
CISICOM

Consorcio Intermunicipal dos Servigos de Inspeso do Centro-Oeste Mineiro

INSTRUGAO NORMATIVA N° 01, DE 23 DE AGOSTO DE 2022.

Regulamenta o Servigo de Inspegao Municipal —

SIMICISICOM fixa os procedimentos e normas de

inspegdo e fiscalizagao sanitéria e industrial, para a

industrializagio, 0 —beneficiamento ¢ =a

comercializagao dos produtos de origem animal ¢ dé

outras providéncias.

‘AAssembleia Geral do Conséreio Intermunicipal do Servigo de Inspegao do Centro Oeste

Mineiro - CISICOM aprovou a exccugtio do Programa “Servigo de Inspegao Municipal ~ SIM

CISICOM” conforme Resolugo n° 001, de 29 de novembro de 2021, que sera regido pelas Leis

Federais n° 1.283/1950, 7.889/1989, 13.680/2018, 11.107/2005, normas regulamentares do Servigo

de Inspegao editadas pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) © por

normas estaduais aplicaveis, ¢ pela presente Instrugio Normativa que regulamenta a Resolugao 001,

de 29 de novembro de 2021:

CAPITULO I

DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1. Esta Instrugao Normativa dispée sobre o regulamento do Servigo de Inspe¢o Municipal

de Produtos de Origem Animal ¢ fixa as normas de inspegao sanitéria, para a industrializagao, 0

beneficiamento e a comercializagio de produtos de origem animal, instituido conforme Resolugio

001, de 29 de novembro de 2021.

Pardgrafo tnico. O Servigo de Inspegtio Municipal — SIM/CISICOM de Produtos de Origem
Animal — POA, é 0 érgao vinculado A Secretaria-Executiva do CISICOM, com competéncia para a

inspegao ¢ fiscalizagao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal, seus derivados,

subprodutos e residuos de valor econdmico.

Art. 2. As competéncias de execugio dos servigos de inspegao municipais delegadas ao

CISICOM pelos municipios consorciados, inclusive 0 exercicio do poder de policia administrativa,

serao executados pelo SIM/CISICOM, sob a Coordenagdo de um Médico-veterindrio e ou

profissional com formagao em técnico agricola, nomeado Coordenador do SIM/CISICOM.

Art. 3. Esta Instrugdo Normativa e as normas que o complementarem serdo orientados entre

outros, pelos principios:
I — promogao e preservagdo da satide humana e do meio ambiente;
II — promogao a inclusao social e produtiva de empreendimentos de pequeno porte;
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III — harmonizagaode procedimentos para promover a formalizago e a seguranca sanitiriada agroindtistria de pequeno porte:
TV ~ ter ofoco de atuacdo na qualidade sanitaria dos produtos finais
VFatcionalizasao. simplificagao e padronizagdo dos procedimentos e requisitos de registrosanitario dos estabelecimentos, produtos e rotulagem;
VI —integragao ¢ articulagdo dos processos ¢ procedimentos junto aos demais orgios eentidades referentes a0 registro sanitério dos estabelecimentos, a fim de evitar a duplicidade deexigéncias, na perspectiva do usuario
VII — razoabilidade quanto as exigéncias aplicadas;
VIII —

promo¢ao ao processo educative permanente ¢ continuado para todos os atores dacadeia produtiva, estabelecendo a democratizagaodo servigo.

.
CAPITULO I

DO AMBITO DE ATUACAO

Art. 4. Ficam sujeitos a inspegdo a fiscalizagdes previstas nesta Instrugo Normativa osanimais destinados ao abate, a carne e seus derivados, 0 pescado e seus derivados, os ovos ¢ seusderivados, o leite ¢ seus derivados e os produtos de abelhas e seus derivados, comestivels ¢ naocomestiveis, com adigdo ou nao de produtos vegetais.
Pardgrafo tinico. A inspegdo ¢ a fiscalizagaoa que se refere este artigo abrangem, sob o pontode vista industrial e sanitério, a inspegio “ante mortem’ e “post mortem” dos animais, a recepyao. a

manipulasao, 0 beneficiamento, a industrializagao, 0 fracionamento, a conservagao, oacondicionamento, a embalagem, a rotulagem, o armazenamento, a expedigao de produtos de origemanimal.

Art. 5. As agdes do SIM/CISICOM contemplam as seguintes atribuigdes:
1—coordenar ¢ executar as atividades de inspecdo e fiscalizagao industrial ¢ sanitaria dos

estabelecimentos registrados, dos produtos de origem animal, comestiveis ou nfo, e seus derivados:Il ~ verificar a aplicagdo dos preceitos do bem-estar animal e executar as atividades de
inspegdo “ante e post mortem” de animais de abate:

III ~ manter disponiveis registros nosograficos e estatisticas de produgao comercializagtiode produtos de origem animal;

TV — elaborar as normas complementares para a execugio das ages de inspegdo, fiscalizagio,
registro habilitag’o dos estabelecimentos, bem como registro, classificacao, tipificagao,
padronizagao e certificagao sanitaria dos produtos de origem animal;

V — verificar a implantagao ¢ execugo dos programas de autocontrole dos estabelecimentos
registrados ou relacionados;

VI —coordenar ¢ executar os programas de andlises laboratoriais para monitoramento e

verificagdo da identidade, qualidade e inocuidade dos produtos de origem animal:
VII ~ executar 0 programa de controle de residuos de produtos de uso veteri

contaminantes em produtos de origem animal:
VIII — elaborar e executar programas de combate a fraude nos produtos de origem animal:
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1X — verificar os controles de rastreabilidade dos animais, matérias-primas, ingredientes ¢

produtos ao longo da cadeia produtiva; e
5 aaa ve

X.— elaborar programas e planos complementares as agdes de inspegdo e fisealizagtio.

Art. 6. A inspegio e a fiscalizagao de que trata esta Instrugio Normativa sero realizadas:
1—nas propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas destinadas & manipulagdo ou 20

processamento de produtos de origem animal;

II nos estabelecimentos que reccbam as diferentes espécies de animais previstas nesta

Instrugo Normativa para abate ou industrializagao:

III — nos estabelecimentos que recebam o pescado e seus derivados para manipulagao,

distribuigao ou industrializagao;
TV _ nos estabelecimentos que produzam e recebam ovos € seus derivados para distribuigao ou

industrializagao;
V — nos estabelecimentos que recebam o leite e seus derivados para beneficiamento ou

industrializagao;
VI — nos estabelecimentos que extraiam ou recebam produtos de abelhas e seus derivados para

beneficiamento ou industrializagao:
VII nos estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal.

Pardgrafo nico. Sao de competéncia da vigiléncia sanitaria municipal, a inspegio ¢

fiscalizagao dos estabelecimentos atacadistas e varejistas que comercializam produtos de origem

animal, onde ndo ocorra manipulagdo, fracionamento, embalagem, reembalagem e rotulagem.

Art. 7. Para os fins desta Instrugao Normativa, entende-se por produto ou derivado 0 produto
ow a matéria-prima de origem animal.

Art. 8. Para os fins desta Instruga0 Normativa, so adotados os seguintes conceitos:

1 — andlise de autocontrole — anilise efetuada pelo estabelecimento para controle de processo

monitoramento da conformidade das matérias-primas, dos ingredientes, dos insumos e dos produtos;

II — Anilise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC — sistema que identifica, avalia

e controla perigos que sdo significativos para a inocuidade dos produtos de origem animal;

Ill — andlise fiscal ~ anélise efetuada pela Rede Nacional de Laboratérios Oficiais devidamente

relacionados com 0 SIM/CISICOM, realizada pela autoridade sanitéria competente em amostras

coletadas pelos servidores do SIM/CISICOM;

IV — andlise pericial — andlise laboratorial realizada a partir da amostra oficial de contraprova,

quandoo resultado da amostra da andlise fiscal for contestado por uma das partes envolvidas, para

assegurar amplo direito de defesa ao interessado, quando pertinente;
V — animais exéticos — todos aqueles pertencentes as espécies da fauna exética, criados em

cativeiro, cuja distribuigao geogréfica nao inclua o territério brasileiro, aquelas introduzidas pelo

homem, inclusive domésticas, em estado asselvajado, ou também aquelas que tenham sido

introduzidas fora das fronteiras brasileiras e das suas dguas jurisdicionais e que tenham entrado em

territério brasilei
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NI animais silvestres ~ todos aqueles pertencentes as espécies da fauna silvestre, nativa,migratoria ¢ quaisquer outras aquaticas ou terrestres, cujo ciclo de vida ocorra, ne todo ou em parte,dentro dos limites do territrio brasileiro ou das éguas jurisdicionais brasileineyVIT- espécies de caga — aquelas definidas por norma do érgio piiblico federal competente;VIII Boas Priticas de Fabricagdo — BPF ~ condigdes e procedimentos higiénico-sanitérios eaera Sistematizados, aplicados em todo 9 fluxo de produgdo, com 0 objetivo de garantir ainocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de origem animal;IX lesinfecgdo ~

procedimento que consiste na eliminagio de agentes infeeciosos por meiode tratamentos fisicos ou agentes quimicos:
X ~ equivaléncia de servigos de inspeedo — condigdo na qual as medidas de inspegao eHscalizagaohigiénico-sanitéria e teenolégica aplicadas por diferentes servigos de inspegao permitamaleangar os mesmos objetivos de inspecio, fiscalizagao, inocuidade e qualidade dos produtos,conforme o disposto na Lei n° 8.171, de 1991, e em suas normas regulamentadoras;XI ~ espécies de aougue — so os bovinos, biifalos, equideos, suideos, ovinos, caprinos,lagomorfos ¢ aves domésticas, bem como os animais silvestres criados em cativeiro nba emestabelecimentos sob inspegao veterinaria:

Xl ~higienizacdo ~procedimento que consiste na execugio de duas etapas distintas, impeza ¢sanitizagao;
XIII ~ limpeza ~

remogio fisica de residuos orgénicos, inorgénicos ou de outro materialindesejavel das superficies das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios:XIV ~sanitizagdo — aplicago de agentes quimicos aprovados pelo érgao regulador da satideou de ‘métodos fisicos nas superficies das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios,Posteriormente aos procedimentos de limpeza, com vistas a assegurar nivel de higienemicrobiologicamenteaceitivel:
XV ~padrio de identidade ~ conjunto de pardmetros que permite identificar um produto de

origem animal quanto & sua natureza, a sua caracteristica sensorial, & sua composi¢ao, ao seu tipo de
Processamento € ao seu modo de apresentagdo, a serem fixados por meio de Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade;

XVI ~ Procedimento Padrio de Higiene Operacional — PPHO — procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a
estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento evita a contaminacao direta ou cruzada do
produto ¢ preserva sua qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das
operagdes;

XVII —

programas de autocontrole —

programas desenvolvidos, procedimentos deseritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados ¢ verificados pelo estabelecimento, com vistas a assegurar
a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, que incluam, mas que nfo
se limitem aos programas de pré-requisitos, BPF, PHO e APPCC ou a programas equivalentes
teconhecidos pelo SIM/CISICOM, conforme orientagdes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento;

XVIII — qualidade — conjunto de pardmetros que permite caracterizar as especificagses deum

produto de origem animal em relagdo a um padrao desejavel ou definido, quanto aos seus fatores
intrinsecos ¢ extrinsecos, higignico-sanitarios ¢ tecnolégicos;
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XIX — rastreabilidade ~ 6 a capacidade de identifica a origem ¢ seguir a movimentagio de um

produto de origem animal durante as etapas de produsio, distribuigso © comercializagao ¢ das

ratérias-primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em sua fabricagao: ;

XX _ regulamento Téenico de Identidade ¢ Qualidade
— RTIQ — ato normative corn 9 objetivo

de fixara identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que os produtos de origemanimal
devem atender;

XXI registro auditavel: toda forma de armazenamento de dados em que hé segurance aveni®

 operagio ou exclusio, pronta disponibilidade¢ possibilidadede rastreamento de quem efetuou 0

registro;
XXII — Responsivel Téenico por Estabelecimento de Produto de Origem Animal = RT:

profissional devidamente inserito em drgio fiscalizador do exereicio da profisséo ¢ habilitado para

eeerver a funeao de responsabilidadetéenica, junto ao SIM/CISICOM, por determinado processo

produtivo sob inspecdo:
NCXIII ~-rotulagem: ato de identificagio impressa ou litografada, bem como dizeres ou figuras

pintadas ou gravadas a fogo ou  tinta, por pressio ou decalque, aplicado sobre qualquer tipo de

yatériaprima,produto ou subproduto de origem animal, sobre sua embalagem ou qualquer tipode
protetor de embalagem, incluindo etiquetas, carimbos e folhetos:

XXIV inovagao tecnolégica — produtos ou processos tecnologicamente novos ou

significativamente aperfeigoados, niio compreendidos no estado da técnica, e que proporeionem

malhoria do objetivo do processo ou da qualidade do produto de origem animal, considerados de

neorde com as normas nacionais de propriedade industrial ¢ as normas ¢ diretrizes internacionais

cabiveis;
XXV — aproveitamento condieional ~ destinago dada pelo servigo oficial & matéria-prima ¢ a0

produto que se apresentar em desconformidade com a legislagao para elaboracao de produtos

Comestiveis, mediante submissio a tratamentos especificos para assegurar sua inocuidade;

XXVI-—condenagio — destinaggo dada pela empresa ou pelo servigo oficial as matérias-primas

€ aos produtos que se apresentarem em desconformidade com a legislagao para elaboragio de

produtos nao comestiveis, assegurada a inocuidade do produto final, quando couber:

XXVII — descaracterizago — aplicagao de procedimento ou processo ao produto ou a matéria-

prima de origem animal com o objetivo de tomé-lo visualmente impréprio ao consumo humano;

XXIVIII — desnaturagao — aplicagao de procedimento ou processo ao produto ou 4 matéria-

prima de origem animal, com o uso de substincia quimica, com objetivo de tomé-lo visualmente

impréprio ao consumo humano;

XXIX — destinacdo industrial — destinag&o dada pelo estabelecimento as matérias-primas ¢ aos

produtos, devidamente identificados, que se apresentem em desconformidade com a legislagao ou

nao atendam as especificagdes previstas em seus programas de autocontrole, para serem submetidos

2 tratamentos especificos ou para claboragdo de outros produtos comestiveis, asseguradas a

rastreabilidade, a identidade, a inocuidade e a qualidade do produto final;

XXX — inutilizago — destinagdo para a destruigao, dada pela empresa ou pelo servigo oficial as

matérias-primas e aos produtos que se apresentam em desacordo com a legislagao;

__XXXI
— supervisio: procedimento de fiscalizacdo realizado sistematicamente por equipe

designada pelo Servigo de Inspegdo Municipal, funcionalmente independente, para avaliar a
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conformidade dos procedimentos té

estabelecimento;

sndivide

en estabelecimento agroindustrial de pequeno porte: estabelecimento de propriedadeindividual ou coletiva, conforme definido no artigo 360.

cose administrativos da inspecdo oficial e¢ do

sean &; A Inspeetio Municipal, depois de instalada, pode ser executada de forma permanente ouperiédica, conforme 0 caso.

§ 1° A inspegao em cardter permanente consiste na presenga do servigo oficial de inspegao paraa realizacdo dos procedimentos de inspegaoe fiscalizagao ante mortem post mortem, durante asCre nas ibe das diferentes espécies de agougue, de caga, de anfibios e réptcis nosestabelecimentos.

§ 2°. Nos demais estabelecimentos que constam neste Regulamento a inspegao sera executadade forma periédica.
S 3°. A frequéncia de inspegao e a fiscalizagdiode que trata o § 2° sera estabelecida em normascomplementares.

Art. 10. A inspesio ¢ a fiscalizagio industrial e sanitétia de produtos de origem animalabrangem, entre outros, os seguintes procedimento:
1 inspegao “ante mortem” e “post mortem” das diferentes espécies animais;TI ~ verificagdo das condigdes higiénico-sanitirias das instalagdes, dos equipamentos e dofuncionamento dos estabelecimentos:
III ~ verificagiio da prética de higiene ¢ dos habitos higignicos pelos manipuladores dealimentos;
IV ~ verificagao dos programas de autocontrole dos estabelecimentos;
V ~ verificagao da rotulagem e dos processos tecnolégicos dos produtos de origem animal

quanto ao atendimento da legislagao especifica;
VI ~ coleta de amostras para andlises fiscais e avaliagdo dos resultados de andlises fisicas,

microbiol6gicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histologicas e demais que se fizerem
necessirias & verificago da conformidade dos processos produtivos ou dos produtos de origem
animal, podendo abranger também aqueles existentes nos mereados de consumo:

VII — avaliag&o das informagées inerentes a produgao primaria com implicagdes na satide
animal e na satide piblica;

VIII — avaliag&odo bem-estar dos animais destinados ao abate;
IX — verificagao da agua de abastecimento:
X = fases de obtengao, recebimento, manipulagao, beneficiamento, industrializagao,

fracionamento, conservagdo, armazenagem, acondicionamento, embalagem, rotulagem, expedigao ¢

transporte de todos os produtos, comestiveis, ¢ suas matérias-primas, com adig&o ou nao de vegetais;
XI — classificagtio de produtos ¢ derivados, de acordo com os tipos e os padrées fixados em

legislagao especifica ou em formulas registradas;
XII ~ controle de residuos ¢ contaminantes em produtos de origem animal:
XIII — verificagao dos controles de rastreabilidade dos animais, das matérias-primas, dos

insumos, dos ingredientes ¢ dos produtos ao longo da cadeia produtiva, a partir de scu recebimento
nos estabelecimentos:
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XIV — outros procedimentos de inspegdo, sempre que recomendarem a pritica ¢ 0

desenvolvimento da indistria de produtos de origem animal.

‘Art. 11, Os procedimentos de inspegio ¢ de fiscalizagtio poderio ser alterados pelo

SIMICISICOM, mediante a aplicagao da andlise de risco, de acordo com o nivel de desenvolvimento

teenoldgico, envolvendo, no que couber, toda a cadeia produtiva, segundo os preceitos instituidos

universalizados, com vistas & seguranga alimentar.

Art. 12. A inspegéo € a fiscalizagao previstas nesta Instrugao Normativa séo de atribuigao do

Coordenador do SIM/CISICOM e dos Médicos Veterinérios Auxiliares, autoridades sanitivins Com

formagio em Medicina Veterindria, do Agente de Fiscalizagao ¢ dos demais empregados pibblicosdo

CreICOM com atuagao especifica no SIM/CISICOM eservidores piblicos cedidos, cujas atividades

daaeeewolvam conhecimento de fiscalizagio agropecuéria, respeitadas as devidas competéncias,

‘Art. 13. Os empregados pliblicos e os servidores incumbidos da execugao das atividades de que

trata cata Instrugao Normativa deverio portar cartdo de identidade funcional ou comprovagio de

Jotagao no SIM/CISICOM fornecida pelo conséreio,

§ T° Os empregados piblicos e servidores cedidos & disposigdo do SIM/CISICOM, no

exercieio de suas fungées, deverdo exibir a carteira funcional para se identificar.

§ 2 Os emprogados piblicos e os servidores do Servigo de Inspecdo Municipal

SIMICISICOM, devidamente identificados, no exereicio de suas fungées, terdo livre acesso aos

estabelecimentos de que trata 0 art. 6°.

§ 3° Os emprogados pablicos ¢ os servidores poder solicitar auxilio de autoridade policial

nos casos de risco A sua integridade fisica, de impedimento ou de embarago ao desempenho de suas

atividades.

CAPITULOIIL

DA CLASSIFICACAO GERAL

Art. 14, Os estabelecimentos de produtos de origem animal, para fins de fiscalizagdo ¢

inspegdo a que refere esta Instrugio Normativa, sao classificados em:

§ 1° Classificagao geral:
I —de carnes e derivados;

Il — de pescado e derivados:

Ill — de ovos e derivados;

IV ~de leite ¢ derivados; ¢

V —de produtos de abelhas ¢ derivados;

§ 2° Os estabelecimentos classificados no § 1° siio denominados como:

a) abatedouro frigorifico, relativo ao inciso I;

b) unidade de beneficiamento de carne e produtos cameos relativo ao inciso I;

c) barco — fabrica, relativo ao inciso II;

d) abatedouro frigorifico de pescado, relativo ao inciso II;

) unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado, relativo ao inciso II;
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8 estagdo depuradora de moluscos bivalves, relativo ao inciso Il:
g) granja avicola, relativo ao inciso ITI:
H) unidade de beneficiamento de ovos e derivados, relativo ao inciso III:
1) granja leiteira, relativo ao inciso IV:
i) posto de reftigeracto, relative ao inciso IV;
k) unidade de beneficiamento de leite e derivados, relativo ao inciso IV;})queijaria, relativo ao inciso IV;
m) unidade de beneficiamento de produtos de abelhas, relativo ao inciso V:1) entreposto de produtos de origem animal, relativo ao inciso VI;

CAPITULO IV
DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS

Art. 15. Os estabelecimentos de cares e derivados sto clasificados em:
I~ abatedouro frigorifico; e

II unidade de beneficiamento de carne e produtos cérneos.
§ 1 Para os fins desta Instrugdo Normativa, entende-se por abatedouro ftigorifico — 0estabelecimento destinado ao abate dos animais produtores de came, a recepgfo, &manipulaydo, aindustrializag40,0 acondicionamento, a rotulagem,  armazenagem e a expedigao dos produtoscriundos do abate, dotado de instalagdes de frio industrial, que pode realizar o recebimento.

manipulagdo, a industrializagao,o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigdo deprodutos comestiveis.

§ 2° Para os fins desta Instrug&o Normativa, entende-se por unidade de beneficiamento de
came © produtos cémeos ~ 0 estabelecimento destinado a recepefio, A manipulagio, ao
acondicionamento,  rotulagem, & armazenagem e a expedigdo de came e produtos cérneos, que poderealizar a industtializagfo de produtos comestiveis.

CAPITULO V
DOS ESTABELECIMENTOS DE PESCADO E DERIVADOS

Att. 16. Os estabelecimentos de pescado e derivados sio classificados em:

1-barco —fabrica:
Tl —abatedouro frigorifico de pescado;
III — unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado; ¢

IV ~

estago depuradora de moluscos bivalves.
§ 1° Para os fins desta Instrugtio Normativa, entende-se por barco - fabrica — a embarcagao de

pesca destinada a captura ou a recepgdo, A lavagem, a manipulacao, ao acondicionamento,&
otulagem, a armazenagem c a expediedo de pescado e produtos de pescado, dotada de instalagdes de
frio industrial, que pode realizar a industrializagao de produtos comestiveis.

§ 2° Para os fins desta Instrug’io Normativa, entende-se por abatedouro frigorifico de pescado —

© estabelecimento destinado ao abate de anfibios e répteis, a recepco, lavagem, manipulagao, a0
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acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem ¢  expedi¢ao dos produtos oriundos do abate, que

pode realizar o recebimento, a manipulagio, a industralizagdo, 0 acondicionamento, a rotulagem, a

armazenagem ¢ a expedicao de produtos comestiveis.

§ 3 Para os fins desta Instrugao Normativa, entende-se por unidade de beneficiamento de

pescado e produtos de pescado~ 0 estabelecimento destinado A recepetio, & lavagem dopescado
Fecebido da produgo primaria, & manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem ¢

4 expedigdo de pescado e de produtos de pescado, que pode realizar também sua industrializagao,

§ Para os fins desta Instrugio Normativa, entende-se por estagio depuradora de moluscos

bivalves — 0 estabelecimento destinado a recep, & depuragdo, ao acondicionamento, 3 rotulagem,

4 armazenagem e a expedigao de moluscos bivalves.

CAPITULO VI

DOS ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERTVADOS

‘Art. 17. Os estabelecimentos de ovos sio classificados em:

1 granja avicola: e

TI unidade de beneficiamento de ovos e derivados.

§ 1° Para os fins desta Instrugio Normativa, entende-se por granja avicola - 0 estabelecimento

destinado a produg%o,  ovoscopia, A classificaciio, ao acondicionamento, a rotulagem, &

armazenagem e A expedi¢do de ovos oriundos, exclusivamente, de producdo propria destinada

comercializacao direta.

§ 2° E permitida a granja avicola a comercializagdo de ovos para a unidade de beneficiamento

de ovos e derivados.

§ 3° Para os fins desta Instrugio Normativa, entende-se por unidade de beneticiamento de ovos

¢ derivados — 0 estabelecimento destinado @ produgGo, A recepedio, a ovoscopia, a classificagio, &

industrializagao, ao acondicionamento, a rotulagem, 4 armazenagem ¢ A expedigao de ovos ¢

derivados.

§ 4° E facultada a classificagao de ovos quando a unidade de beneficiamento de ovos €

derivados receber ovos jé classificados.

§ 5° Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se, exclusivamente, a

expedigdo de ovos, poderd ser dispensada a exigéncia de instalagdes para a industrializagao de ovos.

§ 6° Caso disponha de estrutura e condigdes apropriadas, é facultada a quebra de ovos na

granja avicola, para destinagdo exclusiva para tratamento adequado em unidade de beneficiamento

de ovos e derivados, nos termos do disposto nesta Instrugdo Normativa ¢ em normas

complementares.

CAPITULO VIL

DOS ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

Art. 18. Os estabelecimentos de leite ¢ derivados sao classificados em:

1 granja leiteira;
Il —posto de refrigeragao;
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Ill ~ unidade de beneficiamento de leite e derivados: ¢

IV ~Queijaria;
§ 1° Para os fins desta Instrugaio Normativa, entende-se por granja leiteira — 0 estabelecimentodestinado a produgao, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, 20 acondicionamento,

rotulagem, a armazenagem e a expedigio de leite para 0 consumo humano direto, podendo também
claborar derivados lécteos a partir de leite exclusivo de sua produefo, envolvendo as etapas de pré-beneficiamento, beneticiamento, manipulagao, fabricagdo, maturago, ralagdo, fracionamento,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedigao,

§ 2 Para os fins desta Instrugio Normativa, entende-se por posto de refigeragio — 0
estabelecimento intermediario entre as propriedades rurais ¢ as unidades de beneficiamento de leite ¢
derivados destinado a selegdo, a recepgao, 4 mensuragio de peso ou volume, a filtragio, a
refrigerasdo, a0 acondicionamento ¢ & expedigao de leite cru reftigerado, facultada a estocagemtemporaria do leite até sua expedigao.

§ 3° Para os fins desta Instrugdo Normativa, entende-se por unidade de bencficiamento de leite
€ derivados — o estabelecimento destinado a recepgio, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao
envase, ao acondicionamento, @ rotulagem, a armazenagem e a expedig&o de leite para o consumo
humano direto, facultada a transferéncia, a manipulagio, a fabricacdo, a maturagao, o fracionamento,
a ralaedo, 0 acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigao de derivados lacteos,
permitida também a expedigao de leite fluido a granel de uso industrial,

§ 4° Para os fins desta Instrugdo Normativa, entende-se por queijaria — o estabelecimento
destinado a fabricago de queijos, que envolva as etapas de  fabricagdo, maturagao,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedigao, ¢ que, caso ndo realize o processamento
completo do queijo, encaminhe o produto a uma unidade de beneficiamento de leite e derivados.

CAPITULO VII
DOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS DE ABELHAS E DERIVADOS

Art. 19. Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados sdo classificados em:

I —unidade de beneficiamento de produtos de abelhas.

Parégrafo nico. Para os fins desta Instrugio Normativa, entende-se por unidade de
beneficiamento de produtos de abelhas o estabelecimento destinado & recepgao, a classificagio, ao

beneticiamento, a industrializago, a0 acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e  expedigiode produtos e matérias-primas pré — beneficiadas provenientes de outros estabelecimentos de

produtos de abelhas ¢ derivados, facultada a extrago de matérias primas recebidas de produtores
rurais.

CAPITULO IX

DO REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS

Art, 20. Todo estabelecimento que realize 0 coméreio municipal e intermunicipal de produtos
de origem animal dos municipios constantes do § 1° deve estar devidamente registrado
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SIMICISICOM, conforme disposto nas leis municipais respectivas, e utilizar a classificagao de que

trata esta Instrugdio Normativa.

§ 1° Estio sujeitos ao registro ¢ fiscalizagdo no SIM/CISICOM os estabelecimentos situados

nos municipios membros do consé6rcio, que aprovaram ou ratificarem por lei a Resolugao 001 do

CISICOM, de 29 de novembro de 2021, que cria o servigo de inspegdo ¢ autoriza a execugdo pelo

SIM/CISICOM.

§ 2° O Titulo de Registro documento emitido pelo coordenador do Servigo de Tnspesio

Municipal SIM/CISICOM aos estabelecimentos, depois de cumpridas as exigéncias previstas na

legislagdo vigente ¢ no presente Regulamento

Art. 21. Oregistro no Servigo de Inspegao Municipal — SIM/CISICOM, sera requerido por

escrito junto a0 SIM/CISICOM ou junto a Secretaria competente do municipio consoreiado a ser

encaminhado para o SIM/CISICOM. instruindo-se 0 processo com os seguintes documentos:

I —Requerimento;
II — Dados do proprietario;
Ill —

Cépia

do CNPJ ou Cépia do CPF do responsivel e Inscrigao do Produtor Rural:

TV — Cépiado contrato social, se for 0 caso;

V —Dados do estabelecimento;

VI-— Copia de locagao/arrendamento ou do registro do imével (caso o terreno ou prédio ndo

seja proprio):
VII — Declaragiio de responsabilidade;
VIII — Dados do responsavel técnico;

IX — Memorial Econémico Sanitirio do Estabelecimento;

X — Memorial descritivo da construgao
XI — Plano de Gerenciamento de residuos sdlidos;

XII = Termo de compromisso;

XIII — Declaragao para Inicio das atividades;

XIV — Planta baixa ou croquis das instalagdes, com leiaute dos equipamentos ¢ memorial

descritivo simples e sucinto da obra, com destaque para a fonte e a forma de abastecimento de agua,

sistema de escoamento e de tratamento do esgoto e residuos industriais ¢ protegao empregada contra

pragas, escala minima 1:100;

XVI — Atestado de satide dos funcionatios, se for 0 caso.

XVII — Parecer técnico e ou laudo de inspegdo do terreno feito pelo técnico do Servigo de

Inspegdo Municipal SIM/CISICO!
XVIII — Boletim oficial de agua, contendo o laudo de exame fisico-quimico e microbiolégico

da agua de abastecimento, mesmo que disponha de agua tratada, cujas caracteristicas devem se

enquadrar nos padrdes microbiolégicos e quimicos oficiais;

XIX ~ Fluxograma de produgao;
XX — Licenga Ambiental Prévia emitida pelo OrgioAmbiental competente ou estar de acordo

com a Resolugdo do CONAMA n° 385/2006 ou outra que vier a suceder;

§ 1° A documentacao devera ser apresentada em 02 (duas) vias, sendo uma original ¢ uma

copia.
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§ 2° Os estabelecimentos que se enquadram na Resolugio do CONAMA n° 385/206 sao
dispensados de apresentar a Licenca Ambiental Prévia, sendo que no momento de iniciar suas
atividades devem apresentar somente a Licenga Ambiental Unica.

§ 3° Tratando-se de aprovacao de estabelecimento 4 edificado, sera realizada uma inspegtio
prévia das dependéncias industriais e sociais, bem como da Agua de abastecimento, das redes de
esgoto, tratamento de efluentes, situago em relagdo ao terreno, e ainda os documentos cobrados no

artigo 23 desta Instrugdo Normativa.

Art. 22. As plantas ou croquis a serem apresentadas para aprovagdo prévia de constru
devem ser assinados pelo proprietario ou representante legal do estabelecimento e pelo engenheiro
ou responsdvel técnico pela elaboraeao e conter:

I~ planta baixa ou croqui de cada pavimento na escala de 1:100 (um por cem) ou 1:50 (um por
cinquenta).

11—planta baixa ou croqui com leiaute dos equipamentos na escala de 1:100 (um por cem) ow
1:50 (um por cinquenta).

§ 1° As convengdes de cores das plantas ou croqui devem seguir
z

Associagao Brasileira de Normas Técnicas - ABNT.

§ 2° Nos casos em que as dimensdes dos estabelecimentos nao permitam visualizagao nas
escalas previstas em uma tinica prancha, estas podem ser redefinidas nas escalas imediatamente
subsequentes.

§ 3° Tratando-se de agroindiistria rural de pequeno porte as plantas poderdo ser substituidas por
croquis a serem elaborados por engenheiro responsavel ou técnicos dos Servigos de Extensio Rural
do Estado ou do Municipio.

normas técnicas da

Art. 23. O estabelecimento solicitante de aprovagio dos projetos nao pode dar inicio as
construgdes sem que as mesmas tenham sido previamente aprovadas pelo Servigo de Inspegio
Municipal SIM/CISICOM.

Art. 24. A construgdo dos estabelecimentos deve obedecer a outras exigéncias que estejam
previstas em legislagao especifica.

Art. 25. Nos estabelecimentos de produtos de origem animal, destinados a alimentagio
humana, para fins de registro ¢ funcionamento ¢ obrigatéria a apresentagao prévia de boletim oficial
de anailise da agua de abastecimento, atendendo os padrdes de potabilidade estabelecidos pelo érgao
competente.

Art. 26. Para o registro, além das demais exigéncias fixadas neste Regulamento, o

estabelecimento deve apresentar os Programas de Boas Praticas de Fabricago — BPF, programas de
autocontrole e de Procedimento Padrao de Higiene Operacional — PPHO, ou programas considerados
equivalentes pelo SIM/CISICOM, para serem implementados no estabelecimento em referéncia.
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‘Art, 27. Finalizadas as construgdes do projeto industrial aprovado, apresentados os documentos

exigidos no presente Regulamento, a SIM/CISICOM deveré instruir o processo com laudo final

higiénico-sanitario e tecnoldgico do estabelecimento, sempre que possivel acompanhado de registros

fotogréficos, com parecer conclusivo para registro no Servigo de Inspegio Municipal

SIM/CISICOM.

‘Art. 28, Cumpridas as exigéncias do presente Regulamento seré autorizado 0 funcionamento

do estabelecimento através de auto de Liberagfo e, concomitantemente deverd ser encaminhada a

emigsdo do Titulo de Registro no SIM/CISICOM, que podera ter formato digital, no qual constara:

T—0 niimero do registro;
Il —o nome empresarial;
Ill ~a classificagio do estabelecimento; e

IV ~a localizagao do estabelecimento.

§ 1° O niimero de registro do estabelecimento é tinico e identifica a unidade fabril no territério.

§ 2° Quando se tratar de estabelecimentos sob inspecio em cardter permanente, além do titulo

de registro de que trata 0 caput, 0 inicio das atividades industriais esta condicionado a designagao de

equipe de empregados piiblicos e/ou servidores responsavel pelas atividades de inspeio, pelo

coordenador do SIM/CISICOM.

‘Art, 29. Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento por periodo superior a 6

(Geis) meses, s6 poderd reiniciar os trabalhos mediante inspegdo prévia de todas as dependéncias,

instalagdes e equipamentos, respeitada a sazonalidade das atividades industriais.

Pardgrafo Unico. Sera cancelado o registro ou relacionamento do estabelecimento que

interromper seu funcionamento pelo prazo superior a 1 (um) ano

‘Art. 30. Na hipdtese do cancelamento do registro ou do relacionamento com o SIM/CISICOM,

a produgao deve ser imediatamente suspensa, com a apreensao da rotulagem ¢ recolhimento dos

materiais pertencentes a0 Servigo, além de documentos, lacres  carimbos oficiais, sem prejuizo da

aplicagao de multa, interdigdo e de apreenstio € inutilizago dos produtos encontrados nos mereados

comercializados a posteriori.
Pardgrafo tinico. Em se tratando de estabelecimento registrado junto ao SISBI/POA, a

suspensio da producdo deve ser oficialmente comunicada as autoridades competentes do SIF, dos

servigos de inspegao do estado, SIM/CISICOM ¢ do municipio, bem como dos érgaos de vigilancia

sanitaria.

Art 31. A construgdo do estabelecimento deve obedecer a outras exigéneias que estejam

previstas em legislagdo da Unido, dos Estados, do Distrito Federal, dos Municipios ¢ de outros

Grgaos de normatizagao técnica, desde que ndo contrariem as exigéncias de ordem sanitéria ou

industrial previstas nesta Instrugdo Normativa ou em normas complementares editadas pelo

Ministério da Agricultura, Pecuaria ¢ Abastecimento.

‘Art, 32. Qualquer ampliagdo, remodelagao ou construgéo nos estabelecimentos registrados ou

relacionados, tanto de suas dependéncias quanto de suas instalagdes, que implique aumento da
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capacidade de produgao, ou alteragio do fluxo de matérias-primas, dos produtos ou dos funcionatios,
86 poderio ser realizadas apés aprovago prévia do projeto e atualizagio da documentacaodepositada, nos estabelecimentos de que se trata.

Art. 33. Deve requerer alteragao de registro junto ao SIM/CISICOM oestabelecimento quesofter alteragao nos seguintes aspectos originérios do registro:
I~inclusio ou exclusio de atividade:
Il - transferéncia, mediante aquisigao, locacao,alienagao ou arrendamento;Ill — reforma, ampliagio ou remodelagao, tanto de suas dependéncias quanto de suas

instalagdes, que implique em alteragao da capacidade de produgao, do fluxo de matérias-primas, dos
produtos ou dos funciondrios;

IV - localizagao do estabelecimento;
V —alteragao de razo social, caracteristica ou finalidade do estabelecimento.
§ 1° As hipéteses previstas nos incisos I ¢ II deste artigo néo implicam 0 cancelamento do

registro, desde que preservadas as demais caracteristicas originais do registro ¢ observadas as boas
praticas de fabricagao e producdo.

§ 2° Na ocorréncia das situagées previstas nos incisos I ao IV deste artigo, deve ser preservada
anumeragao de registro junto a0 SIM/CISICOM originariamente concedida.

§ 3° O responsavel pelo estabelecimento deve comunicar formalmente ao SIM/CISICOM a
alteragdo de que trata 0 "caput", com a justificativa e da descrigiio da mesma, acompanhadas, se for 0
caso, de plantas atualizadas indicando a eventual demoligdo ou construgao.

Art. 34, Nos estabelecimentos que realizem atividades em instalagdes independentes, situadas
na mesma area industrial, pertencentes ou no A mesma empresa, a construgdo isolada de
dependéncias comuns de abastecimento de agua, tratamento de efluentes, laboratorio, almoxarifado ¢
sociais podera ser dispensada.

§ 1° Cada estabelecimento, caracterizado pelo nimero do registro ou do relacionamento, seré
responsabilizado pelo atendimento as disposigdes desta Instrugio Normativa e das normas

complementares nas dependéncias que sejam comuns e que afetem direta ou indiretamente a sua
atividade.

§ 2° Estabelecimentos de mesmo grupo empresarial, localizadas em uma mesma area industrial
sero registrados sob o mesmo néimero.

Art. 35. O SIM/CISICOM editara normas complementares, por meio de Instrugao Normativa,
sobre os procedimentos e as exigéncias documentais para:

1 ~a aprovagao prévia de projeto de construgdo, reforma e ampliagao de estabelecimentos;
Il ~registro de estabelecimentos; ¢

II] ~ cancelamento de registro de estabelecimentos.

CAPITULO X

DAS OBRIGACOES

Art. 36. Os responsaveis pelos estabelecimentos ficam obrigados a:
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I —atender ao disposto nesta Instrugéio Normativa e em normas especificas;
Il —disponibilizar, sempre que necessirio, nos estabelecimentos sob inspegdo em cardter

permanente, 0 apoio administrativo ¢ o pessoal para auxiliar a execuedo dos trabalhos de inspecdo

“post mortem", conforme normas complementares especificas;
III — disponibilizar instalagdes, equipamentos e materiais julgados indispensdveis aos trabalhos

de inspegao ¢ fiscalizagio:
TV—fornecer 0s dados estatisticos de interesse do SIM/CISICOM, alimentando o sistema

(informatizado e/ou de forma fisica) de inspegao até o décimo dia itil de cada més subsequente ao

transcorrido e sempre que solicitado;
‘V — manter atualizados os dados cadastrais de interesse do SIM/CISICOM, conforme

estabelecido em normas complementares;
VI — quando se tratar de estabelecimento sob inspegéio em cardter permanente, comunicar a0

SIMICISICOM a realizagao de atividades de abate e 0 horirio de inicio e de provavel conclusio,

com antecedéncia de, no minimo, setenta ¢ duas horas;

VII — fornecer material, utensilios ¢ substincias especificos para os trabalhos de coleta,

acondicionamento e inviolabilidade e remeter as amostras fiscais aos laborat6rios;

VIII — arcar com o custo das anilises fiscais para atendimento de requisitos especificos de

produtos de origem animal, como medidas de autocontrole;

IX — manter locais apropriados para recepgiio e guarda de matérias-primas ¢ de produtos

sujeitos & reinspegdo e para sequestro de matérias-primas ¢ de produtos suspeitos ou destinados a0

aproveitamento condicional:

X — fornecer substaneias para desnaturagio ou realizar descaracterizagao visual permanente de

produtos condenados, quando nfo houver instalages para sua transformacao imediata:

XI — dispor de controle de temperaturas das matérias-primas, dos produtos, do ambiente ¢ do

processo tecnolégico empregado, conforme estabelecido em normas complementares;
XII — manter registros auditéveis da recepgo de animais, matérias-primas e insumos,

especificando procedéncia, quantidade ¢ qualidade, controles do processo de fabricagao, produtos

fabricados, estoque, expedigao e destino:
XIII —manter equipe regularmente treinada e habilitada para execugo das atividades do

estabelecimento;
XIV — garantir 0 acesso de representantes do SIM/CISICOM atodas as instalagdes do

estabelecimento para a realizagdo dos trabalhos de inspegdo, fiscalizagdo, supervisio, auditoria,

coleta de amostras, verificagdio de documentos ¢ outros procedimentos inerentes a inspegao € a

fiscalizagao industrial e sanitéria previstos nesta Instrugdo Normativa ¢ em normas complementares;

XV — dispor de programa de recolhimento dos produtos por ele elaborados ¢ eventualmente

expedidos, nos casos de constatagéo de ndo conformidade que possa incorrer em risco a saiide; €

adulteragdo:
XVI — realizar os tratamentos de aproveitamento condicional, de destinagao industrial ou a

inutilizagdo de produtos de origem animal, em observancia aos critérios de destinagao estabelecidos

nesta Instrugo Normativa ou em normas complementares, ¢ manter registros auditveis de sua

realizacdo;
XVII —manter as instalagdes, os equipamentos e os utensilios em condi¢gdes de manutengao

adequadas para a finalidade a que se destinam;
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XVIII ~ disponibilizar, nos estabelecimentos sob cardter de inspecdo periédica, local reservado
para uso do SIM/CISICOM durante as fiscalizagdes:

XIX — comunicar ao SIM/CISICOM:

a) com antecedéncia de, no minimo, cinco dias iiteis, a pretensao de realizar atividades de abate
em dias adicionais a sua regularidade operacional, com vistas a avaliagdo da autorizago, quando se

tratar de estabelecimento sob carater de inspegdo permanente:
b) sempre que requisitado, a escala de trabalho do estabelecimento, que contera a natureza das

atividades a serem realizadas ¢ os horatios de inicio e de provavel conelusio, quando se tratar de
estabelecimento sob inspecdo em carater periddico ou, quando se tratar de estabelecimento sob
inspecdo em cardter permanente, para as demais atividades, exceto de abate; ¢

¢) a paralisacao ou 0 reinicio, parcial ou total, das atividades industriais: e

XX — comunicar a unidade competente, com antecedéncia de, no minimo, 72 (setenta e duas)
horas, a previstio de chegada de produtos de origem animal que requeiram reinspegao.

§ 1° Os materiais e os equipamentos necessérios as atividades de inspec, fornecidos pelos
estabelecimentos constituem patriménio destes, mas ficardo a disposigio e sob a responsabilidade do
SIM/CISICOM.

§ 2° No caso de cancelamento de registro, o estabelecimento ficaré obrigado a inutilizar a

rotulagem existente em estoque sob supervisao do SIM/CISICOM.
§ 3° Adisponibilizagao de pessoal de que trata o inciso II do caput sera de responsabilidade de

pessoa juridica credenciada para este fim.

Art. 37. Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole desenvolvidos,
implantados, mantidos, monitorados © verificados por eles mesmos, contendo registros

istematizados ¢ auditéveis que comprovem 0 atendimento aos requisitos higignico-sanitarios ¢

tecnolégicos estabelecidos nesta Instrugdio Normativa ¢ em normas complementares, com vistas a

assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, desde a obtengao
€ a recepgiio da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a expedigdo destes.

§ 1° Os programas de autocontrole devem incluir 0 bem-estar animal, quando aplicavel, as

BPF, o PPHO e a APPCC, ou outra ferramenta equivalente reconhecida.
§ 2° Os programas de autocontrole nao devem se limitar ao disposto no § 1°, Na hipétese de

utilizagtio de sistemas informatizados para o registro de dados referentes ao monitoramento ¢ a

verificago dos programas de autocontrole, a seguranga, integridade ¢ a disponibilidade da
informagao devem ser garantidas pelos estabelecimentos.

§ 3° O SIMICISICOM estabeleceré em normas especificas complementares, por meio de

Instrugd0 Normativa, os procedimentos oficiais de verificago dos programas de autocontrole dos

processos de produgao aplicados pelos estabelecimentos para assegurar a inocuidade e 0 padrao de

qualidade dos produtos.

Art. 38. Os estabelecimentos devem dispor de mecanismos de controle para assegurar a

rastreabilidade das matérias-primas ¢ dos produtos, com disponibilidade de informagdes de toda a

cadeia produtiva, em consonancia com esta Instrugaio Normativa e com as normas especificas.
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Pardgrafo tinico. Para fins de rastreabilidade da origem do leite, fica proibida a recepeao de

leite cru reftigerado, transportado em veiculo de propriedade de pessoas fisicas ou juridicas ni

vinculadas, formal e comprovadamente, ao programa de qualificagao de fornecedores de leite.

‘Art. 39. Os estabclecimentos devem apresentar os documentos ¢ as informagdes solicitados

pelo SIM/CISICOM, de natureza fiscal ou analitica, ¢ os registros de controle de recepeao, estoque,

produgo, expedi¢do ou quaisquer outros necessirios as atividades de inspegao e fiscalizacao.

‘Art. 40. Os estabelecimentos devem possuir responsavel téenico ~ RT, na condugao dos

trabalhos de natureza higiénico-sanitéria ¢ tecnolégica, cuja formagao profissional deverd atender ao

disposto em legislagao especifica.
Pardgrafo tinico. O SIM/CISICOM deverd ser comunicado sobre eventuais substituigdes dos

profissionais Responsdveis Técnicos de que trata o “caput”.

Art. 41, Os estabelecimentos sob inspegio do SIM/CISICOM nao podem receber produto de

origem animal destinado ao consumo humano que nao esteja claramente identificado como fabricado

em outro estabelecimento sob SIF ou SIE.

‘Art. 42. Na hipétese de constatagao de perda das caracteristicas originais de conservagao, é

proibida a recuperagao de frio dos produtos ¢ das matérias-primas que permaneceram em condigdes

inadequadas de temperatura.

Pardgrafo tinico. Os produtos ¢ as matérias-primas que apresentarem sinais de perda de suas

caracteristicas originais de conservagao devem ser armazenados em condigdes adequadas até sua

destinagdo industrial

‘Art. 43. Os estabelecimentos 6 podem expor a venda ¢distribuir produtos que:

I~ no representem risco a satide publica;
II nao tenham sido adulterados;
TIT — tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de obteng&o, recepgiio, fubricagdo ¢ de

expedicao; e
IV — atendam 4s especificagdes aplicaveis estabelecidas nesta Instrugao Normativa ou em

normas complementares.
Pardgrafo tnico. Os estabelecimentos adotardo todas as providéncias necessérias para 0

recolhimento de lotes de produtos que representem risco a saiide piiblica ou que tenham sido

adulterados.

CAPITULOXI

DAS INSTALAGOES E DOS EQUIPAMENTOS

Art. 44. Nao sera autorizado o funcionamento de estabelecimento que nao esteja

completamente, instalado e equipado para a finalidade a que se destina, conforme:

1-0 projeto aprovado pelo SIM/CISICOM, para os estabelecimentos a que se refere 0 art. 14;
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TI —a documentagio depositada, para os estabelecimentos a que se refere os § 1°, § 2° § 3° do
art. 22.

Pardgrafo Unico, As instalagdes ¢ os equipamentos de que trata 0” caput” compreendem as

dependéncias minimas, os equipamentos ¢ os utensilios diversos, em face da capacidade de produgao
de cada estabelecimento e do tipo de produto elaborado.

Art. 45. O estabelecimento de produtos de origem animal deve dispor das seguintes condigdes
basicas ¢ comuns, respeitadas as particularidades tecnologicas cabiveis, sem prejuizo de outros
ctitétios estabelecidos em normas complementares:

I —localizago em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de potenciais
contaminante

II —localizago em terreno com area suficiente para circulagio e fluxo de veiculos de
transporte:

IIL — rea delimitada e suficiente para construgdo das instalagdes industriais e das demais
dependéncias;

IV — patio e vias de circulagao pavimentados e perimetro industrial em bom estado de
conservagaio e limpeza;

V — dependéncias ¢ instalagdes compativeis com a finalidade do estabelecimento e apropriadas
para obtengao, recepgdo, manipulagdo, beneficiamento, industrializagdo, _fracionamento,
conservacao, acondicionamento, embalagem, rotulagem, armazenamento ou expedigdo de matérias-
primas e produtos comestiveis ou ndo comestivei

VI — dependéncias e instalagdes industriais de produtos comestiveis separadas por paredes
inteiras daquelas que se destinem ao preparo de produtos nao comestiveis e daquelas nio
relacionadas com a produgdo;

VII — dependéncias ¢ instalagdes para armazenagem de ingredientes, aditivos, coadjuvantes de

tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizagao, produtos quimicos e substancias
utilizadas no controle de pragas;

VIII — ordenamento das dependéncias, das instalagdes e dos equipamentos, para evitar

estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminagao cruzada:
IX — paredes ¢ separagdes revestidas ou impermeabilizadas e construidas para facilitar a

higienizagao;
X — pé-direito com altura suficiente para permitir a disposigao adequada dos equipamentos ¢

atender as condigdes higiénico-sanitarias e tecnologicas especificas para suas finalidades;
XI forro nas dependéncias onde se realizem trabalhos de recepgao, manipulagao e preparo de

matérias-primas e produtos comestiveis;
XII ~ pisos impermeabilizados com material resistente ¢ de facil higienizagdo, construidos de

forma a facilitar a coleta das aguas residuais e a sua drenagem para seus efluentes sanitérios ¢

industriais:
‘XIII — ralos de facil higienizagao e sifonados;
XIV — barreiras sanitérias que possuam equipamentos ¢ utensilios especificos nos acessos &

rea de produgao e pias para a higienizagao de miios nas areas de produgio:
XV — janelas, portas e demais aberturas construidas e protegidas de forma a prevenir a entrada

de vetores e pragas e evitar 0 aciimulo de sujidades;
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XVI-~ luz natural ou artificial e ventilagdo adequadas em todas as dependéncias;

XVII — equipamentos e utensilios resistentes & corrosio, de fécil higienizagao e atéxicos que

no permitam o aciimulo de residuos; ;

XVIII — equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricagdo, calibrados ¢

aferidos e considerados necessérios para o controle técnico ¢ sanitario da produgao;

XIX — dependéncia para higienizagdo de recipientes utilizados no transporte de matérias-

primas e produtos;
XX — equipamentos ¢ utensilios exclusivos para produtos nao comestiveis ¢ identificados na

cor vermelha;
XXXI — rede de abastecimento de agua com instalagdes para armazenamento ¢ distribuigdo, em

volume suficiente para atender as necessidades industriais e sociais e, quando for o caso. instalagdes

para tratamento de 4gua;
XXII — Agua potavel nas éreas de produgdo industrial de produtos comestivei

XXIII — rede diferenciada e identificada para Agua nao potavel, quando a Agua for utilizada

para outras aplicagdes, de forma que nao oferega risco de contaminagao aos produtos;
XXIV — rede de esgoto projetada e construida de forma a permitir a higienizacao dos pontos de

coleta de residuos, dotada de dispositivos ¢ equipamentos destinados a prevenir a contaminagao das

areas industriais;
XXV —vestidrios e sanitérios em nimero proporcional ao quantitative de funcionarios, com

fluxo interno adequado:
XXVI —local para realizagdo das refeigdes, de acordo com o previsto em legislagao especifica

dos érgaos competentes;
XXVII — local e equipamento adequados, ou servigo terceirizado, para higienizagao dos

uniformes utilizados pelos funciondrios nas reas de elaboragao de produtos comestiveis;

XXVIII — sede para o SIM/CISICOM, compreendidos a area administrativa, os vestidrios e as

instalagdes sanitérias, nos estabelecimentos sob inspego em carter permanente.
XXIX — locais ¢ equipamentos que possibilitem a realizagdo das atividades de inspegio e de

fiscalizagdes sanitaria:

XXX —

Agua fria e quente nas dependéncias de manipulagdo e preparo de produtos;
XXXI — instalages de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura nos

equipamentos resftiadores e congeladores, nos tineis, nas cdmaras, nas antecdmaras ¢ nas

dependéncias de trabalho industrial:

XXXII —instalagdes ¢ equipamentos para recepgiio, armazenamento ¢ expedigao dos residuos

nao comestiveis;
XXXII -local, equipamentos e utensilios destinados & realizago de ensaios laboratoriais;

XXXIV ~ gelo de fabricagao propria ou adquirido de terceiros;
XXXV — laboratério adequadamente equipado, caso necessério para a garantia da qualidade e

da inocuidade do produto.

CAPITULO XIL

DAS CONDICOES DE HIGIE!
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Art. 46. Os responsiveis pelos estabelecimentos deverdo assegurar que todas as etapas de
fabricagao dos produtos de origem animal sejam realizadas de forma higiénica, a fim de se obter
produtosque atendam aos padres de qualidade, que ndo apresentem risco a satide, a seguranga e ao
interesse do consumidor.

§ 1°As instalagdes, os equipamentos ¢ os utensilios dos estabelecimentos devem ser mantidos
em condigdes de higiene antes, durante e apés a realizagao das atividades industriais,

§ 2° Os procedimentos de higienizagio devem ser realizados regularmente e sempre quenecessario, respeitando-se as particularidades de cada setor industrial, de forma a evitar a
contaminagao dos produtos de origem animal.

Art. 47. Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e continuo de controle integradode pragas e vetores.

§ 1° Nao é permitido o emprego de substancias nao aprovadas pelo érgao regulador da saiide
para 0 controle de pragas nas dependéncias destinadas 4 manipulago e nos depésitos de matérias-
primas, produtos e insumos.

§ 2° Quando utilizado, o controle quimico deve ser executado por empresa especializada e por
Pessoal capacitado, conforme legislagao especifica, ¢ com produtos aprovados pelo érgio regulador
da saiide.

Art. 48. E proibida a presenga de qualquer animal alheio ao processo industrial nos
estabelecimentos elaboradores de produtos de origem animal.

Art. 49. Para o desenvolvimento das atividades industri

uniformes apropriados e higienizados.
§ 1° Os funciondrios que trabalhem na manipulagio ¢, diretamente, no processamento de

produtos comestiveis devem utilizar uniforme na cor branca ou outra cor clara que possibilite a facil

visualizagao de possiveis contaminagées.
§ 2° E proibida a circulagao dos funciondrios uniformizados entre areas de diferentes riscos

sanitarios ou fora do perimetro industrial.

§ 3° Os funcionéios que trabalhem nas demais atividades industriais ou que executem fungdes
que possam acarretar contaminacdo cruzada ao produto devem usar uniformes diferenciados por
cores.

§ 4° Deve ser prevista a separagio de Areas ou a definicgo de fluxo de funcionérios dos

diferentes setores nas areas de circulago comum, tais como refeitérios, vestidrios ou areas de

descanso, entre outras, de forma a prevenir a contaminagao cruzada, respeitadas as particularidades
das diferentes classificagdes de estabelecimentos.

is, todos os funciondrios devem usar

Art. 50. Os funciondrios envolvidos de forma direta ou indireta em todas as atividades
industriais devem cumprir praticas de higiene pessoal e operacional que preserve a inocuidade dos

produtos.
Parégrafo nico. Os funcionarios que trabalhem em setores onde se manipule material

contaminado, ou onde exista maior risco de contaminagao, nao devem circular em areas de menor

risco de contaminagio, de forma a evitar a contaminagio cruzada.
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‘Art, 51. So proibidos 0 consumo, a guarda de alimentos ¢ 0 depésito de produtos,roupas,

objetos e materiais estranhos is finalidades do setor onde se realizem as atividades industriais.

Art 52. B proibido fumar nas dependéncias destinadas & manipulagio ou a0 depésito de

matérias-primas, de produtos de origem animal e de seus insumos.

Art. 53, O SIM/CISICOM determinard, sempre que necessirio, melhorias € reformas nas

instalagdes nos equipamentos, de forma a manté-los em bom estado de conservagto ©

funcionamento, e minimizar os riscos de contaminagao.

‘Art. 54, As instalagdes de recepgao, 0s alojamentos de animais vivos e os depésitos de residuos

industriais devem ser higienizados regularmente e sempre que necessério.

‘Art, 55, As matérias-primas, os insumos e os produtos devem ser mantidos em condigdes que

previnam contaminagdes durante todas as etapas de elaboragio, desde a recepeao até a expedici

incluido o transporte.

Art. 56. E proibido 0 uso de utensilios que, pela sua forma ou composigo, possam

comprometer a inocuidade da matéria-prima ou do produto durante todas as etapas de elaboragdo,

desde a recepgao até a expedicao, incluido o transporte.

‘Art. 57. 0 responsdvel pelo estabelecimento deve implantar procedimentos para garantir que 0s

funciondrios que trabalhem ou circulem em areas de manipulagdo nao sejam portadores de doengas

que possam ser veiculadas pelos alimentos.

§ 1° Deve ser apresentada comprovagio médica atualizada, sempre que solicitada, de que os

funciondrios ndo apresentam doengas que os incompatibilizem com a fabricagao de alimentos.

'§ 2° No caso de constatagdo ou suspeita de que 0 manipulador apresente alguma enfermidade

ou problema de satide que possa comprometer a inocuidade dos produtos, ele devera ser afastado de

suas atividades.

Art. 58, Os reservatérios de 4gua devem ser protegidos de contaminagdo externa e higienizados

regularmente e sempre que for necessario.

Art. 59. As fabricas de gelo ¢ os silos utilizados para seu armazenamento devem ser

regularmente higienizados e protegidos contra contaminagao.

Paragrafo nico. O gelo utilizado na conservagiio do pescado deve ser produzido a partir de

Agua potavel ou de Agua do mar limpa.

Art. 60. E proibido residir nos edificios onde sAo realizadas atividades industriais com produtos
de origem animal.

‘Avenida Maria da Conceigao Del Duca, 150 - Bairro Jaragua ~35630-312 ~ Bom Despacho-MG

(37) 3520-1433 — www.bomdespacho.mg.gov.br ~ coordenacao.sim@pmbd.mg.gov.br



CISICOM
Consorcio Intermunicipal dos Servigos de Inspecio do Centro-Oeste Mineiro

Ar. Gl. As cémaras frigorificas, antecémaras, tineis de congelamento ¢ equipamentosresfriadores e congeladores devem ser regularmente higienizados,

Art. 62. Sera obrigatéria a higienizagao dos recipientes, dos vefculos transportadores des-primas e produtos ¢ dos vasilhames antes da sua devoluga

CAPITULO XIII
DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Secio I
Da Inspegao Industrial e Sanitaria

Art. 63. O 6rgio sanitirio municipal deve estabelecer, em normas técnicas especificas, osrocedimentos de inspes2o e fiscalizagao de produtos de origem animal, e desenvolveri programasde controle oficial com o objetivo de avaliar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridadedos produtos ¢ de seus processos produtivos.
Pardgrafo unico. Os programas de que trata o “caput” deve contemplar a coleta de amostras

Para as analises fisicas, microbiolégicas, fisico-quimicas e demais que se fizerem necessirias para a
avaliago da conformidade de matérias-primas e produtos de origem animal.

Art. 64. © SIM/CISICOM durante a fiscalizagao no estabelecimento, pode realizar as andlises
Previstas nesta Instrugiio Normativa, no RTIQ, em legislago especifiea, nos programas de
autocontrole ou ainda, determinar a realizagtio das mesmas, pela empresa.

Segao II

Do Registro de produto

Art, 65. Todo produto de origem animal produzido nas delimitagdes do consércio deve ser

registrado no SIM/CISICOM, e deve contemplar a equivaléncia a legislagao federal

§ 1° O registro de que trata o “caput” abrange a formulagdo, a composicdo, 0 processo de
fabricagdo e o rotulo; ou a sua iseng’doem produtos especificos.

§ 2° O registro deve ser renovado a cada dez anos.

§ 3° Os produtos nao regulamentados devem ser registrados mediante aprovagao prévia do
SIMICISICOM.

Art. 66. No processo de solicitagao de registro, devem constar:

1—as matérias-primas ¢ os ingredientes, com discriminagao das quantidades e dos percentuais
utilizados;

Il — a descrig&o das etapas de recepgdo, de manipulag&io, de beneficiamento, de

industrializagao, de fracionamento, de conservagio, de embalagem, de armazenamento e de

transporte do produto;
Ill ~a descrigao dos métodos de controle realizados pelo estabelecimento para assegurar a

identidade, a qualidade e a inocuidade do produto;
IV ~croqui do rétulo a ser utilizado.
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Parégrafo nico. Para registro, podem ser exigidas informagdes ou documentagdo

complementares, conforme critérios estabelecidos pelo SIM/CISICOM.

Art. 67. E permitida a fabricagdo de produtos de origem animal nao previstos nesta Instrugio
Normativa ou em normas complementares, desde que seu processo de fabricagfio © sua composi¢ao

sejam aprovados pelo SIM/CISICOM ou érgao de inspegao estadual ou federal.

§ 1° Nas solicitagdes de registro de produtos de que trata o caput, além dos requisitos
estabelecidos no art. 67, 0 requerente deve apresentar ao SIM/CISICOM:

I — proposta de denominagao de venda do produto;
Il — especificagéo dos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos do produto, seus

requisitos de identidade e de qualidade e seus métodos de avaliagéo da conformidade; observadas as

particularidades de cada produto;
III  informagées acerca do histérico do produto, quando existentes;
TV —embasamento em legislacao nacional ou internacional, quando existentes;
V-literatura técnico-cientifica relacionada 4 fabricagao do produto.
§ 2° O SIM/CISICOM julgara a pertinéncia dos pedidos de registro, considerados:

Ia seguranga e a inocuidade do produto;
TI — os requisitos de identidade ¢ de qualidade propostos, com vistas a preservar os interesses

dos consumidores; ¢

Ul ~a existéncia de métodos validados de avaliagaio da conformidade do produto final.

§ 3° Nos casos em que a tecnologia proposta possua similaridade com processos produtivos ja
existentes, também devem ser consideradas na analise da solicitagao, a tecnologia tradicional de

obtengao do produto e as caracteristicas consagradas pelos consumidores.

Art. 68, As informagdes contidas no registro do produto devem corresponder exatamente aos

procedimentos realizados pelo estabelecimento.

Art. 69. Todos os ingredientes, os aditivos apresentados de forma combinada devem dispor de

informagao clara sobre sua composigdo e seus percentuais nas solicitagdes de registros.
Pardgrafo nico. Os coadjuvantes de tecnologia empregados na fabricagdo devem ser

discriminados no processo de fabricagao.

Art. 70. Nenhuma modificagio na formulagdo, no processo de fabricagio ou no rétulo pode ser

realizada sem prévia atualizagdo do registro no SIM/CISICOM.

Art. 71. Os procedimentos para o registro do produto ¢ seu cancelamento serdo estabelecidos

em norma complementar editada pelo SIM/CISICOM.

Pardgrafo tinico. O registro sera cancelado quando houver descumprimento do disposto na

legislagai

Secao III

Da Embalagem
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Art. 72. Os produtos de origem animal devem ser acondicionados ou embalados em recipientesOU continentes que confiram a necesséria protecdo, atendidas as caracteristicas especificas do
produto ¢ as condigdes de armazenamento ¢ transporte.

§ 1° O material utilizado para a confecedo das embalagens que entram em contato direto com 0
produto deve ser previamente autorizado pelo érgdo regulador da satide.

§ 2° Quando houver interesse sanitétio ou tecnolégico, de acordo com a natureza do produto,pode ser exigido embalagem ou acondicionamento especifico.

Art. 73. E permitida a reutilizagao de recipientes para 0 envase ou o acondicionamento de
Produtos ¢ de matérias-primas utilizadas na alimentagao humana, quando integros e higienizados, acritério do SIM/CISICOM.

Pargrafo tinico. E proibida a reutilizagtio de recipientes que tenham sido empregados no
acondicionamento de produtos ou de matérias-primas de uso no comestivel, para o envase ou 0
acondicionamento de produtos comestiveis.

Sega IV

Da Rotulagem

Art. 74. Para os fins desta Instrugdo Normativa, entende-se por rétulo ou rotulagem toda
inscrigdo, legenda, imagem e toda matéria descritiva ou gréfica que esteja escrita, impresscstampada, gravada, gravada em relevo, litografada ou colada sobre a embalagem ou contentores,
com a finalidade de identificar 0 produto de origem animal destinado ao comércio,

Art. 75. Os estabelecimentos podem expedit ou comercializar somente matérias-primas e
Produtos de origem animal, registrados ou isentos de registro pelo SIM/CISICOM, por meio de
rotulos, dispostos em local visivel, quando forem destinados diretamente ao consumo ou enviados a
outros estabelecimentos em que serao processado:

§ 1° 0 rotulo deve ser resistente as condigdes de armazenamento ¢ de transporte dos produtos
©, quando em contato direto com produto, 0 material utilizado em sua confecgdo deve ser

previamente autorizado pelo érgio regulador de satide.

§ 2° As informagées constantes nos rotulos devem ser visiv
contrastante com o fundo e indelével, conforme legislagao especifica.

§ 3° Os rotulos devem possuir identificagdo que permita a rastreabilidade dos produtos.
§ 4° Fica dispensada a aposigao de rétulos em produtos néo comestiveis comercializados a

granel, quando forem transportados em veiculos cuja lacragio no seja vidvel ou nos quais 0

procedimento nao confira garantia adicional a inviolabilidade dos produtos

com caracteres legiveis, em cor

Art. 76. O uso de ingredientes, de aditivos e de coadjuvantes de tecnologia em produtos de
origem animal ¢ a sua forma de indicago na rotulagem devem atender a legislagao especifica.

Art. 77. Os rétulos podem ser u

quais correspondam.
izados nos produtos registrados ou isentos de registro aos
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§ 1° As informagdes expressas na rotulagem devem retratar fidedignamente a verdadeira

natureza, a composigao e as caracteristicas do produto.

§ 2° Na venda direta ao consumidor final, é vedado 0 uso do mesmo r6tulo para mais de um

produto.
§ 3° Para os fins do § 2°, entende-se por consumidor final a pessoa fisica que adquire um

produto de origem animal para consumo préprio.

Art. 78. Além das exigéncias previstas nesta Instrugado Normativa, os rétulos devem conter as

informagdes abaixo, sem prejuizo das demais especificidades regulamentares vigentes, de forma

clara ¢ legivel:
1-0 nome do produto:
TI —o nome empresarial ¢ enderego do estabelecimento produtor;

III —o carimbo oficial do SIM/CISICOM constando, além dos demais dizeres obrigatérios, a

indicagao do registro do estabelecimento;

TV — identificagdo do consércio com letras maitisculas, na forma *SIGLA ~ UF", com tamanho

de fonte nio superior a maior usada na logomarca do servigo de inspegdo c posicionada logo abaixo

desta logomarca;
Vv — denominago do conséreio, ntimero de inscrigéo no Cadastro Nacional de Pessoas

Juridicas (CNPI)  o enderego da sede onde possa ser demandado 0 cumprimento de obrigagdes,

VI —relagao dos Municipios/UF consorciados, exceto se essa informagao ja constar de pagina

cletrénica propria, na rede mundial de computadores;
VII — data de cadastro do consércio piblico junto ao MAPA; &

VIII — cédigo de barras do produto.
IX —a logomarca especifica, regulamentada na forma da legislagao pertinente, posicionada &

direita do carimbo oficial, nos casos de equivaléncia com o SIF, a marca SISBI;

X—o CNPI ou CPF, conforme 0 caso;

XI—a marca comercial do produto, quando houver:

XII - 0 prazo de validade e identificagao do lote;

XIII ~a lista de ingredientes e aditivos;

XIV —a indicagao do ntimero de registro do produto no SIM/CISICOM;

XV ~ a identificagdo do pais de origem;
XVI — as instruges sobre a temperatura de conservagio do produto, inclusive apés a abertura

de sua embalagem;
XVII ~ a indicagdo quantitativa, conforme legislagio do érgtio competente;

XVIII — as instrugdes sobre o preparo ¢ o uso do produto, quando necessario.

§ 1° O numero de registro do estabelecimento de produto de origem animal deve constar no

carimbo de inspegdo, sem a designagio “nimero” ou sua abreviatura, aplicado no lugar

correspondente, equidistante dos dizeres ou das letras e das linhas que representam a forma.

§ 2° Aindicagao do niimero de registro do produto na rotulagem deve se dar por meio dos

dizeres “Registrado no SIM/CISICOM sob o n° 000/000", onde o primeiro mimero corresponde &

numeragiio de registro do estabelecimento e 0 segundo, ao numero de registro do produto;
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§ 3° 0 prazo de validade c a identificagdo do lote devem ser impressos, gravados ou declaradosPor meio de carimbo, conforme a natureza do continente ou do envoltério, observadas as normascomplementares.
§ 4° No caso de terceirizagdo da produsio, deve constar  expressio “fabricado por”, ouexpressdo equivalente, seguida da identificagdo do fabricante, e a expresso “para”, ou expressdioequivalente, seguida da identificagao do estabelecimento contratante,
§ S* Quando ocorrer apenas 0 processo de fracionamento ou de embalagem de produto, deveconstar @ expresso “fracionado por” ou “embalado por”, respectivamente, em substtuigao 4

expresso “fabricado por”.
§ 6° Nos casos de que trata 0 § 5°, deve constar a data de fracionamento ou de embalagem e adata de validade, com prazo menor ou igual ao estabelecido pelo fabricante do produto, enceto encasos particulares, conforme critérios definidos pelo SIM/CISICOM.
§ 7° Na rotulagem dos produtos isentos de registro devera constar a expressio “Produto Isentode Registro no Servigo de Inspegio Municipal”, em substituigdo  informagao de que trata o incisoXIV do caput

Ant. 79. Nos rotulos podem constar referéneias a prémios ou a mengdes honrosas, desde quesejam devidamente comprovadas as suas concessdes na solicitagdo de registro ¢ mediante inclucto,na rotulagem de texto informativo ao consumidor para esclarecimento sobre os ctitérios. 0
responsivel pela concessio e o periodo.

Art. 80. Na composieao de marcas, ¢ permitido o emprego de desenhos alusivos a elas,
Parigrafo tinieo. O uso de marcas, de dizeres ou de desenhos alusivos & simbolos ou quaisquerindicagdes referentes a atos, a fatos ou a estabelecimentos da Unido, dos estados, do Distrito Federal

€ dos municipios, deve cumprir a legislaedo especifica.

Art. 81. Nos rétulos dos produtos de origem animal é vedada a presenga de expresses, marcas,
vocébulos, sinais, denominagdes, simbolos, emblemas, ilustragdes ou outras representagdes grficas
que possam transmitir informagées falsas, incorretas, insuficientes ou que possam, direta ou
indiretamente, induzir 0 consumidor a equivoco, erro, confuséio ou engano em relagao 4 verdadeira
natureza, composigdo, rendimento, procedéncia, tipo, qualidade, quantidadc, validade, caracteristicas
nutritivas ou forma de uso do produto.

§ 1° Os rétulos dos produtos de origem animal nao podem destacar a presenga ou auséneia de
Componentes que sejam intrinsecos ou proprios de produtos de igual natureza, exceto nos casos
previstos em legislagao especifica.

§ 2° Os rétulos dos produtos de origem animal nao podem indicar propriedades medicinais ou

terapéuticas.
§ 3° 0 uso de alegagdes de propriedade funcional ou de saiide em produtos de origem animaldeve ser previamente aprovado pelo drgao regulador da satide, atendendo aos critérios estabelecidos

em legislagao especifica.
§ 4° As marcas que infringirem o disposto neste artigo sofrerdo restrigdes ao seu uso.
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‘Art. 82, O mesmo rétulo pode ser usado para produtos idénticos que sejam fabricados em

diferentes unidades da mesma empresa, desde que cada estabelecimento tenha o produto registrado.

§ 1° Na hipétese do caput, as informagdes de que tratam os incisos II, III, X e XIV do caput do

Art. 78 deverio ser indicados na rotulagem para as unidades fabricantes envolvidas.

§ 2° A unidade fabricante do produto deve ser identificada claramente na rotulagem, por meio

de texto informativo, cédigo ou outra forma que assegure a informagdo correta,

§ 3° Alternativamente & indicago dos carimbos de inspegdo das unidades fabricantes

envolvidas, a empresa poderd optar pela indicagdo na rotulagem de um tinico carimbo de inspegdo

referente a unidade fabricante.

Art, 84, Os rotulos devem ser impressos, litografados, gravados ou pintados, respeitados a

ortografia oficial e o sistema legal de unidades e de medidas.

‘Art. 85. Nenhum rétulo, etiqueta ou selo pode ser aplicado de modo que esconda ou encubra,

total ou parcialmente, dizeres obrigatérios de rotulagem ou o carimbo do servigo de inspegao

responsivel pelo registro.

Art. 86. Os rétulos e carimbos devem referir-se ao tiltimo estabelecimento onde o produto foi

submetido a algum processamento, fracionamento ou embalagem.

‘Art. 87. A rotulagem dos produtos de origem animal deve atender as determinagdes

estabelecidas nesta Instrugéo Normativa, em normas complementares e em legislagdo especifica.

Pardgrafo tnico. Até que se estabelegam normas técnicas complementares especificas no

Ambito de atuagao do SIM/CISICOM sera utilizada a legislagao federal afeta.

Segao V

Da Rotulagem em Particular

Art. 88, O produto deve seguir a denominagao de venda do respectivo RTIQ

§ 1° O pescado deve ser identificado com a denominagao comum da espécie, podendo ser

exigida a utilizagao do nome cientifico conforme estabelecido em norma complementar.

§ 2° Os ovos que nao sejam de galinhas devem ser denominados segundo a espécie de que

procedam.
§ 3° Os derivados ldcteos fabricados com leite que ndo seja de vaca devem possuir em sua

rotulagem a designagao da espécie que Ihe deu origem, exceto para os produtos que, em func&o da

sua identidade, sao fabricados com leite de outras espécies que nao a bovina.

§ 4° Os queijos elaborados a partir de processo de filtragio por membrana podem utilizar em

sua denominagao de venda o termo queijo, porém sem fazer referéncia a qualquer produto fabricado

com tecnologia convencional.

§ 5° A farinha lactea deve apresentar no painel principal do rétulo o percentual de leite contido

no produto.
§ 6° Casos de designagdes nao previstas nesta Instrucio Normativa e em normas

complementares deverao ser submetidos a avaliagéo do SIM/CISICOM.
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Art. 89. As carcagas, os quartos ou as partes de carcagas em natureza de bovideos, de equideos,de suideos, de ovinos, de caprinos e de ratitas, destinados ao comércio varejista ou em transito paraOutros estabelecimentos recebem o carimbo do SIM/CISICOM diretamente em sua superficie ©
devem possuir, além deste, etiqueta-lacre inviolavel.

§ 1° As etiquetas-lacres ¢ os carimbos devem conter as exigéncias previstas nesta InstrugioNormativa e em normas complementares.
§ 2° Os mitidos devem ser identificados com carimbo de inspegio, conforme normas

complementares,

Art, 90. Os produtos cémeos que contenham care e produtos vegetais devem dispor nos
rotulos a indicagio das respectivas percentagens.

Art. 91. A dgua adicionada aos produtos cameos deve ser declarada, em percentuais, na lista de
ingredientes do produto.

Parigrafo tinico. Sempre que a quantidade de gua adicionada for superior a 3% (trés por
cento), © pereentual de agua adicionado ao produto deve ser informado, adicionalmente, no painel
principal da rotulagem.

Art. 92. Os produtos que no sejam leite, produto ldcteo ou produto lécteo composto, nao
podem utilizar rétulos ou qualquer forma de apresentagdo, que declarem, impliquem ou sugiram que
estes produtos sejam leite, produto lécteo ou produto Iacteo composto, ou que fagam al
mais produtos do mesmo tipo.

§ 1° Para os fins desta Instrugo Normativa, entende-se por termos Licteos os nomes,

denominagées, simbolos, representagdes gréficas ou outras formas que sugiram ou fagam referéncia,
direta ou indiretamente, ao leite ou aos produtos lacteos.

§ 2° Ficam excluidas da proibigao prevista no caput:
1 —a informagao da presenga de leite, produto lécteo ou produto lécteo composto na lista de

ingredientes.
Tl—a denominagao de produtos com nome comum ou usual, consagrado pelo seu uso corrente,

como termo descritivo apropriado, desde que nao induza o consumidor a erro ou engano, em relagao
& sua origem e a sua classificagdo.

sio a um ou

Art. 93. Quando se tratar de pescado fresco, respeitadas as peculiaridades inerentes a espécie e

as formas de apresentagao do produto, 0 uso de embalagem pode ser dispensado, desde que o

produto seja identificado nos contentores de transporte.
Pardgrafo unico. O disposto no caput nao se aplica ao pescado recebido diretamente da

produgao priméria.

Art, 94, Tratando-se de pescado descongelado, deve ser incluida na designagaio do produto a

palavra “DESCONGELADO”, devendo o rétulo apresentar no painel principal, logo abaixo da

denominagao de venda, em caracteres destacados, uniformes em corpo e cor, sem intercalagao de
dizeres ou desenhos, em caixa alta, negrito e de facil leitura, a expresstio “NAO RECONGELAR”.

‘Avenida Maria da Concei¢ao Del Duca, 150— Bairro Jaragua — 3630-312 ~ Bom Despacho-MG

(37) 3520-1433 —

www.bomdespacho.mg.gov.br ~ coordenacao.sim@pmbd.mg.gov.br

@



CISICOM.

Consorcio Intermunicipal dos Servicos de Inspecao do Centro-Oeste Mineiro

Art. 95. Na rotulagem do mel, do mel de abelhas sem ferrao e dos derivados dos produtos das

abelhas deve constar a adverténcia “ESTE PRODUTO NAO DEVE SER CONSUMIDO POR

CRIANCAS MENORES DE 1 ANO DE IDADE”, em caixa alta, negrito ¢ de facil leitura.

Art. 96. 0 rétulo de mel para uso industrial, sem prejuizo das demais exigéncias estabelecidas

em legislagao especifica, deve atender aos seguintes requisitos:
1 — nao conter indicagdes que fagam referéncia Asua origem floral ou vegetal; €

Il — conter a expresso “PROIBIDA A VENDA FRACIONADA”, em caixa alta, negrito e de

facil leitura.

‘Art. 97. Os rétulos das embalagens de produtos no destinados & alimentagéiohumana devem

conter, além do carimbo do SIM/CISICOM, a declaragdo “NAO COMESTIVEL”, em caixa alta,

negrito ¢ de ficil leitura, além de atender és normas especificas.

Segao VI

Dos Carimbos de Inspegao

Art. 98. O carimbo de inspegdo representa a marca oficial do SIM/CISICOM econstitui a

garantia de que o produtoé procedente de estabelecimento inspecionadoefiscalizado.

Art. 99. Os carimbos do SIM/CISICOM devem obedecer exatamente a descri¢do ¢ aos

modelos determinados em Instrugao Normativa do SIM/CISICOM, respeitadas as dimensies, a

forma, os dizeres, o idioma, o tipo ¢ o corpo de letra ¢ deve ser colocados em destaque nas testeiras

das caixas ¢ de outras embalagens, nos rétulos ou nos produtos, numa cor nica, de preferéneia preta,

quando impressos, gravados ou litografados.
Pardgrafo tinico. Nos casos de embalagens pequenas, cuja superficie visivel para rotulagem

seja menor ou igual a 10 cm? (dez centimetros quadrados), 0 carimbo nao necessita estar em destaque

em relagdo aos demais dizeres constantes no rétulo.

‘Art. 100. Quando constatadas irregularidades nos carimbos, estes devem ser imediatamente

inutilizados pelo SIM/CISICOM, sem prejuizo da aplicagio de multas e demais sangdes cabiveis.

Art. 101. Os diferentes modelos de carimbos do SIM/CISICOM a serem usados nos

estabelecimentos inspecionados e fiscalizados, devem obedecer as especificagdes da Instrugao

Normativa do SIM/CISICOM especifica.

Secao VI

Do TrAnsito e da Certificagdo Sanitaria

‘Art. 102. © trénsito de matérias-primas e de produtos de origem animal oriundos de

estabelecimentos sob inspeco do SIM/CISICOM, desde que atendidas as normas vigentes, é livre

para 0 comércio em territério municipal, e na area de atuagao do conséreio piiblico de Municipios de
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mesma unidade da Federagio quando devidamente identificado por meio de carimbos e demais
dispositivos oficiais.

Parégrafo tnico. Para garantir 0 transito intermunicipal, dentro da area de atuago do
CISICOM, 0 SIM/CISICOM realizar o registro no e-SISBI e mantera na rede mundial de

computadores, no seu web site, a informagao relativa aos municipios que consoreiados ao CISICOM.

Art. 103. Os veiculos, os contentores ou os compartimentos destinados ao transporte de
animais, matérias primas e produtos de origem animal, devem:

1~ garantir a manutengdo de sua integridade ¢ conservagio;
IL ~ ser higienizados e desinfetados antes e apés o transporte.
§ 1° Os veiculos, os contentores ou os compartimentos utilizados para o transporte de matérias-

primas ¢ de produtos ftigorificados devem dispor de isolamento térmico e, quando necessario, de
equipamento gerador de frio, além de instrumento de controle de temperatura, em atendimento ao

disposto em normas especificas complementares.
§ 2° E proibido o transporte de pescado fresco a granel, com excegdo das espécies de grande

tamanho, conforme critérios definidos pelo SIM/CISICOM.

. CAPITULOXIV

‘AO INDUSTRIAL E SANITARIA DE CARNES E DERTVADOSDA INSPEt

Art. 104. Nos estabelecimentos sob inspeg%iomunicipal, € permitido o abate de bovinos,
bubalinos, equideos, suideos, ovinos, caprinos, aves domésticas, lagomorfos ¢ de animais exéticos,
animais silvestres, anfibios ¢ répteis, atendido 0 disposto nesta Instrugaio Normativa 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 § 1° pode ser realizado desde que seja evidenciada a completa
segregacdo entre as diferentes espécies e seus respectivos produtos durante todas as etapas do
proceso operacional, respeitadas as particularidades de cada espécie, inclusive quanto a
higienizagao das instalagdes e dos equipamentos

§ 3° Os estabelecimentos de abate sio responsaveis por garantir a identidade, a qualidade e a

rastreabilidade dos produtos, desde sua obtengdo na produgio primaria até a recepgdo no

estabelecimento, incluido o transporte.
§ 4° Os estabelecimentos de abate que recebem animais oriundos da produgao primaria devem

possuir cadastro atualizado de produtores.
§ 5° Os estabelecimentos de abate que recebem animais da produgo primaria sto responsiveis

pela implementagao de programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educagio
continuada dos produtores.

Segao I

Da inspegao ante mortem
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Art. 105. O recebimento de animais para abate em qualquer dependéncia do estabelecimento

deve ser feito com prévio conhecimento do SIM/CISICOM.

Art. 106. Por ocasiao do recebimento ¢ do desembarque dos animais, 0 estabelecimento deve

verificar 0s documentos de transito previstos em normas especificas, com vistas a assegurar a

procedéncia dos animais.

Pardgrafo unico. E vedado o abate de animais desacompanhados de documentos de transito.

‘Art. 107. Os animais, respeitadas as particularidades de cada espécie, devem ser

desembarcados e alojados em instalagdes apropriadas e exclusivas, onde aguardario avaliagao pelo
SIM/CISICOM.

Parégrafo unico. Os animais que chegarem em veiculos transportadores lacrados por

determinagées sanitarias, conforme definigaio do érgio de satide animal competente, poderao ser

desembarcados somente na presenga de um servidor do SIM/CISICOM.

Art. 108. O estabelecimento é obrigado a adotar medidas para evitar maus tratos aos animais €

aplicar agdes que visem a protegdo ¢ ao bem-estar animal, desde o embarque na origem até

momento do abate.

Art. 109. O estabelecimento deve apresentar, previamente ao abate, a programagao de abate ¢ a

documentago teferente a identificago, ao manejo e A procedéncia dos lotes ¢ as demais

informagées previstas em legislagao especifica para a verificagdo das condigdes fisicas e sanitérias

dos animais pelo SIM/CISICOM.

§ 1° Nos casos de suspeita de uso de substincias proibidas ou de falta de informagées sobre 0

cumprimento do prazo de caréncia de produtos de uso veterinério, 0 SIM/CISICOM poderd

aprender os lotes de animais ou os produtos, proceder A coleta de amostras ¢ adotar outros

procedimentos que respaldem a decisao acerca de sua destinagao.

§ 2° Sempre que o SIM/CISICOM julgar necessario, os documentos com informagdes de

interesse sobre 0 lote devem ser disponibilizados com, no minimo, vinte ¢ quatro horas de

antecedéncia.

‘Art. 110. E obrigatéria a realizagaio do exame ante mortem dos animais destinados ao abate por

servidor competente do SIM/CISICOM.

§ 1° O exame de que trata 0 caput compreende a avaliagdio documental, do comportamento €

do aspecto do animal e dos sintomas de doengas de interesse para as areas de satide animal ¢ de

saiide piblica, atendido o disposto nesta Instrugao Normativa e em normas complementares.

§ 2° Qualquer caso suspeito implica a identificagdo ¢ o isolamento dos animais envolvidos.

Quando necessirio, se procederd ao isolamento de todo 0 lote.

§ 3° Os casos suspeitos serio submetidos 4 avaliagdo por Fiscal do SIM/CISICOM, com

formagdo em Medicina Veterinaria, que pode compreender exame clinico, necropsia ou outros

procedimentos com o fim de diagnosticar e determinar a destinagdo. aplicando-se agdes de satide

animal quando o caso exigir.
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§ 4° O exame ante mortem deve ser realizado no menor intervalo de tempo possivel apés a

chegada dos animais no estabelecimento de abate.

§ 5° Dentre as espécies de abate de pescado, somente os anfibios ¢ os répteis devem ser

submetidos & inspegio ante mortem.

§ 6° O exame sera repetido caso decorra perfodo superior a vinte e quatro horas entre a

primeira avaliag4o e 0 momento do abate.

Art. 111. Na inspego ante mortem, quando forem identificados animais suspeitos de zoonoses

ou enfermidades infectocontagiosas, ou animais que apresentem reagdo inconclusiva ou positiva em

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

Pardgrafo tinico. No caso de suspeita de doengas ndo previstas nesta Instrugo Normativa ou

em normas complementares, o abate deve ser realizado também em separado, para melhor estudo das
lesdes e verificagdes complementares.

Art. 112. Quando houver suspeita de doengas infectocontagiosas de notificago imediata
determinada pelo servigo oficial de saiide animal, além das medidas ja estabelecidas, cabe a0

SIMICISICOM:

1 ~ notificar 0 servigo oficial de saide animal, primeiramente na area de jurisdi
estabelecimento;

II — isolar os animais suspeitos ¢ manter o lote sob observago enquanto néo houver definigao
das medidas epidemioligicas de saitde animal a serem adotadas; e

IIT — determinar a imediata desinfeegao 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 recomendag6es estabelecidas pelo servigo oficial de saiide animal.

io do

Art. 113. Quando no exame ante mortem forem constatados casos isolados de doengas nao

contagiosas que permitam 0 aproveitamento condicional ou impliquem a condenagao total do animal,
este deve ser abatido por tiltimo ou em instalagdes especificas para este fim.

Art. 114, As fémeas em gestacZo adiantada ou com sinais de parto recente, nao portadoras de
doenga infectocontagiosa, podem ser retiradas do estabelecimento para melhor aproveitamento,
observados os procedimentos definidos pelo servigo de satide animal.

Pardgrafo Gnico, As fémeas com sinais de parto recente ou aborto somente podero ser abatidas
apés no minimo dez dias, contados da data do parto, desde que nfo sejam portadoras de doenca
infectocontagiosa, caso em que serdo avaliadas de acordo com esta Instrugdo Normativa e com as
normas complementares.

Art. 115. Os animais de abate que apresentem hipotermia ou hipertermia podem ser

condenados, levando-se em consideragao as condiges climiticas, de transporte e os demais sinais
clinicos apresentados, conforme dispdem normas complementares.

Pardgrafo unico. O disposto no caput nao se aplica aos animais pecilotérmicos.
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Art. 116. A existéncia de animais mortos ou impossibilitados de locomogiio em vefculos

transportadores que estejam nas instalagdes para recepgao e acomodacao de animais ou em qualquer
dependéncia do estabelecimento deve ser imediatamente levada ao conhecimento do SIM/CISICOM,

para que sejam providenciados a necrdpsia ou o abate de emergéncia e sejam adotadas as medidas

que se facam necessarias, respeitadas as particularidades de cada espécie.
§ 1° O Lote de animais no qual se verifique qualquer caso de morte natural s6 deve ser abatido

depois do resultado da necrépsia.
§ 2° No caso de abate de aves, a realizaglio da necrépsia ser compulséria sempre que a

mortalidade registrada nas informagées sanitérias da origem do lote de animais for superior aquela
estabelecida nas normas complementares ou quando houver suspeita clinica de enfermidades, a

critério do Fiscal do SIM/CISICOM.

Art. 117. As carcagas de animais que tenham morte acidental nas dependéncias do

estabelecimento, desde que imediatamente sangrados, podem ser destinadas ao aproveitamento
condicional apés exame post mortem, a critério do Fiscal do SIM/CISICOM.

Art. 118. Quando o SIM/CISICOM autorizar o transporte de animais mortos ou agonizantes

para o local onde sera realizada a necrépsia, deve ser utilizado veiculo ou contentor apropriado,
impermedvel e que permita desinfecgao logo aps seu uso.

§ 1° No caso de animais mortos com suspeita de doenga infectocontagiosa, deve ser feito 0

tamponamento das aberturas naturais do animal antes do transporte, de modo a ser evitada a

disseminago das secrecdes ¢ excregdes.

§ 2° Confirmada a suspeita, 0 animal morto ¢ os seus residuos devem ser:

J —incinerados;

II —autoclavados em equipamento préprio; ou

IIL — submetidos a tratamento equivalente, que assegure a destruigao do agente.

§ 3° Concluidos os trabalhos de necrépsias, 0 veiculo ou contentor utilizado no transporte, o

piso da dependéncia e todos os equipamentos e utensilios que entraram em contato com o animal

devem ser lavados e desinfetados.

Art. 119. As necrépsias, independentemente de sua motivagdo, devem ser realizadas em local

especifico ¢ os animais e seus residuos serio destinados nos termos do disposto nesta Instrugao

‘Normativa e nas normas complementares.

Art. 120. O SIM/CISICOM levard ao conhecimento do servigo oficial de satide animal o

resultado das necrépsias que evidenciarem doengas infectocontagiosas ¢ remeterd, quando

necessario, material para diagnéstico, conforme legislagdo de satide animal.

Seco IT

Do abate dos animais

Art. 121, Nenhum animal pode ser abatido sem autorizagio do SIM/CISICOM.
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Art. 122. E proibido o abate de animais que nio tenham permanecido em deseanso, jejume

dieta hidrica, respeitadas as particularidades de cada espécie ¢ as situagdes emergenciais que

comprometem o bem-estar animal.

Pardgrafo tinico. O SIM/CISICOM estabelecera parametros referentes ao descanso, ao jejum
& dicta hidrica dos animais em normas complementares, na hipdtese de inexistir norma

complementar, 0 SIM/CISICOM utilizara normas técnicas complementares fixadas pelo Ministério

da Agricultura, Pecudria e Abastecimento~ MAPA.

Art. 123. Poderd ser permitido o abate de suideos castrados por meio de métodos nao

cirirgicos, desde que o processo seja aprovado pelo érg%o competente.

Seco IIL

Do abate de emergéncia

Art. 124, Os animais que chegam ao estabelecimento em condigées precarias de satide,

impossibilitados ou nao de atingirem a dependéncia de abate por seus préprios meios, ¢ os que foram

excluidos do abate normal apés exame ante mortem, devem ser submetidos ao abate de emergéncia.
Pardgrafo ‘nico. As situagdes de que trata o caput compreendem animais doentes, com sinais

de doengas infectocontagiosas de notificago imediata, agonizantes, contundidos, com fraturas,
hemorragia, hipotermia ou hipertermia, impossibilitados de locomogao, com sinais clinicos

neurolégicos e outras condigdes previstas em normas complementares.

Art. 125. E proibido o abate de emergéncia na auséncia de empregado ou servidor do

SIM/CISICOM, com formagdo em Medicina Veterinaria.

Art. 126. O SIM/CISICOM deve coletar material dos animais destinados ao abate de

emergéncia que apresentem sinais clinicos neurolégicos e enviar aos laboratérios oficiais para fins de

diagnéstico ¢ adotar outras agdes determinadas na legislagao de satide animal

Art. 127. Animais com sinais clinicos de paralisia decorrente de alteragdes metabélicas ou

patologicas devem ser destinados ao abate de emergéncia.

Pardgrafotinico. No caso de paralisia decorrente de alteragdes metabélicas, é permitido retirar

os animais do estabelecimento para tratamento, observados os procedimentos definidos pela
legislagao de satide animal.

Art, 128. Nos casos de diivida no diagnéstico de processo septicémico, 0 SIM/CISICOM deve
realizar coleta de material para andlise laboratorial, principalmente quando houver inflamagao dos
intestinos, do Ubere, do titero, das articulagdes, dos pulmées, da pleura, do periténio ou das lesdes
supuradas ¢ gangrenosas.

Art. 129. Sao considerados impréprios para consumo humano os animais que, abatidos de

emergéncia, se enquadrem nos casos de condenagdo previstos nesta Instrugo Normativa ou em

normas complementares.
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Art, 130. As carcagas de animais abatidos de emergéncia que nao foram condenadas podem ser

destinadas ao aproveitamento condicional ou, nao havendo qualquer comprometimento sanitirio,
serdo liberadas, conforme previsto nesta Instrugao Normativa ou em normas complementares.

Segaio IV

Do abate normal

Art. 131. $6 & permitido o abate de animais com o emprego de métodos humanitérios,
utilizando-se de prévia insensibilizago, baseada em principios cientificos, seguida de imediata

sangria.

§ 1° Os métodos empregados para cada espécie animal serio estabelecidos em normas

complementares,baixadas por Instrugo Normativa do SIM/CISICOM.

§ 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 os

requeira ou ao comércio internacional com paises que fagam essa exigéncia.

Art. 132. Antes de chegar a dependéncia de abate, os animais devem passar por banho de

aspersio com agua suficiente ou processo equivalente para promover a limpeza e a remogio de

sujidades, respeitadas as particularidades de cada espécie.

Art. 133. 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 pelo SIM/CISICOM.

Pardgrafo tinico. Nenhuma manipulagdo pode ser iniciada antes que 0 sangue tenha escoado 0

maximo possivel, respeitado o periodo minimo de sangria previsto em normas complementares.

Art. 134. As aves podem ser depenad:
1-aseco;
Il —apés escaldagem em agua previamente aquecida ¢ com renovagao continua; ou

IL —

por outro processo autorizado pelo SIM/CISICOM.

Art. 135. Sempre que for entregue para o consumo com pele, é obrigatéria a depilagdo

completa de toda a carcaga de suideos pela prévia escaldagem em Agua quente ou processo similar

aprovado pelo SIM/CISICOM.

§ 1° A operacao depilatoria pode ser completada manualmente ou com a utilizagao de

equipamento apropriado ¢ as carcagas devem ser lavadas apés a execugao do processo.

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

§ 3° E obrigatéria a renovagao continua da agua nos sistemas de escaldagem dos suideos.

§ 4° Pode ser autorizado 0 emprego de coadjuvantes de tecnologia na agua de escaldagem,

conforme critérios definidos pelo SIM/CISICOM.

Art. 136. Quando forem identificadas deficiéncias no curso do abate, o SIM/CISICOM podera.
determinar a interrupgao do abate ou a redugio de sua velocidade.
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Art. 137. A evisceragdo deve ser realizada em local que permita pronto exame das visceras, de

forma que nao ocorram contaminagies.
Pardgrafo tnico. Caso ocorra retardamento da evisceragio, as carcagas e visceras serao

julgadas de acordo com o disposto em normas complementares.

Art. 138, Deve ser mantida a correspondéncia entre as carcacas, as partes das carcagas ¢ suas

respectivas visceras até 0 término do exame post mortem pelo SIM/CISICOM, observado o disposto
em norma complementar.

§ 1° Evedada a realizagao de operagdes de toalete antes do término do exame post mortem.

§ 2° Ede responsabilidade do estabelecimento a manutencao da correlagdo entre a carcaga ¢ as

visceras ¢ o sincronismo entre estas nas linhas de inspegao.

Art. 139, A insuflagdo ¢ permitida como método auxiliar no processo teenolégico da esfola ¢

desossa das espécies de abate.

§ 1° O ar utilizado na insuflagiio deve ser submetido a um processo de purificagao de forma

que garanta a sua qualidade fisica, quimica e microbiolégica final.

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

Art. 140. Todas as carcagas, as partes das carcagas, os érgiios ¢ as visceras devem ser

previamente resfriados ou congelados, dependendo da especificagao do produto,antes de serem

armazenados em cmaras frigorificas onde jA se encontrem outras matéri

Pardgrafo tinico. Efobrigatério o resiriamento ou 0 congelamento dos produtos de que trata 0

caput previamente ao seu transporte.

Art. 141. As carcagas ou as partes das carcagas, quando submetidas a processo de resfriamento

pelo ar, devem ser penduradas em cAmaras frigorificas, respeitadas as particularidades de cada

espécie, ¢ dispostas de modo que haja suficiente espago entre cada pega ¢ entre elas e as paredes, as

colunas ¢ os pisos.
Paragrafo tinico. E proibido depositar carcagas ¢ produtos diretamente sobre 0 piso.

Art. 142. 0 SIM/CISICOM deve verificar 0 cumprimento dos procedimentos de desinfecgao
de dependéncias ¢ cquipamentos na ocorréncia de doengas infectocontagiosas, para evitar

contaminagdes cruzadas.

Art. 143. E obrigatéria a remogdo, a segregagiio e a inutilizagdo dos Materiais Especificados de
Risco ~ MER para encefalopatias espongiformes transmissiveis de todos os ruminantes destinados a0

abate.

§ 1° Os procedimentos de que trata 0 caput devem ser realizados pelos estabelecimentos,
observado o disposto em normas complementares.

§ 2° A especificagao dos érgaos, das partes ou dos tecidos animais clasificados como MER
serd realizada pela legislagao de satide animal
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§ 3° Evedado o uso dos MER para alimentagiio humana ou animal, sob qualquer forma.

Secio V

Dos aspectos gerais da inspe¢io post mortem

Art. 144, Nos procedimentos de inspegtio post mortem, 0 empregado piiblico ou servidor

piiblico do SIM/CISICOM, com formagiio em Medicina Veterinaria, pode ser assistido por Agentes
de Fiscalizagao e auxiliares de inspegao devidamente capacitados.

Pardgrafo inico. A equipe de inspegdo deve ser suficiente para a execugdo das atividades,
conforme estabelecido em normas complementares.

Art. 145. A inspegao post mortem consiste no exame da carcaga, das partes da carcaga, das

cavidades, dos érgaos, dos tecidos e dos linfonodos, realizado por visualizagio, palpago, olfagao ¢

incisio, quando necessirio, e demais procedimentos definidos em normas complementares
especificas para cada espécie animal.

Art. 146. Todos os érgiios e as partes das carcagas devem ser examinados na dependéncia de

abate, imediatamente depois de removidos das carcagas, assegurada sempre a correspondéncia entre

cles.

Art. 147. As carcacas, as partes das carcagas e os Orgdos que apresentem lesdes ou

anormalidades que nao tenham implicagdes para a carcaga e para os demais érgios podem ser

condenados ou liberados nas linhas de inspegao, observado o disposto em normas complementares.

Art. 148. Toda carcaca, partes das carcagas e dos érgaos, examinados nas linhas de inspegdo,

que apresentem lesdes ou anormalidades que possam ter implicagdes para a carcaga ¢ para os demais

Srgaos devem ser desviados para o Departamento de Inspegao Final — DIF, para que sejam

examinados, julgados e tenham a devida destinagao.
§ 1° O julgamento e 0 destino das carcagas, das partes das carcagas e dos érgios sao atribuigdes

do empregado publico/servidor do SIM/CISICOM, com formagao em Medicina Veterinéria.

§ 2° Quando se tratar de doengas infectocontagiosas, o destino dado aos drgtios serd similar

Aquele dado a respectiva carcaga.

§ 3° As carcagas, as partes das carcagas e os érgdos condenados devem ficar retidos pelo
SIMICISICOM e serem removidos para o DIF por meio de tubulagdes especificas, carrinhos

especiais ou outros recipientes apropriados ¢identificados para este fim.

§ 4°. material condenado sera descaracterizado quando:

1 - nao for processado no dia do abate; ou

II - for transportado para transformagiio em outro estabelecimento.

§ 5° Na impossibilidade da descaracterizagio de que trata o § 4°, o material condenado sera

‘Avenida Maria da Conceigio Del Duca, 150~ Bairro Jaragua ~ 35630-312 - Bom Despacho-MG.

(37) 3520-1433 — www.bomdespacho.mg.gov.br ~ coordenacao.sim@pmbd.mg.gov.br



CISICOM

Consorcio Intermunicipal dos Servigos de Inspegao do Centro-Oeste Mineiro

desnaturado.

Art. 149. Sao proibidas a remogdo, a raspagem ou qualquer pratica que possa mascarar lesdes

das carcagas ou dos érgios, antes do exame pelo SIM/CISICOM.

Pardgrafo tinico. Sera dispensada a aplicagao do carimbo a tinta nos quartos das carcacas de

bovideos e suideos em estabelecimentos que realizam 0 abate e a desossa na mesma unidade

industrial, observados os procedimentos definidos em normas complementares.

Art. 150. Sempre que requerido pelos proprietarios dos animais abatidos, 0 SIM/CISICOM

disponibilizara, nos estabelecimentos de abate, laudo em que constem as eventuais enfermidades ou

patologias diagnosticadas nas carcagas, mesmo em cariter presuntivo, durante a inspegio sanitaria ¢

suas destinagdes.

Art. 151. Durante os procedimentos de inspegio ante mortem e post mortem, 0 julgamento dos

casos no previstos nesta Instrugdo Normativa fica a critério do SIM/CISICOM, que deve direcionar

suas agdes principalmente para a preservacao da inocuidade do produto, da saiide piblica e da saiide

animal.

Pardgrafo nico. © SIM/CISICOM coletara material, sempre que necessario, e encaminhard

para analise laboratorial para confirmagio diagnéstica.

Art. 152. As carcagas, as partes das carcagas e os érgios que apresentem abscessos miiltiplos
ou disseminados com repercussao no estado geral da carcaga devem ser condenados, observando-se,

ainda, 0 que segue:

1 — devem ser condenados carcagas, partes das carcagas ou érgios que sejam contaminados
acidentalmente com material purulento;

TI — devem ser condenadas as carcagas com alteragdes gerais como caquexia, anemia ou

ictericia decorrentes de processo purulento;
III — devem ser destinadas ao aproveitamento condicional pelo uso do calor as carcagas que

apresentem abscessos mtiltiplos em drgaos ou em partes, sem repercussdo no seu estado geral, depois
de removidas e condenadas as dreas atingidas:

TV — podem ser liberadas as carcagas que apresentem abscessos miltiplos em um iinico érgio
ou parte da carcaga, com excegdo dos pulmées, sem repercuss&o 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 érgiios e as areas atingidas.

Art. 153. As carcagas devem ser condenadas quando apresentarem lesdes generalizadas ou

localizadas de actinomicose ou actinobacilose nos locais de eleigio, com repercussao no seu estado

geral, observando-se ainda o que segue:
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1 — quando as lesdes sto localizadas e afetam os pulmdes, mas sem repercussio no estado geral
da carcaga, permite-se 0 aproveitamento condicional desta para esterilizagaio pelo calor, depois de

removidos e condenados os érgios atingidos;
I — quando a lesio & discreta e limitada A lingua afetando ou ndo os linfonodos

correspondents, permite-se o aproveitamento condicional da carne de cabega para esterilizagao pelo
calor, depois de removidos e condenados a lingua ¢ seus linfonodos:

III — quando as lesdes sao localizadas, sem comprometimento dos linfonodos e de outros

érgios, e a carcaga encontrar-se em bom estado geral, esta pode ser liberada para o consumo, depois
de removidas e condenadas as areas atingidas; e

IV — devem ser condenadas as cabegas com lesdes de actinomicose, exceto quando a lesio

éssea for disereta e estritamente localizada, sem supuragio ou trajetos fistulosos.

Art. 154, As carcacas de animais acometidos de afecgdes extensas do tecido pulmonar, em

processo agudo ou crénico, purulento, necrético, gangrenoso, fibrinoso, associado ou nao a outras

complicagdes e com repercussio no estado geral da carcaga devem ser condenadas.

§ 1° A careaca de animais acometidos de afecgdes pulmonares, em processo agudo ou em fase

de resolugao, abrangido o tecido pulmonar e a pleura, com exsudato e com repercussio na cadeia

linfatica regional, mas sem repercussio no estado geral da carcaga, deve ser destinada ao

aproveitamento condicional pelo uso do calor.

§ 2° Nos casos de aderéncias pleurais sem qualquer tipo de exsudato, resultantes de processos

patologicos resolvidos ¢ sem repercusstio na cadeia linfitica regional, a carcaga pode ser liberada

para 0 consumo, apés a remogao das areas atingidas.
§ 3° Os pulmdes que apresentem lesdes patolégicas de origem inflamatéria, infeccio:

paras traumatica ou pré-agénica devem ser condenados, sem prejuizo do exame das

caracteristicas gerais da carcaga.

Art. 155. As carcagas de animais que apresentem septicemia, piemia, toxemia ou indicios de

viremia, cujo consumo possa causar infecgao ou intoxicago alimentar devem ser condenadas.

Pardgrafo tinico. Incluem-se, mas nfo se limitam as afecgdes de que trata 0 caput, os casos de:

I~ inflamagao aguda da pleura, do periténio, do pericdrdio e das meninges;
II ~ gangrena, gastrite e enterite hemorragica ou crdnica;
II —metrite;
IV - poliartrite;
V - flebite umbilical;
VI-~hipertrofia generalizada dos nédulos linfaticos; €

VII ~rubefaco difusa do couro.

Art. 156. As carcagas ¢ os érgios de animais com sorologia positiva para brucelose devem ser

condenados, quando estes estiverem em estado febril no exame ante mortem.

Art, 157. As carcagas ¢ os Srgios de animais com sorologia positiva para brucelose devem ser

condenados quando estes estiverem em estado febril no exame ante mortem.
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§ 1° Os animais reagentes positivos a testes diagnésticos para brucelose devem ser abatidos

separadamente.
§ 2° As carcagas dos suinos, dos caprinos, dos ovinos dos biifalos, reagentes positivos ou no

reagentes a testes diagnésticos para brucelose, que apresentem lesio localizada, devem ser destinadas

a0 aproveitamento condicional pelo uso do calor, depois de removidas e condenadas as areas

atingidas.
§ 3° As carcagas dos bovinos ¢ dos equinos, reagentes positivos ou nao reagentes atestes

diagnésticos para brucelose, que apresentem leso localizada, podem ser liberadas para consumo em

natureza, depois de removidas e condenadas as areas atingidas.
§ 4° Os animais reagentes positivos a testes diagndsticos para brucelose, na auséncia de lesdes

indicativas, podem ter suas carcagas liberadas para consumo em natureza

§ 5° Nashipoteses dos §2°, §3° e §4°, devem ser condenados os drgios, o iibere, o trato genital
eo sangue.

Art. 158. As carcagas e os érgiios de animais em estado de caquexia devem ser condenados.

Art. 159. As carcagas de animais acometidos de carbinculo hematico devem ser condenadas,
inclufdos peles, chifres, cascos, pelos, érgdos, conteiido intestinal, sangue e gordura, impondo-se a

imediata execugo das seguintes medidas:

1 — nao podem ser evisceradas as carcagas de animais com suspeita de carbiinculo hematico;
I — quando o reconhecimento ocorrer depois da evisceracao, impde-se imediatamente a

desinfecgao 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:
Ill — uma vez constatada a presenga de carbiinculo, 0 abate deve ser interrompido e a

desinfecgao deve ser iniciada imediatamente;
IV —recomenda-se, para desinfecco, 0 emprego de solugio de hidroxido de sédio a 5% (cinco

por cento), hipoclorito de sédio a 1% (um por cento) ou outro produto com eficdcia comprovada:
V — devem ser tomadas as precaugdes necessérias em relago aos funciondrios 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 servigo médico como medida de

precaugao;
VI — todas as carcagas, as partes das carcagas, inclusive pele, cascos, chifres, érgaos ¢ seu

contetido que entrem em contato com animais ou material infeccioso devem ser condenados; ¢

VII — a Agua 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. 160. As carcagas e os érgdos de animais acometidos de carbtinculo sintomatico devem ser

condenados.

Art. 161. As carcagas de animais devem ser condenadas quando apresentarem alteragoes
musculares acentuadas e difusas e quando existir degenerescéncia do miocérdio, do figado, dos rins
ou reagio do sistema linfatico, acompanhada de alteragdes musculares.
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§ 1° Devem ser condenadas as carcagas cujas cares se apresentem flicidas, edematosas, de

coloragao palida, sanguinolenta ou com exsudagao.
§ 2°Acritério do SIM/CISICOM, podem ser destinadas A salga, ao tratamento pelo calor ou &

condenagao as carcacas com alteragdes por estresse ou fadiga dos animais.

Art. 162. As carcagas, as partes das carcagas ¢ os érgiios com aspecto repugnante, congestos,
com coloragao anormal ou com degeneragdes devem ser condenados.

Pardgrafo tinico. So também condenadas as carcagas em processo putrefativo, que exalem

odores medicamentosos, urinérios, sexuais, excrementicios ou outros considerados anormais.

Art. 163. As carcagas e os érgdios sanguinolentos ou hemorragicos, em decorréneia de doengas
ou afecgdes de cardter sistémico, devem ser condenados.

Parégrafo wnico. A critério do SIM/CISICOM devem ser condenados ou destinados a0

tratamento pelo calor as carcagas ¢ os érgaos de animais mal sangrados.

Art. 164. Os figados com cirrose atréfica ou hipertréfica devem ser condenados.

Pardgrafo unico. Podem ser liberadas as carcagas no caso do caput, desde que nao estejam
comprometidas.

Art. 165. Os érgios com alteragées como congesto, infartos, degeneragio gordurosa,
angiectasia, hemorragias ou colorago anormal, relacionados ou no a processos patolégicos
sistémicos devem ser condenados.

Art. 166. As carcacas, as partes das carcacas e os érgdos que apresentem area extensa de

contaminagio por contetido gastrintestinal, urina, lcite, bile, pus ou outra contaminagao de qualquer
natureza devem ser condenados quando nao for possivel a remogo completa da area contaminada.

§ 1° Nos casos em que nao seja possivel delimitar perfeitamente as reas contaminadas, mesmo

apés a sua remogio, as carcagas, as partes das carcagas, os érgios ou as visceras devem ser

destinados & esterilizago pelo calor.

§ 2° Quando for possivel a remogao completa da contaminagao, as carcagas, as partes das

carcagas, os érgios ou as visceras podem ser liberados

'§ 3° Poderd ser permitida a retirada da contaminagdo sem a remogio completa da area

contaminada, conforme estabelecido em normas complementares.

Art. 167. As carcagas de animais que apresentem contusio generalizada ou miiltiplas fraturas

devem ser condenadas.

§ 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

reas atingidas.
§ 2° As careagas que apresentem contusao, fratura ou luxagao localizada podem ser liberadas

depois de removidas e condenadas as reas atingidas.
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Art. 168. As carcagas que apresentem edema generalizado no exame post mortem devem ser

condenadas.

Pardgrafo tinico. Nos casos discretos ¢ localizados, as partes das carcagas ¢ dos érgdos que

apresentem infiltragdes edematosas devem ser removidas e condenadas.

Art. 169. As carcagas e os érgios de animais parasitados por Ocsophagostomum sp

(esofagostomose) devem ser condenados quando houver caquexia.
Pardgrafo tinico. Os intestinos ou suas partes que apresentem nédulos em pequeno nimero

podem ser liberados.

Art. 170. Os pancreas infectados por parasitas do género Eurytrema, causadores de

euritrematose devem ser condenados.

Art. 171. As carcagas ¢ os érgaos de animais parasitados por Fasciola hepatica devem ser

condenados quando houver caquexia ou ietericia.

Pardgrafo tnico. Quando a lesio for circunscrita ou limitada ao figado, sem repercussio no

estado geral da carcaga, este érgdio deve ser condenado ¢ a carcaga poderd ser liberada.

Art. 172. Os fetos procedentes do abate de fémeas gestantes devem ser condenados.

Art. 173. As linguas que apresentem glossite devem ser condenadas.

Art. 174, As carcagas e os érgaos de animais que apresentem cisto hidatico devem ser

condenados quando houver caquexia.
Parégrafo tinico. Os érgdos que apresentem lesdes periféricas, calcificadas ¢ circunscritas

podem ser liberados depois de removidas e condenadas as reas atingidas.

Art. 175. As carcagas ¢ os 6rgaos de animais que apresentem ictericia devem ser condenados.

Pardgrafo tinico. As carcagas de animais que apresentem gordura de cor amarcla decorrente de

fatores nutricionais ou caracterfsticas raciais podem ser liberadas.

Art. 176. As careacas de animais em que for evidenciada intoxicago em virtude de tratamento

por substncia medicamentosa ou ingestao acidental de produtos toxicos devem ser condenadas,

Parégrafo tinico. Pode ser dado  carcaga aproveitamento condicional ou determinada sua

liberagao para © consumo, a critério do SIM/CISICOM, quando a lesio for restrita aos érgdos e

sugestiva de intoxicago por plantas téxicas.

Art. 177. Os coragdes com lesées de miocardite, endocardite e pericardite devem ser

condenados.

§ 1° As carcagas de animais com lesdes cardiacas devem ser condenadas ou destinadas ao

tratamento pelo calor, sempre que houver repercussio no seu estado geral, a critério do

SIMI/CISICOM.
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§ 2° As carcacas de animais com lesdes cardiacas podem ser liberadas, desde que nao tenham

sido comprometidas, a critério do SIM/CISICOM.

Art. 178. Os rins com lesdes como nefrites, nefroses, pieloneffites, uronefroses, cistos urinarios

ou outras infeegdes devem ser condenados, devendo-se ainda verificar se estas lesdes esto ou no

relacionadas a doengas infectocontagiosas ou parasitérias e se acarretaram alteragdes na carcaca.

Pardgrafo ‘nico. A carcaga e os rins podem ser liberados para o consumo quando suas lesdes

no estiverem relacionadas a doengas infectocontagiosas, dependendo da extenso das lesdes, depois
de removidas e condenadas as areas atingidas do érgio.

Art. 179. As carcagas que apresentem lesdes inespecificas generalizadas em linfonodos de

distintas regides, com comprometimento do seu estado geral, devem ser condenadas.

§ 1° No caso de lesdes inespecificas progressivas de linfonodos, sem repercussio no estado

geral da carcaga, condena-se a area de drenagem destes linfonodos, com 0 aproveitamento
condicional da carcaga para esterilizagao pelo calor.

§ 2° No caso de lesdes inespecificas discretas e circunscritas de linfonodos, sem repercussao no

estado geral da carcaga, a area de drenagem deste linfonodo deve ser condenada, liberando-se 0

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

Art. 180. As carcagas e os érgios de animais magros livres de qualquer processo patolégico
podem ser destinados ao aproveitamento condicional, a critério do SIM/CISICOM.

Art. 181. As carcagas ¢ os érgios de animais que apresentem mastite devem ser condenados,

sempre que houver comprometimento sistémico.

§ I° As carcagas ¢ os érgaos de animais que apresentem mastite aguda, quando nao houver

comprometimento sistémico, depois de removida e condenada a glandula mamaria, serdo destinadas

A esterilizagao pelo calor.

§ 2° As carcagas e os érgios de animais que apresentem mastite crdnica, quando nao houver

comprometimento sistémico, depois de removida e condenada a glindula mamaria, podem ser

liberados.

§ 3° As glindulas mamarias devem ser removidas intactas, de forma a nao permitir a

contaminagao da carcaca por leite, pus ou outro contaminante, respeitadas as particularidades de

cada espécie e a correlacao das gkindulas com a carcaga.

§ 4° As glandulas mamarias que apresentem mastite ou sinais de lactagdo ¢ as de animais

reagentes A brucelose devem ser condenadas.

§ 5° O aproveitamento da glindula mam:

de liberada a carcaga.

ia para fins alimenticios pode ser permitido, depois

Art. 182. As partes das carcagas, os érgiios e as visceras invadidos por larvas (miiases) devem

ser condenados.

Att. 183. Os figados com necrobacilose nodular devem ser condenados.
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Parégrafo tmico. Quando a lesio coexistir com outras alteragdes que levem ao

comprometimento da carcaga, esta ¢ os érgdos também devem ser condenados.

Art. 184. As carcacas de animais com neoplasias extensas, com ou sem metastase e com ou

sem comprometimento do estado geral, devem ser condenadas.

Pardgrafo ‘nico: Quando se tratar de lesdes neoplasicas discretas ¢ localizadas, e sem

comprometimento do estado geral, a carcaga pode ser liberada para 0 consumo depois de removidas

e condenadas as partes e os érgdos comprometidos.

Art. 185. Os érgios e as partes que apresentem parasitoses nao transmissiveis a0 homem

devem ser condenados, podendo a carcaca ser liberada, desde que nao tenha sido comprometida.

Art, 186. As carcagas de animais que apresentem sinais de parto recente ou de aborto, desde

que nao haja evidéncia de infecgao, devem ser destinadas ao aproveitamento condicional pelo uso do

calor, devendo ser condenados o trato genital, o tibere e o sangue destes animais.

Art. 187. As carcagas com infeccio intensa por Sarcocystis spp (sarcocistose) devem ser

condenadas.

§ 1° Entende-se por infecgdo intensa a presenga de cistos em incisées praticadas em varias

partes da musculatura.

§ 2° Entende-se por infecgtio leve a presenga de cistos localizados em um tinico ponto da

careaga ou do érgio, devendo a carcaga ser destinada ao cozimento, apés remogao da area atingida.

Art. 188, As carcagas de animais com infestagio generalizada por sara, com

comprometimento do seu estado geral devem ser condenadas.

Pardgrafo tinico. A carcaga pode ser liberada quando a infestagao for discreta e ainda limitada,

depois de removidas e condenadas as areas atingidas.

Art. 189, Os figados que apresentem lesio generalizada de telangiectasia maculosa devem ser

condenados.

Pardgrafo tinico. Os figados que apresentem lesdes discretas podem ser liberados depois de

removidas e condenadas as areas atingidas.

Art. 190. As carcagas de animais com tuberculose devem ser condenadas quando:
I —no exame ante mortem o animal esteja febril;
Il — sejam acompanhadas de caquexia;
TIT —

apresentem lesdes tuberculésicas nos misculos, nos osso:

linfonodos que drenam a linfa destas partes;
TV — apresentem lesdes caseosas concomitantes em drgdos ou serosas do térax e do abdémen;

‘V—apresentem lesdes miliares ou perléceas de parénquimas ou serosas:

VI — apresentem lesdes miltiplas, agudas e ativamente progressivas, identificadas pela
inflamacio aguda nas proximidades das lesdes, necrose de liquefagao ou presenga de tubérculos

jovens:

. nas articulagdes ou nos
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VII — apresentem linfonodos hipertrofiados, edemaciados, com caseificagao de aspecto raiado

ou estrelado em mais de um local de eleigao; ou

VIII —existam lesdes cascosas ou calcificadas generalizadas, e sempre que houver evidéncia de

entrada do bacilo na circulagao sistémica.

§ 1° As lesdes de tuberculose so consideradas generalizadas quando, além das lesdes dos

aparelhos respiratério, digestério e de seus linfonodos correspondentes, forem encontrados

tubérculos numerosos distribuidos em ambos os pulmées ou encontradas lesdes no bago, nos rins, no

titero, no ovario, nos testiculos, nas cdpsulas suprarrenais, no cérebro e na medula espinhal ou nas.

suas membranas.

§ 2° Depois de removidas e condenadas as areas atingidas, as carcagas podem ser destinadas &

esterilizagio pelo calor quando:
I — os érgaos apresentem lesdes caseosas discretas, localizadas ou encapsuladas, limitadas a

linfonodos do mesmo érgao;
Il ~ 0s linfonodos da carcaga ou da cabega apresentem lesdes caseosas discretas, localizadas ou

encapsuladas; ¢

IIL —existam lesdes concomitantes em linfonodos c em érgiios pertencentes mesma cavidade.

§ 3° Careacas de animais reagentes positivos a teste de diagnéstico para tuberculose devem ser

destinadas a esterilizago pelo calor, desde que ndo se enquadrem nas condigdes previstas nos incisos

Ta VIII do caput.
§ 4° A carcaga que apresente apenas uma lesio tuberculésica discreta, localizada e

completamente calcificada em um tinico érgio ou linfonodo pode ser liberada, depois de condenadas

as dreas atingidas.
§ 5° As partes das carcagas e 0s érgdos que se contaminarem com material tuberculoso, por

contato acidental de qualquer natureza, devem ser condenados.

Art. 191. Os produtos destinados ao aproveitamento condicional em decorréncia do julgamento
da inspegao ante mortem e post mortem, nos termos do disposto nesta Instrugio Normativa e nas

normas complementares. devem ser submetidos, a critério do SIM/CISICOM, a um dos seguintes
tratamentos:

I~ pelo frio, em temperatura nao superior a-10°C (dez graus Celsius negativos) por 10 (dez

dias);
II pelo sal, em salmoura com no minimo 24°Be (vinte e quatro graus Baumé), em pegas de no

maximo 3,5 cm (trés e meio centimetro) de espessura, por no minimo 21 (vinte e um) dias; ow

IIL pelo calor, por meio de:

a) cozimento em temperatura de 76,6 °C (setenta e seis inteiros ¢ seis décimos de graus

Celsius) por no minimo 30 (trinta) minutos;

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

) esterilizagdo pelo calor imido, com um valor de FO igual ou maior que 3 ({rés) minutos ou a

redugo de 12 (doze) ciclos logaritmicos (12 logl0) de Clostridium botulinum, seguido de

resfriamento imediato.

§ 1° A aplicacao de qualquer um dos tratamentos condicionais citados no caput deve garantir a

inativagao ou a destruigao do agente envolvido.
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§ 2° Podem ser utilizados processos diferentes dos propostos no caput, desde que se atinja a0

final as mesmas garantias, com embasamento técnico-cientifico e aprovacao do SIM/CISICOM.

Subsegao I

Da inspecdo post mortem de aves ¢ lagomorfos

Art, 192. Na inspegao de aves ¢ lagomorfos, aplica-se 0 disposto nesta Subsegao ¢ em normas

complementares.

Art. 193. Nos casos em que, no ato da inspe¢iio post mortem de aves e lagomorfos se evidencie

a ocorréncia de doengas infectocontagiosas de notificago imediata, determinada pela legislagaio de

satide animal, além das medidas estabelecidas no art. 111, cabe ao SIM/CISICOM interditar a

atividade de abate, isolar o lote de produtos suspeitos e manté-lo apreendido enquanto se aguarda
definigdo das medidas epidemiolégicas de saiide animal a serem adotadas.

Paragrafo unico. No caso de doengas infectocontagiosas zoonéticas, devem ser adotadas as

medidas profiliticas cabiveis, considerados os lotes envolvidos.

Art. 194, As carcagas de aves ou os érgdos que apresentem evidéncias de processo inflamatério

ou lesdes caracteristicas de artrite, aerossaculite, coligranulomatose, dermatose, dermatite, celulite,

pericardite, enterite, ooforite, hepatite, salpingite, sindrome ascitica, devem ser julgados de acordo

com os seguintes critérios:

1 — quando as lesdes forem restritas a uma parte da carcaga ou somente a um 6rgao, apenas as

reas atingidas devem ser condenadas; ou

II — quando a lesao for extensa, miiltipla ou houver evidéncia de cardter sistémico, as carcagas
€ 0s érgdos devem ser condenados.

§ 1° Para os estados anormais ou patolégicos nao previstos no caput a destinagio serd realizada

a critério do SIM/CISICOM.

§ 2° 0 critério de destinagaio de que trata 0 § 1° nao se aplica aos casos de miopatias e de

discondroplasia tibial, hipdtese em que as carcagas de aves devem ser segregadas pelo
estabelecimento para destinagao industrial.

Art. 195. Nos casos de fraturas, contusées e sinais de ma sangria ocorridos no abate, por falha

operacional ou tecnolégica, as carcagas de aves devem ser segregadas pelo estabelecimento para

destinagao industrial.

Pardgrafo tnico. © disposto no caput nao se aplica as contusées extensas ou generalizadas
aos casos de areas sanguinolentas ou hemorragicas difusas, hipdteses em que a destinacdo sera

realizada pelo SIM/CISICOM nas linhas de inspegao.

Art. 196. Nos casos de endoparasitoses ou de ectoparasitoses das aves, quando nao houver

Fepercussio na carcaga, os érgos ou as Areas atingidas devem ser condenados.

Art. 197. No caso de lesdes provenientes de canibalismo, com envolvimento extensivo

repercutindo na carcaga, as carcagas e os érgdios devem ser condenados.
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Pardgrafo tinico. Nao havendo comprometimento sistémico, a carcaga pode ser liberada aps a

retirada da Area atingida.

Art. 198, No caso de aves que apresentem lesdes mecdnicas extensas, incluidas as decorrentes

de escaldagem excessiva, as carcagas ¢ os érgios devem ser condenados.

Pardgrafo tinico. As lesies superficiais determinam a condenago parcial com liberagio do

restante da carcaca e dos érgaos.

Art, 199. As aves que apresentem alteragdes putrefativas, exalando odor sulfidrico amoniacal e

revelando crepitagao gasosa & palpacdo ou modificagdo de colorago da musculatura devem ser

condenadas.

Art. 200. No caso de lesées de doenga hemorragica dos coelhos, além da ocorréncia de

mixomatose, tuberculose, pseudo-tuberculose, piosepticemia, toxoplasmose, espiroquetose,
clostridiose ¢ pasteurelose, as carcagas e os érgios dos lagomorfos devem ser condenados.

Art. 201. As carcagas de lagomorfos podem ter aproveitamento parcial no caso de lesdes de

necrobacilose, aspergilose ou dermatofitose, apés a remogao das areas atingidas, desde que nao haja
comprometimento sistémico da carcaga.

Art. 202, No caso de endoparasitoses ¢ ectoparasitoses dos lagomorfos transmissiveis a0

homem ou aos animais ou com comprometimento da carcaga, estas devem ser condenadas e também

0s érgaos.
Pardgrafo tinico. Apenas os érgios ou as éreas atingidas devem ser condenados quando nao

houver comprometimento da carcaca.

Subsegao II

Da inspegio post mortem de bovinos e biifalos

Art. 203. Na inspego de bovinos e biifalos, aplica-se  disposto nesta Instrugéo Normativa e

em normas complementares.

Art. 204. As carcagas ¢ os érgtios de animais com hemoglobiniiria bacilar dos bovinos, variola,

septicemia hemorragica ¢ febre catarral maligna devem ser condenados.

Art. 205. As carcagas com infeccao intensa por Cysticercus bovis (cisticercose bovina) devem

ser condenadas.

§ 1° Entende-se por infecedo intensa quando so encontrados, pelo menos, oito cistos, vidveis

ou calcificados, assim distribuidos:

1—quatro ou mais cistos em locais de eleigdo examinados na linha de inspego (miisculos da

mastigagaio, lingua, coragiio, diafragma e seus pilares, eséfago e figado); e
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IL — quatro ou mais cistos localizados no quarto dianteiro (muisculos do pescogo, do peito e da

paleta) ou no quarto traseiro (miisculos do coxao, da aleatra e do lombo), apés pesquisa no DIF,

mediante incisdes mitltiplas e profundas.
§ 2° Nas infeegdes leves ou moderadas, caracterizadas pela detecgo de cistos vidveis ou

calcificados em quantidades que no caracterizem a infecgao intensa, considerada a pesquisa em

todos os locais de eleigdio examinados na linha de inspegdo e na carcaga correspondente, esta deve

ser destinada ao tratamento condicional pelo frio ou pelo calor, apés remogiio ¢ condenacaio das areas

atingidas.
§ 3° O diafragma e seus pilares, 0 esOfago e o figado, bem como outras partes passiveis de

infecgio, devem receber 0 mesmo destino dado a carcaga.

§ 4° Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de eleig’o examinados

rotineiramente devem atender ao disposto nas normas complementares.

Subsegao IIT

Da inspegao post portem de equideos

Art. 206. Na inspegdo de equideos, aplica-se o disposto nesta Instruciio Normativa e em

normas complementares.
Pardgrafo tinico. Os procedimentos para detecgao ¢ julgamento de animais acometidos por

Trichinella spiralis (triquinelose), de que trata o Art. 262, sao aplicdveis aos equideos.

Art. 207. As carcagas e os drgdos de equideos acometidos de: meningite cérebro-espinhal.
encefalomielite infecciosa, febre tifdide, durina, mal de cadei ria, hemoglobintria
paroxistica, garrotilho e quaisquer outras doengas e alteragées com lesées inflamatérias ou

neoplasias malignas devem ser condenados.

Art. 208. As carcagas e os érgdos devem ser condenados quando observadas lesdes indicativas

de anemia infecciosa equina.
Pardgrafo tinico. As carcagas de animais com sorologia positiva podem ser liberadas para

consumo, desde que nao sejam encontradas lesdes sistémicas no exame post mortem.

Art. 209. As carcacas ¢ os érgos de animais nos quais forem constatadas lesdes indicativas de

mormo devem ser condenados, observando-se os seguintes procedimentos:
1 — 0 abate deve ser prontamente interrompido e todos os locais, os equipamentos ¢ os

utensilios que possam ter tido contato com residuos do animal ou qualquer outro material

potencialmente contaminado serem imediatamente higienizados quando identificadas as lesées na

inspegdo post mortem, atendendo as recomendagées estabelecidas pelo servigo oficial de sade

animal;
II — as precaugées necessarias devem ser tomadas em relagdo aos funcionérios que entraram

em contato com o material contaminado, com aplicagao das regras de higiene e antissepsia pessoal
com produtos de eficacia comprovada e encaminhamento ao servico médico; ¢

Ill ~ todas as carcagas ou partes das carcagas, inclusive peles, cascos, érgdos ¢ seu contetido

que entraram em contato com animais ou material infeccioso devem ser condenados.
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Subsegao IV

Da inspecdo post mortem de ovinos ¢ caprinos

Art. 210. Na inspego de ovinos e caprinos, aplica-se o disposto nesta Instrug%ioNormativa e

em normas complementares, no que couber, 0 disposto na Segio V deste Capitulo.
§ 1°. As carcagas de ovinos acometidas por infecgao intensa por Sarcocystis spp (satcocistose)

devem ser condenadas.

§ 2° Ainfecgfio intensa é caracterizada pela presenga de cistos em mais de dois pontos da

carcaga ou dos érgdos.
'§ 3° Nos casos de infeccdo moderada, caracterizada pela presenga de cistos em até dois pontos

da carcaga ou dos érgaos, a carcaga deve ser destinada ao cozimento, apés remogao da area atingida.

§ 4° Nos casos de infecgdo leve, caracterizada pela presenga de cistos em um tinico ponto da

carcaga ou do érgao, a carcaga deve ser liberada, apés remogao da area atingida.

Art. 211. As carcagas de animais parasitados por Coenurus cerebralis (cenurose) quando

acompanhadas de caquexia devem ser condenadas.

Pardgrafo unico. Os érgios afetados, o cérebro, ou a medula espinhal devem sempre ser

condenados.

Art. 212. As carcagas com infecgao intensa pelo Cysticercus ovis (cisticercose ovina) devem

ser condenadas.

§ I° Entende-se por infecgdo intensa quando so encontrados cinco ou mais cistos,

considerando-se a pesquisa em todos os pontos de elei¢ao e na musculatura da carcaga.

§ 2° Quando forem encontrados mais de um cisto ¢ menos do que o caracteriza a infeccao

intensa, considerando-se a pesquisa em todos os pontos de eleigdo, as carcagas e os demais tecidos

envolvidos devem ser destinados ao aproveitamento condicional pelo uso do calor, depois de

removidas e condenadas as areas atingidas.
§ 3° Quando for encontrado um tinico cisto, considerando-se a pesquisa em todos os pontos de

eleigdo, a carcaga pode ser liberada para consumo humano direto, depois de removida e condenada a

rea atingida,
§ 4° Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de eleiggo examinados

rotineiramente devem atender ao disposto nas normas complementares.

Art. 213. As carcagas de animais que apresentem lesdes de linfadenite caseosa em linfonodos

de distintas regides, com ou sem comprometimento do seu estado geral, devem ser condenadas.

§ I° As carcagas com lesdes localizadas, caseosas ou em processo de calcificagéo devem ser

destinadas  esterilizagao pelo calor, desde que permitam a remogdo € a condenagao da area de

drenagem dos linfonodos atingidos.

§ 2° As carcagas de animais com lesées calcificadas discretas nos linfonodos podem ser

liberadas para consumo, depois de removida e condenada a 4rea de drenagem destes linfonodos.

§ 3° Em todos os casos em que se evidencie comprometimento dos drgios e das visceras, estes

devem ser condenados
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Subsegio V

Da inspegaopost mortem de suideos

Art. 214. Na inspegao de suideos, aplica-se 0 disposto nesta Instrugo Normativa e em norma

complementares, no que couber, o disposto na Segio V deste Capitulo.

Art. 215. As carcagas que apresentem afecgdes de pele, tais como eritemas, esclerodermia,
urticérias, 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.

Pardgrafo tinico. As carcagas acometidas com sarnas em estégios avangados, que demonstrem

sinais de caquexia ou extensiva inflamago na musculatura, devem ser condenadas.

Art. 216, As carcagas com artrite em uma ou mais articulagdes, com reago nos linfonodos ou

hipertrofia da membrana sinovial, acompanhada de caquexia, devem ser condenadas.

§ 1° As carcagas com artrite em uma ou mais articulagdes, com reagio nos linfonodos,

hipertrofia da membrana sinovial, sem repercussdo no seu estado geral, devem ser destinadas ao

aproveitamento condicional pelo uso do calor.

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

Art. 217. As carcagas com infecgao intensa por Cysticercus celullosae (cisticercose suina)
devem ser condenadas.

§ 1° Entende-se por infecgao intensa a presenga de dois ou mais cistos, vidveis ou calcificados,

localizados em locais de eleigao examinados nas linhas de inspec, adicionalmente a confirmagio
da presenga de dois ou mais cistos nas massas musculares integrantes da carcaga, apés a pesquisa
mediante incisdes miiltiplas e profundas em sua musculatura (paleta, lombo ¢ pernil).

§ 2° Quando for encontrado mais de um cisto, vidvel ou calcificado, e menos do que o fixado

para infecgdo intensa, considerando a pesquisa em todos os locais de eleigdo examinados
rotineiramente ¢ na carcaga correspondente, esta deve ser destinada ao aproveitamento condicional

pelo uso do calor, depois de removidas e condenadas as éreas atingidas.
§ 3° Quando for encontrado um tinico cisto viavel, considerando a pesquisa em todos os locais

de cleigao examinados, rotineiramente, ¢ na carcaga correspondente, esta deve ser destinada a0

aproveitamento condicional pelo uso do frio ou da salga, depois de removida e condenada a area

atingida.
§ 4° Quando for encontrado um tinico cisto calcificado, considerados todos os locais de eleigio

examinados rotineiramente na carcaga correspondente, esta pode ser liberada para consumo humano
direto, depois de removida e condenada a area atingida.

§ 5° A lingua, © coragdo, 0 es6fago ¢ os tecidos adiposos, bem como outras partes passiveis de

infecgao, devem receber 0 mesmo destino dado a careaga.
§ 6 Os procedimentos para pesquisa de cisticercos nos locais de eleigdo examinados

rotineiramente devem atender ao disposto nas normas complementares.
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§ 7° Pode ser permitido 0 aproveitamento de tecidos adiposos procedentes de carcagas com

infecgdes intensas para a fabricagiio de banha, por meio da fusdo pelo calor, condenando-se as

demais partes.

Art. 218. As carcagas de suideos que apresentarem odor sexual devem ser segregadas pelo
estabelecimento para destinago industrial

‘Art. 219. As carcagas de suideos com erisipela que apresentem miltiplas lesdes de pele, artrite

agravada por necrose ou quando houver sinais de efeito sistémico devem ser condenadas.

§ 1° Nos casos localizados de endocardite vegetativa por erisipela, sem alteragdes sistémicas,
ou nos casos de artrite crénica, a carcaga deve ser destinada ao aproveitamento condicional pelo uso

do calor, apés condenagio do érgao ou das Areas atingidas.
§ 2° No caso de lestio de pele discreta e localizada, sem comprometimento de 6rgao ou da

carcaga, esta deve ser destinada ao aproveitamento condicional pelo uso do calor, apés remogao da

area atingida.

Art. 220. As carcagas de suinos que apresentem lesées de linfadenite granulomatosa
localizadas e restritas a apenas um sitio primério de infeccdo, tais como nos linfonodos cervicais ou

nos linfonodos mesentéricos ou nos linfonodos mediastinicos, julgadas em condigao de consumo,

podem ser liberadas apés condenagdo da regitio ou do érgio afetado.

Pardgrafo tinico. As carcagas suinas em bom estado, com lesdes em linfonodos que drenam até

dois sitios distintos, sendo linfonodos de érgios distintos ou com presenga concomitante de lesdes

em linfonodos e em um rgio, devem ser destinadas ao aproveitamento condicional pelo uso do

calor, aps condenacdo das areas atingidas

Art. 221. As carcagas de suinos acometidos de peste suina devem ser condenadas.

§ 1° A condenagao deve ser total quando os rins e os linfonodos revelarem lesdes duvidosas,

desde que se comprove lestio caracteristica de peste suina em qualquer outro drgao ou tecido.

§ 2° Lesdes discretas, mas acompanhadas de caquexia ou de qualquer outro foco de supuragao,

implicam igualmente condenagao total.

'§ 3° A carcaga deve ser destinada a esterilizagao pelo calor, depois de removidas ¢ condenadas

as Areas atingidas, quando as lesdes forem discretas e circunscritas a um érgio ou tecido, inclusive

nos rins e nos linfonodos.

Art, 222. As carcagas acometidas de Trichinella spirallis (Triquinelose) devem ser destinadas

ao aproveitamento condicional, por meio de tratamento pelo frio.

§ 1° 0 tratamento pelo frio deve atender aos seguintes bindmios de tempo e temperatura:

I -

por 30 (trinta dias), a -15°C (quinze graus Celsius negativos);
Il por 20 (vinte dias), a -25°C (vinte e cinco graus Celsius negativos); ou

Ill —

por 12 (doze dias), a -29°C (vinte e nove graus Celsius negativos).
§ 2° O SIM/CISICOM podera autorizar outros tratamentos para aproveitamento condicional

desde que previstos em norma complementar.
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§ 3° Os procedimentos para detecedo de Trichinella spiralis nas espécies suscetiveis serao
definidos em normas complementares.

Art, 223. Todos os suideos que morrerem asfixiados, seja qual for a causa, ¢ os que forem
escaldados vivos, devem ser condenados.

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

Subsegao VI

Da inspecio post mortem de pescado

Art. 224. Na inspegdo de pescado, aplica-se o disposto nesta Instrugio Normativa ¢ em normas

complementares, no que couber, o disposto na Segao V deste Capitulo.
§ 1° E vedado o abate e o processamento de anfibios e répteis que ndo atendam ao disposto na

legislacdo ambiental,

§ 2° As carcagas, as partes ¢ os érgdos de anfibios e répteis que apresentem lesées ou

anormalidades que possam tornd-los impréprios para consumo devem ser identificados ¢ conduzidos
a.um local especifico para inspegdo.

§ 3° As carcacas, partes e érgios de anfibios ¢ répteis julgados impréprios para consumo

humano sero condenadas.

§ 4° Nos casos de aproveitamento condicional, 0 pescado deve ser submetido a um dos

seguintes tratamentos:

I—congelamento;
TI-salga; ou

III ~tratamento pelo calor.

CAPITULO XIV-A

DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DO PESCADO E DERIVADOS

Art, 225. Entende-se por pescado os peixes, os crustaceos, os moluscos, os anfibios, os répteis,
08 equinodermos e outros animais aquaticos usados na alimentagao humana.

Pardgrafo unico. O pescado proveniente da fonte produtora nao pode ser destinado  venda
direta ao consumidor sem que haja prévia fiscalizagao, sob o ponto de vistaindustrial e sanitario.

Art. 226. Os dispositivos previstos nesta Instrugaio Normativa sio extensivos aos gastrépodes
terrestres, no que for aplicavel.

Parégrafo tnico. O SIM/CISICOM estabelecer em norma complementar os procedimentos de

inspegao referentes aos gastropodes terrestres.

Art. 227. Sdo vedados a recepgao ¢ 0 processamento do pescado capturado ou colhido sem

atengo ao disposto nas legislagdes ambientais e pesqueiras.
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§ 1°. 0 estabelecimento é responsavel por garantir a identidade, a qualidadeea rastreabilidade
do pescado, desde sua obtengao na produgao priméria até a recepgdo no estabelecimento, incluido 0

‘transporte.

§ 2° O estabelecimento que recebe pescado oriundo da produgao primaria deve possuir
cadastro atualizado de fornecedores que contemplara, conforme o caso, os produtores e as

embarcagdes de pesca.

§ 3° O estabelecimento que recebe pescado da produgéo priméria é responsivel pela
implementag&o de programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educacéio continuada

dos fornecedores.

§ 4° Quando 0 desembarque do pescado oriundo da produg%o priméria ndo for realizado

diretamente no estabelecimento sob SIM/CISICOM, deve ser realizado em um local intermediadrio,
sob controle higiénico-sanitario do estabelecimento.

§ 5° Olocal intermediario de que trata o § 4° deve constar no programa de autocontrole do

estabelecimento ao qual esta vinculado.

§ 6° O estabelecimento deve assegura
I ~a rastreabilidade do pescado recebido; e

Il —

que as operagées realizadas no local intermediario de que trata 0 caput:
a nao gerem prejuizos a qualidade do pescado: ¢

b nao sejam de cardter industrial, facultados a lavagem superficial do pescado com Agua
potavel, sua classificacdo, seu acondicionamento em caixas de transporte ¢ adigdo de gelo, desde que

haja condigdes apropriadas para estas finalidades,

Art. 228. E obrigatéria a lavagem prévia do pescado utilizado como matéria-prima para
consumo humano direto ou para a industrializagdio de forma a promover a limpeza, a remogao de

sujidades e microbiota superficial.

Art. 229, Sem prejuizo das disposigées deste Capitulo, os controles do pescado ¢ dos seus

produtos realizados pelo estabelecimento abrangem, no que for aplicvel:
1 —andlises sensoriais;

Il — indicadores de frescor;
III —controle de histamina, nas espécies formadoras:
TV ~controle de biotoxinas ou de outras toxinas perigosas para saiide humana; ¢

V —controle de parasitas.

Art. 230. Na avaliagiio dos atributos de frescor do pescado, respeitadas as particularidades de

cada espécie, devem ser verificadas as seguintes caracteristicas sensoriais para:

I peixes:
a) superficie do corpo limpa, com relativo brilho metélico e reflexos multicores préprios da

espécie, sem qualquer pigmentagao estranha;

b) olhos claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos, transparentes, ocupando toda a cavidade

orbitaria:
c) branquias ou guelras réseas ou vermelhas, iimidas e brilhantes com odor natural, proprio €

suave;
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d) abdémen com forma normal, firme, ndo deixando impressio duradoura a pressio dos dedos;

e) escamas brilhantes, bem aderentes a pele, ¢ nadadeiras apresentando certa resisténcia aos

movimentos provocados;

celomatica;

£) came firme, consisténcia elastica, da cor propria da espécie;
g) visceras integras, perfeitamente diferenciadas, periténio aderente a parede da cavidade

hh)anus fechado; €

i) odor proprio, caracteristico da espécie:
TI —crusticeos:

a) aspecto geral brilhante, ‘imido;

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

©)carapaga bem aderente ao corpo:

4) coloragao prépria da espécie, sem qualquer pigmentagao estranha;

e) olhos vivos, proeminentes:
£) odor proprio e suave; e

g) lagostas, siris e caranguejos, estarem vivos e vigorosos;
III - moluscos:

a) bivalves:

1. Estarem vivos, com valvas fechadas e com retengio de Agua incolor e limpida nas conche

2. Odor préprio e suave; e

3. Carne timida, bem aderente 4 concha, de aspecto esponjoso, da cor caracteris a de cada

espécie:
b) cefal6podes:
1. Pele lisa e mida;
2. Olhos vives, proeminentes nas érbitas;

3. Came firme ¢ elastica:

4, Auséncia de qualquer pigmentagio estranha a espécie; e

5. Odor proprio:
©)gastrépodes:
1. Carne timida, aderi

2. Odor proprio e suave; e

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 articulagdes:
3. Auséncia de lesdes e elementos estranhos; e

4. Textura firme, elstica e tenra; e

V —répteis:
a) carne de jacaré:
1. Odor caracteristico da espécie;
2. Cor branca rosada;

3. Auséncia de lesdes ¢ elementos estranhos; ¢

concha, de cor caracteristica de cada espécie:
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4, Textura macia com fibras musculares dispostas uniformemente;
b) carne de quelénios:
1. Odor préprio e suave;

2. Cor caracteristica da espécie, livre de manchas escuras; €

3. Textura firme, eléstica ¢ tenra,

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

§ 2° As caracteristicas sensoriais a que se refere 0 caput sto aplicaveis ao pescado fresco,
resftiado ou congelado, recebido como matéria-prima, no que couber.

§ 3° Os pescados de que tratam os incisos de I a III devem ser avaliados quanto as

caracteristicas sensoriais por pessoal capacitado pelo estabelecimento, utilizando-se uma tabela de

classificagdio € pontuagdo com embasamento técnico-cientifico, conforme definido em norma

complementar pelo SIM/CISICOM ou, na sua auséneia, em normas do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento ou em recomendagées internacionais.

§ 4° Nos casos em que a avaliago sensorial revele diividas acerca do frescor do pescado, deve-

se recorrer a exames fisico-quimicos complementares.

Art. 231. Pescado fresco é aquele que atende aos seguintes pardmetros fisico-quimicos
complementares, sem prejuizo da avaliagdo das caracteristicas sensoriais:

I—pl da came inferior a 7,00 (sete inteiros) nos peixes;
I~ pH da came inferior a 7,85 (sete inteiros ¢ oitenta ¢ cinco décimos) nos crustaceos;
Ill ~ pH da carne inferior a 6,85 (seis inteiros e oitenta e cinco décimos) nos moluscos; e

IV ~ bases voléteis total, inferiores a 30 mg (trinta miligramas) de nitrogénio/100 g (cem
gramas) de tecido muscular.

§ 1° Poder ser estabelecidos valores de pH base volateis totais distintos dos dispostos neste

artigo para determinadas espécies, a serem definidas em normas complementares, quando houver

evidéncias cientificas de que os valores naturais dessas espécies diferem dos fixados.

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

Art. 232. Nos estabelecimentos de pescado, € obrigatéria a verificagdo visual de lesdes

atribuiveis a doengas ou infecgdes, bem como a presenga de parasitas.
Pardgrafo tinico. A verificagdo de que trata o caput deve ser realizada por pessoal capacitado

do estabelecimento, nos termos do disposto em normas complementares do SIM/CISICOM ou, na

sua auséncia, em normas do MAPA e/ou recomendagGes intemacionais.

Art. 233. E autorizada a sangria, a evisceragao ¢ 0 descabegamento a bordo do pescado.
§ 1° O estabelecimento deve dispor em seu programa de autocontrole, com embasamento

técnico, sobre:

Io tipo de pesca;
II — 0 tempo de captura;
III — 0 método de conservagio;
V —aespécie de pescado a ser submetida as atividades de que trata 0 caput; e
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V — os requisitos das embarcagdes que podem realizar as atividades de que trata 0 caput;

§ 2° Na recepsao, 0 pescado objeto das atividades de que trata o caput deve ser submetido pelo
estabelecimento ao controle de qualidade, com anilises sensoriais e avaliago de perigos quimicos,
fisicos e biolégicos.

Art. 234. E permitida a destinago industrial do pescado que se apresentar injuriado, mutilado,
deformado, com alteragdes de cor, com presenga de parasitas localizados ou com outras

anormalidades que nao o tornem impréprio para o consumo humano na forma em que se apresenta,
nos termos do disposto em normas complementares ou, na sua auséncia, em recomendagdes
internacionais.

Art. 235. Os produtos da pesca e da aquicultura infectados com endoparasitas transmissiveis a0

homem nfo podem ser destinados ao consumo cru sem que sejam submetidos previamente ao

congelamento a temperatura de -20°C (vinte graus Celsius negativos) por 24 (vinte e quatro) horas ou.

a -35°C (trinta e cinco graus Celsius negativos) durante 15 (quinze) hora

§ 1° Nos casos em que o pescado tiver infestagdo por endoparasitas da familia Anisakidae, os

produtos poderdo ser destinados ao consumo cru somente apés serem submetidos ao congelamento a

temperatura de -20°C (vinte graus Celsius negativos) por 7 (sete) dias ou a -35°C (trinta e cinco graus

Celsius negativos) durante 15 (quinze) horas.

§ 2° Nas hipéteses de que tratam 0 caput € 0 § 1°, podem ser utilizados outros processos que,
ao final, atinjam as mesmas garantias, com embasamento técnico-cientifico e aprovaciio do

SIM/CISICOM.

Art. 236. O pescado, suas partes e seus érgios com lesdes ou anormalidades que os tornem

impréprios para consumo devem ser segregados e condenados.

CAPITULO XV
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE OVOS E DERIVADOS

Art, 237. Para os fins do disposto nesta Instrugdo Normativa, entende-se por ovos, sem outra

especificagdo, os ovos de galinha em casca.

Art. 238. A inspegdo de ovos e derivados a que se refere este Capitulo ¢ aplicavel aos ovos de

galinha e, no que couber, as demais espécies produtoras de ovos, respeitadas suas particularidades.
§ 1° O estabelecimento é responsavel por garantir a identidade, a qualidade e a rastreabilidade

dos ovos, desde sua obtengao na produgao primaria até a recepeao no estabelecimento, incluido 0

transporte.

§ 2° O estabelecimento que recebe ovos oriundos da produgo primaria deve possuir cadastro

atualizado de produtores.
§ 3° O estabelecimento que recebe ovos da produgio primaria € responsavel pela

implementago de programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educagao continuada

dos produtores.
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Art. 239. Os ovos sé podem ser expostos a0 consumo humano quando previamente submetidos
a inspegao e A classificagdo, previstas nesta Instrugao Normativa e em normas complementares.

Art. 240. Para os fins do disposto nesta Instrug4o Normativa, entende-se por ovos frescos os

que nao forem conservados por qualquer processo e se enquadrem na classificagao estabelecida nesta

Instrugaéo Normativa e em normas complementares.

Art. 241. Os ovos recebidos na unidade de beneficiamento de ovos ¢ seus derivados devem ser

provenientes de estabelecimentos avicolas registradosjunto ao servigo oficial de satide animal.

Pardgrafo tinico. As granjas avicolas também devem ser registradas junto ao servico oficial de

saiide animal.

Art. 242. Os estabelecimentos de ovos e derivados devem executar os seguintes
procedimentos:

I~ apreciagio geral do estado de limpeza e integridade da casca;

Il exame pela ovoscopia;
Ill — classificagdo dos ovos; e

IV ~ verificagdo das condigdes de higienee integridade da embalagem.

Art. 243. Os ovos destinados a0 consumo humano devem ser clasificados como ovos de

categorias “A” e “B”, de acordo com as suas caracteristicas qualitativas.
Pardgrafo tinico. A classificago dos ovos por peso deve atender ao RTIQ

Art. 244. Ovos da categoria “A” devem apresentar asseguintes caracteristicas qualitativas:
I—casca e cuticula de forma normal, lisas, limpas, intactas;
I —cAmara de ar com altura no superior a 6mm (seis milimetros) e imével;
III —

gema visivel 4 ovoscopia, somente sob a forma de sombra, com contorno aparente,
movendo-se ligeiramente em caso de rotagdo do ovo, mas regressando A posigo central;

TV — clara limpida ¢ transhicida, consistente, sem manchas ou turvagao e com as calazas

intactas; €

V ~cicatricula com desenvolvimento imperceptivel..

Art. 245. Ovos da categoria “B” devem apresentar as seguintes caracteristicas:
I—serem considerados indcuos, sem que se enquadrem na categoria “A”

I —apresentarem manchas sanguineas pequenas e pouco numerosas na clara e na gema; ow

IIL — serem provenientes de estabelecimentos avicolas de reprodugio que nao foram

submetidos ao processo de incubagao.
Pardgrafo tinico, Os ovos da categoria “B” serdo destinados exclusivamente & industrializagao.

Art. 246. Os ovos limpos trineados ou quebrados que apresentem a membrana testécea intacta
devem ser destinados 4 industrializagao to rapidamente quanto possivel
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Art. 247. E proibida a utilizagtio ¢ a lavagem de ovos sujos trincados para a fabricagao de

derivados de ovos.

Art. 248. Os ovos destinados 4 produgio de seus derivados devem ser previamente lavados

antes de serem processados.

Art. 249. Os ovos devem ser armazenados e transportados em condigées que minimizem as

variagdes de temperatura.

Art. 250. proibido 0 acondicionamento em uma mesma embalagem quando se tratar de:

1 - vos frescos e ovos submetidos a processos de conservagiio; ¢

Il - ovos de espécies diferentes.

Art. 251. Os aviarios, as granjas e as outras propriedades avicolas nas quais estejam grassando
doengas zoonsticas com informagdes comprovadas pelo servigo oficial de satide animal nao podem
destinar sua produgdo de ovos ao consumo na forma que se apresenta.

CAPITULO XVI

DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE LEITE E DERIVADOS.

Art. 252. A inspegdo de leite e derivados, além das exigéncias previstas nesta Instrugao
Normativa, abrange a verificagiio:

I — do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do acondicionamento, da

conservagao e do transporte do leite:

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

III - das instalagdes laboratoriais, dos equipamentos, dos controles e das analises laboratoriais.

Art. 253. A inspegio de leite  derivados a que se refere este Capitulo ¢ aplicdvel ao leite de

vaca e, no que couber, as demais espécies produtoras de leite, respeitadas suas particularidades.

Art. 254. Para os fins desta Instrugio Normativa, entende-se por leite, sem outra especificago,

0produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condigdes de higiene, de vacas sadias, bem

alimentadas e descansadas.

§ 1° O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda.
§ 2° B permitida a mistura de leite de espécies animais diferentes, desde que conste na

denominago de venda do produto eseja informada na rotulagem a porcentagem do leite de cada

espécie.

Art. 255. Para os fins desta Instrugtio Normativa, entende-se por colostro 0 produto da ordenha

obtido apés o parto e enquanto estiverem presentes os elementos que o caracterizam.
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‘Art, 256, Para os fins desta Instrugdo Normativa, entende-se por leite de retengao 0 produto da

ordenha obtido no periodo de trinta dias antes da parigao prevista.

‘Art. 257. Para os fins desta Instrugio Normativa, entende-se por leite individual 0 produto

resultante da ordenha de uma sé fémea ¢ por leite de conjunto 0 produto resultante da mistura de

Ieites individuais.

‘Art. 258. Para os fins desta Instrugtio Normativa, entende-se por gado leiteiro todo rebanho

explorado com a finalidade de produzir leite.

Pardgrafo nico. E proibido ministrar substdncias estimulantes de qualquer natureza, capazes

de provocar aumento da secre¢do lictea com prejufzo da satide animal ¢ humana.

‘Art. 259. Oleite deve ser produzido em condigdes higiénicas, abrangidos o manejo do gado

leiteiro os procedimentos de ordenha, conservagao ¢ transporte.

§ 1° Logo apés a ordenha, manual ou mecanica, o leite deve ser filtrado por meio de utensilios

especificos previamente higienizados.
§2°0 _ vasilhame ou o equipamento para conservacdo do leite na propriedade rural até a

sua

captagao deve permanecer em local proprio e especifico e deve ser mantido em condigdes de higiene.

‘Art. 260. Para os fins desta Instrug%o Normativa, entende-se por tanque comunitirio 0

equipamento de reftigerago por sistema de expansio direta, utilizado de forma coletiva

exclusivamente por produtores de leite para conservagao do leite cru reftigerado na propriedade

rural.

Paragrafo tinico. O tanque comunitario deve estar vinculado a estabelecimento sob inspegao

municipal e deve atender a norma complementar.

Art. 261. E proibido o desnate parcial ou total do leite nas propriedades rurais.

‘Art, 262. E proibido 0 envio a qualquer estabelecimento industrial do leite de fémeas que,

independentemente da espé
1 — pertengam A propriedade que esteja sob interdigtio determinada por drgio de satide animal

competente;
II — nao se apresentem clinicamente sis e em bom estado de nutrigao;

TIT — estejam no tiltimo més de gestago ou na fase colostral;

TV — apresentem diagnéstico clinico ou resultado de provas diagnésticas que indiquem a

presenga de doengas infectocontagiosas que possam ser transmitidas ao ser humano pelo leite;

V — estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario durante o periodo

de caréncia recomendado pelo fabricante;
VI — recebam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar a qualidade do

leite; ou

VII —estejam em propriedade que nao atende as exigéncias do érgio de satide animal

competente.

‘Avenida Maria da Conceigdo Del Duca, 150— Bairro Jaragud — 35630-312 — Bom Despacho-MG

(37) 3520-1433 - www.bomdespacho.mg.gov. br~ coordenacao.sim@pmbd.me.gov.br



CISICOM
Consorcio Intermunicipal dos Servigos de Inspecao do Centro-Oeste Mineiro

Art, 263. O estabelecimento € responsével por garantir a identidade, a qualidade ¢ a
rastreabilidade do leite cru, desde a sua captagio na propriedade rural até a recepeao no
estabelecimento, incluido o seu transporte.

Pardgrafo tnico. Para fins de rastreabilidade, na captagdo de leite por meio de carro-tanqueisotérmico, deve ser colhida amostra do leite de cada produtor ou tanque comunitério previamente &
captagdo, identificada ¢ conservada até a recepeao no estabelecimento industrial.

Art. 264. A transferéncia de leite cru refrigerado entre carros-tanques isotérmicos das
propriedades rurais até os estabelecimentos industriais pode ser realizada em um local intermedidrio,
sob controle do estabelecimento, desde que este comprove que a operagio néo gera prejuizo a
qualidade do leite.

§ 1°0 local intermediario de que trata 0 caput deve constar formalmente do programa de
autocontrole do estabelecimento industrial a que esta vinculado.

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

§ 3°E proibido medir ou transferir leite em ambiente que o exponha a contaminagées.
§ 4° Fica dispensada a obrigatoriedade estabelecida no art. 103, caso as demais disposigées

deste artigo sejam atendidas.

Art. 265. Os estabelecimentos que recebem leite cru de produtores rurais sto responsdveis pela
implementagao de programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educagao continuada
dos produtores.

Art. 266. A coleta, 0 acondicionamento ¢ o envio para andlises de amostras de leite provenientedas propriedades rurais para atendimento ao programa nacional de melhoria da qualidade do leite sao
de responsabilidade do estabelecimento que primeiramente o receber dos produtores, ¢ abrange:

I—contagem de células somaticas — CCS;
II —contagem padrao em placas — CPP:
III — composigao centesimal;
TV — detecgdo de residuos de produtos de uso veterinario; ¢

V — outras que venham aser determinadas em norma complementar.
Pardgrafo inico. Devem ser observados os procedimentos de coleta, acondicionamento eenviode amostras estabelecidos pelo SIM/CISICOM, ou na sua falta em normas estabelecidas peloMAPA.

Art, 267. Considera-se leite o produto que atenda as seguintes especificagdes:
1~caracteristicas fisico-quimicas:
a) caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto) normais;
b) teor minimo de gordura de 3,0 g/100 g (trés gramas por cem gramas):
©) teor minimo de proteina total de 2,9 g/100 g (dois inteiros ¢ nove décimos de gramas por

cem gramas);
4) teor minimo de lactose anidra de 4,3 g/100 g (quatro inteiros ¢ és décimos de gramas por

cem gramas);
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e) teor minimo de

gramas por cem gramas):
£) teor minimo de sdlidos totais de 11,4 g/100 g (onze inteiros e quatro décimos de gramas por

cem gramas);

g) acidez titul4vel entre 0,14 (quatorze centésimos) 0,18 (dezoito centésimos) expressa em

gramas de dcido litico/100 ml;
h) densidade relativa a 15°C/15°C (quinze graus Celsius por quinze graus Celsius) entre 1,028

(um inteito e vinte ¢ oito milésimos) e 1,034 (um inteiro ¢trinta ¢ quatro milésimos);
i) indice crioscépico entre -0,530°H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet negativos)

€ -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) ¢ a -

0,536°C (quinhentos e trinta e seis milésimos de grau Celsius negativos), respectivamente;
II ~ no apresente substincias estranhas sua composigao, tais como agentes inibidores do

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

crioscépico: €

III — nao apresente residuos de produtos de uso veterinério e contaminantes acima dos limites

maximos previstos em normas complementares.
Pardgrafo tnico. As regides que dispuserem de estudos técnico-cientificos de padrao regional

das caracteristicas do leite podem, mediante aprovacao do SIM/CISICOM, adotar outros padrdes de

leite.

lidos ndo gordurosos de 8,4 g/100 g (oito inteiros e quatro décimos de

Art. 268, A andlise do leite para sua selegdo e recepgio no estabelecimento industrial deve

abranger as especificagdes determinadas em normas complementares.

Art. 269. O estabelecimento industrial é responsavel pelo controle das condigdes de recep¢aio e

selegéo do leite destinado ao beneficiamento ou a industrializagao, conforme especificagdes
definidas nesta Instrugao Normativa ¢ em normas complementares.

§ 1° Somente o Ieite que atenda as especificagdes estabelecidas no art. 267 pode ser

beneficiado.

§ 2° Quando detectada qualquer n&o conformidade nos resultados de andlises de selego do

leite, o estabelecimento receptor serd responsdvel pela destinago adequada do leite, de acordo com 0

disposto nesta Instrugdo Normativa e em normas complementares.
§ 3° A destinagao do leite que nao atenda as especificagdes previstas no art. 266 e seja

proveniente de estabelecimentos industriais, desde que ainda nao tenha sido internalizado, é de

responsabilidade do estabelecimento fornecedor, facultada a destinagio do produto no

estabelecimento receptor.
§ 4° Na hipétese de que trata 0 § 3°, o estabelecimento receptor fica obrigado a comunicar ao

SIMICISICOM a ocorréncia, devendo manter registros auditaveis das andlises realizadas e dos

controles de rastreabilidade e destinag4o, quando esta ocorrer em suas instalagées.

Art. 270. Para os fins desta Instrugao Normativa, entende-se por filtragio a retirada das

impurezas do leite por processo mecdnico, mediante passagem sob pressfio por material filtrante

apropriado.
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Art. 271. Para os fins desta Instrugao Normativa, entende-se por clarificagao a retirada das

impurezas do leite por processo mecénico, mediante centrifugago ou outro proceso tecnolégico
cequivalente, aprovado pelo SIM/CISICOM.

Art. 272. Para os fins desta Instrugao Normativa, entende-se por pasteurizagao 0 tratamento

térmico aplicado ao leite com objetivo de evitar perigos A satide publica, decorrentes de micro-

organismos patogénicos eventualmente presentes, ¢ que promove minimas modificagdes quimicas,
fisicas, sensoriais e nutricionais.

§ 1° Permitem-se os seguintes processos de pasteurizagdo do leite:

I — pasteurizago lenta, que consiste no aquecimento indireto do leite entre 63° C (sessenta ¢

trés graus Celsius) e 65° C (sessenta e cinco graus Celsius) pelo periodo de 30 min (trinta minutos),
mantendo-se 0 leite sob agitagZo mecdnica, lenta, em aparelhagem propria; €

II — pasteurizagdo 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.
§ 2° E obrigatéria a utilizagio de aparelhagem convenientemente instalada e em perfeito

funcionamento, provida de dispositivos de controle automético de temperatura, registradores de

temperatura, termémetros ¢ outros que venham a ser considerados necessérios para 0 controle

técnico e sanitario da operacao.
§ 3° Para o sistema de pasteurizagio rapida, a aparelhagem de que trata o § 2° deve incluir

valvula para o desvio de fluxo do leite com acionamento automatico e alarme sonoro.

§ 4°Oleite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser:

1 ~refrigerado imediatamente apés a pasteurizagao,
1 —envasado automaticamente em circuito fechado, no menor prazo possivel; ¢

IIT — expedido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica em temperatura ndo superior
a 5° C(cinco graus Celsius).

§ 5° E permitido 0 armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques isotérmicos

providos de termémetros e agitadores automaticos a temperatura entre 2°C (dois graus Celsius) e 5°C

(cinco graus Celsius).
§ 6°Oleite pasteurizado deve apresentar provas de fosfatase alcalina negativa e de peroxidase

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

Art. 273. Entende-se por processo de ultra alta temperatura - UAT ou UHT otratamento

térmico aplicado ao leite a uma temperatura entre 130° C (cento e trinta graus Celsius) e 150° C

(cento ¢ 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) €

envasado sob condigdes assépticas em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas.

Art. 274, Para os fins desta Instrugio Normativa, entende-se por processo de esterilizagiio 0

tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura entre 110° C (cento e dez graus Celsius) e
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130° C (cento ¢trinta graus Celsius) pelo prazo de 20 min a 40 min (vinte a quarenta minutos), em

equipamentos préprios.

Art. 275. Na conservagao do leite devem ser atendidos os seguintes limites maximos de

temperatura do produto:
1 —conservagiio e expedigiio no posto de refrigeracao: 5° C (cinco graus Celsius);
II — conservagdo na unidade de beneficiamento de leite e derivados antes da pasteurizagao: 5°

C (cinco graus Celsius);
II ~estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 5° C (cinco 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 ultra alta temperatura
- UAT ou UHT e esterilizado: temperatura ambiente.

Pardgrafo wnico. A temperatura de conservagao do leite cru reftigerado na unidade de

beneficiamento de leite ¢ derivados pode ser de até 7° C (sete graus Celsius), quando 0 leite estocado

apresentar contagem microbiolégica maxima de 300.000 UFC/ml (trezentas mil unidades formadoras

de colénia por mililitro) anteriormente ao beneficiamento.

Art. 276. 0 leite termicamente processado para consumo humano direto s6 pode ser exposto &

venda quando envasado automaticamente, em circuito fechado, em embalagem inviolivel e

especifica para as condigdes previstas de armazenamento.

§ 1° Os equipamentos de envase devem possuir dispositivos que garantam a manutengéo das

condigdes assépticas das embalagens de acordo com as especificidades do proceso.

§ 2° 0 envase do leite para consumo humano direto s6 pode ser realizado em granjas leiteiras €

em unidade de beneficiamento de Leite, conforme disposto nesta Instrugdo Normativa.

Art. 277. O leite pasteurizado deve ser transportado em veiculos isotémicos com unidade

frigorifica instalada.

Art. 278. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como integral, deve apresentar os

mesmos requisitos do leite normal, com excestio do teor de sélidos nao gordurosos € de sélidos

totais, que devem atender ao RTIQ.

Art. 279. 0 leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como semidesnatado ou desnatado,
deve satisfazer as exigéncias do leite normal, com excegSo dos teores de gordura, de sélidos nao

gordurosos e de sélidos totais, que devem atender ao RTIQ.

Art. 280. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como semidesnatado ou desnatado,
deve satisfazer as exigéncias do leite normal, com excegao dos teores de gordura, de sélidos nao

gordurosos ¢ de sélidos totais, que devem atender ao RTIQ.

Art. 281. Os padrées micrabiolégicas do leite beneficiado devem atender ao RTIQ
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Art. 282. E proibido o emprego de substéncias que possam ser prejudiciais ou nocivas ao

consumidor.

Art, 283. O sal e scus substitutivos, os condimentos ¢ as especiarias empregados no preparo de

produtos de origem animal devem ser isentos de substancias estranhas 4 sua composi¢do e devem
atender a legislagao especifica.

Pardgrafo tnico. E proibido o reaproveitamento de sal, para produtos comestiveis, apés seu uso

em processos de salga.

Art. 284. E proibido o emprego de salmouras turvas, sujas, alealinas, com cheiro amoniacal,
fermentadas ou inadequadas por qualquer outra razai

Pardgrafo tinico. Epermitido o tratamento com vistas a recuperago de salmouras por meio de

métodos como filtragao por processo continuo, pasteurizagao ou pelo uso de substancias quimicas
autorizadas pelo érgio competente, desde que nao apresentem alteragdes de suas caracteristicas

originais.

CAPITULOXVII

DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ABELHAS E

DERIVADOS

Art, 285. A inspecdo de produtos de abelhas e derivados, além das exigéncias jé previstas nesta

InstrugZo Normativa, abrange a verificagdo da extragio, do acondicionamento, da conservacao, do

processamento, da armazenagem, da expedigao e do transporte dos produtos de abelhas.

Art. 286. As andlises de produtos de abelhas, para sua recepgdo ¢ selegdo no estabelecimento

processador, devem abranger as caracteristicas sensoriais as andlises determinadas em normas

complementares, além da pesquisa de indicadores de fraudes que se faga necessatia.

Pardgrafo tinico. Quando detectada qualquer nao conformidade nos resultados das anillises de

selegao da matéria-prima, o estabelecimento receptor sera responsivel pela destinagtio adequada do

produto, de acordo com o disposto nesta Instrugao Normativa e em normas complementares.

Art. 287. O mel e o mel de abelhas sem ferro, quando submetidos ao processo de

descristalizacdo, pasteurizago ou desumidificagéo, devem respeitar o binémio tempo e temperatura
€ 0 disposto em normas complementares.

At. 288. Os estabelecimentos de produtos de abelhas so responsiveis por garantir a

identidade, a qualidade e a rastreabilidade dos produtos, desde sua obtengao na produgdo priméria até
a recepgdo no estabelecimento, incluido o transporte.

§ 1° Os estabelecimentos que recebem produtos oriundos da produgdo primaria devem possuir
cadastro atualizado de produtores.

§ 2° Os estabelecimentos que recebem produtos da produgao primaria so responsaveis pela
implementagao de programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educag&o continuada
dos produtores.
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§ 3° A extragdo da matéria-prima por produtor rural deve ser realizada em local proprio,
inclusive em unidades méveis, que possibilite os trabalhos de manipulag3o ¢ acondicionamento da

matéria-prima em condigdes de higiene.

Art, 289. Os produtos de abelhas sem ferrdo devem ser procedentes de criadouros, na forma de

meliponarios, autorizados pelo érgao ambiental competente.

CAPITULO XVIII
DAS INFRAGOES

Art. 290, Sem prejuizo da responsabilidade civel e penal, constituem infragdes ao disposto
nesta Instrugaio Normativa, além de outras previstas na Resolugio n° 01/2021:

1 — construir, ampliar, remodelar ou reformar instalages sem a prévia aprovagao do projeto,
para os estabelecimentos de que trata o § 2° do art. 14, ou sem prévia atualizaco da documentacao
depositada, para os estabelecimentos de que trata o referido artigo, quando houver aumento de

capacidade de produgdo ow alteragao do fluxo de matérias-primas, dos produtos ou dos funcionérios;
Il — nfo realizar as transferéncias de responsabilidade ou deixar de notificar 0 comprador, 0

locatério ou o arrendatario sobre esta exigéncia legal, por ocasiio da venda, da locagio ou do

arrendamento;
III —utilizar rétulo que nao atende ao disposto na legislacao aplicavel especifica;
IV — expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens em condi

inadequadas;
V — ultrapassar a capacidade maxima de abate, de industrializagao, de beneficiamento ou de

armazenagem:
VI — elaborar produtos que nfo possuam processos de fabricagao, de formulagao e de

composigdo, registrados no SIM/CISICOM;
VII — expedir produtos sem rétulos ou produtos que ndo tenham sido registrados no

SIM/CISICOM;
VIII — desobedecer ou inobservar os preceitos de bem-estar animal, dispostos nesta Instrugao

Normativa, no Decreto Federal n° 9.013/2017, e em normas complementares referentes aos produtos
de origem animal;

IX — desobedecer ou inobservar as exigéncias sanitirias relativas ao funcionamento e a higiene
das instalagdes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de manipulagao e de preparo de

matérias-primas e de produtos:
X — omitir elementos informativos sobre composigao centesimal e tecnolégica do processo de

fabricagaio:
XI — receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matéria-prima, ingrediente ou produto

desprovido da comprovagao de sua procedéncia;
XII — utilizar processo, substincia, ingredientes ou aditivos que nao atendem ao disposto na

legislagao especific
XII —néo cumprir os prazas previstos nos documentos expedidas em resposta ao

SIM/CISICOM relativos a planos de ago, fiscalizagdes, autuagées, intimagées ou notificagdes;
XIV — adquirir, manipular, expedir ou distribuir produtos de origem animal fabricados em

es.
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estabelecimento nao inspecionados no ambito do Servigo de Inspecao Municipal (SIM/CISICOM),
Servigo de Inspegao Estadual (SIE), Servigo de Inspegio Federal (SIF) ou que nao conste no cadastro

geral do Sistema Brasileiro de Inspegao de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA);
XV ~ fabricar, expedir ou distribuir produtos de origem animal com rotulagem falsificada;
XVI — elaborar produtos que nao atendem ao disposto na legislagao especifica ou em

desacordo com os processos de fabricagdo, de formulagdo e de composigao, registrados pelo
SIM/CISICOM.

XVII = utilizar produtos com prazo de validade vencida, em desacordo com os critérios

estabelecidos nesta Instrugéo Normativa ou em normas complementares;
XVIII —

sonegar informagao que, direta ou indiretamente, interesse a0 SIM/CISICOM ¢ ao

consumidor;
XIX ~ fraudar registros sujeitos a verificagao pelo SIM/CISICOM;
XX ~ ceder ou utilizar de forma irregular, lacres, carimbos oficiais, rétulos e embalagens;
XXI ~ adulterar matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal;
XXII - Simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de origem

desconhecida;
XXII —embaragar a agao de empregado piiblico ou do servidor do SIM/CISICOM no

exercicio de suas fungdes, com vistas a dificultar, a retardar, a impedir, a restringir ou a burlar os

trabalhos de fiscalizagao;
XXIV — desacatar, intimidar, ameagar, agredir ou tentar subornar empregado public e/ou

servidor do SIM/CISICOM;
XXV — produzir ou expedir produtos que representem risco Asaiide publica;
XXVI — utilizar matérias-primas e produtos condenados, ndo inspecionados ou sem

procedéncia conhecida no preparo de produtos usados na alimentagaio humana;
XXVII — utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima, produto,

rotulo ou embalagem apreendidos pelo SIM/CISICOM e mantidos sob a guarda do estabelecimento;
XXVIII ~ fraudar documentos oficiais;

XXIX ~ni realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a satide ou que
tenham sido adulterados.

XXX — deixar de fornecer os dados estatisticos de interesse do SIM/CISICOM nos prazos

regulamentares;
XXXI ~ prestar ou apresentar informagées incorretas ou inexatas referentes & quantidade,

qualidade e  procedéncia das matérias-primas, dos ingredientes e dos produtos ao SIM/CISICOM;
XXXII -

apor aos produtos novos prazos depois de expirada a sua validade;
XXXII - importar matérias-primas ou produtos de origem animal, adulterados;

XXXIV - iniciar atividade sem atender exigéncias ou pendéncias estabelecidas por ocasido da

concessio do titulo de registro;
XXXV - nio apresentar produtos de origem animal, sujeitos  reinspegdo obrigatéria no local

de reinspegao autorizado;
XXXVI - utilizar de forma irregular ou inserir informagdes ou documentagdo falsas, enganosas

ou inexatas nos sistemas informatizados do SIM/CISICOM, quando houver;
XXXVII =

prestar ou apresentar informagdes, declaragdes ou documentos falsos ao

SIM/CISICOM;

a
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XXXVI —

obrigatéria;
XXXIX — expedir ou comercializar produtos de origem animal, sujeitos a reinspegtio

obrigatéria anteriormente a realizagao da reinspegao:

XL — teceber, manipular, beneficiar, industrializar, fracionar, conservar, armazenar,

acondicionar, embalar, rotular ou expedir produtos de origem animal sem possuir registro no érgio

de fiscalizagtio competente;
XLI — descumprir determinagdes sanitérias de interdig&o total ou parcial de instalagdes ou

equipamentos, de suspensio de atividades ou outras impostas em decorréneia de fiscalizagées ou

autuagdes, incluidas aquelas determinadas por medidas cautelares; ¢

XLII — nao realizar os tratamentos de destinagdo industrial ou de aproveitamento condicional

estabelecidos nesta Instrugo Normativa ou em normas complementares ou nfo dar a destinagao

adequada aos produtos condenados.

Jo apresentar para reinspegio os produtos de origem animal, sujeitos & reinspegao

‘Art, 291. Consideram-se impréprios para 0 consumo humano, na forma em que se apresentam,

no todo ou em parte, as matérias-primas ou os produtos de origem animal que:

1 — apresentem-se alterados;

Il —apresentem-se adulterados;

Ill — apresentem-se danificados por umidade ou fermentagdo, rangosos, com caracteristicas

fisicas ou sensoriais anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na

manipulagdo, na elaborag&o, na conserva¢ao ou no acondicionamento;

TV — contenham substincias ou contaminantes que ndo possuam limite estabelecido em

legislagaio, mas que possam prejudicar a satide do consumidor,

V — contenham substdncias téxicas ou compostos radioativos em niveis acima dos limites

permitidos em legislago especifica;
VI — contenham microrganismos patogénicos em niveis acima dos limites permitidos nesta

Instrugdo Normativa, em normas complementares e em legislacdo especifica:
VII —revelem-se inadequados aos fins a que se destinam;

VIII — sejam obtidos de animais que estejam sendo submetidos a tratamento com produtos de

uso veterinario durante  periodo de caréncia recomendado pelo fabricante;

XIX — sejam obtidos de animais que receberam alimentos ou produtos de uso veterindrio que

possam prejudicar a qualidade do produto;
X —apresentem embalagens estufadas;

XI — apresentem embalagens defeituosas, com seu contetido exposto @ contaminagdo © a

deterioragio;
XII ~ estejam com o prazo de validade expirado;
‘XIII — nao possuam procedéncia conhecida; ou

XIV — nao estejam claramente identificados como oriundos de estabelecimento sob inspegao

sanitaria.

Pardgrafo Unico. Outras situagdes ndo previstas nos incisos de I a XIV podem tornar as

matérias-primase os produtos impréprios para consumo humano, conforme eritérios definidos em

legislagao especifica.
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Art 292. Além dos casos previstos no art, 393, as cares ou os produtos cameos devem serconsiderados impréprios para consumo humano, na forma como se apresentam, quando:I — sejam obtidos de animais que se enquadrem nos casos de condenaglo previstos nalegislagao aplicavel;
TT cstejam mofados ou bolorentos, exceto nos produtos em que a presenga de mofos seja umaconsequéncia natural de seu processamento tecnolégico; ou
Ill —estejaminfestados por parasitas ou com indicios de ago por insetos ou roedores.
Parigrafo Unico. Sao ainda considerados impréprios para consumo humano a came ou osProdutos cémeos obtidos de animais ou matérias-primas animais néo submetidos a inspegao sanitaviaoficial.

Art, 293. Além dos casos previstos no art. 395, 0 pescado ou os produtos de pescado devem serconsiderados impréprios para consumo humano, na forma como se apresentam, quando:1 estejam em mau estado de conservagao e com aspecto repugnantI —apresentem sinais de deterioracao;
Il —sejam portadores de lesdes ou doencas:
IV ~

apresentem infecg4o muscular maciga por parasitas;
More tenham sido tratados por antissépticos ou conservadores no autorizados peloSIM/CISICOM;
VI- tenham sido recolhicos jamortos, salvo quando capturados em operagdes de pesca: ouVIL ~

apresentem perfuragdes dos envoltérios dos embutidos por parasitas.

Art, 294. Além dos casos previstos no art. 393, os ovos e derivados devem ser consideradosimpréprios para consumo humano, na forma como se encontram, quando apresentem.I ~ alteragdes da gema ¢ da clara, com gema aderente & casca, gema rompida, presenga demanchas escuras ou de sangue alcangando também a clara, presenga de embriio com manchaorbitaéria ou em adiantado estado de desenvolvimento:
I~ mumificagao ou estejam secos por outra causa;
Ill — podridao vermelha, escura ou branca:
TV —contaminagao por fungos, externa ou internamente;
V ~ sujidades externas por materiais estercorais ou tenham tido contato com substincias

capazes de transmitir odores ou sabores estranhos:
VI—rompimento da casca e estejam sujos: ou

VII —rompimento da casca e das membranas testaceas,

Parigrafo Unico. Sdo também considerados impréprios para consumo humano os ovos queforam submetidos ao processo de incubagio.

Art, 295. Além dos casos previstos no art. 393, considera-se impréprio para qualquer tipo de
aproveitamento do leite cru, quando:

1— provenha de propriedade interditada pela autoridade de satide animal competente;
I~ na selegdo da matéria-prima, apresente residuos de produtos inibidores, de neutralizantes

de acidez, de reconstituintes de densidade ou do indice crioscépico, de conservadores, de agentesinibidores do crescimento microbiano ou de outras substncias estranhas & sua composigao:
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III — apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugndncia; ou

IV ~revele presenga de colostro.

Pardgrafo Unico. O leite considerado impréprio para qualquer tipo de aproveitamento e

qualquer produto que tenha sido preparado com ele ou que a ele tenha sido misturado devem ser

descartados e inutilizados pelo estabelecimento,

Art. 296. Além dos casos previstos nos artigos anteriores, considera-se improprio para

produgao de leite para consumo humano direto 0 leite cru, quando:
Pardgrafo tinico. Nao seja aprovado nos testes de estabilidade térmica estabelecidos em normas

complementares.

Art. 297. Além dos casos previstos no art. 393, so considerados impréprios para consumo

humano, na forma como se apresentam, o mel e o mel de abelhas sem ferrfio que evidenciem

fermentagdo avangada ou hidroximetilfurfural acima do estabelecido, conforme o disposto em

normas complementares.

Art. 298. Para efeito das infragdes previstas nesta Instrugdo Normativa, as matérias-primas e os

produtos podem ser considerados alterados ou adulterados.

§ 1° Sao considerados alterados as matérias-primas ou os produtos que no apresentem
condigdes higiénico-sanitérias adequadas ao fim a que se destinam e incorrem em risco A satide

piblica.
§ 2° Sdo considerados adulterados as mat

1 fraudados:

a) as matérias-primas e os produtos que tenham sido privados parcial ou totalmente de seus

componentes caracteristicos em raz4o da substituico por outros inertes ou estranhos e nao atendem

ao disposto na legislagao especifica;
b) as matérias-primas e os produtos com adigiio de ingredientes, de aditivos, de coadjuvantes

de tecnologia ou de substincias com o objetivo de dissimular ou de ocultar alteragées, deficiéncias
de qualidade da matéria-prima ou defeitos na elaboragio do produto;

©) as matérias-primas e os produtos elaborados com adigao de ingredientes, de aditivos, de

coadjuvantes de tecnologia ou de substancias com o objetivo de aumentar 0 volume ou o peso do

produto; ou

d) as matérias-primas € os produtos elaborados ou comercializados em desacordo com a

tecnologia ou 0 processo de fabricagao estabelecido em normas complementares ou em desacordo
com 0 processo de fabricagao registrado, mediante supressio, abreviagdo ou substituigo de etapas
essenciais para qualidade ou identidade do produto; ou

Il - falsificados

a) as matérias-primas e os produtos em que tenham sido utilizadas denominagdes diferentes das

previstas nesta Instrugo Normativa, em normas complementares ou no registro de produtos junto a0

SIM/CISICOM:

'b) as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados, fracionades ou reembalados,
expostos ou ndo 20 consumo, com a aparéncia e as caracteristicas gerais de outro produto registrado
junto ao SIM/CISICOM e que se denominem como este, sem que 0 seja:

ias-primas ou os produtos de origem animal:
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©) as matérias-primas ¢ os produtos que tenham sido elaborados de espécie diferente da

declarada no rétulo ou divergente da indicada no registro do produto:
4d)as matérias-primas e os produtos que nao tenham softido o processamento especifieado em

seu registro, expostos ou nao ao consumo, e que estejam indicados como um produto processado:
€) as matérias-primas e os produtos que softam alteragdes no prazo de validade: ou

£) as matérias-primas e os produtos que nao atendam as especificagdes referentes & natureza ou

 origem indicadas na rotulagem.

Art. 299, O SIM/CISICOM estabelecera, em normas complementares especificas ou utilizara

das previstas pelo MAPA, os critérios de destinagdo de matérias-primas ¢ de produtos julgados
impréprios para 0 consumo humano, na forma em que se apresentem, incluidos sua inutilizagao, 0

seu aproveitamento condicional ou sua destinasaio industrial, quando seja tecnicamente vidvel.

§ 1° Enquanto asnormas de que trata 0 caput nao forem editadas, o SIM/CISICOM podera:
I — autorizar que produtos julgados impréprios para o consumo, na forma que se apresentam,

sejam submetidos a tratamentos especificos de aproveitamento condicional ou de destinaco
industrial que assegurem a eliminagdo das causas que os motivaram, mediante solicitagao
tecnicamente fundamentada; ou

II - determinar a condenagdo dos produtos a que se refere oinciso 1

§ 2° O disposto neste artigo nao se aplica aos casos de aproveitamento condicional de que
tratam o art. 232 e 0 art, 264-C.

Art. 300. Nos casos previstos nos artigos anteriores, independentemente da penalidade
administrativa aplicdvel, podem ser adotados os seguintes procedimentos:

1 — nos casos de apreensio, apés reinspeedo completa, as matérias-primas e os produtos podem
ser condenados ou pode ser autorizado o seu aproveitamento condicional para a alimentagao humana,

conforme disposto em normas complementares;
TI —nos casos de condenagao, pode ser permitido 0 aproveitamento das matérias-primas e dos

produtos para fins no comestiveis.

CAPITULO XIX

DAS PENALIDADES

Art. 301, As penalidades a serem aplicadas por autoridade competente terdio natureza

pecuniaria ou consistirio em obrigagao de fazer ou de no fazer, assegurados os direitos & ampla
defesa e ao contraditério.

Art. 302. Sem prejuizo das responsabilidades civis e penais cabiveis, a infragdo 4

legislagao aplicavel ao SIM/CISICOM referente aos produtos de origem animal, considerada a sua

natureza e a sua gravidade, acarretaré, isolada ou cumulativamente, as sangdes previstas na

Resolugao n° 001/2021.

CAPITULO XX
_ .

DAS TAXAS DE INSPECAO, DE FISCALIZACAO E DE PRESTACAO DE.
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SERVICOS DO SERVICO MUNICIPAL DE INSPECAO,

Art, 303. Na atuagdo do Servigo de Inspesio Municipal SIM/CISICOM, sero adotadasas

taxas de inspegao ¢ fiscalizagao constantes da Resolugao n° 001/2021, ratificadas por lei dos

municipios integrantes do servico.

CAPITULO XXI

DA MIGRACAO DE REGISTRO DO SIM MUNICIPAL PARA OSIM CISICOM

Art. 304, Os estabelecimentos registrados em Servigo de Inspegdo Municipal (SIM) de
municipio consorciado que aderir ao SIM/CISICOM terdo 0 registro migrado, independente de

solicitagdo, para 0 SIM/CISICOM e receberao registro provisério.
§ 1° Os estabelecimentos deverdo se adequar As normas desta Instrugao Normativa e as normas

complementares do SIM/CISICOM no prazo de 180 (cento ¢ oitenta) dias, a contar da publicagao
desta Instrugdo Normativa.

§ 2° 0 SIM/CISICOM deverd realizar visita de verificago da conformidade do registro
provis6rio no prazo de 60 (sessenta) dias a contar da migracdo.

§ 3° No prazo previsto no§ 1°, os estabelecimentos poderao manter os carimbos e rétulos
aprovados pelo SIM do Municipio.

§ 4° Apés o prazo previsto no § 1°, os estabelecimentos que ndo se adequarem as disposigdes
do SIM/CISICOM, terdo o seu registro cancelado, sendo vedada a produedo e comercializagao de
produtos de origem animal.

CAPITULO XXII

DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 305. As exigéncias e os demais procedimentos voltados aos empreendimentos de produtosde origem animal artesanais ¢ agroindustriais de pequeno porte, devem ser objeto de regulamentagdoespecifica, a cargo do SIM/CISICOM.

Pardgrafo tnico. Na hipétese de inexistir regulamento especifico, 0 SIM/CISICOM utilizard
normas técnicas complementares fixadas pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
MAPA.

Art, 306. Considera-se empreendimento agroindustrial de pequeno porte para os fins a querefere o artigo anterior:

I~ pertence, de forma individual ou coletiva, a agricultores familiares ou equivalentes, ou a
produtores rurais;

Hl — tenha érea itil construida nao superior a 250,00 m? (duzentos e cinquenta metros
quadrados);

TIT — seja destinado, exclusivamente, ao processamento de produtos de origem animal:
IV — disponha de instalagdes para abate e/ou industrializagio de animais produtores de carnes;V — disponha de locais onde sejam recebidos, manipulados, elaborados, transformados,

Preparados, conservados, armazenados, depositados, acondicionados, embalados ¢ rotulados ag
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cames ¢ seus derivados, 0 pescado e seus derivados, o leite ¢ seus derivados, 0 ovo e seus derivados

© os produtos das abelhas e seus derivados, nao ultrapassando as seguintes escalas de producao:
a) estabelecimento de abate ¢ industrializagtio de pequenos animais, tais como os coelhos, ras,

aves e outros, destinados ao abate ¢ industrializagao de produtos e subprodutos de pequenos animais

de importancia econdmica, com produgao maxima de 10 (dez) toneladas de carnes por més;

b) estabelecimento de abate ¢ industrializagao de médios animais tais como suinos, ovinos,

caprinos ¢ outros e de grandes animais, tais como os bovinos, bubalinos e equinos, destinados ao

abate c/ou industrializagio de produtos e subprodutos de médios e grandes animais de importancia
econémica, com produgao méxima de 8 (oito) toneladas de carnes por més:

©) fabrica de produtos cérneos destinados  agroindustrializagao de produtos e subprodutos
cameos em embutidos, defumados e salgados, com produgao maxima de 10 (dez) toneladas de

cares por més;

d) estabelecimento de abate ¢ industrializagdo de pescado destinado ao abate e/ow

industrializac&o de produtos e subprodutos de peixes, moluscos, anfibios e crustéceos, com produgao
maxima de 4 (quatro) toneladas de carnes por més;

e) estabelecimento destinado  recep¢ao ¢ acondicionamento de ovos, com produgaio maxima

de 3.600 (trés mil ¢ seiscentos)ovos/dia, ou 18.000 (dezoito mil) ovos de codorna/dia;

f) unidade de extragao e beneficiamento dos produtos das abelhas destinada 4 recepgdo ¢

industrializacao de produtos das abelhas, com produgdo maxima de 40 (quarenta) toneladas por ano;

e

g) estabelecimentos industriais de leite e derivados destinados 4 recepeo, pasteurizagao,

industrializagao, processamento ¢ elaboragao de queijo, iogurte ¢ outros derivados de leite, com

processamento maximo de 2.000 (dois mil) litros de leite por dia.

Art. 307. O cumprimento dos requisitos constantes nesta norma nao excetua a aplicago de

legislagio de ambito federal ou estadual, que venha a complementé-l

‘Art. 308. O SIM/CISICOM ea vigilincia sanitaria dos municipios devem atuar em conjunto

para definir procedimentos de inspego e fiscalizagéio de produtos alimenticios que contenham

produtos de origem animal em diferentes proporedes e que ndo permitam seu enquadramento

Classico como um produto de origem animal, a fim de assegurar a identidade, a qualidade e os

interesses dos consumidores.

‘Art, 309. 0 SIM/CISICOM deve atuar em conjunto com 0 érgio competente da saiide dos

municipios para o desenvolvimento de:
_ -

T — agdes e programas de saide animal ¢ saiide humana para a mitigacdo ou a redugio de

doengas infectocontagiosas ou parasitirias que possam ser transmitidas entre os homens © os

animais: €

II —agées de educagao sanitaria.

‘Art. 310. O SIM/CISICOM podera adotar procedimentos complementares de inspegdo €

fiscalizagdo decorrentes da existéncia ou da suspeita de:

1 — doengas, exéticas ou nao:
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II —surtos; ou

III— quaisquer outros eventos que possam comprometer a satide piiblica ¢ a saiide animal
Pardgrafo tnico. Quando, nas atividades de fiscalizagao e inspegao sanitaria, houver suspeitade doencas infectocontagiosas de notificagto imediata, 0 SIM/CISICOM deve notificar o servigooficial de saiide animal.

Art. 311. O SIM/CISICOM expedira normas complementares, através de Instrugdes de
Trabalho, Instrugdes Normativas e Manuais, observados os limites estabelecidas na legislagao, ¢

observado o seguinte:
I~ as Instrugdes de Trabalho, destinam-se a regular relagdes internas do Servigo de Inspegiodo CISICOM:
IL - as Instrugdes Normativas, destinadas a disciplinar e esclarecer questées relativas a0

servigo de inspeedo municipal SIM/CISICOM, em observancia aos regulamentos e  legislagtio
aplicdvel;

TIT - os Manuais, que serio tornados piiblicos através da Instrugdo Normativa, conforme
caso, com a finalidade de descrever ¢ detalhar normas, procedimentos e operacionalizagio do
sistema de inspegao municipal SIM/CISICOM.

Parégrafo nico: O SIM/CISICOM poderd através de Instrugio Normativa alterar a

padronizagao de embalagens, rotulagens e carimbos prevista nesta Instrugao Normativa.

Art. 312. Os casos omissos e as situagdes ndo previstas nesta Instrugio Normativa serio
tesolvidos pelo SIM/CISICOM, com base em dados e informagées técnico-cientificas,

Art. 313. Esta Instrugao Normativa entra em vigor na data de sua publicagao.
Bom Despacho, 23, agosto, 2.022

Bertolind da Costa:
Presidente do CISICO!
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