SUBSECRETARIA DE VIGILANCIA, FISCALIZACAO
SANITARIA E CONTROLE DE ZOONOSES

ATOS DA SUBSECRETARIA

PORTARIA “N” S/ISUBVISA N° 568, DE 08 DE JUNHO DE 2020.

Aprova 0 Regulamento de
Inspecéo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal, no
ambito do Servigco de Inspecédo
Municipal do Rio de Janeiro
(RIISPOA-RIO).

A Subsecretaria de Vigilancia Sanitaria, Vigilancia de Zoonoses e de
Inspecdo Agropecuéria, no uso das atribuicbes que Ihe séo
conferidas pela legislacdo em vigor; e

CONSIDERANDO o Decreto-Rio n® 46310, de 01 de agosto de
2019, que regulamenta o funcionamento do Servigco de Inspecao
Municipal de Produtos de Origem Animal do Rio de Janeiro (SIM-
RIO/POA);

CONSIDERANDO a delegacdo de competéncia, expressa no art.
65 do Decreto-Rio n°® 45.585, de 27 de dezembro de 2018;

CONSIDERANDO o Decreto federal n° 9.013, de 29 de marco de
2017, que regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950
e a Lei n® 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem sobre a
inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal,

CONSIDERANDO que a inspecéo industrial e sanitaria de produtos
de origem animal devera ser exercida com base na legislacao
pertinente e regulamentada de forma complementar;

CONSIDERANDO a necessidade de suplementacdo da norma
federal supramencionada em nivel municipal, tendo em vista as
especificidades inerentes a realidade presente no Municipio do Rio
de Janeiro;

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar, na forma do anexo, o Regulamento de Inspecéo
Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal, no ambito do
Servigo de Inspecdo Municipal do Rio de Janeiro (RIISPOA-RIO),



instituido nos termos dos arts. 15, 16, 18 e 19 da Lei Complementar
n° 197, de 27 de dezembro de 2018 e do Decreto-Rio n° 46310 de
01 de agosto de 2019.
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Paragrafo Unico. A presente norma técnica é apresentada na

forma dos seguintes livros:

| — Livro Primeiro: Das Condicbes dos Estabelecimentos de

Produtos de Origem Animal;

Il — Livro Segundo: Da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos

de Origem Animal;

[Il — Livro Terceiro: Dos Padrdes de Identidade e Qualidade.

Art. 2° Este regulamento abrange os estabelecimentos que abatam,
beneficiem, industrializem, transformem, fracionem, acondicionem,
armazenem e reembalem matérias primas e produtos de origem
animal, comestiveis e ndo comestiveis, incluido o comércio com
autosservico, agroindustria de pequeno porte de produtos de
origem animal e os estabelecimentos que se dedicam ao fabrico de
produtos elaborados de forma artesanal.

Paragrafo Unico. Os requisitos técnicos relativos as instalacoes,
equipamentos e higiene dos estabelecimentos citados no caput
serdo disciplinados em normas complementares, observados o
risco minimo de disseminacdo de doencas e a conciliacdo de
interesses dos consumidores e produtores.

Art. 3° Podera ser utilizada legislacao técnica especifica de
abrangéncia estadual e federal, nos casos omissos e nas situagcdes
nao previstas neste Regulamento, até que seja aprovada
normatizacao especifica em ambito municipal.

Art. 4° A inobservancia ao disposto no presente regulamento sera
configurada como infracdo de natureza sanitaria, com a aplicacéo
das sanc¢des previstas na forma do Decreto-Rio n° 45.585, de 27 de
dezembro de 2018.



Art. 5° Adotam-se, para efeitos deste regulamento técnico, as
nomenclaturas, siglas e definicdes contidas no art. 4° do Decreto-
Rio n® 46310 de 01de agosto de 2019.

Art. 6° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicag&o.

Livro Primeiro

Das Condicdes dos

Estabelecimentos de

Produtos de Origem
Animal

Capitulo |
Das InstalacGes e Equipamentos

Secéo |
Das condicOes gerais

Art. 1° O estabelecimento de produtos de origem animal deve
dispor das seguintes condi¢cdes basicas e comuns, respeitadas as
particularidades tecnolégicas cabiveis, sem prejuizo de outros
critérios estabelecidos em normas especificas:

| — localizagdo em pontos distantes de fontes emissoras de mau
cheiro e de potenciais contaminantes;

Il — localizacdo em terreno com area suficiente para circulacdo e
fluxo de veiculos de transporte;

lll — area delimitada e suficiente para construcdo das instalacdes
industriais e das demais dependéncias;

IV — patio e vias de circulagcdo pavimentados e perimetro industrial
em bom estado de conservacao e limpeza;

V — dependéncias e instalagbes compativeis com a finalidade do
estabelecimento e apropriadas para obtencédo, recepcao,
manipulagéo, beneficiamento, industrializacdo, fracionamento,
conservacgao, acondicionamento, embalagem, rotulagem,
armazenamento ou expedicdo de matérias-primas e produtos
comestiveis ou ndo comestiveis;



VI — dependéncias e instalagbes industriais de produtos
comestiveis separadas por paredes inteiras daquelas que se
destinem ao preparo de produtos ndo comestiveis e daquelas nao
relacionadas com a producéo;

VIl — dependéncias e instalacbes para armazenagem de
ingredientes, aditivos, coadjuvantes de tecnologia, embalagens,
rotulagem, materiais de higienizacdo, produtos quimicos e
substancias utilizadas no controle de pragas;

VIII- ordenamento das dependéncias, das instalacdes e dos
equipamentos, para evitar estrangulamentos no fluxo operacional e
prevenir a contaminacao cruzada;

IX— paredes e separagOes revestidas ou impermeabilizadas e
construidas para facilitar a higienizacéo;

X — pé-direito com altura suficiente para permitir a disposicao
adequada dos equipamentos e atender as condi¢Bes higiénico-
sanitérias e tecnoldgicas especificas para suas finalidades;

XI— forro nas dependéncias onde se realizem trabalhos de
recepcdo, manipulacdo e preparo de matérias-primas e produtos
comestiveis, constituido de material resistente e de féacil
higienizagéo;

Xll — pisos impermeabilizados com material resistente e de facil
higienizacéo, construidos de forma a facilitar a coleta das aguas
residuais e a sua drenagem para seus efluentes sanitarios e
industriais;

XIlI — ralos de facil higienizacdo e sifonados;

XIV — barreiras sanitarias que possuam equipamentos e utensilios
especificos nos acessos a area de producdo e pias para a
higienizacdo de méos nas areas de producao;

XV — janelas, portas e demais aberturas construidas e protegidas
de forma a prevenir a entrada de vetores e pragas e evitar o
acumulo de sujidades;

XVI — luz natural ou artificial e ventilagdo adequadas em todas as
dependéncias;

bY

XVII- equipamentos e utensilios resistentes a corrosdo, de facil
higienizag&o e atoxicos que n&o permitam o acumulo de residuos;



XVIII- equipamentos ou instrumentos de controle de processo de
fabricacdo calibrados e aferidos e considerados necessarios para o
controle técnico e sanitario da producao;

XIX— dependéncia para higienizagdo de recipientes utilizados no
transporte de matérias- primas e produtos;

XX — equipamentos e utensilios exclusivos para produtos nao
comestiveis e identificados na cor vermelha;

XXl — rede de abastecimento de &gua com instalagBes para
armazenamento e distribuicdo, em volume suficiente para atender
as necessidades industriais e sociais e, quando for o caso,
instalacdes para tratamento de agua;

XXII — agua potavel nas areas de producao industrial;

XXIIl - rede diferenciada e identificada para agua ndo potavel,
quando a agua for utilizada para outras aplicaces, de forma que
nao ofereca risco de contaminacdo aos produtos;

XXIV — rede de esgoto projetada e construida de forma a permitir a
higienizacdo dos pontos de coleta de residuos, dotada de
dispositivos e equipamentos destinados a prevenir a contaminacao
das areas industriais;

XXV — vestiarios e sanitarios em numero proporcional ao
quantitativo de funcionarios, com fluxo interno adequado;

XXVI- local para realizacdo das refeicbes, de acordo com o
previsto em legislacdo especifica dos 6rgdos competentes;

XXVII — local e equipamento adequados, ou servico terceirizado,
para higienizacdo dos uniformes utilizados pelos funcionérios nas
areas de elaboracéo de produtos comestiveis;

XXVIII — sede para o SIM-RIO/POA, compreendidos a éarea
administrativa, os vestiarios e as instalacdes sanitarias;

XXIX— locais e equipamentos que possibilitem a realizacdo das
atividades de inspecao e de fiscalizacdo sanitérias;

XXX- agua fria e quente nas dependéncias de manipulacdo e
preparo de produtos;



XXXI — instalacbes de frio industrial e dispositivos de controle de
temperatura nos equipamentos resfriadores e congeladores, nos
tuneis, nas camaras, nas antecamaras e nas dependéncias de
trabalho industrial;

XXXII- instalacfes e equipamentos para recepc¢ao, armazenamento
e expedicao dos residuos ndo comestiveis;

XXXIII - local, equipamentos e utensilios destinados a realizacao
de ensaios laboratoriais;

XXXIV — gelo de fabricacdo prépria ou adquirido de terceiros;

XXXV — dependéncia especifica dotada de ar filtrado e presséao
positiva; XXXVI — equipamentos apropriados para a producao de
calor e vapor;

XXXVI- sistema de renovacdo do ar suficiente e devidamente
mantido, de forma a ndo permitir a contaminacgéao cruzada;

XXXVII  — equipamentos de exaustdo mecanica suficientemente
dimensionados, abrangendo a totalidade das fontes geradora de
calor, vapor e fumaga, a fim de eliminar o ar contaminado, evitar o
acumulo de gordura e garantir o conforto térmico;

XXXV — adequacdo da temperatura das instalagdes aos
padrdes exigidos para cada processo produtivo;

XL — existéncia de meios para o adequado armazenamento de
residuos e materiais ndo comestiveis, tratados e gerenciados de
forma a ndo permitir a contaminacdo de matérias-primas,
alimentos, agua potavel, equipamentos, areas de circulacéo e vias
de acesso;

XLI — instalacdes especificas e apropriadas para a segregacao de
produtos impréprios, até a destinacao final;

XLII — laboratdrio adequadamente equipado, caso necessario, para
a garantia da qualidade e da inocuidade do produto.

Art. 2° O Servigo de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem
Animal do Rio de Janeiro (SIM-RIO/POA) podera exigir alteracdes
na planta industrial, nos processos produtivos e no fluxograma de
operagdes, com o objetivo de assegurar a execucao das atividades



de inspecdo e garantir a inocuidade do produto e a saude do
consumidor.

Art. 3° Sera permitida a armazenagem de produtos de origem
animal comestiveis de natureza distinta em uma mesma camara,
desde que seja feita com a devida identificacdo, que ndo ofereca
prejuizos a inocuidade e a qualidade dos produtos e que haja
compatibilidade em relacédo a temperatura de conservacao, ao tipo
de embalagem ou ao acondicionamento.

Art. 4° Fica vedado o recolhimento, as camaras frigorificas, de
produtos e matérias- primas delas retirados e que permanecam em
condicBes inadequadas de temperatura, caso constatada perda de
suas caracteristicas originais de conservacao.

Art. 5° E proibido residir nos edificios onde s&o realizadas
atividades industriais com produtos de origem animal.

Secéo ll
Das condi¢Bes especificas

Art. 6° Os estabelecimentos de carnes e derivados, respeitadas as
particularidades tecnoldgicas cabiveis, também devem dispor de:

| — instalacdes e equipamentos para recep¢do e acomodacédo dos
animais, com vistas ao atendimento dos preceitos de bem-estar
animal, localizados a uma distancia que ndo comprometa a
inocuidade dos produtos;

Il — instalacBes especificas para exame e isolamento de animais
doentes ou com suspeita de doenca,

Il — instalacdo especifica para necropsia com forno crematério
anexo, autoclave ou outro equipamento equivalente, destinado a
destruicdo dos animais mortos e de seus residuos;

IV — instalagbes e equipamentos para higienizacdo e desinfeccéo
de veiculos transportadores de animais;

V - instalacbes e equipamentos apropriados para recebimento,
processamento, armazenamento e expedicdo de produtos néo
comestiveis, quando necessario.



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

Art. 7° Os estabelecimentos de pescado e derivados, respeitadas as
particularidades tecnoldgicas cabiveis, também devem dispor de:

| — cobertura que permita a protecdo do pescado durante as
operacOes de descarga nos estabelecimentos que possuam cais ou
trapiche;

Il — camara de espera e equipamento de lavagem do pescado nos
estabelecimentos que o0 recebam diretamente da producao
primaria;

Il — local para lavagem e depuracdo dos moluscos bivalves,
tratando-se de estacdo depuradora de moluscos bivalves;

IV — instalacdes e equipamentos especificos para o tratamento e o
abastecimento de agua do mar limpa, quando esta for utilizada em
operacbes de processamento de pescado, observando o0s
parametros definidos pelo 6rgdo competente.

Paragrafo unico. Os barcos-fabrica devem atender as mesmas
condicBes exigidas para os estabelecimentos em terra, no que for
aplicavel.

Art. 8° Os estabelecimentos de ovos e derivados, respeitadas as
particularidades tecnoldgicas cabiveis de cada estabelecimento,
também devem dispor de instalacbes e equipamentos para a
ovoscopia e para a classificagado dos ovos.

Art. 9° Os estabelecimentos de leite e derivados, respeitadas as
particularidades tecnoldgicas cabiveis, também devem dispor de:

| — instalagbes e equipamentos para a ordenha,
separados fisicamente das dependéncias industriais,
no caso de granja leiteira;



Il — instalacBes de ordenha separadas fisicamente da dependéncia
para fabricacdo de queijo, no caso das queijarias.

Paragrafo unico. Quando a queijaria ndo realizar o processamento
completo do queijo, a fabrica de laticinios ou usina de
beneficiamento sera corresponsavel por garantir a inocuidade do
produto por meio da implantacdo e do monitoramento de
programas de sanidade do rebanho e de programas de
autocontrole.

Art. 10. Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados
classificados como unidade de extracdo de produtos de abelhas e
derivados poderdo ser instalados em veiculos providos de
equipamentos e instalagcdes que atendam as condi¢cGes higiénico-
sanitarias e tecnoldgicas, constituindo-se em uma unidade mével.

Art. 11. Os estabelecimentos comerciais com autosservico deveréo
adotar boas praticas de industrializacdo e procedimentos
operacionais para o fracionamento, o beneficiamento, a
transformacao e a reembalagem dos produtos derivados de origem
animal inspecionados, além de garantir a rastreabilidade, conforme
previsto em normas técnicas especificas.

CAPITULO DA HIGIENE

Art. 12. Os responsaveis pelos estabelecimentos deverédo
assegurar que todas as etapas de fabricacdo dos produtos de
origem animal sejam realizadas de forma higiénica, a fim de se
obter produtos que atendam aos padrbes de qualidade, que nao
apresentem risco a saude, a seguranca e ao interesse do
consumidor.

Art. 13. As instalacdes, 0s equipamentos e os utensilios dos
estabelecimentos devem ser mantidos em condi¢cdes de higiene
antes, durante e ap0s a realizacdo das atividades industriais.

Paragrafo Unico. Os procedimentos de higienizacdo devem ser
realizados regularmente e sempre que necessario, respeitando-se
as particularidades de cada setor industrial, de forma a evitar a
contaminacgao dos produtos de origem animal.

Art. 14. Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e
continuo de controle integrado de pragas e vetores.



§ 1° N&o é permitido o emprego de substancias ndo aprovadas pelo
orgdo regulador da saude para o controle de pragas nas

dependéncias destinadas a manipulagdo e nos depositos de
matérias-primas, produtos e insumos.

§ 2° Quando utilizado, o controle quimico deve ser executado por
empresa especializada e por pessoal capacitado, conforme
legislacdo especifica, e com produtos aprovados pelo 6rgéo
regulador da saude.

Art. 15. E proibida a presenca de qualquer animal alheio ao
processo industrial nos estabelecimentos elaboradores de produtos
de origem animal.

Art. 16. Para o desenvolvimento das atividades industriais, todos os
funcionarios devem usar uniformes apropriados e higienizados.

8 1° Os funcionarios que trabalhem na manipulagéo e, diretamente,
no processamento de produtos comestiveis devem utilizar uniforme
na cor branca ou outra cor clara que possibilite a facil visualizacéo
de possiveis contaminacgodes.

§ 2° E proibida a circulagdo dos funcionarios uniformizados entre
areas de diferentes riscos sanitarios ou fora do perimetro industrial.

8§ 3° Os funcionarios que trabalhem nas demais atividades
industriais ou que executem funcdes que possam acarretar
contaminagdo cruzada ao produto devem usar uniformes
diferenciados por cores.

Art. 17. Os funcionérios envolvidos de forma direta ou indireta em
todas as atividades industriais devem cumprir praticas de higiene
pessoal e operacional que preservem a inocuidade dos produtos.

Art. 18. Deve ser prevista a separacao de areas ou a definicdo de
fluxo de funcionarios dos diferentes setores nas areas de circulacéo
comum, tais como refeitérios, vestiarios ou areas de descanso,
entre outras, de forma a prevenir a contaminacdo cruzada,
respeitadas as particularidades das diferentes classificacbes de
estabelecimentos.

Paragrafo unico. Os funcionarios que trabalhem em setores onde
se manipule material contaminado, ou onde exista maior risco de
contaminagdo, ndo devem circular em areas de menor risco de
contaminagdo, de forma a evitar a contaminagéo cruzada.



Art. 19. S&o proibidos o consumo, a guarda de alimentos e o
depdsito de produtos, roupas, objetos e materiais estranhos as
finalidades do setor onde se realizem as atividades industriais.

Art. 20. E proibido fumar nas dependéncias destinadas a
manipulacdo ou ao depdsito de matérias-primas, de produtos de
origem animal e de seus insumos.

Art. 21. As instalagbes de recepcdo, os alojamentos de animais
vivos e os depositos de residuos industriais devem ser higienizados
regularmente e sempre que necessario.

Art. 22. As matérias-primas, 0s insumos e os produtos devem ser
mantidos em condicbes que previnam contaminacdes durante
todas as etapas de elaboracao, desde a recepc¢ao até a expedicao,
incluido o transporte.

Art. 23. E proibido o uso de utensilios que, pela sua forma ou
composicdo, possam comprometer a inocuidade da matéria-prima
ou do produto durante todas as etapas de elaboracdo, desde a
recepcao até a expedicdo, incluido o transporte.

Art. 24. O responsavel pelo estabelecimento deve implantar
procedimentos para garantir que os funcionarios que trabalhem ou
circulem em é&reas de manipulacdo ndo sejam portadores de
doencas que possam ser veiculadas pelos alimentos.

8§ 1° Deve ser apresentada, sempre que solicitada, comprovacéo
atualizada de saude ocupacional dos funcionarios, nos casos em
gue doencas possam incompatibilizar a fabricacao de alimentos.

8§ 2° No caso de constatacdo ou suspeita de que o manipulador
apresente alguma enfermidade ou problema de saude que possa
comprometer a inocuidade dos produtos, ele devera ser afastado
de suas atividades.

Art. 25. Os reservatorios de agua devem ser protegidos de
contaminagao externa e higienizados regularmente e sempre que
for necessério.



Art. 26. As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu
armazenamento devem ser regularmente higienizados e protegidos
contra contaminagao.

Paragrafo Unico. O gelo utilizado na conservagédo do pescado deve
ser produzido a partir de agua potavel ou de agua do mar limpa.

Art. 27. As camaras frigorificas, antecamaras, tuneis de
congelamento e equipamentos resfriadores e congeladores devem
ser regularmente higienizados.

Art. 28. Serd obrigatoria a higienizacdo dos recipientes, dos
veiculos transportadores de matérias-primas e produtos e dos
vasilhames antes da sua devolucao.

Art. 29. Nos ambientes nos quais ha risco imediato de
contaminacdo de utensilios e equipamentos, € obrigatéria a
existéncia de dispositivos ou mecanismos que promovam a
sanitizacdo com &agua renovavel a temperatura minima de 82,2° C
(oitenta e dois inteiros e dois décimos de graus Celsius) ou outro
método com equivaléncia reconhecida por norma federal.

Livro Segundo
Da Inspecdao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal

Capitulo |
Dos Produtos de Carnes e Derivados

Art. 30. Nos estabelecimentos sob inspecdo municipal é permitido o
abate de bovinos, bubalinos, equideos, suideos, ovinos, caprinos,
aves domésticas e lagomorfos e de animais exdticos, animais
silvestres e pescado, atendido o disposto neste regulamento e em
normas complementares.

§ 1° O abate de diferentes espécies em um mesmo
estabelecimento pode ser realizado em instalagdes e equipamentos
especificos para a correspondente finalidade.

§ 2° O abate de que trata o 8§ 1° pode ser realizado desde que seja
evidenciada a completa segregacéo entre as diferentes espécies e
seus respectivos produtos durante todas as etapas do processo



operacional, respeitadas as particularidades de cada espécie,
inclusive quanto a higienizagdo das instalacbes e dos
equipamentos.

Secao |
Da inspec¢édo ante mortem

Art. 31. O recebimento de animais para abate em qualquer
dependéncia do estabelecimento deve ser feita com prévio
conhecimento do SIM-RIO/POA.

Art. 32. Por ocasidao do recebimento e do desembarque dos
animais, o estabelecimento deve verificar os documentos de
transito previstos em normas especificas, com vistas a assegurar a
procedéncia dos animais.

Paragrafo Gnico. E vedado o abate de animais desacompanhados
de documentos de transito.

Art. 33. Os animais, respeitadas as particularidades de cada
espécie, devem ser desembarcados e alojados em instalacGes
apropriadas e exclusivas, onde aguardardo avaliacdo pelo SIM-
RIO/POA.

Paragrafo Unico. Os animais que chegarem em veiculos
transportadores lacrados por determinacdes sanitarias s6 poderao
ser desembarcados na presenca de um representante competente
do SIM-RIO/POA.

Art. 34. O estabelecimento é obrigado a adotar medidas para evitar
maus tratos aos animais e aplicar acdes que visem a protecao e ao
bem-estar animal, desde o embarque na origem até o momento do
abate.

Art. 35. O estabelecimento deve apresentar, previamente ao abate,
a programacdo de abate e a documentacdo referente a
identificacdo, ao manejo e a procedéncia dos lotes e as demais
informacdes previstas em legislacdo especifica para a verificacéo
das condicdes fisicas e sanitarias dos animais pelo SIM-RIO/POA.

8 1° Nos casos de suspeita de uso de substancias proibidas ou de
falta de informacgdes sobre o cumprimento do prazo de caréncia de



produtos de uso veterinario, 0 SIM-RIO/POA podera apreender os
lotes de animais ou os produtos, proceder a coleta de amostras e
adotar outros procedimentos que respaldem a decisdao acerca de
sua destinagéo.

§ 29 Sempre que o SIM-RIO/POA julgar necessario, os documentos
com informacdes de interesse sobre o lote devem ser
disponibilizados com, no minimo, vinte e quatro horas de
antecedéncia.

Art. 36. E obrigatoria a realizagdo do exame ante mortem dos
animais destinados ao abate por Médico Veterinario oficial, servidor
efetivo do SIM-RIO/POA.

8§ 1° O exame de que trata o caput compreende a avaliacdo
documental, do comportamento e do aspecto do animal e dos
sintomas de doencas de interesse para as areas de saude animal e
de saude publica, atendido o disposto neste regulamento e em
normas complementares.

8 2° Qualquer caso suspeito implica a identificacdo e o isolamento
dos animais envolvidos. Quando necessario, se procedera ao
isolamento de todo o lote.

8§ 3° Os casos suspeitos serdo submetidos a avaliagdo por
autoridade sanitaria competente do SIM-RIO/POA, com formacéao
em Medicina Veterinaria, que pode compreender exame clinico,
necropsia ou outros procedimentos com o fim de diagnosticar e
determinar a destinacdo, aplicando-se acdes de saude animal
guando o caso exigir.

§ 4° O exame ante mortem deve ser realizado no menor intervalo
de tempo possivel apds a chegada dos animais no estabelecimento
de abate.

8 5° O exame serd repetido caso decorra periodo superior a vinte e
quatro horas entre a primeira avaliagdo e 0 momento do abate.

8 6° Dentre as espécies de abate de pescado, somente os anfibios
e 0s répteis devem ser submetidos a inspec¢ao ante mortem.

Art. 37. Na inspecdo ante mortem, quando forem identificados
animais suspeitos de zoonoses ou enfermidades infectocontagiosas
Ou animais que apresentem reacao inconclusiva ou positiva em



testes diagnosticos para essas enfermidades, o abate deve ser
realizado em separado dos demais animais, adotadas as medidas
profilaticas cabiveis.

Paragrafo Unico. No caso de suspeita de doencas ndo previstas
neste regulamento ou em normas especificas, o abate deve ser
realizado também em separado, para melhor estudo das lesdes e
verificacbes complementares.

Art. 38. Quando houver suspeita de doencas infectocontagiosas de
notificacdo imediata determinada pelo servico oficial de saude
animal, além das medidas ja estabelecidas, cabe ao SIM-RIO/POA:

| — notificar o servico oficial de saude animal, primeiramente na
area de jurisdicdo do estabelecimento;

Il — isolar os animais suspeitos e manter o lote sob observacéo
enquanto nao houver definicdo das medidas epidemioldgicas de
saude animal a serem adotadas;

Il — determinar a imediata desinfeccdo dos locais, dos
equipamentos e dos utensilios que possam ter entrado em contato
com os residuos dos animais ou qualquer outro material que possa
ter sido contaminado, atendidas as recomendac¢fes estabelecidas
pelo servico oficial de saude animal.

Art. 39. Quando no exame ante mortem forem constatados casos
isolados de doencas n&do contagiosas que permitam o0
aproveitamento condicional ou impliguem a condenacao total do
animal, este deve ser abatido por ultimo ou em instalacdes
especificas para este fim.

Art. 40. Os suideos que apresentem casos agudos de erisipela,
com eritema cutaneo difuso, devem ser abatidos em separado.

Art. 41. As fémeas em gestacdo adiantada ou com sinais de parto
recente, ndo portadoras de doenca infectocontagiosa, podem ser
retiradas do estabelecimento para melhor aproveitamento,
observados os procedimentos definidos pelo servico de saude
animal.

Paragrafo Unico. As fémeas com sinais de parto recente ou aborto
somente poderéo ser abatidas ap6s no minimo dez dias, contados
da data do parto, desde que ndo sejam portadoras de doenca



infectocontagiosa, caso em que serdo avaliadas de acordo com
este regulamento e com as normas complementares.

Art. 42. Os animais de abate que apresentem hipotermia ou
hipertermia podem ser condenados, levando-se em consideracao
as condicbes climaticas, de transporte e os demais sinais clinicos
apresentados, conforme dispdem normas complementares.

Paragrafo Unico. O disposto no caput ndo se aplica aos animais
pecilotérmicos.

Art. 43. A existéncia de animais mortos ou impossibilitados de
locomocdo em veiculos transportadores, que estejam nas
instalagbes para recepgcdo e acomodacdo de animais ou em
qualquer dependéncia do estabelecimento deve ser imediatamente
levada ao conhecimento do SIM-RIO/POA, para que sejam
providenciados a necropsia ou o abate de emergéncia e sejam
adotadas as medidas que se facam necessérias, respeitadas as
particularidades de cada espécie.

8 1° O lote de animais no qual se verifique qualquer caso de morte
natural s6 deve ser abatido depois do resultado da necropsia.

8 2° No caso de abate de aves, a realizagdo da necropsia sera
compulséria sempre que a mortalidade registrada nas informacfes
sanitarias da origem do lote de animais for superior aquela
estabelecida nas normas complementares ou quando houver
suspeita clinica de enfermidades, a critério da autoridade sanitaria
competente do SIM-RIO/POA, com formagdo em Medicina
Veterinaria.

Art. 44. As carcacas de animais que tenham morte acidental nas
dependéncias do estabelecimento, desde que imediatamente
sangrados, podem ser destinadas ao aproveitamento condicional
apos exame post mortem, a critério do médico veterinario,
autoridade sanitaria competente do SIM-RIO/POA.

Art. 45. Quando o SIM-RIO/POA autorizar o transporte de animais
mortos ou agonizantes para o local onde sera realizada a
necropsia, deve ser utilizado veiculo ou contentor apropriado,
impermeavel e que permita desinfec¢éo logo apds seu uso.

8 1° No caso de animais mortos com suspeita de doenca
infectocontagiosa, deve ser feito o tamponamento das aberturas



naturais do animal antes do transporte, de modo a ser evitada a
disseminacéo das secrecdes e excrecoes.

8 2° Confirmada a suspeita, o animal morto e 0s seus residuos
devem ser incinerados ou autoclavados em equipamento proprio,
que permita a destruicao do agente.

§ 3° Concluidos os trabalhos de necrépsias, o veiculo ou contentor
utiizado no transporte, o piso da dependéncia e todos o0s
equipamentos e utensilios que entraram em contato com o animal
devem ser lavados e desinfetados.

Art. 46. As necropsias, independentemente de sua motivagao,
devem ser realizadas em local especifico e 0os animais e seus
residuos serdo destruidos conforme disposto nesta Portaria.

Art. 47. O SIM-RIO/POA levara ao conhecimento do servico oficial
de saude animal o resultado das necropsias que evidenciarem
doencas infectocontagiosas e remetera, quando necessario,
material para diagndstico, conforme legislacdo de salude animal.

Secéao Il
Do abate dos animais

Art. 48. Nenhum animal pode ser abatido sem autorizagdo do SIM-
RIO/POA.

Art. 49. E proibido o abate de animais que ndo tenham
permanecido em descanso, jejum e dieta hidrica, respeitadas as
particularidades de cada espécie e as situacfes emergenciais que
comprometem o bem-estar animal.

§ 1° Enquanto o SIM-RIO/POA ndo estabelecer os parédmetros
referentes ao descanso, ao jejum e a dieta hidrica dos animais,
serdo utilizados aqueles definidos em norma federal especifica.

Art. 50. E proibido o abate de suideos n&o castrados ou que
mostrem sinais de castracao recente.

Paragrafo Unico. Podera ser permitido o abate de suideos
castrados por meio de métodos ndo cirargicos, desde que o
processo seja aprovado em norma federal especifica.



Subsecéo |
Do abate de emergéncia

Art. 51. Os animais que chegam ao estabelecimento em condicdes
precarias de saude, impossibilitados ou ndo de atingirem a
dependéncia de abate por seus proprios meios, e 0os que foram
excluidos do abate normal apés exame ante mortem, devem ser
submetidos ao abate de emergéncia.

Paragrafo Unico. As situagBes de que trata o caput compreendem
animais doentes, com sinais de doencas infectocontagiosas de
notificacdo imediata, agonizantes, contundidos, com fraturas,
hemorragia, hipotermia ou hipertermia, impossibilitados de
locomocédo, com sinais clinicos neuroldgicos e outras condicbes
previstas em normas complementares.

Art. 52. E proibido o abate de emergéncia na auséncia do médico
veterindrio, autoridade sanitaria competente do SIM-RIO/POA.

Art. 53. O SIM-RIO/POA deve coletar material dos animais
destinados ao abate de emergéncia que apresentem sinais clinicos
neurologicos e enviar aos laboratorios oficiais para fins de
diagndstico, conforme legislacdo de saude animal.

Art. 54. Animais com sinais clinicos de paralisia decorrente de
alteracdes metabdlicas

ou patologicas devem ser destinados ao abate de emergéncia.

Paragrafo Unico. No caso de paralisia decorrente de alteracbes
metabolicas, é permitido retirar os animais do estabelecimento para
tratamento, observados os procedimentos definidos pela legislacao
de saude animal.

Art. 55. Nos casos de davida no diagndstico de processo
septicémico, o SIM-RIO/POA deve realizar coleta de material para
analise laboratorial, principalmente quando houver inflamacéo dos
intestinos, do Ubere, do Utero, das articulacbes, dos pulmdes, da
pleura, do peritdnio ou das lesdes supuradas e gangrenosas.

Art. 56. Sao considerados impréprios para consumo humano os
animais que, abatidos de emergéncia, se enquadrem nos casos de



condenagdo previstos neste regulamento ou em normas
especificas.

Art. 57. As carcacas de animais abatidos de emergéncia que nao
foram condenadas podem ser destinadas ao aproveitamento
condicional ou, ndo havendo qualquer comprometimento sanitario,
serdo liberadas, conforme previsto neste regulamento ou em
normas especificas.

SUBSECAO Il DO ABATE NORMAL

Art. 58. SO é permitido o abate de animais com o emprego de
métodos humanitarios, utilizando-se de prévia insensibilizacao,
baseada em principios cientificos, seguida de imediata sangria.

8 1° Os métodos empregados para cada espécie animal serdo
estabelecidos em normas especificas.

§ 2° E facultado o abate de animais de acordo com preceitos
religiosos, desde que seus produtos sejam destinados total ou
parcialmente ao consumo por comunidade religiosa que o0s
requeira.

Art. 59. Antes de chegar a dependéncia de abate, os animais
devem passar por banho de aspersdo com agua suficiente para
promover a limpeza e a remocdo de sujidades, respeitadas as
particularidades de cada espécie.

Art. 60. A sangria deve ser a mais completa possivel e realizada
com o animal suspenso pelos membros posteriores ou com o
emprego de outro método aprovado por norma federal especifica.

Paragrafo Unico. Nenhuma manipulacdo pode ser iniciada antes
gue o sangue tenha escoado o maximo possivel, respeitado o
periodo minimo de sangria previsto em normas especificas.

Art. 61. As aves podem ser depenadas:

| —a seco;

Il - ap6s escaldagem em &gua previamente aquecida e



com renovagao continua;

[lI- por outro processo autorizado por norma federal

especifica.

Art. 62. Sempre que for entregue para o consumo com pele, é
obrigatéria a depilagdo completa de toda a carcaca de suideos pela
prévia escaldagem em agua quente ou processo similar aprovado
por norma federal especifica.

8 1° A operacao depilatéria pode ser completada manualmente ou
com a utilizacdo de equipamento apropriado e as carcacas devem
ser lavadas ap0s a execucdo do processo.

§ 2° E proibido o chamuscamento de suideos sem escaldagem e
depilacao prévias.

§ 3° E obrigatoria a renovagdo continua da agua nos sistemas de
escaldagem dos suideos.

8 4° Pode ser autorizado o emprego de coadjuvantes de tecnologia
na agua de escaldagem, conforme critérios definidos por norma
federal especifica.

Art. 63. Sempre que julgar necessario ou quando forem
identificadas deficiéncias no curso do abate, o SIM-RIO/POA
determinara a interrupcdo do abate ou a reducdo de sua
velocidade.

Art. 64. A evisceracdo deve ser realizada em local que permita
pronto exame das visceras, de forma que nao ocorram
contaminagodes.

§ 1° Caso ocorra retardamento da evisceracdo, as carcagas e
visceras serdo julgadas de acordo com o disposto em normas
complementares.

§ 2° O SIM-RIO/POA deve aplicar as medidas estabelecidas para
a inspec¢ao ante mortem, no caso de contaminacgéo das carcacgas e
dos 6rgdos no momento da evisceragao.



Art. 65. Deve ser mantida a correspondéncia entre as carcacas, as
partes das carcacas e suas respectivas visceras até o término do
exame post mortem pelo SIM-RIO/POA, observado o disposto em
norma complementar.

§ 1° E vedada a realizacdo de operacbes de toalete antes do
término do exame post mortem.

§ 29 E de responsabilidade do estabelecimento a manutengéo da
correlacao entre a carcaca e as visceras e 0 sincronismo entre estas
nas linhas de inspecao.

Art. 66. E permitida a insuflacio como método auxiliar no processo
tecnoldgico da esfola e desossa das espécies de abate, desde que
previamente aprovada por norma federal especifica.

§ 1° O ar utilizado na insuflagéo deve ser submetido a um processo
de purificacdo de forma que garanta a sua qualidade fisica, quimica
e microbiolégica final.

§ 2° E permitida a insuflagdo dos pulmbes para atender as
exigéncias de abate segundo preceitos religiosos.

Art. 67. Todas as carcagas, as partes das carcacas, 0s 6rgaos e as
visceras devem ser previamente resfriados ou congelados,
dependendo da especificacdo do produto, antes de serem
armazenados em camaras frigorificas onde ja se encontrem outras
matérias- primas.

Art. 68. As carcacas ou as partes das carcacas, quando submetidas
a processo de resfriamento pelo ar, devem ser penduradas em
camaras frigorificas, respeitadas as particularidades de cada
espécie, e dispostas de modo que haja suficiente espaco entre
cada peca e entre elas e as paredes, as colunas e 0s pisos.

Paragrafo Unico. E proibido depositar carcacas e produtos
diretamente sobre o0 piso.

Art. 69. O SIM-RIO/POA deve verificar o cumprimento dos
procedimentos de desinfeccdo de dependéncias e equipamentos
na ocorréncia de doencas infectocontagiosas, para evitar
contaminagdes cruzadas.



Art. 70. E obrigatéria a remocao, a segregacao e a inutilizacéo dos
materiais especificados de risco — MER para encefalopatias
espongiformes transmissiveis de todos os ruminantes destinados
ao abate.

§ 1° Os procedimentos de que trata o caput devem ser realizados
pelos estabelecimentos, observado o disposto em normas
complementares.

§ 2° A especificagcdo dos 6rgaos, das partes ou dos tecidos animais
classificados como MER sera realizada pela legislacdo de saude
animal.

§ 3° E vedado o uso dos MER para alimentagdo humana ou animal,
sob qualquer forma.

Secéo Il
Dos aspectos gerais da inspecao post mortem

Art. 71. Nos procedimentos de inspecdo post mortem, a autoridade
competente do SIM- RIO, com formacdo em Medicina Veterinaria,
poderd ser assistida por auxiliares de inspecdo devidamente
capacitados.

Paragrafo Unico. A equipe de inspecdo deve ser suficiente para a
execucdo das atividades, conforme estabelecido em normas
complementares especificas.

Art. 72. A inspecdo post mortem consiste no exame da carcaca,
das partes da carcaca, das cavidades, dos 6rgaos, dos tecidos e
dos linfonodos, realizado por visualizacdo, palpacdo, olfacdo e
incisdo, quando necessério, e demais procedimentos definidos em
normas complementares especificas para cada espécie animal.

Art. 73. Todos os 0rgdos e as partes das carcacas devem ser
examinados na dependéncia de abate, imediatamente depois de
removidos das carcacas, assegurada sempre a correspondéncia
entre eles.

Art. 74. As carcagas, as partes das carcacas e 0s 0rgdos que
apresentem lesdes ou anormalidades que nao tenham implicagoes
para a carcaca e para os demais 6rgaos podem ser condenados ou
liberados nas linhas de inspecéo, observado o disposto em normas
complementares.



Art. 75. Toda carcaca, partes das carcacas e dos 0rgaos,
examinados nas linhas de inspec¢édo, que apresentem lesdes ou
anormalidades que possam ter implicagOes para a carcaga e para
0os demais 6rgdos devem ser desviados para o departamento de
inspecdo final — DIF - para que sejam examinados, julgados e
tenham a devida destinacéao.

8 1° O julgamento e o destino das carcagas, das partes das
carcacas e dos Orgdos sdo atribuicbes da autoridade competente
do SIM-RIO/POA, com formagédo em Medicina Veterinaria.

8 2° Quando se tratar de doencas infectocontagiosas, o destino
dado aos 6rgaos sera similar aguele dado a respectiva carcaca.

8§ 3° As carcagas, as partes das carcacgas e 0os orgaos condenados
devem ficar retidos pelo SIM-RIO/POA e serem removidos do DIF
por meio de tubulagBes especificas, carrinhos especiais ou outros
recipientes apropriados e identificados para este fim.

8 4° O material condenado deve ser desnaturado ou apreendido
pelo SIM-RIO/POA quando ndo possa ser processado no dia do
abate ou nos casos em que for transportado para transformacao
em outro estabelecimento.

Art. 76. Sao proibidas a remoc¢éao, a raspagem ou qualquer pratica
gue possa mascarar lesdes das carcacas ou dos 6rgaos, antes do
exame pelo SIM-RIO/POA.

Art. 77. As carcacas julgadas em condicbes de consumo devem
receber as marcas oficiais previstas no Decreto Rio n° 46.310, de
01 de agosto de 2019, sob supervisao do SIM-RIO/POA.

Paragrafo Unico. Sera dispensada a aplicagdo do carimbo a tinta
nos quartos das carcagas de bovideos e suideos em
estabelecimentos que realizam o abate e a desossa na mesma
unidade industrial, observados os procedimentos definidos em
normas complementares.

Art. 78. Nos estabelecimentos de abate, o SIM-RIO/POA
disponibilizara, sempre que requerido pelos proprietarios dos
animais abatidos, laudo em que constem as eventuais
enfermidades ou patologias diagnosticadas nas carcagas durante a
inspecao sanitaria e suas destinagdes.



Art. 79. Durante os procedimentos de inspecao ante mortem e post
mortem, o julgamento dos casos nao previstos neste regulamento
fica a critério do SIM-RIO/POA, que deve direcionar suas acoes
principalmente para a preservacdo da inocuidade do produto, da
saude publica e da saude animal.

Paragrafo unico. O SIM-RIO/POA coletara material, sempre que
necessario, e encaminhard para andlise laboratorial para
confirmacéo diagndstica.

Art. 80. As carcacas, as partes das carcacas e 0s 0rgdos que
apresentem abscessos multiplos ou disseminados com
repercussao no estado geral da carcaca devem ser condenados,
observando-se, ainda, o que segue:

| — devem ser condenados carcagas, partes das carcacas ou
orgdos que sejam contaminados acidentalmente com material
purulento;

Il — devem ser condenadas as carcagas com alteracdes gerais
como caquexia, anemia ou ictericia decorrentes de processo
purulento;

[l — devem ser destinadas ao aproveitamento condicional pelo uso
do calor as carcacas que apresentem abscessos multiplos em
Orgdos ou em partes, sem repercussao no seu estado geral, depois
de removidas e condenadas as areas atingidas;

IV — podem ser liberadas as carcacas que apresentem abscessos
multiplos em um Unico 6rgdo ou parte da carcaca, com excecao
dos pulmbes, sem repercussdo nos linfonodos ou no seu estado
geral, depois de removidas e condenadas as areas atingidas;

V — podem ser liberadas as carcagas que apresentem abscessos
localizados, depois de removidos e condenados os 6rgdos e as
areas atingidas.

Art. 81. As carcacas devem ser condenadas quando apresentarem
lesbes generalizadas ou localizadas de actinomicose ou
actinobacilose nos locais de eleicdo, com repercussédo no seu
estado geral, observando-se ainda o que segue:

| — quando as lesdes sao localizadas e afetam os pulmdes, mas
sem repercussdo no estado geral da carcaca, permite-se o



aproveitamento condicional desta para esterilizacdo pelo calor,
depois de removidos e condenados os 6rgaos atingidos;

Il — quando a lesdo é discreta e limitada a lingua afetando ou néo
os linfonodos correspondentes, permite-se 0 aproveitamento
condicional da carne de cabeca para esterilizagdo pelo calor,
depois de removidos e condenados a lingua e seus linfonodos;

[l — quando as lesdes séo localizadas, sem comprometimento dos
linfonodos e de outros 6rgéos, e a carcaca encontrar-se em bom
estado geral, esta pode ser liberada para o consumo, depois de
removidas e condenadas as areas atingidas;

IV - devem ser condenadas as cabecas com lesdes de
actinomicose, exceto quando a lesdo O&ssea for discreta e
estritamente localizada, sem supuracao ou trajetos fistulosos.

Art. 82. As carcacas de animais acometidos de afeccdes extensas
do tecido pulmonar, em processo agudo ou crdénico, purulento,
necrotico, gangrenoso, fibrinoso, associado ou n&o a outras
complicagcbes e com repercussdao no estado geral da carcaca
devem ser condenadas.

8§ 1° A carcaca de animais acometidos de afec¢cfes pulmonares, em
processo agudo ou em fase de resolucdo, abrangido o tecido
pulmonar e a pleura, com exsudato e com repercussao na cadeia
linfatica regional, mas sem repercussao no estado geral da
carcaca, deve ser destinada ao aproveitamento condicional pelo
uso do calor.

8 2° Nos casos de aderéncias pleurais sem qualquer tipo de
exsudato, resultantes de processos patoldgicos resolvidos e sem
repercussdo na cadeia linfatica regional, a carcaca pode ser
liberada para o consumo, apos a remoc¢ao das areas atingidas.

8§ 3° Os pulmbdes que apresentem lesdes patologicas de origem
inflamatoria, infecciosa, parasitaria, traumatica ou pré-agonica
devem ser condenados, sem prejuizo do exame das caracteristicas
gerais da carcaca.

Art. 83. As carcacas de animais que apresentem septicemia,
piemia, toxemia ou indicios de viremia, cujo consumo possa causar
infec¢@o ou intoxicagdo alimentar devem ser condenadas.



Paragrafo unico. Incluem-se, mas nao se limitam as afeccdes de
que trata o caput, os quadros clinicos de:

| — inflamacé&o aguda da pleura, do periténio, do pericardio e das

meninges;

Il — gangrena, gastrite e enterite hemorragica ou cronica;
[Il — metrite;

IV — poliartrite;

V — flebite umbilical,

VI — hipertrofia do baco;

VIl — hipertrofia generalizada os nédulos linfaticos;

VIlI- rubefacéo difusa do couro.

Art. 84. As carcacas e 0s 6rgaos de animais com sorologia positiva
para brucelose devem ser condenados, quando estes estiverem em
estado febril no exame ante mortem.

§ 1° Os animais reagentes positivos a testes diagnosticos para
brucelose devem ser abatidos separadamente e suas carcacas e
orgaos devem ser encaminhados obrigatoriamente ao DIF.

§ 2° As carcacas dos suinos, dos caprinos, dos ovinos e dos
bufalos, reagentes positivos ou ndo reagentes a testes diagndsticos
para brucelose, que apresentem lesdo localizada, devem ser
destinadas ao aproveitamento condicional pelo uso do calor, depois
de removidas e condenadas as areas atingidas.

8 3° As carcacas dos bovinos e dos equinos, reagentes positivos ou
nao reagentes a testes diagnosticos para brucelose, que
apresentem leséo localizada, podem ser liberadas para consumo
em natureza, depois de removidas e condenadas as areas
atingidas.

8 4° Os animais reagentes positivos a testes diagndsticos para
brucelose, na auséncia de lesdes indicativas, podem ter suas
carcacas liberadas para consumo em natureza.



8 5° Nas hipoteses dos 88 2° ao 4° devem ser condenados 0s
orgaos, o Ubere, o trato genital e o sangue.

Art. 85. As carcagas e o0s Orgdos de animais em estado de
caquexia devem ser condenados.

Art. 86. As carcacas de animais acometidos de carbunculo
hemético devem ser condenadas, incluidos peles, chifres, cascos,
pelos, 6rgdos, contetdo intestinal, sangue e gordura, impondo-se a
iImediata execugdo das seguintes medidas:

| — ndo podem ser evisceradas as carcacas de animais com
suspeita de carbunculo hemético;

Il— quando o reconhecimento ocorrer depois da evisceracao,
impbe-se imediatamente a desinfeccdo de todos os locais que
possam ter tido contato com residuos do animal, tais como areas
de sangria, pisos, paredes, plataformas, facas, serras, ganchos,
equipamentos em geral, uniformes dos funcionérios e qualquer
outro material que possa ter sido contaminado;

Il — uma vez constatada a presenca de carbunculo, o abate deve
ser interrompido e a desinfeccdo deve ser iniciada imediatamente;

IV — recomenda-se, para desinfec¢cdo, o emprego de solucdo de
hidroxido de sodio a 5% (cinco por cento), hipoclorito de sédio a 1%
(um por cento) ou outro produto com eficacia comprovada;

V — devem ser tomadas as precaucdes necessarias em relacédo
aos funcionarios que entraram em contato com o material
carbunculoso, aplicando-se as regras de higiene e antissepsia
pessoal com produtos de eficacia comprovada, devendo ser
encaminhados ao servico médico, como medida de precaucao;

VI — todas as carcacas, as partes das carcagas, inclusive pele,
cascos, chifres, 6rgdos e seu conteudo que entrem em contato com
animais ou material infeccioso devem ser condenados;

VIl — a 4gua do tanque de escaldagem de suinos por onde tenha
passado animal carbunculoso deve ser desinfetada e
imediatamente removida para a rede de efluentes industriais.

Art. 87. As carcagcas e 0s 0Orgdos de animais acometidos de
carbanculo sintomético devem ser condenados.



Art. 88. As carcagas de animais devem ser condenadas quando
apresentarem alteragdbes musculares acentuadas e difusas e,
também, quando existir degenerescéncia do miocardio, do figado,
dos rins ou reacdo do sistema linfatico, acompanhada de
alteragbes musculares.

8§ 1° Devem ser condenadas as carcagas cujas carnes se
apresentem flacidas, edematosas, de coloracdo palida,
sanguinolenta ou com exsudac&o.

§ 2° A critério do SIM-RIO/POA, podem ser destinadas a salga, ao
tratamento pelo calor ou a condenacédo as carcacas com alteracées
por estresse ou fadiga dos animais.

Art. 89. As carcacas, as partes das carcacas e 0s 0rgaos com
aspecto repugnante, congestos, com coloragdo anormal ou com
degeneracgdes devem ser condenados.

Paragrafo Unico. Sdo igualmente condenadas as carcagcas em
processo putrefativo, que exalem odores medicamentosos,
urinarios, sexuais, excrementicios ou outros considerados
anormais.

Art. 90. As carcacas e 0s 0rgaos sanguinolentos ou hemorragicos,
em decorréncia de doencas ou afeccdes de carater sistémico,
devem ser condenados.

Paragrafo Unico. A critério do SIM-RIO/POA, devem ser
condenados ou destinados ao tratamento pelo calor as carcacas e
os 6rgaos de animais mal sangrados.

Art. 91. Os figados com cirrose atrofica ou hipertréfica devem ser
condenados.

Paragrafo Unico. Podem ser liberadas as carcacas no caso do
caput, desde que nao estejam comprometidas.

Art. 92. Os oOrgaos com alteragbes como congestdo, infartos,
degeneracdo gordurosa, angiectasia, hemorragias ou coloracao
anormal, relacionados ou néo a processos patologicos sistémicos
devem ser condenados.



Art. 93. As carcacas, as partes das carcacas e 0s 0rgaos que
apresentem area extensa de contaminagdo por conteudo
gastrintestinal, urina, leite, bile, pus ou outra contaminacdo de
qualquer natureza devem ser condenados quando nao for possivel
a remoc¢do completa da 4rea contaminada.

8 1° Nos casos em que ndo seja possivel delimitar perfeitamente as
areas contaminadas, mesmo ap0s a sua remocgao, as carcagas, as
partes das carcacas, os 06rgdos ou as visceras devem ser
destinados a esterilizagdo pelo calor.

8§ 2° Quando for possivel a remocdo completa da contaminacéo, as
carcacas, as partes das carcacas, 0s 6rgaos ou as visceras podem
ser liberados.

8 3° Podera ser permitida a retirada da contaminacdo sem a
remocado completa da area contaminada, conforme estabelecido
em normas complementares.

Art. 94. As carcacas de animais que apresentem contusao
generalizada ou multiplas fraturas devem ser condenadas.

8§ 1° As carcagas que apresentem lesdes extensas, sem que
tenham sido totalmente comprometidas, devem ser destinadas ao
tratamento pelo calor depois de removidas e condenadas as areas
atingidas.

§ 2° As carcacas que apresentem contusdo, fratura ou luxacao
localizada podem ser liberadas depois de removidas e condenadas
as areas atingidas.

Art. 95. As carcacas que apresentem edema generalizado no
exame post mortem devem ser condenadas.

Paragrafo unico. Nos casos discretos e localizados, as partes das
carcacas e dos oOrgaos que apresentem infiltracbes edematosas
devem ser removidas e condenadas.

Art. 96. As carcagas e 0s Orgdos de animais parasitados por
Oesophagostomum sp (esofagostomose) devem ser condenados
guando houver caquexia.



Paragrafo dnico. Os intestinos ou suas partes que apresentem
nodulos em pequeno nimero podem ser liberados.

Art. 97. Os péancreas infectados por parasitas do género Eurytrema,
causadores de euritrematose devem ser condenados.

Art. 98. As carcacas e 0s oOrgdos de animais parasitados por
Fasciola hepatica devem ser condenados quando houver caquexia
ou ictericia.

Paragrafo Unico. Quando a lesdo for circunscrita ou limitada ao
figado, sem repercussao no estado geral da carcaca, este 6rgao
deve ser condenado e a carcacga podera ser liberada.

Art. 99. Os fetos procedentes do abate de fémeas gestantes devem

ser condenados.

Art. 100. As linguas que apresentem glossite devem ser

condenadas.

Art. 101. As carcacas e 0s 0rgaos de animais que apresentem cisto
hidatico devem ser condenados, quando houver caquexia.

Paragrafo Gnico. Os 6rgdos que apresentem lesdes periféricas,
calcificadas e circunscritas podem ser liberados depois de
removidas e condenadas as areas atingidas.

Art. 102. As carcacas e 0s 6rgdos de animais que apresentem
ictericia devem ser condenados.

Paragrafo unico. As carcacas de animais que apresentem gordura
de cor amarela decorrente de fatores nutricionais ou caracteristicas
raciais podem ser liberadas.

Art. 103. As carcagas de animais em que for evidenciada
intoxicagdo em virtude de tratamento por substancia
medicamentosa ou ingestdo acidental de produtos toxicos devem
ser condenadas.



Paragrafo unico. Quando a lesao for restrita aos 6rgéos e sugestiva
de intoxicacdo por plantas toxicas, pode ser dada destinacdo a
carcacga, a critério do SIM-RIO/POA:

| — aproveitamento condicional;
Il — determinac&o de sua liberac&o para o consumo.

Art. 104. Os coracbes com lesdes de miocardite, endocardite e
pericardite devem ser condenados.

8 1° As carcagas de animais com lesdes cardiacas devem ser
condenadas ou destinadas ao tratamento pelo calor, sempre que
houver repercussdo no seu estado geral, a critério do SIM-
RIO/POA.

8§ 2° As carcacas de animais com lesdes cardiacas podem ser
liberadas, desde que ndo tenham sido comprometidas, a critério do
SIM-RIO/POA.

Art. 105. Os rins com lesdes como nefrites, nefroses, pielonefrites,
uronefroses, cistos urinarios ou outras infeccdes devem ser
condenados, devendo-se ainda verificar se estas lesdes estdo ou
nao relacionadas a doencas infectocontagiosas ou parasitarias e se
acarretaram alteracdes na carcaga.

Paragrafo Unico. A carcaca e os rins podem ser liberados para o
consumo quando suas lesdes ndo estiverem relacionadas a
doencas infectocontagiosas, dependendo da extensédo das lesdes,
depois de removidas e condenadas as areas atingidas do 6rgéo.

Art. 106. As carcacas que apresentem lesdes inespecificas
generalizadas em linfonodos de distintas regides, com
comprometimento do seu estado geral, devem ser condenadas.

8 1° No caso de lesdes inespecificas progressivas de linfonodos,
sem repercussdo no estado geral da carcaca, condena-se a area
de drenagem destes linfonodos, com o aproveitamento condicional
da carcaca para esterilizagéo pelo calor.

8§ 2° No caso de lesdes inespecificas discretas e circunscritas de
linfonodos, sem repercussao no estado geral da carcaca, a area de
drenagem deste linfonodo deve ser condenada, liberando-se o



restante da carcaca, depois de removidas e condenadas as areas
atingidas.

Art. 107. As carcagas e os 0rgdos de animais magros livres de
qualquer processo patolégico podem ser destinados ao
aproveitamento condicional, a critério do SIM-RIO/POA.

Art. 108. As carcacas e 0s 6rgdos de animais que apresentem
mastite devem ser destinados a esterilizacdo pelo calor, sempre
gue houver comprometimento sistémico.

8 1° As carcacas e os 6rgaos de animais que apresentem mastite,
quando n&do houver comprometimento sistémico, depois de
removida e condenada a glandula maméaria, podem ser liberados.

8§ 2° As glandulas maméarias devem ser removidas intactas, de
forma a ndo permitir a contaminacédo da carcaca por leite, pus ou
outro contaminante, respeitadas as particularidades de cada
espécie e a correlacdo das glandulas com a carcaca.

8 3° As glandulas mamarias que apresentem mastite ou sinais de
lactacdo e as de animais reagentes a brucelose devem ser
condenadas.

8 4° O aproveitamento da glandula mamaria para fins alimenticios
pode ser permitido, depois de liberada a carcaca.

Art. 109. As partes das carcacas, 0s 6rgaos e as visceras invadidos
por larvas (miiases) devem ser condenados.

Art. 110. Os figados com necrobacilose nodular devem ser
condenados.

Paragrafo unico. Quando a lesdo coexistir com outras alteracdes
que levem ao comprometimento da carcaga, esta e os Orgaos
também devem ser condenados.

Art. 111. As carcacas de animais com neoplasias extensas que
apresentem repercussdao no seu estado geral, com ou sem
metastase, devem ser condenadas.

8 1° As carcacas e 0s 6rgdos de animais com linfoma maligno
devem ser condenados.



8§ 2° Deve ser condenado todo 6rgéo ou parte de carcaca atingidos
pela neoplasia.

8§ 3° Quando se tratar de lesGes neoplasicas extensas, mas
localizadas e sem comprometimento do estado geral, a carcaca e
0s orgaos devem ser destinados a esterilizacdo pelo calor depois
de removidas e condenadas as partes e 0s 6rgdos comprometidos.

8 4° Quando se tratar de lesdes neoplédsicas discretas e
localizadas, e sem comprometimento do estado geral, a carcaca
pode ser liberada para o consumo depois de removidas e
condenadas as partes e 0s 6rgaos comprometidos.

Art. 112. Os 6rgados e as partes que apresentem parasitoses nao
transmissiveis ao homem devem ser condenados, podendo a
carcaca ser liberada, desde que néo tenha sido comprometida.

Art. 113. As carcacgas de animais que apresentem sinais de parto
recente ou de aborto, desde que ndo haja evidéncia de infeccéo,
devem ser destinadas ao aproveitamento condicional pelo uso do
calor, devendo ser condenados o trato genital, o Ubere e 0 sangue
destes animais.

Art. 114. As carcagas com infeccdo intensa por Sarcocystis spp
(sarcocistose) devem ser condenadas.

8 1° Entende-se por infeccdo intensa a presenca de cistos em
incisGes praticadas em varias partes da musculatura.

§ 2° Entende-se por infeccéo leve a presenca de cistos localizados
em um Unico ponto da carcaca ou do 6rgdo, devendo a carcaca ser
destinada ao cozimento, apos remocao da area atingida.

Art. 115. As carcagas de animais com infestacado generalizada por
sarna, com comprometimento do seu estado geral devem ser
condenadas.

Paragrafo unico. A carcaca pode ser liberada quando a infestacao
for discreta e ainda limitada, depois de removidas e condenadas as
areas atingidas.



Art. 116. Os figados que apresentem lesdo generalizada de
telangiectasia maculosa devem ser condenados.

Paragrafo anico. Os figados que apresentem lesfGes discretas
podem ser liberados depois de removidas e condenadas as areas
atingidas.

Art. 117. As carcacas de animais com tuberculose devem ser
condenadas quando:

| — no exame ante mortem o animal esteja febril,
Il — sejam acompanhadas de caquexia;
lll — apresentem lesdes:

a) tuberculdsicas nos musculos, nos 0ssos, has articulagcdes ou
nos linfonodos que drenam a linfa destas partes;

b) caseosas concomitantes em 6rgdos ou serosas do torax e do
abdoémen;

c) miliares ou perlaceas de parénquimas ou serosas;

d) multiplas, agudas e ativamente progressivas, identificadas pela
inflamacdo aguda nas proximidades das lesdes, necrose de
liquefacdo ou presenca de tubérculos jovens;

IV — apresentem linfonodos hipertrofiados, edemaciados, com
caseificacdo de aspecto raiado ou estrelado em mais de um local
de eleicao;

V — existam lesOes caseosas ou calcificadas generalizadas, e
sempre que houver evidéncia de entrada do bacilo na circulagéo
sistémica.

8 1° As lesGes de tuberculose s&o consideradas generalizadas
guando, além das lesdes dos aparelhos respiratério, digestorio e de
seus linfonodos correspondentes, forem encontrados tubérculos
numerosos distribuidos em ambos os pulmdes ou encontradas
lesbes no baco, nos rins, no utero, no ovario, nos testiculos, nas
capsulas suprarrenais, no cérebro e na medula espinhal ou nas
suas membranas.



§ 2° Depois de removidas e condenadas as areas atingidas, as
carcacas podem ser destinadas a esterilizacédo pelo calor quando:

| — os 6rgdos apresentem lesdes caseosas discretas, localizadas
ou encapsuladas, limitadas a linfonodos do mesmo 6rgao;

Il — os linfonodos da carcaca ou da cabeca apresentem lesdes
caseosas discretas, localizadas ou encapsuladas;

[l — existam lesdes concomitantes em linfonodos e em Orgaos
pertencentes a mesma cavidade.

8§ 3° Carcacas de animais reagentes positivos a teste de
diagnéstico para tuberculose devem ser destinadas a esterilizacéo
pelo calor, desde que ndo se enquadrem nas condi¢cdes previstas
nos incisos | a V do caput.

8 4° A carcaga que apresente apenas uma lesdo tuberculdsica
discreta, localizada e completamente calcificada em um Unico
orgado ou linfonodo pode ser liberada, depois de condenadas as
areas atingidas.

8 5° As partes das carcacas e 0s 0rgaos que se contaminarem com
material tuberculoso, por contato acidental de qualquer natureza,
devem ser condenados.

Art. 118. Nos casos de aproveitamento condicional a que se refere
este regulamento, os produtos devem ser submetidos, a critério do
SIM-RIO/POA, a um dos seguintes tratamentos:

| — pelo frio, em temperatura ndo superior a -10°C (dez graus
Celsius negativos), por dez dias;

Il — pelo sal, em salmoura com no minimo 24°Be (vinte e quatro
graus Baumeé), em pecas de no maximo 3,5cm (trés e meio
centimetros) de espessura, por no minimo vinte e um dias;

lIl — pelo calor, por meio de:

a) cozimento em temperatura de 76,6°C (setenta e seis inteiros e
seis décimos de graus Celsius), por no minimo trinta minutos;

b) fuséo pelo calor em temperatura minima de 121°C (cento e vinte e
um graus Celsius);



c) esterilizagdo pelo calor umido, com um valor de FO igual ou
maior que trés minutos ou a redugcdo de doze ciclos logaritmicos
(12 log1l0) de Clostridium botulinum, seguido de resfriamento
imediato.

8§ 1° A aplicacdo de qualquer um dos tratamentos condicionais
citados no caput deve garantir a inativagdo ou a destruicdo do
agente envolvido.

§ 2° Podem ser utilizados processos diferentes dos propostos no
caput, desde que se atinjam ao final as mesmas garantias, com
embasamento técnico-cientifico e aprovacdo do SIM-RIO/POA.

8§ 3° Na inexisténcia de equipamento ou instalacbes especificas
para aplicacdo do tratamento condicional determinado pelo SIM-
RIO/POA, deve ser adotado sempre um critério mais rigoroso, no
préprio estabelecimento ou em outro que possua condicdes
tecnoldgicas para esse fim, desde que haja efetivo controle de sua
rastreabilidade e comprovacdo da aplicacdo do tratamento
condicional determinado.

Subsecéo |
Da inspecéo post mortem de aves e lagomorfos

Art. 119. Na inspecdo de aves e lagomorfos, além do disposto
nesta Subsecdo e em norma especifica, aplica-se, no que couber,
o disposto na Secdo lll deste Capitulo.

Art. 120. Nos casos em que, no ato da inspecao post mortem de
aves e lagomorfos se evidencie a ocorréncia de doencas
infectocontagiosas de notificacdo imediata, determinada pela
legislacdo de saude animal, além das medidas estabelecidas no
art. 39 desta portaria, cabe ao SIM-RIO/POA interditar a atividade
de abate, isolar o lote de produtos suspeitos e manté-lo apreendido
enquanto se aguarda definicdo das medidas epidemiologicas de
saude animal a serem adotadas.

Paragrafo Unico. No caso de doencas infectocontagiosas
zoonoticas, devem ser adotadas as medidas profilaticas cabiveis,
considerados os lotes envolvidos.

Art. 121. As carcagas de aves ou 0s 0rgdos que apresentem
evidéncias de processo inflamatério ou lesdes caracteristicas de
artrite, aerossaculite, coligranulomatose, dermatose, dermatite,
celulite, pericardite, enterite, ooforite, hepatite, salpingite, sindrome



ascitica, miopatias e discondroplasia tibial devem ser julgados de
acordo com o0s seguintes critérios:

| — quando as lesbes forem restritas a uma parte da carcaca ou
somente a um O6rgdo, apenas as areas atingidas devem ser
condenadas;

Il — quando a leséo for extensa, multipla ou houver evidéncia de
carater sistémico, as carcacgas e 0s 0rgaos devem ser condenados.

Paragrafo Unico. Para os estados anormais ou patolégicos nao
previstos no caput, a destinacdo sera realizada a critério do SIM-
RIO/POA.

Art. 122. Nos casos de endoparasitoses ou de ectoparasitoses das
aves, quando ndo houver repercussao na carcacga, 0os 6rgaos ou as
areas atingidas devem ser condenados.

Art. 123. No caso de lesBes provenientes de canibalismo, com
envolvimento extensivo repercutindo na carcaca, as carcagas € 0S
orgaos devem ser condenados.

Paragrafo Unico. Nao havendo comprometimento sistémico, a
carcaca pode ser liberada ap0s a retirada da area atingida.

Art. 124. No caso de aves que apresentem lesdes mecanicas
extensas, incluidas as decorrentes de escaldagem excessiva, as
carcacas e os 6rgaos devem ser condenados.

Paragrafo Unico. As lesdes superficiais determinam a condenacgao
parcial com liberacao do restante da carcaca e dos 6rgaos.

Art. 125. As aves que apresentem alteracdes putrefativas, exalando
odor sulfidrico-amoniacal e revelando crepitacdo gasosa a
palpacdo ou modificacdo de coloracdo da musculatura devem ser
condenadas.

Art. 126. No caso de lesBes de doenca hemorragica dos coelhos,
além da ocorréncia de mixomatose, tuberculose, pseudo-
tuberculose, piosepticemia, toxoplasmose, espiroquetose,
clostridiose e pasteurelose, as carcacas e o0s oOrgdos dos
lagomorfos devem ser condenados.



Art. 127. As carcacas de lagomorfos podem ter aproveitamento
parcial no caso de lesdes de necrobacilose, aspergilose ou
dermatofitose, apds a remocado das areas atingidas, desde que néo
haja comprometimento sistémico da carcaca.

Art. 128. No caso de endoparasitoses e ectoparasitoses dos
lagomorfos transmissiveis ao homem ou aos animais ou com
comprometimento da carcaca, estas devem ser condenadas e
também os 6rgaos.

Paragrafo Unico. Apenas os 6rgdos ou as areas atingidas devem
ser condenados quando n&o houver comprometimento da carcaca.

Subsecéo Il
Da inspecao post mortem de bovinos e bufalos

Art. 129. Na inspecao de bovinos e bufalos, além do disposto nesta
Subsecdo e em norma especifica, aplica-se, no que couber, o
disposto na Secéo Il deste Capitulo.

Art. 130. As carcacas e 0s 0rgaos de animais com hemoglobinuria
bacilar dos bovinos, variola, septicemia hemorragica e febre
catarral maligna devem ser condenados.

Art. 131. As carcacas com infec¢do intensa por Cysticercus bovis
(cisticercose bovina) devem ser condenadas.

§ 1° Entende-se por infec¢ao intensa quando sé&o encontrados, pelo
menos, 0ito cistos, viaveis ou calcificados, assim distribuidos:

| — dois ou mais cistos localizados, simultaneamente, em pelo
menos dois locais de eleicdo examinados na linha de inspecéo
(muUsculos da mastigacdo, lingua, coracdo, diafragma e seus
pilares, esbfago e figado), totalizando pelo menos quatro cistos;

Il — quatro ou mais cistos localizados no quarto dianteiro (musculos
do pescoco, do peito e da paleta) ou no quarto traseiro (musculos
do coxdao, da alcatra e do lombo), apds pesquisa no DIF, mediante
incisbes multiplas e profundas.

8§ 2° Quando forem encontrados mais de um cisto, viavel ou
calcificado, e menos do que o fixado para infecgcdo intensa,
considerando a pesquisa em todos os locais de eleicdo examinados
na linha de inspecdo e na carcaga correspondente, esta deve ser



destinada ao aproveitamento condicional pelo uso do calor, apés
remocao e condenacao das areas atingidas.

8 3° Quando for encontrado um cisto viavel, considerando a
pesquisa em todos os locais de eleicdo examinados na linha de
inspecédo e na carcaca correspondente, esta deve ser destinada ao
tratamento condicional pelo frio ou pela salga, apds a remocao e a
condenacéo da area atingida.

8 4° Quando for encontrado um U(nico cisto ja -calcificado,
considerando todos os locais de eleicdo examinados,
rotineiramente, na linha de inspecéo e na carcaga correspondente,
esta pode ser destinada ao consumo humano direto sem restricoes,
apos a remocao e a condenacao da area atingida.

8 5° O diafragma e seus pilares, o esdfago e o figado, bem como
outras partes passiveis de infeccdo, devem receber o mesmo
destino dado a carcaca.

8 6° Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de
eleicdo examinados rotineiramente devem atender ao disposto nas
normas complementares.

Subsecéo lli
Da inspec¢édo post mortem de equideos

Art. 132. Na inspe¢do de equideos, além do disposto nesta
Subsecdo e em norma especifica, aplica-se, no que couber, 0
disposto na Secao Il deste Capitulo.

Paragrafo unico. Os procedimentos para deteccdo e julgamento
de animais acometidos por Trichinella spiralis (triquinelose), séao
aplicaveis aos equideos.

Art. 133. As carcacas e 0s 0Orgaos de equideos acometidos de
meningite ceérebro- espinhal, encefalomielite infecciosa, febre
tifoide, durina, mal de cadeiras, azoturia, hemoglobindria
paroxistica, garrotilho e quaisquer outras doencas e alteragcdes com
lesbes inflamatdrias ou neoplasias malignas devem ser
condenados.

Art. 134. As carcacas e 0s 6rgaos devem ser condenados quando
observadas lesdes indicativas de anemia infecciosa equina.



Paragrafo Unico. As carcagas de animais com sorologia positiva
podem ser liberadas para consumo, desde que nao sejam
encontradas lesdes sistémicas no exame post mortem.

Art. 135. As carcacas e o0s 6rgdos de animais nos quais forem
constatadas lesdes indicativas de mormo devem ser condenados,
observando-se os seguintes procedimentos:

| — o0 abate deve ser prontamente interrompido e todos os locais, 0s
equipamentos e os utensilios que possam ter tido contato com
residuos do animal ou qualguer outro material potencialmente
contaminado serem imediatamente  higienizados quando
identificadas as lesGes na inspecdo post mortem, atendendo as
recomendacdes estabelecidas pelo servico oficial de saude animal;

Il — as precaucdes necessarias devem ser tomadas em relacao aos
funcionéarios que entraram em contato com o material contaminado,
com aplicacdo das regras de higiene e antissepsia pessoal com
produtos de eficAcia comprovada e encaminhamento ao servico
médico;

lll — todas as carcacas ou partes das carcacas, inclusive peles,
cascos, 6rgdos e seu conteddo que entraram em contato com
animais ou material infeccioso devem ser condenados.

Subsecéo IV
Da inspecéo post mortem de ovinos e caprinos

Art. 136. Na inspecao de ovinos e caprinos, além do disposto nesta
Subsecdo e em norma especifica, aplica-se, no que couber, 0
disposto na Secao Il deste Capitulo.

Art. 137. As carcacas de animais parasitados por Coenurus
cerebralis (cenurose) quando acompanhadas de caquexia devem
ser condenadas.

Paragrafo uUnico. Os 6rgdos afetados, o cérebro, ou a medula
espinhal devem sempre ser condenados.

Art. 138. As carcacas com infeccdo intensa pelo Cysticercus ovis
(cisticercose ovina) devem ser condenadas.



§ 1° Entende-se por infecgdo intensa quando sdo encontrados
cinco ou mais cistos, considerando-se a pesquisa em todos o0s
pontos de eleicdo e na musculatura da carcaca.

§ 2° Quando forem encontrados mais de um cisto e menos do que
0 caracteriza a infeccao intensa, considerando-se a pesquisa em
todos os pontos de eleicdo, as carcacas e 0s demais tecidos
envolvidos devem ser destinados ao aproveitamento condicional
pelo uso do calor, depois de removidas e condenadas as areas
atingidas.

8§ 3° Quando for encontrado um unico cisto, considerando-se a
pesquisa em todos os pontos de eleicdo, a carcaca pode ser
liberada para consumo humano direto, depois de removida e
condenada a area atingida.

8 4° Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de
eleicdo examinados rotineiramente devem atender ao disposto nas
normas especificas.

Art. 139. As carcacas de animais que apresentem lesdes de
linfadenite caseosa em linfonodos de distintas regides, com ou sem
comprometimento do seu estado geral, devem ser condenadas.

8§ 1° As carcacas com lesbes localizadas, caseosas ou em
processo de calcificacdo devem ser destinadas a esterilizagéo pelo
calor, desde que permitam a remoc¢ao e a condenacdo da area de
drenagem dos linfonodos atingidos.

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

§ 3° Em todos os casos em que se evidencie comprometimento dos
orgaos e das visceras, estes devem ser condenados.

Subsecéo V
Da inspecéo post mortem de suideos

Art. 140. Na inspecdo de suideos, além do disposto nesta
Subsecdo e em norma especifica, aplica-se, no que couber, o
disposto na Secéo Il deste Capitulo.



Art. 141. As carcacas que apresentem afeccdes de pele, tais como
eritemas, esclerodermia, urticrias, hipotricose cistica, sarnas e
outras dermatites podem ser liberadas para o consumo, depois de
removidas e condenadas as areas atingidas, desde que a
musculatura se apresente normal.

Paragrafo Unico. As carcacas acometidas com sarnas em estagios
avancados, que demonstrem sinais de caquexia ou extensiva
inflamacé&o na musculatura, devem ser condenadas.

Art. 142. As carcagas com artrite em uma ou mais articulacgoes,
com reacdo nos linfonodos ou hipertrofia da membrana sinovial,
acompanhada de caquexia, devem ser condenadas.

8 1° As carcagas com artrite em uma ou mais articulagbes, com
reacdo nos linfonodos, hipertrofia da membrana sinovial, sem
repercussao no seu estado geral, devem ser destinadas ao
aproveitamento condicional pelo uso do calor.

8§ 2° As carcagas com artrite sem reacdo em linfonodos e sem
repercussdo no seu estado geral podem ser liberadas para o
consumo, depois de retirada a parte atingida.

Art. 143. As carcagcas com infeccdo intensa por Cysticercus
celullosae (cisticercose suina) devem ser condenadas.

§ 1° Entende-se por infecgcéo intensa a presenca de dois ou mais
cistos, viaveis ou calcificados, localizados em locais de eleicdo
examinados nas linhas de inspecao, adicionalmente a confirmacéo
da presenca de dois ou mais cistos nas massas musculares
integrantes da carcaca, ap0s a pesquisa mediante incisbes
multiplas e profundas em sua musculatura (paleta, lombo e pernil).

§ 2° Quando for encontrado mais de um cisto, viavel ou calcificado,
e menos do que o fixado para infeccdo intensa, considerando a
pesquisa em todos os locais de eleicdo examinados rotineiramente
e na carcaca correspondente, esta deve ser destinada ao
aproveitamento condicional pelo uso do calor, depois de removidas
e condenadas as areas atingidas.

§ 3° Quando for encontrado um Unico cisto viavel, considerando a
pesquisa em todos o0s locais de eleichio examinados,
rotineiramente, e na carcaca correspondente, esta deve ser
destinada ao aproveitamento condicional pelo uso do frio ou da
salga, depois de removida e condenada a area atingida.



8§ 4° Quando for encontrado um U(nico cisto calcificado,
considerados todos os locais de eleicdo examinados rotineiramente
na carcaca correspondente, esta pode ser liberada para consumo
humano direto, depois de removida e condenada a area atingida.

8§ 5% A lingua, o coragédo, o esbfago e os tecidos adiposos, bem
como outras partes passiveis de infeccdo, devem receber o mesmo
destino dado a carcaca.

8 6° Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de
eleicdo examinados rotineiramente devem atender ao disposto nas
normas complementares.

8 7° Pode ser permitido o aproveitamento de tecidos adiposos
procedentes de carcacas com infeccfes intensas para a fabricacéo
de banha, por meio da fuséo pelo calor, condenando-se as demais
partes.

Art. 144. As carcacas de animais criptorquidas ou que tenham sido
castrados por métodos ndo cirargicos quando for comprovada a
presenca de forte odor sexual, por meio de testes especificos
dispostos em norma complementar, devem ser condenadas.

Paragrafo Unico. As carcacas com leve odor sexual podem ser
destinadas a fabricacdo de produtos carneos cozidos.

Art. 145. As carcacas de suideos com erisipela que apresentem
multiplas lesdes de pele, artrite agravada por necrose ou quando
houver sinais de efeito sistémico devem ser condenadas.

8 1° Nos casos localizados de endocardite vegetativa por erisipela,
sem alteracOes sistémicas, ou nos casos de artrite crbnica, a
carcaca deve ser destinada ao aproveitamento condicional pelo uso
do calor, apds condenagdo do 6rgdo ou das areas atingidas.

8§ 2° No caso de lesdo de pele discreta e localizada, sem
comprometimento de 0rgéo ou da carcaca, esta deve ser destinada
ao aproveitamento condicional pelo uso do calor, apés remocao da
area atingida.

Art. 146. As carcacas de suinos que apresentem lesdes de
linfadenite granulomatosa localizadas e restritas a apenas um sitio



primario de infeccdo, tais como nos linfonodos cervicais ou nos
linfonodos mesentéricos ou nos linfonodos mediastinicos, julgadas
em condicdo de consumo, podem ser liberadas apds condenacéo
da regido ou do 6rgao afetado.

Paragrafo unico. As carcacgas suinas em bom estado, com lesfes
em linfonodos que drenam até dois sitios distintos, sendo
linfonodos de 6rgédos distintos ou com presenca concomitante de
lesdes em linfonodos e em um 6rgdo, devem ser destinadas ao
aproveitamento condicional pelo uso do calor, ap6s condenacédo
das éareas atingidas.

Art. 147. As carcacas de suinos acometidos de peste suina devem
ser condenadas.

8 1° A condenacédo deve ser total quando os rins e os linfonodos
revelarem lesbes duvidosas, desde que se comprove leséo
caracteristica de peste suina em qualquer outro 6rgéo ou tecido.

8§ 2° Lesdes discretas, mas acompanhadas de caquexia ou de
qualquer outro foco de supuracdo, implicam igualmente
condenacéo total.

§ 3° A carcaca deve ser destinada a esterilizacédo pelo calor, depois
de removidas e condenadas as areas atingidas, quando as lesfes
forem discretas e circunscritas a um 6rgao ou tecido, inclusive nos
rins e nos linfonodos.

Art. 148. As carcacas acometidas de Trichinella spirallis
(Triquinelose) devem ser destinadas ao aproveitamento
condicional, por meio de tratamento pelo frio.

§ 1° O tratamento pelo frio deve atender aos seguintes binébmios de
tempo e temperatura:

| — por trinta dias, a -15°C (quinze graus Celsius negativos);

Il — por vinte dias, a -25°C (vinte e cinco graus Celsius negativos);
[l — por doze dias, a -29°C (vinte e nove graus Celsius negativos).
8§ 2° O SIM-RIO/POA podera autorizar outros tratamentos para

aproveitamento condicional desde que previstos em norma federal
complementar.



8§ 3° Os procedimentos para deteccado de Trichinella spiralis nas
espécies suscetiveis serdo definidos em normas complementares.

Art. 149. Todos os suideos que morrerem asfixiados, seja qual for a
causa, e os que forem escaldados vivos, devem ser condenados.



Paragrafo Unico. Excluem-se dos casos de morte por asfixia
previstos no caput aqueles decorrentes da insensibilizagao
gasosa, desde que seguidos de imediata sangria.

Subsecéo VI
Da inspecéo post mortem de pescado

Art. 150. Na inspecdo de pescado, além do disposto nesta
Subsecdo e em norma especifica, aplica-se, no que couber, 0
disposto na Secéao Il deste Capitulo.

Paragrafo Unico. A terminologia post mortem ndo se aplica as
espécies de pescado comercializadas vivas.

Art. 151. Entende-se por pescado 0s peixes, 0S crustaceos, 0S
moluscos, os anfibios, os répteis, 0os equinodermos e outros
animais aquéticos usados na alimentagdo humana.

Paragrafo Unico. O pescado proveniente da fonte produtora ndo
pode ser destinado a venda direta ao consumidor, sem que haja
prévia fiscalizacdo, sob o ponto de vista industrial e sanitério.

Art. 152. Os dispositivos previstos neste regulamento sao
extensivos aos gastropodes terrestres, no que for aplicavel.

Paragrafo Unico. O SIM-RIO/POA estabelecer4d, em norma
complementar, os procedimentos de inspe¢do referentes aos
gastropodes terrestres.

Art. 153. S&o vedados a recepcédo e o processamento do pescado
capturado ou colhido sem atencdo ao disposto nas legislacbes
ambientais e pesqueiras.

Art. 154. E obrigatéria a lavagem prévia do pescado utilizado
como matéria-prima para consumo humano direto ou para a
industrializacdo de forma a promover a limpeza, a remocgao de
sujidades e microbiota superficial.

Art. 155. Os controles oficiais do pescado e dos seus produtos, no
que for aplicavel, abrangem, além do disposto do regulamento
pertinente, 0 que se segue:



| — analises sensoriais;
Il — indicadores de frescor;
lIl — controle de histamina, nas espécies formadoras;

IV — controle de biotoxinas ou de outras toxinas perigosas para
saude humana;

V - controle de parasitas.

Art. 156. Na avaliagdo dos atributos de frescor do pescado,
respeitadas as particularidades de cada espécie, devem ser
verificadas as seguintes caracteristicas sensoriais para:

| — peixes:

a) superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico e
reflexos multicores préprios da espécie, sem qualquer
pigmentacéo estranha;

b) olhos claros, vivos, Dbrilhantes, Iluzentes, convexos,
transparentes, ocupando toda a cavidade orbitaria;

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

d) abdémen com forma normal, firme, ndo deixando impressao
duradoura a presséao dos dedos;

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

f) carne firme, consisténcia elastica, da cor propria da espécie;

g) visceras integras, perfeitamente diferenciadas, peritbnio
aderente a parede da cavidade celomatica,

h) anus fechado;

I) odor préprio, caracteristico da espécie;



Il — crustaceos:

a) aspecto geral brilhante, tmido;
b) corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes;
Cc) carapaca bem aderente ao corpo;

d) coloracdo propria da espécie, sem qualquer pigmentacéo
estranha;

e) olhos vivos, proeminentes;
f) odor préprio e suave;
g) lagostas, siris e caranguejos, estarem Vvivos e vigorosos;

1l — moluscos:
a) bivalves:

1 — estarem vivos, com valvas fechadas e com retencédo de agua
incolor e limpida nas conchas;

2 — odor proprio e suave;

3 — carne umida, bem aderente a concha, de aspecto esponjoso,
da cor caracteristica de cada espécie;

b) cefal6podes:

1 — pele lisa e umida;

2 — olhos vivos, proeminentes nas orbitas;

3 — carne firme e elastica;

4 — auséncia de qualquer pigmentacdo estranha a espécie;
5 — odor proprio;

Cc) gastropodes:



1 — carne Umida, aderida a concha, de cor caracteristica de cada
espécie;
2 — odor proprio e suave;

3— estarem vivos e vigorosos;

IV — anfibios:

a) carne de ra:

1 — odor suave e caracteristico da espécie;

2 — cor rosa palida na carne, branca e brilhante nas
proximidades das articulacgdes;
3 — auséncia de lesdes e elementos estranhos;

4 — textura firme, elastica e tenra;

V — répteis:

a) carne de jacaré:

1 — odor caracteristico da espécie;

2 — cor branca rosada;

3 — auséncia de lesbes e elementos estranhos;

4 — textura macia com fibras musculares dispostas uniformemente;
b) carne de queldnios:

1 — odor préprio e suave;

2 — cor caracteristica da espécie, livre de manchas escuras;

3 —textura firme, elastica e tenra.



8§ 1° As caracteristicas sensoriais a que se refere este artigo séo
extensivas, no que for aplicavel, as demais espécies de pescado
usadas na alimentacdo humana.

8§ 2° As caracteristicas sensoriais a que se refere o caput séo
aplicaveis ao pescado fresco, resfriado ou congelado, recebido
como matéria-prima, no que couber.

§ 3° Os pescados de que tratam os incisos de | a Ill devem ser
avaliados quanto as caracteristicas sensoriais por pessoal
capacitado pelo estabelecimento, utilizando-se uma tabela de
classificacdo e pontuagdo com embasamento técnico-cientifico,
conforme definido em norma federal especifica.

8 4° Nos casos em que a avaliagdo sensorial revele duvidas
acerca do frescor do pescado, deve-se recorrer a exames fisico-
quimicos complementares.

Art. 157. Pescado fresco € aquele que atende aos seguintes
parametros fisico-quimicos complementares, sem prejuizo da
avaliacao das caracteristicas sensoriais:

| — pH da carne inferior a 7,00 (sete inteiros), nos peixes;

Il — pH da carne inferior a 7,85 (sete inteiros e oitenta e cinco

décimos), nos crustaceos;

[l — pH da carne inferior a 6,85 (seis inteiros e oitenta e cinco
décimos), nos moluscos;

IV — bases volateis totais inferiores a 30mg (trinta miligramas) de
nitrogénio/100g (cem gramas), de tecido muscular.

8§ 1° Poderédo ser estabelecidos valores de pH e bases volateis
totais distintos dos dispostos neste artigo para determinadas
especies, a serem definidas em normas complementares, quando
houver evidéncias cientificas de que os valores naturais dessas
espécies diferem dos fixados.

8 2° As caracteristicas fisico-quimicas a que se refere este artigo
sao aplicaveis ao pescado fresco, resfriado ou congelado, no que
couber.



Art. 158. Nos estabelecimentos de pescado, é obrigatoria a
verificacdo visual de lesbes atribuiveis a doencgas ou infec¢des,
bem como a presenca de parasitas.

Paragrafo unico. O monitoramento deste procedimento deve ser
executado por pessoa qualificada do estabelecimento, atendendo
ao disposto em normas complementares, exceto para as espécies
de pescado de abate, que serdo submetidas a inspecao
permanente.

Art. 159. Para preservacdo da inocuidade e da qualidade do
produto, o SIM-RIO/POA estabelecera, em norma especifica, as
espécies de pescado que poderdo ser submetidas a sangria, ao
descabecamento ou a evisceracdo a bordo, previamente ao
encaminhamento ao estabelecimento, bem como 0s requisitos
para suarecepgao.

Art. 160. E permitido o aproveitamento condicional, conforme
normas de destinacdo estabelecidas em norma complementar, do
pescado que se apresentar injuriado, mutilado, deformado, com
alteracdes de cor ou com presenca de parasitas localizados.

Art. 161. Nos casos do aproveitamento condicional a que se refere
esta Subsecdao, o pescado deve ser submetido, a critério do SIM-
RIO/POA, a um dos seguintes tratamentos:

| — Congelamento;
Il — Salga;
[l — calor.

Art. 162. Os produtos da pesca e da aquicultura infectados com
endoparasitas transmissiveis ao homem n&o podem ser
destinados ao consumo cru, sem que sejam submetidos
previamente ao congelamento a temperatura de -20°C (vinte
graus Celsius negativos) por vinte e quatro horas ou a -35°C

(trinta e cinco graus Celsius negativos) durante quinze horas.

Paragrafo unico. Podem ser utilizados processos diferentes do
disposto no caput, desde que se atinjam ao final as mesmas
garantias, observados o embasamento técnico-cientifico e a
aprovacao do SIM-RIO/POA.



Art. 163. O pescado, partes dele e os 6rgdos com lesbes ou
anormalidades que possam torna-los improprios para consumo
devem ser identificados e conduzidos a um local especifico para
inspec¢ao, considerando o risco de sua utilizacao.

Capitulo Il
Dos Ovos e Derivados

Art. 164. Para os fins do disposto neste regulamento, entende-se
por ovos, sem outra especificacdo, os ovos de galinha em casca.

Art. 165. A inspegao de ovos e derivados a que se refere este
Capitulo é aplicavel aos ovos de galinha e, no que couber, as
demais espécies produtoras de ovos, respeitadas suas
particularidades.

Art. 166. Os ovos s6 podem ser expostos ao consumo humano
quando previamente submetidos a inspec¢do e a classificacdo
previstas neste regulamento e em normas especificas.

Art. 167. Para os fins do disposto neste regulamento, entende-se
por ovos frescos os que nao forem conservados por qualquer
processo e se enquadrem na classificacdo estabelecida neste
regulamento e em normas complementares.

Art. 168. Os ovos recebidos na unidade de beneficiamento de
ovos e seus derivados devem ser provenientes de
estabelecimentos avicolas registrados junto ao servigco oficial de
saude animal.

Paragrafo Unico. As granjas avicolas também devem ser
registradas junto ao servic¢o oficial de saude animal.

Art. 169. Os estabelecimentos de ovos e derivados devem
executar os seguintes procedimentos, que seréo verificados pelo
SIM-RIO/POA:

| — apreciacao geral do estado de limpeza e integridade da casca;
Il — exame pela ovoscopia;

lll — classificag&o dos ovos;



IV — verificagdo das condicdes de higiene e integridade da
embalagem.

Art. 170. Os ovos destinados ao consumo humano devem ser

classificados como ovos de categorias “A” e “B”, de acordo com
as suas caracteristicas qualitativas.

Paragrafo unico. A classificacdo dos ovos por peso deve atender
ao seu Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ).

Art. 171. Ovos da categoria “A” devem apresentar as seguintes
caracteristicas qualitativas:

| — casca e cuticula de forma normal, lisas, limpas, intactas;

Il — camara de ar com altura ndo superior a seis milimetros e
imovel;

Il — gema visivel a ovoscopia, somente sob a forma de sombra,
com contorno aparente, movendo-se ligeiramente em caso de
rotacdo do ovo, mas regressando a posicao central;

IV — clara limpida e transllcida, consistente, sem manchas ou
turvacdo e com as calazas intactas;

V — cicatricula com desenvolvimento imperceptivel.

Art. 172. Ovos da categoria “B” devem apresentar as seguintes

caracteristicas:

| — serem considerados in6cuos, sem que se enquadrem na

categoria “A”;

Il — apresentarem manchas sanguineas pequenas € pouco
numerosas na clara e na gema;

Il — serem provenientes de estabelecimentos avicolas de
reproducao que ndo foram submetidos ao processo de incubacéao.

Paragrafo unico. Os ovos da categoria “B” serdo destinados
exclusivamente a industrializacao.



Art. 173. Os ovos limpos trincados ou quebrados que apresentem
a membrana testacea intacta devem ser destinados a
industrializacéo tdo rapidamente quanto possivel.

Art. 174. E proibida a utilizacdo e a lavagem de ovos sujos
trincados para a fabricagao de derivados de ovos.

Art. 175. Os ovos destinados a producao de seus derivados devem
ser previamente lavados antes de serem processados.

Art. 176. Os ovos devem ser armazenados e transportados em
condi¢gbes que minimizem as variagcoes de temperatura.

Art. 177. E proibido o acondicionamento em uma mesma
embalagem, quando se tratar de ovos:

| — frescos e submetidos a processos de conservacao;
Il — de espécies diferentes.

Art. 178. Os aviarios, as granjas e as outras propriedades avicolas
nas quais estejam grassando doencas zoondticas com
informacBes comprovadas pelo servico oficial de saude animal
nao podem destinar sua producdo de ovos ao consumo, na forma
que se apresenta.

Capitulo I
Do Leite e Derivados

Art. 179. A inspecado de leite e derivados, além das exigéncias
previstas neste regulamento, abrange a verificacao:

| — do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do
acondicionamento, da conservacéao e do transporte do leite;

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

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



Art. 180. A inspecdo de leite e derivados a que se refere este
Capitulo é aplicavel ao leite de vaca e, no que couber, as demais
espécies produtoras de leite, respeitadas suas particularidades.

Art. 181. Para os fins deste regulamento, entende-se por:

| — colostro: o produto da ordenha obtido apés o parto e enquanto
estiverem presentes o0s elementos que o caracterizam;

Il — leite sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta, em condi¢des de higiene, de vacas sadias,
bem alimentadas e descansadas;

Il — leite de retencdo: o produto da ordenha obtido no periodo de
trinta dias antes da paricao prevista;

IV — leite individual: o produto resultante da ordenha de uma so
fémea e por leite de conjunto o produto resultante da mistura de
leites individuais;

V — gado leiteiro todo rebanho explorado com a finalidade de
produzir leite;

VI - tanque comunitario: o equipamento de refrigeracdo por
sistema de expansdo direta, utilizado de forma coletiva
exclusivamente por produtores de leite para conservacéo do leite
cru refrigerado na propriedade.

8§ 1° O leite de outros animais deve denominar-se segundo a
espécie de que proceda.

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



§ 3° E proibido ministrar substancias estimulantes, de qualquer
natureza, capazes de provocar aumento da secrecdo lactea com
prejuizo da saude animal e humana.

§ 4° O tanque comunitario deve estar vinculado a estabelecimento
sob inspecdo municipal e deve atender a norma especifica.

Art. 182. O leite deve ser produzido em boas condicfes higiénico-
sanitarias, abrangidos 0 manejo do gado leiteiro e o0s
procedimentos de ordenha, conservacao e transporte.

8 1° Logo apos a ordenha, manual ou mecanica, o leite deve ser
filtrado por meio de utensilios especificos previamente
higienizados.

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

§ 3° O vasilhame ou o equipamento para conservacgao do leite na
propriedade rural até a sua captacdo deve permanecer em local
préprio e especifico e deve ser mantido em condi¢des de higiene.

Art. 183. E proibido o desnate parcial ou total do leite nas
propriedades.

Art. 184. E proibido o envio, a qualquer estabelecimento industrial,
do leite de fémeas que, independentemente da espécie:

| — pertencam a propriedade que esteja sob interdicao;

Il— ndo se apresentem clinicamente sds e em bom estado de

nutricao;

[Il — estejam no dltimo més de gestacado ou na fase colostral;

IV — apresentem diagndstico clinico ou resultado de provas
diagnosticas que indiguem a presenca de doencas
infectocontagiosas que possam ser transmitidas ao ser humano
pelo leite;



V — estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso
veterindrio durante o periodo de caréncia recomendado pelo
fabricante;

VI — recebam alimentos ou produtos de uso veterinario que
possam prejudicar a qualidade do leite.

Art. 185. O estabelecimento € responsavel por garantir a
identidade, a qualidade e a rastreabilidade do leite cru, desde a sua
captacdo na propriedade até a recepcdo no estabelecimento,
incluido o seu transporte.

Paragrafo Unico. Para fins de rastreabilidade, na captacdo de leite
por meio de carro- tanque isotérmico, deve ser colhida amostra do
leite de cada produtor ou tanque comunitario previamente a
captacdo, identificada e conservada até a recepcdo no
estabelecimento industrial.

Art. 186. A transferéncia de leite cru refrigerado entre carros-
tanques isotérmicos das propriedades até os estabelecimentos
industriais pode ser realizada em um local intermediario, sob
controle do estabelecimento, desde que este comprove que a
operacdo nao gera prejuizo a qualidade do leite.

8§ 1° O local intermediario de que trata o caput deve constar
formalmente do programa de coleta a granel do estabelecimento
industrial a que esta vinculado.

§ 2° A transferéncia de leite cru refrigerado entre carros-tanques
isotérmicos deve ser realizada em sistema fechado.

§ 3° E proibido medir ou transferir leite em ambiente que o exponha
a contaminacoes.

Art. 187. Os estabelecimentos que recebem leite cru de
produtores rurais sdo responsaveis pela implementacdo de
programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de
educacao continuada dos produtores.

Art. 188. A coleta, o acondicionamento e o envio para analises de
amostras de leite proveniente das propriedades para atendimento
ao programa nacional de melhoria da qualidade do leite sdo de
responsabilidade do estabelecimento que primeiramente o receber
dos produtores, e abrange:



| — contagem de células somaticas - CCS;

Il — contagem bacteriana total - CBT,;

[l — composicao centesimal,

IV — deteccao de residuos de produtos de uso veterinério; e

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

Paragrafo Gnico. Devem ser observados os procedimentos de
coleta, acondicionamento e envio de amostras, conforme
estabelecido pelo SIM-RIO/POA.

Art. 189. Considera-se leite, o produto que atenda as
seguintes especificacoes:

| — caracteristicas fisico-quimicas:

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

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

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

d) teor minimo de lactose, de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés
décimos de gramas por cem gramas);

e) teor minimo de soélidos ndo gordurosos, de 8,49/100g (oito
inteiros e quatro décimos de gramas por cem gramas);

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

g) acidez titulavel, entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18
(dezoito centésimos), expressa em gramas de acido latico/100 mL;

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



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

j) equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de grau
Celsius negativos) e a - 0,536°C (quinhentos e trinta e seis
milésimos de grau Celsius negativos), respectivamente;

Il — ndo apresente substancias estranhas a sua composicao, tais
como agentes inibidores do crescimento  microbiano,
neutralizantes da acidez, reconstituintes da densidade ou do
indice crioscopico;

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

Paragrafo anico. As regifes que dispuserem de estudos técnico-
cientificos de padréo regional das caracteristicas do leite podem,
mediante aprovacdo do SIM-RIO/POA, adotar outros padrées de
leite.

Art. 190. A andlise do leite para sua selecdo e recep¢do no
estabelecimento industrial deve abranger as especificacoes
determinadas em normas complementares.

Art. 191. O estabelecimento industrial é responsavel pelo controle
das condicdes de recepcdo e selecdo do leite destinado ao
beneficiamento ou a industrializacdo, conforme especificacdes
definidas neste regulamento e em normas especificas.

8 1° SO pode ser beneficiado o leite que atenda as especificacdes
previstas no art. 189.

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

8 3° A destinacdo do leite que ndo atenda as especificagbes
previstas no art. 189 e seja proveniente de estabelecimentos
industriais, desde que ainda ndo tenha sido internalizado, € de
responsabilidade do estabelecimento fornecedor, facultada a
destinacao do produto no estabelecimento receptor.



§ 4° Na hipotese de que trata o 8§ 3°, o estabelecimento receptor
fica obrigado a comunicar ao SIM-RIO/POA a ocorréncia, devendo
manter registros auditaveis das andlises realizadas e dos controles
de rastreabilidade e destinagcdo, quando esta ocorrer em suas
instalagdes.

Art. 192. O processamento do leite apds a selecdo e a recepcao
em qualquer estabelecimento compreende, entre outros processos
aprovados pelo SIM-RIO/POA, as seguintes operacgdes:

| — pré-beneficiamento do leite: compreendidas, de forma isolada
ou combinada, as etapas de filtragcdo sob presséo, clarificacéo,
bactofugacdo, microfiltracdo, padronizacdo do teor de gordura,
termizacéo (pré-aquecimento), homogeneizacao e refrigeracéo;

Il — beneficiamento do leite: além do disposto no inciso I, inclui os
tratamentos térmicos de pasteurizacdo, ultra-alta temperatura —
UAT ou UHT ou esterilizacéo e etapa de envase.

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

§ 2° E proibido o emprego de substancias quimicas na
conservacao do leite.

8 3° Todo leite destinado ao processamento industrial deve ser
submetido a filtracdo antes de qualquer operacdo de pré-
beneficiamento ou beneficiamento.

Art. 193. Para os fins deste regulamento, entende-se por:

| — filtracdo: a retirada das impurezas do leite por processo
mecanico, mediante passagem sob pressdo por material filtrante
apropriado;

Il — clarificacdo: a retirada das impurezas do leite por processo
mecanico, mediante centrifugacdo ou outro processo tecnoldgico
equivalente, aprovado pelo SIM-RIO/POA;

lll - termizagdo ou pré-aquecimento: a aplicacdo de calor ao leite
em aparelhagem propria com a finalidade de reduzir sua carga
microbiana, sem alteracéo das caracteristicas do leite cru;



IV — pasteurizacdo: o tratamento térmico aplicado ao leite, com
objetivo de evitar perigos a saude publica decorrentes de micro-
organismos patogénicos eventualmente presentes e que promove
minimas modifica¢cdes quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais.

8§ 1° Todo leite destinado ao consumo humano direto deve ser
submetido a clarificacao.

8 2° O leite termizado deve ser refrigerado imediatamente apés o
aquecimento e deve manter o perfil enzimatico do leite cru.

Art. 194. Sao permitidos 0s seguintes processos de pasteurizacao
do leite:

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

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

8§ 1° Podem ser aceitos pelo SIM-RIO/POA outros binbmios de
tempo e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia aos
processos estabelecidos no caput.

§ 2° E obrigatdria a utilizacdo de aparelhagem convenientemente
instalada e em perfeito funcionamento, provida de dispositivos de
controle automatico de temperatura, registradores de temperatura,
termdmetros e outros que venham a ser considerados necessarios
para o controle técnico e sanitario da operacao.

8§ 3° Para o sistema de pasteurizacdo rapida, a aparelhagem de
gue trata o 8 2° deve incluir valvula para o desvio de fluxo do leite
com acionamento automatico e alarme sonoro.

8§ 4° O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto

deve ser:



| — refrigerado em temperatura ndo superior a 4°C (quatro graus

Celsius);

I — envasado automaticamente em circuito fechado imediatamente
apos a pasteurizacao, no menor prazo possivel,

Il — expedido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica
em temperatura também né&o superior a 4°C (quatro graus Celsius).

§ 5° E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado,
em tanques isotérmicos providos de termdmetros e agitadores
automaticos, a temperatura entre 2°C (dois graus Celsius) e 4°C
(quatro graus Celsius).

8 6° O leite pasteurizado deve apresentar provas de fosfatase
alcalina negativa e de peroxidase positiva.

§ 7° E proibida a repasteurizacdo do leite para consumo humano
direto.

Art. 195. Entende-se por processo de ultra-alta temperatura — UAT
ou UHT, o tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura
entre 130°C (cento e trinta graus Celsius) e 150°C (cento e
cinquenta graus Celsius), pelo periodo de dois a quatro segundos,
mediante processo de fluxo continuo, imediatamente resfriado a
temperatura inferior a 32°C (trinta e dois graus Celsius) e envasado
sob condicbes assépticas, em embalagens esterilizadas e
hermeticamente fechadas.

8 1° Podem ser aceitos pelo SIM-RIO/POA outros bindbmios de
tempo e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia ao
processo estabelecido no caput.

§ 2° E proibido o reprocessamento do leite UAT para consumo
humano direto.

Art. 196. Para os fins deste regulamento, entende-se por processo
de esterilizacdo o tratamento térmico aplicado ao leite a uma
temperatura entre 110°C (cento e dez graus Celsius) e 130°C
(cento e trinta graus Celsius) pelo prazo de vinte a quarenta
minutos, em equipamentos proprios.



Paragrafo unico. Podem ser aceitos pelo SIM-RIO/POA outros
binbmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a
equivaléncia ao processo.

Art. 197. Na conservacdo do leite devem ser atendidos os
seguintes limites maximos de conservagao e temperatura:

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

Il — conservacdo na usina de beneficiamento ou fabrica de
laticinios antes da pasteurizacao: 4°C (quatro graus Celsius);

Il — refrigeracdo apds a pasteurizacao: 4°C (quatro graus Celsius);

IV — estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 4°C
(quatro graus Celsius); V — entrega ao consumo do leite
pasteurizado: 7°C (sete graus Celsius);

VI — estocagem e entrega ao consumo do leite submetido ao
processo de UAT e esterilizado: temperatura ambiente.

Art. 198. O leite termicamente processado para consumo humano
direto s6é pode ser exposto a venda quando envasado
automaticamente, em circuito fechado, em embalagem inviolavel e
especifica para as condicdes previstas de armazenamento.

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

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

Art. 199. O leite pasteurizado deve ser transportado em veiculos
isotérmicos, com unidade frigorifica instalada.

Art. 200. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como
integral, deve apresentar os mesmos requisitos do leite normal,
com excecao do teor de solidos ndo gordurosos e de solidos totais,
gue devem atender ao RTIQ.



Art. 201. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como
semidesnatado ou desnatado, deve satisfazer as exigéncias do
leite normal, com excecdo dos teores de gordura, de solidos ndo
gordurosos e de solidos totais, que devem atender ao RTIQ.

Art. 202. Os padrdes microbioldgicos do leite beneficiado devem
atender ao RTIQ.

Capitulo IV
Dos Produtos de Abelhas e Derivados

Art. 203. A inspecédo de produtos de abelhas e derivados, além das
exigéncias ja previstas neste regulamento, abrange a verificacdo
da extracdo, do acondicionamento, da conservacdo, do
processamento, da armazenagem, da expedicdo e do transporte
dos produtos de abelhas.

Art. 204. As andlises de produtos de abelhas, para sua recepcgéo e
selecdo no estabelecimento processador, devem abranger as
caracteristicas sensoriais e as analises determinadas em normas
especificas, além da pesquisa de indicadores de fraudes que se
faca necessaria.

Paragrafo Unico. Quando detectada qualquer ndo conformidade
nos resultados das andlises de selecdo da matéria-prima, o
estabelecimento receptor sera responsavel pela destinacéo
adequada do produto, de acordo com o disposto neste regulamento
e em normas especificas.

Art. 205. O mel e o mel de abelhas sem ferrdo, quando submetidos
ao processo de descristalizagéao, pasteurizagdo  ou
desumidificacdo, devem respeitar o binbmio tempo e temperatura e
o disposto em normas especificas.

Art. 206. Os estabelecimentos de produtos de abelhas que
recebem matérias-primas de produtores devem manter atualizado
o0 cadastro desses produtores, conforme disposto em normas
especificas.

Paragrafo unico. A extracdo da matéria-prima por produtor rural
deve ser realizada em local préprio que possibilite os trabalhos de
manipulagdo e acondicionamento da matéria-prima em condi¢des
de higiene.



Art. 208. Os produtos de abelhas sem ferrdo devem ser
procedentes de criadouros, na forma de meliponarios, autorizados
pelo 6rgdo ambiental competente.

Livro Terceiro

Dos Padrdes de
Identidade e
Qualidade dos
Produtos de Origem
Animal

Capitulo |
Dos Aspectos Gerais

Art. 209. Para os fins deste regulamento, ingrediente € qualquer
substancia empregada na fabricacdo ou na preparacdo de um
produto, incluidos os aditivos alimentares, e que permaneca ao
final do processo, ainda que de forma modificada, conforme
estabelecido em legislacdo especifica e normas complementares.

Art. 210. A utilizacdo de aditivos ou coadjuvantes de tecnologia
deve atender aos limites estabelecidos pela ANVISA e pelo MAPA,
devendo o SIM-RIO/POA atentar para a defini¢ao:

| — pela ANVISA, dos aditivos e coadjuvantes de tecnologia
autorizados para uso em alimentos e seus limites maximos de
adicao;

Il — pelo MAPA, dentre os aditivos e coadjuvantes de tecnologia
autorizados para uso em alimentos, aqueles que possam ser
utilizados nos produtos de origem animal e seus limites maximos,
guando couber.

8 1° O uso de antissépticos, produtos quimicos, extratos e

infusdes de plantas ou tinturas fica condicionado a aprovacao
prévia pela ANVISA e a autorizagdo pelo MAPA.

§ 22 E proibido o emprego de substancias que possam ser
prejudiciais ou nocivas ao consumidor.

Art. 211. O sal e seus substitutivos, os condimentos e as
especiarias empregados no preparo de produtos de origem animal
devem ser isentos de substancias estranhas a sua composicao e
devem atender a legislacéo especifica.



Paragrafo Gnico. E proibido o reaproveitamento de sal, para
produtos comestiveis, ap0s seu uso em processos de salga.

Art. 212. E proibido o emprego de salmouras turvas, sujas,
alcalinas, com cheiro amoniacal, fermentadas ou inadequadas por
qualquer outra razéo.

Paragrafo Gnico. E permitido o tratamento com vistas a
recuperagdo de salmouras por meio de métodos como filtragdo
por processo continuo, pasteurizagdo ou pelo uso de substancias
quimicas autorizadas pelo 6rgdo competente, desde que nao
apresentem altera¢cdes de suas caracteristicas originais.

Art. 213. O SIM-RIO/POA estabelecera RTIQ para os produtos de
origem animal previstos ou ndo neste regulamento e estabelecera
normas técnicas especificas para seus respectivos processos de
fabricagao.

8 1°-Os RTIQs contemplardo a definicAo dos produtos, sua
tecnologia de obtencdo, os ingredientes autorizados, e, no que
couber, os parametros microbiolégicos, fisico-quimicos, requisitos
de rotulagem e outros julgados necessarios.

8§ 2° Enquanto o SIM-RIO/POA nao definir regulamentos técnicos
dos produtos, sua tecnologia de obtencdo, os ingredientes
autorizados, e, no que couber, os parametros microbiol6gicos,
fisico-quimicos, requisitos de rotulagem e outros julgados
necessarios, serdo utilizados como parametros aqueles utilizados
pelo Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento.

Art. 214. Os produtos de origem animal devem atender aos
parametros e aos limites microbiolégicos, fisico-quimicos, de
residuos de produtos de uso veterinario, contaminantes e outros
estabelecidos neste regulamento, no RTIQ ou em normas
especificas.

Art. 215. Os produtos de origem animal podem ser submetidos ao
processo de irradiagdo em estabelecimentos que estejam
devidamente regularizados nos érgédos competentes.

Paragrafo unico. Os procedimentos relativos a rastreabilidade,
registro e rotulagem dos produtos, responsabilidade quanto ao



tratamento e comercializacdo serdo estabelecidos em normas
especificas.

Capitulo 11
Das Carnes e Derivados
Secéo |
Das matérias-primas

Art. 216. Para os fins deste regulamento, consideram-se:

| — carnes: sdo as massas musculares e os demais tecidos que as
acompanham, incluida ou ndo a base Ossea correspondente,
procedentes das diferentes espécies animais, julgadas aptas para
0 consumo pela inspec¢do veterinéria oficial;

Il — carcacas: sdo as massas musculares e os 0ssos do animal
abatido, tecnicamente preparado, desprovido de cabeca, 6rgaos e
visceras toracicas e abdominais, respeitadas as particularidades de
cada espécie, observado ainda:

a) nos bovinos, nos bufalos e nos equideos a carcaca nao inclui
pele, patas, rabo, glandula mamaria, testiculos e vergalho, exceto
suas raizes;

b) nos suideos a carcaca pode ou nédo incluir pele, cabeca e pés;

C) nos ovinos e caprinos a carcaca nao inclui pele, patas, glandula
mamaria, testiculos e vergalho, exceto suas raizes, mantido ou nao
o rabo;

d) nas aves a carcaca deve ser desprovida de penas, sendo
facultativa a retirada de rins, pés, pescoco, cabeca e 0Orgaos
reprodutores em aves que nédo atingiram a maturidade sexual;

e) nos lagomorfos a carcaca deve ser desprovida de pele, cabeca e
patas;

f) nas ratitas a carcaca deve ser desprovida de pele e pés, sendo
facultativa a retirada do pescoco;

g) nas ras e nos jacarés as carcacas sado desprovidas de pele e
patas;

h) nos queldnios as carcacas sao desprovidas de casco;



[l — mildos: sdo os 6rgdos e as partes de animais de abate
julgados aptos para o consumo humano pela inspecao veterinaria
oficial, conforme especificado abaixo:

a) nos ruminantes: encéfalo, lingua, coracdo, figado, rins, rimen,
reticulo, omaso, rabo e mocoto;

b) nos suideos: lingua, figado, coracéo, encéfalo, estbmago, rins,
pés, orelhas, mascara e rabo;

c) nas aves: figado, coragdo e moela sem o revestimento interno;

d) no pescado: lingua, coracdo, moela, figado, ovas e bexiga
natatéria, respeitadas as particularidades de cada espécie;

e) nos lagomorfos: figado, coracéo e rins;
f) nos equideos: coracéo, lingua, figado, rins e estbmago;

IV — produtos de triparia: sdo as visceras abdominais utilizadas
como envoltérios naturais, tais como os intestinos e a bexiga, apos
receberem os tratamentos tecnoldgicos especificos.

§ 1° E obrigatoria a remog&o da carne que fica ao redor da les&o do
local da sangria, a qual € considerada imprépria para o consumo,
respeitadas as particularidades de cada espécie.

8 2° Podem ser aproveitados para consumo direto, de acordo com
0s habitos sociais, pulmdes, baco, medula espinhal, glandula
mamaria, testiculos, labios, bochechas, cartilagens e outros a
serem definidos em normas especificas, desde que ndo se
constituam em materiais especificados de risco.

8 3° Nos produtos de triparia, podem ainda ser utilizados como
envoltorios os estbmagos, o peritbnio parietal, a serosa do esbdfago,
o epiplon e a pele de suino depilada.

8§ 4° Os intestinos utilizados como envoltérios devem ser
previamente raspados e lavados, e podem ser conservados por
meio de dessecacédo, salga ou outro processo aprovado pelo SIM-
RIO/POA.



Art. 217. As carnes e 0s miudos utilizados na elaboracdo de
produtos carneos devem estar livres de gordura, aponeuroses,
linfonodos, glandulas, vesicula biliar, saco pericardico, papilas,
cartilagens, 0ssos, grandes vasos, coagulos, tendfes e demais
tecidos ndo considerados aptos ao consumo humano, sem prejuizo
de outros critérios definidos pelo SIM-RIO/POA.

Paragrafo unico. Excetua-se da obrigacdo de remocao dos 0ssos
de que trata o caput a carne utilizada na elaboracéo dos produtos
carneos em que a base 0ssea faca parte de sua caracterizacao.

Art. 218. E proibido o uso de intestinos, tonsilas, glandulas
salivares, glandulas mamarias, ovarios, baco, testiculos,
linfonodos, ndédulos hemolinfaticos e outras glandulas como
matéria-prima na composicdo de produtos carneos.

Art. 219. E permitida a utilizacdo de sangue ou suas fragdes no
preparo de produtos carneos, desde que obtido em condi¢cdes
especificas definidas em normas especificas.

§ 1° E proibido o uso de sangue ou suas fragbes procedentes de
animais que venham a ser destinados a aproveitamento
condicional ou que sejam considerados impréprios para 0 consumo
humano.

§ 2° E proibida a desfibrinagdo manual do sangue quando
destinado a alimentagdo humana.

Secéo ll
Dos produtos carneos

Art. 220. Para os fins deste regulamento, consideram-se:

| — produtos carneos: sdo aqueles obtidos de carnes, de miudos e
de partes comestiveis das diferentes espécies animais, com as
propriedades originais das matérias-primas modificadas por meio
de tratamento fisico, quimico ou biolégico, ou ainda pela
combinacdo destes métodos em processos que podem envolver a
adicao de ingredientes, aditivos ou coadjuvantes de tecnologia;

Il — toucinho: é o paniculo adiposo adjacente a pele dos suinos
cuja designacao é definida pelo processo tecnolédgico aplicado para
sua conservacao;

[l — unto fresco ou gordura suina em rama: € a gordura cavitaria



dos suinos, tais como as porc¢des adiposas do mesentério visceral,
do envoltério dos rins e de outras visceras prensadas;

IV — carne mecanicamente separada: é o produto obtido da
remoc¢do da carne dos 0ssos que a sustentam, apds a desossa de
carcacas de aves, de bovinos, de suinos ou de outras espécies
autorizadas pelo SIM-RIO/POA, utilizados meios mecanicos que
provocam a perda ou modificacdo da estrutura das fibras
musculares;

V — carne temperada: € o0 produto carneo, seguido da
especificacdo que couber, obtido dos cortes ou de carnes das
diferentes espécies animais, condimentado, com adi¢éo ou ndo de
ingredientes;

VI — embutidos sao os produtos carneos elaborados com carne ou
com 6rgaos comestiveis, curados ou néo, condimentados, cozidos
ou ndo, defumados e dessecados ou ndo, tendo como envoltorio a
tripa, a bexiga ou outra membrana animal;

VIl — defumados: sdo os produtos carneos que, apds 0 processo
de cura, sdo submetidos a defumacéo, para Ihes dar cheiro e sabor
caracteristicos, além de um maior prazo de vida comercial por
desidratacéo parcial;

VIII — carne cozida: € o produto cérneo, seguido da especificacdo
gue couber, obtido de carne das diferentes espécies animais,
desossada ou ndo, com adicdo ou ndo de ingredientes, e
submetida a processo térmico especifico;

IX — desidratados: sdo os produtos carneos obtidos pela
desidratacdo da carne fragmentada ou de miudos das diferentes
espécies animais, cozidos ou nao, com adicdo ou nao de
ingredientes, dessecados por meio de processo tecnoldgico
especifico;

X — esterilizados: sdo os produtos carneos obtidos a partir de
carnes ou de miudos das diferentes espécies animais, com adi¢do
ou nado de ingredientes, embalados hermeticamente e submetidos
a esterilizagdo comercial,

Xl — produtos gordurosos comestiveis, segundo a espécie animal
da qual procedem: sado os que resultam do processamento ou do
aproveitamento de tecidos de animais, por fusdo ou por outros
processos tecnologicos especificos, com adicdo ou nao de
ingredientes;

XIl — alméndega: € o produto carneo obtido a partir de carne moida



de uma ou mais espécies animais, moldado na forma arredondada,
com adicdo ou ndo de ingredientes, e submetido a processo
tecnoldgico especifico;

Xl — hamburguer: é o produto carneo obtido de carne moida das
diferentes espécies animais, com adicdo ou nao de ingredientes,
moldado na forma de disco ou na forma oval e submetido a
processo tecnoldgico especifico;

XIV — quibe: € o produto carneo obtido de carne bovina ou ovina
moida, com adicdo de trigo integral, moldado e acrescido de
ingredientes;

XV —linguica: é o produto carneo obtido de carnes cominuidas das
diferentes espécies animais, condimentado, com adicdo ou ndo de
ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial e
submetido a processo tecnolégico especifico;

XVl — morcela: é o produto carneo embutido elaborado
principalmente a partir do sangue, com adi¢do de toucinho moido
ou nédo, condimentado e cozido;

XVII — mortadela: é o produto carneo obtido da emulsao de carnes
de diferentes espécies animais, com adicdo ou ndo de toucinho, de
pele, de miados e de partes animais comestiveis, de ingredientes e
de condimentos especificos, embutido em envoltério natural ou
artificial de calibre proprio em diferentes formas, e submetido a
processo térmico caracteristico;

XVIII — salsicha: € o produto carneo obtido da emulsdo de carne de
uma ou mais espécies de animais, com adi¢do ou nédo de gordura,
de pele, de miudos e de partes animais comestiveis, com adi¢édo de
ingredientes e de condimentos especificos, embutido em envoltério
natural ou artificial de calibre préprio, e submetido a processo
térmico caracteristico;

XIX — presunto: € o produto carneo obtido exclusivamente do pernil
suino, curado, defumado ou ndo, desossado ou ndo, com adi¢do
ou nao de ingredientes, e submetido a processo tecnoldgico
adequado;

XX — apresuntado: € o produto carneo obtido a partir de recortes ou
cortes das massas musculares dos membros anteriores ou
posteriores de suinos, transformados em massa, condimentado,
com adicdo de ingredientes e submetido a processo térmico
especifico;

XXI — fiambre: € o produto carneo obtido de carne de uma ou mais



espécies animais, com adicdo ou ndo de miados e partes animais
comestiveis, transformados em massa, condimentado, com adi¢do
de ingredientes e submetido a processo térmico especifico;

XXII — salame: é o produto carneo obtido de carne suina e de
toucinho, com adicdo ou ndo de carne bovina ou de outros
ingredientes, condimentado, embutido em envoltérios naturais ou
artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado ou nao, e
dessecado;

XXIII — pepperoni: é o produto carneo elaborado de carne suina e
de toucinho cominuidos, com adicédo ou ndo de carne bovina ou de
outros ingredientes, condimentado, embutido em envoltorios
naturais ou artificiais, curado, apimentado, fermentado, maturado,
dessecado, defumado ou néo;

XXIV - copa: € o produto carneo obtido do corte integro da
carcaca suina denominado de nuca ou sobrepaleta,
condimentado, curado, com adicdo ou n&o de ingredientes,
maturado, dessecado, defumado ou néo;

XXV — lombo: é o produto carneo obtido do corte da regido
lombar dos suideos, dos ovinos ou caprinos, condimentado, com
adicdo de ingredientes, salgado ou nao, curado ou néo, e
defumado ou néo;

7

XXVI— bacon: é o produto carneo obtido do corte da parede
téraco-abdominal de suinos, que vai do esterno ao pubis, com ou
sem costela, com ou sem pele, com adicdo de ingredientes,
curado e defumado;

XXVII — pasta ou paté: é o produto carneo obtido a partir de
carnes, de miudos das diferentes espécies animais ou de
produtos carneos, transformados em pasta, com adicdo de
ingredientes e submetido a processo térmico especifico;

XXVIIl - caldo de carne: € o produto liquido resultante do
cozimento de carnes, filtrado, esterilizado e envasado;

XXIX - charque: & o produto carneo obtido de carne bovina, com
adicao de sal e submetido a processo de dessecacéo;

XXX — jerked beef ou carne bovina salgada curada dessecada: é
0 produto carneo obtido de carne bovina, com adicdo de sal e de
agentes de cura, submetido a processo de dessecacéo;

XXXI— banha: é o produto obtido pela fusdo de tecidos adiposos



frescos de suideos, com adicdo ou ndo de aditivos e de
coadjuvantes de tecnologia;

XXXIl — gelatina: é o produto obtido por meio de hidrélise térmica,
quimica ou enzimatica, ou a combinacdo desses processos, da
proteina colagénica presente nas cartilagens, nos tenddes, nas
peles, nas aparas ou nos ossos das diferentes espécies animais,
seguida de purificacéo, filtragdo e esterilizacdo, concentrado e
seco.

8§ 1° As tripas e as membranas animais empregadas como
envoltorios devem estar rigorosamente limpas e sofrer outra
lavagem, imediatamente antes de seu uso.

§ 2° E permitido o emprego de envoltérios artificiais, desde que
previamente aprovados pelo 6rgdo regulador da saude.

§ 3° E permitida a defumac&o a quente ou a frio.

8 4° A defumacao deve ser feita em estufas construidas para essa
finalidade e realizada com a queima de madeiras ndo resinosas,
secas e duras.

8 5% Quando os produtos gordurosos se apresentarem em estado
liquido, devem ser denominados 6leos.

§ 6° E facultada a utilizag&o de carnes de outras espécies animais
na elaboracdo do quibe, mediante declaracdo em sua
denominacédo de venda.

§ 7° E facultada a elaboracdo de presunto com carnes do membro
posterior de outras espécies animais, mediante declaracdo em
sua denominacao de venda.

8 8° O caldo de carne concentrado, mas ainda fluido, deve ser
designado como extrato fluido de carne.

8 9° O caldo de carne concentrado até a consisténcia pastosa
deve ser designado como extrato de carne, e quando
condimentado, deve ser designado como extrato de carne com
temperos.



§ 10. E facultada a utilizagdo de carnes de outras espécies
animais na elaboracdo do charque, mediante declaracdo em sua
denominacéo de venda.

8 11. Quando houver a hidrolise completa das proteinas
colagénicas, de modo que o produto perca seu poder de
gelificacéo, ele sera designado como gelatina hidrolisada.

8 12. No preparo da gelatina € permitido apenas o uso de
matérias-primas procedentes de animais que ndo tenham sofrido
qualquer restricado pela inspecéo oficial.

Art. 221. Os produtos carneos de caracteristicas ou natureza
idénticas, fabricados com diferentes composi¢cdes, podem ser
classificados e diferenciados por sua qualidade em seus
respectivos RTIQs, com base em um ou mais dos seguintes
critérios:

| — teores de proteina total, de proteina carnea, de umidade e de
gordura no produto acabado;

Il — quantidade e qualidade da matéria-prima carnea utilizada;

Il - adicdo ou ndo de miludos ou de partes comestiveis de
diferentes espécies animais e respectivas quantidades;

IV — utilizacdo ou ndo de proteinas nao carneas ou de produtos
vegetais e respectivas quantidades;

V — outros parametros previstos em normas complementares.

Art. 222. Quando prevista neste regulamento ou em normas
especificas ou ainda, mediante aprovacao do 6rgdo competente, é
permitida a adig&o, nos limites fixados, de:

| — agua ou gelo aos produtos carneos com o objetivo de facilitar
a trituracdo e a homogeneizacdo da massa, ou para outras
finalidades tecnoldgicas;

II — amido ou fécula, ingredientes vegetais e proteinas nao
carneas aos produtos carneos.

Art. 223. Os produtos carneos cozidos que necessitam ser
mantidos sob refrigeragcdo devem ser resfriados logo apos o



processamento térmico, em tempo e temperatura que preservem
sua inocuidade.

Paragrafo Unico. Produtos cérneos cozidos conservados em
temperatura ambiente devem atender as especificacdes fixadas
em norma especifica.

Art. 224. Todos os produtos carneos esterilizados devem ser
submetidos a processo térmico em no maximo duas horas ap0s o
fechamento das embalagens.

8§ 1° Quando, ap6s a esterilizacdo, forem identificadas
embalagens mal fechadas ou defeituosas, estas podem, conforme
0 caso, ser reparadas e seu conteudo reaproveitado, nas
seguintes condicoes:

| — quando a reparacdo e a nova esterilizagcdo forem efetuadas
nas primeiras seis horas que se seguirem a verificacao do defeito;

Il — quando o defeito for verificado no final da producdo e as
embalagens forem conservadas em céamaras frigorificas em
temperatura ndo superior a 1°C (um grau Celsius), devendo ser
realizado novo envase no dia subsequente, seguido de
esterilizagéo.

8§ 2° Quando ndao for realizada nova esterilizacdo, de acordo com
os incisos | ou Il do § 1°, o conteudo das embalagens deve ser
considerado impréprio para 0 consumo.

Art. 225. Os produtos carneos esterilizados serdo submetidos a
controles de processo que compreendam teste de penetracéo e
distribuicdo de calor, processamento térmico, avaliacdo do
fechamento e da resisténcia das embalagens ou dos recipientes,
incubacéo e outros definidos em normas especificas.

Paragrafo unico. O teste de incubacdo de que trata o caput sera
realizado de acordo com o disposto a seguir:

| — amostras representativas de todas as partidas devem ser
submetidas a teste de incubacdo por dez dias, contemplando, no
minimo, 0,1% (zero virgula um por cento) das embalagens
processadas e dispostas em sala-estufa com temperatura
controlada, mantida a 35°C (trinta e cinco graus Celsius), tolerando-
se variacoes de 2,8°C (dois virgula oito graus Celsius) para cima ou
para baixo;



Il — caso a temperatura de incubacao fique abaixo de 32°C (trinta
e dois graus Celsius) ou exceda a 38°C (trinta e oito graus
Celsius), mas nao ultrapasse 39,5°C (trinta e nove virgula cinco
graus Celsius), deve ser ajustada na faixa requerida e o tempo de
incubacdo estendido, adicionando-se o tempo em que as
amostras permaneceram na temperatura de desvio;

lll — se a temperatura de incubagéo permanecer igual ou superior
a 39,5°C (trinta e nove virgula cinco graus Celsius) por mais de
duas horas, as amostras devem ser descartadas, colhidas novas
amostras e reiniciado o teste de incubacdo na faixa de
temperatura estabelecida.

Art. 226. Na verificagcdo dos produtos carneos esterilizados devem
ser considerados:

| — as condi¢bes gerais do recipiente, o qual ndo deve apresentar
defeitos que coloquem em risco a sua inviolabilidade;

Il — a presenca de indicios de estufamento;

Il — 0 exame das superficies das embalagens;

IV— o cheiro, o sabor e a coloracdo proprios;

V — a auséncia de tecidos inferiores ou diferentes daqueles
indicados na férmula aprovada quando da fragmentacdo da
conserva;

VI — a ocorréncia de som correspondente a sua natureza na prova
de percusséo, no caso de enlatados;

VIl — 0 ndo desprendimento de gases, a ndo projecao de liquido e
a producéo de ruido caracteristico, decorrente da entrada de ar no
continente submetido a vacuo, que devera diminuir a concavidade
da tampa oposta, no caso de enlatados submetidos a prova de
perfuracao.

Paragrafo unico. Nas analises microbiologicas e fisico-quimicas,
devem ser realizadas as provas pertinentes a cada caso, a fim de
comprovar a esterilidade comercial do produto.

Secao Il
Dos produtos ndo comestiveis



Art. 227. Para os fins deste regulamento, entende-se por:

| — produto ndo comestivel: € todo aquele resultante da
manipulacdo e do processamento de matéria-prima, de produtos e
de residuos de animais empregados na preparacao de géneros
nao destinados ao consumo humano;

Il — produto gorduroso ndo comestivel: € todo aquele obtido pela
fus@o de carcacas, de partes da carcaca, de 0ssos, de 6rgaos e
de visceras ndo empregados no consumo humano e o que for
destinado a esse fim pelo SIM-RIO/POA.

8 1° N&o se incluem entre os produtos ndo comestiveis
abrangidos por este regulamento:

| — as enzimas e os produtos enzimaticos;
Il — os produtos opoterapicos;

IIl — os produtos farmoquimicos ou seus produtos intermediérios;

IV — 0s insumos laboratoriais;

V — os produtos destinados a alimentacdo animal, com ou sem
finalidade nutricional, obtidos de tecidos animais.

8§ 2° O produto gorduroso ndo comestivel deve ser desnaturado
pelo emprego de substancias desnaturantes, conforme critérios
definidos em normas especificas.

Art. 228. Todos os produtos condenados devem ser conduzidos a
secdo de produtos ndo comestiveis, proibida sua passagem por
secoes onde sejam elaborados ou manipulados produtos
comestiveis.

§ 1° A conducgado de material condenado até a sua desnaturagao
pelo calor deve ser efetuada de modo a se evitar a contaminagéo
dos locais de passagem, de equipamentos e de instalacdes.

8 2° Os materiais condenados destinados as unidades de
beneficiamento de produtos ndo comestiveis devem ser
previamente desnaturados por substancias desnhaturantes
aprovadas pelo 6érgdo competente para esse fim.



Art. 229. Quando os residuos ndo comestiveis se destinarem as
unidades de beneficiamento de produtos ndo comestiveis, devem
ser armazenados e expedidos em local exclusivo para esta
finalidade e transportados em veiculos vedados e que possam ser
completamente higienizados apés a operacgao.

Art. 230. E obrigatéria a destinacio de carcacas, de partes das
carcagas, de 0ssos e de 6rgdos de animais condenados e de restos
de todas as secOes do estabelecimento, para o preparo de
produtos ndo comestiveis, com exce¢do daqueles materiais que
devem ser submetidos a outros tratamentos definidos em legislagéo
especifica.

Paragrafo Unico. E permitida a cesséo de pecas condenadas, a
critério do SIM-RIO/POA, para instituicdes de ensino e para fins
cientificos, mediante pedido expresso da autoridade interessada,
que declarara na solicitacdo a finalidade do material e assumira
inteira responsabilidade quanto ao seu destino.

Art. 231. Podera ser autorizada, nas dependéncias destinadas ao
processamento dos subprodutos industriais anexas aos
estabelecimentos de abate, a fabricagdo dos seguintes
ingredientes ou insumos destinados a alimentacédo animal:

| — farinha de carne;

Il — farinha de sangue;

[Il — farinha de carne e 0ssos;

IV — farinha de visceras;

V — farinha de penas;

VI — farinha de penas e visceras;

VII — farinha de pescado;

VIII — outros, a critério do 6rgdo competente.

Paragrafo Unico. Os padrbes de identidade e qualidade dos
produtos de que trata o caput sdo definidos em seus



regulamentos técnicos de identidade e qualidade, bem como os
demais procedimentos de fiscalizagdo e registro, observado o
disposto em legislacéo especifica.

Art. 232. E permitido o aproveitamento de matéria fecal oriunda da
limpeza dos currais e dos veiculos de transporte, desde que o
estabelecimento disponha de instalacbes apropriadas para essa
finalidade, observada a legislacéo especifica.

Paragrafo Unico. O conteudo do aparelho digestério dos animais
abatidos deve receber o mesmo tratamento disposto no caput.

Art. 233. E permitida a adicdo de conservadores na bile depois de
fitrada, quando o estabelecimento ndo tenha interesse em
concentra-la.

Paragrafo Unico. Para os fins deste regulamento, entende-se por
bile concentrada, o produto resultante da evaporacéo parcial da
bile fresca.

Art. 234. Os produtos de origem animal ndo comestiveis tais como
as cerdas, as crinas, os pelos, as penas, os chifres, os cascos, as
conchas e as carapacas, dentre outros, devem ser manipulados
em secao especifica para esta finalidade.

Art. 235. Os estabelecimentos de abate podem fornecer 6rgaos,
tecidos ou partes de animais como matérias-primas para
fabricacdo de produtos opoterapicos, de insumos farmoquimicos
ou de seus intermediarios, de insumos laboratoriais, e para outras
finalidades nado sujeitas a fiscalizacao pelo SIM-RIO/POA, desde
que disponham de instalacdes e equipamentos especificos, e
atendam aos requisitos de producdo definidos pelo 6rgao
competente.

Capitulo IlI
Do Pescado e Derivados

Secéao |
Dos produtos e derivados de pescado

Art. 236. Produtos comestiveis de pescado sao aqueles
elaborados a partir de pescado inteiro ou de parte dele, aptos
para o consumo humano.



§ 1° Para que o produto seja considerado um produto de pescado,
deve possuir mais de 50% (cinquenta por cento) de pescado,
respeitadas as particularidades definidas no regulamento técnico
especifico.

§ 2° Quando a quantidade de pescado for inferior a cinquenta por
cento, o produto sera considerado um produto a base de pescado,
respeitadas as particularidades definidas no regulamento técnico
especifico.

Art. 237. Para os fins deste regulamento, entende-se por:

| — pescado fresco: é aquele que ndo foi submetido a qualquer
processo de conservacdo, a nao ser pela acdo do gelo ou por
meio de métodos de conservacdo de efeito similar, mantido em
temperaturas proximas a do gelo fundente, com excecao daqueles
comercializados vivos;

Il — pescado resfriado: é aquele embalado e mantido em
temperatura de refrigeragao;

Il - pescado congelado: é aquele submetido a processos de
congelamento répido, de forma que o produto ultrapasse
rapidamente os limites de temperatura de cristalizagcdo maxima,

IV — pescado descongelado: é aquele que foi inicialmente
congelado e submetido a um processo especifico de elevacédo de
temperatura acima do ponto de congelamento e mantido em
temperaturas préoximas a do gelo fundente;

V — carne mecanicamente separada de pescado: € o produto
congelado obtido de pescado, envolvendo o descabecamento, a
evisceracao, a limpeza destes e a separagcdo mecanica da carne
das demais estruturas inerentes a espécie, como espinhas, 0ssos
e pele;

VI — surimi: é o produto congelado obtido a partir de carne
mecanicamente separada de peixe, submetida a lavagens
sucessivas, drenagem e refino, com adicao de aditivos;

VIl — pescado empanado: € o produto congelado, elaborado a
partir de pescado com adicdo ou nédo de ingredientes, moldado ou
nao, e revestido de cobertura que o caracterize, submetido ou ndo
a tratamento térmico;



VIII — pescado em conserva: € aquele elaborado com pescado,
com adicdo de ingredientes, envasado em recipientes
hermeticamente fechados e submetido a esterilizagdo comercial;

IX — pescado em semiconserva: é aquele obtido pelo tratamento
especifico do pescado por meio do sal, com adicdo ou ndo de
ingredientes, envasado em recipientes hermeticamente fechados,
nao esterilizados pelo calor, conservado ou nédo sob refrigeracao;

X — paté ou pasta de pescado, seguido das especificagbes que
couberem, é o produto industrializado obtido a partir do pescado
transformado em pasta, com adi¢cdo de ingredientes, submetido a
processo tecnoldgico especifico;

Xl — embutido de pescado é aquele produto elaborado com
pescado, com adicdo de ingredientes, curado ou nédo, cozido ou
ndo, defumado ou ndo, dessecado ou ndo, utilizados os
envoltorios previstos neste regulamento;

XII — pescado curado: é aquele proveniente de pescado, tratado
pelo sal, com ou sem aditivos;

Xlll - pescado seco ou desidratado: é o produto obtido pela
dessecacao do pescado em diferentes intensidades, por meio de
processo natural ou artificial, com ou sem aditivos, a fim de se
obter um produto estavel a temperatura ambiente;

XIV - pescado liofilizado: é o produto obtido pela desidratacéo do
pescado, em equipamento especifico, por meio do processo de
liofilizac&do, com ou sem aditivos;

XV — gelatina de pescado: € o produto obtido a partir de proteinas
naturais solUveis, coaguladas ou nao, obtidas pela hidrélise do
colageno presente em tecidos de pescado como a bexiga
natatdria, 0s 0ssos, as peles e as cartilagens.

8 1° O processo de congelamento rapido somente pode ser
considerado concluido quando o produto atingir a temperatura de
-18°C (dezoito graus Celsius negativos).

§ 2° E permitida a utilizacdo de congelador salmourador quando o
pescado for destinado como matéria-prima para a elaboracdo de
conservas, desde que seja atendido o conceito de congelamento
rapido e atinja temperatura ndo superior a -9°C (nove graus
Celsius negativos), devendo ter como limite méaximo esta
temperatura durante o seu transporte e armazenagem.



8§ 3° O descongelamento sempre deve ser realizado em
equipamentos apropriados e em condi¢des autorizadas pelo SIM-
RIO/POA, de forma a garantir a inocuidade e a qualidade do
pescado, observando-se que, uma vez descongelado, o pescado
deve ser mantido sob as mesmas condi¢cdes de conservacao
exigidas para o pescado fresco.

§ 4° O tratamento do pescado pelo sal pode ser realizado por
meio de salgas Umida, seca ou mista.

Art. 238. Durante o transporte, o pescado congelado deve ser
mantido a uma temperatura ndo superior a -18°C (dezoito graus
Celsius negativos).

Paragrafo Unico. E proibido o transporte de pescado congelado a
granel, com excecdo daquelas espécies de grande tamanho,
conforme critérios definidos pelo SIM-RIO/POA.

Art. 239. Na elaboracdo de produtos comestiveis de pescado,
devem ser seguidas, naquilo que lhes for aplicavel, as exigéncias
referentes a produtos carneos previstas neste regulamento e o
disposto em legislacao especifica.

Secéo ll
Dos produtos ndo comestiveis de pescado

Art. 240. Para os fins deste regulamento, produtos nao
comestiveis de pescado sdo aqueles obtidos a partir de pescado
inteiro, de suas partes ou de qualquer residuo destes ndo aptos
ao consumo humano.

Art. 241. Na elaboracéo de produtos ndo comestiveis de pescado
devem ser seguidas, naquilo que lhes for aplicavel, as exigéncias
referentes aos produtos nao comestiveis previstas neste
regulamento e o disposto em legislagéo especifica.

Capitulo IV
Dos Ovos e Derivados

Art. 242. Para os fins deste regulamento, entende-se por
derivados de ovos aqueles obtidos a partir do ovo, dos seus
diferentes componentes ou de suas misturas, apos eliminagédo da
casca e das membranas.



Paragrafo unico. Os derivados de ovos podem ser liquidos,
concentrados, pasteurizados, desidratados, liofilizados,
cristalizados, resfriados, congelados, ultracongelados, coagulados
ou apresentarem-se sob outras formas utilizadas como alimento,
conforme critérios e parametros de industrializacdo definidos em
normas especificas.

Capitulo V
Do Leite e Derivados Lacteos
Secdao | Do Leite

Art. 243. E permitida a producéo dos seguintes tipos de leites
fluidos:

| — leite cru refrigerado;

Il — leite fluido a granel de uso industrial;

[l — leite pasteurizado;

IV — leite submetido ao processo de ultra-alta

temperatura — UAT ou UHT,;
V — leite esterilizado;

VI — leite reconstituido.

§ 1° E permitida a producdo e o beneficiamento de leite de tipos
diferentes dos previstos neste regulamento, mediante novas
tecnologias aprovadas em norma federal especifica.

§ 2° S&o considerados para consumo humano direto apenas 0s
leites fluidos previstos nos incisos Il ao VI do caput, além dos que
vierem a ser aprovados nos termos do § 1°.

8§ 3° A producédo de leite reconstituido para consumo humano
direto somente pode ocorrer com a autorizacdo do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e do SIM-RIO/POA em
situacOes emergenciais de desabastecimento publico.



Art. 244, Para os fins deste regulamento:

| — leite cru refrigerado: € o leite produzido em propriedades
rurais, refrigerado e destinado aos estabelecimentos de leite e
derivados sob inspec¢éo sanitaria oficial;

Il — leite fluido a granel de uso industrial: é o leite higienizado,
refrigerado, submetido opcionalmente & termizacdo (pré-
aquecimento), a pasteurizagcdo e a padronizacdo da matéria
gorda, transportado a granel de um estabelecimento industrial a
outro para ser processado e que nao seja destinado diretamente
ao consumidor final;

lll — leite pasteurizado: € o leite fluido submetido a um dos
processos de pasteurizacao previsto neste regulamento;

IV — leite UAT ou UHT: é o leite homogeneizado e submetido a
processo de ultra-alta temperatura conforme definido neste
regulamento;

V — leite esterilizado: € o leite fluido, previamente envasado e
submetido a processo de esterilizagdo, conforme definido neste
regulamento;

VI — leite reconstituido: é o produto resultante da dissolu¢cdo em
agua do leite em pd ou concentrado, com adicdo ou nao de
gordura lactea até atingir o teor de matéria gorda fixado para o
respectivo tipo, seguido de homogeneizacao, quando for o caso, e
de tratamento térmico previsto neste regulamento.

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

Art. 245. Na elaboracao de leite e derivados das espécies caprina,
bubalina e outras, devem ser seguidas as exigéncias previstas
neste regulamento e na legislacdo especifica, respeitadas as
particularidades.

Secao Il
Da classificacéo



Dos derivados lacteos
Art. 246. Os derivados lacteos sao classificados:
| — produtos lacteos;

Il — produtos lacteos compostos;

Il — misturas lacteas.

Art. 247. Para os fins deste regulamento, produtos lacteos séo os
produtos obtidos mediante processamento tecnolégico do leite,
podendo conter ingredientes, aditivos e coadjuvantes de
tecnologia, apenas quando funcionalmente necessarios para o
processamento.

Paragrafo Unico. Para os fins deste regulamento, leites
modificados, fluido ou em pd sédo os produtos lacteos resultantes
da modificacdo da composicdo do leite mediante a subtracdo ou a
adicao dos seus constituintes.

Art. 248. Para os fins deste regulamento, entende-se por:

| — produto lacteo composto: € o produto no qual o leite, o produto
lacteo ou os constituintes do leite representem mais que cinquenta
por cento do produto final massa/massa, tal como se consome,
sempre que os ingredientes nao derivados do leite ndo estejam
destinados a substituir total ou parcialmente qualquer dos
constituintes do leite;

Il — mistura lactea: é o produto que contém em sua composi¢cao
final mais que cinquenta por cento de produtos lacteos ou
produtos lacteos compostos, tal como se consome, permitida a
substituicdo dos constituintes do leite, desde que a denominacgao
de venda seja “mistura de (0 nome do produto lacteo ou produto
lacteo composto que corresponda) e (produto adicionado)”.

Paragrafo Gnico. E permitida a mistura do mesmo derivado lacteo,
porém de qualidade diferente, desde que prevaleca o de padrdo
inferior para fins de classificacao e rotulagem.

Subsecéo |
Do Creme de Leite

Art. 249. Para os fins deste regulamento, entende-se por;



| — creme de leite: o produto lacteo rico em gordura retirada do
leite por meio de processo tecnoldgico especifico, que se
apresenta na forma de emulsdo de gordura em agua;

I — creme de leite de uso industrial: o creme transportado em
volume de um estabelecimento industrial a outro para ser
processado e que nao seja destinado diretamente ao consumidor
final;

Il — creme de leite a granel de uso industrial: o produto
transportado em carros-tanques isotérmicos.

IV — creme de leite cru refrigerado de uso industrial: € o produto
transportado em embalagens adequadas de um Unico uso.

§ 1° Para ser exposto ao consumo humano direto, o creme de
leite deve ser submetido a tratamento térmico especifico.

§ 2° E proibido o transporte de creme de leite de uso industrial em
latdes.

Art. 250. Os cremes obtidos do desnate de soro, de leitelho, de
outros derivados lacteos ou em decorréncia da aplicacdo de
normas de destinacdo estabelecidas pela legislacdo federal
especifica, podem ser utilizados na fabricacdo de outros produtos,
desde que atendam aos critérios previstos nos RTIQs dos
produtos finais.

Subsecéo |l
Da manteiga

Art. 251. Para os fins deste regulamento, entende-se por:

| — manteiga: o produto lacteo gorduroso obtido exclusivamente
pela bate¢cdo e malaxagem, com ou sem modificagédo biolégica do
creme de leite, por meio de processo tecnologico especifico.

Il — manteiga de garrafa, manteiga da terra ou manteiga do
sertdo: o produto lacteo gorduroso nos estados liquido ou
pastoso, obtido a partir do creme de leite pasteurizado, pela
eliminacdo quase total da &gua, mediante processo tecnoldgico
especifico.



Paragrafo unico. A matéria gorda da manteiga deve ser composta
exclusivamente de gordura lactea.

Subsecéo llI
Dos Queijos

Art. 252. Para os fins deste regulamento, entende-se por:

| — queijo: o produto lacteo fresco ou maturado que se obtém por
meio da separacao parcial do soro, em relacéo ao leite ou ao leite
reconstituido, integral, parcial ou totalmente desnatado, ou de
soros lacteos, coagulados pela acdo do coalho, de enzimas
especificas, produzidas por microrganismos especificos, de
acidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade
apta para uso alimentar, com ou sem adi¢cdo de substancias
alimenticias, de especiarias, de condimentos ou de aditivos;

Il — queijo fresco: o que esta pronto para o consumo logo apos a
sua fabricacéo;

[l — queijo maturado: o que sofreu as trocas bioguimicas e fisicas
necessarias e caracteristicas da sua variedade;

8 1° Nos queijos produzidos a partir de leite ou de leite
reconstituido, a relacdo proteinas do soro/caseina nao deve
exceder a do leite.

§ 2° A denominacao queijo esta reservada aos produtos em que a
base lactea ndo contenha gordura ou proteina de origem nédo
lactea.

8§ 3° O leite utilizado na fabricagdo de queijos deve ser filtrado por
meios mecanicos e submetido a pasteurizacdo ou ao tratamento
térmico equivalente para assegurar a fosfatase residual negativa,
combinado ou ndo com outros processos fisicos ou bioldgicos que
garantam a inocuidade do produto.

8 4° Fica excluido da obrigacdo de pasteurizagcdo ou de outro
tratamento térmico, o leite que se destine a elaboracdo dos
queijos submetidos a um processo de maturagdo a uma
temperatura superior a 5°C (cinco graus Celsius), durante um
periodo nao inferior a sessenta dias.

8 5° O periodo minimo de maturacdo de queijos de que trata 0 8§
4° podera ser alterado, apos a realizacdo de estudos cientificos



conclusivos sobre a inocuidade do produto ou em casos previstos
em RTIQ.

Art. 253. Considera-se a data de fabricacdo dos queijos frescos o
altimo dia da sua elaboracao e, para queijos maturados, o dia do
término do periodo da maturacao.

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

Art. 254. O processo de maturacao de queijos pode ser realizado
em estabelecimento sob inspecdo municipal diferente daquele que
iniciou a producéo, respeitados 0s requisitos tecnoldgicos exigidos
para o tipo de queijo e os critérios estabelecidos em norma federal
especifica, para garantia da rastreabilidade do produto e do
controle do periodo de maturacéo.

Art. 255. Para os fins deste regulamento, entende-se por:

| — queijo de coalho: o queijo que se obtém por meio da
coagulacdo do leite pasteurizado com coalho ou com outras
enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela
acdo de bactérias lacticas especificas, com a obtencdo de uma
massa dessorada, semicozida ou cozida, submetida a prensagem
e secagem,;

Il — queijo de manteiga ou queijo do sertdo: o queijo obtido
mediante a coagulacdo do leite pasteurizado com o emprego de
acidos organicos, com a obtencdo de uma massa dessorada,
fundida e com adicao de manteiga de garrafa;

Il = queijo minas frescal: o queijo fresco obtido por meio da
coagulacdo enziméatica do leite pasteurizado com coalho ou com
outras enzimas coagulantes apropriadas ou ainda, com ambos,
complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacticas
especificas, com a obtencdo de uma massa coalhada, dessorada,
nao prensada, salgada e ndo maturada;

IV — queijo minas padrédo: o queijo de massa crua ou semicozida
obtido por meio da coagulacao do leite pasteurizado com coalho
ou com outras enzimas coagulantes apropriadas ou ainda, com
ambos, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacticas
especificas, com a obtencdo de uma massa coalhada, dessorada,
prensada mecanicamente, salgada e maturada;



V — ricota fresca: o queijo obtido pela precipitacdo acida a quente
de proteinas do soro de leite, com adi¢cdo de leite até vinte por
cento do seu volume.

VI — ricota defumada: o queijo obtido pela precipitacdo acida a
quente de proteinas do soro de leite, com adicdo de leite até vinte
por cento do seu volume, submetido a secagem e a defumacéo;

VII — queijo prato: o queijo que se obtém por meio da coagulagéo
do leite pasteurizado com coalho ou com outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada pela acdo de bactérias
lacticas especificas, com a obtencdo de uma massa semicozida,
prensada, salgada e maturada;

VIII — queijo regional do norte ou queijo tropical: o queijo obtido
por meio da coagulagéo do leite pasteurizado com coalho ou com
outras enzimas coagulantes apropriadas, ou de ambos,
complementada pela acdo de fermentos lacticos especificos ou de
soro- fermento, com a obtencdo de uma massa dessorada,
cozida, prensada e salgada,;

IX — queijo provolone: o queijo obtido por meio da coagulacdo do
leite pasteurizado com coalho ou com outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias
lacticas especificas, com a obtencdo de uma massa filada, ndo
prensada, que pode ser fresco ou maturado.

Paragrafo unico. O queijo provolone fresco pode:

| — apresentar pequena quantidade de manteiga na sua massa,
dando lugar a variedade denominada butirro;

Il — ser defumado e devem ser atendidas as caracteristicas
sensoriais adquiridas nesse processo;

Il — ser denominado caccio-cavalo, fresco ou curado, quando
apresentar formato ovalado ou piriforme.

Art. 256. E permitida exclusivamente para processamento
industrial a fabricacdo de queijos de formas e pesos diferentes
dos estabelecidos em RTIQ, desde que sejam mantidos o0s
requisitos previstos para cada tipo.

Subsecéo IV
Dos leites fermentados



Art. 257. Para os fins deste regulamento, leites fermentados séao
produtos lacteos ou produtos lacteos compostos obtidos por meio
da coagulacdo e da diminuicdo do pH do leite ou do leite
reconstituido por meio da fermentacdo lactea, mediante acédo de
cultivos de microrganismos especificos, com adicdo ou ndo de
outros produtos lacteos ou de substancias alimenticias.

§ 1° Os microrganismos especificos devem ser viaveis, ativos e
abundantes no produto final durante seu prazo de validade,
conforme disposto em normas complementares.

8§ 2° S&o considerados leites fermentados o iogurte, o leite
fermentado ou cultivado, o leite acidéfilo ou acidofilado, o kumys, o
kefir e a coalhada.

Subsecéo V
Dos leites concentrados e desidratados

Art. 258. Para os fins deste regulamento, consideram-se:

| — leites concentrados e leites desidratados: os produtos lacteos
resultantes da desidratacdo parcial ou total do leite por meio de
processos tecnoldgicos especificos;

Il — produtos lacteos concentrados: o leite concentrado, o leite
evaporado, o leite condensado e outros produtos que atendam a
essa descricao;

Il — produtos lacteos desidratados: o leite em pd e outros
produtos que atendam a essa descricao;

IV — leite concentrado: o produto de uso exclusivamente industrial
gue ndo pode ser reconstituido para fins de obtencao de leite para
consumo humano direto;

V — leite condensado: o produto resultante da desidratacao parcial
do leite com adicdo de acucar ou o obtido mediante outro
processo tecnolégico com equivaléncia reconhecida por norma
federal especifica, que resulte em produto de mesma composicao
e caracteristicas;

VI — leite em pO: o produto obtido por meio da desidratacdo do
leite integral, desnatado ou parcialmente desnatado e apto para
alimentacdo humana, mediante processo tecnolégico adequado.



§ 1° E proibida a utilizac&o de residuos da fabricacéo de produtos
em po para consumo humano ou industrializacao.

8§ 2° O leite em po6 deve apresentar composicdo de forma que,
qguando reconstituido conforme indicacdo na rotulagem, atenda ao
padrao do leite de consumo a que corresponda.

§ 3° Para os diferentes tipos de leite em po, fica estabelecido o
teor de proteina minimo de trinta e quatro por cento massa/massa
com base no extrato seco desengordurado.

Art. 259. Na fabricacdo dos leites concentrados e desidratados, a
matéria-prima utilizada deve atender as condi¢cbes previstas
neste regulamento e em normas especificas.

Subsecéo VI
Dos outros derivados lacteos

Art. 260. Para os fins deste regulamento, considera-se:

| — leite aromatizado: o produto lacteo resultante da mistura
preparada, de forma isolada ou combinada, com leite e cacau,
chocolate, suco de frutas e aromatizantes, opcionalmente com
adicdo de acucar e aditivos funcionalmente necessarios para a
sua elaboracao, e que apresente a propor¢cao minima de oitenta e
cinco por cento massa/massa de leite no produto final, tal como se
consome;

Il — doce de leite: o produto lacteo ou produto lacteo composto
obtido por meio da concentracéo do leite ou do leite reconstituido
sob acdo do calor a pressdo normal ou reduzida, com adicao de
sacarose, parcialmente substituida ou ndo por monossacarideos,
dissacarideos ou ambos, com ou sem adicdo de sdlidos de origem
lactea, de creme e de outras substancias alimenticias;

[l — requeijao: o produto lacteo ou produto lacteo composto,
obtido pela fusdo de massa coalhada, cozida ou ndo, dessorada e
lavada, obtida por meio da coagulacdo acida ou enzimatica, ou
ambas, do leite, opcionalmente com adi¢do de creme de leite, de
manteiga, de gordura anidra de leite ou butter oil, separados ou
em combinacdo, com adicdo ou nao de condimentos, de
especiarias e de outras substancias alimenticias;



IV — bebida lactea: o produto lacteo ou produto lacteo composto
obtido a partir de leite ou de leite reconstituido ou de derivados de
leite ou da combinacdo destes, com adicdo ou ndo de
ingredientes nao lacteos;

V — composto lacteo: o produto lacteo ou produto lacteo composto
em po obtido a partir de leite ou de derivados de leite ou de
ambos, com adic&o ou ndo de ingredientes néo lacteos;

VI - queijo em pé: o produto l4cteo ou produto lacteo composto
obtido por meio da fusdo e da desidratacdo, mediante um
processo tecnologico especifico, da mistura de uma ou mais
variedades de queijo, com ou sem adicdo de outros produtos
lacteos, de sdlidos de origem lactea, de especiarias, de
condimentos ou de outras substancias alimenticias, no qual o
queijo constitui o ingrediente lacteo utilizado como matéria-prima
preponderante na base lactea do produto;

VII — queijo processado ou fundido: o produto lacteo ou produto
lacteo composto obtido por meio da trituracdo, da mistura, da
fusdo e da emulsdo, por meio de calor e de agentes
emulsionantes de uma ou mais variedades de queijo, com ou sem
adicdo de outros produtos lacteos, de solidos de origem lactea, de
especiarias, de condimentos ou de outras substancias
alimenticias, no qual o queijo constitui o ingrediente lacteo
utilizado como matéria-prima preponderante na base lactea do
produto;

VIII - massa coalhada: o produto lacteo intermediario, de uso
exclusivamente industrial, cozido ou ndo, dessorado e lavado, que
se obtém por meio da coagulacdo acida ou enzimatica do leite,
destinado a elaboracdo de requeijdo ou de outros produtos,
guando previsto em RTIQ;

IX — soro de leite: o produto lacteo liquido extraido da coagulacéo
do leite utilizado no processo de fabricacdo de queijos, de caseina
e de produtos similares;

X — gordura anidra de leite ou butter oil: o produto lacteo
gorduroso obtido a partir de creme ou de manteiga pela
eliminacdo quase total de agua e de solidos ndo gordurosos,
mediante processos tecnolégicos adequados;

Xl — lactose: o acucar do leite obtido mediante processos
tecnoldgicos especificos;

XIl — lactoalbumina: o produto lacteo resultante da precipitacdo
pelo calor das albuminas soltveis do soro oriundo da fabricacdo



de queijos ou de caseina.

XIII — leitelho: o produto lacteo resultante da batedura do creme
pasteurizado durante o processo de fabricacdo da manteiga,
podendo ser apresentado na forma liquida, concentrada ou em

po.

XIV — caseina alimentar: o produto lacteo resultante da
precipitacdo do leite desnatado por meio da acdo enziméatica ou
mediante acidificagdo a pH 4,6 a 4,7 (quatro inteiros e seis
décimos a quatro inteiros e sete décimos), lavado e desidratado
por meio de processos tecnoldgicos especificos;

XV — caseinato alimenticio: o produto lacteo obtido por meio da
reacao da caseina alimentar ou da coalhada da caseina alimentar
fresca com solucbes de hidroxidos ou de sais alcalinos ou
alcalino-terrosos ou de ambnia de qualidade alimenticia,
posteriormente lavado e submetido a secagem, mediante
processos tecnoldgicos especificos;

XVI — caseina industrial: o produto ndo alimenticio obtido pela
precipitacdo do leite desnatado mediante a aplicacdo de soro
acido, de coalho, de &cidos organicos ou minerais;

XVII - produto lacteo proteico: o produto lacteo obtido por
separacdo fisica das caseinas e das proteinas do soro por meio
de tecnologia de membrana ou por meio de outro processo
tecnoldégico com equivaléncia reconhecida;

XVIIl — farinha lactea: o produto resultante da dessecacdo, em
condicBes préprias, da mistura de farinhas de cereais ou de
leguminosas com leite, nas suas diversas formas e tratamentos,
com adicdo ou ndo de outras substancias alimenticias.

8 1° S&o considerados derivados do leite, ainda, outros produtos
que se enquadrem na classificacdo de produto lacteo, de produto
lacteo composto ou de mistura lactea, de acordo com o disposto
neste regulamento.

§ 2° A denominacao requeijdo esta reservada ao produto no qual
a base lactea ndo contenha gordura ou proteina de origem nao
lactea.

8 3° O soro de leite pode ser submetido a desidratagéo parcial ou
total por meio de processos tecnoldgicos especificos.



§ 4° O amido das farinhas deve ter sido tornado soluvel por meio
de técnica apropriada.

8§ 5° A farinha lactea deve ter no minimo vinte por cento de leite
massa/massa do total de ingredientes do produto.

Art. 261. E admitida a separac&o de outros constituintes do leite
pela tecnologia de membrana ou por meio de outro processo
tecnolégico com equivaléncia reconhecida.

Art. 262. Sempre que necessario, o SIM-RIO/POA solicitara
documento comprobatério do 6rgdo de vigilancia sanitaria que
discipline o registro de produtos com alegacfes funcionais,
indicacdo para alimentacdo de crianca de primeira infancia ou de
grupos populacionais que apresentem condices metabdlicas e
fisiologicas especificas.

Capitulo VI
Dos Produtos de Abelhas e Derivados

Secéao |
Dos produtos de abelhas

Art. 263. Para os fins deste regulamento, produtos de abelhas sé&o
aqueles elaborados pelas abelhas, delas extraidos ou extraidos
das colmeias, sem qualquer estimulo de alimentacdo artificial
capaz de alterar sua composicao original, classificando-se em:

| — produtos de abelhas do género Apis: o mel, o pdlen apicola, a
geleia real, a propolis, a cera de abelhas e a apitoxina;

Il — produtos de abelhas sem ferrdo ou nativas: o mel de abelhas
sem ferrdo, o polen de abelhas sem ferrdo e a propolis de abelhas
sem ferréao.

Paragrafo unico. Os produtos de abelhas podem ser submetidos a
processos de liofilizacdo, de desidratacdo, de maceragédo ou a
outro processo tecnoldgico especifico.

Art. 264. Para os fins deste regulamento, considera-se:

| — mel: o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas a



partir do néctar das flores ou das secrecfes procedentes de
partes vivas das plantas ou de excregdes de insetos sugadores de
plantas que ficam sobre as partes vivas de plantas que as abelhas
recolhem, transformam, combinam com substancias especificas
proprias, armazenam e deixam maturar nos favos da colmeia;

Il — mel para uso industrial: aquele que se apresenta fora das
especificacdes para o indice de diastase, de hidroximetilfurfural,
de acidez ou em inicio de fermentacdo, que indique alteracdo em
aspectos sensoriais que ndo o desclassifique para o emprego em
produtos alimenticios;

[l — pélen apicola: o produto resultante da aglutinacdo do pdlen
das flores, efetuada pelas abelhas operarias, mediante néctar e
suas substancias salivares, o qual é recolhido no ingresso da
colmeia;

IV — geleia real: o produto da secrecdo do sistema glandular
cefalico, formado pelas glandulas hipofaringeanas e mandibulares
de abelhas operérias, colhida em até setenta e duas horas;

V — propolis: o produto oriundo de substancias resinosas,
gomosas e balsamicas, colhidas pelas abelhas de brotos, de
flores e de exsudatos de plantas, nas quais as abelhas
acrescentam secrecdes salivares, cera e pélen para a elaboracéo
final do produto;

VI — cera de abelhas: o produto secretado pelas abelhas para
formacdo dos favos nas colmeias, de consisténcia plastica, de cor
amarelada e muito fusivel;

VII — apitoxina: o produto de secrecdo das glandulas abdominais
ou das glandulas do veneno de abelhas operéarias, armazenado
no interior da bolsa de veneno;

VIIl — mel de abelhas sem ferrdo: o produto alimenticio produzido
por abelhas sem ferrdo a partir do néctar das flores ou das
secrecbes procedentes de partes vivas das plantas ou de
excrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre
partes vivas de plantas que as abelhas recolhem, transformam,
combinam com substancias especificas proprias, armazenam e
deixam maturar nos potes da colmeia;

IX — poblen de abelhas sem ferrdo: o produto resultante da
aglutinacédo do polen das flores, efetuada pelas abelhas operarias
sem ferrdo, mediante néctar e suas substancias salivares, o qual
é recolhido dos potes da colmeia;



X — propolis de abelhas sem ferrdo: o produto oriundo de
substancias resinosas, gomosas e balsamicas, colhidas pelas
abelhas sem ferrao de brotos, de flores e de exsudatos de
plantas, nas quais as abelhas acrescentam secreg¢des salivares,
cera e pélen para a elaboracéo final do produto.

Paragrafo unico. N&o é permitida a mistura de:

| — mel com mel de abelhas sem ferréo;

Il — polen apicola com pdlen de abelhas sem ferréo;
[l — prépolis com prépolis de abelhas sem ferrao.

Secéao Il
Dos derivados de produtos de abelhas

Art. 265. Para os fins deste regulamento, derivados de produtos
de abelhas s&o aqueles elaborados com produtos de abelhas,
com adicéo ou nao de ingredientes permitidos, classificados em:

| — composto de produtos de abelhas sem adi¢céo de ingredientes;

Il — composto de produtos de abelhas com adi¢éo de ingredientes.

Art. 266. Para os fins deste regulamento, considera-se:

| — composto de produtos de abelhas sem adicao de ingredientes:
a mistura de dois ou mais produtos de abelhas combinados entre
si, 0s quais devem corresponder a cem por cento do produto final;

Il — composto de produtos de abelhas com adicéo de ingredientes:
a mistura de um ou mais produtos de abelhas, combinados entre
si, com adicao de ingredientes permitidos.

§ 1° O composto de produtos de abelhas com adic&o de
ingredientes deve ser constituido, predominantemente, em
termos quantitativos, de produtos de abelhas.

§ 2° Na formulagédo dos compostos de produtos de abelhas com
adicao de outros ingredientes, é proibido o emprego de agucares
ou de solugdes acucaradas como veiculo de ingredientes de
qualquer natureza.



