te-
rado, fraudado ou impréprio para conNSuUMA;

111 - ndo corresponder as indicac

dos rétulos

ayvt. 665 - Considevra-se impréprio pa-
ra o consumo e como tal imediatamente cond
nado o leite fermentado que:

1 - apresertar ferment2g3o anormal;

11 - contiver garmes patogénicos co—
1iformes ou outros que ocasioneam deterioracio
ou indiquem defeitc de manipula et

I11I - contiver mais #cide do
que o permitido;
IV - contivesr elementas a

sua composicdo ou substincias n3oc aprova

art. 646 — Deno
liquido resultante dz
a fabricac3o de mant
de leite desnatado,
mente por fermentos
bramento parcial de
14tico, proteina e sais ninerals

Pode ser exposto a0 consumo em =
fresco ou em p&, apresentando

I) leitelho fresco

& — mAximo de &9 de
gordura de leite;

b — méximo de 3% de

protideos;
c

- acidez no médximc d= 0.6
senta e trBe centésimo por cento)
latico;

em 2

ido

d - auséncia de impurez leveduras,
germes patogénicos, coliformes ou que 0Caslos
nem deteriorac3e ou indigquem defeitos de

nipulac3o;

ma-—

e - acondicicnamentn am frascos 3apro-
priados com fecho inviolavel;
f — aus@ncia de elementos estrannc

sua composic3o ou substincias nZo aprovadas

I11) leitelha em PO

a - acidez em 4cido 1litico aque, 1N
diluicZo de { (uma) parte de leitelhoc =m P
para 10 (dez) de agua nZo s2ja superior
0,63% (sessenta e trés centésimos por cento);

[

b o

b — umidade maxima de &% (seis poO7
cento);

c - odor e sabor tisicos do Acide ba-
S1co; d - ausencia de rango de substdncias

conservadoras de antiszpticos e de outras n3o
aprovadas pela S.A.A

e - solubilidade superiar a 80%
tenta por cento);

§ - reprodugie do
quando a diluigdo for de i
10 (dez) de agua;

(oi-

itelho fresco
) r

3
ie
(uama parte
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g - acondicionamento em latas ou em
frascos conservados em temperatura adequada;

h - ausBncia de levedura de germes
patogBnicos coliformes e outros que ocasionem
deteriorac3o ou indigquem defeitos de manipu-
lac3o.

Paragrafo dnico - 0O leitelho fresco
s pode ser exposto 2o consumo quando  prove-
niente de creme pasteurizado.

Art. &&7 - "Coalhada" & o produto re-
sultante da ac3c de fermentns laticos sele-
cionados sobre o leite pasteurizado ou este-
rilizade

£ 12 - A coalhada deve ser isenta de
impurezas de leveduras de germes patog@nicos
coliformes ou outros que alterem o produte ou
indigquem manipulac3o defeituosa.

€ 22 - Quando proveniente de leite
desnatado, o produto seri designado “coalhada
d= leite desnatado"
5 32 - Teor em Acido lAtico de 0,5% a
{,5% (mein a um & meio pov cento);

5 42 - 0 acondicionamento serid em
frascos ou recipientes de vidro ou de porce-
1ana aprovados com fechos inviolaveis

- A coalhada n3o deve conter
ranhos i sua composic3o ou subs-—
rovadas p=la S.A.A

L=ite aromatizado € 2 mis-—
clcar, aromatizan—
ncizs de frutas) ou
¢ da S.A.A. submeti-
5 esterilizac3o nos

scau, S
ubst3
i pasteurizacio o
proprios frascos

leite aromatiza-
dz leite inte—
desnatado, bem
e farinhas lac—
quantidades ne—

522 - 0 leite aromédtizadn deve ser
e homogensizado

romatizado nan  pode

conter le patog@nicos colifor—
mEs ou g=r deterioracio ou in-
digusm mani itunsa NZo pode con—
ey mais de uzntas mil) gsrmes pov

mililitro
£ 42 - FPermitem-se para ¢ l=ite avo-

matizado nomes de fantssia, desde que previa-

mznte a2provadcs

£ 52 - 0 leits aromatizado, simples-—
mente pasteurizado, deve ser acondicionado em
vazilhame eréprio, com garantias de inviabi-
lidade. O lezite aromatizado esterilizado de-
-4 ser envasado em frasco fechadn com tampa
cCoro3

§ 62 - 0 leite aromatizado ndo deve
cantec elementos estranhos 2 sua composiciZo,
nem substincias ndo aprovadas

Art. 669 - "Caseina" & o produto re-
sultante da precipitaglo espontdnea do leite
desnatado ou provocada pelo coalho ou  por
icidos minerais e orgdnicos Compreende a

ncaseina alimentar” e 2 "caseina industrial”

Art. 670 - Denomina-se "caseina ali-
mentar" o produto obtido por precipitacio do
leite desnatado pelo coalho ou pela adic3o
dos acidos liactico ou cleridrico posterior-
mente separados por centrifugacio ou  prensa-
cem e lavados até a desacidificagZo completa,
szguida de secagem. Deve apresentar:

1 - aspecto granuloso ou pulverizado;

11 - cor branca ou branco-creme pouco
acentuada;

111 - odor caracteristico pouco pro-

nunciado;

IV - acidez em &cido lactico no maxi-
mo 9,45% (nove e gquarenta e cinco centésimo
por cento);

V - 4sua: 8% (cito por cento) no  ma-—
ximo;

VI - gordura: i% (um por cento) no
maximo;

VIl - residuc mineral fixo: 4% (Qqua-
tro por cento) no maximo;

Farégrafo Unico - No preparo de case-
ina alimentar n¥o ¢ permitido o emprego de
sovrc azedo

Art. 674 — Denomina-se ‘caseina in-—
dustrial® o produto obtido pela precipitacio
do leites desnatado mediantz a aplicacZe do
soro Acido de coalho ou de 4&cidos lactico,
sulfurico ou cloridrico. Deve apresentar:

I - aspecto granuloso ou pulvérizado;
11 - cor branca ou amarelada;

I1I - oder lavemente de soro azedo;
IV - gordura n3o superior a % (um

por cento);
V - agua n3o superior a 10% (dez por
cento) .

Par4grafo dnico — € permitido o uso
de conservantes na elaborac3o de caseina in-
dustrial desde que aprovados pela S.A.A.

Art. 672 - Lactose € o produtc obtido
p=la separag3o e cr stalizagdo do acdear do
leite. Compreende "lactose refinada" a
"lactose bruta" e a “lactese industrial™.

5 42 - A "lactose refinada" deve
apresentar as caracteristicas fixadas pela
Farmacopgia Brasileira.

€ 22 - A "lactose bruta" deve ter:

I - lactose: no minimo 60% (sessenta
por cento);

IT - 4gua: no maximo iS% (gquinze por
cento);

111 - protidens: no miximo 8% (oito

por cento);

€ 32 - A "lactose industrial" pode
ser apresentada em soluc3fo concentrada, em
cristalizagSo bruta ou purificada, de acordo
com o fim a que se destina.

Art. 473 - "Soro de leite em pé" é o©
produtc destinado 3 alimentac3o de animais,
resultante de evaporag3o e secagem do soro
provaniente da fabricacg3o de queijos ou de
caseina. Dave apresantar:

- aspecto granuloso ou pulverizado;

1

11 - cor amarelada;

111 - Agua n¥o superior a 8% (oito
por cento);

Art. 674 - "iLacto-albumina" & o pro-

duto destinado 4 alimentac3o de animais, re-
zultante de precipitacic pelo calor das albu-
minas soluveis do soro oriundo da fabricagio
d> aus=ijos ou de caseina. Fode-se apresentar
em suspens3o concentrada, devidamente conser-—
vada cu dessecada.

TiTULO IX

INSFECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS
ov0s E DERIVADOS

CAFITULD T

0V0S5 EM NATUREZA

Art. 475 - Sé podem ser expostos ao
consumo piblico ovas frescos ou conservados,
quando previamente submetidos ao exame e a
classificag3o previstos neste Regulamento.

Art. 676 - Consideram-se ovos frescos
os que n3o forem conservados por qualquer
processo e se enquadrem na classificac3o es-
tabelecida neste Regulamento.

Art. 677 - Tratando-se de granjas sab
controle sanitiarioc oficial, filiadas a coope-
rativas ou associagBes de classe, a S.A.A.
podera permitir a inspegdo e classificacio
dos ovos na prépria aranja, desde que existam
locais apropriados.

€ {9 - Estas granjas ficam sujeitas a

inspegdes periddicas e serdo relacionadas na
S A.A., recebendo o nimero correspondente a0
relacionzmento.

€ 22 - Quando as cooperativas ou as
associagfes de classe dispuserem de entrepos—
to préprio, o carimbo a usar pode ser o mes—
mo, fazendo-se constar dele na parte externa,
3 esquerda, em sentido horizontal, o ndmero
correspondente a0 relacionamento.

€ 32 — A classificacdo e carimbagem
realizadas nas granjas n3o isentam os ovos de
reinspecfo, guando-a S.A.A. julgar convenien—
te.

, Agt. 678 — Fela simples designacio
ovos" entendem—se os ovos de galinba.

Paragrafo dnico - Os demais ser3o
acompanhados de designac3o da espécie de que
procedam.

Art. 679 - Os ovos para consumo in-—
terng ou para comércio internacional devem
ser inspecionados e classificados em estabe-
lecimentos oficiais ou particulares, designa-—
dos Entrepostos.

FPardgrafo unico - Estes entrepostos
deyem ser de prefer@ncia instalauos junto aos
ec _abelecimentos produtores, as estradas de

erro ou de quaisquer outros pontos de desem-
barque de ovos.

Art. 680 - Nas localidades onde haja

sido instalada a inspe¢3o de ovos, nenhuma
empresa de transportes ferrovidrio, rodovia-
ria, maritimo, fluvial ou Aerec pode desem-
barcar esse produto sem que o destinatario
exiba documentos fornecidos pelo servigo de
inspecio da S.A.A. no qual estard indicado o
entreposto para onde se destina, a fim de se-
rem examinados e classificados.

Parigrafo Unico - As pequenas parti-
das de ovos. n3o excedendo de 40 (quarenta)
dizias, destinadas exclusivamente a consumo
particular, podem ser desembarcadas indepen-
dentemente das exig8nciss fixadas neste arti-
ao e da passagem por entrepostos

Art. 631 - A Inspec3o Estadual adota-
i4 o sistema de identificagd3oc das partidas,
agrupando—-3s em lotes convenientemente nume-
rados, de modo a ser possivel o reconhecimen-
to da procedBncia logo apdés a conclusio dos
trabalhos de classificagdo.

Art. 682 - A inspec¢3o dos ovos inci-
dird sobre as seguintes caracteristicas:

I - verificag3o das condigdes de em-
balagem, tendo em vista sua limpesza, mau
cheiro por avos anteriormente quebrados ou
FOVF gualquer oubra causa;

I1 - apreciac3o geral do estado de
limp=za em integridade da casca, da partida
em conjunto;

IIT - o exame pela ovoscopia

Art. 483 - Todos os recipientes des-
tinados & embalagem de ovos, julgados em mau
estado ou impréprios, devem ser apreendidos e
inutilizados.

Art. 484 - A ovoscopia deve ser rz2a-
lizada em c3mara destinada exclusivamente a
essa finalidade

Art. 685 - Os ovos destinados ao co-
mércio interno e internacional serZoc classi-
ficados em:

1) extra;

11) especial;

I1I) primeira gqualidade; S
IV) segunda qualidade;

V) terceira qualidade;

V1) fabrico.

Art. 686 - 530 caracteristicas do ovo

"extra":

1 - ter peso superior a é6i g (sessan-
ta e um gramas);

II - apresentar cdmara de ar fixa, no

miximo com émm (seis milimetros) de altura;

III - os ovos devem ser uniformes,
integros, limpos e de casca lisa;

IV - apresentar gema translicida,
firme, consistente, ocupando a parte central
do ovo e sem germe desenvolvido;

V - apresentar clara transparente,
consistente, limpida, sem manchas ou turvacdo
e com as chalazas intactas

Art. 687 - S3o caracteristicas do ovo
"especial":

I - ter entre S5 g (cinquenta e cinco
gramas) a 60 qramas (sessenta gramas) de pe-
s0;

. I1 - apresentar cimara de ar fixa, no
maximo com & mm (seis milimetros) de altura;
III - devem ser uniformes, integros,

limpos e de casca lisa;

- apresentar gema translicida,
firme, consistente, ocupando a parte central
do ovo e sem germe desenvolvido;

V - apresentar clara transparente,
consistente, limpida sem manchas ou turvagdo
e com as chalazas intactas.
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Art. 688 - S3o0 caracteristicas do ovo
de primeitra gqualidade:

I -~ ter entre 49 g (quarenta e nove
gramas) e 54 g (cinquenta = quatro gramas) de

PES0;

11 - apresentar cd@mara de ar fixa, no
méximo com &mm (seis milimetros) de altura;

I11 - devem ser uniformes, intearos,
limpos e de casca lisa;

IV - apresentar gema translicida,
firme, consistente, ocupando a parte central
do ovo e sem germe desenvelvido;

V - apresentar clara transparente,

consistente, limpida, $em manchas ou turvac3o
e com 2s chalazas intactas.

Art. 689 - SZo caracteristicas do ovo
de segunda qualidade:

I - ter entre 43 g (quarenta e trés
gram=ss) e 48g (gquarenta e oito gramas) de pe-
s0;

11 - apresentar cdmara de ar fixa, no
minimo com i0 mm (dez milimetros) de altura;
11T - devem ser uniformes, integros,

limpos e de casca lisa;
TV -

apresentar gema translicida,

firme, consistente ocupando a parte central
do ovo e sem germe desenvolvido.

V ~ apresentar clara transparente,

consistente, limpida, sem manchas ou turvacio
e com as chalazas intactas. :

Art. 690 - S30 caracteristicas do ovo
de terceira qualidade:

I - ter entre 35g (trinta e cinco
gramas) e 42g (quarenta e dois gramas) de pe-
s0;

11 - apresentar c8mara de ar fixa, no
miximo de 10 mm (dez milimetros) de altura;
IIT - devem ser uniformes, integros,

limpos e de casca lisa;

IV - apresentar gema translicida,
firme, consistente, ocupando 2 parte central
do ovo e sem germe desenvolvido;

Y - apresentar clara transparente,

consistente, limpida, sem manchas ou turvacdoc
2 com zs chalazas intactas.

Art. 694 - 56 os ovos de galinha po-
dem ser classificados "extra", especial, 12
qualidade, 22 qualidade e 22 gqualidade

Art. 492 - S30 considerados "fabrico"
os oves qua n3o se enquadrem nas caracteris-—
ticas fixadas nos artigos anteriores, mas fo-
em considerados em boas condigSes, podendo
ser destinados ao emprego em confeitarias,
padarias e similares ou & industrializacXo

3 12 - Os ovos que aprésentam peque-
fnas e pouco numErosas manchas  sanguineas na
clara & na gema devem ser tamb2m classifica-
dos "fabrico".

£ 22 - Ds ovos assim classificados =6
eodem s2ir dos entrepostos acompanhados  de
documento oficial, em 2 (duas) vias, mencio-
rando sua quantidacde, nome e enderego do es—
tabelecimento & que se destinam 2 o prazo pa-
ra seu aproveitamenio.

€ 38 - A 22 (segunda) via desse docu-
mento seri devolviua 2 Inspe¢3o Estaduzal para
arquivamento no dia imediato ao da remessa
dos ovos a0 destinatdrio, devidamente zssina-
da e carimbada.

€ 42 - Os ovos classificados “fabri-
co" n3o podem ser objeto de comércio internz-
cional.

Art. 692 - A administrac3o dos entre-
postos comunicari obrigatoriamente, zos for-
nezcedoras ou proprietarios de oves, a classi-
ficacZo obtida pelas partidas que remeterem,
ou fizerem sxaminar no estabeslecimento, comu-

nicag3o esta devidamente autenticada pela
Inspe¢do Estadual.
Art. 694 - DOs ovos partidos ou trin-

cados, guando considerados em boas condigdes,
também podem ser .destinados a confeitarias,
padariazs e estabelecimentos similares, ou
transformados em conserva, desde que o esta-
belecimento disponha de instalacies e equipa-

mento adequados para tanto.

Parigrafo tnico - Quando o estabele-
cimento n3c se dedicar ao preparo dessas con-—
servas, os ovos partidos ou trincados podem
ser encaminhados & outros, satisfeitas as
exicBncias previstas para os classificados
"Fabrice

Art. 695 - Ds avos enguadrados em uma
classificag3o nZo podem ser vendidos de mis-—
tura com os de outra.

Art. 496 - € permitido conservar ovos
pelo frio industrial ou por outros Processos
aprovados pela S.A.A

Art. 697 - A conservazio -pelo  frio
deve ser feita por circulagZo de ar frio im—
pelido por ventiladores, a temperatura n3o
inferior a —1°C (menos um grau centigrado) e
em ambiente com grau higrométrico ceonveniente
ou de preferZncia, em atmosfera de 9as iner—
te, em temperatura entre 0= e {=C (zero & um
grau centigrado).

Pardgrafo unico - As cdmaras destina—
dzs A conservac3o de ovos ser3o utilizadas
unicamente com essa finalidade; contudo serad
tolerada a estocagem de produtos, 2 juizo da
Inspegdo Estadual.

Art. 698 - As camaras, depbésitos ou
pordes de quaisquer veiculos, terrestres,
fluviais ou maritimos que recebam ovos e de-
rivados para exportacZo, devem estar comple—
tamente limpos, livres de carnes, frutas, le-—
gumes ou quaisquer produtos gque, por sua  na-
tureza, possam transmitir-lhes odor ou sabor
estranhos.

Art. 699 - A saida das ci3maras frias
para exportag3o, os ovos devem ser Teinspe-
cionados.

Art. 700 - 0 ovoc a conservar palo
frio recebe um carimbo com a palavra “Frigo-
yificado"; quando for adotado outro processo
de conservac3o a S.A.A. determinarid o sistema
de sua identificacdo

Art. 70i - As entradas e saidas de
ovos nas c3maras frigorificas dependem de au—
torizacZo da Inspeg3o Estadual.

Art. 702 - A reinspecdo dos ovos que
foram conservados pzlo frio incidird, no mi-
nimo, sobre 10% (dez por cento) da partida ou
lote. Baseada nos resultados, poderd ser es-
tendida a reinspecdo a teda & partida ou lo-
te.

Art. 703 - Os ovos sardo reinspecio—
nados tantas vezes quantas a Inspetoria Esta-
dusl julgar necessario.

considerados  impré-

Art. 704 - 230
s ovos que apresentem:

prios para consumo o

I - alteracfies da2 gema e da clarz
(gema aderente & casca, 3ema arrebentada, com
manchas escuras, presenca de2 szngue alcancan
do também a clara, presenca de embrifo
mancha orbitaria ou =m adiantzdo estado
desenvolvimento)

IT - mumificacZo (ovo seco);

111 - podrid3o (vermelhe,
branca);

IV - presen¢a de fungos
internamente);

V - cor, odor ou sabor anormais;

VI - ovos sujos externzmente por ma-—
térias estercorais ou que tenham estado em
contato com substSncias capazes de transmitir
odores ou sabores estranmhos, que possam  in-
fectd-los ou infesti-los;

VII - rompimentc da casca e da mem—
brana testicea, desde que seu contsddo tenha
entrado em contato com material de embalagem;

"WIII - gquando contenham subst3ncizs
toxicas;

IX - por outras
Inspecdo Estadusl.

negra  ou

(externa ou

razées a juizo da

. Art. 705 - Sempre que a Inspecdo Es-—
tadual julgar necessirio, remeterid amostras
de ovos e conservas de= ovos & Secio d=2 Tecno-
logia da S.A.A., para exames bacteriolégico
e quimicos.

Faragrafo dnico - 0 ovo em pé ou
qualquer produto em gque o ovo s2ja a2 princi-
Fal matéria—prima sé poderid ser dado ao con-
sumo 2p6s exame bacteriolésgico dz partida.

Art. 70& - Os avidrios, granjas
tras propriedades onde s2 faca avicultur
nos quais estejam grassando zoonoses que pos—
sam ser veiculadas pelos ovos 2 ssjam  preju-—
diciais & sadde humana, o poder3o  destinar
20 consumo sua producio; i n  interditados
=té gue provem com documentacio fornscida por
autoridades de defesa sznitdriz  animal qu=
cessuy @ estdo livres da zoonoss qua  grassa-—
va.

Parégrafo dnico - Se forem muitos os
estabelecimentos nessas condigles, toda a re-
gi&s ficard interditada, cabendo &s autorida-
des sanitarias dar conhecimento 20s entrepos-—
tos e fadbricas de conservas de ovos da inter-
di¢30 determinada; os entrepostos e fabricas
ficam proibidos de receber ovos dessa regifo
enquanto n3o houver liberzac3o definitiva.

Art. 707 - Os ovos considerados im-—
proprios para o consumo ser3o condenados, PO-
dendo ser aproveitados para uso ndo-comesti-
vel, desde gue a industrializacio seja reali-
zada em instalagfes adequadas, a Jjuizo da
S.A.A.

Art. 708 — Os ovos devem ser acondi-
cionados em caixas padr3o, indicando nas tes-—
teiras os tipos contidos.

Art. 709 - Us ovos devem ser embala-
dos em l3minas de papel3o forte, brance, ino-
doro, seco e refratirio 2 umidade, em caixi-
lhos ou divis8es celulares para 36 (frinta e
seis) unidades em camadas perfeitamente iso-

ladas uma das outras, ou noutra embalagem
permitida pela S.A.A.
§ 12 - OUs ovos devem ser acondicicna-

dos com o pélo mais arredondado
evitando-se colocar ovos grandes Zlulas
pequenas ou pouco profundas.

€ 22 - 0 fundo & a parte supericr da
caixa devem conter proteg3o do mesmo rapzlio,
palha ou fitas de madeira branca nSc resino-
sa, sem cheira, bem limpas e perfeitamente
sscas.

Art. 740 - A caixa padrio p
tagd30 teréd dois compartimentos separados por

uma divisZo de madeira com capacidade para
receber S5 (cinca) camadas de 3& (trinta =2
ceis) unidades em cada compartimznto ou seia
30 (trinta) dizias ror caixa

€ i2 - As dimensdes internas da caixa
serZo as ‘seguintes: compriments - 0,61 m
(seszsenta & um centimetros); laraura - 0,20
(trinta centimetros) e zltura - 0,31 (trinta

2 um centimetros)

A separacdo interna dos do
timentos ser2 constituidz p
0,0f m (um centimetro) de
dimensBes poderdc ser modifica
exiglncias do pais importador

§ 22 - AS5.A.48
pos de caixa, desde que cbed
determinados relo is impor

€ 22 - Em gqualquer caso
podera ser confeccionada com mad
perfeitamente seca, gque nio &
ovos qualguer cheiro ou sabor

rk. 784 - Na embalagam
ou sem casca, & proibido acondic

no envase, Caixa ou v

I - ovos oriundos de

rentes;

Faragrafo dnico - € permitido o co-
mércio internacional de ovos sem casca =m Em—
balagem adotada pelo pais importador

CAPITULO II
CONSERVA DE 0OVOE

Art. 7i2 -

de oves" 2 o

produto resultan o tamento de oveos sem
czsca ou de partes de ovos que tenham sido
congeslados, salgados ou desidratados

Art. 713 - Os
bricac3oc de pasta ou 3
previamente lavados =
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I - clara de ovo desidratads;
II - gemz de2 ovo desidratada;
11T - ovo integral desidratade (clara

2 g=mal.

Fardgrafo dnico - Designam-s=2 ‘“clara
desidratada”, "gema desidratada" ou “ovo in-
tegral desidratado”, sem gualguer outro qua-—

lificativo, a clarz, 2 g=mz2 ou o ovo de gali-
nha submstidos 3 desidratac3o

Art. 7i& - 4 2 clara de ovo desi-
dratads admitem-se trés) tipos:

I) Tipo 1 - clzros, limpi-
dos, sem defeito, com 20% (vints por cento)

de particulas n¥o peneiradas, sem cheiro de—
sagradével, dando batida de suspiro na pro-
porcfo minima de 80% (ocitsnta por cento), com

boz consisténcia e 4timo crescimentn. Esse
fprodito deve ser preparado com claras  irre-
Przensiveais

iI) Tipe 8 - Cristais clares, bons,

Q% {vinte por cento) de particulas nZo

paneliradss,
batida de =
(setents por c
bom trescimento. Es
‘m boas claras

7@ n¥o-desagradidvel dando
12 proporgio minima de 70 %
» com bos  consisté
produto devs
de ovo (av

c qualquer
com 20% (vinte por cento) de Par-

IID) Tipe 3 - Cristais de
=

d= suspiro n:  proporg
-lnguenta por cento) com consistBncia
imento regulzres piroduto  pads

do com clz
ganolzpticanent

ras qu=z n3o dism
inta por cento)
davem ser consi-

riregado,
agradivel

o pulverizado

nalidade mais
zgradivel o

solubilidades;

i) Tipe 3 - Granulado, de qualquer
= amavels, irry d= sabor agra-
adocicado, sem 13 d= solubili-

"ove integral desi-
2 (dois) tipos =

i - Obtido por nebulizacia,

de boz coloracio, oe ssbor adocicado agrada-
vel de textura aveludads = ma&cia contenda
cerca de 33% (trinta e pPar  centa) de

clay

de ovo calculado 2 substi3ncia se-

II) Tipo 2 - Obtido por nebulizacio
de qualquer tonalidade de cor amarelas de sa-
= écradivel e adocicady, de textura macia e
2velidadsz, contsndo cerca de 33% (trinta =

FOr cento) d

bre 2 substinciz secs

#rz de ovo calculada so-

Art. 72 - 4 prova de solubilidads
dos produtos referidos no artigo anterior ze-—
r& reslizada segunda 2 técnica adotada ofi-
cizalmente.

d=sidratadns devem

Art. 722 - 0Os cv
== ondigbes:

satisfazer =z guintes

I - n¥o conter mais de 360 000 (tre-
zentos mil) germes por grama, ndo conter ger—
mes patog@nicos, leveduras ou outros que  in-
igquem deterioraclo ou manipulagio defeituo-—

e

a

I - nZz con
cento) de umidade;

ITT - revelar residuo seco  tendo
2proximzdamente 2 mesma composicio que o dei-
®ado pelos ovos inteires, ocu pela clara ou
Pela cema;

IV - nZo conter conservantes, exceglc
f2ita para o sal (cloreto de sédio) ou acldcar
& Proporgisc méxima de 10% (d2z  por cento)
isoladaments ou, quando 4ssociados, calcula-
dos sabre residuo szco;

V - satisfazer outras exigdncias des-—
Regulamento, na parte que lhes for aplica-

Art. 723 - £ proibide corar ovos me-
diante injecZo de solugfc corante na gema.

ArE. 724 - Deremina-se "pasta de ovo"
© pProduto semi-sélido gue tenha ovo na  sua
composigio, adicicnads de fariniceos qus 1lhe
déem consistfncia.

Fardgrafo Unico - A pasta d= ovo pode
Ser fabricada com ovo integral, apresentando
A mEzma proporgdo da clara e 8=ma existente.

Art. 785 - A "pazta de ovo" deve sa-
tisfazer sz seguintes condigdes:

I - n3o conter mais de 2% (dois por
centa) de sal (clorets de sédia);
IT - n3c ser adicionada de gorduras

III - apresentar teor de dgua n3o su-
PETIOr a 13% (treze por cento);

IV - apresentar acidez n3o superior a
10 ml (dez mililitros) de solucio  zalcalina
normsl por 100g (cem gramas) ;

V - ser vendida =m

embalagsm origi-

n2ly
VI - atender a outras exigéncias des-
Pegulamento, na parte que lhe for aplici-

TiTULD X

INSPECED INDUSTRIAL E SANITARIA DO MEL E CERA
DE GARELHAS

CAPITULO I

9 praoduto
abzlhas
= por =21

o instrug
normas, pro
stivas zo0 mel

CAFITULD II

CERA DE ABELHA

Art. 728 - “Cera de abelha", & o PIrO-—
duto de consist8ncis plistica, de cor amare—
lads, muito fusivel, segregado pzlas  abelhas
rpara formacio dos favos nas colmdias

Ak 729 - A cera de  abelhas sera

classificads em:

I - cera bruta - gquanda nio tiver so-
frido qualquer processo de purificacio, apre-
sentar cor desde o amarela até o pardo, un-
tuosa 20 tato, mole = plistica a0 calor da
m3o, fratura granulaosa, cheiro especial lem-—
brando o do mel, sabor levemente balsimico e
sinda com tragos de mel;

Il - cera branca - quando tiver sido
descolorida pela ac3o da luz, do ar ou por
Processos quimicos, isenta de restosz de mel,
frresentando-se, de cSr branca, ou creme, fra-
g9il, pouco urtuosa = de odor acentuado

Art. 730 - & cera de abalha, seja
qual for sua qualidade, deve ser quase  inszo-
livel no élcool frio, rarcialments solidvel no
4lcool fervente, solivel no gter fervente,
pouca solivel no éter frio, solidvel no cloro—
férmio e no benzol, #presentando os seguintes
Caracteres fisico-quimicos:

I - peso especifico de 0,953 a 0,966
2 13°C (novecentas e sessenta e tres milési-
moOS 2 novecentos e sessenta e seis milésimos,
& quinze graus centigrados);

Il - ponto de fusZo - &2 a2 43,35eC
(sessenta e dois 2 sessantz e tr8s e -cinco
décimos de graus centiagrados);

III - indice de acidez - 15 2 2¢ (de-
zoito 2 vinte e um);

LV - indice de ésteres - 73 a 77 (se-
tents e trés a setenta e sate);

V - indice de relac¥o ésteres e aci-
d=z - 2,6 a 3,8 (trés e seis décimos a trés e
oito décimos);

VI - indice de iodo - 8 a i1 (oito a

anze);

Art. 731 - € considerada fraudada a
c€era na qual haja sido verificada presenga de
estearins, resinas, rarafina, cera de carnad-
bz, cera-do-jap3o, sebo ou outras gorduras
&nimais ou vegetais e carantes artificiais
vegetais ou minerais.

TITULO XI

COAGULANTES,
DE CURA E QUTROS

CONSERVADORES, AGENTES

Art. 732 - "Coagulantes, conservado-
res, agentes de cura e outros", sio substin-
cias empregadas na indistria de Produtos de
origem animal, tendo em vista sua tecnologia
e valor bromatolégica, conservagio e apresen—
tacSo.

CAFITULD I

COAGULANTES

Art. 733 - "Coalho" & o extrato aquo-
=0, concentrado a baixa temperatura, desseca-
do ou ndo, preparadn com o estdmago de bezer-
ros. Distinguem—-se os coalhos liquidos, enm

PG, em pastilhas, e natural seco.

ATt. 734 - S350 caracteristicas do co-
2lho:

1) Coalho liquido:

2 — limpidez ou ligeira opalesc3ncis

b - auséncia de depésito;

€ - cheiro caracteristico que nZo de-
nuncie fermentac3o;

d - poder coagulante minima d=

1-10.000 (um por dez mil) & temperatu de
¥5°C (trinta e cinco graus centigradas em
tempo infericr a 40 (aquarenta) minutos

II} Coalhao em pé:

— aspecto homoefnes;
T cor branca ligeiramente amarela-
da;

€ - cdor caracteristico que de-
nuncie fermentacSo;

d - poder coagulante minima ds
1:80.000 (um por oitenta mil) & temperatura
de 35°C (trinta e cinco graus centigirados! e
em tempo iriferior a 40 (quarenta) minutos

IIT) Coalho em pastilhas:

a - aspecto homogdneo;

b - desagresacdo ficil na &aus;”

€ — cor branca, ligeiramente zmarela-

da;

d - auséncia de conservadores; .

€& — poder ccagulante nunca inferior =
1:50.000 (um por cincoenta mil) a temperatura
de 25°C  (trinta e cinco graus centigrados)
em tempo inferior a 40 (quarenta) minutos

Art. 735 - Entende-se por "coalho na-
tural seco" o produto obtido POr desidratacio
do coagulante de nonato, de bezerro, de ca-
brito ou de cordeiro alimentados exclusiva-
mente com leite.

Fardgrafo dnico - 0 “coalho natural
Seco" sé pode ser usado apés maturacio em so-
ro lacteo ou por culturas puras de fermentos
licticos, 12 3 24 (decze 2 vinte e quatro) ho-
ras antes de ssu emprege como coagulante, co-
2ndo-o previamente para s@parar os sélidos
nSo utilizdveis

Art. 736 - E permitids adicionar aos
coalhos liquidos sal (cloreto de sédio), 41—
cool etilico e glicerina e aos coalhos em pé
o4 em pastilhas, sal (cloreto de sédio) e
lactose.

Art 737 - A SAA, através de
T1as ou instrugles, estabeleceri definigdes,
conceituagio, critérios de classificac3o,
normas e exigSncias relativaments =zos coagu-—
lantes

porta-
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CAFITULD 11

CONSERVANTES, CORANTES, CONDIMENTOS E OUTROS

Art. 738 - "Sal", para uso na indis-—
tria animal, 2 o cloreto de s6dio obtido de
jazidas fontes naturais ou de ‘dgua do mar.

Art. 739 - Para emprego geral em pro-
dutos de origem animal, o sal deve presncher
is seguintes especificacdes:

I - teor em cloreto de sédio: no mi-
nimo 96,5% (noventa e seis e meio por cento);

IT1 - auséncia de substd3ncias orgdni-
cas = minerais estranhas 3 composic3o normal
do sal;

111 - insollveis totais na &gua: no
maximo O,3% (tr8s décimos por cento);

IV - graus de turbidez: maximo de SO
(cincoenta) .

Art. 740 - Para o emprego na indis-—
tria de laticinios e nss algas finas, o sal
deve ser refinado e esterilizado devendo pre-
encher as seguintes especificacdes:

I - teor minimo em cloreto de sédio -
78,5% (noventa e ocito & meio por cento);
I1 - auséncia de substd3ncias orgdni-

cas e minerais estranhas 4 composic3o’ normal
do sal; °

111 - insoldveis totais na &gua: no
miximo 0,2% (dois décimos por cento);
IV - grau de turbidez: no maximo de

25 (vinte e cinco)

Art. 741 - Nos estabelecimentos de
produtos de origem animal deve existir depé—
sito propriado para guarda e conservagd3o do
szl

Art. 742 - & proibido o emprego de
salmouras turvas, sujas, alcalinas, com chei-
ro amoniacal, fermentadas ou inadequadas por
qualguer outra razdo.

Faragrafo Unico - € permitida a recu-
perac3o desszas salmouras, apbs fervura e fil-
tragZo a juizo de Insp=gio Estadual.

Art. 743 - A Inspecio Estadual deve
verificar, a espagos regulares, a qualidade
do sal (cloreto de sédio), empregado na fa-—
bricagio dos produtos.

Art. 744 - "Condimento" € o produto
contendo subst8ncias aromdtices, sdpidas, com
ou sem valor alimenticio empregado com o fim
d= temperar alimentos, dando-lhe melhor aroma
e sabor.

Art. 745 - “Corante"” é a substincia
que confere um melhor e mais sugestivo aspec—
to aos produtos alimenticios, dando-lhes to-
nzlidades de cor mais 2traente.

) Art. 746 - € permitido o emprego dos
seguintes corantes e condimentos:

I - agcafrdo (Croccus sativus, L):

II - 2ipo (Apium graveolene e Celeri
graveolene);

ITI - alho (Allium sativum);

IV - aneto (Anethum graveolens);

V - aniz (Fimpinela anizum, L);

VI - baunilha (Vanilia planifolia An-—
drews) ;

VII - canela (Cinnamonum ceylanicum
Breure);

VIII - cardamomo (Elleteria cardamo—
mam) ;

IX - cebola (Allium cepa);

X — cenoura (Dancus carota);

XI - coentre (Coriandrum sativum, L);

XII - cominno (Cuminum cyminum);

XI1I - cravo-da—india (Caryophylus

aromaticus, L.);
XIV - curcuma (Curcuma longa, L.):
XV — gengibre (Zinziber officinalis,

Roscoe) ;

XVI - louro (Laurus nobilis, L.):

XVII - macis (envoltério da Myristica
Fragans, Maute);

XVIII - maiorana (Anethum graveo-
lens)".

XIX - manjerona (Origanum majorana,

gie) o
XX - mento (M. viridis M.
lia e M. piperita L.);
XXI - mostarda:
negra (Brassiva nigra, Hoen),

rotundifo-

parda (Brassiva juncea, Hoc-
ker);
branca (Sinapis alba L.) & mis—
turas;

XXI1 - noz-moscada

(Myristica fra-
gans, Maute) desprovida com-
pletamente de envoltério;

XXIII - pimenta:
negra (FPiper nigrum L.);
branca (mesmo fruto, porém

descorticado);
vermelha ou pimenta de caiena
(Capsicum baccatum. L.);
malagueta (Capsicum pendulum,
Velloso);
XXIV - piment3o (Paprika) (capsicum
annuum L.);
XXV - pimento ou pimenta da
ou pimenta-inglesa
officinalis, Linds);

jamaica
(Fi-menta

XXVI - salvia (Salvia officinalis,
L.

XXVII - tomilho (Thymis wvulgaris,
L.

XXVIII — urucum (Bixa orellana)

Paragrafo unico - Al2m desses coran-—
tes e condimentos pode ser permitido o empre-
go de outros, desde que aprovados pela S.A.A.

Art. 747 - £ proibido o uso ou empre-
go de substincias quimicas considerados, no-
civas & salde do homem nos produtos de origem
animal.

Art. 748 - Os nitratos e nitritos, de
s6dio e de potassio, usados na elaboracio dos
produtos de origem animal n3o devem conter

metais pesados nem subst3ncias téxicas ou nZo

permitidas neste Regulamento.
TiTULO XII
EMBALAGEM E ROTULAGEM
CAPITULO I

EMEBALAGEM

Art. 749 - 0Os produtos de origem ani-
mal destinados & alimentac3o humanz sé podem
ser acondicionados ou embalados em recipien—
tes ou continentes previstos neste Regulamen-—
to ou que venham a ser aprovados pela S.A.A

Fardgrafo uUnico - Quando houver inte-
resse comercial, industrizl ou sanitirio, de
acordo com a natureza do produto, poderd ser
exigida embalagem ou acondicionamento sstan-—
dardizado em formato, dimensZo e peso

Art. 790 — Recipientes anteriormente
usados s6 podem ser aproveitados para o enva-
szmento de produtos e matérizs-primas wutili-
zados na alimentagdo humana, gquando absoluta-
mente integros, perfeitos e rigorosamente hi-
gienizados.

Fardgrafo Unico - Em hipétese alguma
podem ser utilizados, se anteriormesnte tive-
rem sido empregados no acondicicnamento d=
produtos e matérias—primas de uso nZo-comes—
tivel.

Art. 754 - S3o p=rmitidos comz acon-—
dicionamento, envoltério e embalagem de mats-—

rias—primas e produtos de origem animal, de
acordo com 2z sua natureza:
I - estoquinete internaments & sacos

de aniagem ou juta externamente, como envol-
tério de carnes frigorificadas destinadas ao
consumo em natureza, bem como drgZos = visce-
ras;

I1 - sacaria propria para carnes des-
secadas;

I1I - sacaria de= aniagem, juta ou ou-

tros para produtos destinados 3 lavoura, 2
indistria e & alimentac3o de animais;

IV - panos préprios, devidamente hi-
gienizados, conforme a natureza do produto;

V¥ - tripas, bexigas e outras membra-—
nas animais para produtcs embutidos;

VI - peliculas artificiais aprovadas;

VII - latas de folha-de-flandres para
produtos em geral, de acordo com == especifi-
cacles previstas neste Regulamento;

VIII - vasilhame de ago inoxidavel,

permitindo-se, conforme o caso, os de ferro
galvanizado ou estanhacdo;

IX - recipientes de madeira ou de pa-—
pelio;

X — papel metdlico, papel impermsavel
ou similar, papel apergaminhado = outros
aprovados; -

X1 - recipientes d= vidro;

XII - caixas de madeira ou engradados

de madeira, conforme o caso;

XIII - outros recipientes,
mes, continentes ou embalagens
pela S.A.A.

vasilha-
autorizadas

CAFITULD II
ROTULAGEM
SECZD 1

ROTULAGEM EM GERAL

Art. 752 - Todos os produtos de
gem animal entregues zo comércio devem estar
identificados por meio de rvétulos registra-
dos, aplicados sobre as matérias-primas, pro-
dutos, vasilhames ou continentes, quer guanda
diretamente destinados a0 consuma  publico,
quer quando se destinem a outros estabeleci-
mentos que os v3o beneficiar

ori-

Parédgrafo lUnico - Os produtos de ori-
gem animal a2 ser fracionados devem canservar

& rotulagem sempre gus possivel, ou manter
identificac3o do estabslecimento de origem.

Art. 753 - Considera-se voétulo para
efeito do artigo anterior, qualquer identifi-
cacZo impressa ouv litografada, além de dize-
res pintados ou gravados =z fogo, por pressio
ou decalcag3o, aplicados sobre matérias-pri-
mas, produtos ou continertes

€ 12 - Fica a critérin da S.A.A. per-
mitir, para certos produtos, o smprego de ra-
tulo sob a forma de etigueta ou uso exclusivo

-do carimbo de inspec3o

€ B€ ~ Os embutidos n3oc snlatados pa—
rz = venda a2 granel ser3o identificados por
mzio de uma stiqueta apensa a2 cada amarvado

5 32 - A juizo da S.A.A., no case ds
produtos gue por suas dimsns8es no comportem
no rétulo todos os dizeres fixados neste Re-
gulamento, tais dizeres deverdo onstar da
embalagem coletiva (caixz vidros,
etc.).

Art. 754 - Além d
previstas neste Regulamento = legislacio
ordindria, os rotulos de obrigatoriamente
conter as seguintes indicagbes

exigéncias

I - nome verdadsiro do produtc em
racteres destacados, wuniformes em corpo
cor, sem intercalag3o de dessnhos, e outros
dizeres, cobedecendo 3s dis s 2stabe-
lecidas neste Regulamento, ou noms acesito por
ocxzsiZo da aprovac3o das férmulas;

II - nome da firma responsavel;

I11I - nome da firma gque tenha comple-
tado operaces de acondicicnamsnte, aquando

for o caso;

IV - carimbo oficial
tadusal;

V - natureza do
acordo com 2 classificac3o
neste Regulamento;

VI - licalizagdo do estabslecimento,
especificando o Municipio e =stado, facul
do-se declaracdno d= rua 2 nidmero;

VII - marca comercizl do produto;

VIII - algarismos corrsspondentss a
data da fabricacZo dispostos em i
zontal ou vertical;

IX - przzo de valida

% - pesos: liguido e

XI - férmula de compo
dizeres, quando previsto naste

XII - a especificacZo
sileira"

de

Art 755 - A da de fabricagdn, con-
forme a natureza do continent2 ou =nvoltério,
serd impressa, gravada, declarada por msio des
carimbo ou outro processo a juizo da S.A.A.,
detalhando dia, m8s e ano, podendo estes ser
representado pelo dois Gltimos algarismos

Fardgrafo Unico - Faculta-se o empre
go de cédigo, =m gue o 2no ssrd representado
por seus dois dltimos algarismos, tendo 3 di-
reita aquele gque corresponder ao més e 2 es-—
quarda o referente ac dia da fabricacio.

Art. 756 - Guando os

produtos forem

acondicionados em recipientes metdlicos, ma—
rotulos

deira ou vidro, seri designados nos
ou continentes o peso bruta = ligquido
demais casos, a Jjuizo da S5.A.A.
apenas o peso liquido, médio ou base.

i
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grafo Gnico - De acordo com 2 na-—
tureza da rotulxgem. os pesos devem ser  im-—
pressas nos rotulos litografados, gravados ou
colados por meio de carimbo

Art. 757 - Nos rdtulos podem
r@ncias & prémios chtidos em exposigles
devidamente confirmada
bem como préEmios de sstimulo e
s honrocsas conferidas pela 5.4.A4.

figurar

Ark. 758 - Na composicin de marcas &
permitido o emprego de dessnhos 2 =las alusi-
vas

i2 - No caso d= marcas com noms de
pessoas, de relevo no pais vivos ou  mortos
serd exigida & autorizag3o do homenageado ou
do herdeiro gue tenha =utoridade legal para
conceder a permissi 30 o interessado n3o
faga prova de antericr registroc no Departa-—
mento Nacional de Fropriedads Industvrial,

bido o uso de marcas,
desanhos alusi & bandeira na
mbolos ou guaisquer indicacles e~
a atos, fato abslzcimentos etc

dizaves
clonal,
ferent

da UniZ%o, dos Estados, d Territérios, dos
aunicipios e do Distrits Estadual, a menos
que haja autorizacZo sxpressa da autoridade

nte

vt 799 - € proibida gualguer deno-
minacZo, declaragdo, palavra, desenho ou ins—
transmits falsz impress3n, fornsca
rrérea de crigem = de qualidade
podendo 2333 proibigdo esten-—
2 juizo da S.A. Zs  denominagdes

que infringirem o
istradas no Depar-
Industrial,
, ser usadss.

ises, esta-
ocalidades estrangeiros
3 indiguam origem, processos de preparagao,
apresentacio comercial ou classificag de
czritcs produtos fabr dos  no  exterior, sé
pode s=r usada gquancdo precedida do esclareci-
=nito i , "Estile", "Mdica", “"Corte" ou
quivale isentando-=s de=ssz  designacio
produtos origindria em terri-

dencminacs,
tério nacional

frrt. 760 - Um wmesmo rétuiilo  pode ser
usado psra produtos id8nticos, fabricados em
vérios estzbelecimentos da mesma firma, desds
que ssjam da mesma gualidade,

dernominacio e

grafo dnico - Tais vétulos devem

dsc obrigatoriamente a classificacic e
loc a5%5 de tndos os estahalscimantos  da
firma, seguida dos nimeros de r=gistro, fa2

d= origem pelo ca-
taduzl, gravado ou  im-
nte ou rdtula

seg
rdo—-se & identificagio
Inspegio

Art. 761 - Os rotulos serdo impres
ografados, gravados ou pintados res-

obri ortografia ofi-

sistemz lezal de unidades e medidas
Parigrafo Gnico - & proibido usar, em

Frodut dzstinados ao consumo em  territério
nzcicnal, rotulagem impressa, gravada, liteo~

grafada ou pintada em lingua estrangeira,
mesmo com 2 traducio =m verniculo.

Art. 762 - A ot
praodutos destinados
pode sz2r impresss e

ilagem aplicada em
a comércio internacional
uma cu mais linguas es—

trangeirss, porém em uma das faces do conti-
nente ou envoltério deve haver o mesmo roétu-
lo, exatamente reproduzido em todos os seus
detalhes com a tradugia em verndculo.
Paridgrafo unico - Excepcionalmente, a
juizo da S.A.A., pods ser permitido o uso de
rctulagem impressa exclusivamente em lingua

estrangeira, desde que contenha o carimbo da
Inspeg3o Estadual, além da indicag3o de que
se trats de produto de precedé&ncia brasilei-
ra, impressa em caracteres destacados e uni-
formes em tipo de letra.

Art. 763- Os roétulos ou carimbos de
Inspeqgio Estadual devem sempre referir-se ao

estabelecimento produtor mesmo quando excep—
cionalmente, a juizo da S.A.A., sejam aplica-

dos nos entrepostos ou outros estabelacimen—
tos fiscalizados
Art 764 - No caso de cassag3io de re-

gistro ou relacionamento ou ainda, de facha—-

mento do estabelecimento, fica a firma res-—
ponsivel obrigada a inutilizar 2 rotulagem
existents em 2stoque, sob as vistas da Inspe-—
2o Estadual, & gual entregari todos os ca-
rimbos 2 matrizes que tenha em seu poder.

Art. 765 - Produtos com denominacio
estrangzira reconhecidamente generalizada no
territério nacional, aquando destinados ao
mercado interno, podem mant2r a mesma denomi
nagZoc no rétulo e logo abaixo, entre par@nte-
s2s, a designagdo em verndculo.

Art. 766 - As etiquetas wusadas como
rétuls devem conter, de um lado os esclareci-
mertos determinados neste Regulamento e, do
cutro, exclusivaments o carimbo da Inspecdo
Estadual.

Art 767 - Ne caso de certos produtos
normalmente expostos ao consumo sem qualquer
protecis, além de sew envoltério prépria  ou
casca, a votulagem seri f2ita por meio de rd-
tule e impresso em papel cu chapa litcgrafa-—
da, que possa se manter presa ao praduto.

SECAD I
ROTULAGEM EM PARTICULAR

Art. 748 - 0 uso de matérias corantes
2rtificiais, em conssrvas de carne, obriga 4
declaragdo expressa no rétule "artificialmen—
te colorido”.

Art. 769 - No caso de presunto, ‘“ba-
con", gqueijos maturados e outros, conforme o
caso, cada unidade recebe cbrigatdéria e dire-
tamente o carimbo da Insp=c¢Zo Estadual, além
do rétulo aplicade extername=nt= sobre o en—
voltério, guando a rotulagem ni¥o for feita na
fébrica

Fariagrafo dmico - Quando a obrigato-
riedade assinalada neste artigo nZ%o caiba,
dada a natureza do produto, tais como queijos
nZo maturados, creme, gorduras empacotadas e
outreos, o carimbo da lnspegdo Estadual deve
corstar do papel em direto contato com o pro-
duta. independente da rotulagem de acordo com
o presente Regulzamento

Art. 770 - 0s rétulos dos continentes
de produtos n3oc destinados 2 alimentacSo  hu-—
mana devem conter, além do carimbo da 1lnspe—
¢¥o Estadual compstents, a declaracio ‘“n3o-
comestivel”, obrigatdéria tamb#m nos continen—
tes, a fogo ou por gravac3o, e, em qualquer

oS casos., a2m caracteres bem destacadas.

Art. 771 - Cs rétulos destinados a
continentes de produtos préprios &4 alimenta-
¢Zo dos animais conterZo, 2lém do carimbo de=
Inspeg3o Estadual préprio, a declaragia ‘“a-
limento para animais"

Art. 772 - Ds continentes empregados
no transporte de matérias-primas e produtos
dzstinados & alimentagdn humana que n3o sejam
condicionados ou transformadas em outros es-—
Lak2lecimentos, receberi um rétulo de acordo
com o presente Regulzmento =2 o competente ca-
rimbo da Inspegdn Estadual

Art 773 - Carcagas ou part=s de car-—
cagas destinadas ao comércio em natureza re—
cebem obrigatoriaments o carimbo da Inspec3o
Estadual

Fardgrafo Gnico - Fara a carimbagem

referida neste artigo devem ser usadas subs-
t3ncias indcuas de féirmula devidamente apro-
vada pela S.A.A.

Art. 774 - Na rotulagem de produtos

sordurcsos serd observado mais o seguinte:

I - os rétulns de= banha, composto,
margarina e outras gorduras comestiveis de
origem animal, simples ou misturadas e das
gorduras vegetais, sZo obrigatoriamente em
fundo verde, proibindo-se nes-
se mesmo fundo, dizeres, desenhos, impressas
ou litografados nas cores amarelo ou vermelho
que possam mascari—lo ou encobri-lo; quando
essas gorduras forem embaladas em papel im-—
permeivel, similar ou caixas de papelZo, o

fundo poderd ser da tonalidade do material
envolvente, mas todos os dizeres e desenhos
serdo em cor verde excec3o feita, seja qual

for a embalagem, do. emblema que caracteriza a
marca;

1L - os rdtulos dos "compostos" devem
indicar sua composi¢3o gqualitativa e quanti-
tativa;

111 - os rétulos para "margarina" de-—

vem conter a classificacZo de acordo com a
matéria—-prima empregada (animal, vegetal ou
mista), em caracteres bem visiveis entre pa-
rénteses logo abaixo da palavra "margarina" e

respectiva marca do produto; declaragZo e
revcentagem do conservador e do  antioxidante
empregados; quando contiver aromatizante,
trar8o em caracteres bem visiveis a declara-

¢3o "artificialmente aromatizado".

Art 775 - Na rotulagem de carnes e
derivados deve-se observar mais o seguinte:

sabor
contém

I - substd8ncias gqus acentuam o
obrigam & declarag3Zo nos rdtulos:
substd8ncias que estimulam o sabor".

II - as conservas que contenham carne
e produtos vegetais trardo nos rétulos a in—
dicag3o das respectivas percentagens.

Art. 776 — A rotulagem d2 = erodutos
industriais empregados na alimentav animal
ouw como fertilizante orgl8nico, incicard a
percentagem do components bisico segundo 2
finzlidade indicada

Art. 777 - Na rotulagem, o creme de
mesa poderd ser designado também ‘“creme de
leite"”, seguindo-se as especificagdes que
couberem: doce, &cido ou esterilizado, além
da indicac3o da percentagem em matéria gorda.

Art. 778 - Na rotulagem de
deve-se observar mais o seguinte:

manteiga

I - os rétulns devem ser impressos em
fundo amarelo ou vermelho e trazer a especi-
ficag&c "com sal" ou “"sem sal", proibindo-se
nesse fundo dizeres, desenhos, impressas ou
litografias em outras cores que possam masca-—
ri-lo, encobri-lo; quando a mantesiga for
envolvida em papel impermedvel, similar ou
caixa de papel3o, o fundo poderid ser da tona-
lidade do material envolvente, enquanto todos
os dizeres e desenhos serZo nas cores amarelo
ou vermelho, exce¢3o feita, seja qual for a
@mbalagem, do emblema que caracterize marca;

I1 - a manteiga fabricada com leites
que ndo seja o de vaca trarid a designac3o da
esp2cie qua lhe deu origem em caracteres de
igaal tamanho e cor =zo0s usadas para a palavra
"manteiga".

Art. 777 - Na rotulagem de leites de-
sidratados e leites diversos devem ainda ser
cbservadas as seguintes exigéncias:

I - especificar a variedade a gque
de acordo com o teor de gordura, a
mposi¢io base do produto, e, quando for o
= & quantidade de agua a ser adicionada
rs reconstituicio;

IT - indicar, no "leite

condensado",

2 bsse da reconstituig3o e a natureza do aci-
car empregado; .

I1I - indicar na denominagio de "“doce
de leite" as misturas que forem foitas;

IV - indicar o modo de preparo e uso;

V - indicar no "leite em pd modifica-
do", preparado especialmente para alimentacic
infantil, a modificag®o efetivada no leits
bem como seu uso, tal como: "leite em po aci-
dificado e adicionado de agucares", "leite em
p6 para lactentes", "parcialmente desnatado e
adicionado de aclcares" e outros que coube-
rem;

VI - indicar nos "leites fermentados"
a4 percentagem de icido lictico e teor alcoé-
lico e espécie produtora do leite empregadn"

VII - indicar, nas “farinhas lacte-
as", as misturas que forem feitas;

VIII - indicar, no "leite modifica-
do", a adic8o de amido dextrinizado, quando

tiver sido feita;
IX - indicar, nos “"refrescos de lei-

te", o nome de fantasia que houver sido apro-
vado.

Art. 780 - A rotulagem de subprodutos
de laticinios indicari ainda:

I - na “caseina", a substi3ncia coagu-
lante empregada;

I1 - na "lactose", a percentagem des-—
te agucar;

IITI - no "soro de leite em pé", e na

"lactose-albumina” que se trata de "alimentos
para animais";

_ . IV - na "lacto-albumina" sua composi-
c3o0 basica;

3 VE . o [erese B o W
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V - na "caseina para uso industrial",
em ponto bem visivel e caracteres destacados:
"produto impréprio para alimentac3o humana".

Art. 781 - Na rotulagem de
deve ser observado mais o seguinte:

I - tratando-se de queijo de massa
submetida a fus3o, pode ser indicado o tipo
de queijo empregado; havendo mistura de dife-
rentes tipos, pode ser feita a simples decla-
ragio de "queijo pasteurizado" ou queijo fun-—
dido, conforme o caso;

11 - deve trazer indicacles sobre a
parcentagem de gordura no extrato seco;

11T - a adic¢Zo de gorduras estranhas
de qualquer natureza (dleos vegetais, gordu-—
ras animais ou outras permitidss) misturadas
ou ndo & manteiga, quando se tratar de re-
queij3o do norte;

queijos

IV - no queijo Frato, quando em for-
mato diferente do padrio, as denominacies de
"' "lLanche", "Esférico" ou "Eola" en-—

Cobocé",
tre parénteses, logo abaixo das palavras

"Queijo Frato".

Art. 782 - Na rotulagem de ovos e de-
rivados deve ser observado o seguinte:

I} Bvos destinados ao mercadoc. inter-
no: .

a - no_pélo mais arrendondado, onds
esti a cSmara de ar, a posi¢3o do carimbo da
Inspecdo Estadual;

b - quando conservados pelo frio, de—
vem ser assinalados com a palavra "Frigorifi-
cadc";

© — quando procedentes de estabeleci-
mertos avicolas registrados no Servico de Es-
tatistica dz Frodug3o do Ministério da Agri-
cultura, £ facultado trazerem lateralmente,
em verds, um carimbo sxclusivamente com o no-—
me do estabelecimento

& 12 - 0 ¢ mbo & que se refere o
ninero i pode ser dispensado, desde gue as
taixas ou outvos continentes tragam, além do

carimbo da Trnspe¢io Estadual, uma etiqueta
modelo €

& 22 - Quzndo n3o carimbados indivi-
dualmente os ovos sé  podem  ser  expostos 2

venda tendo, em local bem visivel, & etigueta
a que se& refere o pardsrafo zntervior, consig—
nando sua classificac3o comercial.

11} Ovos destinados ao

ternacionsl:

& - individuzlmente o= ovos devem ser
marcados de zcordo zs exigZncias do pais
impartador; na  testeira da cz2ixa  conterdc

| aindsa:
I b - a palavra "Erazil" em carac

aract
| destacados, carimbos da InspecZo Estadua
{qualidads e classe dos ovos;

| € - a letra correspondente 4 colora-—
| ¢30 da casca;
d - o processo de conservacido a que
- tenham sido submetidos;
- e — & espécie de que provém, quando

. se tratar de ovos de pzto, peru,
~angola ou outra;

galinha-da-

f - impressio obrigatéria do peso
bruto e liquido permitidaa traduc3o para o
idioma do pais importador.
: I11) Conserva de ovos:

z & - quando desidratados total ou par-—
cialmente, o rétulo deve indicar 2 guantidade
de dgua a empregar para ser reconstituido o

Produtc original, bem como o processc e tem-
P9S normais para essa reconstituicdo;
b - as pastas de ovos devem declarar

elementos que entram em suas composigées;
€ - as clarss de ovos desidratadas de
outras espécies tero na rotulagem a indica—
da espécie de que procedem.

Art. 783 - Tratandn-se de pescadoc e
Qﬁs derivados deve ser observado mais o se-
uinte:

o 1 - as caixss ou outros continentes
pescado levam obrigatoriamente o carimbo
nspecdo Estadual gravado a fogo o nome” da

11 - os subprodutos n3o destinados &
i expres—
néo-comestivel”.

Art. 7T4 - £ permitido

- figurar no
1o de mei 1 rome do apicultor

guando ==

tratar de mel procedente exclusivamente do
apidrio por ele explorado, mesmo que se trate
de produto vendido por entreposto.

Art. 785 - Os coalhos devem indicar
na rotulagem seu poder coagulante, a2 quanti-
dade de &cido bérico quando tiver sido junta-—
da e a data de validade.

SERZO III
CARIMBO DE INSPECKO E SEU USO

Art. 786 - D ndmero d= registro do
estabelecimento, as iniciais- "S.I.E." e, con-
forme o caso, as palavras "Inspecionado"” ou
"Reinspecionado", tendo na parte superior a
palavia Estado de SantaCatarina ou SC, repre-
sentam os elementos bisicos do carimbo ofi-
cial da Inspegdo Estadual, cujos formatos
dimensfes e emprego =30 fixados neste Reaul
mento.

€& 12 - pAs iniciais "S.1.E." traduzem
"Servico de Inspecio Estadual"

€ 22 - 0 carimbo Inspeg3o Estadual
representa a marca oficial wusada unicamente

em estabelecimentos sujeitos a fiscalizaglo

da

A.A., 2 constitui o sinal de garantia
de que o produto foi inspecionado pela  auto-
ridade competente.

Art. 787 - Ds estabelecimentos sujei-

tos a relacionamento usarZo, quando for o ca-—
€0, um carimbo com & designag3c abreviada
"E.R.", significando "“Estabelecimento Rels-
cionado"”, seguida do nimero que lhe coubsvr na

S.A.A.

Art 788 - Os carimbos de Inspec3o
Estadual devem obedecer exatamente i descri-
%0 e dos mcdelos snexos, respesitadas as  di-
mensdes forma, dizeres, tipo e corpc de le-
tra; devam ser colocadws em destaque nas tes-—
teiras das caixas e outrcz continentes nos
rétules ou produtos. numa cor dnica, prefe-
rertemente preta, gquando impress aravados
ou litografados

Art 789 - O¢ diferentes modelos de

arimbos de InspecZo Estaduzl, a serem usados

nos estabelecimentos fiscalizados rela

AA cbedecerfo 2s sspecificactes baixadas
1

REGISTRC DE RoTULD

Art. 790 - Os estabelecimentos sé po-—
dem utilizar rétulos em matérias-primaz e
produtos de origem animal quando d2vidamente
&provados e registrados pela S.A.4

% 19 - Para efeito de registro, a
S.A.A. manterd livro prépric, especialmente
destinado 2 este fim.

€ 22 - Quando os rétulos forem im—

pressos exclusivamente em lingua
rnfo devem ser registrados; sua
erntretanto, s6 pode ser feita apés autoriza-
¢35 da 8.A.A., mediante plena satisfac3oc de
todzs as exig@nciazs para registro.

estrangeira
utilizagdo,

Art. 791 - A aprovacio e registro de
rétulo devem ser requeridos pelo intersssado,
que instruird a petic3o com os seguintes do-
cumertos:

S I - exemplares, em 4 vias, dos rétu—
los 2 registrar ou usar, em seus diferentes
tamanhos;

II - memoral descritivo do processo

de fabricac¢3oc do produto, em 4 vias, deta-
lhando sua composic3o e respectivas percenta-—
gens.

Paragrafo dnico - Quando o peso e da-
ta de fabricac sé puderem ser colocados
apds acondicionamento e rotulagem do produto,
2 petig3o deve consignar =ssa ocorr@ncia.

Art. 792 - Fara efeito de registro,

as rétulos devem ser sempre apresentados em
papel; mesmo nos que devam ser litografados,
pintados ou gravados, serd feita exata repro-
ducZo am papel.

Art. 793 - E aconselhavel, para evi-
tar despesas e simplificar o registro, que os
interessados, antes de solicitarem o regis-
tro, pegam exame e verificac3o de croquis dos
réotulos que pretendem utilizar, fazendo-os
acompanhar de clara indicac3o das cores a em—
pregar.

Art. 794 - Ao encaminhar o processo
de registro, a InspecZo Estadual, junto ao
estabelecimento, informard sobre a exatid3o

dos esclarecimentos prestados, especialmente
quanto ao memorial descritivo do processo de
fabricacZo, justificando convenientemente
qualquer divergéncia

Art. 795 - Registrado o rétulo,
€.A.A. devolverd & empresa respectiva através
do 5.1 .E. a 28 (=egunda),. 32 (terceira) e 42
(quarta) vias do processo, devidamente auten—
ticadas, devendo a 42 (guarta) via ser arqui
vada no 8.1.E., junto ao estabelecimsnto e =&

22 (segunda) e a2 32 (terceira) vias resti-
tuidas & firma interessada

Art. 796 - 0s rétulos registrad
trar3o impressa & declarazdo de seu registro
na 5.A.A., seguida do nimero resp=ctivo

Art. 797 - Os rétulos s6 podem ser
usados para os produtos a3 gque tenham sido
destinados, e nerhuma modificacZo em seus di-
zeres, cores ou desenhos pode ser  feita sem
rFrévia aprovacdo da S.A A

Art. 798 - Nenhum rotulo, stigusta

selo pode ser aplicado escondsndo  ou
brinde, tctal ou parcialmente, dizsres
tulagem ou o carimbo da Inspecio Estadusl

Art. 799

dos eztejam previ
doe na S.A.R.

Art. 800 - Os carimbo
qualauer estabelecimento
fiel e exatamente os mods
lo zrt. 774, sob pena de
lnspegao Estadual sob juris
estejz o sstabelecimento faltos

TITULO XIII

REINSFECZD INDUSTRIAL
FRODUTCS

m

Art. BOL - D=

¢Zo forem julgados

deven ser destinados
subprodutos industriais,
marcas oficiais e submetidas

= Quando aind2 permitam aprovei-
tamento condicional ou rebeneficiamento, 2
Inspe¢ds Estadusl deve avtorizar szjam subme
tidos zos processos apropriados, reinspecic-
nando—os antes da liberacZo

Art. 902 - Nenhum produto des origem
animal pode dar entrada em fébrica sob lnspe-
¢3o Estadual sem que seja claramente identi-
ficado como oriundo de outro estabelecimento
também registrado na S.A.A. ou servico de
Inspa2c&o Federal.

Faragrafo Unico - & proibido o retor—
no @o estabelecimento de origem de produtos
aue n& reinspec3o, sejam considerados impré—
Prios para o consumo, devendo-se promover sua
transformacZo ou aproveitamento condicional

Art. 803 - Na reinspecioc da carne em
natureza ou conservada pelo frio, deve ser
condenada a que apresentar qualguer alteragio
que faca suspeitar de processo de Putrefacdo

' 5 12 - Sempre gque necessirio a Inspe-
cd&o Estadual verificard o ph sobre o extrato
29quoso da carne.

€ 82 - Sem prejuizo da apreciacio dos
caracteres’ organolépticos e de cutras provas
& lnspec¥o Estadual adotara o ph zntre 6,0 e
6.4 (seis e seis e quatro décimos) para
siderar a carne ainda em condicfes de
mo .

con—
consu-—
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Art. 804 - Nos entrepostos, armazéns

o4 cas3s comerciais, onde se encontrem depo-—

sitados produtos de origem animal, proceden—

tes de estabelecimertos sob lnspecZn Esta-—
dual, & vreinspecio deve especialmente

mpre que possival, conferir o

de sanidade qus zcampanha o pro-

identificar os rétulos e marcas
produtos, bem como a data de fa-

I1T - verificar as condigfes de inte-—
sridade dos envoltérics e recipientes;
IY - verificar os caracteres organc—

lérticos sobre umz ou mais amostras, conforme
Q Caso;

V - coletar amostras para exame qui-
mico & microbiolégico
€ 18 - A amostra deve receber uma

cintz snvoltériz aprovada pela S.A.A., clara-—
mente preenchida-pelo interessado e pelo fun-—
cioniric que coleta 2 amostra.

£ 22 - Sempre que o interessado dese-

jzr, a amostra pode ser coletads em triplica—
ta, com os mesmos cuidadns de identificacSo
2ssinalados no paridgrafo anterior, represen-—
tando uma delas a contra-prova que permanece—
ri2 em poder do interessado, lavrando-se um
ten de coleta em duass vias, umna das quais
tra comc a contra

2nvelopes apro-

fechados, la—-
ressado = pelo

casos de reinspe-—
réncia para exa-

ressado  divergir
do do exame poderd requersr, dentro
2 48 (quarentz2 e oito) horas a ana—
contra prova por requerimento

£ &2 - O exame da tontra prova podera
Ser realizado em gqualquer laboratério ofi-
cial, com 2 presenga d= um representante da
S A.A

£ 72 - Além de
oficial pars
sado podera §
P

colher o laboratério
#ame da contra prova o interes—
z2r-sz represantar por um  téc-
efer8ncia e confianga.

S

€ 82 - Confirmada a condenac3o do
produto ou partida 2 Inspec3o Estadual deter-—
minard o aproveitamento condicional ou a

transformag3o em produto nZo-comestivel.

£ 52 - As amosiras para prova ou con—
traprova coletadas pela S.A.A. para exames de

cobtire o0 zrndlises periciais ser3o  inteira-

merte gratiit

Art B80S - A lnspecgioc Estadual deve-
réd fiscalizar o embarque de quaisquer produ-
tos de origem animal, bem como as condigies
higi@nicas e instalacles de carros, vagfes e
tedos os meios de transporte utilizados.

Art. B06 - A juizo da S.A.A., poderi
ser determinado o retorno ao estabelecimento
de origem de produtcs apreendidos nos merca-

dos de consumo ou em trdnsito, para efeito de
beneficiamento ou aproveitamento para fins
nic-comestiveis.

€ {2 - No caso de o responsavel pela
fabricag3o ou despacho do produto recusar a
devolugio, serd a marcadoria, apés inutiliza-
¢Zo pela Inspetoria Estadual, aproveitada pa-—
ra fins nfo-comestiyeis em estabelecimentos
dotados de instalagBes apropriadas.

€ B2 - A firma proprietaria ou arren—
dataria do estabelecimento de origem deve ser
responsabilizada e punida no caso de ndo co-

minicar a chegada do produto devolvido ao
servidor da S.A.A
TiTULD XIV

TRANSITO DE PRODUTOS DE GRIGEM ANIMAL

7 Art. 807 - Os produtos e matérias—
Primas de origem animal procedentes de esta-
belecimentos sab Inspecio Estadual, satisfei-

tas as exigBncias do  presente Regulamento,
padem ser exposto ac  consumo  em qualquer
parte do territério  estadual.

Art. BOB - As autoridades de Salde
Piblica, em sua func3o de policiamento da
alimentac30 nos centros de consumo, devem co—
municar a qualquer dependencia da S.A.A. os
resultados das andlises fiscais que realizem,
se das mesmas resultar apreens3o ou condena—
¢Zo de produtos, subprodutos e matérias-pri-
Mas .

Art. 809 - Os produtos de origem ani-
mal szidos dos estabelecimentos e em tri3nsito
56 terZo livre curso quando estiverem devida-—
mente rotulados e conforme o casa, acompanha—
dos de certificado sanitirio expedido em mo-
delo préprio, firmado por servidor autoriza-—
do.

Art. BiO - A juizo da S.A.A., pode
ser permitido o comércio estadual de produtos
de origam animal sem apreszntacdo do certifi-
cado sanitidrioc quando convenientsmente iden—
tificados por meio de rétule registrado na
S.A.A. :

Art. 8ii - Tratandn-se de comércio
internacional, os certificados sanitirios po-
d=m ser redigidos em lingua estrangeira, se
houver exigdncia dos paises importadores, mas
=ampre com a tradugdo em verniculo.

Art. Bi2 - Quaisquer autoridades fe-
derais, estaduais ou municipais que exercer-—
cam funcles de natureza fiscal em portos ou
Postos de fronteira e em postos ou barreiras
interestaduais, s%o obrigadss a exigir =a
apresantagdo do certificado sanitario para
produtos de crigem animal destinados aos co-
mércic.

Art. Bi2 - No caso de vir a ser dis-
pensada 2 exigBncia do certificado sanitario
para produtos identificados por meio de rétu-—
los registrados, 2 5.A.A. providenciari para
que & resolugio exp=dida seja levada ao co-
nhacimento das autoridades federais e munici-

. Bi4 - Os produtos n3o destinados
2 2limentac3o humana, como couros, 1%s, chi-
fres, subprodutos industriais e outros, pro-
cedentes de estabelacimentos nZo inspeciona—
dos pela S.A.A., s6 podem ter livre transito
se procedentes de 2onas onde n3o grassem do-—
engas contagiosas, atendidas também outras
medidas determinadas pelas autoridades ofi-—
ciais da Defesa Sanitdria Animal.

Pardgrafo Gnico - Quando tais produ-
tos se destinem ao comércio internacional, &
obrigatéris, conforme o caso, a desinfecc3o
FOr processo aprovado pela S.A.A. ou exigido
pelo pais importador.

Art. B8iS - A S.A.A., sampre que ne-
cessirio poderi solicitar colaborac3o das au—
toridades federais, estaduais ou municipais,
inclusive policiais, que desempenharem fun-
«bes de fiscalizag3o nos portos maritimos e
fluviais, barreiras ou quaisquer postas de
fronteira, no sentido de exigirem dos trans—
pPortadores de produtos de oricem animal o
certificado sanitdrio expedido ou visado de
2cordo com o presente Regulamento.

Fardgrafo Unico - Verificada a aus&n-—
cia do documento a que se refere este artigo,
2@ marcadoria serd apreendida e posta & dispo-
sicZ0 da autcridade da S.A.A., para que lhe
d& o destino conveniente, devendo ser lavrado
o respectivo auto de infrac3o contra o trans—
portador

Art. Bié- Os produtos de origem ani-
mal destinados a alimentacSo humana, sendo
98neros de primeira necessidade e pereciveis,
devem ter prioridade de embarque (transporte
maritimo, fluvial, lacustre, ferroviario, ro-
doviirio ou adreo).

Pardgrafo dnico - Nos depésitos e ar—
mazéns de empresas de transporte e de quais-
quer portos, bem como nos préprios veiculos e
navias, os produtos de origem animal devem
€2r arrumados em ambientes apropriados e lon—
ge de locais com temperatura elevada, a fim

de n¥o sofrerem alteracdes em suas caracte-
risticas fisico-quimicas:
Art. 817 - A S.A.A. adotarid modelos

oficiais de certificado sanitirio.

TITULD XV

EXAMES DE LABORATARIO

Art. Bi8 - Os produtos de origem ani-
mal prontos para consumo, bem como toda e
qualquer substd8ncia que entre em sua elabora-
¢3o, est3o sujeitos a exames tecnolégicos,
quimicos e microbiolégicas.

Art. 819 - As t@cnicas de exame e a
orientacdo analitica serdo padronizadas psla
Seg3o de Tecnclogia do Ministério da Agricul-
tura e Reforma Agraria e Chafe da Fiscaliza-
¢30 da S.A.A..

Pardgrafo Unico - Essas técnicas es-
tar3o sempre atualizadas pela Se¢3o de Tecno-—
logia, aceitando a S.A.A. sugestdes de labo-
ratérios oficiais ou particulares para alte-
ré-las desde gue a S=¢io de Tecnologia veri-
fique e confirme as vantagens da nova técni-
ca.

Art. 820 - Os exames de cardter tec-
nolégico visar3o a técnica de elaboracZo dos
produtos de origem animal, em gqualquer de
suas fases.

Pardgrafo dnico - Sempre gue houver
necessidade o laboratério pediria informacdes
4 Inspecdo Estadual junto ac estabelecimento
produtor.

Art. 821 - 0O exame quimico compresn—
de: -

I - caracteres organolépticos;

II - principios bisicos ou composicZo
centesimal;

IIT - indices fisicos e quimicos;

IV - corantes, corservantes ou outros
aditivos;

V - provas especiais de caracteriza-
¢30 e verificag3o de gualidade;

VI - exame quimica da dgua gue abas
tece os estabelecimentos sob InspegZo Estz

dual

& 19 - Os caracteres
a compasigio centesimal e os indices fisi-
cos-quimicos serdo enquadrados nos padries
normais aprovados ou que venham 3 s2r aprova-
dos pela S.A.A.

organolépticos,

§ B2 - A orientac3o analitica obede—
cerid a seguinte seriac3o:

I - caracteres organolépticos;

II - pesquisa de corantes e conser—
vantes; _ )

11T - determinagdo de fraudes, falsi-
ficagles e alteragbes; L L

IV - verificagdo dos minimos e maxi-

mos constantes deste Regulamento, louvando—se
no conjunto de provas e nos elementos gue
constam das técnicas analiticas que acompa-—
nham este Regulamento.

§ 32 - A variac3o anormal de qualquer
indice (iodo, refrago, saponificac3o e ou-
tros) serd convenientemente pesquisada, para
apuragdo das causas.

Art. B22 - 0 exame microbiolégico de-—
ve verificar:

I - presenga de germes quando se tra-
te de conservas submetidas i esterilizac3o;

II - presenga de produtos doc metabo-
lismo bacteriano, quando necessario;

IIT - contagem global d= garmes scbre
produtos de origem animal;

IV - pesquisa e contagem da flora de
contaminac3o;

V - pesquisa da flora patogénica;

VI - exame bacterioldgico da Agua gue
abastece os estabelecimentos sob Inspec3o Es-
tadual;

VII - exame bacteriolégico de maté-
rias—primas e produtos afins empregados na
elaboragdo de produtns de origem animal.

Art. B23- Quando necessario, os labo-
ratérios podem recorrer a outras técnicas de
exame, além das adotadas oficialmente pela
S.A.A., mencicnando-as obrigatoriamente nos
respectivos laudos.

TiTULD XVI
INFRACSES E PENALIDADES
Art. BR4 - As infragdes ao presente
Regulamento serdo punidas administrativamente
e, quando for o caso, mediante responsabili-

dade criminal.

Paragrafo dnico - lncluem-se entre as
infragdes previstas peste Regulamento atos




DIARIO OFICIAL — SC — N2 14.739

Pégina 41

dificultar ou
desaca—
~ to, suborno ou simples tentativa; informaces
inexatas sobre dados estatisticos referentes
i quantidade, qualidade e procedéncia dos
produtos &, de modo geral qualquer sonegacio
que seja feita sobre assunto que direta ou
indiretamente int~iess_. & lnrspec3o lndustrial
- e Sanitdria de Frooutos de Origem Animal.

~ suas fungSes, visando impedir,
burlar os trabalhos de fiscalizac3o;

ATt. 885 - As penas adminstrativas a
sarem aplicadas por servidores da S.A.A.

constar3o de apreens3o ou condenago das ma-
térias-primas e produtos, multas, suspens3c
temporaria da Inspe¢3o Estadual e cassac3o do
registro ou relacionamentc do estabelecimen—
to.

Art. 826 - Fara efeito de apreensido
ou condena¢3o, além dos casos especificos
previstos neste Regulamento consideram-se im-—
Proprios para o consumo, no todo ou em parte,
os produtos de origem animal que:

3 I - Se apresentem danificados por
umidade ou fermentag3o, rangosos, mofados ou
bolorertos, de caracteres fisicos ou organo-
~ lépticos ancrmais contendo quaisquer sujida-
des ou que demonstrem pouco cuidado na mani-

pulacdn, elaborag3o, Preparo, conservacdo ou
zcondicionamento;
II1 - forem adulterados, fraudados ou

falsificados:
IIT -~ contiverem subst3ncias tdxicas
ou nocivas i salde;

IV - forem prejudiciais ou impresta—
veis i alimentac3o por qualquer motivo;
¥ - ndoc estiverem de acordo com o

previsto no presente Regulamento.

Farégrafo Gnico - Nos casas do pre-
sente artigo, independentemente de quaisquer
outras penalidades que couberem, tais como

multzs suspensZo da lnspec3o Estadual ou cas-—

sacio de registro ou relacinonamentao, seréd
adctado o seguinte critério:

I - nos casos de apreensdo, apbés
reinspecio completa seri autorizado o apro-
veitamento condicional que couber para ali-

mertacdo humana apds o rebeneficiamento de-

I1 - nos casos de condenac3o, permi-
te-se semprez o aproveitamentc das matérias—
- primas e produtos para fins nZo-comestiveis
. ou para alimentac3o de animais, ambos os ca—
sos, mediznte zssist8ncia da Inspec3c Esta-

Art. 827 - Além dos casas especificos
previstes neste Regulamento s3o consideradas

. adulteragd=zs, fraudes ou falsificacfes como
regra geral:
1) Adulteragées:
a - quando os produtos  tenham sido

elaborados em condig8es que contrariem as es-—
pecificacbes e determinacBes fixadas;

4 b - quando no preparoa dos produtos

aja sido =mpregada matéria—prima alterada ou

AAmpura;

= quandeo tenham sido

c empregadas
subst3nciss de qualquer qualidade,

tipo 2 es-

pégie diferentes das da composic3o normal do
roduto sem prévia autorizac3o da S.A.A.;

d - quando os produtos  tenham sido
oloridos ou aromatizados sem prévia autori-
2acdo e no conste declaracdo nos rétulos;

e - quando se verifigque intenc3o do-
Sa em mascarar & datz de fabricac3o.

I11) Fraudes:
& - alterac3o ou modificac3o total ou
arcial de um ou mais elementos normais do
oduto, de acordo com os padrdes estabesleci-—
ou férmulas aprovadas pela S A.A.;
b - quando as opevacles de manipula-—
e elaborac3o forem executadas com a in—
¢30 deliberada de estabelecer falsa im-
i essdo dos produtos fabricados;
o C —- supress2o d2 um ol mais elementos
& substituicdo por outros visando aumento de
une ou de peso, em detrimento da sua
1¢30 normal ou do valor nutritivo

com—
intrin-

d - conservac3o com substincias proi-

& — especificazfo total ou parcial na
J;agem de um determinado produto que n3o
2 0 contido na embalagem ou recipients.

I11) Falsificacdes:

& — quando os produtos forem elabora-
dos, preparados e expostos ad consumo  com
forma, caracteres e rotulagem que constituem
processos especiais de privilagio ou exclusi-
vidade de outrem, sem que seus legitimos pro-
prietarios tenham dado autorizacg3o;

b - quando forem usadas denominacées
diferentes das previstas neste Regulamento ou
am férmulas aprovadas.

Art. 828 - Aos infratores de disposi-
tivos do presente Regulamento e de atos com—
plenentares e instrucdes que forem expedidas,
podem ser aplicadas as seguintes penalidades:

I) Multa de 220 (duzentos e vinte) 2
2.200 (dois mil e diuzentos) UFIRs ou por in-
dicador cficial que a substituir:

& — aos que descbedescerem a quaisquer
das exigéncias sanitdrias em relac3o ao fun-—
cionamento do estabelecimento e a higisne do
equipamento e depend&nciss, bem como dos tra-—
balhos de manipulagdo e preparo de matérias—
primxs e produtos, inclusive aos que fornece-
rem leite adulterado, fraudado ou falsifica—
do;

b - aos responsédveis pela permandncia
=m trabalho de pessoas que nZo possuam car—
teire de sadde ou documentn equivalente expe-—

dido pela autcridade competente de Salude Fu-
blica;

C — aos qua acondicionarem ou embala-
rem produtes em continentes ou recipientes
nZo permitidos;

d - aos responsaveis por estabesleci-
mentos que n3o coloquem =m destaque o carimbo
d¢a Inspecfo Estadusl nas testeiras dos conti-
nentes nos rétulos ou em produtos;

e - aos responsavais  peles
que nZo contenham data de fabricacZo;

— a3s que infringirsm quaisguer ou-
tras exig@ncias sobr= rotulagem para as quais

Produtos

nZo tenham sido especificadas outras penali-
cdades.

ITY Multas d= 220 (duzentos e vinte)
UFIRs oa por indicador oficial que a2 substi-

tuir:

& - &s pessoas que despacharem ou
conduzirem produtos de origem animal para
consumc privado nos casos previstos neste Re—
gulamento e os destinarem 2 fins comesrciais;

b - aos que lancarem m3o de rdtulos e
carimbos oficiais da Irspeg3o Estadual para
facilitar a saida de produtns e subproduteos
industriais de estabelecimentos que n3o
estejam registrados ou relacionados na
S.AA.;

€ — ans que receberem e mantiverem
guardados em estabelecimentos registrados ou
velacionados, ingredientes ou matérias-primas
rroibidas que possam ser utilizadas na fabri-
cx¢dn de produtos;

d - a3 responsiveis por misturas de
materias-primas em porcentagens diyergentes
das previstas neste Regulamento;

e - aos que adquirivem, manipularem,
expuserem 3 venda ou distvibuirem produtos de
crigem animal oriundos de= outros municipios
procedentes de estabelecimentos ndo registra-—
dos ou relacionados na S.A.A.;

f - &s pessoas fisicas ou Jjuridicas
que expuserem & venda produtos a granel que,
de acordo com o presente  Regulamento, devem
ser entregues 30 consumo em embalagens origi-
nais;

9 - as pessoas fisicas ou juridicas
que embaragarem ou burlarem a2 2¢30 dos servi-
dores da €. A A. no exercicie das suas fun—
ches;

h - aos responsiveis por estabeleci-
mentos de leite e derivados que nZo  realiza-
rem a lavagem e higienizacZn do vasilhame de
frascos, de carros-tanques 2 veiculos em ge-
ral;

i - aos responsdveis por estabeleci-
mertos que apés o tZrmino dos trabalhos in—
dustriais e durante as fases de manipulac3c e

Preparo, quando for caso, n3o procederem
limpeza e higienizac%o rigorosa das depzndSn-
cias e egquipamentos diversos destinados
alimentacZo humana;

J - aos responsdveis por estabeleci-
mentos que ultrapassem a capacidade maxima de
abate, industrializac3o ou beneficiamento;

1 - 20s que deixarem de apresentar os
documentos expedidoz por servidor da S.A.A.
jurto %s empresas de transportes para classi-
ficagdc de ovos nos entrepostos;

m — aos que venderem, em
ovos de diverscs tipos;

— @0s que infringirem os dizpositi-
vos deste Regulamento quanto a documentos de

mistura,

classificac3o de oves nos entrepcstos,
rentes ao aproveitamento condicional;

o — 30s responsiveis por estabeleci-
mentos registrados ou relacionados que n3oc
promoverem na S.A.A. as transfer@ncias de
responsabilidade, previstas nsste Regulamento
ou deixarem de fazer a notificacZo necessiaria
ao comprador ou locatdrio sobre essa exigfn-
cia legal por ocasiZfo do processamento da
venda ou locagdo;

P — aos que langarem no mercado pro-
dutos cujos rétulos nZo tenham sido aprovados
pela S.A.A;

q — aos responsaveis psla confecgda,
impressZo, litografia ou gravacZo de carimbos
de Inspecdo Estadual a serem usados isolada—
merite ou em rétulos, por estabelecimentos que
n¥o estejam registrados ou =m processo de re-
gistro nz S.A.A.;

refe—

T - aocs que langarem no consumo  pPro-—
dutos de origem animzl sem a passagem pelo
entreposto respectivo, nos casos exigidos,

para serem submetidos 3 Inspecio Estadual;

s - aos responsidveis pela expedicio
de produtos de origem animal para o comércio
estadual , sem apresentagdo do certificado
sanitdrio nos casos exigidos pelo presente
Regulamento;

— as firmas responsdveis por esta-
belecimentos que preparem, com finalidade co-
m2rcial produtos de origem animal novos e ni3o

padronizados, cujas férmulas n3o tenham sido
Freviamente aprovadas pela S A4 ;
III) Multa de 220 (duzentos = vinta)

2.200 (dois mil e duzentons) UFIRs ou por
ndicador oficial que 2 substituir

e

a - aos que langarem m3o de certifi-
cados sanitdrics rotulasens =2 carimbos de
inspagds, para facilitar o escoamento de pro-—
dulos de origem animal gue nEo  tanham sido
inspecionados pela S.A. A ;

b - aos responsiveis por estabeleci-

mentos de produtos de origsm animal que rea-

remodslacdes aou
2nham si-

lizarem construgdes i.0vzs,
amplificagies, sem gue os proietos
do previamente aprovados pela S.4.A4

c — aos gue expuserem & vanda
tos oriundos de um estabelecimento
fosse de outvo;

d - aos que usarem indevidamente os
carimbos de lnspagZo Estadual;

e — aos que despacharem ou transpor—
tarem produtos de origem animal em desacordo
com as determinagfes da Inspec3oc Estadual; .

f - zos responsiveis por =stabeleci-
mertos sob lnspeg3o Estadual gque enviarem pa-
ra o consumo produtos sem rotulagem;

g - aos responsdveis por estahsleci-
mentos n3o registrados gque enviarem eara o
comércio estadual produtos n3o inspecicnados
pela S.A.A.

procu—
como se

IV) Multa de 420 (quatrocentos =
quarents) a 3.000 (tres mil) UFIRs ou por in-
dicedor oficial gque a substituir

por quaisquer

a - aos responsivels =
sificagbes de pro-

alteragdes, fraudes cu fal
dutos de origem animal;

b - aos que aproveitavem
primas e produtos condenados ou
de animais ndo inspzcienados no
produtos ucados na alimentacdo humzans;

c — aos gue, embora notificados, man-—
tiverem nz produc3oc de l=ite vacas em estado
de magreza extrema., atacadas de tuberculoss
brucelose, afecgbes de Vbere, diarr
corrimentos vaginais, gque tenham sido afasta
dzs do rebanho pela 3.A.A. = pz2la Defesa S
nitdria Animal

matéria
procedentes

preparo de

as

d - a&s pessoas fisicas ou juridicas
que mantiverem, para fins especulativos, pro-
dutos gque a critério da S.A A. possam ficar

prejudicados em suas condigées d=2 consumo;

e — aos que subornarem, tentavem su—
bornar ou usarem de viol@ncia contra servido-
res da S.A.A., ou d= outros org3os oficiais,
no exercicio de suas atribuicdes;

f — aos que burlarem a determinagdn
quanto ao retorno de produtos destinados a0
eaproveitamento condicional no estabslecimento
de origem;

g8 — aas que derem aproveitamento con-—
dicional diferente do que for determinado pe-
la Inspeglo Estadual;

h - aos responsiveis por abeleci
mentos que fabriquem produtos de= origem ani-
mal, em desatordo com os padrd fixados nes-
te Regulamento ou nas férmulas aprovadas
ainda sonegarem elementos informativos
composicdo centesimal e tecnolégica do
cesso de fabricacio;

i - aocs responsaveis por

estabeleci-
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mentos gue fizerem com@rcio estadual sem que
os seus sstabelecimentns tenham sido previa-
mente registradcs na S.A A

j - &s pessoas fisicas ou juridicas
quas atilizarem rétulos de produtos elaborados
emn estabelecimentos registrados ou relaciona—
dos na S.A.A., em produtos oriundos de esta-
bzlecimentos que n3n estejam sob Inspecdo Es-
tzdual;

1 - aos responsaveis por estabeleci-
mento que abaterem animais em desacordo com a
legislag3o em vigor principalmente vacas ten-—
do-se em mira a defesa da produc3o animal do
pais;

m — ads qua venderem ou tentarem ven—
der gordurss para pastelaria como marsgarinaz,
#9s 3ua vandersm ou tentarem vendar margarina
industrial como margarins de mesa, aos que
vendarem ou  tentarem  vender margarina  por
mant=iga e ao que infringirem o disposto no 3

puosvey

2 do art 289

V) Multa da 660 (seiscentos e ses-—
a) a 4 000 (gquatio mil) UFIRs fixada de
Jdo com z gravidade da falta a critério da
_A., =0s gu= cometerem outras infragles ao
2nte Resulamento. ou  indicador oficial

Art. B29- GQuando 2s infragies forem
corstatsdas nos mercados consumidores em pro-
dutos procedentes de sstabelecimentos que de-
vem tar sujeitecs &4 Inspecio Estadual nos
termds do presente Regulaments as multas a
a.e ze refere o artigo anterior poder3o ser
saervidores da S.A.A. aos pro-
ssponsdveis por casas atacadis-
camaroiais que os  tiverem adquirido,
armazenado ou exposto & venda, tanto no ata-
cado com no vareio

grafo uUnico - Ssr3o aplicadas,
quer Firmas proprietdrias ou
nsiveis por cssas comerciais que recebe-
narem ou expuserem & vanda produ-
rZoc procsdam de estabelecimentos su-
Tnspecio Estadual ou Federal, caben—
da 8.A A. gue constatarem
lavrar os compeizntes autos.

AT

830 - Todo. produto de origem
znimal exposto & venda no estado, , sem qual-
gquer identificacZc gue permita verificar sua
verdsdzira procedéncia gquanito ao estabsleci-

localizac3o e firma responsi-

mento de origem
4 sujzitc &3

=1 A penalidades
neste Regulamanto

previstas

&rt. 831 - As penalidades a que se
(ssmnte Pegulamento ser3o aplicads

que=, por lei, possam
idades d= sadde publica

au

Art. B3R - As multas a que se
o presente Regulamento r3o dobradas na
reincidéncia; = em caso algum isentam o in—
frator da irutilizaclio do produto, nem tam-—
poucc da agd2 criminal

refere

W

12 - A agio criminal cabe nZo sé
pela natursza da infraco mas em todos os ca-
sos gue se szguirem & reincidéncia.

nE o

§ 22 - A ac3o criminal n3o exime o
infratcr de outras penalidades a serem apli-
cadas, a juizo da S.A.A., gue poderad determi-
nar a suspens3o cda lnspec3o Estadual, cassa-
%o do resgiztro ou do relacicnamento, ficando
o estabelecimento impedido de realizar comér-—
cin estadual

Esta-

relacionamento s3o de

& 32 - A suspens3o da Inspecdo
duzl e 2 cassac3o do
algada da SAA

Avt 833 - NZo pode ser aplicada mul-
ta sem gque previamente seja lavrado o auto de
infrac3a detalhando a falta cometida, o arti-
go infringido, 2 natureza do estabelecimento
cam a respectiva localizagZo e a firma res-—
ponsivel

Art. 834 - 0 auto de infracd3o deve
ser assinado pelo s=rvidor que constatar a
infrag3o, pelo proprietdrin do estabelecimen—
to ou representante e por duas testemunhas.

Paragrafo Unico - Sempre que o infra-
tor ou as testemunhas se neguem a assinar o
auto de infrag¥o, serd certificado a respeito
no préprio auto remetendo-se ao proprietario
uma das vias registrada ou mediante recibo.

Art. 835 - A autoridade que lavrar o
autn de infrag¥o deve extrai-lo em 2 (trés)

vias: a primeira serd entregue ao infrator; a
segunda rem=tida a SAA. & a terceira -consti-

"tuird o préprio talZo de infracées.

Art. 836 - O auto de multa serd la-
vrado ,e assinado pelo autuante conter2 os
elemsntos que deram lugar & infracio.

Art. 837 - Nos casos em qua fique
zvidenciado n3o haver dolo ou m&—f&, e tra-
tando—se de primeira infrac3o, FiscalizacHo
da S £.A. deixard de aplicar a multa, cabendo
10 servidor gque lavrou o auto advertir o
infrator e orientd-lo convenientemente.

Art. 838 - 0 infrator, uma vez multa-
do, terd 72 (setenta e duas) horas para efe—
tuar © pagamento da multa e exibir ao servi-
dor da S.A.A. o compztente comprovante de re-
colhimento & repartig3o arrecadadora Esta-
dual.

Art.837- 0 n3o-recolhimento da multa
no prazo legal implica além da execuec3o, na
suspensdo de Inspegfo Estadual junto ao esta-—
belacimento.

Art. 840 - Aplicada a multa, somente
2 5.A.A. pode reievia-la, mediante pedido fun-—
damantado da firma responsavel.

Art. 841 -A responsabilidade dos ser-—
vidcres da S.A.A. no que diz respeito a falta
de punig¥o das infracbes previstas neste Re-
gulamentn serd apurada SAA.

Art. 842 - SXo responsaveis pela in-
fracZoc &s disposigdes do presente Regulamen-—
to, para efeito de aplicac3o das penalidades
nele previstas, as pessoas fisicas ou juridi-
cas:

1 - predutores de matéria-prima de
gualguer natursza, aplicdvel & indistria ani-
mal desde a fonte de origem at& o recebimento
nos estxbelecimentos registrados ou relacio-
rados na S.A.A.;

II - proprietidrios ou arrendatarios
de estabelecimentos registrades ou relaciona-

doz onds forem recebidos, manipulados trans-
formados, elaborados. preparados, coOnNserva-
dos, acondicionados, distcribuidos ou  despa-

chados, pcodutos de origem animal;

1il - propristarios, arrendatarios
ou responsaveis por casas comerciais  ataca-
distzs, exportadoras ou varejistas que rece-
bezrem armazenagem, venderem ou despacharem
produt de orig: animal;

IV — que sxpuserem a venda, em qual-
quar parte, produtos de origem animal;

V - que despacharem ou transportarem

produtas de origem animal

Art. 843 - A aplicacZo da multa nZo
isenta o infrator do cumprimento das exigén-
cias a gue tenha dado motivo, marcando-se-lhe
. novo prazo para o cumpriments, findo o qual
podera, de acordo com a gravidade da falta e
s juizo da S.A.A., ser novamente multado no
dobro da multa anterior, suspensa a lnspecio
Fstadual, cassado o registro ou o relaciona-
mento do estabelecimento.

Art. 844 - Os servidores da S.A.A.,
ou de ouiros 6rgZos, com delegagZo de compe-
tBncia, quando em servigo de fiscalizac3o ou
de inspec3o industrial e sanitdria, t2m livre
entrada em qualquer dia ou hora, em estabele-
cimento que manipule, armzzepe ou transacione
com produtos de origem animal

TITULO XVII
DISFOSICERS GERAIS E TEMFORARIAS

Art. 84S - € proibido conceder lnspe-—
¢¥o Estadual, mesmo a titulo precario, &
qualquer estabelecimento que n3o tenha sido
previamente registradn ou relacionado na
£

s {2 - Excetuam—se desta proibigdo os
estabelecimentos que estejam com obras con-—
cluidas, que podem funcionar engquanto se pro-
cessa a ultimag¥c do registro, autorizados
pela E.A.A.

£ 22 - Excetuam-se, ainda, os entre-
postos de carne e derivados e entrepostos-—u-
sina ques estejam sob fiscalizagio federal ou
municipal e, em virtude deste Regulamento,
tenham de passar a jurisdicio da Inspegdo Es-
tadusl; em tais casos, cabe ao SIE fixar o
praza para adaptagdo e registro.

Art. 846 - Os estabelecimentos gque, a

gata da efpedigdo dn presente Regulamento,
estejam funcionando com inspesio a titulo
precirio devem efetivar o registro ou rvela-

cionamento na S.A.A., no prazo maximo de 1

(um) ano

€ 1@ - Findo o prazo a que se refere
este artico os estabelecimentos que nZo tive-
rem sidoregistrados ou relacionados terdo
suspensa a Inspegdo Estadual, sé restabele-
cids depois de legalizada a situacdo.

5 22 — Suspensa a Inspeg3o Estadual,
deve ser feita imediata comunicagdo & autori-
dade estadual ocu municipal competente, fican-
do o estabelecimentn impossibilitado de rea-
lizar comércio de seus produtos.

€ 3¢ - A transgress3o do disposto no
carigrafo anterior implicari apreens3o de to-
dos os produtaos onde quer que se encontrem,
sem prejuizo de outras penalidades que coube-
ram.

€ 42 - Durante o funcionamento do es-
lecimento com lnspecdo Estadual a titulo
io, seus proprietirios ou arrendatarios

ts
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ficam sujeitos as disposi¢des do presente Re-—
gulamento.

€ 52 - Nos casos de cancelamento de
registro ou de relacionamento, a pedido dos
interessados bem como nos de ‘cassagdo como
penalidade, devem ser inutilizados os carim-—
bos oficiais nos rotulos e as matrizes entre-
gues 2 Inspec3o Estadual mediante recibo.

Art B47 - Nos estabelecimentos sob
inspe¢3o Estadual a fabricac3o de produtos
N30 padronizados sd seard permitida depois de
previamente aprovada a respectiva férmula pe-
la S.AA

€ 12 - A aprovagao de férmulas e pro-
cessos de fabricag3o de gquaisguer produtos de
crrigem animal inclui os gue estiverem sendo
fabricados antes de entrar em vigor o presen-
te Rzgulamento.

§ 22 - Entendem—-se por padrdo = por
férmula, para fins deste Regulamento:

1 - matérias-primas, condimentos, co-
rantes e quaisquer outras subst3ncias que en-—
tren na fabricag3o;

11 - principios basicos ou composicio
centesimal;
I71 - tecnologia do produto.

Art. 848 - A S.A.A. publicarid todas
as resolugles portarias e instrugdes que ex-—
pedir, para conhecimento das autoridades es-
taduais e municipais e, conforme o caso, fard
ima comunicacZo direta aos 6rgZos competentes
federais, estaduais ou municipais.

Art. B49 - A S.A.A. organizara, com
antecedéncia, escalas de servigo com a dis-
tribuigiZo dos servidores, inclusive para os
plantBes, a fim de atender ao exame dps ani-
mais, das matérias—-primas e dos produtos en-—
trados.

Art. 850 - Tratando-se de leite e
carne para consumo em natura e gquando o volu-
me desses produtos comportar, as empresas
ferroviirias devem organizar trens especiais,
com haorério preferencial sobre gqualguer com-
boio, de maneira que, entre a conclus3o dos
trabalhos de preparo da carne ou do benafi-
ciamento do leite e a entrega na localidade
d= consumo, ndo se verifiquem intervalos su-
periores aos permitidos neste Regulamento ou
em atos complementares que venham a ser bai-
xados.

€ Gnico - As empresas de transporte
tomar3o as necessarias provid8ncias para que,

logo apés o desembarque dos produtns a que se
refere o paragrafo anterior, sejam os veicu-
los convenientemente higisnizados, antes de
receberem carga de retorno.

Art. BS1 — Em instrugles especiais,
aprovadas pela S.A.A., ser3o fixados e wuni-
formizados os processos de andlises para jul-
gamento de produtos de origem animal e as
técnicas de laboratérin.

Art. 852 - Nas exposicdes de animais
promavidas ou subvencionadas pela SAA, sempre
que possivel, deve-se instituir concursos de
ardenhadores, conferindo-se prémios aos que
obtiverem leite nas melhores condic8es higig-
nicas.

i
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Art. 853 - Os servigos estaduais e
E municipais deverZio apresentar a S.A.A. suges-—
tdec sobre ampliagdes ou alteragoées a serem
introduzidas’ no presente Regulamento, resul-
tantes de observagfes ou exig@ncias técnicas,
juntando sempre detalbada justificativa de
ordem tecroléaica, sanitdria ou econdmica.

Art. 854 - Mediante zcordo 2 S.A.A.
pode incumbir-se da Inspecio Industrial e Sa-
nitiria dos estabelecimentes cuja producio se
destine unicamente ao comércio municipal ou
intermunicipal.

Art 855 — A 5.AA. procurara facili-
tar a seus técnicos a realizacio de estigios
s curscs em laboratdvios, estabelecimentos ou
escolas nacionais ou estrangeiras.

| art. B854 A S.A A. promoverd a mais
ectreita ccoperacio com os érafos congéneres
2duzis e municipais, no sentido de conse-
Lir o maximo de eficiZncia nos trabalhos de
£ inzpacio industrial e canitaria dos produtos
B ge crigem znimal, a fim de que desta colabo-
s racio reciproca sejam beneficiadas & indas—
B tria, a calde piblica e a 2conomia nacional.

Art 857 — QO poder executivo dos mu-—
nicipios expedira o Qegulamento e demais atos
complenentares para & inspecic e reinspecio
canitéria dos estzbelecimentos que fagam ape-—

a8 naz comércio municipal bem como das proprie-
b dades rurais fornecadoras de matérias-primas
pPara 03 MEsmos estabelecimentns, ©s auais,

entretanto, n3o poder¥o colidir com a presen—
- te regulamentacdo.

Art. 858 - Nas pequa2nas fabricas de
conservas de pescado, cuajo volume de resi-
duns industrializéveis ndo justifique a ins—
talagSo de aparelhagem para 2 SU3 transfor—

mag3o, fica, a juizo da S.A.A., permitido o©
4 encaminhamento dessa matéria—prima a estaber
: lecimentos dotados de magquinario préprioc &

finalidzade.

THE N

are. 859 - Os rotulos & carimbos aue
nio satisfacam 2s exigBncias do presente Re—
gulamento sG podem Seér utilizados dentro do
periodo fixado p=la S.A.A

Art. 860 — Ficam revogados todos oS
atos oficiais sobre jnepeclo industrial e sa-
nitdria estadual de quaizquer produtos de
origem animal, 2 guual passari a reger
presente Regulamenta &n todo o terrvitério es-—

tadual.

ari. B&i — Os casos omissos ou de di-
vidas que se levantaremna exacugio do presen—
te Regulamento serdc resolvidos atvaves de

resolug3o baixada pels S.A.A.

art. 852 - Este Regulamentio entrara

em vigor a partir da data de sua publicacio.

Fimrianépolis,fzde auu\o de 1593
XXX
DECRETO N¢ 3.818, de 26 de julho de 1993
Regulamenta os procedimentos
relativos ao Concurso . de
Ingresso no Magisterio Publico

Estadual.

O GOVERNADOR DQ ESTADO DE SANTA
CATARINA, usando da competencia privativa
- que lhe confere o artigo 71, incisos I e III,
da Constituigcao do Estado, e de conformida
?escom a Lei n? 6.844, de 29 de julho de
986,

DECRETA:

5 Art. 12 - O ingresso em cargo
efetivo do Magisterio Publico Estadual ‘de
ende de aprovagao em COncurso publico de
rovas ou provas e titulos.

P@régrafo unice - O ingresso
ar-se-a em nivel inicial do cargo de Pro
£ssor, Especialista em Assuntos Educacio
ais, Consultor Educacienal e Assistente
gcnico-Pedagogico.

Art. 2¢ - O concurso de
ingresso tera validade de 2 (dois) anos.

_Art. 3% - As provas, versarao
sobre conteudos_e didatica das areas de
ensino ou atuagado para as quais se destina
0 concurso.

Art. 4° - Os titulos . serao
avaliados por meio de pontos, levando-se em
consideragao:

I - cursos de aperfeigoa
mento e/ou atualizagao;
R ; II - tempo de servigo no
Magisterio publico Federal, Estadual, Muni
cipal e Particular;

III - tempo de servigo na
disciplina ou fungao.

Art. 52 - Quando o concurso de

ingresso for de provas e titulos, a nota
final sera obtida mediante a media ponde
rada, nao podendo ser atribuido aos, titu
los, peso superior a metade do pes das
\
provas.

Art. 6° - A classificagao dos
aprovados em concurso de ingresso obedecera
a ordem decrescente de pontos.

Art. 72 - Em caso,de empate, na

soma total de pnntos, dar-se-a preferen
cia: -
I - ao que possuir o]

maior tempo de servigo publico federal,
estadual e municipal e magisterio particu
lar; -
. II - ao gue possuir o

maior numero de horas de aperfeigoamento

e/ou atualizagao na disciplina ou fungao;

. III - a0 que possuir (o]
maior numero de dependentes.

. Art. 82 - A idade minima exi
gida serza de 18 (dezoito) anos completos
até a data de encerramento das inscrigoes
para o cCONCurso.

Art. 99 - A divulgagao do
concurso dar-se-a por meio de um ou mais

editais, dos quais deverao constar:

I - datas de abertura e
encerramento das inscricoes;

II - requisitos que o can
didato deve preencher;

III - locais de inscrigao;

IV - prazo e condicGes pa
ra recurso;

V - dia, hora e local das
provas;

. VI - programa das matérias
sobre as quais versarao as provas, com a
respectiva referencia bibliografica;

- VII - indicacdo dos titules
que serao aceitos;

VIII - valor das provas e as
formas da avaliagao dos titulos;

o, IX - area de atuagao, habi
litagao minima, vencimentos e numer de

sagas a serem preenchidas;
X - valor da taxa de

1nscrig§n, quando houver;

XI - forma de classifi

cagao;

XII - outras sxigéncias
que devam ser atendidas prlo candidato 2
informacoes necessarias acs i
do concurso.

. Art. 10 - Sera publicada em
Diario Oficial do Estado a relagao dos can
didatos que tiverem suas inscrigoes homolo
gadas bem como dos que as tiverem indeferz
das.

. - ; § 12 - Homologada a inscri
¢ao, nao sera O prazo desta reaberto, nem
alterados os termos do edital de abertura.

= 2¢ - A contar da data de
publicagao da'homologagéo das inscrigdes o
candidato tera o prazo de 10 (dez) dias
Uteis para interpor recurso.

Art. 11 - O candidato aprovado
em concurso podera ser chamado por edital a
escolher vaga para lotagao, nas diversas
Unidades Escolares, para 0s cargos de Pro
fessor e Especialista em Assuntos Educacio
nais e nos orgaos da administragao central
e regional para 0s cargos de Consultor Edu
cacional e Assistente Tecnico-Pedagogico.

Art. 12 - O concurso de ingres
so destina-se ao provimento de cargos vagos
no Magisterio, cuja habilitacao profissio
nal minima exigida obedecera aos estabelecl
do nos Anexos IX, X, XI e XII, da Lel n?
1.139, de 28 de outubro de 1992, e visa a
manutengéo do ensino nas 1, 2, 3, 4 e 6 e a
administragdo central e regional, assim
distribuidas:

- I - Professor MAG-0l-A -
areas 1 e 4;

R I1 - Professor MAG-04-A -
areas 2 e 6;

. II1I - Professor MAG-07-A -
areas 1, 2, 3, 4 & &3

IV - Especialista em
Assuntos Educacionais/fungao Administrador
é Supervisor Escola:r MAG-04-A - are {?;

V - Especialista em
Assuntos Educacinnais/fungéo Administrador
Escolar, Supervisor Escolar & Orientador
Educacional MAG-07-A - areas 2 & 3;

VI - Consultor Educacional
MAG-07-A - administragao central e regio
nalj

VII - Assistente Técnico-

Pedagogico MAG-01-A - administracao central

e regional.

paragrafo Gnico - Sera condigao
para o exercicio no Magisterio na area em
que se exige habilitagao especifica de 2¢
Grau, diploma de conclusao de curso, devida
mente registrado de acordo com 2 legislacao
vigente.

Art. 13 - As vagas para cargo
de Professor, do concurso de que trata 2]
Decreto serzo dimensionadas, para as areas
1 e 4 por turmas e para as areas 2, 3 e 6
por disciplina e/ou area de estudo.

Art. 14 - As vagas para cargo
de Especialista em Assuntos Educacionais sg
rao dimensionadas por fungao, considerando-
se o numero de alunos, professores € tur
mas.

Art. 15 - No concurso de  titu
los somente serao considerados como aperfei
goamento e/ou atualizagao, os certificados
ou declaracoes de Cursos expedidos _ pelo
Ministerio da Educagao e/ou instituigoes 2
ele vinculadas, nos quais deverao constar:

I - titulo do curso;

1I - agéncia executora;
IIT - periodo de execugdo;
IV - carga horaria;

V - conteudo programético;
VI - registro no orgao
competente.

Art. 16 - N3o serao

como titulos os diplomas @

de conclus3o ou declaragao de

so de formagao e
nos Anex IX,

conside
rtifl




