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ESTADO DE MINAS GERAIS

PARECER CLJR/020/96, em 29 de abril de 1996. Presidento da Camars

ExmQ Sr.

Vereador Antonio Carlos Jacob .
Presidente da Camara Municipal de Uba
Nesta

REF.: PROJETO DE LEI No 018/96

“Autoriza o Municipio de Uba a cele-
brar Consorcio Intermun1c1pa1, junta-
mente com o Mun1c1p1o de Juiz de
Fora/MG, visando a 1ntegracao das
acoes de vigilancia sanitaria quanto
ao fabrico de produtos de origem ani-
mal”.

Senhor Presidente:

_ 0s Vereadores abaixo-assinados, membros da Comissao de
Legislagao, Justica e Redagao Final, de posse do Projeto de Lei em
evidencia, emitem o seqguinte Parecer:

10)- Atraves da Mensagem nQ 012, de 17.04.96 o ilustre Che-
fe do Executivo encam1nha a esta Casa o PrOJeto de Lei em evidencia,
que “autoriza o Mun1c1p1o de Uba a celebrar Consorcio Intermunicipal,
juntamente com o Mun1c1p1o de Juiz de Fora/MG, visando a integragao
das agoes de v1g11anc1a sanitaria quanto ao fabr1co de produtos de
origem animal”

20)- Pelo finstrumento proposto, os produtos de origem
animal fabricados em Uba, ficariam sujeitos ao Servico de Inspecao
Sanitaria do Municipio de Juiz de Fora, recebendo o Titulo de
Regisgro do SIM (Servico de Inspecao Municipal).

30)- Sem desprezar a poss1b111dade da abertura do mercado
de Juiz de Fora para os produtos originarios de Uba, bem como,
de propiciar uma f1sca11zacao dos produtos de origem animal aqui
fabricados, gostariamos de solicitar ao Senhor Prefeito Municipal
que envidasse esforgos junto a Prefeitura de Juiz de Fora, no
intuito de nos fornecer copia da 1eg1s1acao de Juiz de Fora,
que serviria de embasamento para a fiscalizacao de nossos produtores,
especialmente o Decreto nQ 5.266, de 05 de maio de 1995 e pela
Portaria baixada pelo Secretario de Agropecuaria e Abastecimento
do Municipio de Juiz de Fora, para melhores esclarecimentos.

£ o que nos parece, S.M.J.
COMISSAO DE LEGISLAGAD, JUSTICA E REDACAO FINAL:

Vereador Fuiz Tarc1s1o Peixoto Guimaraes rVe(sadori(:élio Botaro
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DECRETO N.© Jll()(/ de 05 de VR A P de 1095

Aptova o Repulamento da Inspegiio Sanitatia ¢ Industyial dos
Produtos de Origem Animal, no Municipio de Juiz. de Tora.

O PREFEITO DF JUIZ DE FORA, no uso das atribuigdes que the confere o
artigo 12 da L ei Municipal n® 8.551, de 19 de outubro de 1994,

RESOLVE :
At 19 - Fiea aprovadoe o Regulamento da Inspegiio Sanitana ¢ Industiial dos
Produtos de Origem Animal do Municipio de Juiz de Fora, que a este acompanha.

Art. 2% - O presente decreto eatra e vigor nn data de sun publicagio

At A0 - Revopnm-se as disposigies en contitio

Juiz. de Foia. de de de 1995,

I'refeito de Juiz de Fora
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REGULAMENTO DA INSPECAO SANTTAIRIA E INDUSTRIAL DOS PRODUTOS DIE ORIGEN ANINMAL,
DO MUNICIPIO DI JUIZ DIE FORA

THULO |

DAS DISPOSICOLS PRELIMINARES

Art. 1° - O presente Regulamento, de acordo com a Lei Federal N° 1.283, de 18 de dezembro de

1.950 e 0 Decreto Federal n® 30.691, de 29 de margo de 1.952, alterado pelo Decreto Federal n® 1.255, de 25 de maio
de 1962 e conforme disp8e a Lei Federal n® 7.889, de 23 de novembro de 1989, estabelece as normas que regulam no
Municipio de Juiz de Fora a Inspegfio e Reinspegio Sanitaria e Industrial dos Produtos de Origem Animal, na forma da
Lei Municipal n° 8.551, de 19 de outubro de 1994,

Art. 2° - A Inspeglio Sanitdria e Industrial de produtos de origem animal, seid exeicida pela
Secretaria Municipal de Agropecusria e Abastecimento - SMAA, através do Servigo de Inspecio Municipal - S.1.M. e
abrange: .
I - ahigiene geral dos estabelecimentos registrados:
I - a captagio, cannlizagfo, depasito, tratamento e distribuigio das apuas residuais:
11 - o funcionamento dos estabelecimentos referidos no aitigo 5% da Lci Municipal 1% 8 551 de
19 de outubro de 1994;

IV - as fases de recebimento, elaborngiio, manipulagio, piepato, acondicionamento. connervagio,
transporte e deposito de todos os produtos de origem animal e suas matérias primas, adicionadas ou nio de veprelans

« V- oexame “ante” e “post-mortem” dos animais de agougne:

VI - a embalagem e rotulagem de produtos e sub-produtos, de acordo  com os tipos ¢ padides
previstos no Regulamento, Normas Federais, Estaduais e Formulas Aprovadas:
VI - n classificagio de produtos e sub-produtos, de acordo com os tipos ¢ padides previstos no

Regulamento, Normas Federais, Estaduais e Formulas Aprovadas;
VHI - as matérias primas nas fontes produtoras ¢ intermiediiniag:

IX' - os meios de transportes de animais vivos, os produtos derivados ¢ suas matcring prinias
destinadas a alimentagfio humana.

At 3% - Os téenicos em inspecio portariio Carteina de Identidade Funcional fomecida pela
Secietaria Municipal de Agropecyiria e Abastecimento. contendo a sigl S.LM.. o nimicro de ordem, nome, fotogralia,
cargo, data de expedicao e validade.

Pmagrafo Unico - 1% obripatinia a prévia apresentagio de Identidade Funcionat, sempre
que o técnico em inspegio estiver desempenhando suas atividades profissionais.
.
A4 - A concessito de “habite-se “patn os estabelecimentos toealizados na sona uthana o de

expansiio utbana sujcitos a Inspecio Municipal depende da sealizngio de vistoria da obia pot téenicos do S TN com

vistas & verificagiio do stendimento das exigéncins especilicas relntivas 4 instalagio destes estabelecimentos. contidas
neste decreto e portarias especificas.

TuLo o
DO REGISTRO DOS ESTABELECIMENTOS INDUSTRIAIS 1L ENTREPOS TOS

A S - Depende de registios no S.L.M o limcionmmento dos sepuintes estabelecimentos

I - matadowos de bovinos, matadomos de suinos, matadou os de aves ¢ coclhios, matadomos de
caprinos ¢ ovinos ¢ demais espécics devidamente aprovadas pata o abate, Fibricas de conservas, chatquendas. fibricas
de gordutosos, entiepostos de eanes e der ivados, tialnicas de prodotos de otipent animal nio comestiveis:

It - postos de leite ¢ derivados, fibyicn de taticinios, usinas de leite, using de benclicinmento de
leite de cabra;

NI - entiepostos de pescado ¢ fibricas de concervas de pescado;

IV - entiepostos de avos e [abricas de conservas de 0vos;

V- apidrios,

Pardgiafo Unico - A critéiio do S | M.,
descritos neste mitigo pode ser precedida de concess
condigdes de limcionamento do estabelecimento.

aconcessiio dorepistio detinitiva paa o cuabelecimentos
o de registio provisorio, por um prazoe no qual scriio avaliadas as




«

At 6° - O registio setd requerido a Secretatia Municipal de Apropecuinia v Abastecimento,
instrindo-se o processo com os seguintes documentos: _ o

I - 1equerimento dirigido ao Sccretario Municipal de Agropecuiria ¢ Abastecimento, solicitando o
Registro e a Inspegiio pelo S.LM. - Servigo de lnspegio Municipal: ‘ N

11 - planta baixa com cortes e fachadas da constiugiio, acompanhada do memeorial desciitivo.

11 - relagdio descritiva do maquindrio e fluxogriama comn especificagiio vohumetiica:

IV - registro no Cadastio Geral de Contribuintes - CGC (fotocopia):

V - inscrigio na Secretaria da Fazenda do Estado de Minas Gerais (fotocopia):

A1t 7° - A outorpa de alvata de Localizagio e Funcionaniento pata os estabelecimentos localizados
na zona urbana e de expanso urbana sujeilos a Inspegio Municipal, depende de comprovagio de registro no S.1.M..

Art. 8° - Qualquer ampliagio, remodelagio ou construgfio nos estabelecimentos registrados, tanto
de suas dependéncias quanto instalagdes, sé podem ser feitas apés aprovagiio prévia dos projetos pelo S.LM.. '
Art. 9° - Nos estabelecimentos de produtos de origemn animal destinndos a alimentagio himana ¢
considerado bésico, para efeito de registro, a apresentagfo prévia de boletim oficial de exame de agua de consumo do

estabelecimento, que deve se enquadar nos padrdes microbiolégicos e fisico-quimicos.

A1t 10° - Satisfeitas as exigéneias fixadas nos atipos 6° ¢ 9" deste decieto, o 1esponsivel pelo
S.1.M. autorizara a expedigio do “TfTULO DE REGISTRO " ou * THTULO DI REGISTRO PROVISORIO™

Paragrafo Unico - Na hipétese de expedigio de “TTTULO DI REGISTRO PROVISORIOY
devers o documento conter a data limite de sua validade.

. At - O estabelecimento que interromper seir funcionamento por capago sopermon o 1)
{doze) meses so podera reiniciar suas atividades mediante inspegiio prévian de tadas as suas dependencias mistalayoes v
equipamentos. ‘
Paragiato Unico - Quando a intertupgiio do fimcionnmuento ulinapassar a 1R (dezoito) meses,
podera ser cancelado o respectivo tegistio,

At 12 - O estabelecimento iegistiado so podera ser vendido o anendado apos a competente
transferéneia de responsabilidade do registio junto ao SILM..

At 13 - Tistmdo-se de estabelecimentos pertencentes 4 mesma firma & respeitada, para cada

um, a classificagio que the couber, dispensando-se apenas a construgio isolada de dependéncins que possam se
comuns,

CHituro

DO FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

At 14 - O funcionamento dos cestabelecimentos indostiinis ¢ enticpostos somente sera
licenciado mediante atendimento das scguintes condigies hasicas ¢ conmms:
V- dispor de luz natural ¢ mitificial, e de ventilagio suficiente. em todas as dependincias,

respeitadas as peculinridndes de ordem tecnolopicn cabiveis;

Il - possuit pisos e paredes lisos de cor clara, impenmenbilizados de mancita a facilitar a impess o
higienizagio:

HIT - possuir, nas dependéncias de elaboiagiio de comestiveis, forro de material resistente a nmidade
e a vapaies, construido de modo n evitar o acimulo de snjeia ¢ contaminagio, de Beil limpeza o higienizagio podendo
o mesmo ser dispensado nos cnsos e que a cobettma proporcionar perleita vedagio & entinda de pocita, insclos,
passatos ¢ asscgutar umn perfeita hipienizacio:

IV - dispor de dependéncias ¢ instalagdes minimas, vespeitadas as finalidades ooque <o doesting, para
tecebimento, industiializagio, cmibalagem, deposito ¢ expedigio de produtos comestiveis, sempre separados, por meio
de paredes totais, das destinadas ao preparo de produtos niio comestiveis;

V- dispor de mesas com revestimento impermeivel paa os tiabalhos de manipulagio ¢ prepao de
matérias primas e produtos comestiveis, construidas de forma a permitin ficil e perfeita hipicenizagio:

VI - dispor, quando necessatio, de dependéncias para a administiagiio, oficinas ¢ depositos diversos,
separados, preferentemente, do corpo industrial;

VIE - dispor de tanques, eaixas, handgias ¢ quaisqoes outios recipientes de material impenmcivel
de supetiicie lia ¢ de facil lavagem e higicnizagio:

VHI - dispor de rede de abastecimento de dpua paa stender, sulicientemente, as necessidades do
traballio;




IX - dispor de agua fiia abundante e, quando necessario, de instalagies de vapor ¢ apun guente. cn
todas as dependéncias de manipulagio e prepato, niio so de produtos. como de sub-produtos nio comesliveis. -
X - dispor de 1ede de espotos em todas as dependéncias, com dispositivo adequado. ¢ue cvile

refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores, e estes ao sistema geral de
escoamento: )

Xl - dispor, conforme legislagio especifica, de vestidrios e instalagfes sanitarias ndcqlu:ulmn.cn'tc
instaladas, de dimensdes e em nimero proporcional so pessoal, com acesso indireto as dependéncias industriais,
quando localizadas em seu corpo; o

XIt - possuir, quando necessario, instalagbes de frio emn numero e area suficientes, segundo a
capacidade do estabelecimento; ' . o

XU -~ dispor de equipamento necessirio e adequado aos trabalhos, obedecidos os principios <~Jn
técnica industrial e facilidade de higienizagiio, sendo facultativo o aproveitamento e preparo de sub-produtos nio
comestiveis;

XIV - dispor, quando necessirio, de equipamento gerador de vapor com capacidade para as
necessidades do estabelecimento, instalndo em dependéncia extema;

XV - dispor de depdsitos adequados para ingredientes, embalagens, continentes, matetiais ou
produtos de limpeza;

XVI - o estabelecimento que néio possuir equipamento de aproveitamento e preparo de sub-produtos
ndo comestiveis devera dar destino a estes rejeitos de forma nio causadora de poluigio ambiental.

CAPITULO I
DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES I DERIVADOS

. At 15 - Os estabelecimentos de carnes e derivados sio classificados en;
I - matadowo de bovinos;
It - matadouro de suinos;,
I - matadowo de aves ¢ coclhos:
IV - matadouro de caprinos e ovinos;
V- fibrica de conservas;
VI - fabrica de produtes gordutosos:
VI - fébrica de produtos derivados nfio comestiveis;
VI - entrepostos de catnes e derivados:
IX - charqueadas.

§1° - Entende-se por “matadouro™ o estabelecimento industiial., cjos produtos scriio destinados
a0 comércio no Municipio de Juiz de Fora, dotado de instalagiics completas e cquipamentos adequados parn o abate
dos animais de agougue, elaboragdo, preparo e conservagiio das carcagas, devendo possiir instalagies de fiio
adequadas.

) §2° - [ntende-se por “filwica de conscrvas™ o estabelecimento que industriatizva a carne das
varias espécies de agougue, sem sala de matanga anexa, e que cm qualquer dos casos seja dotada de instalagics de fiio
adequadas, sendo facultative a aparelhagem para o prepato de sub-produtos nfio comestiveis.

§ 3° - Entende-se por “fabrica de produtos gordurosos™ o estabelecimento destinado exclusivamente
80 preparo de gorduras, excluida a manteiga, adicionadas ou nio de matérias-primas de migem vepetal

§ 4° - Entende-se por “fabrica de produtos derivados nio comestiveis™ o cstabelecimento que

manipula matérias primas e vesiduos de animais de virias pmocedéncias, para o picpato exclusivo de produtos wtilizados
na alimentagio nio humana. :

§ 5% - Intende-se por “enticposto de cames ¢ detivados™ o cstabelecimento destinada a0
tecebimento. guarda, manipulagio, conservagiio, acondicionamento, ¢ distribuigio de caines sestiiadas ou congeladas
das diversas espécics de agougue ¢ oulios produtos animais.

§ 6% - Ptende-se por “charqueada™ o estabelecimento ane produza chargne. dispondo
obrigatotinmente de instalngdes proprins para o aproveitamento integind ¢ perfeito de todas as matésias-primas

Mt 16 - Considera-se “came de agoupue™ as massas musculares matmadas ¢ demais fecidos
que as acompanham, incluindo ou nio a base dssen corespondente e que procede dos animais abatidos sobie inspegio
veterinatia.

§ 17~ OQuando destinada a claboragio de conservas e geral, por “cane™ (malérin-primay deveny-se
entender as massas musculates despojadas de gordina, aponeuroses, vasos, pinglios, tendices ¢ ossos

§2° - Considera-se “mitdos™ os drgios e visceras dos animais de agougte, usados na alimentagio
humana, além dos pés, mios e cauda.

A 17 - O animal abatido. formado das massas musenlaes ¢ ossos, desprovido de cabeya,
mocolos, cauda. conro, o1gios e visceras torixicas ¢ abdominais, teenicamente prepasado, constitui a Cearcaga’




§ 1° - Nos suinos, pata cfcito de icinspegiio, desde que venham acompanhados dos respectivos
cettificados de inspegiio, as suas carcagas podem ou nio inchitir o coura, cahega e pés. o
§2° - A“carcaga” dividida ao longo da coluna vertebral dia as “mcins carcagas™ que. subudivididas

por um coite entre duas costelas, dio os “quartos” anteriores ou dianteiros e posteriores ou trascitos.

"o

Art. 18 - A simples designagiio “produto”, “subproduto™, “mercadoria™ ou “péncios”, significa,
para efeito do presente Regulamento, que se trata de “produto de origesn animal ou suas matérias primas”.

SECAO UNICA ‘

DO FUNCIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS

Att. 19 - Os estabelecimentos de cames e derivados devem satisfazer as seguintes condigdes, a
critério do Servigo de Inspegio Municipal - S.I.M..
I - ser localizados em 4rea de expansfio urbana ou rural, dispondoe de suficiente “pé direito™ nas

salas de matanga, de modo a permitir a instalagio dos equipamentos, principalmente da trithagem aérea, numa altuia
adequada & manipulagdo das carcagas higienicamente, e demais matérias-primas;

Il - dispor de currais e/ou pocilgas cobertas convenientemente pavimentadas e piovidas de
bebedouros;

It - dispor, no caso de estabelecimento de abate, de meios que possibilitem a lavagem ¢ a
desinfecgiio dos veiculos utilizados nos transportes dos animais, segundo critério do S.1. M.

IV - dispor, de acordo com a classificagiio do estabelecimento, de dependéncins de matanga
suficientemente amplas para permitir 0 normal desenvolvimento dns respectivas operagiies, com dispositivos que
evitem o contato das carcngas com o piso ou entre si, ¢ preferencialmente evitem contato manual direto dos operinios
durante a movimentagdo das mesmas;

V - digpor. nos estabelecimentos do nbate, de dependéncins parn o esvazinmento ¢ limpeza dos
estdmagos o intestinos, a manipulagfio de cabegns ¢ Hnguas ¢ das demnis viscetns comestiveis:

Vi - dispor., de acordn com este regulamento, de graxaria para o aproveitamento de matérias primag
gordurosas e subprodutos nio comestiveis, de cimaras frias, de sala de desossn, de dependéncins leenicamente
necessarias 4 fabricagiio de produtos de salsicharia e conservas de deposito e salga de comas, de salpa ¢ 1essalpa o
secagem de came, de depdsilo de subprodutos nio comestiveis e de depositos diversos, proporcionais a capacidade do
estabelecimento;

VI - dispor de equipamento completo e adequado, tais como, plataformas, mesas, cantos, caixas,
estrados, pias, esterelizadores. e outios utilizados em quaisquer das fibricas de recchimento e industrializagio da
matéria-prima e do preparo de produtos, em nimero suficiente e construidos com material que permita ficil ¢ perfeita
higienizagiio:

VI - possuir dependéucias cspecilicas paia higicnizagia de canctilhas ¢/ou balancins, canos,
gaiolas, bandejas e outros componentes de acordo com a finalidade do estabelecimento:

IX - dispor de equipamento gerador de vapor ou similar com capacidade suliciente pma as
necessidades do estabelecimento, bem como de instalagdes de vapor de agua em todas as dependéncins de manipulagio
e industrializagfo.

Paragralo Unico - Os estabelecimentos destinados ao abate de AVES e COLLIOS devem satislaze
as seguintes condigdes especificas:

a) dispor de plataforma coberta pata recepgio dos animais. motegida dos ventos dominantes da
incidéncia dircta dos raios solares:

b) dispor de mecanismo que permita realizar ag operagies de sanpuia, esfola, evisceragiio ¢ preparo
da carcaga (loilete) com as aves ou coellios suspensos pelos pés ¢/on cabegas:

¢} dispor de dependéncia exclusiva para a operagio de sangia;

d) dispor de dependéncia exclusiva para as operagies de cscaldagem ¢ depenapem, ou de eslola, no
caso de coclhos;

¢) dispor de dependéncias para as operaciies de evisceragio, doilete, pré-estiimmento, potejamento.
classilicagiio e embalagem:

0y dispor, quando for o caso. de dependéncia paia a realizagiio de cortes de eareagns
CAPITULO 11
DOS ESTABELECIMENTOS DI LEFTE IE DERIVADOS

At 20 - Os estabelecimentos de leite ¢ derivados sio classiticados cm
I - postos de feite e derivados;

H- fabricas de Iaticinios:

HI - usinns de leite:

IV-usinas de beneliciamentao de leite de eabia




§ 17 - Futende-se por “postos de feite ¢ detivados™ o5 estabelecimentos iulmnmli:’uin"\- enlre as
fazendas produtoras de leite ¢ as usinas de beneficiamento ou as fabiicas de laticinios, destinados ao IL‘L’L“H.IIH_‘Iilu de
leite, de creme e outias matérias primas, para depésito, por cwito tempo, transvase, reliiperaciio, padionizagio ou
coagulagido e transpoite imediato aos estabelccimentos repistrados. '

§ 2° - Entende-se por “fabricas de laticinios™ os estabelecimentos destinados ao recehimento de
leite, para pasteurizagfio, manipulagiio, conservagio, fabricagio de derivados licteos, maturagio, embalagem e
expedigdo destes produtos acabados. ‘

§ 3° - Entende-se por “usinas de leite” os estabelecimentos localizados nas proplicdndc§ Tuais
equipadas com instalagSes adequadas para o processamento do leite destinado ao abastecimento na area peografica do
Municipio de Juiz de Fora.

§ 4° - Entende-se por “usina de beneficinmento de leite de cabra™ os estabelecimentos localizados
nas propriedades rurais equipadas com instalagdes proprins e adequadas para processamento do leite de cabra destinado
#0 abastecimento na drea geogrifica do Municipio de Juiz de Fora.

Art. 21 - A designagfo leite subentende-se ser proveniente da fémea da espécie bovina.

Paragrafo Unico - Quando o leite tiver origem de outra espécie que niio seja a bovina, devers sofier
especificacdo do nome da espécie logo apos a palavra leite.

capftuLo i

f N DOS ESTABELECIMENTOS DI PESCADO | DERIVADOS

. A1t. 22 - Os estabelecimentos destinados a0 pescado ¢ sens derivados sio classiticados em

I - entreposto de pescado;

l- fabrica de conservas de pescado,

§ 1° - Entende-se por “cnticposto de pescado” o cstabelecimento dotado de dependencins ¢
instalagdes adequadas no recebimento, manipulagiio, fiigorificagiio e distribuigio do pescado.

§ 2° - Entende-se por “fitbrica de conservas de pescado™ o estabelecimento dotado de dependéncins,
instalagiies ¢ equipnmentos adequados no r1ecebimento e industrinlizagio do pescado por qualquer forma. com
aproveitamento integral de subprodutos niio comestiveis.

SECAO UNICA
DO FUNCIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS DE PESCADO I: DERIVADOS

Att. 23 - Os estabelecimentos de pescado e derivados devem satistazer as seputintes condig ics:

I - estabclecimentos que 1cccham, manipuleni ¢ ammzenem  PESCADO. RESERIADO |
CONGELADO e/ou se dediquem 4 sun INDUSTRIALIZAGCAO para consimo humano, sob qualquer forn

a) dispor de dependéucins, instalagdes ¢ equipnmentos para gecepgio, seleghio,  inspegiio.
industrializagiio, armazenagem e expedigiio do pescado, compativeis com suas finalidades:

b) possuir instalagies para o fabrico e armazenagen de gelo, podendo cssa exipénein, apenas no gue
tange 4 fabricagdio, ser dispensada em regiGes onde exista facilidade pata aquisicio do gelo de comprovada gqualidade
sanitaria;

c) dispor de separngiio fisica adequada enlie as dreas de secehimento da matérin-prima e aguelas
destinadas & manipulagio;

d) dispor de equipamento adequado a hipercloragiio de dgua de lavagem do pescado ¢ da limpesa ¢
higienizagio das instalagdes, equipamentos e utensilios, _

c) dispor de instalagies ¢ cquipamentos adequados 4 colheita ¢ a0 tansporte das residuos de
pescado, 1esultantes do processamento industial para o extetior das drens de manipulagio de comestiveis:

1) dispor de instalagées ¢ equipamentos pata o aproveitamento adeguado dos residuos de pesendo,
tesultantes do processamento industrinl visando a sua ttanstormagiio em subprodutos niio comestiveis, podendo, em
casos cspecinis, ser dispensada csta exipénein, permitindo-s

¢ o cncaminhamento dos residuos de pescado aos
estabelecimentos dotados de instalagies e equipamentos proprios pata esta finalidade, cujo tanspoite deveri se
tealizado em veiculos adequados;

#) dispor de cimaia de espeia pata o armazenamento do pescado ficsco, que nio possa ser
manipuiado ou comercializado de imediato:

h) dispor de equipamento adeguado 3 favagem ¢ hipienizagiio de caixas, jecipientes, prefhas,
bandgjas, e outios utensitios usados pata acondicionamento, deposito ¢ tinsporte de pescado ¢ seus produtos; '

1) dispor, nos estabelecimentos que claboram produtes conpelados, e instlagies fiporiticas
independentes para congelamento ¢ estocagem do poduto final,

iV dispor, nos casos de claboragiio de modutos cutados de pescado, de cinmas liins cm ninnero o

dimensdes necessarios & estocagem, podendo em casos especinis ser dispensada ess: cxipcnctn, permitindo-e o
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encaminhamento do pescado curado a estabelecimentos dotados de instalagies liipmilicas adequadas a0 scn
annazenamento,

h dispor, no caso de elaboragiio de produtos curados de pescada, de depasito de sal:

m) dispor, quando necessario. de laboratotio para contiole da qualidade de scus produtas o

11) estabelecimentos destinados a ESTOCAGEM de pescado frigorifico: dispor de camaia liigorifica
adequada ao armazenamento dos produtes aos quais se destina:

Ill) estabelecimentos destinados & FABRICACAO de SUBPRODUTOS nio comestiveis de
pescado:

a) dispor de scparagilo fisica adequada entre as dreas de pré e pis secagem, para aqueles que
elaborem farinhas de pescado;

b) localizarem-se afastados do perimetro urbano;

c) dispor, conforme o caso, de instalagdes e equipamento para a desodorizagio de pases resultantes
de suas atividades industriais.

cAPfTULO IV
‘ DOS ESTABELECIMENTOS DE MEL E CERA DE ABELIAS
Art. 24 - Os estabelecimentos destinados ao mel e cera de abelhas siio classificados em-
I - apidrio;

ll- entreposto de mel e cera de abelhas.

§ 1° - Entende-se por “apidtio™ o estabelecimento destinado & produgio, podendo dispor de
instalagdes e equipamentos destinados ao processamento e classificagiio do mel ¢ scus derivados.

§ 2° - Entende-se por “entreposto de mel ¢ cera de abelhas™ o estabeleciniento destinado ao
recebimento, classificagfo e industtializagiio do mel e da cera de abellins,

SECAO UNICA
DO FUNCIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS DI MEL, CERA DIE ABELIAS I: DERIVADOS

Art. 25 - Os estabelecimentos de mel, cera de abelhas e derivados deverio satistizer as sepuintes

exigéncias:
! - dispor de dependéncias de recchimento:
I - dispor de dependéncia de manipulagio, preparo, classilicagiio ¢ embalagem do prodito
CAPITULO V
\ DOS ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Art. 26 - Os eslabelecimentos de ovos e derivados sio classilicados em:
I - enticposto de ovos;

11 - fabrica de conserva de ovos.
§ 17 - Tntende-se por “enticposto de ovos™ o estabelecimento destinado a0 tecehimento,
classificagdo, acondicionamento, identificagiio e distiibuigio e distiibui¢iio de ovos e natwreza,
instalagdes para sua industrializagfio.

§ 27 - Entende-se por “fabrica de conscrva de ovos™ o estabelecimento destinado o tecchimento ¢ a
industrializagfio de ovos.

dispondo ou nio de

SECAO UNICA
DO FUNCIONAMENTO DE ESTARELECIMENTO DI OVOS FDERIVADOS
At 27 - Os estabelecimentos de ovos e derivados devem salislazer as sc

I - dispor de sala ou drea cobeita para tecepgiio dos avos;

I - dispor de area pata ovoscopia, exame de fluorescéncia da casca o verilicagio do estado de
conservagiio dos ovaos;

puintes condigaces:

- dispar de drea paa classilicagiio comercial:
IV - dispor, quando necessirio, de cimaras tiaponificas:
V - dispor, quando tor o caso, de dependéncin para industiislizagio




Padmalo Ulnico - As fabnicas de conscivas de ovos terdo dependéncias aproprindas paia
recebimento, manipulagio, claboragiio, preparo, embalagem e deposito do produto.

CAPITULO VI
DA HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 28 - Todas as dependéucias e equipamentos dos estabelecimentos devemn ser mantidos em
condigdes de higiene, antes, dutante e apds a 1ealizagfio dos tinbalhos de rotina é industriais, dando-ge o devido destino
is dguas servidas e residuais, de acordo com a legislagdo ambiental pertinente.

Art. 29 - O maquindrio, catros, tanques, vagonetes, caixas, mesas, demais materiais e utensilios
serfio convenientemente marcados de modo a evitar equivocos entre os destinos de produtes comestiveis e os usados no
transporte ou depésito de produtos nflo comestiveis, ou sinda utilizados na alimentagdo de animais, usando-se as
denominagBes COMESTIVEIS e NAO COMEST{VEIS.

Art. 30 - Os pisos e paredes, assimn como o equipamento e utensilios utilizados na indistria, devem

ser lavados diariamente e convenientemente desinfetados, neste caso, pelo emprego de substancias previamente
aprovadas pelo S.1. M.,

Art. 31 - Os estabelecimentos devem ser mantidos limpos, livies de moscas, mosquitos, bagatas,
ratos, camundongos e quaisquer outros insetos ou animais prejudiciais, agindo-se cantelosamente quanto a0 enynepo
de venenos, cujo uso s6 é permitido nas dependénciss niio destinada & manipulagio ou deposito de produtos
comestiveis e mediante a autarizagio da Inspegdo Municipal, no sendo permitido o emiprego de produtos hioldgicos,

Pardgrafo Unico - B proibida a permanéncia de ciies, gntos ¢ outros animnis estianhos no recinto dos
estabelecimentos e locais de coleta de matérin-prima.

At. 32 - Todo pessoal que trabalhe com produtos comestiveis, desde o recehimento até a
embalagem, deve usar uniformes praprios e limpos, inclusive goros.

Ait. 33 - O pessoal que manipula produtos condenados ou tiabalhe emi necrapsias fica obtipado a
desinfetar as mios, instrumentos e vestuirios, com anti-sépticos aproptiados.

Ait. 34 - E proibido fazer refeigies nos locais onde se realizam trabalhos industiiais. bem como

depositar produtos. objetos e material estranho a finalidade da dependéncia ou ainda guardar roupas de qualquer
natureza.

Ant. 35 - E proibido empregar na coleta e embalagem de matérias primas e produtos usados na
alimentagio humana, vasilhames de cobre, latiio, zinco, baro. estanho com liga que coutenha mais de 2% (doic po

cento) de chumbo ou que apresente estanhagem defeituosa, ou qualquer utensilio que, pela foima e composigio. possa
prejudicar as matérias primas ou produtos.

At 30 - Os funcionarios do estabelecimento deveriio fazer pelo menos um exame de sande anual

§ 1° - A inspegiio médica ¢ exigida, tantas vezes quantas necessarias, para qualquer empicpado do
estabelecimento, inclusive seus proprictarios, se exeicerem atividades industiinis,

§ 2° - Sempre que fique comprovada a existéncia de denmatose, de doenga infecto-contapionsa on
tepugnante e de portadotes indiferentes de salimonelas, em qualquer pesson que cexerga atividade induostiial no

estabelecimento, serd IMEDIATAMENTE AFASTADA DO TRABALHO, cabendo a Inspegiio Municipal comunicar o
fato a autoridade de Saiide Puablica.

At 37 - Em caso algum ¢ permitido o acondicionaniento de matéring primas ¢ proditos destinados
a alimentagio humana em carros, recipientes ou continentes que tenham servido para produtos nio comestiveis

A1t 38 - Nos estabelecimentos de Icite e derivados é obrigatoria tigorosa lavagem ¢ sanitizagio dos
vasilhames antes de seu tetono as propriedades de origem.

A1 39 - O STEM. - podera exipiv em qualquer ocasido, desde que Julgue necessario, guaisquen
medidas higicnicas nos estabelecimentos, areas de interesse, suns dependéncins e anexos.

TITULO 1




DAS OBRIGACOES DAS FIRMAS

Ait. 40 - Aos proprietarios de estabelecimento compete:

| - observar e fazer observar as exipéncias contidas no presente Regdamento: o '

H- foinecer pessoal necessario e habilitado, bem como material adequado julpado 'll|‘(|l.'~;|)(:|l.“'ﬂvcl aos
trabalhos de inspegdo. inclusive acondicionamento e autenticidade de amostra para exames de laboratorio:

lIt- fomecer aos empregados e funcionarios da inspegiio uniformes completos e adequados aos
diversos servigos uma ou mais vezes ao ano, de acordo comn a recomendagiio do S.1.M.; ‘

1V -fomecer até o 10° (décimo) dia util de cada més os dados estatisticos do més anterior de
interesse na avalingfio dn produgfo, industrinlizagio, transporte e comércio de produtos de origem animal, hcm.cnnm as
guias de recolhimento da taxa de InspecBo devidamente quitadas junto ao Fundo Municipal de Seguranga Alimentar -
FUMSEA;

V - dar aviso antecipado de 48 (quarenta e oito) horas, no minimo, sobre a realizagio de quaisquer
trabalhos nos estabelecimentos sob inspecfio permanente, mencionando sua natureza e hora de inicio e de provavel
conclusdo;

VI - avisar, com antecedéncia de 24 horas, da cliegada de animais a serem abatidos e fornecer todos
os dados que sejam solicitados pela Inspegio Municipal:

VII - quando o estabelecimento funcionar em regime de inspegiio permanente e estiver afastado do
perimetro urbano, fomecer gratuitamente habitagio adequada aos servidores ou condugfo, no caso de niio haver meio
de transporte publico ficil e acessivel, condigdes que serfio avaliadas pelo S.I.M.;

VIII - fornecer gratuitamente alimentagiio ao pessoal da Inspegio quando os hotatios pma as
refeicGes niio permitir que os servidores as fagam em suas residéncias, a juizo da Inspegio. jimto ao estabelecimento:

I1X - formecer material préprio e utensilios para guarda, conservagio ¢ transporte de malérias ¢
predutos normais e pegas patologicas, que devem ser remetidas ao laboratério:

v X - fomecer armarios, mesas, arquivos, mapas, livios e outro material destinado @ Inspegio
Municipal para seu uso exclusivo:

X1 - fornccer material praprio, wiensilios e substincias adequadas para os Uabalhos de limpera,
desinfecgiio, esterilizagfio de instrumentos, aparclhos ou instalagdes;

XIt - manter locnis aproprindos, a juizo da Inspegio Municipnl paia recebimenta ¢ pumidn de
matérins primas procedentes de outros estabelecimentos sob Inspegio o de retorno de centros de consuma, paa serem
reinspecionadas bem como para seqlicstro do carcagas, matérins primas ¢ produtos suspeitos:

XHI - fomecer substincin apropriadas para desnaturagio de produtos condenados, quando nio
houver instalagdes para sua imediata transformacito:

XIV - fornecer instalagies, aparelhos e reativos necessarios, a juizo da lnspegio Municipal, para
andlise de matérias primas ou produtos no laboratério do estabelecimento:

XV - manter em dia o registto do recebimento de animais e matérias primas. cspecilicando
procedéncia e qualidade, produtos fabiicados, saida e destine dos mesmos:

XVI - manter pessoal habilitado na diregio dos trabalhos téenicas do estabelecimento:

XVII - recolher as taxas de Inspegiio previstas na legislagio vigente:

XVIHI - dar aviso, com antecedéncia de 24 hoias, sobie a cliegada ou recebimento de pescadao.

XIX - manter a disciplina interna dos estabelecimentos.

A1t 41 - O pessoal calocado a disposigio pelo estabelecimento pata o tiabatho de inspecio ticara
sob as ordens diretas do S.I.M..

At 42 - Cancelado o repistio, o material pettencente ao SIM, inclusive de natiesza cientitica o
arquivo e os catimbos oliciais de Inspegio Municipal serdo recolhidos a Sceerctaria Mumicipal de Apropecuaria ¢
Abastecimento.

A1t 43 - Todos os estabelecimentos devem repistiar, além dos casos previstos, dintimmente em
fivios proprios ¢ mapas, cujos modelos devem ser fomecidos pelo SIML as entindas ¢ saidas de mialCrias primas ¢
modutos especificando quantidade, qualidade e destino.

81" - Titando-se de matérin-prima ou proditos de Iaticinios procedentes de ontros
estabelecimentos sob Inspegiio deve ainda a firmin, nos livios ¢ mapas indicados, tanga data de entiada, o nomcro da

guia de embarque ou cetificado sanitario, nimero de relacionamento ou registro do estabelecimento remetente

§ 27 - Os estabelecimentos de leite ¢ derivados deveriio fornecer, a Jwizo do SN relagio
atualizada de foinecedores, nome da propriedade 1unal ¢ atestado sanitario dos rebanhos.

At A1 - Os estabelecimentos manterfio mn livio de “OCORRENCIAS”, onde o servidar do SIM
registiara todos os fatos relacionados com o presente Regulamento.
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TIULO Iv
DA REINSPEGAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS PRODUTOS

Art. 45 - Os produtos e matérias primas de origem animal devem ser reinspecionados tantas vezes
qusantas necessarias, antes de serem expedidos para consumo. . ) o

§ 1° - Os produtos e matérias primas que nessa reinspegio forem julgados improprios para o
consumo devem ser destinados so aproveitamento, & jufzo do S.I.M., como sub-produtos industriais, derivados nio
comestiveis e alimentagfio animal, depois de retiradas as marcas oficiais e submetidas a desnaturagiio se for o caso.

§ 2° - Quando ainda penmitirem aproveitamento condicional ou beneficiamento, a Inspegio

Municipal deve autorizar, desde que sejam submetidos aos processos apropriados, a liberagdio dos produtos e/ou
matérias primas,

Art. 46 - Nenhum produto de origem animal pode entrar em estabelecimento sob Inspegio
Municipal sem que seja registrado em Servigo de Inspegiio Oficial. :

Pardgrafo Unico - E proibido o retomo no estabelecimento de origem de produtos que, na
reinspegdo, sejam considerados impréprios para consumeo, devendo-se promover sua transformagio ou inutilizagio.

Art. 47 - Na reinspegiio de came em natureza ou conservada pelo frio deve ser condenada a que
apresentar qualquer alteragiio que faga suspeitar de processo de pultefagiio. contaminagio biologica. quimica ou
indicios de zoonoses.

. §1° - Sempre que necessério a Inspegiio verificara o pli sobre o extiato aquoso da caine

§ 2° - Sem prejuizo da aprecingiio dos caracteres orpanolépticos e de ontias provas, a Inspegiio

adotard o pH de 6.0 a 6.4 (seis a seis e quarto décimos) para considerar a came ainda em condigies de consumo,

Ant. 48 - Nos entrepostos. onde se encontram depositados produtos de-origens animal procedentes
de estabelecimentos sob Inspegfo Oficial, a reinspegiio deve especinlmente visar:

I - sempre que possivel, conferir o certiticado de sanidade que acompanha o produto;

I - identificar os rétulos com a composicio ¢ maicas oficiais do produto bem com a data de
fabricaciio, prazo de validade, niimetro de lote e informagies sobre a conservagio do produto;

HU - verificar as condigdes de integridade dos envoltérios, recipientes e sua padionizacio:

IV - verificar os caracteres organoléptico sobre uma ou mais amostras conforme o caso;

V - coletar amostias para exame fisico-quimice ¢ microbiologico.

§ 1° - A amostra deve receber uma fita envoltéria aprovada pelo SIM, claraniente preenchida pelo
interessado ou pelo funcionirio que coleta a amostra.

§2° - Sempre que o interessado descjar, 8 amostia pode ser coletada em triplicata, com os mesnos
cuidados de ideutificagio nssinalados no § primeiro, representando umna delas a contraprova que permanccera em poder
do interessado, lavrando-se um termo de coleta em duas vias, tmn das quais sera destinada o interessado.

§3° - Quando o interessado divergir do resultado do exame pode requerer. dentro do prazo de 48
(quarenta e oito) horas, a analise da contraprova, sendo que os custos do exame correrfio por conta do interessado.

§ 4° - O requerimento serd dirigido a autoridade competente do S.L.M..

§ 5% - O exame da contiaprova devera ser realizado em outro laboratdrio credenciado. com a
presenga de um tepresentante do S.1.M.

§ 6% - Além de escollier o laboiatorio oficial pata o exame da contiaprova, o interessado pode
fazer-se representar por um téenico de sua confianga.

§7° - Confirmada a condenagio da matéria-prima, do produto ou partida. a Inspegiio Manicipal
determinara sua destinagfio.

§ 8% - As amostias patn aprova ou contiaprova, coletadas pelo S EM., parn exame de roting on
andlises, seriio cedidas inteitamente piatis.

At 49 - A Inspegiio pode fiscalizar o embarque, tinsito ¢ desembarque de matérias primas ¢

produtos de oripem animal, bem como as condigies higiénicas e instalagdes dos carros, vages ¢ de todos os meios de
transpoite utilizados.

A1t 50 - Na reinspegiio dos produtos de origem animal seid permitido o reaprovetamento dos
produtes e materias primas pelos estabelecimentos de arigem. exceto nos casos de condenagio total destes

§ 17 - No caso do responsavel pela fabticagio ou despacho do produto o da maléria-prima rectisa
a devolugio, scid a mercadoria, apos a inutilizagio pela nspegio. Municipal. aptoveilada pata fins nio comestiveis cm
estabelecimentos dotados de instalagées aproprindas.




§2°- A fitma proprictitia ou antendatdtia do estabelecimento de origem deve sl responsahitizada
e punida no caso de niio comunicar a chegada do produto devolvido ao técnico em inspegio do S.1.M.

Al 51 - Nao casa de coleta de amostias pata exame dos produtos de oripen animal. seia laviado o
competente auto de apreensio da metcadoria, ficando a mesma  sob guarda do tesponsavel pelo estabelecimento, que
funcionara como deposito até o resultado dos exames.

Ait. 52 - A mercadoria contaminada ou nlterada, nio passivel de aproveitamento como estabelece
este Regulamento, sertt destruida pelo fogo, ou outro agente fisico ou quimico.

Art. 53 - Ocorrendo apreensio por falta de indicagio no rétulo, do registro no S.L.M., S.1.F., ou
outro 6rgio de inspechio estadual, ou por falta de carimbo, o produto, apds o respectivo exame, poder4 ser destinado, no
caso de indcuo, a estabelecimento de caridade, asilos, obras beneficentes ou Jardim Zoolégico, ficando o respectivo
interessado obrigado a fornecer o recibo adequado.

TfIULo vV
DO TRANSITO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Ait. 54 - Os produtos e matérias primas de origem animal. satisfcitas as exigéneias lepais, as
reinspegdes, os pagamentos das taxas e respeitadas as disposi¢ies contiatuais, acaso cxistentes ¢

anfetiotes ao presente
Regulamento, terio livre curso sanitdrio no Municipio de Juiz de Forn.

' At. 55 - Qualquer produto de origem animal destinado A alimentagio humana devera,
obrigatoriamente, para tiansitar dentro do Municipio de Juiz de Foia, porta
registrados no S.1L.M. pata aplicagio no produto ou na nota {iscal,
Inspegilo Federal ou Estadual.

o 1otulo on catimbos de inspegao
ou estar em conformidade com o repulamento de

ML S6 - im se teatando de tiansito de produtos de origem animal procedentes de ontios
Estados. serd obedecido o que estabelece a legislagio federal.

TTULO VI
DOS EXAMES DE LABORATORIO

Al 57 - Os produtos de origem animal paia consumo, bem como toda ¢ qualquer
substancia que entie cm sua elaboragiio, estio sujeitos a cxames laboratoriais efctuados em conformidade com o art 77
da Lei Municipal n°8.551 de 19 de outubro de 1994, ou de acordo cont notmas especificas a serem estabelecidas
pela Secietaria Municipnl de Agropecudrin e Abastecimento.

§ 1° - Para as amostras coletadas nas propriedades rurais, nas industtias, veiculos tiansporttadores
ou nos enttepostos, seiio adotados os padrdes detinidos por legislagio estaduat e federal vigentes.

§ 2° - A Secretarin Municipal de Agropecuiria e Abastecimento, a seu critério, podera exigit
exames laboratoriais periddicos a screm rcalizados em  labosatérios particulares ou publicos,
credenciados, cujo custo sctd de tespousabilidade do estabelecimento que den origem a amostia,

§ 3" - A Prefeituia de Juiz de Fora colocara & disposigiio dos estabelecimentos registiados no S TR

a baterin de exames laboratorinis exigidos, sendo que os pregos publicos cobiados pelos exames  setiio fixadas poi
Decreto, em tabela propuia.

devidamente

$4" - As 1cceitns das anceadagiics previstas no pardpgtalo antetior serfio destinadas o Fundo
Municipal de Segwranga Alimentar - FUMSEA.
TIULO Vil
DAS TAXAS

At S8 - Ataxa de inspegiio prevista no Art. O da Lei 8551 de 19 de Outubro de 1997, cobrada

pelas visitas dors) téenico(s) do ..M. aos estabelecimentos repistrados, sera recolhida ao Fundo Municipal de
Segwanga Alimentar - FUMSEA,
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At 59 - As multas previstas no pardgialo 1° do mt 1) da Lei n® 8551 de 19 de outubro de | ).”
setdo aplicadas por ato do Secretiario Municipal  de Agropecuitia ¢ Abastecimento, ¢ depositadas em conta cspedial
B 1c1 H T b y t . 1 .y A | O4)
do Fundo Municipal de Seguranga Alimentar-FUMSEA, em conformidade com a lei n® 8.500, de 18 dc julho de 1994

THULO VHI
DAS INFRAGOES E PENALIDADES

Ait. 60 - No caso de descumprimento do disposto no presente Repulamento, em Atos

. ~ . . N
complementares ou instruges que forem expedidas, serio adotados os procedimentos previstos no art. 11 daLein
8551, de 19 de outubro de 1994.

At. 61 - No caso de suspeita ou verificagiio de moléstin infecto-contagiosa, infcccios‘;a‘ e
parasitdria indicadas por provas biolégicas, nos animais das propriedades rurais, estes ficarfio sob contm|.c veterinatio,
nio podendo seu proprietirio ou responsével movimenté-los sem autorizagdo do Servigo de Inspegdo Municipal.

Att, 62 - Para efeito de apreensio ou condenagfo, além dos casos especificos previstos neste
Regulamento, consideram-se impréprios para consumo, no todo ou em patte, os produtos de origem animal que:

1 - se apresentem danificados por umidade ou fermentagfio, rangosos, mofados ou bolorentos. de
caracteres fisicos ou organolépticos anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na
manipulagio, elaboragilo, preparo, consesvagiio ou acondicionamento.

11 - forem ndulterados, fraudados ou falsificados;

111 - contiverem substincias toxicas ou nocivas a saude:

IV - forem prejudiciais ou imprestaveis & alimentagiio por gualquer motivo:
V -niio estiverem de acordo com o previsto no presente Regulamentor

VI - contrarie o disposto em normas sanitatias vigentes.

Ait. 63 -  Além dos casos especificos previstos neste Regulamento sio consideradas adulteragbes,
fraudes ou falsificagoes :

1- ADULTERAGOES:

a) quando os produtoes tenham sido elaborados em condigées que contrariam as especificages e
determinagdes fixadas:

1) quando no preparo dos produtos haja sido emprepada matéria-prima alterada on impia;

¢) quando tenham sido empregadas substincing de qualidade, tipo e espéeics dilerentes das da
composigiio normal do produte sem prévia autorizagio da Inspegiio Municipal;

d) quando os produtos tenham sido coloridos ou aromatizados sem piévia autorizagio ¢ nilo consle
declaragio nos rotulos;

e) intengdo dolosa em mascarar a data de fabricagio.

11 - FRAUDE:

aalteragio ou madificagio total ou parcial de um o mais clementos normais do produto. de
acordo com os padides estabelecidos ou formulas aprovadas pela Inspegio Municipal;

biquando as operagdies de manipulagio e elaboragiio forem exccutadas com a intengio deliberada de
estabelecer finlsa impressio aos produtos fabricados:

csupressito de um ou mais elenientos e substituiglo por outros visando anmento de volume ou de
peso, em detrimento da sua composigio normal ou do valor nutiitivo intrinseco,

d)conservagiio com substincins proibidas:

c)especificagio total ou parcial, na totulagem  de um determinado produto, que nio sejn contida na
embalagem ou1ccipiente;

11 - FALSIFICAQOES:

a) quando os pradutos forcim elaborados prepaiados ¢ expostos a0 conswno com lorma, caracteres ¢
rotulagem que constitucm processos especiais,  privilégio ou exclusividade de outiem. sem que scus legitimos
proprictarios tenham dado autorizagio:

b) quando forem usados denominagies diferentes das previstas neste Repulamento ow em formulas
aprovadas.




Art. 64 - Niio padem ser aplicadas multas scin que previamente scja taviado o auto de inliagio
detnlhando as faltas cometidas, o aitigo inliingido, a natureza do estabelecimento com a respectiva Jocalizagio, ¢ a
firma responsavel.

At 65 - O Auto de Infiagiio deve ser assinado por servidor competente que constatar infiagio,
pelo proprietario do estabelecimento ou representante da firma, e por duas testemunhas, quando as houver.

Parigrafo Unico - Sempre que os infratores ou seus representantes niio estiverem presentes ou se
recusarein  assinar os autos, assimmn como as testemunhas, quando as houver, sera feita declaragfio a respeito no proprio
auto, remetendo-se uma das vias do Auto de Infragio, em cardter de notificagdo, ao proprietario ou responsavel pelo
estabelecimento, por correspondéncia registrada e mediante recibo.

Art. 66 - A autoridade que laviar o auto de infragio deve extrai-lo em 03 (trés) vias; a'pr‘imeira
Oserd entregue ao infiator, a segunda remetida & Inspego Municipal ¢ a terceira constituira o proprio talio de infragio.

Art, 67 - O infrator poderd apresentar defesa, até 10 (dez) dias corridos apés a lavratura do auto
de infragko, )

Pardgrafo Unico - O julgamento do processo cabers, em primeira instincia 20 S.L.M., e em
segunda instdncia a uma Comissdo nomeada pelo Secretirio Municipal de Agropecuiria e Abastecimento.

TiTruLo 1x

DAS DISPOSICOES GERALS
Art 68 - As normas de implantagiio e fimcionamento dos estabelecimentos de que tiata o art 57 deste
Regulamento. bem como seu sistema de inspegio associado a programa especilico de defesa sanitaria animal, ¢ ainda o
sistema de comercializagio de seus produtos serin detalbados por Portaria do Sceretatio Municipal de Apropecusitia ¢
Abastecimento, conforme dispde o ast. 12 da Lel Municipal no 8.551 de 19 de outubro de 1994,

Att. 69 - A aplicagio da multa niic isenta o infiator do cumprimento das exigéncias que a tenham
motivado, marcando-se quando for o caso, novo prazo pata o cumiptimento, findo o qual padera de acordo com a

gravidade da falta e a juizo do S.I.M., ser novamente multado no dobro da multa anterior, suspenso ou cassado o
registro do estabelecimento.

A1t 70 - Os servidores do S.1.M., em scrvigo da inspegio, tém livie acesso. en qualquer dia ou
hora, em qualquer estabelecimento relacionado no artigo 5° deste Regulamento.

At 71 - Nos casos de cancelamento de registio a pedido dos interessados, bem como nos de

cassagiio como penalidade, devem ser inutilizados os carimbos oficiais nos rotulos e as matrizes entiegues a Inspegio
Municipal mediante recibo.

At 72 - Nos estabelecimentos sob Inspegio Municipal a fabricagio dos produtos nio
padronizados s6 setd permitida depois de previamente aprovada a respectiva formula pela S.I.M..

Paragrafo Unico - A aprovagiio de formulas e processos de fabricagio de quaisquer produtos de
origem animal inclui os que estiverem sendo fabricados antes de entiar em vigor o presente Regulamento.

At 73 . O exame do leite seri 1ealizado de forma individual ¢ coletiva, ohservando-se os
seguintes procedimentos:

I'- as amostias para o exame individual seriio colhidas em cada Iatio. pot procedénciag,
I - as amostias para o exanic coletivo serdo colhidas em cada latio, por procedéncia e devidamente

uniformizadas.
AL 74 - O leite condenada nos estabelecimentos fjiie. a cnitéeio da Inspegio NMunicipal, possa
ser aproveitado na alimentagio de animais domésticos. seia imediatamente transferido para vasiliames ou latio

aprapriada, previamente lavados e sanitizados. fechados com lacre invioldvel e pintados de vermelho na face extena,
tendo em local visivel a inscricio “Alimento Animal™ .

Patigiafo Unico - Antes do 1espectivo fechamento serd adicionndo no leite quantidade de farelo
de trigo ow arroz, sendo o vasilhame retirado do estabelecimento em transporte exclusivo, dentio do prazo de 06 (scis)
horas. adotando-se idéntica medida para o leite desnatado, leitelho e soro.

Mt 75 - Pata identificacio dos queijos. charques, cmbutidos, cames salpadas ou secns,
produtos definnados, banhas, gorduras ¢ pescados, a spegio Municipal baixard as instingées necessarias, obedecida a
legislagio sanitaria vigenle.
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Ait. 76 - Poderdo existir nas propriedades ruais estabelecimentos destinados ao processamento
atesanal de produtos de origem animal.
Pacagrafo Unico - As noimas de implantagiio, registro, funcionamento ¢ ingpegiio desses
estabelecimetitos, serfio detalhadas através de Portaria do Secrctario Municipal de Agropecuiria e Abastecimento,
conforme faculta o aitigo 12 da Lein® 8551 de 19 deoutubro de 1994.

Ail. 77 - Os estabelecimentos oficiais. estatais e para-estatais estio no mesmo nivel dos
estabelecimentos particulares em se tratando da observancia das disposigdes desse Regulamento.

Att. 78 - Os servidores dos Scrvigo de Inspegio Municipal podero solicitar apoio das autoridades
policiais, quando necessario a execugdo das ages fiscais a seu cargo.

Art. 79 - Ficam revogados todos os atos oficiais sobre fiscalizagfio e inspegio industrial e sanitaria
municipsl de qusisquer produtos de origem animal, que passardo a reger-se pelo presente Regulamento e todo o

Municiplo.

Art. 80 -  As dividas de interpretagiio e aplicagiio dos dispositivos deste Regulamento serdo
resolvidas pelo Secretario Municipal de Agropecusria e Abastecimento.

Juiz de Fora, de . de 1995




‘_---
)',/\»\-.
“-t .
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O Secretario Municipal de Agropecudria e Abastecimento, no uso das suas atribuicdes e cons:i('Jerandg 0 (ue
* facultam os artigos 12 da Lei Municipal 8551 de 19 outubro de 1994 e o 68 do Decreto Municipal N2-5.266

de 5 de maio de 1995. i

RESOLVE :

Art. 1°- Os catimbos do SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL - S.I.M. Jepresentam a
marca oficial usada exclusivamente nos estabeleciimentos sujeitos a inspegfo e fiscalizagdo do SERVICO DE
INSPEGAO MUNICIPAL-S.I.M. ¢ é a garantia de que o produto provém de estabeleclmento inspecionado

1 rl competente,
pela autoridade Ar:.;’-o nimero de registro do estabelecimento, as inlclals"S.l.M.","P.J‘F.","S.M.A..A."e
a palavra "INSPECIONADO", representam os elementos basicos que identificam a autenticidade do carimbo
oficial da inspegio municipal. . X

Patfgrafo  1° -As iniclals "S.IM." taduzem "SERVICO DE INSPECAO

MUNICIPAL","PJ.F." traduzem "PREFEITURA DE JUIZ DE FORA" e "SMA.A." taduzem
- "SECRETARIA MUNICIPAL DE AGROPECUARIA E ABASTECIMENTOQ".
' Paragrafo 2°-O nimero de registro do estabelecimento tem composigo alfa-numérica e a
parte alfabética que antecede a parte numérica na forma seguir:
I-MB(matadouro de bovinos) para identificar os estabelecimentos definidos no artigo 15 ,paragrafo
1°, do Decreto Municipal N°5.226\ 95 que abatam bovinos .
. 2-MS(matadouro de sufnos) para identificar os estabelecimentos definidos no artigo 15 paragrafo
1° do Decreto Municipal N°5.226 \ 95 que abatam suinos.
‘ 3-MBS(matadouro de bovinos e sulnos) para identificar os estabelecimentos definidos no artigo 15
\V »pardgrafo 1° do Decreto municipal N° 5.226 \ 95 que abatain bovinos e suinos.
4-MAC(matadouro de aves e coelhos) para identificar os estabelecimentos definidos no artigo 15,
pardgrafo 1° do Decreto Municipal N® 5.226 \ 95 que abatam aves e coelhos.
5-MCO(matadouro de caprinos e ovinos) para identificar os estabelecimentos definidos no artigo 15
. paragrafo 1° do Decreto Municipal N° 5.226 \ 95 que abatam caprinos e ovinos.
‘ 6-FC(fabrica de conservas)para identificar os estabelecimentos definidos no artigo 15 , paragrafo 2"
do Decreto Municipal N° 5.226 \ 95.
T-FPG(fabrica de produtos gordurosos)para identificar os estabelecimentos definidos no artigo 15,
parégrafo 3° do Decreto Municipal N°5.226 \ 95,
8-FNC(fibrica de produtos derivados nio comestiveis)para identificar os estabelecimentos
definidos no artigo 15 , pardgrafo 4° do Decreto Municipal N© 5,226\ 95,
9-ECD (entreposto de carnes e derivados)para identificar os estabelecimentos definidos no artigo
15 ,paragrafo 59 do Decreto Municipal N© 5.226 \ 95, ’ '
10-CH(charqueadas) para identificar os estabelecimentos definidos no artigo 15, paragrafo 6° do
Decreto Municipal N© 5,226\ 95.

11-PLD(postos de leite e derivados)para identificar os estabelecimentos definidos no artigo 20 |,
paragrafo 1° do Decreto Municipal N© 5.226 \ 95.

12-FL(fAbrica de laticinios)para identificar os estabelecimentos definidos no artigo 20 , paragrafo
29 do Decreto Municipal N© 5.226 \ 95,

ko 13-UL(usina de leite)para identificar os estabelecimentos definidos no artigo 20 .paragrafo 3° do
Decreto Municipal N© 5,226\ 95.

. 14-ULC(usina de beneficiamento de leite de cabra)para identificar os estabelecimentos definidos no
artigo 20 ,pardgrafo 4° do Decreto Municipal N 5226\ 95,

15-EP(entreposto de pescado)para identificar os estabelecimentos definidos no artigo 22 Jparagrafo
19 do Decreto Municipal N95.226 \ 95

' 16-FCP(fibrica de conserva de pescado)para identificar osg estabelecimentos definidos no artigo 22 |
paragrafo 2° do Decreto Municipal N© 5,226 \ 95.

17-A(apiario)para identificar os estabelecimentos definidos no artigo 24 par

. agrafo 19 do Decreto
Municipal N© 5226\ 95,




. 18-EMCentieposto de mel e cera de abelhas)para identificar os estabelecimentos definidos no
- artigo 24 .pardgrafo 2° do Decreto Municipal N° 5!226 \ 95. - ' . -

19-EO-(entrepostos de ovos)para identificar os estabelecimentos definidos no artigo 26 .pnmgmlo
19 do Decreto Municipal N° 5.226 \ 95. ' o '

20-FCO-(fabrica de conserva de ovos)para identificar os estabelecimentos definidos o artigo 26 ,

agrafo 29 do Decreto Municipal NO5.p26 \ 95.

parset ?\n. 300 carimbo oﬁciﬁl do Sefviqo de Inspegdo Municipal - S.1.M., é representados pelos modelos
a seguir discriminados , com os respectivos usos.

1-MODELO 1

A)Forma: tridngulo eqiilatero o )

B)Dizeres: nimero de registro do estabelecimento no centro ,encimado pelas iniciais S.I:M. e
logo abaixo do nimero a palavra "INSPECIONADOQ", e abaixo desta e no exterior do tridngulo as iniciais
"PJE-SM.AA"

C) Dimens3es & uso: o

1-0,07m(sete centimetros) de lado: para uso em carcagas ou em quartos de grandes animais em
condicdes de consumo em natureza e em carnes destinadas a industrializagdo posterior, aplicado
externamente sobre as massas musculares. N

2-0.03m a 0.05m(tr8s centimetros a cinco centimetros) de lado : para uso em carcagas de pequenos
e médios animais e em cortes de carnes frescas ou frigorificas de qualquer espécie de agougue.

3-0.02m a 0.30m(dois centimetros a trinta centimetros) de lado: a dimensiio do lado do tridngulo
serd proporcional a embalagem. Compord o rétulo registrado de produtos comestiveis de origem animal
manipulados e\ou industrializados, inclusive caixas ou engradados contendo ovos, pescado, mel e cera de
abelhas, podendo ser aplicado, conforme o caso, sob a forma de selo adesivo.

2-MODELO 2 -

A)Forma: hexdgono.

B)Dizeres: numero de registro no centro, encimado pelas iniciais "S.1.M."e logo abaixo do mintero

a palavra "INSPECIONADO", e abaixo desta palavra e no exterior do hexdgono as iniciais "P.J.F.-
SMAA"

C)Dimensdes e uso:
1- 0.03m a 0,10m(trés cetimetros a dez centimetios) de lado a dimensio do lado do hexdgono sera

proporcional a embalagem |, compora o rétulo registrado dos produtos ndo comestiveis ou destinados 2
alimentagdo animal.

3-MODELO 3
A)Forma:circular
B)Dizeres: a palavra "REINSPECIONADO" no centio, encimado pelas inicinis "SI A"

acompanhando a curva superior do circulo, logo abaixo da palavia e acopanhando a curva inferior do circulo
as iniciais "P.J.F.-SM.A A",

C)Dimensdes e uso:

1-0.02m a 0.30m(dois centimetros a trinta centimetros ) de didmetro; a dimensio do didmetro sera

proporcional a embalagem. Para uso em produtos de origem animal comestiveis » apos reinspecio.
4-MODELO 4

A)Forma :quadrada

B)dizeres: niimero de registro do estabelecimento no centro, encimado pelas iniciais "S M. logo

abaixo do numero a palavra "CONDENADO" e abaixo desta e fora do quadrado as iniciais "P.JF .-
SMAA™"

C) DimensGes e uso:

1-0.07m (sete centimetros)de lado ° para uso em carcag
condenados pela inspecio, sendo aplicados com tinta verde

Art. 49- Esta portaria entra em vigor na data de sua publicagiio.

Art. 59 Revogan-se as disposi¢Ses em contrario.

as, cottes e produtos diversos quando

Juiz de Fora de de 1995

Secretario
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EFucelentissimnog Senhor
Vereadaor Antimio Carlos Jacob
- idente de CHmara Mundcipal de UbA
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ad Vereador

Senhor Fresidente.

Em aditamento ao nosso oficico CM.OL?/AEF/94, enca-
minhamos copla da Fortaria no. O053/946-5MAA, do Municipico de  Juiz
de Fora, g dispbe  sobve o regilstro no Hervigo de Inspecdo
Municipal -8IM, dos estabelecimentos industriais, localizados  em
oubros Municiplos, gue pretendem comercializar produtos de origem
animal na area geografica daguels Municipio.

Atenciosamente,

4(;};~&u;g3 NI N [V SRR dﬂh¥1{§

FRANCISOD ARTHIDORD D& CDQTQ
fssessor Especial do Frefeito



PORTARIA N° 005/95-SMAA

Dispde sobre o registro , no Servigo de

Inspegdo  Municipal - S.IM., de

estabelecimentos industriais, localizados

em outros Municipios, que pretendem

" cowercializar produtos de origem animal
- na area geografica de Juiz de Fora.

O Secretario de Agropecuéria e Abastecimento do Municipio de Juiz de Fora,
1o exercicio das atribuigdes que lhe sio conferidas pelo art. 12 da Lei Municipal n° 8.551, de
19 de outubro de 1994, e pelo art. 68 do Decreto Municipal n° 5.266 de 05 de maio de 1995,

CONSIDERANDO a viabilidade da obtengao do selo S.LF., do Ministério da
Agricultura, apenas para a produgio em grande escala;

CONSIDERANDO a inexisténcia de selo de qualidade para produtos de origem
animal no Estado de Minas Gerais;

CONSIDERANDO que a ndo obtengio de tais selos acaba por impedir a

\/ circulagdo e a comercializagio regular de produtos de origem animal; e

CONSIDERANDO que, para seu abastecimento, 0 Municipio de Juiz de Fora,
depende da produgio levada a efeito em Municipios vizinhos;

RESOLVE:

Art. 1° - Esta Portaria estabelece procedimentos para a obtencdo de registro,
junto ao Servigo de Inspegio Municipal - S.I.M. -, pclos estabelecimentos descritos no Art. 5°
do Decreto Municipal n° 5.266, de 05 de maio de 1995, que estejam localizados em outras
cidades.

Art. 2° - Para requerer o registro, o estabelecimento industrial referido devera
sofrer prévia inspegdo, a ser efetuada pelo orgio competente do Municipio em que csteja
localizado, comprovada através de laudo de vistoria com parecer favoravel, ou instrumento
equivalente. ,

Art. 3° - Além das formalidades mencionadas nos arts. 6° e 9° do Decreto
Municipal n° 5.266, de 05 de maio de 1995, o estabelecimento interessado em registrar-se
junto ao S.I.M. devera anexar ao requerimento o documento a que se refere o artigo anterior.

Atrt. 4° - O Titulo de Registro seri expedido na forma estabelecida pelo Decreto

u n° 5.266, de 05 de maio de 1995, e terd’sua validade condicionada ao cumprimento, pelo
\ estabelecimento industrial, de todas as condigdes constantes do ato normativo mencionado.

§ 1° - Antes de ser expedido o Titulo de Registro, o estabelecimento sera
visitado por integrante do servigo de inspegio do Municipio de Juiz de Fora, a fim de verificar-
se a adequagdo das informagdes prestadas quanto as suas condigdes de funcionamento.

§ 2° - Verificando-se que, apos a ubtengdo do Titulo a que se refere o
“caput”deste artigo, o estabelecimento deixou de cumprir qualquer das exigéncias, ou de
respeitar as condigbes de funcionamento fixadas pelo Decreto n° 5.266, de 03 de maio de
1995, ser4 aplicada, conforme a hipotese, a penalidade determinada pelo art. 2° da Lei Federal
1n° 7.889, de 23 de novembro de 1.989. .

Art. 5° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagdo, revogadas as
disposigdes em contrério. ‘

Prefeitura de Juiz de Fora, 05 de dezembro de 1995.

a) PAULO DO CARMO MARTINS

Secretario Municipal de Agropecuéria e Abastecimento
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Estahelece as normas para a implantagao e
) funclonamentode usinas de beneficiamneto de

leite de cabra em propriedades rurais na area

geografica do Munlcipio de Juiz de Fora .

O SECRETARIO MUNICIPAL DE AGROPECUARIAE ABASTECIMENTO do Municipio de Julz
de Forano uso de suas atribuigSes e considerando o que facultam os artigos 12 da Lel Municipal n°8.551, de 19 de Outubro
de 1994 e 0 art. 68 do Decreto n°® 5266, 05 de malo de 1995,

RESOLVE:
CAPITULO | - DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1°- Aimplantagio e funcionamento das usinas de beneficiamento de leite decabra, referidas
no Inciso IV art. 20 do Decreto Municlpal n® 5266 de 05 de maio de 1995, obedecerdo as normas estabelecidas nesta
Portaria, observadas, no que for aplicével, as prescrigbes fixadas no Regulamento em referéncia,

Art. 2° - Compete ao Servigo de Inspegdo Municlpal - S.1.M., da Secretaria Municlpa! de
Agropecdria e Abastecimento, exercer as a¢des pertinentes ao cumprimento das normas de implantagdo, registro,
funcionamento, inspecgdo e fiscalizagdo das usinas de pasteurizagio de leite de cabra.

Art, 3° - O registro é providéncla prépria do Servigo de Inspegio Munlcipal que outorga ao
estabelecimento, apés cumpridas as exigéncias legals, o TITULO DE REGISTRO.

. Art. 4° - Entende-se por usina de beneficiamento de leite de cabra o estabelecimento dotado
\V de instalagOes e equipamentos proprios para o beneficlamento do lelte orlundo de cabras sadias.
Paragrafo Unico - Denomina-se beneficlamento as seguintes etapas de produgao do leite

pasteurizado: ordenha, flitragdo, pasteurlzagio, refrigerago, acondiclonamento, envasamento e outras praticas tecnicamente
aceltavels,

CAPITULO Il - DA CONCESSAQ DOS REGISTROS

Art. 5° - A concessdo do Reglstro Provisorio a que se refere o art. 9° do regulamento Aprovado
pelo Decreto n° 5266/95, fica condicionado ao parecer emitido no respectivo laudo de vistorla.

Art. 6° - O Registro sera requerido a Secretarla Municipal de Agropecuaria e Abastecimento -
S.M.AA,, Instruindo-se o processo com os seguintes documentos:

| - requerimento dirigido ao Secretarlo Municlipal de Agropecuaria e Abastecimento solicitando
o Registro e a Inspegéo pelo Servigo de Inspegdo Municlpal - S.IL.M;

Il - reglstro no Cadastro Geral de Contrlbuintes - CGC, (fotocopia) quando for o caso;

Il - planta balxa com cortes e fachadas da construgéo, acompanhada de memorial descritivo,

IV - relagéo descritiva de maquinario e fluxograma com especlficagdo volumétrica;

V - Inscrigdo na Secretaria de Fazenda do Estado de Minas Gerals (fotocopia),

VI- relagfio dos anlmals que compdem o rebanho produtor de leite de cabra, com o respectivn
atestado negativo de tuberculose e de vaclnaglio contra a febre aftosa, podendo-se alnda ser exigidos outros atestados;

4 Vil - laudo de potabllidade da dgua que abastece a usina.

Art. 7° - E obrigatéria a contratagdo de responsavel técnico hablliatado para a usina de
pasteurizagdo de leite de cabra.

§ 1° - Essa contratagio se dard mediante a celebragio de contrato padrdo entre a usina e
empresa de assisténcia técnica oficialmente reconhecida, ou técnico habilitado credenciado no érgéo oficial de inspegao.

§ 2° - Ao responsavel técnico, compete a execugdo do controle de qualildade na fase de
manipulagao do produto.

' o § 3°- O controle de qualldade podera ser executado por tecnologo em laticinios, ou técnico de
nivel médio devidamente habilitado e credenclado no orgao oficial de inspegio.

i § 4° - O responsavel técnico, conjuntamente com o proprietario da usina responderdo pelo
rebanho, instalagdes e produtos acabados, sendo que, qualquer dano a saude dos consumidores sera de total
responsabllidade do proprietario do estabelecimento e seu respectivo responsavel técnico.

) §5°-0 Servigo de Inspegdo Municipal - S.1.M. supervislonaraa execugio do programa de defesa
sanitaria animal, do controle de qualidade do produto e demals operagdes envolvidas no processo produtivo.




* »
»

. § 6° - O S.1.M. avaliara a capacitagéo técnica especifica por ocasldo do credenciamento dos
onsslonals. ' ]

§ 7° - O proprietario da usina de leite de cabra, é o responsavel pelo cumprimento da§ normas
desta Portarla, cabendo-lhe propiciar condigdes para o bom andamento dos trabalhos de assisténcia técnica e dainspegao
oficlal.

CAPITULO Il - DO CONTROLE SANITARIO DO REBANHO

Art. 8° - O controle sanitario do rebanho sera obrigatério e abrangera as seguintes agoes:

| - exame semestral, através da provas blolégicas adequadas executadas por profissional
habllitado, de tuberculinizagio e comprovagdo de vaclnagio contra febre aftosa conforme calendario oficial;

Il - apresentagio ao Servigo de Inspegdo Munlcipal - S.1.M., a cada 8 (sels) meses de atestado
de sanidade do rebanho contendo os laudos dos exames laboratérials referentes ao Inciso | deste artigo;

Il - adoglio de boas préticas higiénicas durante a ordenha assim como métodos de diagndstico
de mastite clinica e sub-clinica.

Pardgrafo Unico - A critérlo do Servigo de Inspegio Municipal - S.1.M., poderdo ser exigidos
outros exames laboratorials,ou a repeticBo dos mesmo a todos os estabelecimentos sob Inspegdo Municipal;

CAPITULO IV - DO PRODUTO

Art. 9° - Denomina-se leite de cabra o produto normal, fresco, integral, oriundo da ordenha
completa e Ininterrupta de cabras sadlas.

Art. 10 - Entende-se por "leite de retengio" o produto da ordenha a partir do 30° (trigésimo) dia
antes da parigao

Art. 11 - Entende-se por "colostro" o produto da ordenha obitido apds o parto e enquanto
estiverem presentes os elementos que o caracterizam.

V Art. 12 - E vetada a mistura do lelte de cabra com o de outras espécles para o seu beneficlamento
ou comerclalizagéo,

Art. 13 - E prolbido para fins de alimentagdo humana o aproveltamento do leite de retengao e
do colostro.

Art. 14 - S6 serd permitido o aproveitamento do leite de cabra para fins de allmentagao humana
| - que for obtlido de cabras clinicamente sas e que estejam em bom estado de nutrigao;

Il - n&o reajam a prova de tuberculinizagio;

Paragrafo Unico - Qualquer alteragio no estado de saude dos animals, capaz de modificar a

qualidade do leite de cabra, justifica a condenagio do produto para fins alimenticios. As fémeas em tals condigdes devem
ser afastadas do rebanho, em carater provisério ou definitivo.

Art. 15 - Serainterditada apropriedade, para efeito de aproveitamento dolelte de cabra destinado
a alimentag@o humana, quando se verificar qualquer surto de doenga infecto-contagiosa que Justifique a medida.

Paragrafo Unico - A suspengao da Interdigdo da proprledade so serd determinada apés a
constatagdo do restabelecimento completo dos animals por médico veterinrio de Servigo de inspecdo Municlpal - S.1.M.

Art. 18 - E obrigatério o afastamento da produgdo lelteira, a juizo da autoridade sanitaria do
Servigo de Inspegdo Municipal - S.1.M., as fémeas que:

V I - apresente-se em estado de magresa extrema ou caquética;
Il - sejam suspeltas ou atacadas de doengas Infecto-contaglosas;

) Il - apresentem-se febris, com mamite, diarréla, corrimento vaginal ou qualquer maﬁifesta;éo
patologlca, a Juizo do Servigo de Inspegdo Munlcipal;

IV - estefam sob tratamento antiblético;
. V - esteJam sob tratamento com endo e/ou ectoparasiticidas conforme especificado no inciso

) Paragrafo Unico - A fémea afastada da produgdo so podera voltar 3 ordenha apos exame
procedido’por veterinario do Servigo de Inspegio Municipal ou particular credenciado Junto a Secretaria Municipal de
Agropecuaria e Abastecimento ou orgao estadual responsavel pela Defesa Sanitarla Animal.

Art. 17 - Conslidera-se normal o leite de cabra que apresente;
| - caracteristicas sensotlals normals;

Il - teor de gordura minimo de 3% (trés por cento);




Il - acidez em graus Dornic entre quatorze e vinte;

IV - extrato seco total minimo de 11% (onze por cento); . _

V - densidade a 15°C (quinze graus Celslus) entre mil e vinte e seis, e mil e trinta e quatro
(1026 a 1034),
. V! - indice crloscopio entre - 0,559°H e - 0,596°H.

Art. 18 - Sera considerado impréprio para o consumo humano o leite de cabra que:

I - revele acidez inferior a quatorze graus Dornic ou superior a vinte graus Dornic;

Il - contenha colostro ou elementos figurados em excesso;

11 -ndo satisfaga ao padrio bacterlol6gico de contagem global de até 500.000 UFC/mi para leite
cru e para o leite pasteurizado, contagem global de até 20.000 UFC/ml, auséncia de coliformes totais e coliformes fecais
em 1 ml de amostra;

IV - apresentar modificagbes de suas proprledades sensorials normals;

V -revele qualsquer alteragdes que o tornem impréprio ao consumo, inclusive corpos estranhos
de qualquer natureza;

VI - apresentar mistura com leite de outras espécles;

VII - seja lelte de retengdo;

VHI - contenha substdnclas quimicas que visem alterar sua conservagao.

Art. 19 - Considera-se fraudado, adulterado ou falsificado o leite de cabra que:

| - for adiclonado de agua; .

Il - for adiclonado de substinclas conservantes ou de qualquer elemento estranho a sua
composigao;

111 - for adiclonado de leite de outras espécles animals:

IV - estiver cru e for comercializado como pasteurizado.

Art. 20 - A caracterizagdo de qualquer tipo de fraude ou Infrago, bem como o descumprimento
das normas desta Portarla e da legislagdo pertinente em vigor, implicara na aplicagéo das sangdes elencadas no artigo 11
da Lel 8.551 de 19 de outubro de 19984,

CAPITULO V - DAS ANALISES LABORATORIAIS

Art. 21 - A usina de pasteurizagio de leite de cabra devera manter o controle de qualidade do
produto a ser comercializado, cabendo o responsavel técnico a coleta, acondicionamento e encaminhaniento das amostras
ao laboratério, observando os parégrafos1°® e 2° do artigo 57 e artigo 73 do Decreto n® 5266/95,

' § 1°- A baterla de exames de qualldade sanltria e Identidade do produto deverd ser realizada
em perlodos de 15 em 15 dias.

§ 2° - A baterla de exames sera composta pelas segulntes analises:

| - caracteristicas sensorials e temperatura;

i1 - teor de gordura;

lIt - acidez em graus Dornic;

IV - extrato seco total;

V - extrato seco desengordurado;

VI - densidade a 15° C (quinze graus Celslus);

V1! - indice crioscépico;

VIl - fosfatase e peroxidase:

1X - contagem global de microrganismos;

X - contagem de coliformes totais;

X1 - redutase.

§ 3° - O orgéo ofictal de inspegao podera, a seu critério, coletar novas amostras e realizar as
analises que julgar convenlentes.

§ 42- O custo dos exames exigidos nesta portaria sera de responsabilidade do estabelecimento
que deu origem a amostra.

CAPITULO Vi - DAS INSTALAGOES FISICAS

N Art. 22 - Paraimplantagio ou reaparelhamento dos estabelecimentos de que culda esta Portaria,
deverdo ser obedecidas as condigdes abaixo elencadas:

1 20 2 §1°- Ocaprildeve dispor de area proporcional ao nimero de cabras, recomendada se por matriz
20m
§ 27 - A dependéncia da ordenha devera estar alastada de fonte produtora de mau cheiro n/ou

construgdo que venha causar prejuizos a oblengao higiénica do leite de cabra, podendo ser construida contigua ao capril,
desde que dele separada fisicamente por parede inteira.
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,,,// condigOes satisfatorias.
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: § 3° - O beneficiamento do leite devera ocorrer em sala propria, separada da sala de or.denha.
§4°-Podera ser dispensada, peloservigo de inspegio, a sala de ordenha desde que o capril tenha

§ 5° - As dependéncias para ordenha deverio alnda atender as seguintes condigées:
) | - possuir piso suspenso na plataforma de ordenha; .

Il - ter plso Impermeavel revestido de cimento aspero ou outro material aprovadq, com
declividade ndo inferior a 2% (dols por cento) e provido de canaletas sem cantos vivos, de largura, profundidade e inclinagao
suficlentes, de modo a permitir facll escoamento de agua e residuos organicos; X

lil - possuir rede de esgoto para escoamento de Aaguas servidas e dos residuos organicos,
canalizados auma distAncia suficlente para que ndo venha constitulr-se em fonte de mau cheiro. As areas adjacentes devem
ser drenadas e possulr escoamento para aguas pluvials;

IV - possulr abastecimento de Agua potével em volume e pressdo suficientes para atender aos
trabaihos didrios de higlenizagio dos animals, equipamentos e Instalagoes;

§ 6° - A dependéncla de pasteurizagdo devera atender também as seguintes condigdes:

I - ter janelas protegidas por telas e portas que Impegam a entrada de Insetos, ndo podendo o
local ser utilizado para depdsito de utensiiios, equipamentos, allmentos ou outros produtos estranhos ao beneficlamento
do leite de cabra;

I - possuir pé direito de 03 (trés) metros, podendo ser inferlor, a critérlo do Servigo de Inspecao
Municipal, e desde que disponha de recursos adequados de ventilagdo e exaustio, e nio utilize vapores no processo
produtivo e na limpeza;

Il - possuir ventilagdo e lluminagao adequados;

IV - possulr paredes Impermeavels:

V - possulr plso impermeavel a antiderrapante:

Vi - possulr dgua potavel em quantidade e pressio adequadas:

VIl - possulr telas nas janelas e portas:

VIl - passulr forro e sistema de vedago contra Insetos e outras fontes de contaminagao;

IX - possulr pla-lavatério, nos sanitrios, e laboratério quando a proprledade possulr essas
Instalag8es;

X-possulr sanitdrlos/vestidrios que no possua comunicacéo direta com a sala de pasteurlzagao.
CAPITULO VII - DO BENEFICIAMENTO

Art.23- Na ordenha das cabras devem ser observadas as seguintes exigéncias:
_ - 0s operadores terdo que apresentar atestado de saude ocupacional, renovada anualmente
ou quando necessario; .
: Il - o ordenhador deve apresentar-se asseado com roupas de tonalidade clara e limpas, maos

e bragos lavados e unhas cortadas, obedecendo as normas sanitarlas da legislagio trabalhista;

lIl - alimpeza do local de ordenha deve ser rigorosa e felta logo apds a saida dos animais:

IV - os animals deverdo ser encaminhados a ordenha Ja previamente limpos, seguindo-se uma
lavagem cuidadosa do Gbere e tetas com o emprégo de solugdo desinfetante, utilizando-se para enxugar, papel toalha
descartavel;

V-antes doiniclo da operagdo de ordenha, sera obrigatoria a lavagem das maos do ordenhador,
em agua corrente, segulda de Imersdo em solugdo desinfetante antes da ordenha de cada animal;

Vi-os vaslihames utilizados nao deverdo possulr costura ou soldas que dificultem sua limpeza
¢ higlenizagdo; :
VIl - os tré&s primeiros Jatos de cada teta, devem ser obrigatorlamente rejeltados recolhendo-os
em recipiente adequado de fundo escuro, para detectar sinais reveladores de mamite. As cabras com mamite serdo
ordenhadas por ultimo e seu leite nio podera ser utilizado;

VIl - o leite deve ser coado logo apos a ordenha em coador aproprlado de ago Inoxidave! ou
plastico aprovado pelo orgao competente, prolbindo-se o uso de panos;

) IX-todo equipamento utilizado, apds otérmino da ordenha, deve ser cuidadosaniente limpocom
solugdo detergente, preferencialmente morna, seguido de sanitizagdo com solugdo desinfetante aprovada pelo orgio
competente. Quando se tratar de equipamento de ordenha mecdnica, devem, além dos culdados aqui enumerados, ser
seguidas as recomendagées do érgio competente; ‘

X - devem ser exigidos habitos higiénicos de todo pessoal que trabalha na dependéncia da
ordenha, sendo proibido fumar naquele local e nas de manipulagdo de leite de cabra;

Xl - évedadaa presenga no local de ordenha de animais de outras espécies.




Art. 24 - Os processos de pasteurizagio aceitos nesta Portaria sio:
I - pasteurizagao de curta duragio que consiste no aquecimento do leite em camada laminar
(e setenta e dois a setenta e cinco graus Celslus por quinze a vinte segundos em aparelhagem propria;

Il - pasteurizagéo lenta, que consiste no aquecimento do leite de sessenta e trés a sessenta e
cinco graus Celslus por trinta minutos em aparelhos apropriados providos de agitadores para movimentagao do leite de
maneira a proplclar seu aquecimento homogéneo. Deve ser provido de tampa, termémetro e marcador de tempo para o
controle da pasteurlzagdo, bem como de registro para seu esgotamento;

Il - pasteurizagdo de leite pré-envasado, desde que observadas as condigbes técnicas
estabelecidas pelo orgdo competente.

§ 1°- Olntervalo de tempo entre ofinal da ordenha e o Iniclo da pasteurizagao sera de nomaximo
de 2 (duas) horas, em cada operagéo de processamento, limite que podera ser alterado, a critérlo do S.1.M., havendo
equipamento adsquado.

§2°-A aprovagéo definitiva do equipamento de pasteurizag@ofica condiclonadaaos resultados
dos testes laboratorials a serem realizados no produto durante o perfodo de vigéncla do registro provisério da usina de
pasteurizagdo de leite de cabra.

§ 3°- Na pasteurizagio lenta e do leite pré-envasado, s6 se aceltara o processamento do leite
Integral, ndo se aceltando nenhum tipo de desnate.

§ 4° - No processo de pasteurizagdo do leite de cabra pré-envasado, ndo sera admitido o
beneficlamento de leite de cabra proveniente de outra propriedade sendo a daquela onde se localiza a usina de
beneficiamento.

§ 5° - O lelte de cabra ndo podera ser repasteurizado.

Art. 25 - Apés a pasteurizagdo, o leite devera ser Imediatamente resfriado, no caso de ser
destinado ao consumo "in natura".

Art 26 - Para o leite de cabra sio flxados os seguintes limites superlores de temperatura.
= 5°C (cinco graus Celsius) em caso de resfriamento apés ordenha, quando for o caso:

Il - 6°C (cInco grasu Celslus) em caso de resfriamento apés a pasteurizagdo, para consumo
de lelte “In natura™

I - 10°C (dez graus Celslus) em caso de entrega ao consumo de leite liquido envasado;

IV - -12°C (doze graus Celsius negativos) em caso de entrega ao consumo de leite congelado
embalado.

Paragrafo Unico - Em se tratando do leite que cuida o Inclso IV, o produto deve ser congelado

na propriedade rural e transportado sob congelamento em reclplentes Isotérmicos, devendo ser mantido congelado nos
estabelecimentos de venda.

Art. 27 - Entende-se por envasamento a operagdo pela qual o lelte de cahra é envasado
higiénicamente de modo a evitar contaminagao, facilitar sua distribul¢@o e excluir a possibilidade de fraude.
§ 1° - O lelte de cabra podera ser envasado em sistema automatico ou semi-automatico;
Sorl § 2°- Olelte de cabra que for embalado em sacos plasticos devera ser fechado por instrumento
préprio.

§ 3° - O leite de cabra que for embalado em garrafas plasticas tera uma terminagao para
fechamento adaptada de maneira Inviolavel.

§ 4° - Nao é permitido o reaproveitamento de embalagens,

Art. 28 - As embalagens deverdo conter a denominagéo "LEITE DE CABRA INTEGRAL
PASTEURIZADO" e outras especificagbes que o caracterizem, beneficiador (nome, enderego e n®de registro do produtor)
carimbo do S.1.M., marca comercial do produto, data de fabricagdo, volume, validade e demais exigéncias previstas no
Cédigo de Defesa do Consumidor.

) § 1° - Quando o leite de cabra for comerclalizado congelado, devera conter a denominacio
LEITE DECABRA INTEGRAL CONGELADO PASTEURIZADO" além das especificagSes contidas no caput deste artigo.

§ 2°- A embalagem e o rétulo deverdo ser previamente aprovados lo Servi a
Municiapal - §. LM, p provados pelo Servigo de Inspegao




Art..29- O leite de cabra beneficiado devera ser transportado para o comércio em veiculo com

carroceria Isotérmica ou em caixas isotérmicas que mantenham o produto sob condigdes de refrigeragao e o proteja de
contaminagdo e deterioragéo.

CAPITULO VIIl - DAS DISPOSIGBES FINAIS

Art. 30 - Serd mantido na usina de pasteurizagdo de leite de cabra um fichario, onde cada
matriz do plantel ser4 devidamente identificada em ficha Individual que conteré todos os registros de controle sanitarlo e
outros considerados relevantes pelo orgdo oficlal de inspegio.

§ 1°- Cabe ao Servigo de Inspegdo Municipal, autenticar cada ficha Individual, apos confrotagao
com o respectivo animal.

§ 2°- No caso de troca ou Inclusdo de animals no plantel, os novos animals dario entrada na
propriedade acompanhados dos atestados negativos para tuberculose e vaclnaglo contra febre aftosa, ficando a
homologagdo da troca ou Inclusdo representada pela autenticagio da nova ficha.

Art.31- Serd mantido em cadausinaum "Livro Oficlal de Reglstro”comtermolniclal de abertura
lavrado pelo Servigo de Inspegdo Municlpal - S.1.M., na data do iniclo de funcionamento do estabelecimento.
Paragrafo Unico: - O "Livro Oficlal de Registro" devera conter especificamente:

a) cada visita do responsdvel téenico, Inclulndo sua assinatura, date e principals ag8es adotadas
ou recomendadas:

b) a visita e recomandagées da Inspegdo oficlal
c) resultados das analises laboratorials efetuadas em amostras de leite de cabra:
d) outros dados e/ou Informagdes julgados necessarios.

Art. 32 - As dividas de interpretagdo dos dispositivos desta Portarla, serdo esclarecidas pelo
Uretérlo Munlcipal de Agropecuaria e Abastecimento.

Art, 33 - Esta Portarla entra em vigor na data de sua publicagio.

Julz de Fora, 08 de malo de 1995,

PAULO DO CARMO MARTINS
Secretarlo Municipal de Agropecuaria e Abastecimento
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PORTARIA N° 001 de 08 de malo de 1995.

* Estabelece as normas para a Implantagéo e funcionamento de usinas de leite
em propriedades rurals na area geografica do Municipio de Juiz de Fora.

O SECRETARIO MUNICIPAL DE AGROPECUARIAE ABASTECIMENTO do Municipio de Juiz
de Fora no uso de suas atribulgées e considerando o que facuitam os artigos 12 da Lei Municipal n°8.551, de 19 de Outubro
de 1994 e o art. 68 do Decreto n°® 5266, 05 de malo de 1895,

RESOLVE:
CAPITULO t - DAS DISPOSIGOES GERAIS

Art. 1° - A Implantagao e funcionamento das usinas de beneficiamento de leite, referidas no
inciso Il art. 20 do Decreto Municipal n° 5266 de 05 de malo de 1995, obedecerdo as normas estabelecidas nesta Portaria,
observadas, no que for aplicavel, as prescrigdes fixadas no Regulamento em referéncla.

Art. 2° - Compete ao Servigo de Inspego Municlpal - S.I.M., da Secretarla Municipal de
Agropecaria e Abastecimento, exercer as agdes pertinentes ao cumprimento das normas de Implantagao, registro,
funcionamento, inspegao e fiscalizagdo das usinas de pasteurizagio de lelte.

Art. 3° - O reglstro é providéncia préprla do Servigo de Inspegao Municipal que outorga ao
estabelecimento, apés cumpridas as exigéncias legais, o TITULO DE REGISTRO.

Art. 4° - Entende-se por usina de beneficlamento de leite o estabelecimento dotado de
~ InstalagSes e equipamentos préprios para o beneficlamento do leite orlundo de vacas sadias.
V Pardgrafo Unlco - Denomina-se beneflclamento as segulntes etapas de produgao do leite

pasteurlzado: ordenha, fiitragdo, pasteurizagéo, refrigeragao, acondiclonamento, envasamentoe outras praticas tecnicamente
aceitavels.

CAPITULO Il - DA CONCESSAO DOS REGISTROS

Art. 5° - A concessio do Reglstro Provisério a que se refere o art. 10 do Regulamento aprovado
pelo Decreto n° 5266/95, fica condicionado ao parecer emitido no respectivo laudo de vistorla.

Art. 6° - O Reglstro sera requerido & Secretaria Municipal de Agropecuaria e Abastecimento -
S.M.A.A,, Instruindo-se o processo com os seguintes documentos:

: I - requerimento dirigido ao Secretario Municipal de Agropecuaria e Abastecimento solicitando
o Reglstro s a Inspegdo pelo Servico de Inspegdo Municlpal - S.EM.;

1| - registro no Cadastro Geral de Contribuintes - CGC, (fotocépia) quando for o caso;

111 - planta balxa com cortes e fachadas da construgio, acompanhada de memorial descritivo;

IV - relagdo descritiva de maquindrio e fluxograma com especificaglo volumétrica;

V - inscrigdo na Secretarla de Fazenda do Estado de Minas Gerais (fotocopia);

VI-relagéo dos animals que compGem orebanho produtor de leite, com os respectivos atestados
negativos de brucelose, tuberculose e de vacinagio contraafebre aftosa, podendo-se ainda ser exigidos outros atestados;
U VIl - laudo de potabilidade da 4gua que abastece a usina.

Art. 7° - E obrigatérla a contratagdo de responsavel técnico habilitado para a usina de
beneficlamento de leite.

§ 1° - Essa contratagdo se dara mediante a celebragao de contrato padrao entre a usina e
empresa de assisténcia técnica oficlalmente reconheclida, ou técnico habllitado credenctado no érgao oficial de inspegao.

) § 2° - Ao responsavel técnico, compete a execugdo do controle de qualidade na fase de
manipulagdo do produto.

» ] § 3°- O controle de qualidade podera ser executado por tecnélogo em laticinios, ou técnico de
nivel médio devidamente habllitado e credenclado no orgéo oficial de inspegao.

b ) § 4° - O responsavel técnico, conjuntamente com o proprietario da usina responderdo pelo
rebanho, instalagdes e proc'iutos acabados, sendo que, qualquer dano a saude dos consumidores sera de total
responsabilidade do proprietario do estabelecimento e seu respectivo responsavel técnico.

§ 5°-0 Servigo de Inspegao Municipal - S.1.M. supervisionaraa execuga
. AM ¢aodo programade defesa
sanitaria animal, do controle de qualidade do produto e demais operagbes envolvidas no processo produtivo.
§ 6°- O S.L.M. avallara a capacitagio técnica especifica por ocasido do credenciamento dos
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profissionais. ] ) f
§ 7° - O proprietario da usina de leite, é o responsavel pelo cumprimento das normas desta
Portarla, cabendo-lhe propiclar condigées parao bom andamento dos trabalhos deassisténciaTécnicae dainspegao oficial.

CAPITULO il - DO CONTROLE SANITARIO DO REBANHO

Art. 8° - O controle sanitario do rebanho sera obrigatério e abrangera as seguintes agdes:

| - exame semestral, através da provas biolégicas adequadas executada por profissional
habllitado, de tuberculinizag8io, de diagnéstico de brucelose e comprovagdo de vacinagéo contra febre aftosa conforme
calendérlo oficial;

Il - apresentagfio ao Servigo de Inspegdo Municlpal - S.1.M., a cada 6 (sels) meses de atestado
de sanidade do rebanho contendo os laudos dos exames laboratérials referentes ao inciso | deste arrtlgo; ‘ o

Il - adogdo de boas praticas higiénicas durante a ordenha assim como métodos de diagnostico
de mastite clinica e sub-clinica. ) ) .

Paragrafo Onico - A critério do Servigo de Inspegao Municipal - S.1.M., poderdo ser exigidos
outros exames laboratorials,ou a repetigio dos mesmo a todos os estabelecimentos sob inspegao Municlpal;

CAP|TULO IV - DO PRODUTO

Art. 9° - Denomina-se leite o produto normal, fresco, integral, orlundo da ordenha completa
e ininterrupta de vacas sadias.

Art. 10 - Entende-se por "leite de retengao” o produto da ordenha a partir do 30° (trigésimo) dia
antes da parigdo.

Art. 11 -Entende-se por "colostro" o produto daordenha obtido apas o parto e enquanto estiverem
presentes os slementos que o caracterizam.
V Art. 12 - E proibldo para fins de alimentagdo humana o aproveitamento do leite de retengéo e
do colostro.

Art. 13 - SO sera permitido o aproveitamento do leite para fins de alimentagao humana :
| - que for obtido de vacas clinicamente sds e que estejam em bom estado de nutrigao;
Il-nforeajam a prova de tubercullnlzagio, nemapresentem reagao positiva as provas blologicas
do diagnéstico da brucelose. :
) Pardgrafo unico - Qualquer alteragio no estado de satude dos animats, capaz de modificar a
qualidade do lelte, justifica a condenagdo do produto para fins alimenticlos. As fémeas em tals condigdes devem ser
afastadas do rebanho, em caréater provisério ou definitivo.

Art. 14 - Sera Interditada a propriedade, para efelto de aproveitamento do leite destinado a
alimentagdo humana, quando se verificar qualquer surto de doenga infecto-contaglosa que justifique a medida.

Paragrafo Unico - A suspensio da Interdigdo da propriedade so serd determinada apés a
constatago do restabelecimento completo dos animals por médico veterinario do Servigo de Inspegio Municipal - S.1.M.

Art. 15 - E obrigatério o afastamento da produgao leitelra, a juizo da autoridade sanitaria do
Servigo de Inspegado Municipal - S.I1.M., das fémeas que:

| - apresentem-se em estado de magreza extrema ou caquética;
Il - sejJam suspeitas ou atacadas de doengas infecto-contagiosas;

u _ I - apresentem-se febrls, com mamite, diarréla, corrimento vaginal ou
qualquer manifestagao patoldgica, a juizo do servigo de Inspegao
Municipal;

IV - estejam sob tratamento antiblético;
" V - estejam sob tratamento com endo e/ou ectoparasiticidas conforme especificado no inciso
i\
' Paragrafo Unico - A fémea afastada da produgdo so podera voltar a ordenha apos exame
procedldo'por veterinario do servigo de Inspe¢do Municipal ou particular credenciado junto a Secretaria Municipal de
Agropecuaria e Abastecimento ou orgio estadual responsavel pela Defesa Sanitaria Animal.

Art. 16 - Considera-se normal o leite que apresente:

| - caracteristicas sensorlais normais: .

Il - teor de gordura mintmo de 3,20% (trés e vinte décimos por cento);
Il - acidez em graus Dornic entre quinze e vinte:




IV - extrato seco total minimo de 11,7% (onze e sete décimos por cento); )
V - densidade a 15°C (quinze graus Celsius) entre mil e vinte e oito, e mil e trinta e trés (1028
a 1033);
: VI - indice crioscéplo entre - 0,54°H com tolerdncia de mals ou menos 0,01°H

Art. 17 - Sera conslderado improprio para o consumo humano o leite que:

I - revele acidez Inferlor a quinze graus Dornic ou superior a vinte graus Dornic;

1! - contenha colostro ou elementos figurados em excesso,

Il - ndo satisfaga ao padrio bacterlologico de contagem global de até 500.000 UFC/mi para
lelte cru e para o leite pasteurizado, contagem global de até 20.000 UFC/ml, ausénciade coliformes totais e de coliformes
fecals em 1 ml de amostra;

IV - apresentar modificagdes de suas propriedades sensorlais normails;

V - revele qualsquer alteragdes que o tornem Impréprio ao consumo, inclusive corpos
estranhos de qualquer natureza,

V1 - seja lelte de retengdo;

V1! - contenha substanclas quimicas que visem alterar sua conservagao.

Art. 18 - Considera-se fraudado, adulterado ou falslficado o leite que:

{ - for adiclonado de agua;

Il - for adicionado de substinclas conservantes ou de qualquer elemento estranho a sua
composigao;

Il - estiver cru e for comerclalizado como pasteurizado.

Art. 19 - A caracterizagao de qualquer tipo de fraude ouinfragdo, bem como o descumptimento
das normas desta Portarla e da legislagdo pertinente em vigor, implicara na aplicagao das sangdes elencadas no artigo
11 da Lel 8.651 de 19 de outubro de 1894,

CAPITULO V - DAS ANALISES LABORATORIAIS

Art. 20 - A usina de pasteurizag3o de lelte devera manter o controle de qualidade do produto
a ser comerclalizado, cabendo o responsével técnico a coleta, acondicionamento e encaminhamento das amostras ao
laboratdrlo, observando os parégrafos 1° e 2° do artigo 57 e artigo 73 do Decreto n® 5268/95.

§ 1°- A baterla de exames de qualldade sanitarla e Identidade do produto devera ser realizada
em perlodos de 15 em 15 dlas.

§ 2° - A baterla de exames serd composta pelas seguintes analises:

| - caracteristicas sensorials e temperatura;

1l - teor de gordura;

It - acidez em graus Dornic;

1V - extrato seco total;

V - extrato seco desengordurado;

V| - densidade a I5° C (quinze graus Celsius);

VIl - indice crloscoplco;

VIl - fosfatase e peroxidase;

IX - contagem global de microrganismos;

X - contagem de coliformes totais;

XI - redutase.

' § 3°- O orgdo oficial de inspecio podera, a seu critério, coletar novas amostras e realizar as
analises que julgar convenlentes.

§ 42- O custo dos exames exigldos nesta Portaria sera de responsabilidade do estabetecimento
que deu origem & amostra,

CAPITULO VI - DAS INSTALAGOES Fisicas

i Art. 21 - Para implantagdo ou reaparelhamento dos estabelecimentos de que cuida esta
Portaria, deverdo ser obedecidas as condigdes abaixo elencadas:

i § 1° - A dependéncla da ordenha devera estar afastada de fonte produtora de mau cheiro e/
ou construgao que venha causar prejuizos a obtengao higiénica do leite, podendo ser construida contigua ao curral, desde
que dele separada fisicamente por parede Inteira.

§ 2° - O beneficlamento do leite devera ocorrer em sala prépria, separada da sala de ordenha.
. ' § 3° - Podera ser dispensada, pelo servigo de inspe¢do, a sala de ordenha desde que o curral
tenha condigGes satisfatorlas,
§ 4° - As dependéncias para ordenha deverdo ainda atender as seguintes condigdes:
I - ter piso impermedvel revestido de clmento aspero ou outro material aprovado, com




declividade nio Inferior a 2% (dois por cento) e provido de canaletas sem cantos vivos, de largura, profundidade einclinagao
suficientes, de modo a permitir facil escoamento de agua e residuos organicos; ' o

Il - possuilr rede de esgoto para escoamento de aguas servidas e des residuos organicos,
canalizados auma distincla suflctente para que ndo venha constituir-se em fonte de mau cheiro. As areas adjacentes devem
ser drenadas e possulr escoamento para aguas pluvials;

' Il - possuir abastecimento de agua potavel em volume e pressao suficientes para atender aos
trabalhos diarios de higienizagao dos animals, equipamentos e instalagGes; .

§ 5° - A dependéncia de pasteurizagdo devera atender também as seguintes cor:dlgoes:

I - ter janelas protegidas por telas e portas que impegam a entrada de insetos, nao podendo o
local ser utilizado para depdsito de utensilios, equipamentos, alimentos ou outros produtos estranhos ao beneficlamento
do leite; -

Il - possulr pé direlto de 03 (trés) metros, podendo ser inferior, a critério do Servigo de Inspegao
Municipal, e desde que disponha de recursos adequados de ventilagdo e exaustdo, e ndo utilize vapores no processo
produtivo e na limpeza;

i1l - possulr ventilagdo e lluminagio adequados;

IV - possulr paredes Impermedvels;

V - possulr piso Impermeavel e antiderrapante;

VI - possulr &gua potdvel em quantidade e pressdo adequadas;

V1| - possuir telas nas janelas e portas; )

Vil - possulr forro e sistema de vedagdo contra Insetos e outras fontes de contaminagao,

IX - possuir pla lavatoria, nos sanitarios, e laboratdrio quando a propriedade possuir essas
instalagdes; -

X - possuir sanitarios/vestiarios que ndo possua comunicagio direta com a sala de pasteurizagao.

CAPITULO VII - DO BENEFICIAMENTO

Art.22- Na ordenha das vacas devem ser observadas as seguintes exigéncias:
, | - os operadores terdo que apresentar atestado de satide ocupacional, renovada anualmente
\_Jou quando necessarlo;
’ Il - o ordenhador deve apresentar-se asseado com roupas de tonalidade clara e limpas, maos
e bragos lavados e unhas cortadas, obedecendo as normas sanitarias da legisiagdo trabalhista;
Il - alimpeza do local de ordenha deve ser rigorosa e feita logo apés a salda dos animals;
IV - os animais deverfo ser encaminhados a ordenha Ja previamente limpos, seguindo-se uma
lavagem culdadosa do tibere e tetas com o emprégo de solugio desinfetante, utilizando-se para enxugar, papel toalha
descartavel, .
‘ V -antes doiniclo daoperagao de ordenha, sera obrigatéria alavagem das maos do ordenhador,
- em 4gua corrente em solugao de desinfetante antes da ordenha de cada animal:

VI-os vasilhames utilizados nao deverdo possuir costura ou soldas que dificultem sua limpeza
e higlenizagdo;

: VI - os trés primeiros jatos de cada teta, devem ser obrigatoriamente rejeitados recolhendo-os
em recipiente adequado de fundo escuro, para detectar sinais reveladores de mamite. As vacas com mamite serdo
ordenhadas por Ultimo e seu leite ndo podera ser utilizado:

VIII - o leite deve ser coado logo apés a ordenha em coador apropriado de aco Inoxidavel ou
plastico aprovado pelo orgdo competente, prolbindo-se o uso de panos;

IX-todo equipamento utllizado, ap6s o término daordenha, deve ser culdadosamente fimpo com
solugdo detergente, preferenclalmente morna, seguido de sanitizagdo com solugéo desinfetante aprovada pelo orgio
competente. Quando se tratar de equipamento de ordenha mecénica, devem, além dos culdados aqui enumerados, ser
seguldas as recomendagdes do érglo competente;

X - devem ser exigldos habitos higlénicos de todo pessoal que trabaiha na dependéncia da
\-Jordenha, sendo proibldo fumar nagquele local e nas de manipulagdo de leite ;

Xl - é vedada a presenca no local de ordenha de animals de outras espécles,

Art. 23 - Entende-se por filtragfio a remogao das impurezas do leite, mediante centrifugagao
ou passagem por tela milimétrica, ou alnda, em tecido filtrante proprio.

§ 1°-Todo leite, destinado ao consumo, deve ser filtrado, antes de qualquer outra operacio de
beneficiamento.

§ 2% - O filtro deve ser de facll desmontagem, para completa higienizagao.

Art. 24 - Os processos de pasteurizagio aceitos nesta Portarla sio:

I - pasteurizagdo de curta duragio que consiste no aquecimento do leite em camada laminar de
setenta e dois a setenta e cinco graus Celslus por quinze a vinte segundos em aparethagem propria;

It - pasteurizagdo lenta, que consiste no aquecimento do leite de sessenta e trés a sessenta e
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cinco graus Celslus por trinta minutos em aparelhos apropriados providos de agitadores para movimentacao do leite de
manelra a propiciar seu aquecimento homogéneo. Deve ser provido de tampa, termémetro e marcador de tempo parao
controle da pasteurizagdo, bem como de registro para seu esgotamento;

Il - pasteurizagdo de leite pré-envasado, desde que observadas as condigdes técnicas
estabelecidas pelo orgao competente.

§ 1°- Ointervalo de tempo entre o final da ordenha e o iniclo da pasteurizagéo sera de no maximo
de 2 (duas) horas, em cada operagdo de processamento, limite que podera ser aiterado, a critério do S..M., havendo
equipamento adequado.

§ 2° - Aaprovagdo definitiva do equipamento de pasteurizagdo fica condicionada aos resultados
dos testes laboratorlals a serem realizados no produto durante o periodo de vigéncia do registro provisério da usina de
pasteurizacgdo de leite,

§ 3° - Na pasteurizagfio lenta e do lelte pré-envasado, s6 se aceitard o processamento do leite
integral, ndo se aceitando nenhum tipo de desnate.

§ 4° - No processo de pasteurizagdo do lelte pré-envasado, ndo sera admitido o beneficlamento
de leite provenlente de outra propriedade sendo & daquela onde se localiza a usina de beneficlamento.

§ 5° - O lelte ndo podera ser repasteurizado.

Art. 25 - Apos a pasteurizagdo, o leite devera ser imediatamente resfriado, no caso de ser
destinado ao consumo "in natura”.

Art 26 - Para o lelte sdo fixados os seguintes limites superiores de temperatura.

1 - 5° C (cinco graus Celslus) em caso de resfriamento apos ordenha, quando for o caso;

Il - 5° C (cinco graus Celsius) em caso de resfriamento apds a pasteurizagao, para consumo
de lelte "In natura”;

i1l - 10°C (dez graus Ceislus) em caso de entrega ao consumo de lelte envasado;

Art. 27 - Entende-se por envasamento a operagéo pela qual o leite é envasadohiglenicamente
de modo a evitar contaminagéo, facllitar sua distribulglio e excluir a possibilidade de fraude.

§ 1° - O lelte poderé ser envasado em sistema automatico ou semi-automatico.

§ 2° - O lelte que for embalado em sacos plasticos devera ser fechado por Instrumento proprio.

§ 3° - O lelte que for embalado em garrafas plasticas terd uma terminagao para fechamento
adaptada de maneira inviolavel.

§ 4° - Nao é permitido o reaproveltamento de embalagens.

Art. 28 - As embalagens deverdo conter a denominagao "LEITE INTEGRAL PASTEURIZADO"
e outras especificagdes que o caracterizem, beneficiador (nome, enderego e n® de registro do produtor) , carimbo do S.1.M.,

marca comerclal do produto, data de fabricagdo, volume, validade e demals exigéncias previstas no Cadigo de Defesa do
Consumidor,

- Paragrafo tinico - A embalagem e o rotulo deverdo ser previamente aprovados pelo Servigo de
Inspegdo Municiapal - S.1.M.
Art.29 - Oleite beneficlado devera ser transportado para o comércio em veiculo com carroceria

Isotérmica ou em calxas Isotérmicas que mantenham o produto sob condigées de refrigeragio e o proteja de contaminagéo
¢ deterioragéo.

CAPITULO VIl - DAS DISPOSIGOES FINAIS

Art. 30 - Sera mantido na usina de pasteurizagao de leite um fichario, onde cada matriz

do plantel sera devidamente identificada em ficha individuai que contera todos os registros de controle sanitario e outros
considerados relevantes pelo orgao oficial de inspegao.

§ 1°- Cabea o Servigo de Inspegéo Municipal, autenticar cada ficha Individual, apos confrotagao
com o respectivo animal. ’
. § 2° - No caso de troca ou inclusdo de animais no plantel, os novos animais dario entrada na
proprled'ade acompanhados d.os atestados negativos para brucelose, tuberculose e comprovante de vacinagio contrafebre
aftosa, ficando a homologagao da troca ou inclusio representada pela autenticagio da nova ficha.




Art. 31 - Sera mantido em cada usina um "Livro Oficlal de Registro” com termo inicia! de
abertura lavrado pelo Servigo de Inspegdo Municipal - S.1.M., na data do inicio de funclonamento do estabelecimento.
. Paragrafo Unico: - O "Livro Oficlal de Registro” devera conter especificamente:

a) cada visita do responsavel técnico, Incluindo sua assinatura, data e principais agoes
adotadas ou recomendadas;

b) a visita e recomandagdes da inspegao oficial;
c) resultados das analises laboratorials efetuadas em amostras de leite;
d) outros dados e/ou Iinformagdes julgados necessarios.

Art. 32 - As duvidas de Interpretagdo dos dispositivos desta Portaria, serdo esclarecidas pelo
Secretarlo Municipal de Agropecuaria e Abastecimento.

Art. 33 - Esta Portarla entra em vigor na data de sua publicagao.

Juiz de Fora, 08 de malo de 1995.

PAULO DO CARMO MARTINS
Secretario Municipal de Agropecudrla e Abastecimento




Uba, 27 de junho de 1998

Excelentissimo Senhor

VEREADOR ANTONIO CARLOS JACOBR
Presidente da Camara Municipal de Uba
NESTA

Senhor Presidente,

Requeiro a V.Exa. a gentileza de conceder-me
licenga das atividades da Vereanga no dia lo. (primeiro) de julho
de 1996 e providenciar a convocag8o da Suplente Aurea de Souza
para as reunides extraordindrias convocadas para esse dia.

Atenciosamente,

VE R LN CESAR PENNA COSTA
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Resobid:
Ub&, 27 de junho de 1996. 06,96
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VEREADOR ANTONIO CARLOS JACOR
Presidente da Camara Municipal de Ub&a
NESTA

Ref.: Projeto de Lei no. 018/96

Senhor Presidente,

Inicialmente, gostaria de agradecer a V.Exa. a conces-
sdo de ‘"vista" sobre a matéria em evidéncia, em nossa tltima
reunifio ordinaria.

Lamentavelmente, uma viagem que ndo estava programada,
mas gque ndo poderel adiar, me impossibilitarid participar das
reunides extraordindrias programadas para o dia primeiro de
Julho. N8o gostaria, entretanto, gque a minha auséncia sobrestasse
a discussdo e votagfio do Projeto de Lei sob minha andlise.

Assim, apés um ligeiro estudo da matéria, destaquei os
pontos abaixo, dos quais pego a V.Exa. seja dada ciéncia aos
Senhores Vereadores:

1) A inteng8o do Executivo, a julgar pela Mensagem, é
garantir wuma an&lise dos produtos ofertados & populac8o ubaense,
a partir de uma inspegBo sanitéria mais rigida, inclusive

suprindo as deficiléncias de nosso servigo no setor;

2) O Titulo de Registro de Inspeg8o, decorrente dessa
vigildncia sanitéria mais rigida, possibilitaria aos produtores
ubaenses o acesso seguro ao vasto publico consumidor de Juiz de
Fora;

3) As agbes de vigildncia sanitaria s3o de competéncia
do Municipio, no ambito do Sistema Unico de Saide, inclusive por
forga do art. 270, inciso XII, da Lei Orgénica Municipal, e, smj,
nada impede que sua execug8o ocorra de forma associada a outro
Municipio (Exceto se faltar a aquiescéncia desta Casa).

4) Tenho a convicg8o, Senhor Presidente e nobres
Companheiros, que a aprovag¢8o da presente matéria poderd ocasio-
nar algumas vantagens, quais seJjam:

a) Uma inspeg8@o mais rigida dos produtos de
origem animal, em BENEFICIO DA POPULAGCXKO;

b) O acesso seguro ao ptblico consumidor de Juiz

—
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"de 'Fora, em BENEFICIO DOS PRODUTORES;

c) Uma economia de gastos no cumprimento da
obrigagdo do Poder Publico de planejar e executar as agdes de
vigiléncia sanitaria, em BENEFICIO DO MUNICIPIO.

Esses, Senhor Presidente e demais Companheiros,
o8 motivos que me obrigam a oferecer meu voto & aprovag8o do
Projeto de Lei no. 018/96.

Atenciosamente,

~

VEREADOR C CESAR PENNA COSTA



PORTARIA RO 004 - de 31 de aposto de 19995,

Estabelece notmas para implantagio e funcionamento das fabricas de laticinios na fica peoptafica
do Municipio de Juiz de Fora e di outias providéncias.

O Sccietdrio Municipal de Agidpecudria e Abastecimento de Juiz de Fora, no uso de suas
atribuic3es legais com findamento no art, 12 da Lei Municipal 8.551 de 19 de outubro de 1994 e 0 ait. 68 do
Regulamento aprovado pelo Decreto Municipal n® 5.266 de $ de maio de 1995,

Resolve:

CAPITULO 1
DAS DISPOSICOES GERAIS

Att. 1° - A implantago e o funicionamento das fibricas de laticinios referidas no inciso 1
do art. 20 do Regulamento apravado pelo Decreto Municipal u° 5266 / 95 , obedecerdo As normas estabelecidas nesta
Portaria, observadas, no que forem aplicAveis, as prescrigSes estabelecidas no Regulamento em referéncia.

Al 2°- Comipete no Servigo de Inspegio Municipal - S1 M, da Secretaria Municipal de
Agropecudria e Abastecimento, exercer as agdes pertinentes ao cumptimento das normas de implantagio, registro,
funcionamento, inspegio e fiscalizag3o das fabricas de laticinjos.

Alt. 3° - O registro é providéncia proptia do Servigo de Inspegio Municipal - S 1M | que
outoiga ao estabelecimento, apos cumpridas as exigéucias legais, o Titulo de Registro.

Art. 4° - [intendem-se por fibrica de Inticinios os estabelecimentos destinados ao
tecebimento de leite para pasteurizagdo, manipulagio, conservagiio, fabricagio de derivados liclcos, maturagio,
embalagem e expedicdo dos produtos acabados,

Patipiafo Unico - Entende - se por “leite” o produto obtido da otdenha de [Enicas sadias das
>
diferentes espécies animais .

CAPITULO 11
DA CONCESSAO DOS REGISTROS

At 5% - A concessio do Registio Proviséiio a que se refere o patigato Dnico do art 69

do Regulamento sprovado pelo Decreto Municipal n® 5266 / 95 | fica condicionada ao patecer emitido no respectivo
Laudo de Vistoria.

At 6° - O repistio seid tequerido & Secretaria Municipal de Apropecudria e
Abastecimento, instruindo-sc o processo com os seguintes documentos:

I - tequerimento dirigido a0 Secrctirio Municipal de Agropecusria e Abastecimento  <olicitando o
registio e n inspegio pelo Servigo de Inspecio Municipat - S.1 M_:

Il - registro no cadastro getal de contribuintes - CGC | (fotocipia) quando for o ca<o -

I - planta baixa com cortes e fachadas da construcio, acompanhada de memorial descritive:

v -llcl:\qﬁo descritiva de maquindtio e fluxogiama com especiticagdo volumeétrica:

V - insctigio na Secrefarin da Fazenda do Fstado de Minas Gerais (fotocopia) .

VI - laudo de potabilidade de agua que abastece a fibrica de laticinios.

o . . s oA . , o Sy vy
—_— At 7° - E obiigatéria a existencia de responsivel técnico habilitado paia a fibrica de
alicinios.

s , - o .
. Patigralo 1° . Ao tesponsavel téenico | compete a execugiio do controle de qualidade na fase de
manipulagio do produto .




i 2 - 2CHO aticini on
Patdgralo 2° - O conliole de qualidade podera ser executado por tecnélogo  em laticinios

Y~ sioo'de nivel médio devidamente habilitado ¢ credenciado no orpio oficial de innpcq:’l(.: o i e Tt e
’ Patagiafo 3° - O responsivel téenico , conjuntamente com o proprictitio da fibwica de faticini g
1espandetiio pelo tchanho | instalagdies e produtos acabados , sendo que qualquer d:v!m b clnm'lc dos consumidores <cia
de total responsabilidade do proprietéiio do estabelecimento ¢ seu respectivo |csp(m;<n'Vcl lc:cnum - ’

: Paiagrafo 4° - O Servigo de Inspegio Municipal - S.1M. supervisionars a exccugin do propiama de
defesa sanithria aniwal , do controle de qualidade do produto e demnis opetagdes envolvidas no processo ln()(lll(.lv()

Pardgrafo 5° - O S.LM. avaliard a capacitagfio técnica especifica por ocasido do credeuciamento
dos profissionais, que devei®o possuir formagdo na Area de alimeutos. ' _

Pardgrafo 6°- O proprietirio da fabrica,de Iaticinios, ¢ o responsivel pelo cumptimento Einstnmmas
desta Portaris , cabendo - the propiciar condig3es para o bom andamento dos tiabathos de assisténcia técnica e da
inspeglio oficial , ' o

Pardgrafo 8° . O proprietirio do Iaticinio poderd responder como responsivel técnico qunnd? 0
estabelecimuento processar até 500 (quinhentos) litros de leite ao dia e sinda possua comprovacio de ter concluido
curso de fabricagdo de Iaticinios . , ..

Pardgrafo 9° - O proprietétio do estabelecimento obtigatorinmente contratard 1esponsivel téenico
habilitado para a fibrica de laticinios quando beneficiar mais do que 500 (quinhentos) litios de leite ao dia.

CAPITULO 11}

DO CONTROLE SANITARIO DO REBANNO

Art. 8° - O controle sanitirio do rebanho fornecedor da matéria prima sera obrigatorio e
abrangers as seguintes agoes
I - exame semestial | através das provas biolégicas adequadas, exccutadas Pt prolicsional
habilitado, de tuhetculinizaglo , de disgnéstico de biucelose e comprovaclo de vacinagio contra febre aftosa conforme
calenddrio oficial ;
1T~ apresentagdo ao Servio de Inspegio Mimicipal - S.ILM. , a cada 6 (seis) meses, do alestado de
v sanidade do rebanlio contendo os laudos dos exames laboratotiais referentes a0 inciso 1 deste artipo ;
HI - adogdo de boas priticas higiénicas dusante a ordenha, assim como métodos de diapnostico de
mastite clinica e sub - clinica .
Pardgrafo 1* - A critério do Servigo de Inspegio Municipal - SIM. podetio <er exigidos outros
exames laboratoriais . ou n tepeticio dos mesmos a todos os estahelecimentos sab inspecio municipal
Paragtafo 2° - Para os rebanhos produtores de leite de calua, serd dispensada a prova de dinpmastico
de brucelose .

CAPITULO 1V

DA DMATERIA PRIMA

' At 9°- O leite usado como matésia prima nas fabricas de Inticinios. devers segir g
seguintes padiges:

- ter sida ordenhado em condigiies higinico - sanitiijac satislatoring;
[T - set obtido de animnis livies de tuberculose e brucelose:
- o leite, logo apos a owdenha, deverd ser coado em tela milimétrica metalica on de ooty

\J material npmvnd.«) peloservico de Inspegio Municipal - § LM, usando-se para isso material previamente hipicnizadag, e
colocado em vasilhames adequados e tampados;
o IV < apés a tecepgio pelo fabricante, o leite devers set levado imediatamente Pata a cala e
fabricag3o;

V - quande adquitido de terceitos, devers ser procedente de est

. . : . it abelecimento devidamente
credenciado no seivigo de mspegio oficial;

) . VL - ser teliigerado a temperatura maxima de $°C (cinco praus Celsins), quando nio for beneficiado
de imediato

A 10" - O creme de leite devers

' o A ser obitjda por desnate mecanico cutilizando . e
desnatadeita em waterial inoxidavel o

aptovada pelo Servigo de Inspegio Municipal - § 1 M




. NI ‘ : .,
At E1 - Nio sera permitida | sob qualquer pretexto o a ralapem de gueijos consederadae

improptios para o consumo humano .

Att. 12 - O< outros ingredientes deverdo sepnit as sepuintes evipncias ‘ o
1 - ser acondicionado de mancira adequada, de modo a evitar sua allciagio quanto as condigdes
higiénico - sanitirins e & sua fungio no ato do beneficinmento; . . ‘
Il - ser procedente de estabelecimento devidamente credenciado em érgiio competente que garanta a
qualidade do produte.

*

At 13 - O contiole de qualidade da matéria prima e dos produtos finais <io de
competéncia do responsivel técnico que, para tanto, coletard, mensalinente amostsas para exames laboratoriais fisicos ,

quimicos e microbiolégicos.
Patdgrafo inico - Os padi8es adotndos serfo da DINAL/MS e do Regulamento de luspegiio

Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal (RJISPQA).

Ait. 14 - O drgio oficial de inspegiio podera, a seu critério, coletar novas amostias e
realizar as andlises que julgar convenientes.

Ait. 15 - O Servigo de Inspegiio Municipal - S 1M, a seu critério, podera exigit exames
laboratoriais periddicos a serem realizados em laboratérios particulares, devidamente credenciados, cujo custo scra de
responsabilidade do estabelecimento que deu origem & amostta.

CAPiTULO V

DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

At 16 - Os materiais destinados a entrar em contato com o produto deverio apresentar
supetficies apropriadas, isentas de cavidades e fendas, nio toxicas, nio absorvente e capaz de resistin ao jepetido

processo normal de limpeza. Os equipamentos fixos ot méveis e os utensilios terdo constituidos e instalndos de modo
8 prevenir tisco A saiide e permitir ficil e completa Hmpeza,

At 17 - Para n tabricagio de queijds scrio exipidos os sepuintes cptipamentos:

I- tanque de dupln camisa, devendo a parede interna ser em ago inoxidavel, no qual se processara o
Aquecimento do leile. A parede exteina do tanque podetd ser em ngo , ferro estanho ou feryo carbono;

Il - tetmdmetio de élcool com supoite aproptindo com escala de 0 a 110°C (zcio a cento e der praus
Celsius);

1T - mesa com tampo de aco inoxidavel, fibia de vidio ou plastico, com estiutna de feno pintada
com tinta dleo de cor branca ou ainda bancada fixa arulejada de cor biancea ¢

IV - pis. titns | mexedotes de ngo inoxidivel e formas de aco inoxidivel ou plistico ou outro
matetial aprovado pelo servigo de Inspegio Municipal - ST M.

V- tefiigerador domiciliar ou outra fonte de fiio compativel com o volupme de prodngio

. VI - tanque de salga que podera ser de ago inovidavel, filia de vidio, plastico especitica ou outro

waterial aprovado pela inspegio oficial,

o VII - pain os queijos prensados | utilizag prensadeiras em material de ago anoxidavel ou (10
pintado ;

. . . - ~ . ) .
‘ VT - para os queijos que exigem matwagio, deve haver sala de matmagio ou camara liia com Area
compativel cam o volume de produgio;

e IX - para queijos defumados, ¢é exigida sala de defumacio com Area compativel com o valinne de
produgio; '

X - tacho em ago inoxidivel para quetfos fundidos e requeijio

) . . Ca . g . e . .
Patigrafo unico - E proibido o uso de Cqipamcentos e utensilios fabiicados a patti de om

‘ ‘ ! adeira ¢
fibra de cimento anmianto . L

A I = l-ln a L tIC! g. C H v [ mnenlos ¢
C ¢ top { i ( nic
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vapor - I anlio-macia com cubas em aco movidive] ¢ Mpuecimento clébico, a pran oo




1 - fimit dosador deemontivel em ago inoxidivet, o "

1M - mesa com tampo de ago inoxidivel, tibin de vidio ou plistico com e iator dee Lorro ptida
com tinta aleo de cor branca on ainda bancada fixa azulejada de cor hranca |

IV - termoseladora manual com agquecimento cletiico:

V - homegenizador em ngo inoxidavel; . |

VI - tetmometio de alcool com suporte aptopriado com escala de 0 n F10"C (20100 centa o des
graus Celsius); ' s

VIl - refiigerador domiciliar ou outra fonte de fiio compativel com o volume de produgio

Ait. 19 - Para a fabricaglo da manteiga scrd exigida batedeira em ago inoxidavel .
Art. 20 - Para a fabricagdo do doce de leite sera exigido tacho em ago inoxidivel .

Att. 21 - Pata a fabricagRo do queijo rnlado serfo exigidos os sequintes cquipamentos

1 - Equipsmento de raspagem para s eliminaglo de cascas e possiveis mnanchas indescjiveis ao
produto :

Il - Equipamento de ralagem ;
111 - Vasilhas , mesas e outros utensilios aprovados pelo S LM

IV - Pama atender os padiSes de umidade estabelecidos podera , aindn | ser exigida estufa com
bandejas em aco Inoxiddvel , destinada & secagem do produto .

Ait. 22 - Os laticinios deverfo possuir compartimento préprio fechado, com capacidade
suficiente, pata guardar os uteusilios, embalagens e outros equipamentos afins utilizados na fabricagiio dos derivados
lacteos.

Patagalo inico - O compnitimento citado no “caput” deste artigo devera ser de alvenaiia, ago ou
outro material aprovado pelo Servigo de Inspegio Municipal - S 1.M

CAPiTULO VI

DO PADRAO DE IDENTIDADE F QUALIDADE

At 23 - Denomina-se iopuite o praduto resaltante da formentagio do T actobacillus
bulgaricus e do Streptococcus termophilus. sobie o leite intepial, desnatado ou padionizado

At 24 - O jopinite devera apresentar as sepuintes caracteristicns abaixe relacionadas
I - Cacacteristicns sensoriais

a) Consisténcia firne, pastosa ou ligoida;

b) Sabor e odor proprio ou de acordo com as substincias adicionadas
Il - Caracteristicas Fisico - quimicas:

a) logwte natural Integinl
- Matcrin gorda tactea - minimo 3,075

- Exttato seco facteo desengordwmado - minimo 8,2°4
b) toguite natwal padionizado

- Matéuia porda lactea - minimo 0,5%5 ¢ mivimo de 107,

- Extiato seco lacteo desengordurndo - minimo de R 2%
o) logute natimal desnatado

- Matérin porda lictea - maximo de 0,57
- Fxtiato seco lacteo desenpordumada - minimn de R 2%
d) Togurte com ingredientes de acordo com o leite utilizado na sua produ io fintepal

[':uhn'm.i:ulu en desnatado). o extiato seco lacteo desengorduado e a matéria porda lictea devem apresentar valores de
no ninimo 3% dagueles descritos nos itens anteriores,

lIF - Caracteristica mictobiologicns:
- O produte acabado devers apresentar microrpanizme do fermento utilizado em

forma viavel ¢ abundante: minimo 10 /p para cada um dos dois mictorpanismas no sen pmazo final de validade
V. Compasigao

a) fngrediente abripatanio

- deite com tiatamento térmico adequado intepnal, padionizado oo deonatado
by Inpgredientes eogendinis

- fenmento hcteo ecupecifico




¢) Ingredientes opeionais
- leite concentrado
- creme pastenrizado on ecterilizado
- leite e pa integral on desnatado
- proteinas lacteas, como caseinatos
- agucares
- fiutas sob formn de pedagos, polpa ou suco . }
-oulros ingredientes tais como: mel, cereais, vepetais, nozes, chocolate, calé,

especiarias, isolados ou em misturas,

+
h Y

Ast, 25 - Os logurtes sio classificados em:
1 - fogurte natural:
- quando produzidos somente com ingiedientes licteos.
11 - logurte com ingredientes: o
- quando produzidos com adigfo de outros inpredicntes, cuja adigio é limitada ao tcor
maximo global de 30% em peso do produto pronto para consumo.
- foguite com pedagos de fiutas
- iogurte com polpa de fiutas
- foguite com suco de fiutas
- foguite com outros ingredicntes, tais como: mel, cereais, vegetais, nozes, chacolates,
especiarias, café, isolados ou em mistiuas.
11l - loguste com sabor:
- quando adicionados de atomntizantes e corantes permitidos
1V - logurte adogado
- quando adicionado de um ou tuajs aglcares ( catboidiatos com poder adogante)
V - logurte em pé:
- quando for desidratado ou liofilizado. Apos a reidiatagio deve apresentar atividade
microbloldgica vidvel e abundante,
) Pardgiafo dnico - O produto apos a reidiatngio deveri apresentar microrganisinos no minimo 10" g
para cada um dos dois microiganismos no seu prazo final de validade.

A1t 26 - Denamina-se queijo o produto obtide do eite intepral, padianizade, marTe on
desnatado coapulado natual ou atificialmente, adicionado ou nio de substincias petmitidas nesta Portaria ¢
subietido 4s manipulages necessarias para a fotmagio das caracteristicas proprias.

At 27 - Esta Pottaria normatiza a producio dos queijos  tipo minas fiescal, lipo
mussarela, tipo minas padio, tipo patesio, tipo prato, tipo provelone, tipo reino, tequeijio ¢ ricota
Puidgiafo 1° - Entende-se por Queijo Minas Fiescal o produto obtido do leite intepinl ou
padionizado, pastewrizado, de massa crua e mole.
Parapiato 2° - Entende-se por Mussareln o produto obtido de leite pastemizadan, de masan filada,
ndo prensada, entregue no consimo até $ (cinco) dias apés a falnicacio
Parigiafo 3° - Fntende-se por Queijo Minas I'adio o produto obtide do feite integral oy
padionizado, pastcwrizado, de massa crug, prensado mecanicamente e devidamente matmndo por 20 (vintey dias
Patipeafo 4° - Fntende-se por Queijo Parmesio o produto obtido do leite  pasteutizado, de magen
cozida, prensado e matwado por, no minimo, 6 (sci<) meses.
Pardgrafo 5° - Entepde-se por Queijo Prato o produte obtido do leite pasteanizado de macan e
cozida, prensada e maturada Per, no niinimo, 20 (vinte) dias.
Pardpealo 6° - Frtende.se por Queijo Provolone Fresco o produta obtido de it pastenstzado, de
massa filada, nio prensado, entiegue a0 consinno até 20 (vinte) dins apos a fabricacio
Pasipinto 77 - Futende- se por Oueijo Provolone Cumado o prodota ohtido de Loyt pactennizada, de
massa filada, nio prenaado e devidamente niatutado pelo espaco minimo de ? (doi<) meseq
. ' Parapiafo 8° . Fntende-se por Queijo Tipo Reino o produto obtido do leite pastemsizado, de nasen
semi-cozida, prensado ¢ devidamente matiado por, ho minimao, 2 (dois) meses
adicionad de feite :,,|1(\'17,(;;::‘;‘?,:(c ‘l:‘l:l::l(l"f.:;;((""]):l"!‘iftly‘ln ﬁcc'c? dn |uml||’lo' obtido da n!lmminn tl.u ';::m de queijos,
Pavigate 10 -lr.mmdc " se . 0 unct.‘ cndo no maximo 7 ?f.r:ir:) dins de .l:\hn,vn(,:ln
o . Paag ‘ “se pot ricota defiumada o produto obtido de albumina do corg de (fueijos,
adicionada de leite até 207 {vinte por cento) do sen velume, defumnda poi até 10 (dez) a 15 (quimze) diag

S Aralo (1o g . . .
Padpiafo 11° - Fntende-se pot1equeyio o produto obtido pela fusio de mi-
masca de coalhada, dessotadn e lavada

twas de creme com
AU 28 - I permiitida a adigio de corantes a sabe
U hocum (iva orelana) e carcuma (Carcuma bouga 1) para masea

- Carmin (Cocens cact b ), em solugiio nmonincal, tomasaol nova coccjnn o DU At pongy




At 29 - Considera-se “data de fabricagio” dos queijo matuiados, o dia do teonma Jda
maturagio ] o . ’
Parigiafo Unico - Os queijos tinidio escrito na proprin crosta, on em cligqneta aderente, oo
cmbalagem a data do término da fabricagio .

Ait. 30 - Denomina - se manteiga o produto resultante da batedima do creme de leite
fiesco ou fermentado pela adigio de fermento licteo selecionado , no qual se incotpore ou nio clorcto de sidio .

Ait. 31 - A manteiga devE apresentar as seguintes caracteristicas abaixo relacionadas :
1 - teor minimo de matéria gorda de 80 % (oitenta por ceuto) ;
11 - n3o apresentar teor de fgua supetior a 16 % (dczesseis por cenlo) ;
HU - teor méximo de insoliveis de 2 % (dois por cento) ;
IV - teor méxinto de cloreto de sédio de 3 % (Li1és por ceuto) |
V - acidez mixima na matéiia gorda de 8 ml (oito mililitros) de soluto alcaline notmal em 100 g
(cem gramos) de manteiga .

Art. 32 - Entende - se por doce de leite o produto sesultante da cocgiio da mistusa de leite
e agicar (sacatose ou glicose) adicionada ou nio de atomatizante . até concentiagio convenicute e paicia!
catamelizagio .
Paragrafo inico -  Admitem - sc duas variedades de doce de leite
1 - doce de leite em pasta;
I - doce de leite em tablete.

At 33 - O doce de leite deve atender ds seguintes especificagives abaixo
I - apresentar caracteristicns normais ao produto
I - teor miximo de umidade de 30 % (trinta por cento) e 55 % (cingiienta ¢ cinco por cento) de
agticar | excluida a lactose e, no minimo 6 % (seis pot cento) de proteinas :
HL - teor minimo de gorduia de 2 % (dois por cento) ;
IV - teot maximo de 2 % (dois por cento) para sesiduo mineral fivo

V - acidez maxima igual a $ ml (cinco mililitros) de soluto alcalino nonmal por cento

CAPITULO VI

DA EMBALAGEM F ROTULAGEM

o At 3 - Para a embalagem dos derivados licleos o Servigo de In<pegin Municipal
aceitara os envoltorios aprovados pelo Ministéiio da Saide |

) At 2% - Os qucijos deverfo ser cmbalados em peliculas plisticns e lacrados atiavés de
grampos  fio flexivel on outros materiais aceitos a critério do S .M

. ~ At 36 - Oc jopurtes ceriin cnvasados <em contto manmual. podenda < utilizar a0 0.
e " N B N . . ) . . . -~ . . . .

pha Iu.n‘ fechados ot mstiumento propio, patratas plisticas com tenninagio para techmmento invialivel  Oatrae,
malerinis serfio aceitos a critéiio do Scrvigo de Inspegio Municipal - ST M.

At 37 - A maoteipa se1d embalada podendo - <o wilizag

- papel cantio revedtido cam
- potes de polietileno e outros materiais aceitos a critério do S M.

vemiz on plistico

At 38 -

. O doce de leite <erd embalado podendo - se wtilizar I1at
¢ ontros continentes a critério do § L. M.

as e pladticos eopecificos

At 39 - O 1dtulos deverio ser provi

amente aprovadus pela Secretatia Municipal
o . ' a ! aris tcipal de
Agropecniia ¢ Abastecimento, através do SLM.. medi !

anle requerinento acompanhado de croquis

At 10 - Os totilos deverio e naonar em catncteres perfeitament e legiveis

- o s verdd s . . . H n
I~ nome verdadeiro do produto eny caracteres de ompe e corgsem o udercalngio de ontion digegen o

desenhiog




o 11 - nome complete do produtor e do responsiavel téenica com e tiva (‘ I'T on €O )
11 - nome e endereco da fonte de oripem, especificando o Municipio ¢ a imidade da fedencao
1V - matca do produto (FACULTATIVO),

V - ingiedicntes
. V] - datas de fabticagiio e de validade do produto;
VI - peso da embalagem;
VHI - noniero de inscrigdo estadual do produtor ruial:
IX - chancela do Seivigo de Inspegdo Municipal - S.1.M.;
X - temperaturs a que deve ser mantido o produto; '
XI - peso liquido do produto ou iidicaglo paia que scja pesado na presencga do consumidor:

Art. 4] - Para o envase , embalagem e rotulagem do queijo 1alado sers exigido ainda -

I - operagiio de envase imediatamente apés a ialagem , emn embalagem inviolivel , hermética e
impermedvel aos gases ;

11 - nome do produto - QUENJO RALADO - com 8 especificaglio do queijo ou queijos que lie deram
origem , logo abaixo da devominagio principal , e entre paréntesis . Quando utilizado mais de um tipo de queijo ,
deverd constar o percentual de cada um em ordem decrescente de patticipagdo .

I - relaglo dos aditivos na forma da legislagio vigente .

Pardprafo iinico - O emprego de aditivos , tals cdmo dcido sérbico , sais de sodio e potassio e outios
que venham a ser aprovados deveré seguir a proporglo méxima prevista em legislag3o especilica .

Art. 42 - A embalngem utifizada com produtos fabricados é de uso exclusivo do fabricante
licenciado pela Secretaria Municipal de Agropecuiria e Abastecimento.
Patdgrafo Unico - A reutilizagio de embalagem, ou a cessio de embalapens a terceiros, por qualquer

clicunstincin, serd considerada lnfinglo e implicard na aplicagio das sangdes elencadas no artigo 11 da Lei Municipal
N®8.551 de 19 de outubio de 1994 .

At 43 - Os gucijos dutos podem ser expostos & venda sem embalapem, decde que,
apresenlem a crosta devidamente revestida e estejam rotuladas.

At 44 - Considera-se fiaudado ou falsificado o ioguite que:
I'- contiver fermentos estianhos aos permitidos:
Il - for preparado com Jeite adulterado, fiaudado ou MpIGptio para o consuimo;
Il - ndo coresponder is indicages do rotulo.

Att. 45 - Considera-se improptio para o consumo o fopuite que -
I - apresentar fermentagio anormal;

I - Contiver germes patogénicos, colifornies ou outros que ocasionem deterioragio o indiquem
defeito de manipulngio;

HL- contiver quaisquet elementos estranhos A <ua composigio;
IV - contiver mais acido licteo que o permitido.

Paragiafo Unico - O joguite deve apresentar percentuais de acido lacteo de no minima 010 %5 ¢ no
maxima 1,0 %

At 16 - I considerada tProprio para o consumo o quegjo que
I - contenha substancias conservadoras nio permitidas ou nocivas A sande:
I - apiesente disseminados, na massa c/ou crosta, parasitos, detritos ¢ sujidades:
1L - esteja contaminado com getmes patogénicos; -
IV - aptesente catacteres sensoriais anotmais, de qualques natureza, que o tormem desapradaveis

At A7 - Serdo considerados
atendeiem aog padides determinados

Animal (RIISPOA) e da DINAL / MS

ipropaios para o con<umo humano os laticinjoe

Lue nio
no Regulamento de Inspegio Industiial e Sanitii

a dos Mrodutos e Onpem

At IR . A catactenizacio de quakque tipo de fiaude an infragio. by

desta Portaria ¢ da l«:;;i-:lnqin pertinente cm vipor,
clencadas no artigo 11 da ei n® 8551 de 19 de outubio de 1094

l ‘ ' OO0 O
descumprimento das nogmas

implicara na aplicagio das sang dee




carfrvro v
DA LOCALIZACAOE CONSTRUCAO DAS INSTALACOES

Ast. 49 - Todo o prédio destinado 3 fabricacio de laticinios, Snlv.n inspegio do Servigo
Municipal de Inspegiio - S.ILM., devera, obrigatoriamente, localizar-se afastado de freas e mnlnm}s‘s (que exalem mau
chelro, pé, fumaga e outros poluentes, sef mantido em boas condigdes de conservagio e permitir facil e adequada
limpeza. e

Ast. 50 - Na construgdo do prédio de que trata o artigo anterior, deverio ser observadas as
seguintes exigéncias:

1- ter janclas protegidas por telas e portas que impegam a entiada de insctos , nio podendo o local
ser utilizado para depésito de utensilios , equipamentos , alimentos ou outros produtos estianhos & fabricagio de
laticinios ; )

Il - possuir pé diteito de 3 (trés ) metros , podendo ser infeiior | & critétio do STM. ¢ desde que
disponha de recussos adequados de ventilagRo e exaustio , e nfo utilizar vapores no processo produtivo ¢ na limpera

111 - possuir veutilagXo e lluniinagdo adequados |

1V - possulr paredes impermedveis ;

V - possuir piso impeimedavel e antidertapante .

VI - possuir fgua potivel em quantidade e pressio adequadas

VII - possuit forto e sistema de vedagiio contia insclos ¢ autras fontes de contaminagio ;

VIl - possuir pia-lsvatério , nos sanitatios e laboratorio, quando a propricdade possuir estas
instalagdes ;

IX - possuir smitirios/vestintios que nifo possuam commicagio diretn com as salas

X - estar totalmente isolado de outras dependéncias, podendo, a critério do Scrvigo de Inwpecio
Municipal - S.1.M_, estar anexa & outras, desde que possua entiada exclusiva e independente, devidamente separada por
paredes de alvenasia até o tcto.

Patagiafo tinico - O foro podetd ser dispensada quando a constingio for dotada de cobeitura de
amianto, aluminio ou similar, desde que haja vedaglo na jungiio das paredes com a cobertura.

Ast. ST - As dreas circundantes ao prédio deverdo set pavimaentadas, de maodo a nio
permitir formagio de pocita bemn come a facilitar o escoamento das aguas

. At 52 - P'ata n fabricagfio do queijo ralado ¢ necessitio dependéncia prapria L poscuindo
as sequinles seghes - :
1 - seqio de recepgiio e selegio
Il - se¢fio de limpera ou "toillete” ;
Il - segio de ralagem ;
1V - secio de envase ;
V - segiio de deposita ;

V1 - segiio de expedighio

Patigeafo primeiro - A segiio de limpeza ou "toillete” devera dicpor de equipamentos para paepapem
e mesas em ago inovidivel | fibia de vidio ou plastico ou, ainda, bapcada fixa araleijada decor branca Heara seddio,
o queijo devara soliet mina "toillete” | visando remover a casca, possiveis manchas e flora indesejave! no produto l'u'ml

i . Paragiafo segundo - A seqdo de ralagem deverd dispor de equipamento mlc;pmdu pata as devidas

operagoces e vasilhames em ago inoxidivel | plistica ou outio material aprovado pelo S 1M

carlrviro ix
DA AGUA DE ABASTECIMENTO .

At 53 - A foute ahastecedora devern assepinar vazio suficienle para os

_ s frabalhoc
laticinto s do

. ' i At S1 - Aapuautilizada devera ser potivel Ho caso de dgua de mina on de pogo. devera
iesma ter captacio ¢ : i : O : : B
nafer captagao com cucanamerto diteto até o 1eservatirio, com tampa, e deste até o prédio de Iabticagin

AR s neceserd: : [ ~ -
totin o Art P caso de necescidade, poderd e exipida a clotagio pericdiva da apua, o a
: ilade <anitania ¢ isi imi i ol R
ntaa competente, a sen criterio | exigitn wm exame fisico quimico ¢ mi tohioldpico da meama




CAPITULO X
DA REDE DE ESGOTO

Att. 56 - O sistemn de cannlizagiio de eliminagiio de dejetos (inclusive o =istemna de
esgolo) deverd ser adequadamente dimcnsionado, & fim de suportar a cargn mixima pré cstnngdn, com encanamentos
que nlo apresentern vazawentos e providos de sifGes e respisadores apropriados, de modo que niio haja possibilidade de
conlaminaglo e poluigho de dgua potdvel.

Ast. 57 - A rede de esgoto constard de ralos sifonados, com tampa removivel do tipo abre e
fecha, no centio ou na lateral de todas as dependéncias, de modo que as sguas servidas nio afetem as condigdes
higiénico-sanitirias das dependéncias do laticinio .

Art. 58 - A rede de esgoto das inslninqﬁes sanitarins e vestiftios seid independente daquela
oriunda das dependéncias industriais.

CAPITULO X1

DA ILUMINACAO E VENTILACAQ

At 59 - O prédio industiial devera ser dotado de suficiente iluminagio atiavés de janelas
e/ou aberturas adequades. A iluminagdo artificial, também imiprescindivel, se fard atinvés de luz fiia, com lampadas
rdequadamente protegidas parn evitar a contaminagdo do alimento no caso de se quebrarem, e proibindo-se o usn de
luz colorida que mascate ou determine falsa impressio na colotacio dos produtos.

At 60 - As dreas de produgio deverio ser hem ventifadas, ccpecialimente as dos locais
com equipamentos que produzem excessivo calor, vapor ou aetoséis, a fim de evitar condensagio de vapor d'apgua e a
proliferagio de mofos nas partes altas |
Pardgiafo tnico - Quando os meios acima nio forem sulicientes. podera ser exipida climmtizagio on
instalagin de exnustores

cArirvLo xu

DA HICIENF, DO PESSOAL,

AV () B} pessonl responsivel pelo proceccamenta dos produatos deveyg Aprea it
analmente, ateatada de sade emitido por servigo médico teconhecido pelo Servigo de Inpesio Muni ipal - SR
poedendo ser exipidos, fuantas vezes forem necessirins, novos exames de sande a critéiio do S | M

| 4 ‘ At 62 . 0¢ cmprepados dos estabelecimentos deverio e alentadog fae obyipatopiodade-
I : 1O NET PR P B3

((’. CONTIICAE A peréncia o aparecimento de qualquer ferimento, vilceras ou fesio da pele | hem como autros tipos de
oengas, principalmente as do apaielho respiratério e as do aparelho digestivo ncompanhadas de diariéia

. At 610 A getineia do estabelecimento devera impedis o acecan
one nn.lmhnv Ao servigo medico qualquer empregado suspeito de ser portador de enfe
por alimento

aa loeal e prrodugio »

tmidade que pos<a ser Ganomitida

N . . T
Pavigato Unico - O empregados que se cncontiem na condicdo o

» ' CRCHE D0 Mtpo SR deverio ]
alastados até o completo restabielecimento




Att. 64 - As pessoas encarregadas da produgio nio podem praticar on posarin hibitos on
condigées capazes de prcjudicar a limpeza e sanidade dos alimentos, a higiene das instalagoes ¢ a saude dos
em especial: o

I - devem manter o mais rigotoso asseio corporal e do vestuario;

I1 - quando no recinto de trabalho, devem fazer uso de vestuario adequado de cor nanca - calga,
jaleco, protetor plistico tipo avental, botas de borracha, gorro ou outro dispositivo que cubra os cabelos
adequadamente;

consumidores,

I - devem ter as unhas aparadas eusem pintwia e indos lunpas, obrigatoriamente lavadas com dgua e
sablo antes do inicio das atividades e principalimente, apos a utilizagdo das instalagGes sanitarias;

IV - os cortes , queimaduras e erupges de pele ocorridas dwante o servi¢o implicatio no imediato
afhstamento da pessos do local de manipulagio;

V- nlo podem comer, fumar, mascar gomas ou fazer praticas semethantes no local de fabiicagio;

V1 - nllo serd tolerado o uso de aliangas, andis, pulseiras, reldgios, pelo pessoal que estiver
trabalhando na drea de fabricago. .

Att, 65 - E proibida a entiada de pessoas estinnhas ao servigo, e de animais no local de
produgiio, excetuando-se aquelas pessoas que, por niotivo justo, scjam obrigadas a adentrar no recinto, estando todavia,
sujeitas s disposigdes referentes 4 higiene do pessoal.

CAPITULO XN

DAS DISPOSICOES FINAIS

AIt66 - Os produtos acabados serio tansportados | scguindo-se as preceitos da
higienizagio , em recipientes isotérmicos que permitam a manutengio da temperalura até no maximo 10°C (dez graus
Celsius) .

Patdgrafo inico - Serdo excetuados os produtos que dispensem filo em sun conservacio .

AL 67 - Serh mantido nas fibricas de laticinios um “LIVRO OFICIAL DI REGISTRO™,
com letmo inicial de abertwa, laviado pelo Servigo de Inspegio Municipal - S.1.M., na data do inicio de fimcionamento
do estabelecimento.

Pardgiafo iinico - O “LIVRO OFICIAL DE REGISIRO™ deverd conter especificamente
a) cada visita do responsivel técnico, contendo sua assinatura, data e principais agées
adotadas ou tecomendadas;

h) a visita ¢ tecomendagics da Inspe¢io Oficial;

c) 1esultado das nnalises aboratorinis efetuadas nos produtos acabados:

d) outros dados e /ou informagdes julpadas necessirias,

. . /}H. 68 - E obrigatério nos estabelecimentos de fue tiata esta Portaia manter repistio
atualizado da origem das matérias primas wtilizadas ua produgio, bem como o desting dos produtas acabadas
bk ey : - ~ - . . PR . N .
Pataginfo vnico - Vistas informagdes deverao estar disponiveis ao orgio de inspegio, quando forem

0

solicitadas

. ' A1t 69 - Os estabelecimentos modutores de Iaticinios, J4 credenciados na Secrelaria
Municipal de Saude, terio p1azo de até 90 (noveula) dias para se enquadi

: 2 : arem nas exigencias contidas nesta Pataria e
Legislagio pertinente.

i . . ‘/\n. 70 - Os produtos laticinios nio especificados nesta Pottatia | deverdo atender os
padides de identidade e qualidade do DINAL / MS e RIISPOA .
e
Pragafo tinico - Patn estes casos os detalhes de ordem tecnolapica

. X . ) : L equipamentos | wensilios e
nstalagdes serdo descritos pelo S.I.M. apés assessoria dos d1gios de

nomeada reputagio na drea de alimentos

ArC T - O ndo camprimento das exipéucing desta P

. ‘ o ' ortatia e da fepiclagio pettinente em
vigot implicard na aplicagio das sangaes previstas no ait 11 da lei n® 8551 de 10 '

de outubro de 1oud




G, b

Art. 72 - As diuvidas de interpretacao dos dispositivos destagPortaria serio escla-
clarecldas pelo Secretarfo Municipal de Agropecuirfa ¢ AbLasteclmento.
Art. 73 - Esta Tortaria entra em vigor na data de sua publicagao,
Prefeitura de Julz de Fora, 31 de agosto de 1995,
a) PAULO DO CARMO MARTINS
Secretario Municipal de Agropecuaria e Abastecimento

Y




