LEI N.© 1.283, DE 18 DE DEZEMBRO DE 1950

Dispbe sobre a inspecédo industrial e sanitarigpdodutos de origem animal .

O Presidente da Republica:

Faco saber que o Congresso Nacional decreta eneioisa a seguinte lei.

Art. 1.° - E estabelecida a obrigatoriedade daiaréscalizacéo, sob o ponto de vista
industrial e sanitario, de todos os produtos deyeomi animal, comestiveis e nao
comestiveis, sejam adicionados ou ndo de prodwggstais, preparados, transformados,
manipulados, recebidos, acondicionados, depositaéos transito.

Art. 2.° - S0 sujeitos a fiscalizagéo prévia nksta

a) os animais destinados a matanca, seus prodstdypeodutos e matérias-primas;

b) os pescados e seus derivados;

c) o leite e seus derivados;

d) o ovo seus derivados;

e) o mel e cera de abelha e seus derivados.

Art. 3.° - A fiscalizacdo, de que trata esta lai;de-a:

a) nos estabelecimentos industriais especializadas propriedades rurais com instalacoes
adequadas para a matanca de animais e 0 seu pmpandustrializacdo, sob qualquer

forma para o consumo;

b) nos entrepostos de recebimento e distribuicAgperado e nas fabricas que os
industrializem;

c) nas usinas de beneficiamento do leite, nas ci@bride laticinios, nos postos de
recebimento, refrigeracdo e desvantagem do leite remebimento, refrigeracdo e
manipulacdo dos seus derivados e nos respectivepestos;

d) nos entrepostos de ovos e nas fabricas de podaetivados;

e) nos entrepostos que, de modo geral, recebempulen, armazenam, conservam ou
acondicionam produtos de origem animal,

f) nas propriedades rurais;

g) nas casas atacadistas e nos estabelecimenggistaar



Art. 4.° - S&o competentes para realizar a fisagdia estabelecida pela presente lei:

a) o Ministério da Agricultura, por intermédio deusdrgdo competente, privativamente nos
estabelecimentos constantes das alineas a, ke € do art. 3.° citado, que facam apenas
comércio interestadual e internacional, no todemuparte , bem como nos casos da alinea
f do artigo citado, tudo quanto interesse aos sesviederais de salude publica de fomento
da producao animal e de inspecao sanitaria de eneanqaodutos de origem animal;

b) as Secretarias ou Departamentos de Agricultoseedtados, dos Territorios e do Distrito
Federal, nos estabelecimentos referidos nas alimebsc, d e e do art. 3.° citado, que
facam apenas comércio municipal ou intermunicipalos casos da alinea f do artigo
mencionado em tudo que nao esteja subordinado @istltio da Agricultura ,

c) os 6rgdos de saude publica dos Estados, dogofies e do Distrito Federal, nos
estabelecimentos de que trata a alinea g do mesimd.A

Art. 5.° - Se qualquer dos Estados e Territéric® wlispuser do aparelhamento ou
organizagdo para a eficiente realizagédo da fisuglia dos estabelecimentos nos termos da
alinea b do artigo anterior, 0s servicos respestparlerdo ser realizados pelo Ministério da
Agricultura, mediante acordo com os Governos issados , na forma que for determinada
para a fiscalizacdo dos estabelecimentos incluidadinea a do mesmo artigo.

Art. 6.° - E expressamente proibido em todo teidtéiacional, para os fins desta lei, a
duplicidade de fiscalizacédo industrial e saniténaqualquer estabelecimento industrial ou
entreposto de produtos de origem animal, que ser&ida por um Unico 0rgéo :

Paragrafo dnico - A concessdo de fiscalizacdo doiséirio da Agricultura isenta o
estabelecimento industrial ou entreposto de fizsaadio estadual ou municipal.

Art. 7.° - Nenhum estabelecimento industrial ouepusto de produtos de origem animal
podera funcionar no pais, sem que esteja previemeegistrado, na forma da
regulamentacdo e demais atos complementares, ghamea ser baixados pelos Poderes
Executivos da Unido dos Estados , dos Territérids Bistrito Federal;

a) no orgdo competente do Ministério da Agricultseaa producao for objeto de comércio
interestadual ou internacional, no todo ou em parte

b) nos érgdos competentes das Secretarias ou Beyemtios de Agricultura dos Estados,
dos Territérios e do Distrito Federal, se a produfdr objeto apenas de comércio
municipal ou intermunicipal.

Paragrafo Unico - As casas atacadistas, que fagamrcio interestadual ou internacional,
com produtos procedentes de estabelecimentos asujgitfiscalizacdo do Ministério da
Agricultura, ndo estdo sujeitas a registro, devermwém, ser relacionadas no o6rgao
competente do mesmo Ministério, para efeito despggdo dos produtos destinados aquele
comercio sem prejuizo da fiscalizacdo sanitarguyease refere a alinea ¢ do artigo 4.° desta
lei.



Art. 8.° - Incumbe privativamente ao 6rgdo competedo Ministério da Agricultura a
inspecao sanitaria dos produtos e subprodutos ériamtprimas de origem animal, nos
portos maritimos e fluviais e nos portos de froatei sempre que se destinarem ao
comércio internacional ou interestadual.

Art. 9.° - O Poder Executivo da Unido baixara, demto prazo de cento e oitenta (180)
dias, contados a partir da publicacédo desta laiegulamento ou regulamentos e atos
complementares sobre a inspec¢do industrial e sanités estabelecimentos referidos na
alinea a do art. 4.° citado.

81.° - A regulamentacao de que trata este disposatirangera:

a) a classificacdo dos estabelecimentos ;

b) as condicbes e exigéncias para o registro eioaekamento, como também para as
respectivas transferéncias de propriedade;

c) a higiene dos estabelecimentos;
d) as obrigacdes dos proprietarios, responsaveisepostos;
e) a inspecao entre o0 "post-mortem” dos animaisndens a matanca;

f) a inspecéo e reinspecdo de todos os produtbpraiutos e matérias-primas de origem
animal durante as diferentes fases da industri@@a transporte;

g) a fixacao dos diferentes tipos e padrées e agémvde férmulas de produtos de origem
animal;

h) o registro de rétulos e marcas;
i) as penalidades a serem aplicadas por infragirastalas;

j) a inspecgéo e reinspecdo de produtos e subpmdnts portos maritimos e fluviais e
postos de fronteiras ;

k) as analises de laboratérios;
) o trénsito de produtos e subprodutos e maténimsas de origem animal;

m) quaisquer outros detalhes, ,que se tornaremssédes para maior eficiéncia dos
trabalhos de fiscalizagéo sanitaria.

§ 2.° - Enquanto néo for baixada a regulamentagéabelecida neste artigo, continua em
vigor a existente a data desta lei.



Art. 10.° - Aos Poderes Executivos dos Estados, Thrsitorios e do Distrito Federal
incumbe expedir o regulamento ou regulamentos eardeatos complementares para a
inspecao e reinspecao sanitaria dos estabelecisnargncionados na alinea b do Art. 4.°
desta lei, os quais, entretanto, ndo poderdo caain a regulamentacdo de que cogita o
artigo anterior.

Paragrafo Unico - A falta dos regulamentos presisteste artigo, a fiscalizacao sanitaria
dos estabelecimentos, a que o mesmo se refere;segeno que lhes for aplicavel, pela
regulamentacao referida no Art. 9.° da presente lei

Art. 11.° - Os produtos, de que tratam as alineasiado Art. 2.° desta lei, destinados ao
comércio interestadual que ndo puderem ser fischiz nos centros de producdo ou nos
pontos de embarque , serdo inspecionados em esitvepou outros estabelecimentos
localizados nos centros consumidores, antes dexs#gados ao consumo publico, na forma
gue for estabelecida na regulamentacéo previstéatn®.° mencionado.

Art. 12.° - Ao Poder Executivo da Unido cabe tamlgdmedir o regulamento e demais atos
complementares para fiscalizacdo sanitaria dobestamentos, previstos na alinea ¢ do

Art. 4.° desta lei. Os Estados os Territorios e wtrilo Federal poderdo legislar
supletivamente sobre a mesma matéria.

Art. 13.° - As autoridades de saude publica, enfsngdo de policiamento da alimentacéo,
comunicardo aos 0rgdos competentes, indicadoslinessia e b do Art. 4.° citado, ou as
dependéncias que |hes estiverem subordinadas, so#tados das analises fiscais que
realizarem se das mesmas resultar apreenséo oenamét dos produtos e subprodutos.
Art. 14.° - As regulamentagfes, de que cogitamriogos 9°, 10° e 12°, desta lei, poderédo
ser alterados no todo ou em parte sempre que aelbarem a pratica e o desenvolvimento
da industria e 0 comércio de produtos de origemaini

Art. 15.° - Esta lei entrara em vigor na data dawblicacdo, revogadas as disposicdes em
contrario.

Rio de Janeiro, 18 de dezembro de 1950, 129° dgérdiéncia e 62° da Republica.

EURICO G. DUTRA
A. de NOVAES FILHO
PEDRO CALMON

(Publicado no D.O.U. de 19 de dezembro de 1950)



DECRETO N° 30.691 DE 29 DE MARCO DE 1952

Aprova o novo Regulamento da Inspecdo IndustriSlaritaria de Produtos de Origem
Animal.

O Presidente da Republica usando da atribuicdolligieconfere o art. 97, n.° 1, da
Constituicéo e tendo em vista o que dispde o drtlallei n.° 1.283, de 18 de dezembro de
1950, decreta:

Art. 1.° - Fica aprovado o novo Regulamento dadgdp Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal, que com este baixa assinadoMeistro de Estado e dos Negocios da
Agricultura, a ser aplicado nos estabelecimentas rgalizem comércio interestadual ou
internacional, nos termos do artigo 4.° alinea t&'lLei n.° 1.283, de 18 de dezembro de
1950.

Art. 2.° - Este Decreto entrard em vigor na datawepublicacdo, revogadas as disposi¢cdes
em contrario.

Rio de Janeiro, 29 de marco de 1952, 131° da Imdi§reia e 64° da Republica.

GETULIO VARGAS
Jodo Cleofas

(Publicado no D.O.U. de 07 de julho de 1952)

REGULAMENTO DA INSPECAO INDUSTRIAL DE PRODUTOS DE RIGEM
ANIMAL

TITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° . - O presente Regulamento estatui as nerquee regulam, em todo o territorio
nacional, a inspecao industrial e sanitaria deytasdde origem animal.

Art. 2° . - Ficam sujeitos a inspecao e reinspepé&ayistos neste Regulamento, os animais
de acougue , e caca, 0 pescado, o leite, o ove| @ & cera de abelhas, e seus subprodutos
derivados.



8 1.° - Alinspecao a que se refere o presenteabgange, sob o ponto de vista industrial e
sanitario a inspecdo "ante" e "post-mortem" dosnais, o recebimento, manipulacéo,

transformacéo, elaboragéo, preparo, conservacéndi@onarem-to, embalagem, depos-
to, rotulagem, transito e consumo de quaisqueryposce subprodutos, adicionados ou nao
de vegetais, destinados ou n&o a alimentagdo humana

8 2.° - A inspecdo também abrange os produtosc@iso coagulantes, condimentos,
corantes, conservadores, antioxidantes, fermentegres usados na industria de produtos
de origem animal.

Art. 3° . - Alinspecdo a que se refere o artigeanit € privativa da Divisdo da Inspecéo de
Produtos de Origem Animal (D.I.P.O.A.), do Deparato Nacional de Origem Animal
(D.N.P.A.), do Ministério da Agricultura , (M.A.)sempre que se tratar de produtos
destinados ao comércio interestadual ou internation

Art. 4° . - A inspecédo de que se trata o artige@nit pode ainda ser realizada pela Divisdo
de Defesa Sanitaria Animal (D.D.S.A.), do mesmod&pmnento, Nos casos previstos neste
Regulamento ou em instrucdes especiais.

Art. 5° . - Alinspec¢do que se trata o presente Regento sera realizada:

1 - nas propriedades rurais fornecedoras de mat@riamas destinadas ao preparo de
produtos de origem animal;

2 - nos estabelecimentos que recebem, abatem ostiiadizam as diferentes espécies de
acougue, entendidas como tais as fixadas nestddremuto;

3 - nos estabelecimentos que recebem o leite e dmusmdos para beneficiamento ou
industrializacéo;

4 - nos estabelecimentos que recebem o pescaddiptifauicdo ou industrializacéo ;

5 - nos estabelecimentos que recebem e distribuam ponsumo puablico, animais
considerados de caca;

6 - nos estabelecimentos que produzem ou recebememeera de abelha, para
beneficiamento ou distribuicéo;

7 - nos estabelecimentos que produzem e recebempara distribuicdo em natureza ou
para industrializacéo;

8 - nos estabelecimentos localizados nos centrosodsumo que recebem, beneficiam,
industrializam e distribuem, no todo ou em partatémas primas e produtos de origem
animal procedentes de outros Estados, diretamemtesthbelecimentos registrados ou
relacionados ou de propriedades rurais;



9 - nos portos maritimos e fluviais e nos postobalgeira.

Art. 6° . - A concesséao de inspecao pelo D.I.P.Gs@nta o estabelecimento de qualquer
outra fiscalizacado, industrial ou sanitaria fedezatadual ou municipal.

Art. 7° . - Os produtos de origem animal, fabricadem estabelecimentos sujeitos a
inspecao do D.I.P.O.A. ficam desobrigados de amilisu aprovacbes prévias a que
estiverem sujeitos por forca de legislacéo fedesdgdual ou municipal.

Paragrafo Unico - Na rotulagem desses produtoamfidispensados todas as exigéncias
relativas a indicacdes de analises ou aprovac@espr

Art. 8° . - Entende-se por estabelecimento de pgosdde origem animal, para efeito do
presente Regulamento qualquer instalacdo ou locd quais sdo abatidos ou
industrializados, animais produtores de carnes, bswmo onde s&o recebidos,
manipulados, elaborados, transformados, preparadomservados, armazenados,
depositados, acondicionados, embalados e rotutaodinalidade industrial ou comercial,

a carne e seus derivados, a caga e seus derivagescado e seus derivados, o leite e seus
derivados, o0 ovo e seus derivados , 0 mel e adeeabelhas e seus derivados e produtos
utilizados em sua industrializacéo.

Art. 9° . - Ainspecéo do D.I.P.O.A. se estendeasas atacadistas e varejistas, em carater
supletivo , sem prejuizo da fiscalizagcdo sanitécal, e tera por objetivo:

1 - reinspecionar produtos de origem animal, dadte ao comércio interestadual ou
internacional,

2 - verificar se existem produtos de origem animacedentes de outros Estados ou
Territérios, que nao foram inspecionados nos paterigem ou quando o tenham sido,
infrinjam dispositivos deste Regulamento.

Art. 10° . - O presente Regulamento e atos compléanes que venham a ser baixados,
serdo executados em todo territério nacional, pdolems Estados, os Territdrios e o
Distrito Federal expedir legislacao prépria, degde ndo colida com esta regulamentacao.

Paragrafo Unico - A inspecdo industrial e sanitéria estabelecimentos de produtos de
origem animal, que fazem comércio municipal ou pee regera pelo presente

Regulamento, desde que os Estados, Territérios omidipios ndo disponham de

legislacao propria.

Art. 11. - A inspecéo Federal serd instalada e@teapermanente ou periddico.

Paragrafo unico - Terdo inspecéo federal permanente

1 - os estabelecimentos de carnes e derivados lipiena e industrializem as diferentes
espécies de acougue e de caga;



2 - 0s estabelecimentos onde séo preparados psoglutdurosos;

3 - os estabelecimentos que recebam e beneficiaitece o destinem, no seu todo ou em
parte, ao consumo publico;

4 - os estabelecimentos que recebem, armazenastributm o pescado;

5 - os estabelecimentos que recebem carnes enezeatle estabelecimentos situados em
outros Estados;

Art. 12. - A inspecdo industrial e sanitaria dedutns de origem animal, a cargo do
D.I.P.O.A., abrange:

1 - a higiene geral dos estabelecimentos regisgradaelacionados;

2 - a captacdo, canalizacdo, depoésito, tratamenlistebuicdo de dgua de abastecimento
bem como a captacao, a distribuicdo e escoamestagiias residuais;

3 - o funcionamento dos estabelecimentos;

4 - 0 exame "ante" e "post-mortem" dos animaisgidegue;

5 - as fases de recebimento, elaboragdo, manigylagéeparo acondicionamento,
conservacao, transporte e deposito, de todos dsijmoe subprodutos de origem animal e
suas matérias primas, adicionadas ou ndo de vegetai

6 - a embalagem e rotulagem de produtos e subm®dut

7 - a classificacdo de produtos e subprodutoscdela com os tipos e padrdes previstos
neste Regulamento ou formulas aprovadas;

8 - 0s exames tecnoldgicos, microbioldgicos, higficos e quimicos das matérias primas e
produtos quando for o caso;

9 - os produtos e subprodutos existentes no mex@donsumo, para efeito de verificacao
do cumprimento de medidas estabelecidas no preRegidamento;

10 - as matérias primas nas fontes produtoraseemetiarias bem como em transito nos
portos maritimos e fluviais e nos postos de froatei

11 - os meios de transporte de animais vivos eupogdderivados de suas matérias primas,
destinados a alimentagdo humana.

Art. 13. - S6 podem realizar comércio internaciaskstabelecimentos que funcionam sob
inspecao federal permanente.



Art. 14. - Nos estabelecimentos de carnes e darsvadb inspecéao do D.I.P.O.A., a entrada
de matérias primas procedentes de outros sobifigcab estadual ou municipal, sé é
permitida, a juizo da mesma Divisao.

Art. 15. - Os estabelecimentos registrados queapaep subprodutos ndo destinados a
alimentacdo humana, s6 podem receber matériasgpdméocais nao fiscalizados, quando
acompanhados de certificados sanitarios da Didedoefesa Sanitaria Animal da regido.

Art. 16. - Os servidores incumbidos da execucaprdeente Regulamento, teréo carteira de
identidade pessoal e funcional fornecida pelo BO.R., ou pela D.D.S.A., da qual
constardo, além da denominacdo do 6rgdo, o numeramrdem, nome, fotografia,
impresséo digital, cargo e data de expedicéo.

Paragrafo Unico - Os servidores a que se refereegepte artigo, no exercicio de suas
funcbes, ficam obrigados a exibir a carteira funalp quando convidados a se
identificarem.

Art. 17. - Por "carne de acougue" entende-se asamasusculares maturadas e demais
tecidos que as acompanham, incluindo ou ndo adsssa correspondente, procedentes de
animais abatidos sob inspecéo veterinaria.

8 1.° - Quando destinadas a elaboragéo de consamvaeral, por "carne" (matéria-prima)
devem-se entender as massas musculares, despdmdasduras, aponeuroses, vasos,
ganglios, tenddes e 0Sso0s.

§ 2.° - Consideram-se "miudos" os 0rgdos e visagogsanimais de agougue, usados na
alimentacdo humana (miolos, linguas, rins, rumeticulo) além dos mocotos e rabada.

Art. 18. - O animal batido, formado das massas oilases e 0ssos, desprovidos da cabeca,
mocotds, cauda, couro, 0rgaos e visceras toraeiemiominais tecnicamente preparado,
constitui a "carcaca".

8 1.° - Nos suinos a "carcaca" pode ou nédo inolaimuro, cabeca e pés.
8§ 2.° - A "carcaca" divida ao longo da coluna Ve da as "meias carcacas" que,
subdivididas por um corte entre duas costelasavarisegundo habitos regionais, dao os

"quartos" anteriores ou dianteiros e posterioresaseiros.

8 3.° - Quando as carcacas, meias carcacas ouosjuset destinam ao comeércio
internacional, podem ser atendidas as exigéncigaidamportador.

Art. 19. - A simples designacao “"produto”, "subptod, "mercadoria’, ou "género"
significa, para efeito do presente Regulamento,sgugrata de "produto de origem animal
Ou suas matérias primas.

TITULO II



CLASSIFICACAO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 20. - A classificacdo dos estabelecimentoprdeutos de origem animal abrange:
1 - os de carne e derivados;

2 - 0s de leite e derivados;

3 - os de pescado e derivados;

4 - os de ovos e derivados;

5 - os de mel e cera de abelhas e seus derivados;

6 - as casas atacadistas ou exportadoras de psatkitrigem animal.

Paragrafo unico - A simples designacdo "estabetstiofi abrange todos os tipos e
modalidades de estabelecimentos previstos nafataséio do presente Regulamento.

CAPITULO |

ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS
Art. 21. - Os estabelecimentos de carnes e dersvsdio classificados em :
1 - matadouros-frigorificos;

2 - matadouros;

3 - matadouros de pequenos e médios animais;

4 - charqueadas;

5 - fabricas de conservas;

6 - fbricas de produtos suinos;

7 - fbricas de produtos gordurosos;

8 - entrepostos de carnes e derivados;

9 - fbricas de produtos ndo comestiveis;

10 - matadouros de aves e coelhos;

11 - entrepostos-frigorificos.



§ 1.° - Entende-se por "matadouro-frigorifico" dabelecimento dotado de instalacbes
completas e equipamentos adequados para o abatguiagdo, elaboracdo, preparo e
conservacao das espécies de agcougue sob variaasfocom aproveitamento completo,
racional e perfeito, de subprodutos ndo comestigessuira instalacdes de frio industrial.

8 2.° - Entende-se por "matadouro” o estabeleciong@ottado de instalacbes adequadas para
a matanca de quaisquer das espécies de acougaedois fornecimento de carne em
natureza ao comeércio interno, com ou sem deperatipeira a industrializacdo; dispora
obrigatoriamente, de instalacdes e aparelhagemagpapaoveitamento completo e perfeito
de todas as matérias primas e preparo de subpsod@ibocomestiveis.

8§ 3.° - Entende-se por "matadouro de pequenos eéomé@mimais" o estabelecimento
dotado de instalagdo para o abate e industriatizdeda) suinos; b) ovinos; c) caprinos; d)
aves e coelhos; e) caca de pélo, dispondo de ridastrial e, a juizo do D.I.P.O.A. ,

instalagBes para o aproveitamento de produtosar@estiveis.

§ 4.° - Entende-se por "charqueada” o estabeletintgre realiza matanga com o objetivo
principal de produzir charque, dispondo obrigatogate de instalacbes proprias para o
aproveitamento integral e perfeito de todas as nmat@rimas e preparo de subprodutos
nao comestiveis.

§ 5.° - Entende-se por "fabrica de conservas" abestcimento que industrialize a carne de
variadas espécies de acougue, com ou sem salataecaanexa, e em qualquer dos casos
seja dotado de instalacbes de frio industrial eedipagem adequada para o preparo de
subprodutos ndo comestiveis.

8 6.° - Entende-se por "fabrica de produtos suinos$tabelecimento que dispdes de sala
de matanca e demais dependéncias, industrializeagnida espécie suina e, em escala
estritamente necessaria aos seus trabalhos, animaigitras espécies, disponha de frio
industrial e aparelhagem adequada ao aproveitamemtapleto de subprodutos néo
comestiveis.

8 7.° - Entende-se por "fabrica de produtos gomhsb os estabelecimentos destinados
exclusivamente ao preparo de gorduras, excluidaaateiga, adicionadas ou ndo de
matérias primas de origem vegetal.

§ 8.° - Entende-se por "entreposto de carnes gatlEr$" 0 estabelecimento destinado ao
recebimento, guarda, conservacao, acondicionamemistribuicdo de carnes frescas ou

frigorificadas das diversas espécies de acougugresoprodutos animais, dispondo ou néo

de dependéncias anexas para a industrializacdmlidds as exigéncias necessarias, a juizo
do D.I.LP.O.A..

8§ 9.° - Entende-se por "fabrica de produtos n&o estiveis” o estabelecimento que
manipula matérias primas e residuos de animaisadasvprocedéncias, para o preparo
exclusivo de produtos néo utilizados na alimentdgaonana.



8 10.° - Entende-se por "matadouro de aves e cgelboestabelecimento dotado de
instalacdo para o abate e industrializacdo deava3y e de caca de penas e b) coelhos,
dispondo de frio industrial e, a juizo do D.I.P.Q.de instalacdes para o aproveitamento de
subprodutos ndo comestiveis.

8 11.° - Entende-se por "entreposto-frigorifico” estabelecimento destinado
principalmente, a estocagem de produtos de origimad pelo emprego de frio industrial.

Art. 22. - As fabricas de conservas, as charqueadas fabricas de produtos suinos,
registradas no D.I.P.O.A., poderdo fornecer cafresxas ou frigorificadas aos mercados
de consumo da localidade onde estiverem localizadiesde que a medida atenda aos
interesses da Municipalidade.

Art. 23. - Na constituicdo de razdes sociais ouodenacdo de estabelecimentos que
industrializem produtos de origem animal, a degjgod'frigorifico” s6 pode ser incluida
guando plenamente justificada pela exploracaoidarfdustrial.

CAPITULO Il

ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

Art. 24. - Os estabelecimentos de leite e derivadosclassificados em :

1 - propriedades rurais, correspondendo:

a) fazendas leiteiras;

b) estabulos leiteiros;

c)granjas leiteiras.

2 - postos de leite e derivados, compreendendo:

a) Dec. 1.812 de 08/02/1996

b) postos de recebimento;

) postos de refrigeracao;

d) Dec. 1.812 de 08/02/1996

e) postos de coagulacéo;

f) queijarias.

3 - estabelecimentos industriais contendo:



a) usinas de estabelecimento;
b) fabrica de laticinios;

C) entrepostos-usinas;

d) entrepostos de laticinios.

Art. 25. - Entende-se por "propriedades ruraiséstabelecimentos produtores de leite para
gualquer finalidade comercial, a saber:

1 - "fazenda leiteira", assim denominado o estabeknto localizado, via de regra, em
zona rural, destinado a producéo de leite paranswrno em natureza, do tipo "C" e para
fins industriais;

2 - "estabulos leiteiros", assim denominado o e&a&imento localizado em zona rural ou
suburbana, de preferéncia destinado a producatrigeracdo de leite para consumo em
natureza, do tipo "B";

3 - "granja leiteira", assim denominado o estalimecto destinado a producéo,
refrigeracdo, pasteurizacdo e engarrafamento pasumo em natureza, de leite tipo "A".

Paragrafo Unico - As fazendas leiteiras, conforoslscalizacdo em relagdo aos mercados
consumidores e de acordo com os meios de trangpmtesm fornecer para o consumo em
natureza leite do tipo "B", desde que satisfacdexégencias previstas para os estabulos
leiteiros.

Art. 26. - Entende-se por "postos de leite e ddoga os estabelecimentos intermediarios
entre as fazendas leiteiras e as usinas de bemeéinio ou fabricas de laticinios,
destinados ao recebimento de leite ou creme esontedérias primas, para depdésito por
curto tempo, transvase, refrigeracdo, desnatacamagulacido, e transporte imediato aos
estabelecimentos registrados, a saber:

1 - "Dec. 1.812 de 08/02/1996;
2 - "postos de recebimento”, assim denominado @belcimento destinado ao
recebimento do creme ou de leite de consumo ousindll onde podem ser realizadas

operacOes de medida, pesagem ou transvase pathcamoamento ou atesto;

3 - "posto de refrigeracao”, assim denominado abestcimento destinado ao tratamento
pelo frio de leite reservado ao consumo ou a imidigacao;

4 - Dec. 1.812 de 08/02/1996;

5 - "posto de coagulacao”, assim denominado o @stzEimento destinado a coagulagéo do
leite e sua parcial manipulagcédo, até a obtencamakesa dessorada, enformada ou néo,



destinada a fabricacdo de queijos de massa seidacom filiada, de requeijao ou de
caseina;

6 - "queijaria", assim denominado o simples esthelento situado em fazenda leiteira e
destinado a fabricacédo de queijo Minas.

Art. 27. - Entende-se por "estabelecimentos industros destinados ao recebimento de
leite e seus derivados para beneficiamento, maggal conservacdo, fabricacéo,
maturacédo, embalagem, acondicionamento, rotulagexpedicédo, a saber:

1- "usina de beneficiamento”, assim denominado tabekecimento que tem por fim
principal receber, filtrar, beneficiar e acondi@onhigienicamente o leite destinado
diretamente ao consumo publico ou a entrepostostusi

2 - "fabrica de laticinios", assim denominado @lestecimento destinado ao recebimento
de leite e de creme, para o preparo de quaisqodufas de laticinios;

3 - "entrepostos-usina”, assim denominado o edeipetnto localizado em centros de
consumo, dotado de aparelhagem moderna e mantidmiesh técnico elevado para

recebimento de leite e creme, dotado de dependépara industrializacdo que satisfagam
as exigéncias deste Regulamento, previstas pééarasas de laticinios;

4 - "entreposto de laticinios”, assim denominadoesiabelecimento destinado ao
recebimento, maturacéo, classificacdo e acondigiento de produtos lacteos, excluindo o
leite em natureza.

CAPITULO Il

ESTABELECIMENTO DE PESCADO E DERIVADOS

Art. 28. - Os estabelecimentos destinados ao pestadus derivados sao classificados em:
1 - entrepostos de pescado;

2 - fabricas de conservas de pescado.

8 1.° - Entende-se por "entreposto de pescadoStabelecimento dotado de dependéncias
e instalacbes adequadas ao recebimento, manipuldgg§orificacdo, distribuicdo e
comércio do pescado, podendo ter anexas depenséaia industrializacdo e, nesse caso
satisfazendo as exigéncias fixadas para as faldieanservas de pescado, dispondo de
equipamento para aproveitamento integral, de sdbpse ndo comestiveis.

§ 2.° - Entende-se por "fabricas de conservas deape", o estabelecimento dotado de
dependéncias, instalacdes e equipamentos adegaadesebimento e industrializacdo do

pescado por qualquer forma, com aproveitamentgralttee subprodutos ndo comestiveis.

CAPITULO IV



ESTABELECIMENTO DE OVOS E DERIVADOS

Art. 29. - Os estabelecimentos de ovos e derivado<lassificados em :

1 - entrepostos de ovos;

2 - fabricas de conservas de ovos.

8 1.° - Entende-se por "entrepostos de ovos", abekcimento destinado ao recebimento,
classificacdo, acondicionamento, identificagcdo setribuicdo de ovos em natureza,

dispondo ou néo de equipamentos para a sua irelizst¢ao.

§ 2.° - Entende-se por "fabrica de conservas des"pww estabelecimento destinado ao
recebimento e a industrializagdo de ovos.

CAPITULO V

ESTABELECIMENTOS DE MEL E CERA DE ABELHAS

Art. 30. - Os estabelecimentos destinados ao roetade abelhas séo classificados em :
1 - apiérios;

2 - entrepostos de mel e cera de abelhas.

§ 1.° - Entende-se por "apiario”, o estabelecimele&iinado a producéo, industrializagdo e
classificacdo de mel e seus derivados.

§ 2.° - Entende-se por "entreposto de mel e cembdthas”, o estabelecimento destinado
ao recebimento, classificacao e industrializacamebe cera de abelhas.

CAPITULO VI

CASAS ATACADISTAS

Art. 31. - Entende-se por "casa atacadista”, obektaimento que receba produtos de
origem animal prontos para o consumo, devidameotadicionados e rotulados, e o0s

destine ao mercado interestadual ou internacional.

Paragrafo Unico - As casas atacadistas ndo podelizare quaisquer trabalhos de
manipulacdo e devem apresentar as seguintes cendicd

1 - dispor de dependéncias apropriadas para a guameposito de produtos que nédo
possam ser estocados com outros;



2 - dispor, quando for o caso, de camaras frigadfiapropriadas para a guarda e
conservacao de produtos pereciveis principalmeasedis, gorduras em geral e laticinios;

3 - reunir requisitos que permitam sua manutengéoandicdes de higiene.

TITULO 1l
FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 32. - Nao ser4 autorizado o funcionamento staleelecimento de produtos de origem
animal, para a exploracdo de comércio interestadualnternacional, sem que esteja
completamente instalado e equipado para a finaidaglie se destine.

Paragrafo Unico - As instalagbes e 0 equipamentguedetratam este artigo compreendem
as dependéncias minimas, maquinaria e utensiliersdis, em face da capacidade de
producéo de cada estabelecimento.

Art. 33. - 0s estabelecimentos de produtos de mrigeimal devem satisfazer as seguintes
condicdes béasicas e comuns:

1 - dispor de area suficiente para a construcaeddaio ou edificios principais e demais
dependéncias;

2 - dispor de luz natural e artificial abundante|sn como de ventilagdo suficiente em todas
as dependéncias, respeitadas as peculiaridadedata tecnoldgica cabiveis;

3 - possuir pisos convenientemente impermeabilgzasion material adequado, exigindo-
se, conforme a natureza do estabelecimento e d@wslipelo D.I.P.O.A. , o cimento
comum ou colorido com vermelhdo, ladrilhos hidéadi ou de ferro, lages de pedra
reconhecidamente impermeavel e de facil juncdoutto anaterial previamente aprovado;
0s pisos devem ser construidos de modo a facditaoleta das aguas residuais e sua
drenagem para a rede de esgoto;

4 - ter paredes e separacdes revestidas ou impahzedas, como de regra geral, até 2,0m
(dois metros) de altura no minimo, e, total ou jpdmente quando necessario com azulejos
brancos vidrados e, em casos especiais, a juizd.d8.0.A., com outro material
adequado; a parte restante serd convenientemépoiEadza, caiada ou pintada;

5- possuir forro de material adequado em todagpsrdiéncias onde se realizem trabalhos
de recebimento, manipulagéo e preparo de matérrmape produtos comestiveis;



6 - dispor de dependéncias e instalacdes mininas, g industrializacdo, conservacao,
embalagem e depédsito de produtos comestiveis, atgsmpor meio de paredes totais das
destinadas ao preparo de produtos comestiveis;

7 - dispor de mesas de aco inoxidavel para oslhadale manipulacdo e preparo de
matérias primas e produtos comestiveis, montadasesmtura de ferro, tolerando-se

alvenaria revestida de azulejo branco ou marmdemdém mesas de madeira revestidas
de chapas metélicas inoxidaveis;

8 - dispor de caixas, bandejas, gamelas, tabuleirgeaisquer outros recipientes de aco
inoxidavel; os tanques segundo sua finalidade smiede alvenaria, convenientemente
revestidos de azulejos brancos;

9 - dispor de rede de abastecimento de agua pamdeatsuficientemente as necessidades
do trabalho industrial e as dependéncias sanit&jagiando for o caso, de instalacdes para
o tratamento de agua;

10 - dispor de agua fria e quente abundantes eas t@sl dependéncias de manipulacdes e
preparo, ndo so de produtos, como de subprodutosamdestiveis;

11 - dispor de rede de esgoto em todas as depeasi@igadas a tubos coletores e estes ao
sistema geral de escoamento, dotada de canalizagbpls e de instalacdes para a

retencdo e aproveitamento de gorduras, residuaspe< flutuantes, bem como, para a

depuracao artificial se for necessario, com deshgua final em curso de agua caudaloso

e perene ou em fossa séptica;

12 - dispor de rouparia, vestiarios, banheirosygalds mictorios e demais dependéncias
necessarias, em namero proporcional ao pessotlladas separadamente para cada sexo,
completamente isolados e afastados das dependémmits sdo beneficiados produtos
destinados a alimentacdo humana;

13 - possuir patios e ruas pavimentados, bem canéreas destinadas a secagem de
produtos;

14 - dispor de sede para a Inspecéo Federal, fuircado D.I.P.O.A., compreendera sala
de trabalho , laboratorios, arquivos, vestiariesheiros e instalacées sanitérias;

15 - possuir janelas basculantes e portas de déeittura, de modo a ficarem livres os
corredores e passagens, providas de telas mopeisy@de moscas, quando for o caso;

16 - possuir instalagBes de frio com camaras eamaras que se fizerem necesséarias em
namero e com area suficiente segundo a capaciadeéstabelecimento;

17 - possuir jiraus, quando permitidos, com péitdirminimo de 2,50m (dois metros e
cinglenta centimetros) desde que né&o dificulterturainacdo e o arejamento das salas
contiguas;



18 - possuir escadas que apresentem condicdeslidezse seguranca, construida de
concreto armado, de alvenaria ou metal, providasodémao e patamares apds cada lance
de 20 (vinte) degraus e inclinacéo de 50 (cinqjegrus em qualquer dos seus pontos; as
escadas em caracol sO serdo toleradas como esleadiagrgéncia;

19 - possuir elevadores, guindastes ou qualqueo @apgarelho mecanico, que ofereca
garantias de resisténcia, seguranca e estabilidade;

20 - dispor de equipamento necessario e adequadtvadmalhos, obedecidos os principios
da técnica industrial, inclusive para aproveitamest preparo de subprodutos nao
comestiveis;

21 - serdo evitadas as transmissdes, poréem quasdonao for possivel, devem ser
instaladas de forma que n&o prejudiguem os trabalte dependéncia, exigindo-se
conforme o caso, que sejam embutidos;

22 - possuir refeitérios convenientemente instadaalos estabelecimentos onde trabalham
mais de 300 (trezentas) pessoas;

23 - possuir canalizacdes em tubos préprios paggum destinada exclusivamente a
servicos de lavagem de paredes e pisos, a seradtlipor meio de mangueiras de cor
vermelha, a agua destinada a limpeza de equipamentpregada na manipulagdo de
matérias primas e produtos comestiveis, serd ysadaeio de mangueiras de cor branca
ou preta;

24 - s6 possuir telhados de meias dguas quando padenantido o pé direito a altura
minima da dependéncia ou dependéncias correspesdent

25 - dispor de dependéncias para armazenamentordbustivel usado na producédo de
vapor,

26 - dispor de dependéncias para administracacina$, depdsitos diversos, embalagem,
rotulagem, expedicdo e outras necessarias.

Art. 34. - Tratando-se de estabelecimentos de sarderivados devem satisfazer mais as
seguintes condigdes:

1 - ser construido em centro de terreno afastade ldoites das vias publicas
preferentemente 5m (cinco metros) na frente e cotradas laterais, que permitam a
movimentacao de veiculos de transporte;

2 - ter 0s seguintes pés-direitos: sala de ma@atmvinos - 7m (sete metros), da sangria a
linha do matambre e dai por diante no minimo 4matfQu metros); nas demais
dependéncias o pé-direito sera fixado por ocastdexame dos projetos apresentados ao
D.I.LP.O.A;;



3 - dispor de currais cobertos, de bretes, de lxashehuveiros, pedilivios, e demais
instalagbes para recebimento, estacionamento elagéo de animais, convenientemente
pavimentados ou impermeabilizados, com declive @anede de esgoto, providos de
bebedouros e comedouros;

4 - dispor de dependéncias, e instalacbes adeqgpadasiecropsias, com forno crematorio
anexo, designada, para efeito deste Regulamentpaifamento de Necropsias”;

5 - dispor de locais apropriados para separacsmamento de animais doentes;

6 - dispor, no caso de matadouro-frigorifico, d#atacdes e aparelhagem para desinfeccao
de vag0bes e outros veiculos utilizados no transmiEtanimais;

7 - localizar os currais de recebimento de anin@isheiras, pocilgas, apriscos e outras
dependéncias, que por sua natureza produzem mao,chemais distante possivel dos
locais onde sdo recebidos, manipulados ou prepafamalutos utilizados na alimentagéo
humana;

8 - dispor, de acordo com a classificagdo do elgab®ento e sua capacidade, de
dependéncias de matanca, conforme o0 caso, sep@@dass varias espécies, de triparias,
graxaria para o preparo de produtos gordurosos storaes € ndo comestiveis, salsicharia
em geral, conserva, depdsito e salga de cour@m,saksalga e secagem de carne, secéo de
subprodutos ndo comestiveis e de depositos divetsam como de camaras frias,
proporcionais a capacidade do estabelecimento;

9 - dispor de aparelhagem industrial completa equ@ai#a, como sejam maquinas,
aparelhos, caminhdes, vagonetas, carros, caixasasméruques, tabuleiros e outros,
utilizados em quaisquer das fases do recebimemdustrializacdo de matéria prima e do
preparo de produtos, em numero e qualidade qusaszto a finalidade da industria;

10 - dispor de carros metalicos apropriados, pogtade vermelho e que possam ser
totalmente fechados, destinados unicamente aoptetesde matérias primas e produtos
condenados, dos quais constem, em caracteres bemiyj a palavra "condenados”;

11 - possuir instalacdes adequadas para o prepaabgrodutos ndo comestiveis;

12 - possuir, de acordo com a natureza do estaleleto, depdsitos para chifres, cascos,
0sso0s, adubos, crinas, alimentos para animais esoytrodutos e subprodutos nao
comestiveis, localizados em pontos afastados ddiciesl onde sdo manipulados ou
preparados produtos destinados a alimentacdo hgymana

13 - possuir digestores em numero e capacidadecientts de acordo com as
possibilidades diarias de matanca;

14 - dispor, conforme o caso, de instalacbes e elfzyem adequadas para o
aproveitamento de glandulas de secrecao interngpan de extratos glandulares;



15 - dispor de caldeiras com capacidade suficieata as necessidades do estabelecimento;

16 - dispor de instalacbes de vapor e 4gua em taslatependéncias de manipulacdo e
industrializacéo;

17 - dispor de dependéncias de industrializacaarea minima com 20 m2 (vinte metros
guadrados).

8 1.° - Em casos especiais, o D.I.P.O.A., pode pieranutilizacdo de maquinario destinado
ao fabrico de produtos de origem animal, no premlraonservas vegetais, nos quais,
entretanto, ndo podem constar, impressos ou grayadocarimbos oficiais de inspecao
previstos neste Regulamento.

§ 2.° - Mediante delegacédo do orgdo competente).B.D.A., pode inspecionar produtos
vegetais nos estabelecimentos sob inspecdo fezleiedte caso, sera cumprido o presente
Regulamento no que lhes for aplicavel.

Art. 35. - Tratando-se de estabelecimento de kitderivados devem satisfazer mais as
seguintes condicdes:

A - comuns a todos os estabelecimentos:
1 - estar localizado em pontos distantes de fgredutoras de mau cheiro;

2 - construir dependéncias de maneira a se obse/dor o caso, desniveis na sequéncia
de trabalhos de recebimento e manipulacao, falériccagnaturagcéo dos produtos;

3 - ter as dependéncias principais do estabeletimeomo as de recebimento de matérias
primas, desnatacdo, beneficiamento, salga, cugarefiamento e depdsito de produtos
utilizados na alimentacdo humana, separados pedesarinteiras das que se destinam a
lavagem e esterilizacdo do vasilhame ou ao pregmprodutos ndo comestiveis;

4 - ser construido em centro de terreno, afastao® linites das vias publicas,
preferentemente 5m (cinco metros) na frente e ddpale entradas laterais que permitam
a movimentacao dos veiculos de transporte;

5 - ter pé-direito minimo de 3,50m (trés metrosnglitenta centimetros) nas dependéncias
de trabalho, 3m (trés metros) nas plataformas réaios e lavagem do vasilhame, 2,80
(dois metros e oitenta centimetros) nos vesti&iostalacdes sanitarias;

6 - ter as dependéncias orientadas de tal modosguaios solares nao prejudiguem os
trabalhos de fabricacdo ou maturacdo dos produtos;

7 - dispor de aparelhagem industrial completa guatda para a realizacdo de trabalhos de
beneficiamento e industrializacdo, utilizando magtia preferentemente conjugada;



8 - dispor de dependéncia ou local apropriado eamantemente aparelhado, a juizo do
D.ILP.O.A., para a lavagem e esterilizacdo de lasik, carros tanques e frascos. As
fazendas leiteiras e os abrigos rasticos, os po&tascebimento, os postos de desnatacao e
as queijarias podem ter instalacdes simples para dgente e vapor;

9 - dispor de depdsito para vasilhames e frascos;

10 - dispor, conforme o caso de garagem , param@gule carros tanques;
B - condi¢cBes especificas aos diversos estabelatisia saber:

a) fazendas leiteiras:

1 - ter boas aguadas e pastagens devidamenteaataoim areas proporcionais ao rebanho
existente;

2 - manter o gado leiteiro em boas condi¢cfes s&sta

3 - dispor de instalagdes rusticas indispensavper@anéncia do gado durante o trato e o
preparo da ordenha;

4 - manter os currais limpos, com cercas caiadasjdns de depositos para aguarda de
racoes e de local para a limpeza do gado, inclys=ive o emprego de carrapaticidas;

5 - instalar dependéncias para a ordenha que podk construcdo rustica, porém solida e
higiénica, com pisos impermeabilizados, tanque otado com agua corrente, estrados de
madeira para o vasilhame, dispositivos de contedgé@ante a limpeza e a ordenha; pode
ser simplesmente cercado, dispor ou ndo de paned@®s, possuir cobertura simples de
telha ou mesmo de sapé e ter no minimo 3m (tréog)ate pé-direito;

8 1.° - Os "retiros leiteiros”, devem atender a@smos requisitos previstos neste artigo,
guanto a dependéncia da ordenha.

b) estabulo leiteiro;

1 - ter boas pastagens, com area proporcional do gristente, e, quando necessario,
bosques de protecéo contra ventos;

2 - manter o rebanho leiteiro em boas condi¢cOesds@ms e em regime compativel com a
producéao do leite;

3 - dispor de currais de bom acabamento, com &og@izional ao gado existente;

4 - dispor de estabulo, preferentemente retangutam corredores e passagens
indispensaveis, com area correspondente ao numer@ndnais a estabular, sendo
aconselhavel um para cada grupo de 80 (oitentasyaer pé-direito minimo de 3m (trés
metros); ter piso impermeavel, revestido de cimeddpero, paralelepipedo ou outro



material aceitavel, com declive nado inferior a 2#ois por cento) provido de canaletas de
largura, profundidade e inclinacéo suficientespiendo muros e paredes, 0s quais quando
existentes, serdo impermeabilizados com mater&téael até uma altura minima de 1,20
(um metro e vinte centimetros); ter manjedouras fa®l limpeza, de preferéncia
cimentadas; possuir abastecimento de &agua potéaede de esgotos e instalacdes
adequadas para o recebimento e tratamento de ssidyénicos;

5 - dispor de posto de refrigeracéo, a juizo doPDQ.A. para resfriar o leite no minimo a
10 °C (dez graus centigrados), quando ndo possinia de beneficiamento prépria;

6 - para producao de leite tipo "B", deve disporsdéa de ordenha, nas condicdes ja
fixadas.

§ 2.° - Quando houver estabulo em condi¢gbes defatdtias o D.1.P.O.A. podera dispensar
a exigéncia de sala propria para ordenha.

§ 3.° - Quando a refrigeragéo do leite for feitaestabelecimento, deve existir anexa ao
estabulo uma dependéncia adequada, devidamenteuida® instalada e aparelhada.

8§ 4.° - Os "estabulos leiteiros” devem, ainda, @isfe instalagbes complementares a saber;
silos ou fenis; banheiro pulverizador de carrap#i; depositos de forragens com local
proprio para preparo de racdes, piquete, ou comparto para bezerros, estrumeira
distante da sala de ordenha no minimo 50m (cinglrertros).

C) granja leiteira:

1 - estar situada em zona suburbana ou rural, Sivelude municipios, proximos e
preferentemente nas redondezas dos grandes ceotisasmidores;

2 - dispor de terreno suficiente, com area propaadi ao rebanho existente, ficando a
critéerio do D.I.LP.O.A. a determinagdo das extens®disimas destinadas a cultura de
forrageiras e areas de pastagens e instalagdes;

3 - dispor de edificacdes localizadas no minim@ra §cinqlenta metros) das vias publicas
e de habitacdes;

4 - dispor de "sala de ordenha" destinada excloswe a esta finalidade, provida de
aparelhagem indispensavel em numero e proporciaoatie vacas, instalada como se
segue, area, iluminacdo e aeracao suficientesirgédninimo de 3m (trés metros); forro
convenientemente caiado, ou pintado; piso imperitieato com ladrilhos hidraulicos, de
ferro ou cimento em cores claras , com declive faddite rapida limpeza; paredes
revestidas de azulejos claros, ceramicos até 2is (detros) de altura, sendo a parte
restante rebocada, caiada ou pintada a 6leo,tgjasis a prova de moscas; abastecimento
de agua potavel em abundancia, quente e fria eaarade de esgoto, com declive que
permita o rapido escoamento;



5 - dispor de usina de beneficiamento, instaladaacedo com as exigéncias deste
Regulamento;

6 - dispor de aparelhamento todo de aco inoxidé&esl ,casos em que for indicado;

7 - dispor de campo ou piquetes com area minint08en2 (cem metros quadrados ) por
animal em lactacéo;

8 - dispor de dependéncias para isolamento e teatande animais doentes;
9 - reunir os demais detalhes previstos para abdsss leiteiros;

d) Dec. 1.812 de 08/02/1996;

e) posto de recebimento:

1 - ter dependéncia de recebimento e laboratéria @aélises rapidas de leite ou de creme
e tanque com agua corrente para refrigeracao;

2 - ter depasito de vasilhames;

3 - sempre que 0 posto realize transvase de $eité,dotado de instalacdo para producédo de
vapor;

§ 5.° - Os "postos de recebimento” devem recebé&ite destinado ao consumo em
natureza, com tempo suficiente a chegada do proasitasinas de beneficiamento ou
entreposto dentro dos prazos previstos neste Regota;

f) posto de refrigeracéo:

1 - ter dependéncias de recebimento de piso citiera preferentemente de ladrilhos de
ferro;

2 - ter laborat6rio para andlises rapidas;

3 - ter dependéncias de refrigeracéo, dotada delapgem necessaria;

4 - ter dependéncia propria para as maquinas diigéio de frio, quando for o caso;
5 - ter dependéncia para caldeira;

6 - ter camara frigorifica e sala de expedicaondadouver necessidade;

8 6.° - Quando se tratar de leite destinado aowrnaem natureza, as operacdes permitidas
0s postos de refrigeragcéo sao: a filtracdo, ageafricdo e o acondicionamento de leite cru;

g) Dec. 1.812 de 08/02/1996;



§ 7.° - O aproveitamento do leite desnatado pgm@paro de caseina ou de outros produtos
ndo comestiveis, implica na existéncia de salaaradps para tal fim;

8 8.° - Quando houver desnatacdo de leite produzidoamente da fazenda onde os
"postos de desnatacdo" estiverem instalados, hast@ependéncia da desnatacédo, tendo ao
lado alpendre com instalacdes de agua ferventeaparyqualquer que seja o volume do
leite recebido;

h) posto de coagulagao:

1 - ter dependéncia de recebimento de leite, qde per uma plataforma alta coberta;

2 - ter laboratorio para analises rapidas de leite;

3 - ter dependéncia de manipulacdo providas dekyagem necesséria, para o tratamento
do leite e manipulacao parcial do produto;

4 - ter dependéncia de prensagem e salga iniciahdp se trate de massa de queijos a que
se aplique essa operacao;

5 - ter dependéncia de acondicionamento e expedicao

§ 9.° - Os "postos de coagulagdo” s6 podem funcigoando filiados a fabricas de
laticinios registradas, nas quais sera completat®m®cdo de produtos, inclusive salga e
maturacdo dos queijos. Seu funcionamento sé é fp@don@m regides que estejam fora da
zona de alcance da usina de beneficiamento owcéathe laticinios.

i) queijarias:

1 - ter de pendéncia de recebimento do leite peod@lagua quente;

2 - ter dependéncia de manipulacéo;

3 - ter depasito;

§ 10.° - As "queijarias" s6 podem funcionar quafitiadas a entrepostos de laticinios
registrados, nos quais sera complementado o preg@mrproduto com sua maturacao,
embalagem e rotulagem. Seu funcionamento s6 € fidonpara a manipulacao de leite da
prépria fazenda e quando ndo possa ser enviadoppatas de refrigeracdo, postos de
recebimento, postos de desnatacdo, postos de agagulusinas de beneficiamento,
fabricas de laticinios, entrepostos-usina e ensttegale laticinios.

§ 11.° - As "queijarias", de acordo com sua capatEdde producdo, devem orientar a
instalagc&o por plantas padrbées do D.I.P.O.A..

J) usina de beneficiamento:



1 - ter dependéncia para recebimento de maténaapri

2 - ter dependéncia de beneficiamento para a agaliz das operacdes de filtracao,
pasteurizacao, refrigeracéo, enlatamento, engareaifieo e encapsulamento;

3 - ter dependéncia de manipulacéo e fabricacguratutos derivados, inclusive salga e
maturacgéo, quando for o caso;

4 - ter camaras frigorificas, permitindo-se tango@s congelacdo quando esta pratica for
autorizada;

5 - ter dependéncias proprias para as maquinasodagéo de frio;
6 - ter depdsito para vasilhame e utensilios dogrs

k) fabrica de laticinios:

1 - ter dependéncia para recebimento de maténaapri

2 - ter dependéncia Unica para manipulacdo e paodde mais de um produto, quando néao
houver contra-indicacao;

3 - ter dependéncia de salga e maturagdo, em c&ubtaranea ou semi-subterranea de
acordo com os tipos de queijos fabricados, dotactasforme o caso, de divisbes para
diferentes temperaturas;

4 - ter dependéncias de acondicionamento , emlyajagéulagem e expedicao;

5 - ter dependéncia para depésito d produtos;

6 - ter cAmaras frigorificas, obrigatoriamente, fé#msicas que preparem manteiga "extra"
ou de 1.2 "qualidade™;

[) entreposto-usina:
1 - dispor de dependéncia ampla para recebimentlassificacdo do leite procedente,
conforme o caso, de fazenda leiteira, posto déon@aemto, posto de refrigeracéo, usina de

beneficiamento ou fabrica de laticinios;

2 - dispor de dependéncias necesséarias ao benaditia do leite a fim de realizar
operagOes de filtracao, pasteurizacéo, refrigeragégarrafamento e capsulamento;

3 - dispor de dependéncia apropriada para enchingentarros-tanques;

4 - possuir camaras frigorificas para leite endatd@e em latbes;



5 - possuir dependéncia adequadas para desnattaj@ocacdo de manteiga,

6 - possuir, facultativamente, dependéncias par@paro de outros produtos lacteos;
7 - possuir dependéncias para o preparo de sulipsod@io comestiveis;

m) entreposto de laticinios:

1 - ter dependéncia de recebimento e classificdgdomatérias-primas e produtos semi-
fabricados;

2 - ter ainda, quando for o caso, dependénciagipsipara enlatamento e empacotamento
de manteiga, preparo de queijo fundido, limpezauragdo, secagem, preparo de queijo
fundido, limpeza, maturacédo, secagem, embalagameips, e camaras frigorificas.

§ 12.° - Tratando-se de entreposto-usina, devims&alacbes minimas para recebimento e
tratamento e distribuicdo diaria de 100.000 (cer) ftros de leite, em cidades de
populagéo superior a 1.000.000 (um milh&o) de hat@s, ressalvadas as ja existentes, que
terdo de se aparelhar convenientemente , de acom@ste Regulamento.

Art. 36. - A juizo do D.I.LP.O.A., onde néo existiraisinas de beneficiamento, entrepostos
de laticinios ou féabrica de laticinios podera sernptido aos postos de recebimento,
desnatacdo e refrigeracdo, o fornecimento de Igtesteurizado, engarrafado,

exclusivamente para consumo local.

Paragrafo Unico - Nos casos do presente artigm dertas adaptacdes adequadas, nos
termos deste Regulamento.

Art. 37. - Tratando-se de estabelecimentos desigsiad recebimento e industrializacdo do
pescado, devem satisfazer mais o seguinte:

1 - dispor, nos entrepostos de pescado, de camgaificas para a estocagem de pescado
em temperatura de - 15°C (menos quinze graus caddtig) a - 25°C (menos vinte e cinco
graus centigrados);

2 - dispor de dependéncias para inspecao sanitdciehimento, manipulagéo, classificacao
e distribuicao do pescado;

3 - dispor de veiculos apropriados e isotérmicos;
4 - dispor, quando for o caso, de dependénciapapdas para industrializacao.

Paragrafo unico - As fabricas de conservas de gesgledecerdo, ainda, no que lhes for
aplicavel, as exigéncias fixadas para os estabedetos de carnes e derivados.

Art. 38. - Tratando-se de estabelecimentos de evdsrivados, devem satisfazer mais o
seguinte:



1 - dispor de sala ou area coberta para triagenowius
2 - dispor de dependéncia de recebimento dos ovos;

3 - dispor de dependéncias para ovoscopia, exanfleatescéncia da casca e verificacao
do estado de conservacao dos ovos;

4 - dispor de dependéncia para classificacao coaherc
5 - dispor de camaras frigorificas ;
6 - dispor de dependéncias para a industrializag#mdo for o caso.

Art. 39. - As fabricas de conservas de ovos ter@peddéncias apropriadas para
recebimento e manipulacéo, elaboracgéo, prepardalagem dos produtos.

Art. 40. - Os estabelecimentos destinados ao raaleza de abelhas devem:
1 - dispor de dependéncia de recebimento;
2 - dispor de dependéncias de manipulacéo, pregassificacdo e embalagem do produto.

Art. 41. - Os angulos entre paredes e pisos serédcendados com o mesmo material de
impermeabilizacéo.

Paragrafo Unico - E proibido o emprego de uterssigim geral (gamelas, bandejas, mesas,
carros-tanques e outros) com angulosidades oagrest

Art. 42. - O D.I.P.O.A., quando julgar necessapioge exigir dispositivos especiais para a
regulagem da temperatura e ventilacdo nas salasatalho industrial, depdsitos ou
camaras.

Art. 43. - Os fumeiros serdo de material incomlyesticom portas de ferro e providos de
lanternins.

Art. 44. - Nos entrepostos que recebem tripas, t@mo nos estabelecimentos industriais,
as secodes destinadas a salga, maceracdo ou feg@erttasse produto, sé podem ser
instaladas em lugares afastados das dependén@&desrgm manipuladas matérias primas
ou fabricados produtos utilizados na alimentacaodna.

Art. 45. - Suprimido pelo DECRETO N.° 1255/62.

Art. 46. - Nenhum estabelecimento de produtos dgewr animal pode ultrapassar a
capacidade de suas instalagfes e equipamentos.



Art. 47. - A construcéo dos estabelecimentos déeelecer a outras exigéncias que estejam
previstas em Cddigo de Obras, estaduais ou muiscipg@m como as previstas em
legislacdo ordinaria da Unido, dos Estados, Teio#de Municipios, desde que nao
colidam com as exigéncias de ordem sanitaria ousinidl previstas neste Regulamento ou
atos complementares expedidos pelo D.I.P.O.A..

Art. 48. - O funcionamento de estabelecimentos dees e derivados sO pode ser
autorizado dentro do perimetro urbano ou suburbdappis de ouvida a autoridade de
Saude Publica e Prefeitura Municipal locais.

Parag. Unico - Os estabelecimentos registradoselacionados que néo satisfacam as
exigéncias do presente artigo terdo mantidos séuosenmos, porém ficam obrigados a

realizar os melhoramentos e obras necessariashgqaddrem indicados pelo, D.I.P.O.A.,

levando-se em conta sua finalidade, area dispoaipeksibilidade industrial.

Art. 49. - Quaisquer outros detalhes seréo previsto cada caso, por ocasido dos exames
dos projetos de construcdo, ampliacdo ou reformastibelecimentos ou em instrucdes
expedidas pelo D.I.P.O.A..

Art. 50. - Qualquer estabelecimento que interrosgafuncionamento por espaco superior
a um ano, s6 podera reiniciar os trabalhos mediampecdo prévia de todas as
dependéncias, instalacdes e equipamentos.

Parag. Unico - Ser4 automaticamente canceladoisireedo estabelecimento que néo fizer
0 comércio interestadual ou internacional pelo @rde 1 (um) ano e do que interromper
seu funcionamento pelo mesmo prazo.

TITULO IV
REGISTRO E RELACIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS

Art. 51. - Nenhum estabelecimento pode realizaré&oin interestadual ou internacional
com produtos de origem animal, sem estar registmado.l.P.O.A..

Parag. unico - Para efeito de comeércio internatia@ém do registro, o estabelecimento
devera atender as necessidades técnico-saniiaedas pelo D.I.P.O.A..

Art. 52. - os estabelecimentos situados nos mescadiesumidores, que recebem matérias
primas ou produtos de estabelecimentos localizamosoutros Estados ou Territorios,
ficam igualmente sujeitos a Inspecdo Federal peevieste Regulamento, devendo ser
registrados ou relacionados no D.I.P.O.A..

Parag. unico - Nos casos do presente artigo, ®.D.JA., pode delegar competéncia para
fiscalizacdo as autoridades estaduais ou municipais

CAPITULO |



REGISTRO E RELACIONAMENTO

Art. 53. - Estao sujeitos a registro os seguinstsbelecimentos:

1 - matadouros-frigorificos, matadouros, matadoudss aves e pequenos animais,
charqueadas, fabricas de produtos suinos, fibdeasonservas, fabricas de produtos

gordurosos, entrepostos de carnes e derivadosieafslde produtos ndo comestiveis;

2 - granjas leiteiras, estabulos leiteiros, usidasbeneficiamento, fabricas de laticinios,
entrepostos-usinas, entrepostos de laticiniosppalg refrigeracdo e postos de coagulagao;

3 - entrepostos de pescado e fabricas de consenesdado;
4 - entrepostos de ovos e fabricas de conservagaie

§ 1.° - SO podem ser registrados entrepostos de gwe tenham movimento minimo de
500 (quinhentas) duzias por dia.

§ 2.° - Os demais estabelecimentos previstos Regjalamento serdo relacionados.

Art. 54. - O registro sera requerido ao DiretoroP.O.A., instruindo-se 0 processo com
0s seguintes documentos:

1 - memorial descritivo, contendo informes de ie$se econdmico-sanitario, de acordo
com modelo organizado pelo D.I.P.O.A..

2 - plantas do estabelecimento, compreendendotapksixa de cada pavimento na escala
de 1:100 (um por cem), planta de situacao, contetetalhes sobre rede de esgoto e
abastecimento de agua na escala de 1:500 (um pdreqtos); planta da fachada e cortes
longitudinal e transversal na escala minima de B® por cinqlenta); quando exigidos,
detalhes de aparelhagem e instalacbes, na escdlal@elum por dez), obedecidas as
seguintes convengoes:

nos estabelecimentos novos, cor preta;

nos estabelecimentos a reconstruir:

1 - cor preta, para as partes a serem conservadas;

2 - cor vermelha, para as partes a serem construida

3 - cor amarela, para as partes a serem demolidas;

4 - cor azul, para os elementos construidos em feraco;

5 - cor cinza, pontuado de nanquim, para as pdetesncreto;

6 - cor "terra de siene", para as partes em madeira



Art. 55. - As plantas ou projetos devem conter mais

1 - posi¢céo da construcdo em relagdo as vias p8ldi@alinhamento dos terrenos;

2 - orientacao;

3 - localizacéo das partes dos prédios vizinhassteoidos sobre as divisas dos terrenos;

4 - perfis longitudinal e transversal do terreno mmsicdo meédia, sempre que este nao for
de nivel.

Art. 56. - Os projetos de que trata o artigo anotetevem der apresentados em 3 (trés) vias,
a primeira preferentemente em tela, devidamentaddat e assinadas por profissional
habilitado, com as indicacdes exigidas pela legiglavigente.

Art. 57. - Desde que trate de pequenos estabeletdsiea juizo do Inspetor Chefe da
I.R.P.O.A. respectiva, podem ser aceitos, paradespreliminar, simples "croquis" ou
desenhos.

Art. 58. - Serdo rejeitados projetos grosseirameegenhados com rasuras e indicacdes
imprecisas, quando apresentados para efeito dereegu relacionamento.

Art. 59. - Para a construcdo de estabelecimentessr® obrigatorio:

1 - o exame prévio do terreno, realizado de acamwmo as instru¢gdes baixadas pelo
D.I.LP.O.A;;

2 - apresentacdo dos projetos das respectivasrepdss, nas escalas e cores previstas
neste Regulamento, acompanhadas dos memoriaistidescdas obras a realizar, material
a empregar e equipamento a instalar.

8 1.° - pedido de aprovacédo prévia do terreno devenstruido com o laudo de inspecéo
fornecido por servidor do D.I.P.O.A., exigindo-senforme o caso, a planta detalhada de
toda area.

8 2.° - Tratando-se de registro de estabelecimenise encontra sob inspecao estadual ou
municipal, sera realizada uma inspecdo prévia dastas dependéncias, situacdo em
relacéo ao terreno, instalacdes, equipamento,era@ estado de conservacao das paredes,
piso, tetos, peé-direito, bem como das redes det@sgode abastecimento de &gua,
descrevendo-se detalhadamente a procedéncia, @&aptadstribuicdo, canalizacdo e
escoadouro.

Art. 60. - As firmas construtoras ndo dardo inia® construcdes de estabelecimentos
sujeitos a inspecédo federal, sem que os projetdsbe sido previamente aprovados pelo
D.I.LP.O.A..



Art. 61. - As autoridades municipais ndo permiticddnicio da construcdo de qualquer
estabelecimento de produtos de origem animal, paseércio interestadual ou
internacional, sem que os projetos tenham sidovados pelo D.I.P.O.A..

Parag. Unico - A aprovacado prévia do local parasttogdo de estabelecimento, pelo
D.I.LP.O.A., ndo significa que as autoridades estisdou municipais competentes nao
impecam a realizacdo das obras por motivo de sgerda saude publica local.

Art. 62. - Nos estabelecimentos de produtos deeprignimal destinados a alimentacao
humana, é considerada basica, para efeito dereegistrelacionamento, a apresentacéo
prévia de boletim oficial de exame da agua de abmsénto, que deve se enquadrar nos
padrbes microbioldgicos e quimicos seguintes:

a) ndo demonstrar, na contagem global mais deda@Bhentos) germes por mililitro;

b) ndo demonstrar, no teste presuntivo para pesgléscoliformes, maior nimero de
germes que os fixados pelos padrdes para 5 (cinbo¥ positivos na série de 10 ml (dez
mililitros) e 5 (cinco) tubos negativos nas sédesl ml (um mililitro) e 0,1 ml (um décimo
de mililitro) da amostra;

c) a agua deve ser limpida, incolor, sem cheire sadbor proprio, agradavel;

d) ndo conter mais de 500 (quinhentas) partes pbaonde solidos totais;

e) conter no maximo 0,005 g (cinco miligramas) lgow, de nitrogénio amoniacal;

f) auséncia de nitrogénio nitroso e de sulfidrico;

g) no maximo 0,002 g (duas miligramas) de nitrogériirico por litro;

h) no maximo 0,002 g (duas miligramas) de matégarca por litro;

i) grau de dureza inferior a 20 (vinte);

j) chumbo, menos de 0,1 (um décimo) de parte plvamj

k) cobre, menos de 3 (trés) partes por milh&o;

[) zinco, menos de 15 (quinze) parte por milh&o;

m) cloro livre, maximo de 1 (uma) parte por milh§aando se tratar de aguas cloradas e
cloro residual minimo de 0,05 (cinco centésimospattes por milhao;

n) arsénico, menos de 0,05 (cinco centésimos) desp@or milh&o;

0) fluoretos, maximo de 1 (uma) parte por milh&o;



p) selénio, maximo de 0,05 (cinco centésimos) degg@or milhao;

g) magnésio, maximo de 0,03 (trés centésimos) degppor milhao;

r) sulfatos, no maximo 0,010 g (dez miligramasy, ljm;

s) componentes fendlicos, no maximo 0,001 (umasinilg) parte por milhdo.

8 1.° - Quando as aguas revelem mais de 500 (quimdlegermes por mililitro, impde-se
novo exame de confirmacédo antes de condena-la.

8§ 2.° - Mesmo que o resultado da andlise seja d&ebro D.I.P.O.A. pode exigir, de
acordo com as circunstancias locais, o tratamemtigda.

Art. 63. - Qualquer ampliacédo, remodelacdo ou cagdb nos estabelecimentos registrados
ou relacionados, tanto de suas dependéncias costalaigbes, sO pode ser feita apos
aprovacao prévia dos projetos.

Art. 64. - Nao serd registrado o estabelecimenstirgElo a producdo de alimentos para
consumo humano, quando situado nas proximidadesitie que, por sua natureza, possa
prejudicé-lo.

Art. 65. - As autoridades municipais ndo permitigdoonstrucdo de estabelecimentos que
por sua natureza possam prejudicar outros querelaljorodutos utilizados na alimentacéo
humana.

Art. 66. - Apresentados os documentos exigidosenBsigulamento, o Inspetor Chefe da
I.R.P.O.A. mandara vistoriar o estabelecimentoa guresentacdo do competente laudo, a
ser organizado de acordo com as instru¢oes apreyadaD.l.P.O.A..

Art. 67. - Autorizado o registro, uma das vias gestas e dos memoriais descritivos €
arquivada na Diretoria do D.I.P.O.A., outra, no.B.D.A. a que esteja subordinado o
estabelecimento e as terceiras, entregues aossdele.

Art. 68. - Satisfeitas as exigéncias fixadas nosgmé Regulamento, o Diretor do
D.I.P.O.A. autorizara a expedi¢cdo do "TITULO DE REBGRO", constando do mesmo o
namero de registro, nome da firma, classificacd@stabelecimento, localizacdo (Estado,
Municipio, Cidade, Vila e Povoado), e outros detalhecessarios.

Art. 69. - O D.I.LP.O.A. determinara a inspecéo (udida das obras em andamento nos
estabelecimentos em construgéo ou remodelaca@-genem vista o plano aprovado.

Art. 70. - O D.I.LP.O.A. divulgara projetos de oti@gho para construcdo dos diversos tipos
de estabelecimentos de produtos de origem animal,domo planos, orgamentos e outros
detalhes.



Art. 71. - Em instru¢des expedidas pelo D.l.P.Gsérdo baixadas as normas préprias ao
processamento de registro dos estabelecimentos, dmno as de transferéncia de
propriedade.

Art. 72. - O relacionamento € requerido ao Inspébefe da I.R.P.O.A. e 0 processo
respectivo deve obedecer ao mesmo critério estatbelepara o registro dos
estabelecimentos nos que Ihes for aplicavel.

Art. 73. - S&o relacionadas as fazendas leiteirmpostos de recebimento, as queijarias, 0s
apiarios, os entrepostos de mel e cera de abelhas easas atacadistas, fixando-se
conforme o caso, as mesmas exigéncias para osslestabelecimentos.

CAPITULO Il
TRANSFERENCIA DE REGISTRO E RELACIONAMENTO

Art. 74. - Nenhum estabelecimento registrado owciehado pode ser vendido ou
arrendado, sem que concomitantemente seja feitaorapetente transferéncia de
responsabilidade do registro ou relacionamento pa@va firma.

8 1.° - No caso do comprador ou arrendatario sarreeg@romover a transferéncia, deve ser
feita, pelo vendedor ou locador, imediata comurdioagscrita ao D.I.P.O.A., esclarecendo
0S motivos da recusa.

§ 2.° - As firmas responsaveis por estabelecimemgistrados ou relacionados durante as
fases do processamento de transacdo comerciamdeitdicar aos interessados na compra
ou arrendamento a situagdo em que se encontramfaeen das exigéncias deste
Regulamento.

8 3.° - Enquanto a transferéncia ndo se efetuatint@ responsavel pelas irregularidades
gue se verifiguem no estabelecimento, a firma emenaa qual esteja registrado ou
relacionado.

8 4.° - No caso do vendedor ou locador ter feibtomunicacdo a que se refere o paragrafo
1.°, e o comprador ou locatario ndo apresentatyaelo prazo de no maximo trinta dias,
os documentos necesséarios a transferéncia resmecév cassado o registro ou
relacionamento do estabelecimento, o qual s6 smstabelecido depois de cumprida a
exigéncia legal.

8 5.° - Adquirido o estabelecimento, por compraagendamento dos imoveis respectivos
e realizada a transferéncia do registro ou relacimmto, a nova firma é obrigada a cumprir
todas as exigéncias formuladas ao anterior respelhs®&m prejuizo de outra que venham
a ser determinadas.

Art. 75. - o processo de transferéncia deve obedaoeque lhe for aplicavel, ao mesmo
critério estabelecido para o registro ou relacicgrzion



Art. 76. - Tratando-se de estabelecimentos reurstlogrupos que pertencentes a mesma
firma, é respeitada, para cada um a classificagadheges couber, dispensando-se apenas a
construcao isolada de dependéncias que possammnsens.

TITULO IV
HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 77. - Todas as dependéncias e equipamentossiialselecimentos devem ser mantidos
em condi¢cdes de higiene, antes, durante e apdaliaagfio dos trabalhos industriais; as
aguas servidas e residuais terdo destino convenipatdendo o D.I.P.O.A. determinar o

tratamento artificial.

Art. 78. - O maquinario, carros, tanques, vagonetaxas, ,mesas e demais materiais e
utensilios serdo convenientemente marcados de m@ddtar qualquer confuséo entre os
destinados a produtos comestiveis ou ainda utdzaad alimentacdo de animais, usando-se
as denominagdes comestiveis e ndo comestiveis.

Art. 79. - Os pisos e paredes, assim como 0s emeaipi@s ou utensilios usados na inddstria
devem ser lavados diariamente e convenientemesiefelados, neste caso, pelo emprego
de substancias previamente aprovadas pelo D.I.R.O.A

Art. 80. - Os estabelecimentos devem ser mantigoss| de moscas, mosquitos, baratas,
ratos, camundongos, quaisquer outros insetos owa#s)iagindo-se cautelosamente quanto
ao emprego de venenos, cujo uso sO € permitidodependéncias ndo destinadas a
manipulacdo ou depdsito de produtos comestiveiediamte conhecimento da Inspecéo
Federal. Nao é permitido para os fins deste adigmprego de produtos biologicos.

Parag. Unico - E proibida a permanéncia de ci¢ss gade outros animais estranhos no
recinto dos estabelecimentos.

Art. 81. - Todo pessoal que trabalha com produtmsestiveis, desde o recebimento até a
embalagem, devem usar uniformes proprios e limpudusive gorros, aprovados pelo
D.I.LP.O.A..

Art. 82. - O pessoal que manipula produtos condenan trabalha em necrépsias, fica
obrigado a desinfetar as maos, instrumentos eamsttom antissépticos apropriados.

Art. 83. - E proibido fazer refeicdes nos locaisi®se realizem trabalhos industriais, bem
como depositar produtos, objetos e material estrantinalidade da dependéncia ou ainda
guardar roupas de qualquer natureza.

Art. 84. - E proibido cuspir ou escarrar em quatgiependéncia de trabalho.

Art. 85. - E proibido fumar em qualquer dependédcis estabelecimentos.



Art. 86. - Todas as vezes que for necessario, pet@® Federal deve determinar a
substituicéo, raspagem, pintura e reforma, em poedes, tetos e equipamento.

Parag. unico - A critério do D.I.P.O.A. pode sapdinsada a impermeabilizacdo de paredes
em dependéncias onde se trabalhe com equipamehtuife

Art. 87. - Os pisos e paredes de currais, brétasgaeiras e outras instalacées préprias
para guarda, pouso e contencdo de animais vivdgpdsito de residuos industriais, devem
ser lavados e desinfetados tantas vezes quantassaeéas com agua de cal ou outro
desinfetante apropriado autorizado pelo D.I.P.O.A..

Art. 88. - As caixas de sedimentacao de substamemduais devem ser freqientemente
inspecionadas e convenientemente limpas.

Art. 89. - Durante a fabricacdo, no embarque outrexssportes, os produtos devem ser
conservados ao abrigo de contaminacdes de qualgtieeza.

Art. 90. - E proibido empregar na coleta, embalagémansporte ou conservacédo de
matérias-primas e produtos usados na alimentacé&wray vasilhame de cobre, latdo,
zinco, barro, ferro estanhado, com liga que coremais de 2% (dois por cento) de
chumbo ou apresente estanhagem defeituosa ou tpiguatensilio que, pela sua forma
ou composicao, possa prejudicar as materias-poonasodutos.

Parag. Unico - E permitido a critério do D.I.P.Q.A.emprego de continentes de madeira
no acondicionamento de matérias-primas que sendesth embalagem em entrepostos
exigindo-se , conforme o caso, envoltorio interrdgdj adequado e impermeavel.

Art. 91. - Na industria de laticinios é permitidaiso de tanque de madeira na fabricacdo de
determinados produtos a juizo do D.I.P.O.A..

Art. 92. - Os operarios que trabalham na industeaprodutos de origem animal serdo
portadores de carteira de saude fornecida poridat® sanitaria oficial; devem apresentar
condicbes de saude e ter habitos higiénicos; ammémserdo submetidos a exame em
reparticdo de Saude Publica, apresentando a Irspeckral as anotacdes competentes em
sua carteira, pelas quais se verifigue que naemofte doencas que os incompatibilizem
com os trabalhos de fabricacdo de géneros alinestic

8 1.° - Na localidade onde ndo haja servico de &&lidblica podem ser aceitos, a juizo do
D.I.P.O.A., atestados passados por médico parnticula

8 2.° - A inspecdo médica é exigida, tantas vezemtqs necessarias, para qualquer
empregado do estabelecimento, inclusive seus ptépos, se exercerem atividade
industrial.

§ 3.° - Sempre que fique comprovada a existéncialetmatoses, de doencgas infecto-
contagiosas ou repugnantes, e de portadores iediésr de salmonelas, em qualquer



pessoa que exerca atividade industrial no estabrdato, é ela imediatamente afastada do
trabalho, cabendo a Inspecéo Federal comunicdo @fautoridade de Saude Publica.

Art. 93. - os detalhes sobre a rede de abasteanienfigua em cada estabelecimento, no
tocante a quantidade, qualidade, canalizacdo, @aptéiltracdo, tratamento e distribuicao
devem ser fixadas pelo D.I.P.O.A. por ocasido davagao dos projetos.

Art. 94. - A distribuicdo da rede de esgoto, corapdendo canaletas, ralos sifonados,
declives, canalizacdo, distribuicdo, depuracddartranto e escoadouro, é fixada pelo
D.I.P.O.A., em cada estabelecimento.

Art. 95. - Os continentes ja usados, quando dekigvao acondicionamento de produtos
utilizados na alimentacdo humana, devem ser previsminspecionados, condenando-se
0S que apoés serem limpos e desinfetados por mei@pler e substancia permitida, nao
forem julgados em condi¢des de aproveitamento.

Parag. unico - Em caso algum é permitido o acoow&nento de matérias-primas e

produtos destinados a alimentacdo humana em caeoientes ou continentes que
tenham servido a produtos ndo comestiveis.

Art. 96. - E proibido manter em estoque, nos depéside produtos, nas salas de
recebimento, de manipulacdo, de fabricacdo e masred frias ou de cura, de material
estranho aos trabalhos da dependéncia.

Art. 97. - Nao é permitido residir no corpo dosfieithss onde sédo realizados trabalhos
industriais de produtos de origem animal.

Art. 98. - Seréo diariamente limpos e convenientgmelesinfetados os instrumentos de
trabalho.

Parag. unico - Os estabelecimentos devem ter emguestiesinfetantes aprovados, para uso
nos trabalhos de. higienizagédo de dependénciasijgaegento.

Art. 99. - As camaras frias devem corresponder ais mgorosas condi¢cdes de higiene,
iluminacéo e ventilacao e deverao ser limpas enfis¢adas pelo menos uma vez por ano.

Art. 100. - Nos estabelecimentos de leite e deasaél obrigatoria a rigorosa lavagem e
esterilizacdo do vasilhame antes de seu retornpasiss de origem.

Art. 101. - Nas salas de matanca e em outras dépeiad, a juizo do D.LP.O.A., é
obrigatéria a existéncia de varios depdsitos deadgom descarga de vapor para
esterilizacao de facas, ganchos e outros utensilios

TITULO VI

OBRIGACOES DAS FIRMAS



Art. 102. - Ficam os proprietarios de estabelectognbrigados a:
1 - observar e fazer observar todas as exigénordglas no presente Regulamento;

2 - fornecer pessoal necessario e habilitado, bemocmaterial adequado julgado
indispenséavel aos trabalhos de inspecéo, inclusbandicionamento e autenticidade de
amostras para exame de laboratério;

3 - fornecer até o décimo dia Gtil de cada méssemgirente ao vencido, os dados estatisticos
de interesse na avaliacdo da producédo , indugtr@@o, transporte e comércio de produtos
de origem animal, bem como as guias de recolhimédatdaxa de inspecdo sanitaria,
devidamente quitadas pela reparticdo arrecadadora;

4 - dar aviso antecipado de 12 (doze) horas, ninmjnsobre a realizagdo de quaisquer
trabalhos nos estabelecimentos sob inspecéo feorahnente, mencionando sua natureza
e hora de inicio e de provavel conclusao;

5 - avisar, com antecedéncia, da chegada de gddmerer todos os dados que sejam
solicitados pela Inspecéo Federal;

6 - quando o estabelecimento funcione em regimmsjfgecado permanente e afastado do
perimetro urbano, deve fornecer gratuitamente &gt adequada aos servidores ou
conducdo, a juizo do D.I.LP.O.A;

7 - sempre que haja dificuldade , a juizo do DA.R., para que o servidor encontre
moradia adequada, os proprietarios de estabelemmesob regime de inspecéo
permanente ficam obrigados a fornecer a residéogimando aluguel de acordo com a lei;

8 - fornecer gratuitamente alimentacdo ao pessoaispecao, quando os horarios para as
refeicdes ndo permitam que os servidores as fagasuas residéncias, a juizo do Inspetor
Federal junto ao estabelecimento;

9 - fornecer material proprio e utensilios parardaaconservacao e transporte de matérias-
primas e produtos normais e pecas patolégicasdguem ser remetidas as dependéncias
do D.I.LP.O.A;

10 - fornecer armarios, mesas, arquivos, mapassli& outro material destinado a Inspecéo
Federal, para seu uso exclusivo;

11 - fornecer material préprio, utensilios e subdts adequadas para os trabalhos de
coleta e transporte de amostras para o laboratigio, como para limpeza, desinfeccdo e
esterilizacao de instrumentos, aparelhos ou irgiaig

12 - manter locais apropriados, a juizo da Inspégdteral, para recebimento e guarda de
matérias primas procedentes de outros estabelettisnesob Inspecdo Federal, ou de
retorno de centros de consumo, para serem reig@ems bem como para sequestro de
carcacgas ou partes de carcaga, matérias-primasietps suspeitos;



13 - fornecer substancias apropriadas para deagaturde produtos condenados, quando
nao haja instalacdes para sua transformacao iraediat

14 - fornecer instalacdes, aparelhos e reativosssacios, a juizo da Inspecao Federal, para
analise de matérias ou produtos no laboratéricstibelecimento;

15 - manter em dia o registro do recebimento dmaisi e matérias-primas, especificando
procedéncia e qualidade, produtos fabricados, safldstino dos mesmos;

16 - manter pessoal habilitado na direcao dosltrabaécnicos do estabelecimento;
17 - recolher as taxas de inspec¢do sanitaria,gtesvina legislacao vigente;

18 - efetuar o pagamento de servigos extraordin&secutados por servidores da Inspecéo
Federal, de acordo com a legislacéo vigente;

19 - dar aviso com antecedéncia sobra a chegadecebhimento de barcos pesqueiros ou
de pescados;

§ 1.° - O pessoal fornecido pelos estabelecimeiitassob as ordens diretas do Inspetor
Federal;

§ 2.° - O material fornecido pelas empresas cangi#trimonio das mesmas, porem, fica a
disposicdo e sob a responsabilidade da Inspecavdred

§ 3.° - Cancelado o registro ou o relacionamentanaterial pertencente ao Governo,
inclusive de natureza cientifica, 0 arquivo e agmaos oficiais de Inspecéo Federal, serdo
recolhidos a I.R.P.O.A., que superintende 0s sasui@ regiao;

8 4.° - Os proprietarios de estabelecimentos mgies ou relacionados sédo obrigados a
manter livros para escrituracdo de matérias-priorasidas de outros pontos para serem
utilizadas, no todo ou em parte, na fabricacaorddytos e subprodutos ndo comestiveis.

Art. 103. - Correm por conta dos interessados apa$as de transporte do servidor que, a
pedido, for designado para proceder inspecao pdevigrrenos ou estabelecimentos, para
fins de registro ou relacionamento.

Art. 104. - Os estabelecimentos de leite e derisamm volume de matéria-prima para
beneficiamento ou industrializacdo, igual ou suged 10.000 (dez mil) litros diarios,

devem ter na direcdo dos trabalhos especialistamainstria de laticinios, diplomado em
Escola de veterinaria, de Agronomia ou de Latisinio

Parag. unico - Os estabelecimentos de laticiniasel®r producdo, admitirdo empregados
habilitados em fabricas-escola de laticinios ds paiestrangeiro.



Art. 105. - Todos os estabelecimentos devem registiariamente em livros proprios e
mapas, cujos modelos devem ser fornecidos peld®.D.A., as entradas e saidas de
matérias-primas e produtos de laticinios, espetitio quantidade, qualidade e destino.

8§ 1.° - Tratando-se de matéria-prima ou produtodatieinios procedentes de outros
estabelecimentos sob Inspecdo Federal, deve airfitana anotar, nos livros e mapas
indicados, a data de entrada, o niumero de guiant®rgue ou certificado sanitério, a
gualidade, quantidade e numero de registro ou ioglamento do estabelecimento
remetente.

8§ 2.° - Os estabelecimentos de leite e derivadoaif obrigados a fornecer, a juizo do
D.I.LP.O.A., uma relacdo atualizada de forneceddeesatéria-prima, com o0s respectivos
enderecos, quantidade média dos fornecimentos e darpropriedade rural.

TiTULO VII

INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE CARNES E DERIVADS
CAPITULO |

INSPECAO "ANTE-MORTEM"

Art. 106. - Nos estabelecimentos subordinados ey Federal € permitida a matanca de
bovideos, equideos, suinos, ovinos, caprinos eha®ebem como as diferentes aves
domeésticas e de caca, usadas na alimentacdo humana.

8§ 1.° - A matanga de equideos é realizada nos edstainentos especiais, dotados de
condicoes, instalacdes e aparelhagem satisfatérjagzo do D.I.P.O.A..

§ 2.° - A matanca de aves silvestres, considemdgdsaca” sé podera ser feita, quando elas
procederem de criadouros.

Art. 107. - E proibida a entrada de animais em guel dependéncia do estabelecimento,
sem prévio conhecimento da Inspecéo Federal dascéas de saude do lote.

8 1.° - Por ocasiao da chegada de animais, a laspgegderal deve verificar os documentos
de procedéncia e julgar as condi¢des de salddalo lo

§ 2.° - Qualquer caso suspeito implica no examaicdi do animal ou animais
incriminados, procedendo-se, quando necessarigpkonento de todo o lote e aplicando-
se medidas proprias de politica sanitaria animed,a@ada caso exigir.

§ 3.° - Todas as vezes que, pelo adiantado dadweaiséncia de funcionario responsavel
por tal servico, houver animais para ingressar egiabelecimentos, este ingresso so é
permitido em deposito a parte, exclusivamente migdti a essa finalidade, designado
"deposito de chegada". Os animais ai introduzidogp@edem ser retirados depois de
inspecionados.



Art. 108. - Quando houver suspeita de carbunculmétieo, além das medidas ja
estabelecidas, a Inspecao Federal cabe procedersmaegue:

1 - observar o lote por 48 (quarenta e oito) hasasno fim desse periodo ndo ocorrerem
Novos casos, permitir o sacrificio de todo lotefinal da matanca;

2 - ocorrendo novos casos determinar o isolameetotodo o lote e aplicar soro-

anticarbunculoso, permanecendo os animais em @ggervpelo tempo que a Inspecao
Federal julgar conveniente, sendo que no minimemegecorrer 21 (vinte e um) dias ,
depois da ultima morte ou da aplicacdo do soro gagaficio de qualquer animal do lote;

3 - determinar a limpeza e desinfeccdo das depeiadée locais onde estiveram em
gualquer momento esses animais, compreendendo @dema queima de toda palha,
esterco e demais detritos e imediata aplicacddarya escala, de uma solucdo de soda a
5% (cinco por cento) ou de outro desinfetante epamente aprovado pelo D.I.P.O.A..

Art. 109. - A administracdo dos estabelecimentoa @brigada a tomar as medidas mais
adequadas, no sentido de serem evitados mausdE@imais, pelos quais € responséavel
desde o momento de seu embarque.

Parag. Gnico - E proibido, no desembarque ou maviagdo de animais, o uso de
instrumentos pontiagudos ou de quaisquer outros mpssam lesar 0 couro ou a
musculatura.

Art. 110. - E proibida a matanca de qualquer aniqua ndo tenha permanecido pelo
menos 24 (vinte e quatro) horas em descanso, jejuieta hidrica nos depdésitos do
estabelecimento.

8 1.° - O periodo de repouso pode ser reduzidaydqpua tempo de viagem nao for superior
a 2 (duas) horas e os animais procedam de campasnps, mercados ou feiras, sob
sanitario permanente; o repouso, porém, em hipé@igsena, deve ser inferior a 6 (seis)
horas.

8 2.° - Em tais casos a autoridade sanitaria daopde partida deve fornecer um
documento mencionando claramente as condicdesantede salde dos animais.

§ 3.° - O tempo de repouso, de que trata estoapafe ser ampliado, todas as vezes que a
Inspecédo Federal julgar necessario.

Art. 111. - Apesar do exame por ocasido da chegadsstabelecimento, os lotes sdo ainda
examinados no dia do abate.

§ 1.° - O exame de que trata este artigo, serzadal pelo mesmo veterinario encarregado
da Inspecéo Final na sala de matanca.



8 2.° - Qualquer caso suspeito implica no examaicdi do animal ou animais
incriminados, procedendo-se de acordo com as nedgtabelecidas neste Regulamento.

Art. 112. - Nenhum animal, lote ou tropa pode dmatido sem autorizacdo da Inspecéo
Federal.

Art. 113. - Deve ser evitada , a juizo da Inspdegteral, a matanca de :

1 - fémeas em estado adiantado de gestacdo (maisisldercos do tempo normal da
gravidez);

2 - animais caquéticos;
3 - animais com menos de 30 (trinta) dias de vidieaeaiterina;

4 - animais que padecam de qualquer enfermidadet@ue a carne imprépria para o
consumo.

Art. 114. - As fémeas em gestacdo adiantada oade pcente, ndo portadores de doenca
infecto-contagiosa, podem ser retiradas do estabeato, para melhor aproveitamento.

§ 1.° - As fémeas de parto recente s0 podem sédabao minimo 10 (dez) dias depois do
parto, desde que néo sejam portadoras de doerfeatoioontagiosa, caso em que sdo
julgadas de acordo com o que o presente Regularpesgoreve.

§ 2.° - As fémeas que abortarem s6 podem ser abatiml minimo 10 (dez) dias depois do
aborto, desde que n&o sejam portadoras de doefegdohsontagiosa, caso em que séo
julgadas de acordo com o presente Regulamento.

Art. 115. - Animais com sintomas de paralisia "gosttum” e de "doenca do transporte”,
sao condenados.

Parag. Gnico - E permitido reter animais nas cdiedigleste artigo, para tratamento.

Art. 116. - E proibida a matangca em comum de arinjaie no ato de inspecdo "ante-
mortem”, sejam suspeitos das seguintes zoonoses:

1 - Artrite infecciosa,

2 - Babesiose;

3 - Brucelose;

4 - Carbunculo hematico;

5 - Carbunculo sintomatico;



6 - Coriza gangrenosa;

7 - Encefalomielites infecciosas;

8 - Enterites septicémicas;

9 - Febre aftosa;

10 - Gangrena gasosa,;

11 - Linfangite ulcerosa;

12 - Metro-peritonite;

13 - Mormo;

13 - A - Para-tuberculose;

14 - Pasteureloses;

15 - Pneumoenterite;

16 - Peripenumonia contagiosa ( ndo constatadais; p

17 - Doenca de Newcastle;

18 - Peste bovina (ndo existente no pais);

19 - Peste suina;

20 - Raiva e Pseudo-raiva (Doenca de Aujezsky);

21 - Ruiva;

22 - Tétano;

23 - Tularemia (ndo existente no pais);

24 - Tripanossomiases;

25 - Tuberculose;

8 1.° - Nos casos comprovados de peste bovinagprneenmonia contagiosa, carbunculo
hematico, gangrena gasosa, ruiva e mormo, os asaai imediatamente sacrificados no
"Departamento de Necropsias"; os cadaveres devemaeerados ou transformados em

aparelhagem apropriada, aplicando-se as medidakefdssa sanitaria animal em vigor.
Cabe a Inspecdo Federal levar a ocorréncia ao comgieto da autoridade regional,



esclarecendo a procedéncia dos animais e a zocarpes pelos mesmos de modo a serem
prontamente tomadas medidas sanitarias aconsedhavei

8 2.° - Nao existindo no pais peste bovina, petipraia contagiosa, tularemia e nem a
triquinose, compete a Inspecéo Federal cooperaguarse evite a eventual introducéo e
propagacao dessas doencas no territorio nacional.

8 3.° - No caso de qualquer outra doenca contagiésaprevista no presente artigo, o
sacrificio € também feito em separado, para meH#sdbudo das lesbes e verificacbes
complementares para diagnostico.

Art. 117. - No caso das doencas referidas no aaigerior, os animais do respectivo lote
ou tropa devem ficar em observacao por prazo \@rigvjuizo da Inspecéo Federal, tendo-
se em vista a doenca e seu periodo normal de ic@aba

Art. 118. - S&o condenados os bovinos atingidoardesarca, quando apresentem edema
extenso e generalizado.

8§ 1.° - Quando o anasarca nao for generalizadoinoehé abatido em separado.
§ 2.° - Bovinos nas condi¢es do paragrafo antendem ser separados para tratamento.

Art. 119. - Os animais levados ao abate, para alentte provas de tuberculinizacéo, séo
sacrificados em separado, no fim da matanca.

Art. 120. - Suinos hiperimunizados para preparsa® contra a peste suina, sé podem
entrar em estabelecimento sob Inspecdo Federahdquacompanhados de documento
oficial da D.D.S.A., no qual se ateste que a hipenizacdo ficou concluida pelo menos a
15 (quinze) dias .

Art. 121. - E proibida a matanca de suinos nicadss ou de animais que mostrem sinais
de castragao recente.

Art. 122. - Quando o exame "ante-mortem" consta&sos isolados de doencas nao
contagiosas, que por este Regulamento impliqueroondenacédo total do animal, é ele
abatido no "Departamento de Necrdpsias".

Art. 123. - Quando o exame "ante-mortem" consta&sos isolados de doencas nao
contagiosas, que por este Regulamento permitanmmovefamento condicional do animal,
é ele abatido no fim da matanca.

Art. 124. - Sdo condenados os bovinos, ovinos eirga que no exame “"ante-mortem”
revelem temperatura retal igual ou superior a 4D ffuarenta e meio graus centigrados);
sdo também condenados os suinos com temperatalaoigisuperior a 43°C (quarenta e
trés graus centigrados). Parag. unico - Sado codderes animais em hipotermia.



Art. 125. - A existéncia de animais mortos ou caidm vagdes, currais ou em qualquer
dependéncia da fabrica, deve ser imediatamentaeldeaa conhecimento da Inspecéo
Federal, para providenciar a necropsia ou saajflidm como determinar as medidas que
se fizerem necessérias. Parag. Unico - As necgpsdia realizadas em local apropriado,
previsto neste Regulamento.

Art. 126. - Quando a Inspecao Federal autorizaraosporte de animais mortos ou
moribundos para o "Departamento de Necropsias'e dear veiculo especial, apropriado,
impermedvel, que permita desinfeccao logo apos atdizacao.

8 1.° - Havendo suspeita de doenca infecto-corgagi@ feito o tamponamento das
aberturas naturais antes do transporte de modoevitgda a disseminacao das secrecgdes e
excrecoes.

§ 2.° - Confirmada a suspeita, é o cadaver incéleerau esterilizado pelo calor , em
aparelhagem propria

8§ 3.° - Findo os trabalhos de necropsia, devenrigerosamente desinfetados, além do
veiculo utilizado no transporte , 0 piso da satmlos 0s instrumentos e objetos que
entraram em contato com o cadaver.

Art. 127. - A Inspecéo Federal levara ao conhecimenperior, o resultado de necrépsias
gue evidenciarem doencas infecto-contagiosas, esmiet material para controle de
diagnostico aos L.R.A. ou aos laboratérios da DA.gservando, porém, elementos de
contraprova.

Art. 128. - O lote ou tropa, no qual se verifiguslguer caso de morte natural, s6 sera
abatido depois do resultado da necréopsia.

Art. 129. - A direcdo do estabelecimento é obrigad@rnecer diariamente, a Inspecao
Federal, dados referentes aos animais entradadhaletlo a procedéncia, espécie, nimero,
meios de conducdo utilizados e hora de chegada fhrfim, existirdA um impresso
designado "Mapa do Movimento de Animais", onde tamastambém o estoque existente
nos currais, campos de repouso e outros locais.

CAPITULO II

MATANCA

SECAO |

MATANCA DE EMERGENCIA

Art. 130. - Matanca de emergéncia é o sacrificiediato de animais apresentando
condi¢des que indiquem esta providéncia.



Parag. Unico - Devem ser abatidos de emergéncimaaaidoentes, agonizantes, com
fraturas, contusdo generalizada, hemorragia, hipohipertermia, decubito forcado,
sintomas nervosos e outros estados, a juizo dedasg-ederal.

Art. 131. - Sempre que haja suspeita de procegg@d&mico, a Inspecdo Federal lancara
mao do exame bacteriolégico, ,principalmente quamolover inflamacédo dos intestinos,
mamas, Utero, articulacdes, pulmdes, pleura, péoitdu lesdes supuradas e gangrenosas.

Art. 132. - E proibida a matanca de emergénciaus#rcia de funcionario da Inspecdo
Federal.

Art. 133. - Sdo considerados improprios para comsos animais que, sacrificados de
emergéncia, se enquadrem nos casos de condenaydstqpneste Regulamento ou por
outras razoes justificadas pela Inspecéo Federal.

Parag. unico - Sempre que 0s animais abatidos @egénctia apresentem, logo apds a
morte, carne com reagdo francamente acidas, aagearserdo consideradas improprias
para consumo.

Art. 134. - Animais que tenham morte acidental dapendéncias do estabelecimento,
desde que imediatamente sangrados, a juizo dechspederal, podem ser aproveitados.

Parag. unico - Nesses casos, a Inspecdo Fedetalnsma na riqueza em sangue da
musculatura e na coloracdo vermelho-escura de w&ldsgdos, considerard os fendbmenos
congestivos das visceras, sobretudo figado e tsdblcutaneo; verificara se a face interna
do couro ou pele estd normalmente Umida, louvaedairgda na verificagdo da congestao
hipostética; verificara se a ferida de sangria éenmdo seus bordos infiltrados de sangue;
levara em conta a coloracdo da parede abdominaloe que se exala no momento da
evisceragdo, além de outros sinais e informes gobam a obter, para julgar se a sangria
foi feita ou ndo realizada a tempo.

SECAO II
MATANCA NORMAL

Art. 135. - SO é permitido o sacrificio de animdé acougue por métodos humanitérios,
utilizando-se de prévia insensibilizacdo baseadapeimcipios cientificos, seguida de
imediata sangria.

8 1.° - Os métodosempregados para cada espécimimhal ade acougue deverdo ser
aprovados pelo 6rgao oficial competente, cujas oifége;des e procedimentos serdo
disciplinados em regulamento técnico.

§ 2.° - E facultado o sacrificio de bovinos de doocom preceitos religiosos (jugulagéo
cruenta), desde que sejam destinados ao consumagnaunidade religiosa que 0s
requeira, ou ao comercio internacional com paisesfacam essa exigéncia. Dec. 2.244 de
04/06/1997.



Art. 136. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 137. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 138. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 139. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 140. - A sangria deve ser completa e de pgefga realizada com o animal suspenso
pelos membros traseiros.

Parag. unico - Nenhuma manipulagdo pode ser irceEttes que 0 sangue se tenha
escoado ao maximo possivel.

Art. 141. - As aves podem ser depenadas por qualipseseguintes processos:
1 - a seco;

2 - apos escaldagem na agua em temperatura ergr@@Z (oitenta e dois - noventa graus
centigrados), pelo tempo que for necessario;

3 - apos escaldagem na agua, em temperatura 8tr83BC (cinquienta e trés - cinqlenta

e cinco graus centigrados), pelo tempo necességuaida ou ndo de imersdo das aves em
substancias adesivas (parafina, cera, betume oturassprontas, destinadas a essa
finalidade).

Parag. unico - Qualquer outro processo dependatddzacao do D.I.P.O.A..

Art. 142. - E obrigatéria a pelagem e raspagemodi tcarcaca de suino pelo prévio
escaldamento em 4gua quente, sempre que devatsguenao cConsumo com O Couro; a
operacao depilatéria serd completada a mao e eacearserdo lavadas convenientemente
antes de evisceradas.

Parag. nico - E proibido o chamuscamento de suinos

Art. 143. - A evisceracdo deve ser realizada solvistas de funcionario da Inspecéo
Federal, em local que permita pronto exame dagnrdsccom identificacdo perfeita entre
estas e as carcagas.

8 1.° - Sob pretexto algum pode ser retardadaszenacao.

8§ 2.° - A Inspecéo Federal agira com rigor no as@arcacas contaminadas por fezes no

momento da evisceracdo, aplicando as medidas pradas no capitulo "Inspe¢do post-
mortem".



Art. 144. - A cabeca antes de destacada do coge der marcada para permitir facil
identificacdo com a respectiva carcaga, procedseedde mesmo modo relativamente as
visceras.

Art. 145. - E proibida a insuflagdo de animais ewjdalquer 6rgdo parenquimatoso.

Parag. unico - O D.I.P.O.A., pode permitir, excepelmente, nos casos de consumo
imediato, a insuflacdo de Vvitelos, ovinos e cammjnalesde que empregado ar
convenientemente purificado.

Art. 146. - Antes de atingir a sala de matancarisiais devem passar por um pedilivio e
por um tanque de lavagem, providos de chuveirosrgups e laterais.

CAPITULO Il

INSPECAO "POST-MORTEM"

SECAO |

GENERALIDADES - BOVIDEOS

Art. 147. - A inspec¢do "post-mortem™ consiste n@amg de todos os 6rgaos e tecidos,
abrangendo a observacéo de seus caracteres exmragwglpacao e abertura dos ganglios
linfaticos correspondentes, além de cortes sobrpa@nquima dos 0rgdos, quando
necessario

Art. 148. - A inspecéo "post-mortem"” de rotina debedecer as seguinte seriacao:

1 - observacdo dos caracteres organolépticosomgisio sangue por ocasido da sangria e
durante o exame de todos os 6rgaos;

2 - exame de cabeca, musculos mastigadores, lirglaadulas salivares e ganglios
linfaticos correspondentes;

3 - exame da cavidade abdominal, 6rgdos e gadgifascos correspondentes;

4 - exame da cavidade toracica, 6rgaos e gangiidsitos correspondentes;

5 - exame geral da carcaca, serosas e ganglicgidmdg cavitarios, inframusculares,
superficiais e profundos acessiveis, além da aziadas condi¢bes de nutricdo e engorda
do animal.

Art. 149. - Sempre que a Inspecéo Federal julgaveiente, as carcacas de suinos serao

reexaminadas por outro funcionario, antes de daetrada nas camaras frigorificas ou
serem destinadas ao tendal.



Art. 150. - Devem sempre ser examinados , ap0ssdocios ganglios inguinais ou
retromamarios, os iliacos, 0s pré-crurais, 0s poajgulares e 0s pré-peitorais.

8 1.° - Nas espécies ovina e caprina, a simplgsapab dos pré-escapulares e pré-crurais
constitui a norma geral, praticando-se incisdespsemue necessario, para esclarecimento
de anormalidades percebida na palpacéao.

8 2.° - Nas aves, cujo sistema linfatico apresémmacdes ganglionares (palmipedes em
geral) estas devem ser examinadas.

Art. 151. - Todos os 6rgdos, inclusive rins, seed@aminados na sala de matanca,
imediatamente depois serem removidos das carcagsasgurada sempre a identificacao
entre 6rgdos e carcacas.

Parag. unico - Os rins sO podem permanecer adsrantarcaca por exigéncia do pais
importador. Nesses casos sua inspecdo serd realgams incisdo da gordura que os
envolve, expondo-os de modo a tornar possivel gu@ciacdo, sem desliga-los
completamente da posicdo natural. ApOs o exame se&egblocados em sua posi¢ao
normal.

Art. 152. - Toda carcaca, partes de carcaca e ®rgam lesbes ou anormalidades que
possam torné-los improprios para o consumo, dewancanvenientemente assinalados
pela Inspecédo Federal e diretamente conduzidosDapattamento de Inspecdo Final”,
onde serdo julgados apds exame completo.

§ 1.° - Tais carcagas ou partes de carcaca naorpseesubdivididos ou removidos para
outro local, sem autorizacdo expressa da Inspezder&l.

§ 2.° - As carcacas, partes e 6rgdos condenadas) ob custddia da Inspecdo Federal e
serdo conduzidos a graxaria, em carros especia@nmanhados por um de seus
funcionarios.

8§ 3.° - Todo material condenado fica também soltddies da Inspecdo Federal no
"Departamento de Sequestro" quando ndo possawsiizado no proprio dia da matanca.

Art. 153. - As carcacas julgadas em condicOes deswuno sao assinaladas com os
carimbos previstos neste Regulamento, por fundiomnir Inspecao Federal.

Art. 154. - Em hipétese alguma é permitida a rerapc@spagem ou qualquer pratica que
possa mascarar lesdes antes da Inspecéao Federal.

Art. 155. - Depois de Aberta a carcaga ao meicgosexaminados o esterno, costelas,
vértebras e a medula espinhal.

Art. 156. - O couro de animais condenados por quglgoenca contagiosa, bem como os
couros que eventualmente tenham tido contato ces) séréo desinfetados por processos
previamente aprovados pelo D.I.P.O.A. e sob aavida Inspecéo Federal.



Art. 157. - Abcessos e lesdes supuradas - Carcpgetes de carcacas ou 6rgaos atingidos
por abcessos ou lesdes supuradas devem ser julgeldaseguinte critério:

1 - quando a lesdo é externa, multipla ou dissedtainde modo a atingir grande parte da
carcaca, esta deve ser condenada,;

2 - carcagas ou partes de carcacga que se contaragi@emtalmente com pus serdo também
condenados;

3 - abcessos ou lesdes supuradas localizadas pmtermamovidas, condenados apenas 0s
orgaos e partes atingidos;

4 - serdo ainda condenadas as carcagcas com adtergefais (emagrecimento, anemia,
ictericia) decorrentes de processo purulento.

Art. 158. - Actinomicose e actinobacilose - Deveer sondenadas as carcagas que
apresentem lesGes generalizadas de actinomicasetiinabacilose.

Parag. unico - Faz-se rejeicdo parcial nos segu0as0s:
1 - quando as lesbes sao localizadas, sem confieagcundarias e o animal se encontra
em boas condi¢cdes de nutricio. Neste caso a cadeaga ser aproveitada, depois de

removidas e condenadas as partes atingidas;

2 - sdo condenadas as cabecas com lesbes de actisenexceto quando a lesdo maxima
é discreta, estritamente localizada sem supurac@i@jetos fistulosos;

3 - gquando a actinomicose € discreta e limita gulin interessando os ganglios linfaticos
correspondentes, a cabeca pode ser aproveitadas digpremocao e condenacédo da lingua
e seus ganglios.

Art. 159. - Adenite - As adenites localizadas iro@in em rejeicdo da regido que drena a
linfa para o ganglio ou géanglios atingidos.

Art. 160. - Anasarca - Devem ser condenadas asgasocgue no exame “"post-mortem”
demonstram edema generalizado.

Parag. unico - Nos casos discretos e localizadstaljue se removam e se condenem as
partes atingidas.

Art. 161. - Animais novos - Serdo condenados arsimayvos nos seguintes casos:

1 - quando a carne tem aparéncia aquosa, fladidagdhndo-se com facilidade, podendo
ser perfurada sem dificuldade;

2 - quando a carne se apresenta vermelho-acinpentad



3 - quando o desenvolvimento muscular, consideedoconjunto, é incompleto e as
massas musculares apresentam ligeira infiltragic@®u pequenas areas edematosas;

3 - quando a gordura perirenal € edematosa, deroarelo-sujo ou de um vermelho-
acinzentado, mostrando apenas algumas ilhotasrdargo

Art. 162. - Broncopneumonia verminética - enfisemamonar e outras afecces ou
alteracbes. Devem ser condenados os pulmdes gaseafgm localizacdes parasitarias
(broncopneumonia vermindtica), bem como 0s que septem 0S que apresentem
enfisema, aspiracbes de sangue ou alimentos, @@lesrgoré-agbnicas ou outras lesées
localizadas, sem reflexo sobre a musculatura.

Art. 163. - Brucelose - Devem ser condenadas asacas com lesOes externas da
brucelose.

Parag. unico - Nos casos de lesdes localizadaamémicam-se as carcacas a esterilizacao
pelo calor, depois de removidas e condenadas s @dingidas.

Art. 164. - Carbanculo sistemético, anaplasmosendgéobindria bacilar dos bovinos,
septicemia hemorragica, catarro maligno epizodfiemplasmose, pioemia, septicemia e
variola - S&do condenadas as carcacas e 6rgaogmsaatacados dessas doencgas.

Art. 165. - Carcacas contaminadas - As carcacgmades de carcaga que se contaminarem
por fezes durante a evisceracdo ou em qualquea dase dos trabalhos devem ser
condenadas.

8 1.° - Serdo também condenadas as carcacas, gartescaca, 6rgaos ou qualquer outro
produto comestivel que se contamine por contato@®pisos ou de qualquer outra forma,
desde que ndo seja possivel a limpeza completa.

8§ 2.° - Nos casos do paragrafo anterior, 0 mategataminado pode ser destinado a
esterilizacao pelo calor, a juizo da Inspecao ddendo-se em vista a limpeza praticada.

Art. 166. - Carbinculo hemético - Devem ser condasaas carcagas portadoras de
carbinculo hematico inclusive couro, chifres, cas@@los, visceras, contetdo intestinal,
sangue e gordura, impondo-se a imediata execugasedaintes medidas:

1 - ndo podem ser evisceradas as carcacas reagaheartadoras de carblnculo hematico;

2 - quando o reconhecimento ocorrer depois da enagéo, impOe-se imediatamente a
limpeza e desinfec¢do de todos os locais que possamdo contato com residuos do

animal, tais como: areas de sangria, pisos, paretiaformas, facas, machados, serras,
ganchos, equipamento em geral, bem como a indurieeli& operarios e qualquer outro

material que possa ter sido contaminado;



3 - uma vez constatada a presenca de carbuUnculmatanca € automaticamente
interrompida e imediatamente se inicia desinfeccao;

4 - recomenda-se para a desinfeccdo o emprego aesaiogdo a 5% (cinco por cento) de
hidroxido de sédio (contendo no minimo, noventaiatigp por cento deste sal). A solucéo
devera ser recente e empregada imediatamente, ugiateqquanto possivel, tomadas
medidas de precaucdo, tendo em vista que sua ratargremamente caustica; deve-se
ainda fazer proteger os olhos e as méos dos quencsmregarem dos trabalhos de
desinfeccdo, sendo prudente ter pronta uma solacé@, fraca, de acido acético, por
exemplo, para ser utilizada em caso de queimageafassolucdo desinfetante;

5 - pode-se empregar, também, uma solucdo recergdclorito de sddio, em diluicdo a
1% (um por cento);

6 - a aplicacdo de qualquer desinfetante exigegairs@abundante lavagem com &gua
corrente e largo emprego de vapor;

7 - 0 pessoal que manipulou material carbunculdspois de acurada lavagem das méos e
bracos, usara como desinfetante uma solucéo darddwlde mercurio a 1:1.000 (um por
mil), por contato no minimo durante um minuto;

8 - a Inspec¢éo Federal tera sempre sob sua guaetidpde suficiente de hidroxido de
sadio e de bicloreto de mercurio;

9 - como medida de precaucdo, todas as pessoadivguemn contato com material
infeccioso, serdo mandadas ao servico médico aébedstimento ou ao servico de Saude
Pdblica mais préximo.

10 - todas as carcacas ou partes de carcaca,iviectiiros, cascos, chifres, visceras e seu
contetdo, que entrarem em contato com animais oteriadainfeccioso, devem ser
condenados;

11 - a agua do tanque de escaldagem de suinospnu@ tenha passado o animal
carbunculoso, também receberd o desinfetante, & isediatamente removida para o
esgoto; o tanque por fim convenientemente lavadksefetado.

Art. 167. - Carnes cansadas (febre de fadiga) - tBdos os casos que comprovem
alteracoes por febre de fadiga, faz-se a rejemiah t

Parag. Unico - No caso de alteracBes localizadasne circunscritas a um sé grupo
muscular e depois de negativo o exame microscdgiredo. A carcaca sera destinada a
esterilizacao pelo calor apés remocao e conderdagpartes atingidas.

Art. 168. - Carnes caquéticas - Sdo condenadamreacas em estado de caquexia.

Art. 169. - Carnes magras - Animais magros, livdes qualquer processo patologico,
podem ser destinados a aproveitamento condiciooakérva ou salsicharia).



Art. 170. - Carnes hidroémicas - Sdo condenadamm@acas de animais que apresentem
infiltragcdes edematosas no parénquima ou do temdpntivo.

Art. 171. - Carnes fermentadas (carnes febris) veBe ser condenadas as carcagas de
animais que apresentem alteracdes musculares adante difusas, bem como quando
exista degenerescéncia do miocéardio, figado, rios reacdo do sistema linfatico,
acompanhada de alteragcdes musculares.

8 1.° - Também s&o condenadas as carcagcas em dieiqggoocesso putrefativo, ainda que
em area muito limitada.

§ 2.° - A rejeicdo também serd total, quando og®sac coexista com lesdes inflamatorias
de origem géstrica ou intestinal e, principalmegigando se tratar de vitelos. suinos e
equideos.

§ 3.° - Faz-se rejeicdo parcial quando a altera&gdimmitada a um grupo muscular e as
modificacbes musculares sdo pouco acentuadas, egatividade do exame microscopico
direto, destinando-se a carcaca a esterilizacaw qadbr, apds remocdo e condenacdo das
partes atingidas.

Art. 172. - Carnes repugnantes - S80 assim comsldere condenadas as carcacas que
apresentem mau aspecto, coloragdo anormal ou galenexodores medicamentosos,
excrementiciais, sexuais e outros consideradosraxisr

Art. 173. - Carnes sanguinolentas - Serdo condsnaslacarcacas, desde que a alteracdo
seja consequéncia de doencas do aparelho digestivo.

Parag. Unico - Quando as lesGes hemorragicas ogestivas decorrem de contusdes,
traumatismo ou fratura, a rejeicdo deve ser linaitasi regides atingidas.

Art. 174. - Carnes responsaveis por toxi-infecgd&€edas as carcacas de animais doentes
cujo consumo possa ser causa de toxi-infeccdo m@iamne devem ser condenadas.
Consideram-se como tais as que procedam de argomagpresentarem:

1 - inflamacédo aguda dos pulmdes, pleuras, peoit@mricardio e meninges;

2 - gangrena, gastrite e enterite hemorragica @nica;

3 - septicemia, ou pioemia de origem puerperahtédica ou sem causa evidenciada,;

4 - metrite ou mamite aguda difusa,

5 - poliartrite;

6 - flebite umbilical;



7 - pericardite traumética ou purulenta;

8 - gualquer inflamacdo aguda, abcesso ou lesédoralg associada a nefrite aguda,
degenerescéncia gordurosa do figado, hipertrofibago, hiperemia pulmonar, hipertrofia
generalizada dos ganglios linfaticos e rebefacfisaido couro.

Art. 175. - Cirrose hepatica - Os figados com seratrofica ou hipertrofica devem ser
condenados, exigindo-se neste caso rigoroso exanamithal, no intuito de se eliminar a
hipétese de doencas infecto-contagiosas.

Parag. unico - Sado também condenados os figadoscicmae decorrente de localizacao
parasitaria.

Art. 176. - Cisticercose (Cysticercus bovis) - 8eréndenadas as carcacas com infestacoes
intensas pelo "Cysticercus bovis" ou quando a cammguosa ou descorada.

§ 1.° - Entende-se por infestacdo intensa a comagémvde um ou mais cistos em incisdes
praticadas em varias partes da musculatura e ntgaadarrespondente a aproximadamente
a palma da méo.

8§ 2.° - Faz-se rejeigdo parcial nos seguintes casos

1 - quando se verifique infestacdo discreta ou maoide apos cuidadoso exame sobre o
coracdo, musculos da mastigacdo, lingua, diafragnseus pilares, bem como sobre

musculos facilmente acessiveis. Nestes casos desememovidas e condenadas todas as
partes com cistos, inclusive os tecidos circunwiag) as carcacas sao recolhidas as
camaras frigorificas ou desossadas e a carnedrptadsalmoura, pelo prazo minimo de 21

(vinte e um) dias em condi¢bes que permitam, aggealmomento, sua identificacdo e

reconhecimento. Esse periodo pode ser reduzido p@rddez) dias, desde que a

temperatura nas camaras frigorificas seja mantda ascilacdo e no maximo a 1°C (um

grau centigrado);

2 - quando o numero de cistos for maior do que acioeado no item anterior, mas a
infestacdo ndo alcance a generalizacdo, a careatdestinada a esterilizacao pelo calor;

3 - podem ser aproveitadas para consumo as cargagaspresentem um Unico cisto
calcificado, apds remoc¢ao e condenacédo desta parte.

§ 3.° - As visceras, com excec¢do dos pulmdes, &oracporcdo carnosa do esdfago e a
gordura das carcacas destinadas ao consumo ouigenafdo, nao sofrerdo qualquer

restricdo, desde que consideradas isentas de agdiest Os intestinos podem ser

aproveitados para envoltorios, depois de trabahadamalmente.

8 4.° - Quando se tratar de bovinos com menos @ei6) meses de idade, a pesquisa do
"Cysticercus bovis" pode ficar limitada a um cuidsal exame da superficie do coracéo e
de outras superficies musculares normalmente 8sive



8 5.° - Na rotina da inspecéo obedecem-se as seguiarmas:
1 - Cabeca - observam-se e incisam-se 0s massétpteisgdideos internos e externos;

2 - Lingua - o 6rgao deve ser observado externampatpado e praticados cortes quando
surgir suspeita quanto a existéncia de cistos andp encontrados cistos nos musculos da
cabeca;

3 - Coracdo - examina-se a superficie externa tagdo e faz-se uma incisao longitudinal,
da base a ponta, através da parede do ventricgleere® e do septo interventricular,
examinando-se as superficies de cortes, bem comsuperficies mais internas dos
ventriculos. A seguir praticar largas incisdbes esdat a musculatura do o6rgdo, tao
numerosas quanto possivel, desde que ja tenhaveidizada a presenca de "Cysticercus
bovis", na cabec¢a ou na lingua.

4 - Inspecdao final - na inspecéo final identifieaaslesdo parasitaria inicialmente observada
e examina-se sistematicamente os musculos mastggdmracdo, porcdo muscular do

diafragma, inclusive seus pilares, bem como os aoldscdo pescoco, estendendo-se o
exame aos intercostais e a outros grupos muscs#éospre que necessario, devendo-se
evitar tanto quanto possivel cortes desnecessfumpossam acarretar maior depreciacéo a
carcaga.

Art. 177. - Contusdo - Os animais que apresentantusao generalizada devem ser
condenados.

Parag. unico - Nos casos de contusdo localizadgraveitamento deve ser condicional
(salga, salsicharia ou conserva) a juizo da Ingpdg&deral, depois de removidas e
condenadas as partes atingidas.

Art. 178. - Cisticercose (C. tenuicollis), estrdoge, teniase e ascaridiases - estas
parasitoses, bem como outra ndo transmissivei®mermn permitem o aproveitamento do
animal desde que ndo sejam circundadas por alesatgicarne; apenas 0s 0rgaos e partes
afetadas devem ser condenadas.

Art. 179. - Distomatose - As carcacas de animaitagores de distomatose hepatica devem
ser condenadas quando houver caquexia consecutiva.

Parag. unico - Os figados infestados com distoreaesio sempre condenados.

Art. 180. - Equinococose - Podem ser condenadasmmaacas de animais portadores de
equinococose, desde que concomitantemente hajaxdiaqu

§ 1.° - Os 6rgaos e as partes atingidas serao setapdenadas.
§ 2.° - Figados portadores de uma ou outra les@md@ococose periférica, calcificada e

bem circunscrita, podem ter aproveitamento condatia juizo da Inspecéo Federal e apés
remocéao e condenacédo das partes atingidas.



Art. 181. - Esofagostomose - As carcacas de anipmatadores de esofagostomose, sempre
gue haja caquexia consecutiva, devem ser condenadas

Parag. Unico - Os intestinos ou partes de intesfimalem ser aproveitados, sempre que 0s
nodulos sejam em pequeno nUmero e possam seraeasp

Art. 182. - Gestacao adiantada, parto recenteos fef\s carcacas de animais em gestacao
adiantada ou que apresentem sinais de parto reckviem ser destinadas a esterilizagéo,
desde que nao haja evidéncia de infeccéao.

§ 1.° - Os fetos serao condenados.

§ 2.° - A fim de atender habitos regionais a IndpeEederal pode autorizar a venda de
fetos bovinos, desde que demonstrem desenvolvinseiperior a 7 (sete) meses, procedam
de vacas sés e apresentem bom estado sanitario.

§ 3.° - E proibida a estocagem de fetos, bem coramprego de sua carne na elaboragéo
de embutidos e enlatados.

8§ 4.° - quando houver aproveitamento de courosettss f sua retirada deve ser feita na
graxaria.

Art. 183. - Glandulas mamarias - As glandulas masatevem ser removidas intactas.

§ 1.° - a presenga de pus nas mamas, entrando miaac@om a carcaga ou partes da
carcaca, determina a remocéao e condenacao das pantaminadas.

§ 2.° - O aproveitamento de glandula mamaria pasa dlimenticios pode ser permitido
depois de rigoroso exame do 6rgdo: sua retiradadaca deve ser feita com o cuidado de
manter a identificacdo de sua procedéncia.

8 3.° - As glandulas mamarias portadoras de mabti#®m, como as de animais reagentes a
brucelose, sdo sempre condenadas.

Art. 184. - Glossites - Condenam-se todas as Isgoaadoras de glossite.

8 1.° - No caso de lesdes ja completamente ciedti®, as linguas podem ser destinadas a
salsicharia, para aproveitamento apos cozimergtirada do epitélio.

§ 2.° - E proibido o enlatamento dessas linguassmmequando apresentem lesdes
cicatrizadas.

Art. 185. - Hepatite nodular necrosante - Sdo coades os figados com necrose nodular.

Parag. unico - quando a leséo coexiste com oultermgdes, a carcaca também deve ser
condenada.



Art. 186. - Ictericia - Devem ser condenadas asacals que apresentem coloracdo amarela
intensa ou amarelo-esverdeada, ndo sé na gordas,também no tecido conjuntivo,
aponeuroses, 0Sso0s, tunica interna dos vasosgaaéacaracteres de afeccao do figado ou
guando o animal ndo tenha sido sangrado bem eenostnerosas manchas sanglineas,
musculatura avermelhada e gelatinosa, ou aindadquagvele sinais de caquexia ou
anemia, decorrentes de intoxicagdo ou infeccéo.

8 1.° - Quando tais carcacas nao revelem caraalerggeccéo ou intoxicacao e venham a
perder a cor anormal apés a refrigeracéo, podeeskars ao consumo.

§ 2.° - Quando, no caso do paragrafo anterioraesacas conservem sua coloracdo depois
de resfriadas , podem ser destinadas ao aproveitarsendicional, a juizo da Inspecéo
Federal.

8§ 3.° - Nos casos de coloragdo amarela somenteordurg de cobertura, quando a
musculatura e visceras sdo normais e 0 animalcsmia em bom estado de engorda com
gordura muscular brilhante, firme e de odor agrafjaa carcaca pode ser dada ao
consumo.

8§ 4.° - O julgamento de carcagas com tonalidadesreden ou amarelo-esverdeada sera
sempre realizado com luz natural.

§ 5.° - Sempre que houver necessidade, a Inspegderdt lancara mao de provas de
laboratorio, tais como a reacdo de Diazzo paraugard sangue e a reagcdo de Grimbert
para a urina.

Art. 187. - Ingestdo de produtos toxicos - As cgasgprovenientes de animais sacrificados
apos ingestédo de produtos toxicos, acidentalmentovirtude de tratamento terapéutico,
incidem em rejeigé&o total.

Art. 188. - LesOes do coracdo (miocardite, endotgrdinfangiectasia) - Devem ser
condenados os coragcdes com lesdes de miocarditboeardite.

Parag. unico - Os coracbes com linfangiectasia mpoe aproveitamento condicional na
salsicharia.

Art. 189. - LesOes renais (nefrites, nefroses ppigfrites ou outras) - A presenca de lesbes
renais implica em estabelecer se estdo ou ndabgadoencas infecto-contagiosas.

Parag. unico - em todos 0s casos 0s rins lesadesndger condenados.
Art. 190. - Miiases - Sdo condenadas as regidoesgaos invadidos por larvas.
Parag. unico - Quando a infestacdo ja determinuagbes musculares, com mau cheiro

nas regides atingidas, a carcaca deve ser julgadeardo com a extensdo da alteracéo,
removendo-se e condenado-se em todos 0s casodessgiamgidas.



Art. 191. - Orgéos de coloracdo anormal ou outfascées - Devem ser condenados 0s
orgaos com coloracdo anormal, 0s que apresenter@nats, congestao, bem como os
casos hemorragicos.

Art. 192. - Pancreas com Euritrema coelomaticuric &ndenados os Pancreas infestados
pelo Euritrema coelomaticum.

Art. 193. - Rins cisticos - Devem ser condenadasnsscisticos.

Art. 194. - Sarnas - As carcacas de animais portadde sarnas em estado avancado,
acompanhadas de caquexia ou de reflexo sobre allatuse, devem ser condenadas.

Parag. unico - quando a sarna € discreta e aindtadia, a carcaca pode ser dada ao
consumo, depois da remocéao e condenacado das aimtmdas.

Art. 195. - teleangiectasia maculosa do figado i(angtose) - Nos casos desta afeccao
obedecem-se as seguintes normas:

1 - condenacdo total, quando a leséo atingir metadeais do 6rgao;

2 - aproveitamento condicional no caso de lesGasatas, apos remocgao e condenacgdo das
partes atingidas.

Art. 196. - Tuberculose - A condenacdo total derdeita nos seguintes casos:

1 - quando no exame "ante-mortem" o animal estetval;f

2 - quando a tuberculose é acompanhada de anero@oaxia;

3 - quando constatarem alteracdes tuberculosamassulos, nos tecidos intramusculares,
nos 0ssos (vértebras) ou nas articulacbes ou, aioslaganglios linfaticos que drenam a

linfa dessas partes;

4 - quando ocorrerem lesfes caseosas concomitarteenem Orgdos toracicos e
abdominais, com alteracao de suas serosas;

5 - guando houver lesGes miliares de parénquinsemsas;

6 - quando as lesBes forem multiplas, agudas araéiite progressivas, considerando-se o
processo nestas condicdes quando ha inflamacém agasl proximidades das lesdes,
necrose de liguefacdo ou presenca de tubérculeagov

7 - quando existir tuberculose generalizada.

§ 1.° - A tuberculose é considerada generalizadandp além de lesdes dos aparelhos
respiratorios, digestivo e seus ganglios linfaticedo encontradas lesdbes em um dos



seguintes orgdos: baco, rins, Utero, ovarios,ctds, capsulas supra-renais, cérebro e
medula espinhal ou suas membranas. Tubérculos nsaszeuniformemente distribuidos
em ambos os pulmdes, também evidenciam generalizaca

§ 2.° - A rejeicdo parcial é feita nos seguintesosa
1 - quando partes da carcaca ou 6rgao apresergéaslde tuberculose;

2 - quando se trate de tuberculose localizada eiio® imediatamente sob a musculatura,
como a tuberculose da pleura e peritdnio parietaste caso a condenacao incidira nao
apenas sobre a membrana ou parte atingida, mararsbbre a parede toracica ou
abdominal correspondente;

3 - quando partes da carcaga ou 0rgdos se contamirgm material tuberculoso, por
contato acidental de qualquer natureza;

4 - as cabegcas com lesbes tuberculosas devem setenzmlas, exceto quando
correspondam a carcacgas julgadas em condicoesrd@imo e desde que na cabeca as
lesGes sejam discretas, calcificadas ou encapsylcitadas no maximo a dois ganglios,
caso em que serdo consideradas em condi¢cOes dézesgto pelo calor, apos remocao e
condenacdao dos tecidos lesados;

5 - devem ser condenados os 0rgdos cujos ganglféiidos correspondentes apresentem
lesbes tuberculosas;

6 - intestino e mesentério com lesdes de tubereldas também condenados, a menos que
as lesdes sejam discretas, confinadas a gangiidsidos e a respectiva carcaca nao tenha
sofrido, qualquer restricdo; nestes casos o0s intsstpodem ser aproveitados como
envoltorio e a gordura para fusédo, depois da remeg@®ndenacdo dos ganglios atingidos.

8 3.° - ApOs esterilizacao pelo calor podem seowagitadas as carcacas com alteracfes de
origem tuberculosa, desde que as lesdes sejametdiscrocalizadas, calcificadas ou
encapsuladas e estejam limitadas a ganglios oduylse 6rgaos, ndo havendo evidéncia
de uma invasao recente do bacilo tuberculoso, &rde sistema circulatério e feita sempre
remocdo e condenacdo das partes atingidas. Enquadraeste paragrafo os seguintes
casos:

1 - quando houver lesdo de um ganglio linfaticwical e de dois grupos de ganglionares
viscerais de uma sé cavidade organica, tais cordogligs cervicais, brénquicos e
mediastinais ou entdo ganglios cervicais e hepaganesentéricos;

2 - nos ganglios cervicais, um Unico grupo de gésgliscerais e num érgao de uma so
cavidade organica, tais como; ganglios cervicamsamquicos e no pulmdo ou entdo nos
ganglios cervicais e hepéticos e no figado;



3 - em dois grupos de ganglios viscerais e numoddgduma Unica cavidade organica, tais
como: nos ganglios brénquicos e mediastinais epatrades ou nos ganglios hepéticos e
mesentéricos e no figado;

4 - em dois grupos de ganglios viscerais da caeidadacica e num Unico grupo da
cavidade abdominal ou entdo num sé grupo de ga&nlititaticos viscerais da cavidade
tordcica e em dois grupos da cavidade abdomin@, damo: ganglios brdonquicos,
mediastinais e hepaticos, ou entdo nos brénquiepsiticos e mesentéricos.;

5 - nos ganglios linfaticos cervicais, num grupogdmglios viscerais em cada cavidade
organica, tais como: cervicais, brdnquicos e hepsti

6 - nos ganglios cervicais e num grupo de ganglisserais em cada cavidade organica,
com focos discretos e perfeitamente limitados gadd, especialmente quando se trata de
suinos, pois as lesdes tuberculosas do figadoesda espécie consideradas primérias e de
origem alimentar.

8§ 4.° - Carcagas que apresentem lesdes de carmditegrave e em maior nimero do que as
assinaladas no paragrafo anterior, ndo se enquijrporém nos casos enumerados para
condenacdo total, ajuizo da Inspecdo Federal podesd utilizadas para preparo de
gorduras comestiveis, desde que seja possivel egras\partes lesadas.

§ 5.° - O aproveitamento condicional, por esta@&o pelo calor, pode ser permitido,

depois de removidas as partes ou 0rgao alterado$pdns os demais casos. Quando néao
houver no estabelecimento industrial instalacoespajadas para esterilizacdo pelo calor,

tais casos séo considerados de rejeicéo total.

8 6.° - Em nenhuma hipétese e seja qual for a ezduda lesdo tuberculosa, as carcacas
correspondentes poderao servir para o comeércimat®nal.

Art. 197. - Tumores malignos - Sdo condenadasraagas, partes de carcaca ou 6rgao que
apresentem tumores malignos, com ou sem metastases.

Parag. unico - Quando o tumor de um 6rgéo integnba repercussao, por qualquer modo,
sobre o estado geral do animal, a carcaca deveoselenada, mesmo que ndo se tenha
verificado metéstases.

Art. 198. - Uronefrose - Condenam-se 0s rins coonefrose.

SECAO II

EQUIDEOS

Art. 199. - O comércio internacional de carnes @lptos derivados de eqiiideos depende

de prévio consentimento das autoridades sanitdos$aises ou Estados para os quais eles
forem destinados.



Art. 200. - O sacrificio de equideos s6 pode s@lizado em matadouros especiais, com as
mesmas condi¢des exigidas para as outras espécies.

Art. 201. - Além das enfermidades ja mencionadasamitulo Generalidades - Bovideos -
Comuns ou especificas aos equideos e que deterntioadenacao total das carcacas e
visceras, sdo consideradas também doencas queetacarrejeicdo total: meningite

cérebro-espinhal, encéfalo-mielite infecciosa, delifdide, durina, mal das cadeiras,
azoturia, hemoglobindria paroxistica, anemia irifesa; garrotilho e quaisquer outras
doencas e alteracdes com lesbes inflamatériasnoorés malignos.

Art. 202. - A carne de equideos e produtos com elalsorados, parcial ou totalmente
exigem declaracdo nos rotulos. "Carne de Equidepreparado com carne de Equideos ou
Contém carne de equideos".

Art. 203. - Os estabelecimentos destinados a mat@amganipulacdo de carnes de equideos
exibirdo letreiros visiveis, cujas dimensdes jarpaderdo ser menores que qualquer outro
existente, esclarecendo: "Aqui se abatem equideos"Aqui se prepara produto com
carnes de equideos".

SECAO llI
SUINOS

Art. 204. - Na inspecao de suinos aplicam-se ogodiBvos cabiveis estabelecidos na
Secédo | - Generalidades - Bovideos - além dosguerssignam nesta secao.

Art. 205. - Afeccdes da pele - Os suinos atingidesurticaria, "Demodex folliculorum®,
eritema e esclerodermia podem ser aproveitados quarsumo, depois de removidas e
condenadas as partes afetadas e desde que a nuracsgsapresente normal.

Art. 206. - Cisticercose - E permitido o aproveitanio de tecidos adiposos procedentes de
carcacas com infestacdes intensas por "Cysticarelidlosae" para o fabrico de banha,
rejeitando-se as demais partes do animal.

Art. 207. - Enfisema cutaneo - deve ser condenadareaca sempre que o enfisema
cutaneo resulte de doencas organicas ou infecciosas

Parag. uUnico -Nos casos limitados, basta condesaregides atingidas, inclusive a
musculatura adjacente.

Art. 208. - Estefanurose - as lesfes de gordurargmal provocadas pelo "Stephanurus
dentatus” implicam na eliminacdo das partes aléadevendo-se, entretanto, todas as
vezes que for possivel, conservar os rins aderantascaca.



Art. 209. - Hipotricose cistica - A verificacdo damerosas vesiculas na pele implica na
remocao e condenagéo da mesma.

Art. 210. - Ictericia - Devem ser condenadas ta@tasarcacas que apresentem coloracdo
amarelo-intensa, ou amarelo-esverdeada.

Art. 211. - Peste suina - Serdo condenadas agzaarda suinos atingidos de peste suina.

§ 1.° - Quando rins e ganglios linfaticos revelesdes duvidosas, mas se comprove lesdo
caracteristica de peste em qualquer outro 6rgdecido, a condenacdo também é total.

8 2.° - LesOes discretas, mas acompanhadas dexeadque de qualquer outro foco de
supuracgédo, implicardo em condenacéao total.

§ 3.° - Quando as lesdes sdo de modo geral disaetacunscritas a um 6rgao ou tecido,
inclusive nos rins e ganglios linfaticos, a carcaged destinada a esterilizacdo pelo calor,
depois de removidas e condenadas as partes atindjidaestabelecimento onde né&o for
possivel esta providéncia, as carcacas devem seéecadas.

Art. 212. - Porcos asfixiados ou escaldados vivoBoeos 0s porcos que morrerem
asfixiados seja qual for a causa, bem como os gjens vivos no tanque de escaldagem,
séo condenados.

Art. 213. - Sarcosporidiose - E condenada todareaca com infestacéo intensa, quando
existem alteracOes aparentes da carne, em vireidegkenerescéncia caseosa ou calcérea.

Art. 214. - Triquinose - A inspecgéao fara retiraagmentos dos seguintes musculos: pilares
do diafragma, base da lingua e laringeos, paraup@@sanicroscopica da "Trichinella
spiralis”.

8 1.° - A Inspecao Federal pode também lancar ne@rdcesso biolégico para essa
verificacao.

8§ 2.° - Serd condenada a carcaca que acuse predenigajuina, cabendo a Inspecéo
Federal tomar as medidas previstas no Art. 116.°.

Art. 215. - Quando a infestacdo por parasitas réismissiveis ao homem é discreta e €
possivel a retirada das partes atingidas, os émicarcacas poderdo ser aproveitadas para
consumo.

Art. 216. - LesOes tais como: congestao, infardegenerescéncia gordurosa, angiectasia e
outras, quando, ndo ligadas ao processo patol@giad, s6 determinam rejeicdo do 6érgao,
guando ndo possam ser retiradas as partes lesadas.

Art. 217. - Em caso algum podem servir para coroérternacional 6rgaos defeituosos ou
gue sofreram retiradas de partes lesadas.



Art. 218. - E permitido o aproveitamento para orifaid de banha, a juizo da Inspec&o
Federal, além das carcacas infestadas por "Cyastecellullosae" também das que
apresentem tuberculose localizada, abcessos eslegéeessando porcbes musculares que
possam ser isoladas, depois de removidas e corakeasgbartes atingidas.

Art. 219. - A Inspecdo federal deve examinar cuidadhente as valvulas cardiacas e
intestinos (delgado e grosso) com o objetivo deyisar lesdes imputaveis a raiva.

SECAO IV
OVINOS E CAPRINOS

Art. 220. - Na inspec¢do de ovinos e caprinos aplisa também os dispositivos cabiveis
estabelecidos nas sec¢des anteriores.

Art. 221. - Brucelose - Nao tendo sido constatadaPais a brucelose em caprinos, a
Inspecédo Federal procedera como se segue:

1 - condenacéo das carcacas que mostrem lesdemvmista brucelose;
2 - coleta de material para diagnostico e sua remesSecao de Tecnologia;

3 - coleta, na medida do possivel, de sangue ressviaternos, para imediata prova de
aglutinacado (aglutinacéo rapida) no laboratoriosnpadximo;

4 - imediata interdicdo do lote para outras va(ies;
5 - aplicacdo de medidas de policia sanitaria driéatzveis.

Art. 222. - Cenurose - Sao condenados unicamenbegdes atingidos (cérebro ou medula
espinhal).

Art. 223. - Cisticercose - Devem ser condenadasascas com infestacdes intensas pelo
"Cysticercus ovis".

8§ 1.° - Entende-se por infestacdo intensa a prasgaginco ou mais cistos na superficie
muscular de cortes ou de tecidos circunvizinhadugive o coracéo.

8 2.° - Quando o numero de cistos for menor, apdsspecao final, a carcaca sera
destinada a esterilizacao pelo calor, depois develas e condenadas as partes infestadas.

Art. 224. - Ictericia - Devem ser condenadas asacas que apresentem coloracdo
amarelo-intensa ou amarelo-esverdeada.

Art. 225. -Linfadenite caseosa -Nos casos de lgridd caseosa obedece-se ao seguinte
critério:



1 - condenam-se as carcacas de animais magrogantistiesdes extensas de qualquer
regiao;

2 - sdo condenadas também carcacas de animaissgprdodo as lesdes sdo numerosas e
extensas;

3 - podem ser aproveitadas, para consumo, mesnsareacas de animais magros com
lesbes discretas dos ganglios e das visceras, r@piscdo e condenacdo das partes
atingidas;

4 - podem igualmente ser aproveitadas para consasnoarcacas de animais gordos,
revelando lesdes pronunciadas das visceras desdedgexistam lesdes discretas noutras
partes , como também aquelas com lesdes pronusciadmfinadas aos ganglios,
associadas a lesdes discretas de outra localizagéo;

5 - carcacas de animais magros, mostrando lesOes fdrenunciadas das visceras,

acompanhadas de lesdes discretas, de outras mames,também as que mostrem lesdes
pronunciadas dos ganglios ao lado de outras letisexetas, podem ser esterilizadas pelo
calor apos remocéao e condenacéo das partes atngida

6 - carcacas de animais gordos com lesdes promasci@das visceras e dos ganglios sao
também esterilizadas pelo calor, apos remocaodeoagdo das partes atingidas.

Art. 226. - Sarcosporidiose - Observa-se 0 mesiitérioradotado para 0s suinos.
SECAO V
AVES E PEQUENOS ANIMAIS

Art. 227. - E permitido o preparo de aves com apeetivas visceras, desde que o
estabelecimento esteja convenientemente aparelpado tanto, a juizo da Inspecéo
Federal.

Parag. unico - Neste caso, as aves devem ser psrgad/éspera do abate.

Art. 228. - quando os paises importadores exigiemresenca de visceras toracicas
aderentes a carcaca, a inspec¢éo "ante-mortem"aeeerexecutada individualmente e a
"post-mortem"” limitada aos caracteres externos casacas e exame das visceras
abdominais.

Art. 229. - Todas as aves que no exame "ante" ostlmortem" apresentem sintomas ou
forem suspeitas de tuberculose, pseudo-tuberculiifsesia, célera, variola, tifose aviaria,
diarréia branca, paratifose, leucoses, peste,ceepth em geral, psitacose e infeccdes
estafilocécicas em geral, devem ser condenadas.

Art. 230. - As enfermidades tais como coccidiosgem-hepatite, espiroquetose, coriza
infectuosa, epitelioma contagioso, neuro-linfomatodaringo-traqueite, aspergilose,



determinam rejei¢do total quando em periodo agudguando 0s animais estejam em
estado de magreza pronunciada.

Art. 231. - As endo e ectoparasitoses, quando cdmpanhadas de magreza, determinam a
condenacdo das visceras ou das partes alteradas.

Art. 232. - Os animais caquéticos devem ser rejetasejam quais forem as causas a que
esteja ligado o processo de desnutricéo.

Art. 233. - Os abcessos e lesGes supuradas, queaanfluirem sobre o estado geral,
ocasionam rejeicdo da parte alterada.

Art. 234. - A presenca de neoplasias acarretagdcés total, exceto no caso de angioma
cutaneo circunscrito, que determina a retiradaadie pesada.

Art. 235. - As lesBes traumaticas, quando limitadaplicam apenas na rejeicdo da parte
atingida.

Art. 236. - Devem ser condenadas as aves, inclidgveaca, que apresentem alteragdes
putrefativas, exalando odor sulfidrico-amoniacaliefando crepitacdo gasosa a palpacao
ou modificagédo de coloragcdo da musculatura.

Art. 237. - Quando as aves forem submetidas a éeddo industrial, a Inspecdo Federal
controlara cuidadosamente o estado, tempo de pénoiane funcionamento das camaras a
fim de prevenir dissecagéo excessiva e desenvaiora rancificacao.

Art. 238. - Na inspecdo de coelhos, o exame desar vespecialmente a septicemia
hemorragica, tuberculose, pseudo-tuberculose, p&gepiosepticemia e maxomutose,
rejeitando-se os animais portadores dessas doencas.

Art. 239. - Incidem em rejeicao parcial os coelpodadores de necrobaciloses, aspergilose
e herpes tonsurans, desde que apresentem bom edtadwtricdo e tenham sido
sacrificados no inicio da doenca.

Art. 240. - Nos casos de tinha favosa, os coellmdem ser aproveitados desde que
apresentem bom estado de nutricdo, removendoaedertando-se as partes lesadas.

Parag. unico - Os operarios encarregados da maggmldesses animais devem tomar
devida cautela a vista da possibilidade de trarsgmida doenca ao homem.

Art. 241. - Devem ser condenados os coelhos paeadde cisticercose (Cysticercus
pisiformis), cenurose, e de coccidiose, tendo-seista a profilaxia dessas doencas.

Art. 242. - Fica a critério da Inspecéo Federablkes sobre os casos ndo previstos para a
inspecao "post-mortem", levando-se em conhecimg#utoridade superior.

SECAO VI



DISPOSICOES DIVERSAS

Art. 243. - Nos casos de aproveitamento condiciamajue se refere este Regulamento, os
produtos deverdo ser submetidos, a critério daeli@p Federal, a uma das seguintes
operacgOes de beneficiamento:

1 - esterilizac&o ou fusao pelo calor;
2 - tratamento pelo frio;

3 - salgamento;

4 - rebeneficiamento.

Art. 244. - Todas as carnes, inclusive as de ags bomo 0Orgdos e visceras, antes de
serem recolhidas as camaras frias onde ja se eeagonbutras matérias-primas
armazenadas, devem permanecer por espaco de tefigienge na antecamara.

Art. 245. - A Inspecdo Federal exigird que as e@saou partes de carcagca sejam
penduradas nas camaras com espaco suficientecadageca e entre elas e as paredes.

Art. 246. - E proibido recolher novamente as casmaradutos de origem animal que delas
tenham sido retirados e que passarem algum tempi@raperatura ambiente, a juizo da
Inspecéo Federal.

Art. 247. - As dependéncias onde as matérias-prsdasnanipuladas por qualquer forma
devem estar providas de recipientes para recolliorei restos ou recortes que venham a
ter contato com o piso, material esse que serdecam e destinado ao preparo de
subprodutos ndo comestiveis.

Art. 248. - A Inspecédo Federal deve providenciampgre que necessario, a desinfeccao de
salas e equipamentos bem como determinar os csidaderem dispensados aos operarios
de salas e equipamentos bem como determinar osdosida serem dispensados aos
operéarios que tenham manipulado animais atingigodagncas infecciosas transmissiveis
ao homem..

CAPITULO IV
TRIPARIA
Art. 249. - A triparia é departamento destinado anipulacdo, limpeza e preparo para

melhor apresentacéo ou subsequente tratamentagiissce visceras retirados dos animais
abatidos.



8 1.° - A Inspecao Federal providenciara para gakestura dos 6rgdos abdominais se faca
tdo distante quanto possivel do local das demaisipmacdes, preferentemente em
compartimentos separados.

§ 2.° - E proibida qualquer manipulac&o de courpsles na triparia.

Art. 250. - Sdo considerados produtos de tripasiacabecas, miolos, linguas, mocotos,
esbfagos e todas as visceras e 6rgaos, toracatodoeninais, ndo rejeitados pela Inspecédo
Federal.

Art. 251. - Os intestinos ndo podem ser empregawwscomposicdo de produtos
alimenticios; os de bovinos, suinos, ovinos e oapripodem ser utilizados como
envoltorio para embutidos.

§ 1.° - Para seu aproveitamento & necessario dae ssnvenientemente raspados e
lavados, considerando-se 0s processos usuais dercagao e dissecacao, salga ou outros
aprovados pelo D.I.P.O.A;

§ 2.° - Permite-se o tratamento dos intestinosud®os e ovinos em solugdes de papaina ou
por extrato pancreatico, para que a acdo enzimdésaes produtos, torne as tripas mais
maleaveis. Depois do tratamento, as tripas devambem lavadas com agua para a

remocéo total do produto empregado.

Art. 252. - As manipula¢gbes realizadas sobre gsagri que exijam prévio preparo
(fermentacéo, tratamento por soda ou bicarbondtadirens) s6 podem ser realizadas em
locais apropriados, completamente isolados, ex@dusente destinados a essa finalidade.

Art. 253. - As triparias destinadas aos embutidesics cuidadosamente inspecionadas,
principalmente quanto a sua integridade e limpeza.

8 1.° - Tripas, por¢des de tripas e esodfagos mdlest por parasitas que produzem nédulos
devem ser condenados, exceto nos casos de infesiiacéeta e quando os nédulos possam
ser facilmente removidos.

§ 2.° - Devem ser também condenadas quando a langeixe a desejar ou seu estado de
conservacao nao seja perfeito.

Art. 254. - Podem ainda servir de continentes pavdutos carneos as bexigas, o epiplon,
estdmago de porco, desprovido de sua mucosa e d@elorco devidamente depilada.

Art. 255. - Os estdbmagos de bovinos destinadosiraemfacdo humana devem ser
rigorosamente lavados imediatamente apdés o esveatampermitindo-se quando do
escaldamento, o emprego da solucdo de soda no m&én2% (dois por cento) ou de
outras substancias aprovadas pelo D.I.P.O.A. quilgéan a remoc¢ado da mucosa.

§ 1.° - Permite-se o branqueamento do estdmagoodieds pelo emprego de fosfato
trisoédico, metasilicato de sodio ou uma combinad@sses produtos, pelo emprego de cal



ou de sua combinacdo com carbonato de sédio, adéoutdas substancias aprovadas pelo
D.ILP.O.A..

8§ 2.° - Os estdmagos assim tratados serdo lavamosagua fria, até remocao total da
substancia empregada.

Art. 256. - As cabecas destinadas ao preparo deufm® para o consumo devem ser
previamente abertas, retirados os olhos, cartucktimgides e as partes cartilaginosas
internas do conduto auditivo externo.

8 1.° - Essas operacOes devem ser realizadasrge tpuanto possivel do local onde séo
abertos e lavados os estdbmagos e intestinos.

8§ 2.° - A Inspecédo Federal deve determinar medéfgeciais quanto as condi¢des de
retirada e subsequentes cuidados para aproveitamesimiolos.

Art. 257. - A medula espinhal pode ser dessecadmogelada e destinada a elaboracdo de
conservas enlatadas em percentagens estabeleeidd3.pP.O.A..

Art. 258. - Os miudos (coragéo, pulméo, figados,rmiolos, timos, mocotds, lingua) sdo
submetidos a manipulagdes e limpeza adequadas, daterem entregues ao consumo ou
de entrarem nas camaras frias.

8 1.° - Os rins destinados ao preparo de proddtoseos devem ser previamente retalhados
e abundantemente lavados.

§ 2.° - No coragao dos suinos devem se verifieaxisténcia de coagulos sanglineos, 0s
guais serao sempre retirados.

8 3.° - As linguas mutiladas, portadoras de cipasriou lesdes superficiais, podem ser
destinadas a salsicharia, depois de removidasdenada a parte lesada.

Art. 259. - E proibido o emprego de testiculos reppro de produtos comestiveis.

Parag. unico - Quando destinados ao consumo emioeltsco ou apds tratamento pelo
frio, os testiculos s6 podem sair do estabelecinemh pecas inteiras devidamente
embaladas.

Art. 260. - As amigdalas, glandulas salivares, iogarbaco, outras glandulas, ganglios
linfaticos e hemolinfaticos, ndo se prestam, soalgyuer forma, ao preparo e produtos
alimenticios.

Art. 261. - A Inspecéo Federal indicard melhor nrande retirar e conservar glandulas de
secrec¢do interna ou 6rgaos destinados a elabadagdmdutos opoterapicos.

CAPITULO V



GRAXARIA
SECAO |
GENERALIDADES

Art. 262. - Graxaria € a secdo destinada ao apeswento de matérias-primas gordurosas e
de subprodutos ndo comestiveis.

Parag. unico - A graxaria compreende:

1 - secao de produtos gordurosos comestiveis;

2 - secdo de produtos gordurosos ndo comestiveis;

3 - secdo de subprodutos ndo comestiveis.

Art. 263. - As dependéncias e equipamentos destinagrodutos gordurosos comestiveis
sdo privativos para esses produtos, sendo prodidgas utilizacdo para manipulacdo de

produtos ou de subprodutos ndo comestiveis.

Art. 264. - Ficam em poder da Inspecdo Federaltggdan diagramas com s descricdo e
percurso dos condutos, torneiras, valvulas, uredmsros detalhes referentes a instalacéo.

8 1.° - Todos os encanamentos, torneiras, valvalascipientes que servem a conducao e
deposito de gorduras comestiveis, devem ser pisitdeldoranco; os reservados a gorduras
ndo comestiveis, em azul.

8 2.° - Nenhuma modifica¢do nessas instalacdes pedéeita sem prévia autorizacdo da
Inspecao federal.

Art. 265. - Entende-se por produtos gordurosos wes rgsultam do aproveitamento de
tecidos animais, por fusdo ou por outros procesg®s venham a ser aprovados pelo
D.LP.O.A..

8 1.° - Os produtos gordurosos, segundo a espetiebde que procedem, se distinguem
em produtos gordurosos de bovino, de ovino, deirmapde suino, de aves, de ovos e de
pescado.

§ 2.° - Os produtos gordurosos segundo o emprege &e destinam e suas caracteristicas
compreendem:

1 - comestiveis;
2 - ndo comestiveis.

SECAO II



PRODUTOS GORDUROSOS COMESTIVEIS

Art. 266. - Os produtos gordurosos comestiveiggefi@ricamente denominados "gorduras”
com excegdao da "banha" e da "manteiga".

Art. 267. - Quando os produtos gordurosos sdo eptados em estado liquido serédo
denominados "6leos".

Art. 268. - E proibido o emprego de corantes owseoradores nas gorduras comestiveis.

Parag. unico - D.I.P.O.A. podera tolerar o uso @armtes vegetais na gordura especial de
bovinos.

Art. 269. - E permitido o emprego de anti-oxidames produtos gordurosos comestiveis
desde que aprovados pelo D.I.P.O.A. e medianta@géo nos respectivos rotulos.

Art. 270. - Os produtos gordurosos comestiveisdoBtde matéria-prima de outras espécies
animais nao especificados neste Regulamento, segitamentados, quando houver sua
industrializac&o no pais.

A) - Gorduras de bovinos

Art. 271. - Entende-se por "gordura bovina" o ptodobtido pela fusdo de tecidos
adiposos de bovino, tanto cavitarios (visceral,angsio, mediastinal, perirenal e pélvico),
como de cobertura (esternal, inguinal e subcutapeeyiamente lavados e triturados. Deve
enguadrar-se nas seguintes especificacoes:

1 - ponto de fusao final entre 49°C (quarenta eergraus centigrados) e 51°C (cinqlenta e
um graus centigrados);

2 - acidez na fabrica de 2 ml (dois mililitros) deluto alcalino normal em 100g (cem
gramas) de gordura,;

3 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimeodtar;
4 - umidade e residuos até 1% (um por cento) némeax

Parag. Unico - Somente pela extracao da estearpraduto definido neste artigo pode ser
destinado a fins comestiveis (oleina).

Art. 272. - Entende-se por "oleina" o produto goodo comestivel resultante da separacao
da estearina existente na gordura bovina, por agens ou por outro processo aprovado
pelo D.I.P.O.A.. Deve se enquadrar nas seguinfesceggacoes:

81.°:



1 - Ponto de fusdo final ndo superior a 42°C (quare dois graus centigrados);

2 - acidez no estabelecimento produtor de 2 mis(dalilitros) de soluto normal alcalino
em cem gramas do produto;

3 - auséncia de ranco (Kreis) ao sair do estalmeégto produtor;

4 - isento de substancias estranhas;

5 - umidade: no maximo de 0,5% (meio por cento);

6 - odor e sabor agradaveis;

7 - presenca de revelador.

§ 2.° - Considera-se fraude a adigcéo de 6leos muges estranhas.

Art. 273. - Entende-se por "estearina" o residue psulta da extracdo da oleina; deve
enguadrar-se nas seguintes especificacoes:

1 - acidez no estabelecimento produtor 2 ml (daigitnes) em soluto alcalino normal em
100 (cem) gramas do produto;

2 - auséncia de ran¢o ao sair do estabelecimeotiar;

3 - ponto de fuséo final ndo superior a 45°C (quare cinco graus centigrados);
4 - umidade e residuos até 1% (um por cento) neMEax

5 - presenca de revelador.

Art. 274. - Entende-se por "gordura caracu” o proditido pela fusdo da gordura contida
na medula de ossos longos. Deve enquadrar-seguaates especificacoes:

1 - ponto de fuséo final ndo superior a 45°C (qutare cinco graus centigrados);

2 - acidez na fabrica até 2 ml (dois mililitros) si@luto alcalino normal em 100 (cem)
gramas de gordura;

3 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimeotar;
4 - umidade e residuos até 1% (um por cento) neMEax
5 - presenca de revelador.

Paragrafo Unico - E considerada fraude a adicigpoiuras estranhas & matéria propria ao
produto.



Art. 275. - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.
Art. 276. - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.

Art. 277. - Sao reveladores permitidos o 6leo de@ade algoddo cru e o de gergelim, na
proporcao de 5% (cinco por cento) ou outros aprosg@elo D.I.P.O.A..

B) Gorduras de suinos

Art. 278. - Entende-se por banha, genericamenfpduto obtido pela fusdo de tecidos
adiposos frescos de suinos ou de matérias-printessalefinido neste Regulamento.

§ 1.° - E proibido no fabrico da banha o empregost®s da cabeca, 6rgdos das cavidades
toracica e abdominal, de gorduras rancosas ou edrosodefeitos, de restos de produtos
tratados por via Umida, de amigdalas, de pélpebdeagprduras de raspagem, de retencéo
nas "piletas” ou semelhantes, sendo proibido tamlwémproveitamento de carcacgas e
partes de carcacas condenadas pela Inspecdo Fedsrétcidos adiposos devem estar
razoavelmente livres de tecidos musculares e dpisan

Art. 279. - A banha se classifica em:

a) banha;

b) banha refinada;

¢) banha comum;

d) banha comum refinada.

Art. 280. - Entende-se por "banha" o produto obtma fusdo exclusiva de tecidos
adiposos frescos de suinos, inclusive quando peotesl de animais destinados a
aproveitamento condicional pela Inspecéo Fedenalaetoclaves sob presséao, em tachos
abertos de dupla parede, em digestores a secopmowytro processo aprovado pelo
D.I.P.O.A., e tdo somente submetido a sedimentdififiacido e eliminacdo da umidade.

Parag. unico - Permite-se para o produto referaftenartigo a cristalizacao da gordura em
batedores abertos de dupla parede com circulacagudefria ou outro processo adequado.

Art. 281. - A "Banha" deve satisfazer as seguintgsecificacoes:
1 - cor branca ou branco-creme;
2 - inodora ou com odor de torresmos;

3 - textura homogénea ou ligeiramente granulada;



4 - umidade e residuos - 1% (um por cento) no M@xim

5 - acidez no estabelecimento produtor 1 ml (umlitro) em soluto alcalino normal por
cento, N0 maximo;

6 - auséncia de rango (Kreis).

Art. 282. - Entende-se por "Banha refinada" o ptodibtido exclusivamente pela fuséo de
tecidos adiposos frescos de suinos, inclusive gquamndcedentes de animal destinado a
aproveitamento condicional pela Inspecao, em aaneslsob pressao, em tachos abertos de
dupla parede, em digestores a seco, ou por outrcegso aprovado pelo D.I.LP.O.A,,
submetido a beneficiamento subsequente: classificadesodorizacao parcial, filtracao e
eliminacdo da umidade, além da cristalizacdo eradbats abertos de dupla parede com
circulagdo de agua fria, sob acdo de rolo frigavjfpelo processo "votador" ou por outro
aprovado pelo D.I.P.O.A..

Parag. unico - A banha refinada deve satisfazee@sintes especificacdes:
1 - cor branca;

2 - odor levemente a torresmo;

3 - textura - pasta homogénea ou ligeiramente taday

4 - umidade e residuos 0,5% (meio por cento) nam@x

5 - acidez no estabelecimento produtor - 2 ml (daiditros) em soluto alcalino normal
por cento, N0 MAaximo;

6 - auséncia de rango.

Art. 282. - A - entende-se por "banha comum" o ptodobtido pela fusdo de tecidos
adiposos frescos de suinos, de mistura com oséssrqgrortes de bochechas, aparadas de
carne e linguas, labios, focinhos, rabos, traqgéiacreas, recortes de produtos curados de
suinos, esdfagos, torresmos, gordura e decantag@&eidos adiposos de suinos, gordura de
cozinhamento e inclusive essas mesmas matériaspmuando procedentes de animais
destinados a esse aproveitamento pela Inspecéo.

§ 1.° - Permite-se o beneficiamento da banha condenacordo com as técnicas previstas
neste Regulamento, quando o produto sera desigbhadba comum refinada”.

8 2.° - A banha comum ou a banha comum refinadaerdeobedecer as seguintes
especificagoes:

1 - cor branca ou branco-mate;

2 - odor a torresmo;



3 - textura - pasta homogénea ligeiramente graaulad
4 - umidade e residuos 0,5% (meio por cento) autBopor cento) no Maximo;

5 - acidez no estabelecimento produtor 3 ml (tréditms) em soluto alcalino normal por
cento, N0 maximo;

6 - auséncia de rancgo.

Art. 283. - E permitido o beneficiamento da "bankati estabelecimento sob Inspecéo
Federal desde que procedente de outras fabridatraegs no D.I.P.O.A..

8§ 1.° - Nestes casos a submetera o produto a umeexgeliminar e s6 autorizara o
beneficiamento quando considerado em boas condicdes

§ 2.° - Sempre que o produto a beneficiar se erea@n mas condi¢des, a Inspetoria
Federal providenciaré a sua inutilizacdo como pamdamestivel.

§ 3.° - A juizo do D.I.P.O.A. o produto podera ratr ao estabelecimento de origem, para
fins de rebeneficiamento.

8 4.° - No caso do paragrafo anterior, a Inspegédefal submetera o produto a novos
exames, antes de autorizar o rebeneficiamento.

Art. 284. - E proibido o fabrico de banha em tacsiogples, a fogo direto.

Art. 285. - A banha que ndo se enquadrar nas dgaedes deste Regulamento sera
considerada impropria para 0 consumo e tratada auet® se dispbe para os produtos
gordurosos nao comestiveis.

Art. 286. - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.

Art. 287. - E permitida a adicdo de estearina nah&a obtida por prensagem, em
guantidade estritamente necessaria para homogeaeieadar ao produto consisténcia e
empastamento que permitam a embalagem em papejaapphado e sua exposicdo a
venda nas condi¢cdes ambiente.

Art. 288. - Para clarificacdo da "banha refinagetmite-se o emprego da terra cré (terra
fuller), terra de diatomaceas, carvdo ativado awdaide misturas dessas substancias
empregadas em condi¢des tecnoldgicas de tempogetatama e quantidade estritamente
necessarias.

Parag. Unico - Esses produtos devem ser completansiminados no decorrer do
beneficiamento.



Art. 289. - E permitido o uso de substancias quasjgara neutralizar ou branquear a banha
refinada e a banha comum, mediante prévia aprowigénl.P.O.A..

Paradg. Unico - Esses produtos devem ser completaneiminados no decorrer do
beneficiamento.

Art. 290. - A matéria-prima destinada ao empregdbdeha quando nédo trabalhada no
mesmo dia do abate dos animais, deve ser mantifllmaras frias até sua fusao.

Parag. unico - Em todos os casos, a matéria-pendepseviamente lavada.

Art. 291. - E permitido o emprego de anti-oxidante banha desde que aprovado pelo
D.I.P.O.A., e mediante declaracdo nos respectiviogos.

Art. 292. - A banha que ainda se encontre no dsteibeento produtor e que por qualquer
circunstancia ndo mais se enquadra nas espec#gdip@das neste Regulamento, a juizo
da Inspecéo Federal, pode ser rebeneficiada puc#scaqui previstas.

Art. 293. - Entende-se por "unto fresco ou gordiggporco em rama" a gordura cavitaria
de suinos, tais como as por¢Oes adiposas do mesesséeral, do envoltorio dos rins e de

outras visceras, devidamente prensados.

Art. 294. - O "unto" ou "gordura de porco em randgve satisfazer as seguintes
especificagoes:

1 - auséncia de rango ao sair do estabelecimeodtiar;
2 - isento de manchas e coagulos sanguineos eidestenuscular;
3 - ndo apresentar defeitos de manipulacdo oun@gie

4 - boa apresentacdo comercial, em embalagem auejgo produto de contato com
substancias estranhas e contaminacgdes.

Art. 295. - Entende-se por "toucinho fresco" o pald adiposo dos suinos ainda com a
pele.

8 1.° - Quando submetido a frigorificacdo, seragieslo "toucinho frigorificado".

§ 2.° - Quando tratado pelo sal (cloreto de soédmesentando incisdes mais ou menos
profundas na sua camada gordurosa, sera desigimadinho salgado”.

8§ 3.° - Esses produtos devem satisfazer as seg@specificacdes:
1 - auséncia de rango ao sair do estabelecimeodtiar;

2 - isentos de manchas amareladas ou coagulosisaag]



3 - apresentacdo comercial em embalagens que tgaonodo contato com substancias
estranhas e de contaminacao.

§ 4.° - E proibida o emprego de antioxidantes dinente no produto ou no sal usado no
seu preparo.

C) -Compostos

Art. 296. - Entende-se por "composto"”, o produttidabpela mistura de gorduras e 6leos
comestiveis, de origem animal ou vegetal.

Parag. unico - As gorduras de origem animal a egaprea elaboracdo de compostos nao
poderéo ter ponto de fuséo superior a 47°C (quaeesete graus centigrados).

Art. 297. - O estabelecimentos registrados no LR, que se dediquem a fabricacdo de
compostos e ndo produzam a matéria-prima de orgggmal necessaria a fabricacdo, so
poderdo recebe-la quando procedentes de outrdsekstanentos também sob Inspecéo
Federal.

8 1.° - Neste caso a Inspecgdo Federal submetegtéiaiprima a um exame preliminar e
autorizara seu emprego, se considerada em boag@esd

§ 2.° - Quando julgada em mas condi¢bes, providedicsua inutilizagdo como produto
comestivel podendo, entretanto, autorizar seurretao estabelecimento de origem.

Art. 298. -Distinguem-se 0s seguintes compostos:

a) composto de gordura bovina - quando 6leos viegeieem associados a oleina, na
propor¢do minima de 25% (vinte e cinco por cento);

b) compostos de gordura de porco - quando a barttaem quantidade néo inferior a 30%
(trinta por cento) ;

C) compostos vegetais - quando aos 6leos vegetaidicione oleina, em proporcao inferior
a 25% (vinte e cinco por cento);

d) compostos para confeitaria - quando se mistugamduras e Oleos comestiveis,
hidrogenados ou ndo. Deve ter um ponto de fusa@b fiviximo de 47°C (quarenta graus
centigrados), teor de umidade maxima de 10% (dezc@ato) e caracteristicas fisico-
guimicas segundo a férmula aprovada.

Art. 299. - E proibido o emprego de corantes nosymmstos, ainda mesmo que para
uniformizar a tonalidade de coloracéo.



Art. 300. - Permite-se o emprego de matérias-prirheBogenadas no preparo de
compostos, bem como de antioxidantes, de emulsiéisae de outros aditivos autorizados
pelo D.I.P.O.A., mediante declarag¢éo no rétulo.

8 1.° - Tolera-se a adicao, ao composto para danfeide gordura hidrogenada de bovino
na proporcdo maxima de 20% (vinte por cento).

§ 2.° -A gordura bovina e a gordura vegetal s6 pgmeser submetidas a hidrogenacgéo
depois de previamente misturadas.

8 3.° - Nos casos deste artigo, 0 composto proarta gonsumo nao pode conter catalisador
(niquel) em proporcao superior a que se permite @amatérias-primas isoladamente, isto
€, 1:250.000 (um por duzentos e cinquenta mil)uantjdade do catalisador no produto
pronto para consumo sera proporcional a quantidéematéria-prima hidrogenada
empregada.

Art. 301. - Nos compostos é obrigatério o empregoeyeladores como o 6leo de gergelim
na proporcéo de 5% (cinco por cento) ou outrosvaaias pelo D.I.P.O.A..

Art. 302. - Os compostos devem satisfazer as seguaspecificacoes:
1 - pasta homogénea;

2 - acidez maxima no estabelecimento produtor ael {um mililitro) em 100 g (cem
gramas) de matéria gorda;

3 - umidade e residuos no maximo 1% (um por cento);

4 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimentujmr bem como de odor ou sabor
indicando decomposigéo hidrolitica dos &cidos gabaixo peso molecular;

5 - ponto de fusdo ndo superior a 42°C (quarertais graus centigrados), excecao feita
para o composto para confeitaria.

Parag. Unico - Os compostos que nao se enquadraesn especificacdes deste
Regulamento devem ser considerados improprios pacansumo e tratados como o
previsto para os produtos gordurosos ndo comestivei

Art. 303. - Os compostos devem sair das fabricaseambalagem original inviolavel
indicando nos rétulos sua composicao qualitatigaantitativa.

Art. 304. - S6 é permitida a embalagem de compostosenvases de 20 kg (vinte
qguilogramas) no maximo, para o comércio atacadistarejista, permitindo-se para fins
industriais embalagens até 200 kg (duzentos qaifogs).

Art. 305. - Podem ser toleradas variacbes nos coerges vegetais dos compostos e,
consequentemente, na propor¢ao das gorduras.



Parag. unico - Em tais casos a firma interessddkitaia prévia autorizagdo ao D.I.P.O.A.
esclarecendo as modificacbes que pretende adotargeantidade total modificada a
fabricar.

Art. 306. - As gorduras comestiveis s6 serdo erdhalaepois de autorizacdo concedida
pela Inspecdo Federal, que se louvara nos ressl@deaontrole imediato, realizado no
laboratério da Inspecéo Federal junto ao estalvedst.

SECAO llI

PRODUTOS GORDUROSOS NAO COMESTIVEIS

Art. 307. - Entende-se por "produtos gordurosos c@uestiveis”, todos aqueles obtidos
pela fusdo de partes e tecidos ndo empregadosimantdcdo humana, bem como de
carnes, partes de carcaca, 0rgaos e visceragrguoe riejeitados pela Inspecédo Federal.
Parag. unico - Sdo também considerados produtasiig®os ndo comestiveis, 0s obtidos
em estabelecimentos que ndo dispdem de instalacégsipamentos para a elaboracéo de
gorduras comestiveis.

Art. 308. - Os produtos gordurosos ndo comestigéis genericamente denominados
"Sebo", seguindo-se a especificacdo da espécieahni® que procedam: quando
procedentes de suino serédo designados "Graxa Branca

Art. 309. - O sebo bovino tera dois tipos:

a) sebo bovino n.° 1;

b) sebo bovino n.° 2.

§ 1.° - S0 caracteristicas do sebo bovino n.° 1:

1 - acidez inferior a 10 ml (dez mililitros) em &

2 - textura homogénea;

3 - tonalidade creme, quando fundido;

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

5 - odor caracteristico.

8 2.° - S30 caracteristicas do sebo bovino n.° 2:

1 - acidez superior a 10 ml (dez mililitros) em%n



2 - aspecto granuloso e com partes ainda fluidas;

3 - tonalidade amarelo-escura ou alaranjado, ceasdate intensidade variavel: - coloracao
avermelhada quando fundido;

4 - maximo de 1% (um por cento) de umidade;
5 - odor caracteristico e bastante pronunciado.

Art. 310. - Os produtos gordurosos ndo comestiseido desnaturados pelo emprego de
fluoresceina, brucina e 6leos minerais, de acovdoinstrugces do D.I.P.O.A..

Art. 311. -Todos os produtos condenados devem aaduzidos a secdo dos digestores,
evitando-se uma passagem por salas onde sejamraglaboou manipulados produtos
comestiveis.

Art. 312. - As carnes e produtos condenados semnd@tilizados sob vigilancia de
funcionario da Inspecédo Federal, em cuja preseega ger fechada a abertura inferior do
digestor e efetuado seu carregamento. Em seguetzmuriara o fechamento da abertura
superior e verificard o funcionamento do aparelipoe deve trabalhar sempre com 40
(quarenta) libras de pressdo minima.

8§ 1.° - A duragéo do tratamento deve obedecer it&riorda Inspecéo Federal, de acordo
com a quantidade e espécie do produto a esterdlizdestruir.

§ 2.° - Quando a inutilizacdo exigir largo espago témpo, ndo sendo possivel a
permanéncia do funcionério encarregado da Inspegderal, os digestores serdo fechados,
guer na abertura do carregamento, quer na saida&sidsios, com selos que s6 poderao ser
colocados e retirados em presenca do funcionério.

Art. 313. - E obrigatério o aproveitamento de ceasa partes de carcaca e Orgdos de
animais condenados, varredura em geral, restoscertes de todas as secdes do
estabelecimento, para o preparo de subprodutosamaestiveis.

8 1.° - Quando o estabelecimento nao dispde delapgem, para a conveniente secagem
da tancage ela sera pelo menos prensada antexaeadtbrica.

§ 2.° - E permitida a cess&o de pecas condenagiasigoada Inspecdo Federal, a Escolas e
Institutos Cientificos, mediante pedido expressawtaridade interessada, que declarara na
solicitagéo a finalidade do material, assuminda@aimteira responsabilidade sobre outro

destino que possa ser dado a ele.

Art. 314. - O envasamento das gorduras comestd@ipode ser feito na presenca de
funcionario da Inspecdo Federal que coletara amadér cada partida para controle
imediato no laboratério junto ao estabelecimento.



Parag. Unico - Verificado que o produto estd derdc@om o padrdo legal, sdo os
recipientes assinalados, sob vistas da Inspec@dtedom a marca oficial.

Art. 315. - S6 podem ser usados, para acondiciom@me transporte de gorduras,
recipientes aprovados pelo D.I.P.O.A..

8 1.° - Para as gorduras comestiveis os recipiadgem ser preferentemente novos;
guando ja usados devem estar em perfeito estadordervacdo e nao ter sido utilizado
anteriormente para acondicionamento de substangpasgynantes ou que, impregnando a
madeira, possam transmitir as gorduras propriedades/as, cores, cheiro ou sabor
estranhos.

§ 2.° - A limpeza dos recipientes ja usados devanfesta a fundo, lavando-se com escova
e agua quente, por dentro e por fora e submetemdo4oma esterilizacdo com jato de
vapor.

§ 3.° - Para produtos gordurosos ndo comestivsigecpientes devem igualmente ser
perfeitamente limpos , em bom estado de conservac@do estar impregnados por
substancias capazes de transmitir as gordurasicmtar estranhos.

§ 4.° - E proibido o uso de recipientes que tenbamtido anteriormente alcatrdo ou seus
derivados, azeite de peixe ou tinta, bem como aguple ndo se fechem hermeticamente.

SECAO IV

SUBPRODUTOS NAO COMESTIVEIS

Art. 316. - Entende-se por "subproduto ndo comeltivodo e qualquer residuo
devidamente elaborado, que se enquadre nas dem@®inee especificacdes deste

Regulamento.

Parag. unico - Permite-se denominac¢fes de fanmtasihante declaracdo nos rotulos dos
componentes do produto, qualitativa e quantitatesste

Art. 317. - Entende-se por "alimento para animé&slo e qualquer subproduto industrial
usado na alimentacdo de animais, tais como:

1 - farinha de carne;

2 - farinha de sangue;

3 - sangue em po;

4 - farinha de ossos crus;

5 - farinha de ossos autoclavados;



6 - farinha de ossos desgelatinizados;
7 - farinha de figado;

8 - farinha de pulmao;

9 - farinha de carne e 0ssos;

10 - racdes preparadas.

Art. 318. - Entende-se por "farinha de carne" opsothuto obtido pelo cozimento em
digestores a seco de restos de carne de todag@es sde recortes e aparas diversas que
nao se prestem a outro aproveitamento, bem convardacas, partes de carcaca e 0rgaos
rejeitados pela Inspecéo Federal, a seguir desgungaio por prensagem ou centrifugacéo
e finalmente triturado.

§ 1.° - O subproduto de que trata este artigo deméer no minimo 65% (sessenta e cinco
por cento) de proteina; no maximo 10% (dez porajede umidade e no maximo 10% (dez
por cento) de gordura.

§ 2.° - E proibida a mistura de pélos, cerdasyehifsangue, fezes e contetido estomacal a
matéria-prima destinada ao preparo de farinha aeca

Art. 319. - Entende-se por "farinha de sangue" bpsaduto industrial obtido pelo
cozimento a seco do sangue de animais de acougbmesdo ou ndo a uma prévia
prensagem ou centrifugacao e posteriormente tritura

Parag. Unico - A farinha de sangue deve conter ironma 80% (oitenta por cento) de
proteina e no maximo 19% (dezenove por cento) ddade.

Art. 320. - Entende-se por "sangue em po" o suhytoomhdustrial obtido pela desidratagcéo
do sangue por processos especiais.

8 1.° - Permite-se, quando necessario, a adicaantieoagulantes, mediante aprovacao
prévia do D.I.P.O.A..

§ 2.° - O subproduto referido no presente artigeedeonter no minimo 85% (oitenta e
cinco por cento) de proteina e no maximo 8% (aitogento) de umidade.

Art. 321. - Entende-se por "farinha de ossos coustibproduto seco e triturado, resultante
do cozimento na agua, em tanques abertos, de igswes aplds a remocdo de gordura e
excesso de outros tecidos.

Parag. unico - A farinha de ossos crus deve comeminimo 20% (vinte por cento) de
proteina e 40% (quarenta por cento) de fosfatos.



Art. 322. - Entende-se por “"farinha de ossos aataclos” o subproduto obtido pelo
cozimento de 0ssos em vapor sob pressao, secatioab.

Parag. unico - O subproduto de que trata estevadlige conter no maximo 25% (vinte e
cinco por cento) de proteinas e no minimo 55% (@ntp e cinco por cento), de cinzas.

Art. 322 - A - Entende-se por "“farinha de ossosydedinizados” o subproduto seco e
triturado, obtido pelo cozimento de 0ssos, apdn@ocdo de gordura e outros tecidos, em
vapor sob pressao, resultante do processamentolpiarecdo de cola ou gelatina.

Parag. unico - A farinha de osso desgelatinizade® donter no maximo 10% (dez por
cento) de proteina e 5% (cinco por cento) de garéuno minimo 65% (sessenta e cinco
por cento) de fosfato e calcio.

Art. 322 - B - Entende-se por "farinha de figad@subproduto seco e triturado, obtido pelo
cozimento a seco de figados, rins, pulmdes, bagoscomcdes, previamente
desengordurados.

Parag. unico - O subproduto de que trata esteoatge conter no minimo 65% (sessenta e
cinco por cento) de proteina e no maximo 10% (dezxento) de umidade.

Art. 322 -C - Entende-se por "farinha de pulmasubproduto seco e triturado, obtido pelo
cozimento a seco de pulmdes.

Parag. unico - O subproduto de que trata esteoatge conter no minimo 65% (sessenta e
cinco por cento) de proteina, no maximo de 10% faezcento) de umidade e 10% (dez
por cento) de gordura.

Art. 322 - D - Entende-se por "farinha e carne g08% 0 subproduto seco e triturado,
obtido pelo cozimento a seco de recortes em gapakas, residuos e limpeza decorrentes
das operacdes nas diversas sec¢oes; ligamentossasyudetos e placentas, orelhas e pontas
de cauda; 6rgdos ndo comestiveis ou 6rgaos e aajpiados pela Inspecdo Federal, além
de ossos diversos.

8 1.° - A farinha de carne e ossos deve conter imimmo 40 % (quarenta por cento) de
proteina, no minimo 10 % (dez por cento) de umidadeaximo 10 % (dez por cento) de
gordura.

§ 2.° - E proibida a mistura de pelos, cerdas,rehifcascos, sangue, fezes e contetdo
estomacal a matéria-prima destinada ao preparariufdé de carnes e 0Ssos.

Art. 323. - Considera-se "racao preparada” todaualgger mistura em proporcoes
adequadas de produtos diversos destinados a adigéentle animais que tenha também em
sua composicao subprodutos destinados neste Remitacomo "alimento para animais”.



Parag. Unico - A juizo do D.I.P.O.A., podera sempido 0 aproveitamento de outras
matérias-primas, (visceras, cerdas, penas, contei@d@stdmago) na elaboracdo de
subprodutos destinados a ragfes preparadas.

Art. 324. - Quando a composi¢cdo do "alimento pamamais” ndo se enquadrar nas
especificacbes ou formulas aprovadas, permite-aecetrecdo pela mistura com outras
partidas e apds homogeinizacao perfeita.

Art. 325. - Entende-se por "adubo" todo e qualguéproduto que preste como fertilizante,
depois de cozido, secado e triturado.

Parag. Unico - Estes subprodutos devem sempreilseretidos a uma temperatura minima
de 115 a 125°C (cento e quinze a cento e vinta@araus centigrados), pelo menos por
uma hora, quando elaborados por aquecimento a \&ouma temperatura minima de
105° (cento e cinco graus centigrados), pelo meras quatro horas, quando pelo

tratamento a seco.

Art. 326. - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.

Art. 327. - Entende-se por "adubo de sangue corarigfato” o subproduto resultante do
aproveitamento do sangue, integral ou ndo, pordadde superfosfato em quantidade
conveniente.

Parag. unico - Este subproduto deve ter declarad@mlo sua composicdo qualitativa e
guantitativa.

Art. 328. - Entende-se por "cinza de 0ssos" o suhfp resultante da queima de ossos em
recipiente aberto, devidamente triturados, devetmtter no minimo 15 %"(quinze por
cento) de fosforo.

Art. 329. - Permite-se o aproveitamento da mat@&cdal oriunda da limpeza dos currais e
dos veiculos de transporte, desde que o estabelatirdisponha de instalacbes adequadas
para esse aproveitamento.

Parag. Unico - Em tal caso o conteludo do aparalfestivo dos animais abatidos devem
receber o mesmo tratamento.

Art. 330. - Entende-se por "tancage" o residuo dmintento de matérias-primas em
autoclaves sob presséo, seco e triturado.

Art. 331. - Entende-se por "crackling” o residucs daatérias-primas trabalhadas em
digestores, a seco, antes de sua passagem peloomoin

Art. 332. - Entende-se por "agua residual do comipiea parte liquida obtida pelo
tratamento de matérias-primas em autoclaves salsgoe



8 1.° - Permite-se seu aproveitamento depois deireado de gordura, evaporado e
concentrado, secado ou hdo como matéria-prima iageporada a alimento para animais
ou para fins industriais.

§ 2.° - Este produto, quando seco, deve conterdomo 3 % (trés por cento) de gordura,
no maximo 10 % (dez por cento) de umidade e nomaim5 % (setenta e cinco por cento)
de proteina.

Art. 333. - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.

Art. 334. - Permite-se a adicdo de conservadordsleadepois de filtrada quando o
estabelecimento ndo tenha interesse de concentra-la

§ 1.° - Entende-se por "bile concentrada" o subgmwdesultante da evaporagéo parcial da
bile fresca.

§ 2.° - A bile concentrada deve conter no maximo%25vinte e cinco por cento) de
umidade e no minimo de 40 % (quarenta por centari®s biliares totais.

Art. 335. - Entende-se por "6leo de mocotd" o sabpto extraido das extremidades 6sseas
dos membros de bovinos depois de retirados os $aE0s cozimento em tanques abertos
ou em autoclaves sob pressdo, separado por debanéaposteriormente filtrado ou
centrifugado em condi¢des adequadas.

Parag. unico - O 6leo de mocoté deve satisfazee@sintes caracteristicas:

1 - cor amarelo-claro ou amarelo-ambar;

2 - menos de 1 % (um por cento) entre impurezasidade;

3 - acidez em s.n.% de 5 ml (cinco mililitros) néximo;

4 - auséncia de rango;

5 - ligeira turvacao;

6 - ndo conter substancias estranhas, outros alewsis ou vegetais.

Art. 336. - As cerdas, crinas e pélos serdo lavastosagua corrente, submetidos a
tratamento em 4gua quente e a seguir devidamearadase

Art. 337. - Entende-se por "chifre" a camada codwsachifres dos bovinos.
§ 1.° - Os chifres devem ser deslocados de suadmsesercdo depois de previamente

mergulhados em agua quente pelo tempo necesséamiongia trinta minutos e setenta
graus centigrados), para melhor facilidade de atirada.



8§ 2.° - Os chifres devem ser mantidos em depdsifms muito quentes, secos e bem
ventilados.

8 3.° - A base de insercdo da camada cérnea, ssigndda "sabugo de chifre".

8 4.° - Os sabugos de chifres constituem matéimagpipara fabrico de cola e outros
produtos.

Art. 338. - Entende-se por "casco" a camada comea recobre a extremidade dos
membros.

Parag. unico - Os chifres e cacos depois de deksegelo calor e triturados constituem a
"farinha de chifres" ou a "farinha de cascos" omdaia "farinha de chifres e cascos”
guando misturados.

Art. 339. - Os "tenddes e vergas", tdo prontameuénto possivel, devem ser submetidos a
congelacado, dessecados ou convenientemente trggadégua de cal ou ainda por produto
aprovado pelo D.I.P.O.A..

Art. 340. - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.

CAPITULO V

MARGARINA

Art. 341. - Entende-se por "Margarina" o produtodgooso, em emulséo estavel com leite
ou seus constituintes ou derivados, e outros imgmees, destinado a alimentacdo humana,
com cheiro e sabor caracteristico. A gordura lagtemdo presente, ndo devera exceder a
3% (trés por cento) (m/m) do teor de lipidios mtai

Paragrafo anico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 do®4097.

Art. 342. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 343. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 344. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 345. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 346. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 347. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 348. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.



Art. 349. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 350. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 351. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 352. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 353. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 354. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 355. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 356. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 357. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 358. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 359. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 360. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 361. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 362. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 363. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
CAPITULO VI

CONSERVAS

Art. 364. - E proibido o emprego de substanciasmpssam diminuir o valor nutritivo das
conservas, ser prejudiciais ou nocivas ao consumido

Parag. Unico - € proibido o emprego de antisséptimarantes, produtos quimicos, extratos
e infusdes de plantas ou tinturas, a menos queetomeste Regulamento ou que venham a
se aprovados pelo D.I.P.O.A..

Art. 365. - S6 podem ser adicionados aos produdaseos, sal (cloreto de sddio), agucar
(sacarose), dextrose (acucar de milho), vinagrérde, condimentos puros ou de origem
vegetal, nitratos e nitritos de sodio, nitrato d&psio (salitre) e nitrito de potassio.

Parag. unico - tolera-se nos produtos a presengatrites na propor¢cdo maxima de 200
(duzentos) partes por milh&o e de nitratos atériajyparte por mil, separadamente.



Art. 366. - E permitido o emprego de substancidsdaeas alimenticias com as restricdes
previstas neste Regulamento.

Art. 367. - Entende-se por "condimento” substanarasaticas, sapidas, com ou sem valor
alimenticio, empregadas com a finalidade de temperaonservas.

Parag. unico - Sdo condimentos que podem seraatdiz :

1 - aipo (Celeri graveolens e Aipum graveolens);

2 - alho (Allium sativum);

3 - aneto (Anethum graveolens);

4 - aniz (Pimpinela anizum);

5 - baunilha (Vanilla planifolia, Andrews);

6 - canela (Cinamomum cevianicum, Breyre);

7 - cardamomo (Ellereripe cardomomum);

8 - cebola (Allium cepa);

9 - cominho (Cuminum cyminum, L.);

10 - coentro (Coriandrum sativum, L.);

11 - cravo (Caryophillus aromaticus, L.);

12 - louro (Laurus nobilis, L.);

13 - macis (o envoltério da noz moscada);

14 - maiorana (Majorana hortensis);

15 - mangerona (Origanum majorana, L.);

16 - menta (Menta viridis, Menta roduntifolia e Mepiperita);
17 - mostarda (Brassiva nigra, Koen, Brassiva, duAooker e Sinapis alba, L.);
18 - noz moscada (Myristica fragrans, Mane);

19 - pimentas:



- branca (é o mesmo fruto porém decorticado)

- preta (Piper nigrum, L.)

- vermelha (ou p. de Caiena) (Capsicum baccandtym,

20 - pimenta (Pimenta officinalis, Lindl;)

- sinon.: alispice, pimenta de Jamaica, pimentkes@gou condimento de quatro espécies);
21 - pimentdo (Paprika) - (Capsicum annuum, 1.)

22 - salvia (Salvia) - (Salvia oficinalis, L.);

23 - tomilho (Thymun vulgaris, L.).

Art. 368. - Entende-se por "corantes" as substargui@ déem um melhor e mais sugestivo
aspecto as conservas, a0 mesmo tempo que se péestafarmidade de sua coloracéo.

§ 1.° - S&o corantes permitidos os de origem vegetao o agafrdo (Crocus sativus , L.), a
curcuma (Curcuma longa , L. e Curcuma tinctoriageaoura (Dancus carota , L.), 0
urucum (Bixa orelana).

§ 2.° - E proibido o emprego de qualquer corantévaéo da hulha, em qualquer produto
de origem animal, mesmo para colorir externamereéytos carneos.

Art. 369. - O emprego de corantes e condimentoseaspecificados neste Regulamento
depende de prévia autorizacdo do D.I.P.O.A., bemooo emprego de mistura de produtos
prontos, contendo condimentos e corantes.

Art. 370. - Aos estabelecimentos sob Inspecéo Bedgrroibida a entrada de produtos que
nao constem deste Regulamento ou que néo tenharamiovados pelo D.I.P.O.A..

Art. 371. - é permitido o emprego de produtos qeacem o sabor das conservas, desde
gue aprovadas pelo D.I.P.O.A. e mediante declasagdg rotulos.

Art. 372. - O emprego dos nitratos e nitritos deli@tu de potassio ou de qualquer
combinacdo entre eles, s6 pode ser feito em qualeidtais que, no produto pronto para
consumo, o teor de nitrito n&o ultrapasse 200 (@oz¢ partes por milh&o.

Art. 373. - Os nitratos de sédio ou de potassipadem ser empregados, isoladamente ou
combinadamente, nas seguintes propor¢cdes maximas:

1 - 240 g (duzentos e quarenta gramas) para cadia(@em litros) de salmoura;

2 - 60 g (sessenta gramas) para cada 100 kg (cémgrqunas) de carne, na cura a seco, de
mistura com sal (cloreto de sédio);



3 - 15 g (quinze gramas) para cada 100 kg (cenograimas) de carne picada ou triturada,
de mistura com sal (cloreto de sodio).

8 1.° - Os estoques de nitrito, bem como de mistprantas que os contenham, ficaram sob
guarda e responsabilidade da administracao doetstainento.

8 2.° - A Inspecdao Federal fara verificar sempre migar necessario, o teor em nitrito de
produtos ou misturas prontas, bem como das proasizid proprio estabelecimento.

8§ 3.° - é permitido o emprego de produtos ou mastysrontas para cura desde que
aprovados pelo D.I.P.O.A..

Art. 374. - O sal (cloreto de sd6dio) empregado reparo de produtos carneos comestiveis
deve se enquadrar nas especificagdes previstasRegtlamento.

Art. 375. - Nao é permitido o emprego de salmotwagas, sujas, alcalinas, com cheiro
amoniacal, fermentadas ou inadequadas por quabgtrer razao.

Parag. unico - Permite-se, todavia, a recuperag&alioura por fervura, e filtracdo, para
subsequente aproveitamento a juizo da Inspecaodtede

Art. 376. - No preparo de embutidos ndo submetadoszimento, é permitido a adicdo de
agua ou gelo na propor¢cdo maxima de 3 % (trés @ato); calculados sobre o total dos
componentes e com a finalidade de facilitar aragéo e homogeinizacédo da massa.

8§ 1.° - No caso de embutidos cozidos (salsichas Vijena, Frankfurt e outras) a
percentagem de agua ou gelo ndo deve ultrapas8ar(déz por cento).

8 2.° - No caso de embutidos cozidos e enlataddsi¢bas tipo Viena, Frankfurt e outras)

nao se levara em conta a percentagem de aguamadjelonados, devendo no entanto, o
produto final, antes do enlatamento se enquadraelagdo agua-proteina prevista neste
artigo.

8 3.° - O célculo sera feito sobre o produto prelta relacéo trés e meio de dgua para um
de proteina (fator 6,25).

8 4.° - SO é permitido o emprego de gelo quanddymido com agua potavel.

Art. 377.° - O preparo de conservas destinadaoa@icio internacional, para paises que
permitam a adicdo de conservadores, corantes esoptodutos ndo permitidos neste
Regulamento ou ainda em quantidades aqui ndo paas)ifpodera ser feito em operacdes
especiais, mediante prévia autorizacdo do D.I.P.O.A

Art. 378. - entende-se por "conserva enlatada” prdduto em que a matéria-prima foi ou
ndo curada, condimentada, embalada em recipientélicoe hermeticamente fechado,



submetido a vacuo direto ou indireto e afinal comsetemente esterilizado pelo calor
umido e imediatamente esfriado, respeitada a @emdide do produto.

Paradg. Unico - A esterilizacdo dos enlatados oleedea diferentes graduacbes de
temperatura segundo a capacidade da lata e azetiogroduto.

Art. 379. - O recipiente metalico destinado ao prepde conservas deve ser de chapa
estanhada (folha de Flandres), novo e isento dadal

8 1.° - Nao pode conter mais de 0,5 % (meio potagede chumbo, nem mais de 1:10.000
(um para dez mil) de arsénico e nem menos de 9To¥%eljta e sete por cento) de estanho,
dosado em acido metastanico.

§ 2.° - As soldas podem ser de estanho e chumbdedpie n&o entrem em contato com o
interior do recipiente.

Art. 380. - é permitido o emprego de continentegidienente revestidos por verniz ou
outro material que venha a ser aprovado pelo @I&R, bem como de continentes de
vidro.

Art. 381. - Os recipientes de qualquer naturezeemieser lavados externa e internamente
com agua em temperatura ndo inferior a 80°C (a@tegraus centigrados), e sempre
submetidos a um jato de vapor antes de sua uéilizac

Parag. unico - O equipamento de lavagem sera pradédtermdmetro para controle da
temperatura da agua.

Art. 382.° - Todas as conservas que exijam esdac¢#io devem ser submetidas a essa
operacao imediatamente apds o envase.

8 1.° - As latas verificadas mal fechadas ou defsiis depois da esterilizacdo ndo podem
ser reparadas nem seu contetdo reaproveitado,senéas seguintes condices :

1 - quando a reparacéao for efetuada dentro dasepam6 (seis) horas que se seguirem a
verificacao do defeito, submetendo-se entao a astailizagéo;

2 - quando o defeito for verificado no fim dos atiws e forem as latas conservadas em
camaras frias, em temperatura ndo superior a ICgau centigrado), devendo-se no dia
imediato fazer novo envase ou reparacao seguidstdalizacao.

8 2.° - O contetudo das latas ndo reparadas, delaomm os itens 1 e 2 do paragrafo
anterior, sera considerado improprio para o consumo

Art. 383.° - A esterilizacdo sO se considera comapbtpiando as latas ja estejam frias e
possam ser manipuladas para efeito de inspecao.



Art. 384.° - O equipamento destinado a esteriliaag@ve ser provido de mandmetro para
controle da pressao e termografo para registracgrdf operacao.

Parag. unico - A curva gréfica das operacdes derilesicdo serd entregue a Inspecédo
Federal todas as vezes que esta a solicitar, @evida identificacdo da partida.

Art. 385.° - Amostras representativas de todasag®jas de produtos enlatados, no minimo
na proporcédo de 1 % (um por cento) serdo submedidaste de esterilizacdo de 10 (dez)
dias em sala estufa a 37°C (trinta e sete graugycatos) antes de sua liberacao.

Parag. Unico - Esse periodo pode ser ampliado, reemqye a Inspecdo Federal julgar
necessario.

Art. 386.° - A Inspecéo Federal levard em contaxame dos enlatados :

1 - o estado e condi¢des do recipiente, que nde aeresentar falhas de estanhagem, estar
isento de ferrugem ou outros defeitos, ndo estassado, nem apresentar orificios;

2 - ndo se mostrar bombeado;

3 - submetido a prova de percussdo, deve revelar gmrespondente a natureza do
enlatado;

4 - a perfuracdo, ndo deve ocorrer o desprendintngases, nem projecdo de liquido, ao
mesmo tempo que a entrada de ar nos continentesesdbs a vacuo produzira um ruido
caracteristico, diminuindo consideravelmente a aoid@de da tampa oposta;

5 - nas conservas que tomam a forma de lata, énezatavel retira-las num so6 bloco, para
exame das superficies;

6 - a conserva deve revelar cheiro, sabor e cd@orpgprio ao tipo;

7 - a fragmentacédo, ndo deve demonstrar a presiengeidos inferiores ou de outros que
ndo constem da formula aprovada;

8 - no exame microbioldgico e quimico serdo regikEts as provas que couberem em cada
caso e de acordo com as técnicas de laboratowagas pelo D.I.P.O.A;;

9 - as conservas enlatadas ndo devem apresent@iorda amonia e apenas ligeiros
vestigios de hidrogénio sulfurado ao sairem ddektaimento produtor.

Art. 387.° - O comércio internacional de consemastadas depende em todos os casos de
exame bacteriologico da partida, sobre um numerawal de amostras, consoante as
informacdes prestadas pela Inspecdo Federal loéal, s6 quando as condi¢cbes de
elaboracéo da partida, como também quanto ao sepoctamento na prova de estufa.

Art. 388.° - As conservas enlatadas se classificam



a) - tipo "A";
b) - tipo "B".

8§ 1.° - S&o consideradas conservas do tipo "A"glaboradas com carnes de primeira
gualidade.

8§ 2.° - Séo consideradas conservas enlatadas do"Bfy as elaboradas com carnes
chamadas de segunda qualidade de mistura comadscer

Art. 389.° - E permitida a adi¢do, nas conservdatatias, de gelatina comestivel ou de
agar-agar em proporc¢oes definidas de acordo camraufa aprovada.

Art. 390.° - E permitida a elaboracdo de conseprdatadas, contendo carne e produtos
vegetais.

Parag. unico - Os produtos previstos neste art@y@d nos rotulos sus percentagem em
carne e vegetais.

Art. 391.° - As conservas enlatadas sdo consideffagiadadas :
1 - quando contenham carnes de espécies diferdaseteclaradas nos rotulos;
2 - quando contenham substancias estranhas asyasigdo normal;

3 - quando apresentem proporcao de determinadtsalzs acima do que se permite neste
Regulamento;

4 - gquando forem adicionadas, com intuito dologmnauroses, cartilagens, intestinos,
tenddes e outros tecidos inferiores.

Art. 392.° - O critério de julgamento das consenasatadas serd estabelecido em
instrucdes especiais pelo D.I.P.O.A. levando-se@mha inclusive as exigéncias dos paises
importadores.

Art. 393.° - Entende-se por "carne bovina em carsefcorned beef) o produto obtido da
carne desossada de bovino, curada, fragmentadialpscte, cozida, enlatada em vacuo,
esterilizada e esfriada imediatamente.

8 1.° - A "carne bovina em conserva" pode tambénekdorada pelo cozimento parcial
apos a fragmentacdo, adicionada a seguir dos ageletecura necessarios, enlatada,
submetida vacuo, esterilizada e rapidamente rdsfria

§ 2.° - Entende-se por "carne bovina picada emerwa’ (corned beef hassh) o produto
obtido como previsto neste artigo, no qual, a ca&rfemamente picada e adicionada de
batatas cortadas e de condimentos.



Art. 394. - O produto elaborado nas condi¢cGes digaaanterior com carne de suino ou
ovino sera respectivamente designado "carne d® goncconserva" (corned pork) e "carne
de ovino em conserva" (corned mutton).

Art. 395. - Entende-se por "carne prensada" (pdedsef) o produto elaborado nas
condi¢bes previstas para carne bovina em consé&uwdp como matéria-prima carnes
curadas num s6 bloco, cortado nas dimensdes da lesar.

Art. 396. - Entende-se por "lingua enlatada”, stgdie denominacdo da espécie animal de
procedéncia, o produto obtido exclusivamente comulks, adicionado de gelatina ou de
agar-agar.

8§ 1.° - As linguas a enlatar serdo previamentedEvaa quente, removida a camada
epitelial, bem como tecidos vizinhos de sua inge(Qésos, cartilagens, glandulas).

§ 2.° - As linguas serédo curadas e a seguir coeitiadgua.

§ 3.° - As linguas a enlatar ndo devem apresentdqaer lesao.

8§ 4.° - Permite-se completar a embalagem dasdatagpedacos de lingua.

Art. 397. - Como "rabada enlatada”, entende-sersetga elaborada com as veértebras
coccigianas maiores dos bovinos, curadas, condadast adicionadas ou ndo de gelatina

ou de agar-agar, cozidas, enlatadas e esterilizadas

Art. 398. - E permitido o preparo de outras corsgmnlatadas, desde que sua composicio
e tecnologia tenham sido aprovadas pelo D.I.P.O.A..

Art. 399. - Entende-se por "presunto”, seguido elgsecificacdes que couberem, exclusi-
vamente o produto obtido com o pernil dos suinos.

§ 1.° - Nenhum produto, elaborado com matéria-pdeauinos que ndo o pernil, pode ser
designado presunto.

8 2.° - Os presuntos podem ser designados: crun@elo, tipo Westfalia, tipo Boyone ou
outros, enlatados, com 0sso ou sem 0sso ou deugualgrma que caracterize sua
peculiaridade.

Art. 400. - Entende-se por "paleta”, seguido dge@&icacbes que couberem, o produto
obtido com o membro dianteiro dos suinos.

Art. 401. - A designacdo "apresuntado” sO podedsela a produtos elaborados com
recortes de presunto ou paletas de suinos, tramsflms em massa, condimentos, enlatados
ou ndo e esterilizados.



Art. 401. - A - Tolera-se a adicdo de fosfato disd, hexameta-fosfato de sédio,

pirofosfato de sédio e pirofosfato acido de sOd# salmouras de cura destinadas a
presuntos e paletas, no preparo de produtos eofat@oresuntados de massa triturada,
desde que de tal uso nao resulte mais de 0,5 % (moeicento) de fosfato adicionado ao
produto final.

Parag. unico - Em instrugfes especiais o D.I.P.@xAra as técnicas de emprego de tais
fosfatos, bem como suas quantidades maximas.

Art. 402. - O lombo, as costeletas ou outras palbgsorco, podem servir para o preparo de
conservas que serdo designadas pelas respectig@sesreempregadas, seguidas de
peculiaridade de caracterizacao.

Art. 403. - Entende-se por "caldo de carne" o piodiguido que resulta do cozimento de
carnes, isento de gordura, tenddes, cartilagessasofiltrados, envasados e esterilizados.

Parag. unico - O :"caldo de carne" adicionado dgetzes ou de massas serd designado
"sopa", produto este que trara nos réotulos seupooentes.

Art. 404. - O caldo de carne concentrado, mas ding#o serd designado "Extrato fluido
de carne".

Parag. unico - O "Extrato fluido de carne” devéstater aos seguintes requisitos exigidos
para o extrato de carne exceto quanto a menor goacéo devendo ter mais de 50 %
(cinqguenta por cento) e menos de 75 % (setentace @or cento) de solidos totais a ser
esterilizado depois de envasado.

Art. 405.° - O caldo de carne, concentrado até rsisténcia pastosa, sera designado
"Extrato de Carne"; quando condimentado, sera dadig "Extrato de carne com
temperos".

Art. 406. - O "Extrato de Carne" deve apresentaegsiintes caracteristicas:

1 - perfeita solubilidade em agua fria, excetuaselos depdsito normal de albumina
coagulada;

2 - auséncia de substancias estranhas, emborag)dais como caseina, dextrina e outras,
excecdo feita para o "extrato de carne com tempemosqual é permitido o emprego de
condimentos;

3 - ter, no minimo, 75 % (setenta e cinco por del® solidos totais;

4 - ter, no maximo 40 % (quarenta por cento) dieluesmineral, calculado sobre os solidos
totais;

5 - ter no maximo, 12 % (doze por cento) de sétutado sobre os sdlidos totais;



6 - ter no minimo, 0,6 % (seis décimos por centoyatduras;

7 - ter no minimo, 8 % (oito por cento) de nitragén

8 - ter no minimo, 7 % (sete por cento)de creamitalculadas sobre os sélidos totais.

Art. 407. - Entende-se por "pasta” o produto elatborcom carne ou 6rgdo, reduzido a
massa, condimentado, acondicionado ou ndo de ¢aosde gordura, enlatado e
esterilizado.

Art. 408. - Suprimido.

Art. 409. - As pastas de figado, de lingua, deymres de galinha ou outras, devem conter
no minimo 30 % (trinta por cento) da matéria-proma Ihes d4 denominagéo.

Parag. unico - As pastas ndo podem conter maisOd#% Idez por cento) de amido ou
fécula, nem mais de 55 % (cinqiienta e cinco paogele umidade.

Art. 410. - Suprimido.

Art. 411. - E permitido o preparo de produtos demiénte esterilizados e destinados a
alimentacdo de animais (caes).

8§ 1.° - A elaboragéo desses produtos nédo inteifeiermodo algum com a manipulacéo e
preparo de produtos alimenticios de uso humano.

8§ 2.° - A elaboragéo de tais produtos sera feit&eguipamento exclusivamente destinado a
esta finalidade.

8 3.° - Esses produtos e equipamentos estdo supi® mesmos cuidados fixados neste
Regulamento.

Art. 412. - Entende-se por "embutido" todo prodetaborado com carne ou 6rgaos
comestiveis curado ou nao, condimentado, cozidndm) defumado e dessecado ou nao,
tendo como envoltério, tripa, bexiga ou outra meanhranimal.

Parag. unico - E permitido o emprego de peliculéificaais no preparo de embutidos,
desde que aprovados pelo D.I.P.O.A..

Art. 413. - As tripas e membranas animais empregadeno envoltérios devem estar
rigorosamente limpas e sofrer outra lavagem, intadhiante antes de seu uso.

Art. 414. - Os embutidos ndo podem conter mais @ Einco por cento)de amido ou
fécula, adicionados para dar melhor liga a massa.

Parag. unico - As salsichas s6 poderdo conter amidécula na propor¢cdo maxima de 2 %
(dois por cento).



Art. 415. - Segundo o tipo de embutido e suas pEwlhdes, podem entrar em sua
composicao tenddes e cartilagens.

Art. 416. - Entende-se por "morcela” o embutido tendo principalmente sangue,
adicionado de toucinho moido ou ndo, condimentachmgenientemente cozido.

Art. 417. - A Inspecao Federal s6 permitird o prepde embutidos se sangue, quando a
matéria-prima seja colhida isoladamente de cadanane em recipiente separado,
rejeitando o sangue procedente dos que venham eomsrderados improprios para o
consumo.

Parag. unico - E proibido desfribrinar o sangue &,nquando destinado a alimentag&o
humana.

Art. 418. - Permite-se o0 aproveitamento do plasar@éineo no preparo de embutidos,
desde que obtidos em condi¢bes adequadas.

Art. 419. - Os embutidos preparados em oOleo devermcszidos em temperatura nédo
inferior a 72°C (setenta e dois graus centigradoshinimo por 30 (trinta) minutos.

Art. 420. - E permitido dar um banho de parafinaifimada e isenta de odores na
membrana que envolve os embutidos; permite-se,aomsma finalidade, o emprego de
cera ou de misturas, desde que néo prejudiquemmdniiar, juizo da Inspecéo Federal.

Parag. unico - O emprego de vernizes na protecaardmitidos depende da aprovacao
prévia do D.I.P.O.A..

Art. 421. - Os embutidos sdo considerados fraudados

1 - quando forem empregadas carnes e matériasrimagualidade ou em proporcao
diferentes das constantes da formula aprovada,;

2 - guando forem empregados conservadores e cenmadbepermitidos neste Regulamento;

3 - quando houver adicdo de 4gua ou de gelo cantdarte aumentar o volume e o peso do
produto e em proporcao superior a permitida nesggiRmento;

4 - quando forem adicionados tecidos inferiores.

Art. 422. - Devem ser considerados alterados edprjws para 0 consumo:

1 - quando a superficie € imida e pegajosa, exdodajuido;

2 - quando a palpacéo se verifiquem partes ou #ésadas ou consisténcia anormal,

3 - quando hé indicios de fermentacéo putrida;



4 - quando a massa apresenta manchas esverdeagmsdagentas ou coloracdo sem
uniformidade;

5 - quando a gordura esta rancosa;

6 - quando o envoltério esta perfurado por paragjte atingiram também a massa;
7 - nos casos de odor e sabor estranhos, anormais;

8 - quando se constatem germes patogénicos;

9 - quando manipulados em mas condicdes de higietjzidas pela presenca de E. coli
tipica.

Art. 423. - Entende-se por "salgados" produtos gmegios com carnes ou 0rgaos
comestiveis, tratados pelo sal (cloreto de sodionssturas de sal, aclcar, nitratos, nitritos
e condimentos, como agentes de conservacao eer&acfio organolépticos.

Art. 424. - Entendem-se por "defumados” os prodgies apds o processo de cura Sao
submetidos a defumacéo, para lhes dar cheiro & sabacteristicos, aléem de um maior
prazo de vida comercial por desidratacdo parcial.

§ 1.° - Permite-se a defumagéo a quente ou a frio.

§ 2.° - A defumagédo deve ser feita em estufas nddsis para essa finalidade e realizada
com a queima de madeiras ndo resinosas, secaase dur

Art. 425. - Entende-se por "bacon" e por "barrigduthada' o corte de parede toracico-
abdominal do porco que vai de esterno ao pubis,amosem costelas, com seus musculos,
tecidos adiposos e pele, convenientemente curddéuenado.

Paradg. Unico - O "bacon" e a "barriga defumada“epodser preparadas em fatias,
acondicionadas em latas ou em papel impermeéavel.

Art. 426. - Entende-se por "lingua defumada" adénge bovino curada, cozida ou nédo e
defumada.

Art. 427. - Entende-se por "lombo" seguido de desj§o da técnica de preparo (salgado,
curado, defumado) o produto obtido com o corteedéio lombar de suinos.

Art. 428. - Cortes de variadas regides, salgadasdos ou defumados sdo considerados
especialidades industriais.

Parag. unico - Nesses casos o D.I.LP.O.A. exigeeiteeridentificacdo da regido adotada,
para efeito de designacao do produto.



Art. 429. - Os 6rgaos comestiveis conservadosgadtm, serdo genericamente designados”
miudos salgados" seguindo se a denominacéo deiespémal de procedéncia .

Art. 430. - Entende-se por "dessecados " produtepgoados com carnes ou 0Orgaos
comestiveis, curados ou ndo e submetidos a desjdmatnais ou menos profunda.

Art. 431. - Entende-se por "charque ", sem qualquera especificacdo, a carne bovina
salgada e dessecada.

§ 1.° - Quando a carne empregada né&o for de bodemmis da designacdo "charque" deve
se esclarecer a espécie de procedéncia.

§ 2.° - Permite-se na elaboragdo do charque anmdgéo do sal com solu¢des contendo
substancias aprovadas pelo D.I.LP.O.A., que senéestia evitar alteracbes de origem
microbiana, seguindo técnica e propor¢des indicadas

Art. 432. - O charque ndo deve conter mais de 4¥fq@arenta e cinco por cento) de
umidade na por¢cdo muscular, nem mais de 15 % (guiozcento) de residuo mineral fixo
total, tolerando-se até 5 % (cinco por cento) d&gao.

Parag. unico - O charque deve ser considerad@addier

1 - quando a gordura esta rangosa,

2 - quando tem odor e sabor desagradavel, anormais;

3 - quando amolecido, umido e pegajoso;

4 - quando com areas de coloracdo anormal,

5 - quando é "seboso";

6 - quando apresenta larvas ou parasitas;

7 - por alteracfes outras, a juizo da Inspecéaoréede

Art. 433. - Entende-se por "gelatina comestivgbtaduto da hidrélise em agua fervente de
tecidos ricos em substancias colagénicas (camitageenddes, 0ssos, aparas de couro)

concentrado e secado.

8 1.° - No preparo deste produto a Inspecdo FedérglermitirA o emprego de corante
previamente aprovado pelo D.I.P.O.A..

§ 2.° - A gelatina em folhas pode ser colorida peftoprego de corante previamente
aprovado pelo D.I.P.O.A..



8§ 3.° - A gelatina comestivel deve ser purificaddessecada, ser inodoro e transparente
guando em folhas, colorida ou n&o.

8 4.° - A gelatina comestivel deve obedecer asistguespecificacoes:
1 - ndo conter mais de 2 % (dois por cento) deasinz
2 - ndo conter menos de 15 % (quinze por centojtdzgénio;

3 - pH 4,7 a 6,5 (quatro e sete décimos a seia@m @écimos) numa solucdo de 12,5 %
(doze e meio por cento);

4 - em solucéo de 1 % (um por cento) em agua queeiteada esfriar, deve formar a geléia
sem cheiro e praticamente sem sabor;

5 - arsénico: maximo, 1 ppm (uma parte em um mjthdo

6 - em solucdo de agua quente (1 para 40) deveesga de qualquer cheiro, desagradavel
e quando vista em camada de 2 cm (dois centimetbad@ve mostrar ligeira opalescéncia,;

7 - anidrido sulfuroso: maximo 40 ppm (quarentdagsapor milh&o).

Art. 434. - Entende-se por "carne desidratada @ebbo produto obtido pela desidratacao
da carne bovina fragmentada, convenientemente aozdicionada ou ndo de caldo
concentrado ou de gordura fundida, dessecada emellzgggem e sob temperatura
adequada.

Parag. unico - As caracteristicas e teor microb@dm@roduto previsto neste artigo serao
oportunamente fixadas pelo D.I.P.O.A..

Art. 435. - E permitido o preparo de conservas taigeem estabelecimentos sob Inspecdo
Federal, de acordo com o que prevé este Regulamento

Art. 436. - Os estabelecimentos industriais podesparar extratos e concentrados de
orgaos para fins opoterapicos , desde que dispodieanstalacbes adequadas e de técnico
especializado responsavel.

Art. 437. - Permite-se nomes de fantasia nas cemsafe carne, desde que se trate de
produto com férmula previamente aprovada.

CAPITULO VI
PESCADO E DERIVADOS
SECAO |

PESCADO



Art. 438. - A denominagdo genérica "PESCADQO" corapd® 0s peixes, crustaceos,
moluscos, anfibios, quelénios e mamiferos de agua du salgada, usados na alimentacao
humana.

Parag. Unico - As normas previstas neste Regulansenfio extensivas as algas marinhas e
outras plantas e animais aquaticos, desde queadss a alimentacdo humana.

Art. 439. - O pescado em natureza pode ser:
1 - fresco;

2 - resfriado;

3 - congelado;

8§ 1.° - Entende-se por "fresco” o pescado dadocmsuno sem ter sofrido qualquer
processo de conservagao, a ndo ser a acao do gelo.

§ 2.° - Entende-se por "congelado" o pescado watpor processo adequados de
congelacdo, em temperatura ndo superior a - 25%@= (e cinco graus centigrados abaixo
de zero).

Art. 440. - Depois de submetido a congelacdo oguEsaeve ser mantido em camara
frigorifica a - 15°C (quinze graus centigrados abaie zero).

Parag. unico - O pescado uma vez descongeladopod® ser novamente recolhido as
camaras frigorificas.

Art. 441. - A juizo do D.I.LP.O.A. podera ser toraambrigatéria a evisceracdo do pescado,
gualquer que seja a forma de sua apresentacacmeormno.

Art. 442. - O pescado fresco proprio para o consuleeera apresentar as seguintes
caracteristicas organolépticas:

A) - PEIXES

1 - superficie do corpo limpa, com relativo brilinetalico;

2 - olhos transparentes, brilhantes e salientegaro completamente as érbitas;

3 - guelras réseas ou vermelhas, umidas e brilsacwen odor natural, préprio e suave;
4 - ventre rolico, firme, ndo deixando impressaradaura a pressao dos dedos;

5 - escamas brilhantes, bem aderentes a pele deiadaapresentando certa resisténcia aos
movimentos provocados;



6 - visceras integras, perfeitamente diferenciadas;

7 - anus fechado;

8 - cheiro especifico, lembrando o das plantasrhasi.

B) - CRUSTACEOS

1 - aspecto geral brilhante, amido;

2 - corpo em curvatura natural, rigida, articulosds e resistentes;
3 - carapaca bem aderente ao corpo;

4 - coloragdo propria a espécie, sem qualquer pigag&o estranha;
5 - olhos vivos, destacados;

6 - cheiro préprio e suave.

C) MOLUSCOS

a) Bivalvos (Mariscos)

1 - devem ser expostos a venda vivos, com valdmfas e com retencdo de agua incolor
e limpida nas conchas;

2 - cheiro agradavel e pronunciado;

3 - carne Umida, bem aderente a concha, de aspgptmjoso, de cor cinzento-clara nas
ostras e amareladas nos mexilhdes.

b) Cefalépodos ( Polvo, lula)

1 - pele lisa e Umida;

2 - olhos vivos, salientes nas orbitas;

3 - carne consistente e elastica;

4 - auséncia de pigmentacao estranha a espécie;
5 - cheiro préprio.

Parag. unico - As caracteristicas a que se ref@resente artigo serdo extensivas, no que
for aplicavel aos demais produtos da pesca usaabmentacdo humana.



Art. 443. - As determinacdes fisicas e quimicaa pataracterizacdo do pescado fresco séao:

1 - reacdo negativa de gas sulfidrico e de indof) excecdo dos crustaceos nos quais o
limite maximo de indol sera de 4 (quatro) gramasgeon gramas;

2 - pH de carne externa inferior a 6,8 (seis e @écimos) e da interna , inferior a 6,5 (seis
e cinco décimos) nos peixes;

3 - bases volateis totais inferiores a 0,030 @ricentigramas) de nitrogénio (processo de
difusédo) por 100 g (cem gramas) de carnes;

4 - bases volateis terciarias inferiores a 0,0Qtfgp miligramas) por cento de nitrogénio
em 100 g (cem gramas) de carne.

Art. 444. - O julgamento das condi¢des sanitar@pekcado resfriado e do congelado sera
realizado de acordo com as normas previstas paescdo fresco, naquilo que lhes for
aplicavel.

Art. 445. - Considera-se improprio para o consurpescado:

1 - de aspecto repugnante, mutilado, traumatizaddetormado;

2 - que apresente coloracdo, cheiro ou sabor amrma

3 - portador de lesGes ou doencas microbianas @gsam prejudicar a saude do
consumidor.

4 - que apresente infestagcdo muscular macica pasifEs, que possam prejudicar ou néo a
saude do consumidor;

5 - tratado com antissépticos ou conservadoregm@wvados pelo D.I.P.O.A;;
6 - provenientes de aguas contaminadas ou poluidas;

7 - procedentes de pesca realizada em desacorda ¢egislacdo vigente ou recolhido ja
morto, salvo quando capturado em operacdes de;pesca

8 - em mau estado de conservacao;
9 - quando néo se enquadrar nos limites fisicagraigos fixados para o pescado fresco.

Parag. unico - O pescado nas condi¢des deste deigoser condenado e transformado em
subprodutos ndo comestiveis.

SECAO II



DERIVADOS DE PESCADO

Art. 446. - Entendem-se por derivados de pescadwamfutos e subprodutos, comestiveis
ou néo, com ele elaborados no todo ou em parte.

Art. 447. - O pescado recebido nos estabelecimenthstriais s6 podera ser utilizado na
elaboracdo de produtos comestiveis depois de sigdurmeét inspecdo sanitaria.

§ 1.° - Ser4d também examinada ao entrar no estaineleto qualquer matéria-prima a ser
utilizada na elaboracéo de produtos de pescado.

8§ 2.° - A inspecdo verificara ainda o estado ddm@a&as, massas, Oleos e outros
ingredientes empregados na fabricacdo de prodetgeesicado, impedindo o uso dos que
nao estiverem em condi¢cOes satisfatorias.

Art. 448. - Os produtos de pescado, de acordo coproocesso de sua elaboracéo,
classificam-se em: a) produtos em conserva e loupos curados.

Parag. unico - E obrigatéria a limpeza e evisceragiipescado utilizado na elaboragéo de
produtos em conserva ou curados destinados a atipienhumana, qualquer que seja a
forma de seu processamento.

Art. 449. - Pescado em conserva € produto elabaradopescado integro, envasado em
recipientes herméticos e esterilizados, compreelajealém de outros previstos neste
Regulamento, os seguintes:

1 - ao natural,

2 - em azeite ou em 6leos comestiveis;

3 - em escabeche;

4 - em vinho branco;

5 - em molho.

8 1.° - Entende-se por "pescado ao natural" o poodue tenha por liquido de cobertura
uma salmoura fraca, adicionada ou ndo de subssém@enaticas.

8 2.° - Entende-se por "pescado em azeite ou eas @emestiveis" o produto que tenha
por liquido de cobertura azeite de oliva ou um datemestivel, adicionado ou ndo de
substancias aromaticas

1 - O azeite ou Oleo comestivel utilizado isolada@®eou em mistura com outros
ingredientes, deve ser puro e apresentar no mafi®o (dois por cento) de acidez em
acido oléico;



2 - E tolerado, a juizo do D.I.P.O.A., 0 empregadelnico ou a mistura de varios 6leos
comestiveis na elaboracdo das conservas de qaetpesente artigo, devendo constar no
rétulo a expressao "6leo ou 6leos comestiveis"f¢core seja 0 caso);

3 - A designacédo "em azeite" fica reservada paaservas que tenham como liquido de
cobertura azeite de oliva.

Art. 450. - Entende-se por "pescado em escabechpfpduto que tenha por liquido de
cobertura principal o vinagre, adicionado ou nasutsstancias aromaticas.

Art. 451. - Entende-se por "pescado em vinho brangeroduto que tenha por liquido de
cobertura principal o vinho branco, adicionado &a de substancias aromaticas.

Art. 452. - Entende-se por "pescado ao molho" odygi@ que tenha por liquido de
cobertura molho com base em meio aquoso ou gormluros

Parag. unico - Na composicdo dos diferentes mothdsgrediente principal que os
caracteriza deverd participar no minimo na progndgi30 % (trinta por cento).

Art. 453. - Entende-se por "pasta de pescado" duypooelaborado com pescado integro que
depois de cozido, sem 0ss0s ou espinhas, é redazismssa, condimentado e adicionado
ou ndo de farinaceos.

8 1.° - Permite-se adicionar farinaceos a essasecaas até 10 % (dez por cento) e cloreto
de sddio até 18 % (dezoito por cento).

§ 2.° - Permite-se quantidades maiores que asa#xad paragrafo anterior, mediante
autorizacao prévia do D.I.P.O.A..

Art. 454. - Entende-se por "caldo de pescado" duytmliquido obtido pelo cozimento do
pescado, adicionado ou ndo de substancias aros)aiteasado e esterilizado.

8 1.° - O caldo de pescado adicionado de vegetaideomassas sera designado "sopa de
pescado”.

8 2.° - O caldo de pescado adicionado de gelatmaestivel serd designado "geléia de
pescado”.

§ 3.° - O caldo de pescado concentrado até a ¢énsia pastosa sera designado "extrato
de pescado”.

Art. 455. - As ovas de pescado desde que convememte aproveitadas, poderdo ser
destinadas a elaboragéo de conservas tipo "caviar".

Parag. unico - Além das propriedades organolépficaprias, as ovas de pescado em
conserva deverdo se enquadrar nas seguintes esjEms:



1 - ndo conter mais de 10 % (dez por cento) detdate sodio;
2 - nitrogénio titulavel pelo formol ndo excedemd®,05 % (cinco centigramas por cento);
3 - ndo dar reacado de gas sulfidrico livre.

Art. 456. - E permitido o preparo de outros tipas abnservas de pescado, desde que
aprovadas pelo D.I.P.O.A..

Art. 457. - A juizo do D.I.P.O.A., podera ser pdidu o uso de recipientes de vidro ou de
outro material no envase das conservas de pesgeside que apresentem condi¢cdes para
esterilizacao.

Art. 458. - As conservas de pescado, submetidasegilzacdo, s6 serdo liberadas para o
consumo, depois de observacdo no minimo por 10 ¢tz em estufa a 37°C (trinta e sete
graus centigrados) em condi¢des que venham ateemilegadas em instrucdes especiais.
Art. 459. - As conservas de pescado sdo considefesladadas:

1 - quando forem elaboradas com pecado diferenéspiecie declarada no rotulo;

2 - quando contenham substancias estranhas a spasigao;

3 - quando apresentem determinadas substanciasoporgdes acima das permitidas neste
Regulamento.

Art. 460. - "Pescado curado" é o produto elaboredm pescado integro, tratado por
processos especiais, compreendendo, além de cegresguintes tipos principais:

1 - pescado salgado;

2 - pescado prensado;

3 - pescado defumado;

4 - pescado dessecado.

Parag. Gnico - A juizo do D.I.LP.O.A. podera sermpedo o acondicionamento desses
produtos em recipientes herméticos, adicionais@ude um meio aquoso ou gorduroso,

dispensando-se a esterilizagéo.

Art. 461. - Entende-se por "pescado salgado”, dyimobtido pelo tratamento do pescado
integro, pela salga a seco ou por salmoura.



8 1.° - A juizo do D.I.LP.O.A. podera ser permitido preparo de pescado salgado o
tratamento por mistura de sal ou salmoura, contergdcar, nitrito e nitrato de sédio e
condimentos.

8§ 2.° - O pescado salgado quando envasado em galmsetA designado "pescado em
salmoura.

Art. 462. - Entende-se por "pescado prensado” dypooobtido pela prensagem do pescado
integro, convenientemente curado pelo sal (clatetsddio).

§ 1.° - O prazo minimo de cura do pescado € fixaddrés semanas.

§ 2.° - Além das propriedades organolépticas paSpo pescado prensado ndo deve conter
mais de 45 % (quarenta e cinco por cento) de uraid&®1% (oito por cento) de gordura.

§ 3.° - Caso ultrapasse os limites fixados no pafagnterior, o produto sera defumado ou
dessecado.

Art. 463. - entende-se por "pescado defumado" auyioo obtido pela defumacdo do
pescado integro, submetido previamente a curaspélaloreto de sodio).

§ 1.° - Permite-se a defumagéo a quente ou a frio.

§ 2.° - A defumacado deve ser feita em estufa a@dpra finalidade e realizada pela
gueima de madeiras ndo resinosas, secas e duras.

Art. 464. - Entende-se por "pescado dessecadobaupy obtido pela dessecacdo natural
ou artificial do pescado integro, compreendendsegsiintes tipos:

1 - pescado salgado-seco;
2 - pescado seco;
3 - pescado desidratado.

Parag. Unico - Quando o teor de umidade do pesteskecado exceder a 35 % (trinta e
cinco por cento) devera o produto ser defumado.

Art. 465. - Entende-se por "pescado salgado-secptoduto obtido pela dessecacao do
pescado integro tratado previamente pelo sal (olaie sodio).

Parag. unico - O pescado salgado-seco ndo deveraoais de 35 % (trinta e cinco por
cento) de residuo mineral fixo total.

Art. 466. - Entende-se por "pescado seco" o prodhtmo pela dessecacdo apropriada do
pescado integro.



Parag. unico - O pescado seco nao deve conterd@mdi® % (doze por cento) de umidade e
5,5 % (cinco e meio por cento) de residuos mindisas.

Art. 467. - Entende-se por "pescado desidratadgiramluto obtido pela dessecacéo
profunda em aparelhagem adequada do pescado integro

Parag. unico - O pescado desidratado ndo deveramais de 5 % (cinco por cento) de
unidade e 3 % (trés por cento) de residuo mineml f

Art. 468. - O pescado curado deve ser consideridei@ado:

1 - quando apresentar odor e sabor desagradaversas;

2 - quando amolecido;

3 - quando apresentar areas de coloracdo anormais;

4 - quando apresentar larvar ou parasitos;

5 - por alteragfes outras, a juizo da Inspecéo.

Art. 469. - Entende-se por "embutido de pescaddb toroduto elaborado com pescado
integro, curado ou néo, cozido ou ndo, defumadcessetado ou ndo, tendo como

envoltorio tripa, bexiga ou envoltério artificiaprovado pelo D.I.P.O.A..

Parag. unico - No preparo de embutidos de pescadm seguidas, naquilo que lhes for
aplicavel, as exigéncias previstas neste Regulanpamts os demais embutidos carneos.

SECAO llI

PRODUTOS NAO COMESTIVEIS DE PESCADO

Art. 470. - Entende-se por "subprodutos ndo conmstide pescado” todo e qualquer
residuo de pescado devidamente elaborado, que geadre nas denominacbes e

especificacbes deste Regulamento.

Parag. unico - Os residuos resultantes de mangmdage pescado, bem como o pescado
condenado, devem ser destinados ao preparo deogulbgps ndo comestiveis.

Art. 471. - S&o considerados subprodutos ndo cdmeside pescado, além de outros, 0s
seguintes:

1 - farinha de pescado;
2 - 6leo de pescado;

3 - cola de pescado;



4 - adubo de pescado;

5 - soltuvel concentrado de pescado.

8 1.° - Entende-se por "farinha de pescado” o sulyto obtido pela coc¢do de pescado ou
de seus residuos mediante o emprego de vapor, rient@mente prensado, dessecado e

triturado.

§ 2.° - Permite-se, também, o tratamento pela coeggecagem sob vacuo ou por qualquer
outro processo adequado.

§ 3.° - E permitido a secagem por simples exposigiisol, desde que essa pratica ndo
acarrete maiores inconvenientes.

8§ 4.° - Para efeito de classificagdo consideranegetipos de farinha de pescado:

1 - A farinha de pescado de 1.2 qualidade (tipowon)ndeve conter no minimo 60 %
(sessenta por cento) de proteinas; no maximo lde%por cento) de umidade, no maximo
8 % (oito por cento) de gordura, no maximo 5 %dgipor cento) de cloretos expressos em
NaCl e no méaximo 2 % (dois por cento) de areia.

2 - A farinha de pescado de 2.2 qualidade, devéecam minimo 40 % (quarenta por
cento) de proteina, no maximo 10 % (dez por catga)midade, no maximo 10 % (dez por
cento) de gordura, no maximo 10 % (dez por centogldretos expressos em NaCl e no
maximo 3 % (trés por cento) de areia.

8 5.° - Entende-se por "6leo de pescado" o subpwddyuido obtido pelo tratamento de
matérias-primas pela cocc¢éo a vapor, separadogganth¢cado ou centrifugacao e filtracao.

1 - Permite-se, também, o tratamento por simplessagem e decanta¢do ou por qualquer
outro processo adequado.

2 - Os 0Oleos de pescado devem satisfazer as segjaaracteristicas:

a) cor amarelo-claro ou amarelo-ambar, tolerandoseque apresentarem uma ligeira
turvacao;

b) no maximo 1 % (um por cento) de impurezas;
¢) no maximo 3 % (trés por cento) de acidez emoaaiéico;
d) ndo conter substancias estranhas, outros akeosia ou Oleos vegetais.

8§ 6.° - A juizo do D.I.LP.O.A.. podera ser permitidma ligeira variagdo nos limites
previstos no paragrafo anterior.



8 7.° - Entende-se por "cola de pescado” o subpoashtido pelo tratamento de matérias-
primas ricas em substancias colagénicas (cabedeg gseueleto, bexiga natatéria, etc) pela
coccao a vapor ou em agua fervente e a seguir smmtemente concentrado.

8 8.° - Entende-se por "adubo de pescado” o subtwraglie ndo atenda as especificacdes
fixadas para farinha de pescado.

8 9.° - Entende-se por "sollivel concentrado de gu#sco subproduto obtido pela
evaporacdo e concentracdo, em aparelhagem adeqlagarte liquida resultante, apés
separacao do 6leo.

1 - Permite-se seu aproveitamento como matériagpanser incorporada a farinha de
pescado ou para fins industriais.

2 - Este subproduto deve conter no minimo 30 %ténpor cento) de proteina, no maximo
3% (trés por cento) de gordura, e no maximo 10éxs fobr cento) de umidade.

Art. 471 - A - Nos estabelecimentos industriaispgecado poderéo ser elaborados outros
subprodutos ndo comestiveis, desde que previarapraeados pelo D.I.P.O.A..

Art. 471 - B - A inspecdo do pescado e de seusvatiss estd sujeita aos demais
dispositivos deste Regulamento, naquilo que lheagticavel.

Art. 472. - Os residuos resultantes de manipulagiioe o pescado, bem como o pescado
condenado pela Inspecdo Federal devem ser destirsd@reparo de subprodutos néo
comestiveis.

Art. 473. - Os subprodutos ndo comestiveis devemratalados de acordo com o que
determina o presente Regulamento, declarando-embalagem sua composicéao.

Art. 474. - S&o considerados subprodutos ndo céveestdo pescado: as farinhas

destinadas a alimentacdo de animais, residuosdess a fertilizantes, o 6leo de figado de
peixe e outros que venham a ser elaborados nobekstanentos registrados pelo

D.I.LP.O.A..

TITULO VIII

INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DO

LEITE E DERIVADOS

CAPITULO |

LEITE EM NATUREZA

Art. 475. - Entende-se por leite, sem outra especi&o, o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta, em condigbes de higiene,vdeas sadias, bem alimentadas e



descansadas. O leite de outros animais deve deapsensegundo a espécie de que
proceda. (alt Dec. 1.812 de 08/02/1996)

Art. 476. - Considera-se leite normal, o produte gpresenta:
1 - caracteres normais;

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

3 - acidez em graus Dornic entre 15 e 20 (quinzate);

4 - densidade a 15°C (quinze graus centigrados &ri28 (mil e vinte e oito) a 1.033 (mil
e trinta e trés);

5 - lactose - minimo de 4,3 % (quatro e trés désipu cento);
6 - extrato seco total - minimo 11,5 % (onze e@idécimos por cento);
7 - indice crioscépico minimo - - 0,55°C (menogjéi@nta e cinco graus centigrados);

8 - indice refratométrico no soro cuprico a 20°@tergraus centigrados) néo inferior a 37°
(trinta e sete graus) Zeiss.

8§ 1.° - Os Estados que dispuserem de estudos dé@opaegional, poderdo, mediante
aprovacdo do D.I.LP.O.A. adotar outros padrdes de lgara consumo local, ndo se
permitindo comércio interestadual desse produto.

8 2.° - O leite individual com teor de gordura nide a 3 % (trés por cento), para efeito de
sua aceitacdo nos estabelecimentos, sera considevadal e se classifica como prevé este
Regulamento.

8 3.° - Sempre que haja insisténcia na producdeitdecom teor de gordura inferior a 3 %
(trés por cento), a propriedade sera visitada eavidor do D.1.P.O.A. que se encarregara
das verificacdes e provas necessarias.

Art. 477. - As Inspetorias Regionais de ProdutosCdigem Animal e de Fomento da
Producdo Animal, bem como os 06rgdos estaduais eicipais congéneres, devem
promover 0s estudos necessarios para que, em gedeoninado pelo D.N.P.A., sejam
estabelecidos os padrdes regionais de leite e fmode laticinios.

Art. 478. - Entende-se por "leite de retencdo” odpto da ordenha, a partir do 30°
(trigésimo) dia antes da paricéo.

Art. 479. - Entende-se por "colostro” o produtooddenha obtido apds o parto e enquanto
estiverem presentes 0s elementos que os caraoterize



Parag. Unico - E proibido o aproveitamento para fle alimentacdo humana, do leite de
retencao e do colostro.

Art. 480. - A producéo de leite das espécies capomina e outras, fica sujeita as mesmas
determinacdes do presente Regulamento, satisésitagigéncias para a sua identificagao.

Art. 481. - A composicdo media do leite das especaprina, ovina e outras, bem como as
condicdes de sua obtencéo, serdo determinadasjaybaunver producéo intensiva desse
produto.

Art. 482. - E obrigatéria a producdo de leite emdigdes higiénicas desde a fonte de
origem seja qual for a quantidade produzida e peavaitamento.

Parag. unico - Esta obrigatoriedade se estendeatm do gado leiteiro, a ordenha, ao
vasilhame e ao transporte.

Art. 483. - Denomina-se "gado leiteiro" todo rebanéxplorado com a finalidade de
produzir leite.

§ 1.° - O gado leiteiro serd mantido sob controletermario permanente nos
estabelecimentos produtores de leite tipo "A" e éBJeriddico nos demais, tendo em vista,
essencialmente:

1 - o regime de variagdo e permanéncia nos postpgaetes;

2 - a &rea minima das pastagens por animal;

3 - a alimentacao produzida ou adquirida, inclugigtalacdes para o preparo de alimentos;

4 - condicdes higiénicas em geral, especialmerdecdoais, estabulos, locais de ordenha e
demais dependéncias que tenham relacdo com a pmdadeite;

5 - 4gua destinada aos animais e utilizada naéavalg locais e equipamento;

6 - estado sanitario dos animais, especialmentgalzs em lactacdo e adocdo de medidas
de carater permanente contra a tuberculose, begetmamite e outras doengas que possam
contaminar o leite;

7 - controle dos documentos de sanidade dos orderds

8 - higiene da ordenha, do vasilhame e da manigoldo leite;

9 - exame do leite de mistura, resultante de odaaéi total produzida diariamente ou,
guando for aconselhavel, do leite individual;

10 - condic¢bes do transporte.



§ 2.° - E proibido ministrar alimentos que possarejyglicar a fémea lactante ou a
gualidade do leite, incluindo-se nesta proibicashstancias estimulantes de qualquer
natureza, capazes de provocar aumento da secrac@a,| com prejuizo da salde do
animal.

Art. 484. - O controle a que se refere o artigoeaot serd feito pelo D.I.LP.O.A. em
colaboracdo com a D.D.S.A., mediante plano estaidel@ntre esses dois 6rgaos.

Parag. unico - Os veterinérios e auxiliares dosaierdrgdos do D.N.P.A., quando em
servico nas propriedades rurais produtoras de taborardo na execugao desse plano.

Art. 485. - O D.I.LP.O.A. e a D.D.S.A. entrardo emteadimento a fim de por em execucao
um plano para erradicacdo da tuberculose, da lmseelu de quaisquer outras doengas dos
animais produtores de leite.

Parag. unico - Os animais suspeitos ou atacaddsbeéeculose ou brucelose devem ser
sumariamente afastados da producéo leiteira.

Art. 486. - SO se permite o aproveitamento de @gteaca, de cabra, de ovelha e de outras
espécies, quando:

1 - as fémeas se apresentem clinicamente sas ereradtado de nutricdo;
2 - ndo estejam no periodo final de gestacéao, reefase colostral;

3 - ndo reajam a prova de tuberculose (tuberculiem) apresentem reacdo positiva as
provas do diagndstico da brucelose, obedecidogspeditivos da legislagdo em vigor.

Art. 487. - Sera interditada a propriedade rurakapefeito de aproveitamento do leite
destinado a alimentacdo humana, quando se verifigauer surto de doenca infecto-
contagiosa que justifiqgue a medida.

§ 1.° - Durante a interdicao da propriedade poddgite ser empregado na alimentacdo de
animais, depois de submetido a fervura.

§ 2.° - A suspensdao da interdicdo sera determipalitaD.l.P.O.A. ou por 6rgéo oficial de
Defesa Sanitaria Animal, depois de restabelecimenrapleto do gado.

Art. 488. - E obrigatério o afastamento da produedteira das fémeas que:
1 - se apresentem em estado de magreza extrenagéticas;
2 - sejam suspeitas ou atacadas de doencas icfautiagiosas;

3 - se apresentem febris, com mamite, diarréiaryincento vaginal ou qualquer
manifestacdo patoldgica, a juizo da autoridade&ami



Parag. Unico - O animal afastado da producdo s@ poitar a ordenha apos exame
procedido por veterinario oficial.

Art. 489. - Sao obrigatérias as provas biolégicasapdiagnésticos de tuberculose e
brucelose, praticadas tantas vezes quantas neaessas estabelecimentos que produzem
leite tipo "A" e "B", e, conforme o caso, naquele® produzem outros tipos de leite. Essas
provas s6 podem ser feitas por veterinario ofioialpor veterinario particular habilitado
gue obedeca integralmente aos planos oficiaimeltados.

Art. 490. - Para o leite tipo "A" e "B" a ordenhave ser feita em sala ou dependéncia
apropriada.

Parag. unico - Para os demais tipos de leite anbedpode ser feita no préprio estabulo ou
em instalacbes simples, porém higiénicas, de acooo o que estabelece o presente
Regulamento.

Art. 491. - A ordenha deve ser feita com regulat@la diariamente, adotando-se o espaco
minimo de 10 (dez) horas no regime de duas ordeehds 8 (oito) horas no de trés
ordenhas.

Parag. unico - A ordenha deve ser feita observaedo-

1 - horario que permita a entrada de leite no eltalmento de destino, dentro dos prazos
previstos neste Regulamento;

2 - vacas limpas, descansadas, com Uberes lavathosi®s e a cauda presa;

3 - ordenhador ou retireiro asseado, com roupagsakmmaos e bracos lavados e unhas
cortadas, de preferéncia uniformizado, de macacfore limpos;

4 - rejeicdo dos primeiros jatos de leite, fazesd@a mungedura total e ininterrupta com
esgotamento das 4 (quatro) tetas.

§ 1.° - E permitida a ordenha mecéanica, em tal éasbrigatdria a rigorosa lavagem e
esterilizacdo de todas as pecas da ordenhadeimqlaas serdo mantidas em condicbes
adequadas.

§ 2.° - Na ordenha manual € obrigatéria o uso deebacom abertura lateral, inclinada,
previamente higienizados.

Art. 492. - Logo apO6s a ordenha o leite deve sessgo para vasilhame préprio,
previamente higienizado, através de tela milimétiirmxidavel, convenientemente limpa
no préprio estabelecimento momentos antes do uso.

Art. 493. - O vasilhame com leite deve ser mantdo tanque com agua corrente ou
preferentemente sob refrigeracédo a 10°C (dez gentsgrados).



Art. 494. - O leite da segunda ordenha, quandoindeki a fins industriais, pode ser
mantido no estabelecimento produtor até o dia sgguinas ndo podera ser misturado ao
leite da primeira ordenha do dia imediato, deveseloentregue em vasilhame separado e
convenientemente refrigerado.

Art. 495. - E proibido, nas propriedades ruraipadronizagdo ou o desnate parcial ou total
do leite destinado ao consumo.

Art. 496. - Todo vasilhame empregado no acondici@rdo de leite, na ordenha, na coleta
ou para manté-lo em depdsito, deve atender o geguin

1 - ser de aco inoxidavel, aluminio ou ferro estaah de perfeito acabamento e sem falhas,
com formato que facilite a sua lavagem e estecitina

2 - estar convenientemente limpo no momento danbade ser devidamente lavado apés
utilizado;

3 - possuir tampa de modo a evitar vazamento otaconacdo, e a juizo da Inspecgéo
Federal, reforco apropriado;

4 - ser destinado exclusivamente ao transporte epogito de leite, ndo podendo ser
utilizado no acondicionamento de soro ou de lemgroprio para consumo;

5 - trazer identificacdo de procedéncia por meiondeca, numeracao, etiqueta, ou selo de
chumbo;

6 - dispor, de preferéncia, de fecho metalico ildwviel.

Art. 497. - E proibido misturar leite, sem a redfmade amostra de cada produtor,
devidamente identificada para fins de analise.

Art. 498. - O vasilhame contendo leite deve seguasdado da poeira, dos raios solares e
das chuvas.

Art. 499. - Os latdes com leite, colocados a margE®m estradas, a espera de veiculo
coletor, devem ser protegidos pelo menos em abrnigiEos.

Parag. unico - Durante o transporte o leite sestegido dos raios solares por meio pratico
e eficiente, usando-se pelo menos lona ou toldessobrmacéo.

Art. 500. - Nao se permite medir ou transvasar l@m ambiente que o exponha a
contaminacoes.

Art. 501. - No transporte de leite das propriedauesis aos postos de leite e derivados e
destes as usinas de beneficiamento, entrepostussy$abricas de laticinios ou entrepostos
de laticinios, sera observado o seguinte:



1 - os veiculos devem ser providos de molas ertéegho contra o sol e a chuva;

2 - com os latdes de leite ndo pode ser transpodadlquer produto ou mercadoria que
Ihes possa ser prejudicial.

Art. 502. - E permitida a coleta de leite em caamque, diretamente em fazendas leiteiras,
desde que se trate de leite mantido no maximo @ (d¥z graus centigrados).

Art. 503. - O leite deve ser enviado ao estabelesimmde destino, imediatamente apds a
ordenha.

8 1.° - O leite s6 pode ser retido na fazenda quaeftigerado e pelo tempo estritamente
necessario a remessa.

§ 2.° - Permite-se, como maximo entre o inicio akepha e a chegada ao estabelecimento
de destino, o prazo de 6 (seis) horas para odeiterefrigeragao.

8§ 3.° - A Inspecado Federal de cada estabelecimang@nizara, ouvidos os interessados,
horario de chegada do leite, tendo em vista a rdi®a 0os meios de transportes e a
organizacdo do trabalho, o qual sera aprovado pedpetor Chefe da IL.LR.P.O.A.,
respeitando os limites maximos previstos neste Rewnto.

8§ 4.° - S&o0 passiveis de penalidade os estabelatisngue receberem leite fora do horario
fixado, salvo quando por motivo imprevisto e dewieate justificado.

Art. 504. - Para efeito deste Regulamento ficabedt@ida a seguinte classificacdo do leite
guanto a finalidade, a espécie produtora, ao tegoddura e ao tratamento:

a) quanto a finalidade, o leite se classifica em :

1 - leite de consumo em espécie ou "in-natura", @weexposto a venda em seu estado
normal;

2 - leite para fins industriais, que € o destinadiodustrializacdo, considerando-se como tal
a fabricacdo de produtos lacteos, dietéticos delesidratados, leites fermentados, queijos,
manteiga e de outros produtos laticinios.

b) quanto a espécie produtora, o leite pode seada, de cabra, de ovelha, de bufala e de
outras espécies domésticas.

§ 1.° - A producao e beneficiamento do leite deasuespécies animais subordinam-se as
mesmas exigéncias previstas neste Regulamentoopidede de vaca, consideradas as
modificacbes do regime criatério e do padrdo fisjadmico do leite, segundo a espécie
produtora.

C) quanto ao teor de gordura o leite se classéica



1 - leite integral,

2 - leite padronizado;
3 - leite magro;

4 - |eite desnatado.

§ 2.° - Leite integral € 0 que apresenta o teomadelura original, incluindo-se nesta
classificacdo os leites dos tipos "A" e "B".

8 3.° - Leite padronizado é o que apresenta tegiod#ura ajustado a 3 % (trés por cento)
mediante a aplicagdo de técnica industrial permipdlo D.I.P.O.A., incluindo-se nesta
classificacdo o leite do tipo "C".

§ 4.° - Leite magro é o que apresenta teor de gatdterior a 3 % (trés por cento) mas, no
minimo , de 2 % (dois por cento) de gordura.

§ 5.° - Leite desnatado € aquele quase completarsantto de gordura.
d) quanto ao tratamento o leite se classifica em:

1-cru;

2 - pasteurizado;

3 - reconstituido.

8 6.° - Leite cru € aquele que foi ou ndo submetimdotodo ou em parte, as operacdes de
filtracao, refrigeracdo, congelacdo ou pré-aquetime
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8§ 7.° - Leite pasteurizado é o submetido as opemgde filtracdo, aquecimento,
refrigeracdo e outras técnicas necessarias aoreparp, para transporte e distribuicdo ao
consumo, permitindo-se sua homogeneizacao.

§ 8.° - Leite reconstituido é o produto da dissétuem agua, do leite em pé adicionado ou
nao, de gordura lactea, até atingir o teor gordufieado para o respectivo tipo, seguido de
homogeneizagao e pasteurizagao.

Art. 505. - Sdo leites de consumo "in-natura": tegnal, o padronizado, o magro e o
desnatado, que devem ser devidamente identificados.

Parag. unico - Considera-se fraude a venda depané leite por outro de tipo superior.
Art. 506. - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.

Art. 507. - E permitida a produc&o dos seguinfasstide leite de consumo em espécie:



1 - leite tipo "A" ou de granja;

2 - leite tipo "B" ou de estabulo;

3 - leite tipo "C" ou padronizado;

4 - |leite magro;

5 - leite desnatado;

6 - leite esterilizado;

7 - leite reconstituido.

Paragrafo Unico - As espécies de que trata o pdresetigo, para a sua comercializacao,
atenderdo as normas a serem baixadas pelo MioistérAgricultura, do Abastecimento e

da Reforma Agréria. (alt Dec. 1.236 de 2 de seterdbr1l994)

Art. 508. - Qualquer destes tipos s6 podem ser slagm consumo devidamente
pasteurizados em estabelecimentos previstos negtddrnento.

Parag. unico - Fabricas de laticinios ou outrogbedécimentos localizados no interior, em
cidade desprovida de usina de beneficiamento, pqaesteurizar leite para consumo local
desde que devidamente aparelhadas.

Art. 509. - Nas localidades onde existir usina dedficiamento de leite, ndo é permitida a
venda de leite cru, ndo podendo a autoridade edtadumunicipal dar concesséo para o
comércio deste tipo de leite.

8§ 1.° - O leite cru deve ser produzido e distribuitbm observancia das seguintes
exigéncias:

1 - proceder de fazenda leiteira devidamente mséal

2 - ser distribuido ao consumo dentro de 3 (tréRsposteriores ao término da ordenha,;
3 - ser integral e satisfazer as caracteristicggadcéo normal;

4 - ser distribuido engarrafado;

8 2.° - A distribuicdo desse leite a granel s6 ni@la excepcionalmente e pelo tempo
necessario a instituicdo da obrigatoriedade doreafganento.

Art. 510. - Os diversos tipos de leite devem satisf as seguintes condicdes:

a) leite tipo "A™



1 - ser produzido em granja leiteira ;

2 - ser produzido de maneira a satisfazer a todosequisitos técnicos para obtencéo
higiénica do leite;

3 - ser procedente de gado mantido sob controdgimétio permanente;

4 - ser procedente de vacas identificadas e fichaddmetidas a exame individual;

5 - ser submetido periodicamente a exame;

6 - ser integral e atender as caracteristicaoftpiémicas e bacterioldgicas do padrao;

7 - ser pasteurizado imediatamente no local, lggs @ término da ordenha e engarrafado
mecanicamente com aplicagcédo de fecho de compronaidéabilidade;

8 - ser mantido e transportado em temperatura té¢ (dez graus centigrados) no maximo
e distribuido ao consumo até 12 (doze) horas degmitermino da ordenha; este prazo
pode ser dilatado para 18 (dezoito) horas, desdeodeite seja mantido em temperatura
inferior a 5°C (cinco graus centigrados);

9 - o leite tipo "A" pode ser produzido em um mipic e dado a consumo em outro, desde
gue devidamente engarrafado e transportado emlegiodprio, obedecidas as condigbes
de temperatura e prazos previstos neste Regulamento

§ 1.° - O leite da primeira ou da segunda ordepbde ser pasteurizado e engarrafado e
assim mantido em camara frigorifica pelos prazésrammente previstos.
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§ 2.° - Para leite tipo "A" é proibida a padron&aghbem como o pré-aquecimento e a
congelacéo.

8 3.° - Desde a producdo até a distribuicdo aournas o leite tipo "A" sO pode ser
mantido em recipientes de aco inoxidavel, aluminicvidro. Permite-se a embalagem final
em recipiente de papel, desde que aprovados peRr@.A..

b) leite tipo "B":

1 - ser produzido em estabulo ou em instalacOexpepdas;

2 - ser procedente de vacas mantidas sob o comtrt@Enario permanente;

3 - ser integral e atender as caracteristicaoftpiémicas e bacterioldgicas do padréo;

4 - ser pasteurizado e logo apos engarrafado eébudst leiteiro ou em usinas de
beneficiamento ou entreposto-usina.



8 4.° - Quando leite tipo "B" né&o for pasteurizagl@ngarrafado no local de producéo,
deverao ser obedecidas as seguintes condi¢des:

1 - as propriedades que o produzem podem remetga@s postos de refrigeracdo ou
entreposto-usina até as 9 (nove) horas (hora Jegat)endo este prazo ser dilatado por
mais 2 (duas) horas caso o leite tenha sido rdsfreatemperatura inferior a 10°C (dez
graus centigrados);

2 - quando mantido em temperatura convenientdteoda ordenha de noite pode aguardar
a ordenha da manha para remessa ao posto denagfégeu entreposto-usina;

3 - o leite resfriado s6 pode ser transportado @mos isotérmicos para os estabelecimentos
gue o vai pasteurizar, devendo ai chegar no megntadrdenha;

4 - no "posto de refrigeracdo”, ou no entrepostoalssera conservado a temperatura
maxima de 5°C (cinco graus centigrados) até seeyrézado, devendo a pasteurizacéo ser
iniciada dentro de 2 (duas) horas apdés o recebanent

5 - a distribuicdo ao consumo devera ser feita aagmaximo de 24 (vinte e quatro)
horas, apés a chegada na usina;

§ 5.° - O leite tipo "B" pode ser produzido numedidade para venda em outra, desde que
devidamente engarrafado e transportado em veigolarip, obedecidas as condi¢cdes de
temperatura e prazos previstos neste artigo.

8 6.° - Desde a ordenha até a entrega ao consuteite ¢ipo "B" s6 pode ser mantido em
recipientes de acdo inoxidavel, aluminio ou vidRermite-se a embalagem final em
recipientes de papel, desde que aprovados peP.O.A..

8 7.° - Nao se permite para o leite tipo "B" a pailtacdo, o pré-aquecimento e a
congelacéo.

§ 8.° - Para o beneficiamento do leite tipo "B"napecéo Federal organizara um horario
durante o qual fica proibido o beneficiamento dke lde outros tipos.

c) O leite tipo "C" devera satisfazer as seguintexlices:
1 - ser produzido em fazendas leiteiras em inspsgdivaria periddica de seus rebanhos;

2 - dar entrada, em seu estado integral, nos éstaibentos de beneficiamento, em horas
fixadas pela Inspecéo Federal, devendo, em qualipétese, chegar aos estabelecimentos
até as 12 (doze) horas, se o leite nao tiver sideigmente resfriado. Este prazo pode ser
dilatado quando se tratar de leite resfriado e emaslo no maximo a 10°C (dez graus
centigrados) na propria fazenda, ou a 5°C (cincugyrcentigrados) no "posto de
refrigeracao”;



3 - ser pasteurizado dentro de 5 (cinco) horas apa®cebimento e engarrafado
mecanicamente no proprio local de consumo, perdatse a distribuicdo em carro tanque,
nas condicOes previstas neste Regulamento;

4 - ser distribuido nas 24 (vinte e quatro) hoeggigites a chegada aos entrepostos-usina;

5 - estar o0 estabelecimento devidamente autoriaaidzer a padronizacdo, a qual devera
ser realizada por meio de maquina padronizadora;

6 - os produtores de leite tipo "C" que efetuareasmde uma ordenha, poderédo remeter o
leite da ordenha da noite ao mesmo tempo que odéalta da manha, desde que resfriado.

§ 9.° - Antes da remessa do leite das zonas deigiiodpara as usinas de beneficiamento
ou entreposto-usina, permitem-se operacdes preiesn de pré-aquecimento e de
congelacdo parcial, a juizo do D.LP.O.A., aterslides determinacbes do presente
Regulamento.

§ 10.° - E fixado 0 prazo méaximo de 24 (vinte etop)ahoras, com limites entre o término
da ordenha e a chegada do leite aos estabelecBnegfeEridos no paragrafo anterior,
podendo ser dilatado este prazo tdo somente ers egpeciais.

§ 11.° - Permite-se a pasteurizagdo do leite ti(pb &m uma localidade para venda em
outra, desde que engarrafado e transportado emo@i®prio, obedecidas as condicdes de
temperatura e prazos previstos neste Regulamento.

§ 12.° - O D.I.P.O.A. julgara, em cada caso, dasipdglade do transporte desse leite em
carros tanques para a sua venda a granel.

d) os tipos de leite "'magro” e o "desnatado” devem:

1 - ser produzidos em condicdes higiénicas, readamse seu beneficiamento em
estabelecimentos que obtiverem devida permissénlde.O.A.;

2 - satisfazer ao padrao regulamentar estabelpaidoo tipo "C", exceto quanto ao teor de
gordura e aos indices que se alteram por efeitediggdo da matéria gorda;

3 - ser pasteurizado pelos processos indicadosasemqte Regulamento.

8§ 13.° - Estes tipos de leite podem ser objetosaieércio interestadual, submetidos a
operacao de pré-aguecimento e refrigeracao.

8 14.° - Vigoram para os leites "magro e desnatadahesmas exigéncias para o leite tipo
"C", quanto a horario de beneficiamento e condigi@edistribuicao.

§ 15.° - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.

e) leite "reconstituido™



§ 16.° - A reconstituicdo do leite para fins desaédemento publico fica a critério das
autoridades locais competentes, que estabelecerdmradicbes para 0 seu preparo e
entrega ao consumo.

Art. 511. - Para diversos tipos de leite sao fisads seguintes limites superiores de
temperatura:

1 - refrigeracdo no posto, para ser transportadsiga ou entreposto-usina: 5°C (cinco
graus centigrados);

2 - conservagao no entreposto-usina antes da pasatgio, em tanques com agitador
mecanico: 5°C (cinco graus centigrados);

3 - refrigeracdo apos a pasteurizacdo: 5°C (cin@osgcentigrados);

4 - conservacgao engarrafada em camara frigorfisa,deve ser mantida a 5°C (cinco graus
centigrados);

5 - entrega ao consumo, leite engarrafado : 108€ gdaus centigrados);
6 - entrega ao consumo, leite em veiculo-tanq@8C Idez graus centigrados);
7 - entrega ao consumo, leite esterilizado tempexambiente.

Art. 512. - Em localidade de consumo reduzido, oadestabelecimento industrial que
beneficia o leite ndo comporte a instalacdo de paguénto mecanico, permite-se o
engarrafamento manual.

Art. 513. - E permitida a producio e beneficiamedi¢oleite para consumo, de tipos
diversos dos previstos no presente Regulamensocdano leite fervido, leite esterilizado e
outros, mediante prévia autorizagdo do D.I.P.O.A..

Art. 514. - Entende-se por beneficiamento do lese) tratamento desde a selecao, por
ocasido da entrada em qualquer estabelecimento, oatécondicionamento final,
compreendendo uma ou mais das seguintes operafiiescdo, pré-aquecimento,
pasteurizacao, refrigeracdo, congelacdo, acondigiento e outras praticas tecnicamente
aceitaveis.

Parag. unico - E proibido o emprego de substamgiamicas a conserva do leite.

Art. 515. - Entende-se por filtracdo a retirada povcesso mecénico das impurezas do
leite, mediante centrifugacdo ou passagem em téttidmte proprio, sob pressao.

§ 1.° - Todo leite destinado ao consumo deve Eedo, antes de qualquer outra operagéo
de beneficiamento.



8 2.° - O filtro de pressao deve ser de facil degagem, preferindo-se os isolados com
tecido filtrante de textura frouxa e penugem longiizaveis um Unica vez.

Art. 516. - Entende-se por pré-aquecimento (Tergdiapa aplicacdo do calor ao leite, em
aparelhagem propria, com a finalidade de reduarcswga microbiana, sem alteragédo das
caracteristicas proprias do leite cru.

8 1.° - Considera-se aparelhagem prépria, aquedaidar de dispositivo de controle
automatico de temperatura, de tempo e volume de, lée modo que o produto tratado
satisfaca as exigéncias deste Regulamento.

8 2.° - O leite pré-aquecido deve dar as reacoesndticas do leite cru, podendo desse
modo ser destinado a pasteurizacdo, para seremdosbtis tipos "C", "magro” e
"desnatado" ou ser destinado a industrializagéo.

Art. 517. - Entende-se por pasteurizacdo o empeegeeniente do calor, com o fim de
destruir totalmente a flora microbiana patogéniem flteracdo sensivel da constituicdo
fisica e do equilibrio quimico do leite, sem preguflos seus elementos bioquimicos, assim
como de suas propriedades organolépticas normais.

§ 1.° - Permite-se 0s seguintes processos de paatgo:

1 - pasteurizacéo lenta, que consiste no aqueanuenkeite a 62 - 65°C (sessenta e dois a
sessenta e cinco graus centigrados) por trintatognumantendo-se o leite em grande
volume sob agitacdo mecanica lenta , em aparelhpggma,

2 - pasteurizacdo de curta duragdo, que consistaqunecimento do leite em camada
laminar a 72 - 75°C (setenta e dois a setentao® graus centigrados) por 15 a 20 (quinze
a vinte) segundos em aparelhagem propria.

§ 2.° - Imediatamente apds o aguecimento, o leité sefrigerado entre 2 e 5°C (dois e
cinco graus centigrados) e em seguida envasado134@ 08/02/1996)

8 3.° - SO se permite utilizacdo de aparelhagemeariantemente instalada e em perfeito
funcionamento, provida de dispositivos de contaléomatico, de termo-regulador, de
registradores de temperatura (termografos de ealde frio) e outros que venham a ser
considerados necessarios para o controle técnittsa da operacao.

8 4.° - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.

8 5.° - Logo apds a pasteurizacdo o leite deveeseasado e, a seguir, distribuido ao
consumo ou armazenado em camara frigorifica a Fi@cd graus centigrados) no
maximo.(Dec. 1.812 08/02/1996)

§ 6.° - E permitido o armazenamento frigorifico tte pasteurizado em tanques
isotérmicos providos de mexedores automaticasmpertura de 2 a 5°C (dois a cinco



graus centigrados), desde que, apds o engarrafaneeleite seja dado ao consumo dentro
do prazo fixado por este Regulamento.

§ 7.° - E proibida a repasteurizacéo do leite,sgivando para fins industriais.(Dec. 1.812
08/02/1996)

Art. 518. - Entende-se por refrigeracdo, a aplicagé frio industrial ao leite cru, pré-
aquecido ou pasteurizado, baixando-se a temperatgraus que inibem, temporariamente
0 desenvolvimento microbiano.

Art. 519. - Entende-se por "leite UAT ou UHT" (UWitrAlta Temperatura) o leite
homogeneizado e submetido, durante 2-4 segundes)@eratura entre 130 ° C e 150 ° C,
mediante processo térmico de fluxo continuo, imadiante resfriado a uma temperatura
inferior a 32 ° C e envasado sob condicbes assspten embalagens estéreis e
hermeticamente fechadas.

Paragrafo unico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 d6@®4h97.

Art. 520. - Entende-se por engarrafamento a operggda qual o leite é envasado
higienicamente, de modo a evitar a contaminacaolitéa sua distribuicdo e excluir a
possibilidade de fraude.

§ 1.° - O leite s6 pode ser exposto a venda erfgdoam vasilhame esterilizado, fechado
mecanicamente e com fecho de reconhecida inviaabi, aprovado pelo D.I.P.O.A..
Toleram-se engarrafamento e fecho manuais em éstabentos que produzam leites dos
tipos "C" e magro, em quantidades inferior a 5@0nfgentos) litros diarios.

§ 2.° - O engarrafamento s6 podem ser realizadgranjas leiteiras, estabulos, usinas de
beneficiamento de leite, entrepostos-usina e aindaasos previstos neste Regulamento.

§ 3.° - O engarrafamento deve obedecer ao seguinte:
1 - ser realizado em unidades de 1/4, 1/2 e 1 (uemt@ meio e um) litro de capacidade;

2 - a forma desses vasilhames deve permitir fégighizacdo, ter boca pelo menos com 38
mm (trinta e oito) milimetros de didmetro exterommn bordas e superficie interna lisas;

3 - a boca sera adaptavel fecho que proteja asadald gargalo e seja inviolavel, isto €,
impossivel de ser usado novamente depois de retirad

4 - ser de vidro de paredes lisas internament&jrdo chato e com angulos arredondados
ou de outro formato aprovados pelo D.I.P.O.A,;

5 - ser executado mecanicamente e de modo a nao @jgite a contaminacoes.



Art. 521. - A lavagem e a esterilizagdo dos frasdegem ser feitas em sala preparada,
contigua a do engarrafamento: os frascos imediati@nepos a esterilizacdo devem ser
enchidos, efetuando-se logo a seguir o remate ci@cho inviolavel.

Art. 522. - Sera permitido o acondicionamento die lem recipientes de cartolina ou de

papel parafinado, e congéneres, fechados a mageisde que se trate de embalagem
eficiente e estéril, aprovada pelo D.I.P.O.A..

Art. 523. - Os fechos capsulas ou tampas devem ser

1 - metalicos ou de papel parafinado, tolerando-papeldo onde houver impossibilidade
de comprovada para uso de outro material,

2 - adaptados de maneira inviolavel,

3 - impressos nas cores, azul para o tipo "A", gxara o tipo "B", natural para o tipo "C",
vermelho para o tipo "magro”, amarelo para o "desltd, marrom para o reconstituido,
com a inscricdo do tipo respectivo , para o legeerdizado sera adotada tampa tipo
"coros".

Art. 524. - Os frascos de leite devem ser acondados em cestas higiénicas, leves e de
facil limpeza, devendo as usinas de beneficiamententrepostos-usina, dispor de
instalagbes para a lavagem das mesmas.

Art. 525. - O transporte de leite engarrafado, dsee feito em veiculos higiénicos e
adequados, que mantenham o leite ao abrigo ddapleira, da chuva, e do calor.

Parag. Unico - E proibido o transporte de leitefwgpara o consumo no dorso de animais
OuU em cargueiros.

Art. 526. - As usinas e entrepostos-usinas quefioeara mais de um tipo de leite, podem
adotar frascos de formato diferente, desde quevagos pelo D.I.P.O.A..

Art. 527. - Por solicitacdo das autoridades de &aBdblica, pode ser permitido o
acondicionamento de leite pasteurizado em latdesutno vasilhame higiénico, de metal
préprio e com fechos inviolaveis, para entrega aspitais, colégios, creches,
estabelecimentos militares e outros, para conswndigéta. Esse vasilhame deve satisfazer
as exigéncias previstas neste Regulamento.

Art. 528. - As autoridades de Saude Publica detearéido as condi¢cdes de manutencdo do
leite nos estabelecimentos varejistas.

Art. 529. - E permitido o transporte de leite enicuts-tanques, para distribuicdo ao
consumo.



1 - s6 para o leite tipo "magro” e "desnatado”tqatzados, com tolerancia para o tipo
"C", enquanto nao existirem instalacbes suficientes centros de consumo, para
engarrafamento total;

2 - os veiculos devem ser providos de molas e qutardeve ser de paredes duplas,
isotérmicas, de modo a manter o produto durante dopercurso em temperatura maxima
de 10°C (dez graus centigrados);

3 - 0 tanque deve ser tipo movel, internamentelutaiaio, de aco inoxidavel ou de outro
material aprovado pelo D.I.P.O.A., de estrutura $exgulos vivos, paredes lisas de facil
limpeza, providos de mexedor automatico, que poderdispensado quando o leite for
homogeneizado;

4 - as torneiras devem ser de metal inoxidavel, $emtas, sem soldas, de facil
desmontagem, em conexdo com aparelhos de medicBonaica e providas de
dispositivos especiais para sua protecao;

5 - 0 enchimento do tanque seré feito por meiocath@lizacdo propria, a partir do depdsito
isotérmico, do estabelecimento, passando ou nampdidores automaticos, proibindo-se
0 uso de equipamentos que possa contaminar odgitezo do D.I.P.O.A;

6 - o enchimento do tanque e a fixacdo do selo ldenbo serdo realizados com a
assisténcia da Inspecao Federal;

7 - o selo de chumbo sera transportado por etiqoeta data, assinatura e cargo do
analista;

8 - o distribuidor de leite em carro-tanque dewazdr permanentemente um certificado de
analise, do qual constardo: tipo do leite, tempesathora de saida da usina de
beneficiamento ou entreposto-usina e a composiggwatuto contido no tanque;

9 - externamente 0s carros-tanques trardo em eegacvisiveis o tipo de leite nele
contidos, bem como a relacéo dos precos de vendaram por litro ou fracéo.

Art. 530. - A violacdo dos fechos dos carros-tasgeietre a saida e o retorno a usina de
beneficiamento, ou ao entreposto-usina, implicadapreensdo sumaria do veiculo; os

infratores serdo autuados para efeito da aplicdggmenalidade que couber e apresentados
a autoridade policial, para o competente processonal.

Art. 531. - Permite-se a homogeneizacdo de qualgper de leite, desde que em
aparelhagem previamente aprovada.

Art. 532. - Para efeito de aplicacdo deste Regultmneonsidera-se "leite individual” o
produto resultante da ordenha de uma s6 fémete deiconjunto”, o resultante da mistura
de leites individuais.



Parag. unico - Nao se permite para fins de consamaatureza, a mistura de leite de
espécies animais diferentes.

Art. 533. - Até que sejam determinados os padrég®mais de leite, serd considerado
"integral” o leite de conjunto que, sem tratameoiomodificacdo em sua composicao,
apresente as caracteristicas previstas neste Remit@apara o padréo de leite normal.

Art. 534. - E obrigatoria a andlise do leite desdimao consumo ou & industrializag&o.

Parag. Unico - Os estabelecimentos séo obrigadmst@olar as condi¢cdes do leite que
recebem, mediante intrusbes fornecidas pelo D.//R.O

Art. 535. - A andlise do leite, seja qual for o flnque se destina, abrangera os caracteres
organolépticos e as provas de rotina, assim carslds:

1 - caracteres organolépticos ( cor, cheiro, sal@specto ) temperatura e lacto-filtracao;

2 - acidez de acidimetro Dornic, considerando-se/zgrcomplementar a da cocc¢éo, do
alcool ou do alizarol;

3 - gordura pelo método de Gerber;

4 - extrato seco total e desengordurado, por disabslas ou aparelhos apropriados.

Art. 536. - Dada a imprecisdo das provas de rat@odera ser considerado anormal, e
desse modo condenado por fraude, o leite que ssayie fora do padrédo no minimo em 3
(trés) provas de rotina ou em 1 (uma) de rotingwenia) de preciséo.

Parag. unico - Consideram-se provas de precisao:

1 - determinacédo do indice de refracdo no soraaipr

2 - determinacg&o do indice crioscopico.

Art. 537. - S6 pode ser beneficiado leite considienaormal, proibindo-se beneficiamento
do leite que:

1 - provenha de propriedade interditada nos tedoaatigo 487;

2 - revele presenca de germes patogénicos;

3 - esteja adulterado ou fraudado, revele preségmcalostro ou leite de retencgéao;

4 - apresente modificacbes em suas propriedadesagpticas, inclusive impurezas de

qualquer natureza e acidez inferior a 15°D (quigeeus Dornic) ou superior a 18°D
(dezoito graus Dornic);



5 - revele, na prova de redutase, contaminacaossi¥ee com descoramento em tempo
inferior a 5 (cinco) horas para o tipo "A"; 3,30& horas e meia) para o tipo "B" e 2,30
(duas horas e meia) para os demais tipos;

6 - ndo coagule pela prova do alcool ou do alizarol

8 1.° - O leite pasteurizado para ser exposto aswno como integral deve apresentar:

1 - caracteres organolépticos normais do leite cru;

2 - teor de gordura original, isto é, sem acrés@mem diminui¢ao;

3 - acidez ndo inferior a 15° (quinze graus) Dgrnic

4 - extrato seco desengordurado néo inferior a &b e cinco décimos por cento);

5 - extrato seco ou ndo inferior a 12,2% (dozeig décimos por cento);

6 - densidade a 15°C (quinze graus centigrados} @028 (mil e vinte e oito) a 1033 (mil
e trinta e trés);

7 - ponto crioscopico - 0,55°C (menos cinglentaeoccentésimos de grau centigrado);

8 - indice refratométrico no soro cuprico a 20°@tesgraus centigrados) néo inferior a 37°
(trinta e sete graus) Zeiss.

§ 2.° - As provas de precisdo s podem ser realizpdr laboratérios credenciados.

Art. 538. - O leite tipo "C" ou padronizado, paes exposto ao consumo, deve satisfazer as
exigéncias do leite integral, menos nos seguirtasog:

1 - teor de gordura, que sera de 3% (trés por rantminimo;
2 - extrato seco total, 11,7% (onze e sete décpupsento);
3 - extrato seco desengordurado, 8,7% (oito edgstienos por cento);

4 - densidade a 15°C (quinze graus centigrados #6881 (mil e trinta e um) e 1035 (mil e
trinta e cinco).

Art. 539. - O leite tipo "magro" s6 pode ser expad consumo quando:

1 - satisfazer ao padréo fisico-quimico previst@ maleite padronizado, com as alteracbes
decorrentes da reducao do teor de gordura;

2 - apresentar teor de gordura ndo inferior a 28is (oor cento).



Parag. unico - Serdo determinados pelo D.l.P.CsAcanlrdes fisico-quimicos deste tipo de
leite.

Art. 540. - Para a determinacdo do padrdo baotgimd e das enzimas do leite adotam-se
as provas de redutase, fosfatase, peroxidase,geomtenicrobiana e teste de presenca de
coliformes.

8 1.° - Para o leite pasteurizado, a prova da taséadeve ser negativa, e a de peroxidase
positiva.

§ 2.° - O numero de germes por mililitro ndo desessiperior a:

1 - 10.000 (dez mil) antes da pasteurizacdo e §0htjentos) depois da pasteurizacéo,
para o leite tipo "A";

2 - 500.000 (quinhentos mil) antes e 40.000 (quareml) depois da pasteurizacdo para o
leite tipo "B";

3 - para os demais tipos de leite, 150.000 (cewstoggienta mil) depois da pasteurizacéo;

4 - o niumero de germes termdfilos e psicrofilos daéee ultrapassar de 10% (dez por
cento) o numero de mesofilos.

§ 3.° - Para os envases adotam-se a contagem mitaole o teste da presenca de
coliformes, tolerando-se apdés a higienizacdo, naimm@ para a primeira, 100 (cem)
germes por mililitro e auséncia de coliformes pasggundo.

8 4.° - Imediatamente apds a pasteurizacdo odeite se apresentar isento de coliformes
em 1 ml (um mililitro) da amostra.

Art. 541. - O teor de coliformes sera julgado caaasegue:

1 - tipo "A" - auséncia em 1 ml ( um mililitro);

2 - tipo "B" - tolerancia em 0,5 ml (meio mililityp

3 - tipo "C" - e "magro” - tolerancia em 0,2 midisldécimos de mililitro).

Art. 542. - Considera-se leite improprio para ostono em natureza, 0 que nao satisfaca as
exigéncias previstas para a sua producao e que :

1 - revele acidez inferior a 15°D (quinze graus ridgre superior a 20°D (vinte graus
Dornic);

2 - contenha colostro ou elementos figurados essxge

3 - ndo satisfaca ao padréao bacteriolégico previsto



4 - revele presenca de nitratos ou nitritos;
5 - apresente modificacdes de suas propriedadasaégpticas normais;
6 - apresente elementos estranhos a sua composigaal;

7 - revele quaisquer alterac6es que o tornem inmmjprdgara o consumo inclusive corpos
estranhos de qualquer natureza.

Art. 543. - Considera-se fraudado, adulterado tmifizado o leite que:
1 - for adicionado de agua;

2 - tiver sofrido subtracdo de qualquer dos seugponentes, exclusive a gordura nos tipos
IICII e llmagroll;

3 - for adicionado de substancias conservadorateayuaisquer elementos estranhos a sua
COMpOSIGao;

4 - for de um tipo e se apresentar rotulado comouti® de categoria superior;
5 - estiver cru e for vendido como pasteurizado;
6 - for exposto ao consumo sem as devidas garatgiawiolabilidade.

§ 1.° - SO pode ser inutilizado leite consideradprbprio para consumo ou fraudado, que a
juizo da Inspecéo Federal ndo possa ter aproveitarnsendicional.

8 2.° - Considera-se aproveitamento condicional:
1 - a desnaturacgéao do leite e sua aplicagéo naratiagéo animal;

2 - a desnaturacéo do leite para obtencdo de gramaemanteiga e leite desnatado para a
fabricacdo de caseina industrial ou alimento pairaas.

Art. 544. - Quando as condicbes de producao, ceac& e transporte, composicao
guimica ou carga bacteriolégica ndo permitem gueite satisfaca ao padrdo a que se
destina, pode ser aproveitado na obtencdo de mfawiar, desde que se enquadre no
respectivo padrao.

Parag. unico - Nao sendo possivel o aproveitameemioe se refere este artigo, a juizo da
Inspecédo Federal, sera destinado a aproveitamentbhotonal.

Art. 545. - Seréo aplicadas as multas previstateriRegulamento ao estabelecimento que
expuser a venda, leites com padrdes ndo correspi@scso respectivo tipo:



1 - em 3 (trés) analises sucessivas, persistinddefeito apesar de notificado ao
estabelecimento produtor;

2 - em 5 (cinco) andlises interpoladas no periadd lm) més.

Parag. Unico - Nos casos de pericia o interessadeeo preposto pode acompanhar as
analises que devem ser realizadas em laboratditisi®

CAPITULO I

CREME

Art. 546. - Entende-se por creme de leite o prodiutteo relativamente rico em gordura,
retirada do leite por procedimento tecnologicametequado, que apresenta a forma de

uma emulséo de gordura em agua.

Paragrafo unico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 d6@®4h97.

Art. 547. - Entende-se por creme de leite a grdeelso industrial o creme transportado em
volume de um estabelecimento industrial de prodidicieos a outro, que sera processado e
gue nao seja destinado diretamente ao consumidr fi

Paragrafo unico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 d6®4h97.

Art. 548. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 549. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 550. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 551. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 552. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 553. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 554. - Considera-se "Creme de Leite a GrarelUso Industrial" ou "Creme de
Industria”, o produto obtido em quantidade, transmm ou ndo de um estabelecimento
industrial de produtos lacteos a outro, a ser psaEm@D € que ndo seja destinado ao
consumo humano direto.

Art. 555. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 556. - Revogado p/ Dec. 1.812 de 08/02/1996)



Art. 557. - Revogado p/ Dec. 1.812 de 08/02/1996)
Art. 558. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 559. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 560. - Revogado p/ Dec. 1.812 de 08/02/1996)
Art. 561. - Revogado p/ Dec. 1.812 de 08/02/1996).
Art. 562. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 563. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 565. - Revogado p/ Dec. 1.812 de 08/02/1996).
Art. 566. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 567. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

CAPITULO Il

MANTEIGA

Art. 568. - Entende-se por "Manteiga" o produtodgmoso obtido, exclusivamente pela
batecdo e malaxagem, com ou sem modificacdo baald@p creme pasteurizado, derivado
exclusivamente do leite de vaca, por processo kegitamente adequado. A matéria gorda
da manteiga devera estar composta exclusivamerngerdera lactea.

Paragrafo anico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 do®4097.

Art. 569. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 570. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 571. - Revogado p/ Dec. 1.812 de 08/02/1996).
Art. 572. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 573. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 574. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 575. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.



Art. 576. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 577. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 578. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 579. - Revogado p/ Dec. 1.812 de 08/02/1996).
Art. 580. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 581. - Revogado p/ Dec. 1.812 de 08/02/1996.
Art. 582. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 583. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 584. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 585. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 586. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 587. - As manteigas de mesa ou de cozinhamesex consideradas improprias para o
consumo, além de sujeitas as demais restricoes Regulamento:

1 - quando apresentem caracteres organolépticosiaisode qualquer natureza;

2 - quando em analise fique demonstrada a adic&ulancias nocivas, conservadores,
produtos estranhos a sua composicdo ou matériatearao permitida pelo D.I.P.O.A.;

3 - guando contenham detritos, sujidades, inset@®ipos estranhos de qualquer natureza;

4 - quando contenham microorganismos, em numerangigue defeitos de matéria-prima
ou de elaboracao;

5 - quando revelem em exame bacterioldgico, colifs, levedos e cogumelos em nimero
superior ao previsto nas técnicas padrées do D.IP ou apresentem germes patogénicos.

Art. 588. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 589. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 590. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 591. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.



Art. 592. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 593. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 594. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 595. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 596. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 597. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

CAPITULO IV
QUEIJOS

Art. 598. - Entende-se por "queijo" o produto feesmu maturado que se obtém por
separacdo parcialdo soro do leite ou leite redmidt (integral, parcial ou totalmente

desnatado), ou de soros lacteos coagulados peta f&gjda do coalho, de enzimas

especificas, de bactérias especificas, de acigédsiobs, isolados ou combinados, todos de
qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agiegle substancias alimenticias e/ou
especiarias e/ou condimentos, aditivos especifioganeindicados, substancias

aromatizantes e matérias corantes.

8 1.° - Entende-se por queijo fresco o que estatprpara o consumo logo apoés a sua
fabricacao.

§ 2.° - Entende-se por queijo maturado, o que so&® trocas bioquimicas e fisicas
necessarias e caracteristicas da variedade do queij

8§ 3.° - A denominacdo Queijo esta reservada aodupye em que a base lactea nao
contenha gordura e/ou proteinas de origem néaalacte

8 4.° - Devera ser atendido o Regulamento Técnéctddntidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 599. - Entende-se por "Queijo Danbo", o quenaturado que se obtém por coagulacao
do leite por meio do coalho e/ou outras enzimagulaates apropriadas, complementada
ou nao pela acado de bactérias lacteas especificas.



Paragrafo anico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 do®4097.

Art. 600. - Entende-se por "Queijo Petegras Sartdwic queijo maturado que se obtém
por coagulacdo do leite por meio do coalho e/owasuénzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo pela acéo de bactérias l&dpasificas.

Paragrafo anico - Devera ser atendido o Regulamiétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 do®4097.

Art. 601. - Entende-se por "Queijo Tandil", o queipjaturado que se obtém por coagulagéo
do leite por meio do coalho e/ou outras enzimaguaates apropriadas, complementada
ou nao pela acado de bactérias lacteas especificas.

Paragrafo anico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 d6@®4h97.

Art. 602. - Entende-se por "Queijo Tybo", o queiaturado que se obtém por coagulacao
do leite por meio do coalho e/ou outras enzimagulaates apropriadas, complementada
ou nao pela acado de bactérias lacteas especificas.

Paragrafo unico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 d6@®4h97.

Art. 603. - Dec. 1.812 de 08/02/1996.
Art. 604. - Dec. 1.812 de 08/02/1996.
Art. 605. - Dec. 1.812 de 08/02/1996.

Art. 606. - Para efeito de padronizacdo dos queifas estabelecida a seguinte
nomenclatura, de acordo com a consisténcia do fwodu

1 - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

2 - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

3 - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 607. - O queijo tipo "Roquefort” € obtido deite cru ou pasteurizado, de massa crua,
ndo prensado, devidamente maturado pelo espacanmide 3 (trés) meses. Deve
apresentar:

1 - formato cilindrico, faces planas e bordos rdtmsnando angulo vivo;

2 - peso: entre 2 e 2,2 kg (dois e dois quilosz=dios gramas);



3 - crosta: fina, Umida, pegajosa, de cor amarelada
4 - consisténcia: mole, esfarelante, com untura@egosa;
5 - texturas: fechada ou com poucos e pequenosdsunaecanicos;

6 - cor: branco-creme apresentando as formacOexctedsticas verde-azuladas bem
distribuidas, devidas ao Penicilium roquefort;

7 - odor e sabor: proprios, sendo o sabor salgsilcaate.

Parag. unico - Este queijo deve ser exposto a vemalgenientemente envolvido em papel
metalico.

Art. 608. - O queijo tipo "Gorgonzola" € de fabgéa idéntica ao do tipo "Roquefort",
diferenciando-se deste apenas por ser fabricadostxamente com leite de vaca.
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Art. 609. - O queijo tipo "Limburgo" é obtido ddtkcru ou pasteurizado, ndo prensado e
devidamente maturado. Deve apresentar:

1 - formato paralelepipedo;

2 - peso: entre 250 e 300 g (duzentos e cinqueméaentos gramas);

3 - crosta: fina, lisa, amarelo-pardo, Umida e jusga

4 - consisténcia: pastosa tendente a mole e desumt@nteigosa;

5 - textura: fechada ou com poucos buracos mecgnico

6 - cor: branco-creme, podendo apresentar levédidada rosea;

7 - odor e sabor: proprios, gosto salgado, tendemfgcante e odor amoniacal.
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Parag. unico - Este queijo deve ser exposto a vendalvido em papel metélico ou
parafinado.

Art. 610. - "Ricota fresca" é o produto obtido dauaina de soro de leite de queijos,
adicionado de leite até 20% (vinte por cento) do\sdume, tratado convenientemente e
tendo o maximo de 3 (trés) dias de fabricacdo. Bevesentar:

1 - formato: cilindrico;

2 - peso: 0,300Kg a 1,000 Kg (trezentos gramas guitograma);

3 - crosta: rugosa, ndo formada ou pouco nitida;



4 - consisténcia: mole, ndo pastosa e friavel;

5 - textura: fechada ou com alguns buracos mecsgnico
6 - cor: branca ou branco-creme;

7 - odor e sabor: proprios.

Art. 611. - Entende-se por "Queijo Processado"raalyto obtido por trituragcdo, mistura,
fusdo e emulsdo por meio de calor e agentes ematsigs de uma ou mais variedades de
gueijo, com ou sem adicdo de outros produtos lactéou sélidos de origem lactea e ou
especiarias, condimentos ou outras substanciagrgiicias na qual o queijo constitui o
ingrediente lacteo utilizado como matéria primgpprelerante na base lactea.

Paragrafo unico - Devera ser atendido o RegulamBé&toico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 d6®4h97.

Art. 612. Entende-se por "Requeijao”, o produtoidabipela fusdo de massa coalhada,
cozida ou ndo, dessorada e lavada, obtida por Emd@guacida e/ou enzimética do leite
opcionalmente adicionado de creme de leite e/oueigane/ou gordura anidra de leite ou
butter oil. O produto podera estar adicionado dedtpentos, especiarias e/ou outras
substancias alimenticias.

Paragrafo unico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 de®4R97..

Art. 613. Entende-se por "Massa para elaborar Qhdijssarela”, o produto intermediario,
de uso industrial exclusivo, destinado a elaboragi@Queijo Mussarela, que se obtém por
coagulacdo do leite por meio de coalho e/ou outra@mas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo pela acéo de bactérias l&dpasificas.

Paragrafo Gnico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 do®4097.

Art. 614. - O queijo Minas (padréo) é o produtoidbtde leite integral ou padronizado,
pasteurizado, de massa crua, prensado mecanicamdetedamente maturado durante 20
(vinte) dias. Deve apresentar:

1 - formato: cilindrico, de faces planas e borddss, formando angulo vivo;

2 -peso: 1al,2(umaum quilogramas e duzeméwsas);

3 - crosta: fina amarelada, preferentemente relaedt parafina,;

4 - consisténcia: semidura, tendente a macia, tlgaumanteigosa;

5 - textura: buracos mecénicos e em cabeca detalfipouco numerosos;



6 - cor: branco-creme, homogénea;

7 - odor e sabor: proprios, acidos, agradaveioeitantes.

Art. 615. - Entende-se por "Queijo Prato", o quefjaturado que se obtém por coagulacao
do leite por meio do coalho e/ou outras enzimaguaates apropriadas, complementada

ou nao pela acado de bactérias lacteas especificas.

Paragrafo anico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 d6®4097.

Art. 615. - A - Queijo tipo "Batavo" € o produtotamo de leite pasteurizado, de massa
semi-cozida, prensado e maturado no minimo povig@e] dias. Deve apresentar:

1 - formato: cilindrico baixo ou em paralelepipede,faces planas, bordos retos e angulos
arredondados;

2 - peso: 1 a 3 (um a trés quilogramas);

3 - crosta: lisa fina, de cor amarelada, parafinada

4 - consisténcia: compacta, semidura, de unturdeigmsa; mais duro que o Prato;
5 - textura: olhos irregulares, pequenos, meCamq@sICOS NUMErosos;

6 - cor: massa amarelada (mais do que a do Prato);

7 - odor e sabor: proprios, fortes, tendentes pésan

Art. 616. - O tipo "Gouda" € semelhante ao Pratiri@ apresentando textura mais firme e
paladar mais picante.

Art. 617. - O queijo tipo "Edam" ou Reno é o pradwbtido de leite pasteurizado, de
massa semi-cozida, prensado e devidamente matpoadb(dois) meses no minimo. Deve
apresentar:

1 - formato: esférico;

2 - peso: 1800 a2200 g (mil e oitocentos a duag milzentos gramas);

3 - crosta: lisa, fina, colorida de vermelho ole@sreferentemente revestida de parafina;

4 - consisténcia: massa semi-dura, pouco elasiicantura tendente a seca;

5 - textura; aberta; com poucos olhos arredondat#ospntorno nitido, de fundo brilhante e
aproximadamente com 3 mm (trés milimetros) de di@gme



6 - cor: amarelo-palha ou amarelada, homogéneanploder tonalidade résea;

7 - odor e sabor: proprios e picantes, suavespseste Ultimo tendente ao adocicado.

Art. 618. - O queijo tipo "Gruyere" € o produto idiot do leite cru pasteurizado, de massa
cozida, prensado e devidamente maturado pelo espagmo de 4 (quatro) meses. Deve

apresentar:

1 - formato: cilindrico, de faces planas e bordgsilamente convexos, formando angulo
Vivo;

2 - peso: 20 a 45 kg (vinte a quarenta e cincagraimas);
3 - crosta: firme, grossa, lisa, de cor amarelagar
4 - consisténcia: massa semidura elastica, deaistuimi-manteigosa;

5 - textura: aberta, apresentando olhadura caistates, com olhos ovalares, de 5 a 10 mm
(cinco a dez milimetros) de diametro, regularmelig&ibuidos;

7 - odor e sabor: proprios, agradaveis, sendoimailladocicado ou tendente ao picante
suave.

Art. 619. - O queijo tipo "Emental” é o produto idiot do leite cru ou pasteurizado, de
massa cozida, prensado e devidamente maturadeggégo minimo de 4 (quatro) meses.
Deve apresentar as caracteristicas do "Gruyerei asoseguintes particularidades:

1 - formato: dimensfes maiores;

2 - peso: entre 60 e 120 kg (sessenta e centdeequiriogramas);

3 - textura: olhadura bem formada, com olhos dealP5 mm (dez a vinte e cinco
milimetros) de diametro.

Art. 620. - O queijo tipo "Estepe” é o produto dbtido leite pasteurizado, da massa semi-
cozida, prensado e maturado, pelo espaco de 8@s3q trés) meses. Deve apresentar:

1 - formato: retangular, com angulos vivos;
2 - peso: 5.500 a 6.500 g (cinco mil e quinhentssiga mil e quinhentos gramas);
3 - crosta: grossa bem formada, lisa, amareladarprdemente revestida de parafina;

4 - consisténcia, textura, cor e odor semelhantes cueijos Prato, com sabor mais
pronunciado.



Art. 621. - Entende-se por "Queijo Mussarela", @iguobtido pela filagem da massa
acidificada (produto intermediario obtido por coagéo do leite por meio do coalho e/ou
outras enzimas coagulantes apropriadas) compledsera ndo pela acdo de bactérias
lacteas especificas.

Paragrafo anico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 d6®4097.

Art. 622. - O queijo tipo "Provolone fresco" € mg@uto obtido de massa filada, obtido de
leite pasteurizado, ndo prensado, dado ao consaté@Q (vinte) dias de fabricacdo. Deve
apresentar:

1 - formato: variavel, tendente ao esfeérico;

2 - peso: de 500 g a 2 kg (quinhentos gramas agddsgramas);

3 - crosta, consisténcia, textura, cor, odor ers@énticos aos do tipo "Mussarela”.

Parag. unico - Este tipo pode apresentar pequeaatiqade de manteiga na sua massa,
dando lugar a variedade denominada "Butirro".
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Art. 623. - Queijo tipo "Siciliano" é o produto deassa filada, enformada e prensada,
obtido de leite cru ou pasteurizado, devidamentéurado pelo espaco minimo de 30
(trinta) dias. Deve apresentar:

1 - formato: paralelepipedo, de tamanhos pequegoaneles;

2 - peso: 1.00 g 2 kg (mil e oitocentos gramasia guoilogramas) no tamanho pequeno;
3.800 g a 4.000 g (trés mil e oitocentos a quaitgramas) no tamanho grande;

3 - crosta: grossa, lisa de cor amarelada, prataremte revestida de parafina;

4 - consisténcia: massa semidura, elastica e uséimamanteigosa,

5 - textura: fechado ou com poucos olhos redondesrelhantes aos do Prato;

6 - cor: branco-creme ou amarelo-palha, homogénea;

7 - odor e sabor: proprios, picantes.

Art. 624. - O queijo tipo "Fontina" é o produto dwssa filada, enformado e prensado,
obtido de leite cru ou pasteurizado, devidamentéurado pelo espaco minimo de 30

(trinta) dias. Deve apresentar:

1 - formato: cilindrico, de tamanhos pequenos dgs;



2 - peso: de 90 g a 1 kg (novecentos gramas a lilogama) no tamanho menor; de 4 a
5kg (quatro a cinco quilogramas) no tamanho maior;

3 - crosta, consisténcia, textura, cor, sabor e iodmticos aos do tipo "Siciliano”.

Art. 625. - Entende-se por "Queijo Parmeséao”, "{@uBiarmesano”, Queijo Reggiano",
"Queijo Reggianito" e "Queijo Sbrinz", os queijoatmrados que se obtém por coagulagéao
do leite por meio do coalho e/ou outras enzimaguaates apropriadas, complementada
pela acdo de bactérias lacteas especificas.

Paragrafo anico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 do®4097.

Art. 626. - Queijo tipo "Chedar" é o produto obtide leite pasteurizado, de massa semi-
cozida, prensado e devidamente maturado pelo espagmo de 3 (trés) meses. Deve
apresentar:

1 - formato: cilindrico, bordos retos e faces ptaftamando angulo vivo;

2 - peso: 7 a8 kg (sete a oito quilogramas);

3 - crosta: fina, firme, meio rugosa, de cor anmaperda, untada de Oleo vegetal,
preferentemente revestido de parafina;

4 - consisténcia: dura, meio friavel, de unturasec

5 - textura: fechada, com olhos mecéanicos pouccensos;

6 - cor: amarelo-palha, homogénea translucida;

7 - odor e sabor: suaves, sendo o sabor tend@itarsge adocicado.

Art. 627. - Queijo tipo "Provolone curado” é o putml obtido de leite cru ou pasteurizado,
enformado ou nédo, ndo prensado e devidamente rdatpedo espaco minimo de 2 (dois)
meses. Deve apresentar:

1 - formato: tendente ao esférico ou oval;

2 - peso: 1 a 8 (um a oito quilogramas);

3 - crosta; firme, lisa, resistente, destacavel, cde amarelo-parda, preferentemente
revestida de parafina;

4 - consisténcia: dura, ndo elastica, quebradigtada, semi-seca;

5 - textura: fechada ou apresentando poucos olhdsrenato de cabeca de alfinete;



6 - cor: branco-creme, homogénea;
7 - odor e sabor: proprios, fortes e picantes.

Art. 628. - O queijo tipo "Caccio-cavallo” € o pudd idéntico ao tipo Provolone com
formato ovalar ou cilindrico alongado.

Art. 629. - Entende-se por "Queijo Tilsit", o queipaturado que se obtém por coagulagéo
do leite por meio do coalho e/ou outras enzimaguaates apropriadas, complementada
ou nao pela acao de bactérias lacteas especificas.

Paragrafo Gnico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 d6@®4h97.

Art. 630. - "Ricota defumada” € o produto obtido aéumina do soro do queijo,
adicionado de leite até 20 % (vinte por cento) e wlume, defumado durante 10 a 15
(dez a quinze) dias. Deve apresentar:

1 - formato: cilindrico;

2 - peso: 300g a 1 kg (trezentos gramas a um qaitog);

3 - crosta: rugosa de cor acastanhada, com aspeettteristico;

4 - consisténcia: dura;

5 - textura: fechada ou com poucos olhos mecéanicos;

6 - cor: creme parda, homogénea;

7 - odor e sabor: proprios, meio picantes.

Art. 632. - Entende-se por Queijo Ralado ou Quelatados, segundo corresponda, o
produto obtido por esfarelamento ou ralagem da andsuma ou até quatro variedades de

gueijos de baixa e/ou média umidade apto para sucoo humano.

Paragrafo Unico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 do®4097.

Art. 633. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 634. - revogado pelo Dec. 1.812 de 08/02/1996.
Art. 635. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 636. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.



Art. 637. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 638. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 639. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 640. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 641. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

CAPITULO V

LEITES DESIDRATADOS

Art. 642. - Entende-se por "leite desidratado” odpto resultante da desidratacdo parcial
ou total , em condicbes adequadas, do leite adidmrou ndo de substancias permitidas

pelo D.I.P.O.A..

§ 1.° - Consideram-se produtos resultantes de md¢asgdo parcial: o leite concentrado,
evaporado, condensado e o doce de leite.

§ 2.° - Consideram-se produtos resultantes da m¢agdio total: o leite em pé e as farinhas
lacteas.

§ 3.° - Permite-se a instantaneizagcdo do leitededegie por processos aprovados pelo
D.I.LP.O.A..

Art. 643. - Permite-se a desidratacdo do leitegnale do padronizado, do magro e do
desnatado.

Art. 644. - SO pode ser empregado na fabricacdeititbdesidratado para consumo direto,
o leite fluido que satisfaca, no minimo, as corg¢previstas neste Regulamento, para o
leite de consumo tipo "C", exclusive quanto ao teogordura e sélidos totais.

Art. 645. - O leite desidratado s6 pode ser expastoonsumo em embalagem devidamente
rotulada, trazendo além das demais especificag@®sseguintes: teor de gordura ou

indicacao da categoria neste particular (exemglite"evaporado magro") composicéao base
do produto, quantidade de 4gua a ser adicionadaap@constituicdo, bem como instrucdes
sobre esta operacéo.

Art. 646. - no estabelecimento em que sejam fatbogdeite em pd, modificado ou néao,
para alimentacao infantil e farinhas lacteas, lagsempre laboratdrio de bacteriologia e na
direcdo dos trabalhos um técnico responsavel.

Art. 647. - Quando for deficiéncia de matéria-primaerro de fabricacdo o produto ndo
apresente condicdes que permitam seu aproveitapsartodestinado para fins industriais,



devendo o continente trazer de modo bem visivald@acao "leite desidratado para uso
industrial” (confeitaria, padaria, ou estabelecitosrtongéneres).

8 1.° - Considera-se deficiéncia de matéria-prinacidez anormal do leite original ou
defeito dos ingredientes adicionados.

8 2.° - Considera-se erro de fabricacdo tudo quecdesa a defeito nas caracteristicas
guimicas, organolépticas ou microbiolégicas do prod

Art. 648. - O leite desidratado destinado ao comsdireto deve estar isento de impurezas,
nao conter germes patogénicos ou que causem da{&wo do produto, nem revelar
presenca de coliformes.

Parag. unico - O D.I.LP.O.A. fixara em instrucOeseesais, para cada caso, a contagem de
global germes tolerada.

Art. 649. - Entende-se por "leite concentrado” adpto resultante da desidratacdo parcial
em vacuo do leite fluido seguida de refrigeracao.

8§ 1.° - Consideram-se fases da fabricagdo destdufaroselecdo do leite, filtragéo,
padronizacdo dos teores de gordura e de sélidass,tqiré-aquecimento, condensacao,
refrigeracdo e embalagem.

§ 2.° - Quando necesséria sera permitida a adiedesthbilizador da caseina, desde que
aprovado pelo D.I.P.O.A..

Art. 650. - O leite concentrado deve atender agists condigdes:

1 - ser obtido de matéria-prima que satisfaca agegias deste Regulamento e preparado
em estabelecimento devidamente aparelhado;

2 - apresentar caracteristicas organolépticas ipsjpr

3 - apresentar, depois de reconstituido, composgjgénica dentro do padrdo do leite de
consumo a que corresponda;

4 - ter no maximo 0,1 g% (um decigrama por cenfodfato ou citrato de sédio, como
estabilizador da caseina.

Art. 651. - O produto sera acondicionado de mo@witar contaminagdo, permitindo-se o
emprego de latdes comuns de transporte de legdedpie devidamente esterilizados.

Art. 652. - SO é permitida a congelacédo do leiteceatrado no proprio vasilhame em que
vai ser transportado.



Art. 653. - O transporte do leite concentrado ctadge dos estabelecimentos de
concentracdo ao ponto de destino (usina de besrefcito ou fabrica de laticinios) ndo
deve ultrapassar de 24 (vinte e quatro) horas.

Parag. unico - Permite-se a distribuicdo do letecentrado, devidamente acondicionado,
desde que obedeca pelo menos as determinacfestgsaveste Regulamento para o leite
tipo "C".

Art. 654. - Entende-se por "leite evaporado” outéleondensado sem acucar" o produto
resultante da desidratacdo parcial, em vacuo, itededprio para o consumo, seguido de
homogeneizacao, enlatamento e esterilizacao.

Parag. Unico - Sdo fases da fabricacdo do leitpoeado: selecdo do leite, filtracéo,
padronizacdo dos teores de gordura e sélidos totaisdensacdo, homogeneizacéo,
refrigeracdo, enlatamento, esterilizacdo, agitagdonanutencdo em temperatura ambiente
pelo tempo necessario a verificacdo de suas casld® conservacao.

Art. 655. - E permitida a irradiacdo ou adi¢do dedpto vitaminado ao leite evaporado
visando-se aumentar a seu teor de vitamina D.

Art. 656. - O leite evaporado deve atender as sgggicondicoes:
1 - ser obtido de matéria-prima que satisfaca @€pgias previstas neste Regulamento;
2 - apresentar caracteristicas organolépticas neangroduto;

3 - apresentar, quando reconstituido, composicéauica do tipo de leite de consumo a que
corresponder;

4 - ter no maximo 0,1 g% (um decigrama por cemte)bicarbonato de sédio ou citrato de
sédio ou de ambos na totalidade a fim de assegwquilibrio coloidal.

Art. 657. - Entende-se por "leite condensado" eitélcondensado com acucar" o produto
resultante da desidratacdo em condicdes propristdadicionado de aglcar.

Parag. Unico - Sao fases de fabricacdo do leitdesmado: selecdo do leite, padronizacéo
dos teores de gordura e de sdlidos totais, préeagarto, adicdo de xarope (solucdo de
sacarose ou glicose), condensacao, refrigeragétalimacéo e enlatamento.

Art. 658. - O leite condensado deve satisfazeegsistes especificacoes:

1 - apresentar caracteristicas organolépticas;

2 - apresentar acidez em acido lactico, entre 8,08l6 g% (oito e dezesseis centigramas

por cento), quando na diluicdo de uma parte doypoodara 2,5 (duas e meia) partes de
agua;



3 - apresentar na constituicdo, em volume, uma piarieite para 2,25 (duas e vinte e cinco
centésimos) partes de agua, teor de gordura qog atilimite do padrdo de leite de

consumo correspondente, tendo 28 % (vinte e oitacewnto), no Minimo, de extrato seco
total do leite e, no maximo, 45 % (quarenta e cpmocento), de aglcar excluida a lactose.

Art. 659. - Entende-se por "Doce de Leite" o progdutom ou sem adicdo de outras
substancias alimenticias, obtido por concentrac@gd® do calor a pressdao normal ou
reduzida do leite ou leite reconstituido, com om selicdo de sdélidos de origem lactea e/ou
creme e adicionados de sacarose (parcialmentdataidstou ndo por monosacarideos e/ou
outros dissacarideos).

Paragrafo Gnico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 d6@®4h97.

Art. 660. Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 661. - Entende-se por "Queijo em P¢", o prodabtido por fusdo e desidratacéo,
mediante um processo tecnologicamente adequaduojstiara de uma ou mais variedades
de queijo, com ou sem adicao de outros produtdsdae/ou solidos de origem lactea e/ou
especiarias, condimentos ou outras substanciasrgiicres, e no qual o queijo constitui 0
ingrediente lacteo utilizado como matéria primgpprelerante na base lactea do produto.

Paragrafo unico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 d6@®4h97.

Art. 662. - Entende-se por "Queijo Minas Frescal'queijo fresco obtido por coagulagéo
enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzintaggulantes apropriadas,
complementada ou ndo com acédo de bactérias l&dpasificas.

Paragrafo anico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 do®4097.

Art. 663. - Leite desidratado que ndo possa sevvapado por defeito que nao o torne
impréprio para o consumo, pode ter aproveitameatwlicional, na fabricagdo de doce de
leite, a juizo do D.I.LP.O.A..

Art. 664. - Considera-se leite totalmente desidi@ata

1 - o leite em po;

2 - o leite em p6 modificado, leite em p6é modificatidificado e o leite em pé maltado;

3 - as farinhas lacteas. Dec. 1.812 de 08/02/1996

Art. 665. - Entende-se por "leite em po" o prodoivdido por desidratacdo do leite de vaca

integral, desnatado ou parcialmente desnatadocepapa alimentacdo humana, mediante
processos tecnologicamente adequados.



Paragrafo anico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 do®4097.

Art. 666. - Consideram-se fases da fabricacao itlo éen pé para consumo humano direto:
selecdo do leite, padronizacdo dos teores de gorlde sdélidos totais, pré-aquecimento,
pré-concentracdo, homogeneizacdo, secagem (polizatidn ou em vacuo quando no
processo de pelicula) e embalagem.

Paragrafo Unico - Quando necessario sera pernaitaticao de estabilizador de caseina, e,
ainda, da lecitina, para elaboracao de leite it&tero. Dec. 1.812 de 08/02/1996

Art. 667. - O leite em pd para consumo humano direleve atender as seguintes
especificagoes:

1 - ser fabricado com matéria-prima que satisfagax&géncias deste Regulamento;

2 - apresentar caracteristicas normais ao produtiereler aos padrdes fisico-quimicos e
microbiologicos estabelecidos em normas técnigascéficas;

3 - apresentar composicdo tal que o produto reitoiost, conforme indicacdo na
rotulagem, satisfaca ao padrédo do leite de consuquee corresponder;

4 -ndo revelar presenca de conservadores, nentideidantes;

5 - ser acondicionado em recipientes de priemego, wdequado para as condi¢cOes
previstas armazenamento e que confiram protecawacancontaminacdo. Dec. 1.812 de
08/02/1996

Art. 668. - Quanto ao teor de gordura, fica eswheéa a seguinte classificacao do leite em
po:

1 - leite em po integral, 0 que apresentar no nart % (vinte e seis por cento);

2 - leite em po6 parcialmente desnatado, o que eqp@asentrel,5% (um e cinco décimos
por cento) e 25,9 % (vinte e cinco e nove décintopnto);

3 -leite em p6 desnatado: o que apresentar menb® @& (um e cinco décimos por cento);

Paragrafo anico - O leite em p6 desnatado, de ecmh o tratamento térmico empregado,
pode ser classificado em baixo, médio e alto tratdam conforme o teor de nitrogénio de
proteina do soro ndo desnaturalizada. Dec. 1.808/02/1996

Art. 669. - Entende-se por "leite em pd modificadgdroduto resultante da dessecac¢éo do
leite previamente preparado, considerando-se camalém do acerto de teor de gordura, a
acidificacédo por adicdo de fermentos lacticos o@ado lactico e o enriquecimento com



acucares, com sucos de frutas ou com outras solasgpermitidas, que a dietética e a
técnica indicarem.

8 1.° - Permite-se a elaboracao de leite em péfinado sem o processo de acidificacao
por adicdo de fermentos lacteos ou acido lactiestencaso, o produto sera identificado
como LEITE EM PO MODIFICADO . Quando empregada entéa da acidificacéo, o
produto deve ser identificado como LEITE EM PO MBIADO ACIDIFICADO.

8 2.° -Nao se caracteriza como leite em pdé modificaacidificado ou ndo, o produto
simplesmente adicionado de vitaminas. Dec. 1.8108¢#2/1996

Art. 670. - O leite em p6 modificado deve atendeseguintes especificacdes:
1 - ser obtido de matéria-prima e de ingredientessgtisfacam a regulamentacéo vigente;
2 - apresentar teor de umidade maximo de 6 % gseisento);

3 - estar isento de amido ndo dextrinizado, saévaastar no rétulo a declaracédo desta
adicao;

4 - ser acondicionado de modo a evitar alteracdwalduto;

5 - ndo revelar presenca de conservadores nentideidantes;

6 - apresentar acidez total no produto pronto esgarem acido lactico entre 2,5 % (dois e
meio por cento) e 5,5 % (cinco e meio por centagnglo o produto for adicionado de

acucares;

7 - apresentar acidez minima de 3,8 % (trés e d#tmmos por cento) quando néo for
adicionado de acucares;

8 - ter no minimo 50 % (cinqUenta por cento) deargs.

Art. 671. - Entende-se por "leite em p6é maltadoproduto resultante da secagem e
moagem em condicdes proprias de mistura de leiteatede gordura, ajustado com extrato
de malte previamente germinado, devidamente prdpara

Parag. Unico - A acidez da mistura pode ser redupgcialmente, com a quantidade
estritamente necessaria de bicarbonato de sédmomada ou ndo de citrato de sédio ou
fosfato dissodico, como emulsionantes.

Art. 672. - O leite maltado deve atender as segsiaspecificacdes:

1 - ser obtido de matéria-prima e de substanagialdcao vigente;

2 - apresentar caracteres organolépticos normaisisive boa solubilidade;



3 - umidade maxima de 3 % (trés por cento);

4 - gordura maxima de 9 % (nove por cento);

5 - residuo mineral fixo entre 2,8 a 4 % (doiste décimos a quatro por cento);
6 - caseina entre 6 e 10 % (seis e dez por cento);

7 - protideos totais: entre 12 e 15 % (doze e guumz cento);

8 - lactose: entre 10 e 16 % (dez e dezesseisepto);

9 - maltose: entre 38 e 48 % (trinta e oito e quarpor cento).

Parag. unico - O acondicionamento do leite maltado p6 pode ser a prova de ar e
umidade, com ou sem vacuo.

Art. 673. - Entende-se por "farinha lactea" o ptodesultante de dessecacédo em condi¢bes
proprias, da mistura de leite com farinha de ceredeguminosas, cujo amido tenha sido
tornado solavel por técnica apropriada.

Parag. unico - E permitida a adi¢do de cacau, athdeolate em pd, de malte ou de outras
substancias as farinhas lacteas, desde que tergli@acao na dietética e sejam permitidas
pelo D.I.P.O.A..

Art. 674. - A farinha lactea deve atender as segsiaspecificacdes:

1 - ser obtida de matéria-prima e de substancieasaisfacam a regulamentacao vigente;

2 - apresentar caracteres normais, inclusive blodisdade em agua;

3 - ter no maximo 20 % (vinte por cento) de exts®oo total de leite;

4 - ter no minimo 5 % (cinco por cento) de gordactea;

5 - ndo ter mais de 6 % (seis por cento) de umjdade

6 - ter no minimo 30 % (trinta por cento) de fadar® cereais ou de leguminosas;

7 - ndo ter mais de 1 % (um por cento) de celulose;

8 - ndo conter substancias conservadoras.

Parag. unico - O acondicionamento de farinha ladés@ ser feito de modo que o produto
fique ao abrigo do ar ou de qualquer fator de cetegao.



Art. 675. - Incluem-se entre os géneros alimerdogebs os produtos oriundos de misturas
de leite em natureza ou evaporados, com farindceess, aclUcares, sais minerais,
vitaminas naturais ou sintéticas e outros permstidom denominacdo ou ndo de fantasia.

Parag. unico - Os produtos a que se refere o pgeeadigo s6 podem ser preparados depois
de aprovada as férmulas e processos de fabricagko pl.P.O.A., ouvido o Orgao
competente de Saude Publica.

Art. 676. - A adicdo de gordura estranha a composigormal do leite, como gordura
bovina, 6leo de figado de bacalhau, gordura de,dileo de soja, margarina ou outras, a
produtos que se destinem a alimentacdo humana diatética infantil, sé é permitida
mediante aprovacéao da férmula pelo érgdo competeng8adde Puablica.

Parag. unico - N&o se permite dar a este produtondi@acao que indique ou dé impressao
de se tratar de leite especialmente destinadotétidee infantil como: "leite maternizado”,
"leite humanizado" ou outros congéneres.

Art. 677. - Considera-se improprio para o consunte desidratado que apresentar:

1 - cheiro e sabor estranhos de ranco, de mofdrespu

2 - defeitos de consisténcia como coagulacdo corseau dessoro no leite parcialmente
desidratado, arenosidade ou granulacédo excessil@taaondensado e insolubilidade no
leite em pd e nas farinhas lacteas;

3 - estufamento em latas de leite parcialmenteltisido;

4 - presenca de corpos estranhos e parasitas dpiguaatureza;

5 - embalagem defeituosa, expondo o produto a conégdo e a deterioracao;

6 - substancias nao aprovadas pelo D.l.P.O.A..

Art. 678. - O aproveitamento condicional de produtom defeito de fabricagcdo ou de
embalagem pode ser autorizado pelo D.I.P.O.A. pasaindustriais (preparo de doce de
leite, de confeitos e outros) ou para a alimentag@mal.

Art. 678. - A - O leite em po6 para fins industri@is culinarios pode apresentar teor de
umidade até 5 % (cinco por cento) e se classifigaeito a gordura conforme o disposto
no artigo 668.

Parag. unico - Permite-se a embalagem do leite @papa fins industriais, culinarios ou
para alimentacdo de animais em sacos de polietileontidos em sacos de papel
multifolhado ou em caixas de papeléo.

CAPITULO VI



OUTROS PRODUTOS LACTEOS

Art. 679. -Além dos produtos indicados nos cap#i@oteriores séo considerados derivados
do leite: gordura desidratada de leite, leite fertmeo, refresco de leite, caseina, lactose,
soro de leite em po e lactoalbumina. Dec. 1.81Q84@2/1996

Art. 680. - Entende-se por "Gordura Anidra de L¢de Butter Oil) o produto gorduroso
obtido a partir de creme ou manteiga, pela elinfinaguase total de agua e sélidos ndo
gordurosos, mediante processos tecnologicamentgiades.

Paragrafo Gnico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 do®4097.

Art. 681. - Entende-se por "Leite fermentado” odoito resultante do leite pasteurizado ou
esterilizado, por fermentos lacteos préprios. Cempde varios tipos: o "quefir’, o
"iogurte”, o "leite acidofilo”, o "leitelho” e a balhada", os quais podem ser obtidos de
matéria-prima procedente de qualquer espécierkeitei

§ 1.° - Denomina-se "quefir' o produto resultandefermentacéo do leite pelos fermentos
contidos nos graos de quefir ou por adicdo de leeede cerveja e fermentos lacticos
proprios. Deve apresentar:

1 - homogeneidade e consisténcia cremosa,

2 - sabor acidulado, picante e ligeiramente alcogli

3 - teor em acido lactico de 0,5 a 1,5 % (meio seuneio por cento);

4 - teor alcodlico no maximo de 1,5% (um e meio g@to) no quefir fraco e até 3% (trés
por cento) no quefir forte;

5 - germes de flora normal com vitalidade;

6 - auséncia de impurezas de germes patogénicaglittbemes e de quaisquer elementos
estranhos a sua composicao;

7 - acondicionamento em frascos com fecho invidlave
Art. 682. - Entende-se por "logurte”, o produtoiddtpela fermentacdo lactea através da
acao do Lactobacillus bulgaricus e do Estreptocoticarmophillus sobre o leite integral,

desnatado ou padronizado.

Paragrafo unico - Devera ser atendido o RegulamBétoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 d6@®4h97.

Art. 683. - Denomina-se "leite acidofilo” o produtesultante da acdo do Lactobacillus
acidophilus sobre o leite. Deve apresentar, alémswhes caracteristicas proprias, as



condicbes especificas para o "iogurte", com acdamthnento em frascos de fecho
inviolavel e a declaracao no rétulo dos teorescildodactico e em gordura.

Art. 684. - O leite fermentado deve ser consernvaaiotemperatura inferior a 10 °C (dez
graus centigrados).

Art. 685. - Considera-se fraudado ou falsificadeite fermentado que:

1 - contiver fermentos estranhos aos permitidos;

2 - for preparado com leite adulterado, fraudadamaréprio para o0 consumo;
3 - ndo corresponder as indicacdes dos roétulos.

Art. 686. - Considera-se improprio para o consungorao tal imediatamente condenado o
leite fermentado que:

1 - apresentar fermentagédo anormal;

2 - contiver germes patogénicos, coliformes ou asuifjue ocasionem deterioracdo ou
indiquem defeito de manipulacéo;

3 - contiver mais acido lactico do que o permitido;

4 - contiver elementos estranhos a sua compos@icubstancias ndo aprovadas pelo
D.I.LP.O.A..

Art. 687. - Denomina-se "leitelho" o liquido resuite da batedura do creme para
fabricagcdo de manteiga adicionado ou nédo de lesseatado e acidificado biologicamente
por fermentos selecionados, com desdobramentoapaeciactose e rico em acido lactico,
proteina e sais minerais. Pode ser exposto ao mmn&m estado fresco ou em po,
apresentando:

a) leitelho fresco:

1 - maximo de 2 % (dois por cento) de gordura ie;le

2 - maximo de 3 % (trés por cento) de protideos;

3 - acidez no maximo de 0,63 % (sessenta e tréésismos por cento) em acido lactico;

4 - auséncia de impurezas, leveduras, germes patogé coliformes ou que ocasionem
deterioracdo ou indiqguem defeitos de manipulacao;

5 - acondicionamento em frascos apropriados cohofewiolavel;



6 - auséncia de elementos estranhos a sua compagicsubstancias ndo aprovadas pelo
D..LP.O.A..

b) leitelho em po:

1 - acidez em &cido lactico que, na diluicao deria) parte de leitelho em p6 para 10 (dez)
de agua nao seja superior a 0,63 %(sessentaei@&simos por cento);

2 - umidade maxima de 6 % (seis por cento);
3 - odor e sabor tipicos do acido basico;

4 - auséncia de ranco, de substancias conservadigaantissépticos e de outras nao
aprovadas pelo D.I.P.O.A,;

5 - solubilidade superior a 80 % (oitenta por cgnto

6 - reproducédo do leitelho fresco quando a diluighade 1 (uma) parte para 10 (dez) de
agua;

7 - acondicionamento em latas ou em frascos, ceades em temperatura adequada;

8 - auséncia de levedura, de germes patogénictifyrices e outros que ocasionem
deterioracdo ou indiqguem defeitos de manipulacao.

Parag. unico - O leitelho fresco s6 pode ser ergpastconsumo quando proveniente de
creme pasteurizado.

Art. 688. - Entende-se por "qualhada" o produtaltaste da agdo de fermentos lacticos
selecionados sobre o leite pasteurizado ou eztetdi

8 1.° - A qualhada deve ser isenta de impurezadewsuras de germes patogénicos,
coliformes ou outros que alterem o produto ou ineig manipulacéo defeituosa.

8 2.° - Quando proveniente de leite desnatado dupoosera designado "coalhada de leite
desnatado”.

§ 3.° - Teor em acido lactico de 0,5 a 1,5 % ( naeion e meio por cento).

8 4.° - O acondicionamento sera em frascos ou iestgs de vidro ou de porcelana,
aprovados pelo D.I.P.O.A. com fechos inviolaveis.

§ 5.° - A coalhada n&o deve conter elementos éwisaa sua composi¢do ou substancias
ndo aprovadas pelo D.I.LP.O.A..



Art. 689. - Entende-se por "leite aromatizado" atora preparada com leite, acucar,
aromatizantes (cacau, sucos ou esséncias de fromagutras substancias a juizo do
D.I.P.O.A., submetido a pasteurizacao ou a estagdio nos proprios frascos.

8 1.° - No preparo do leite aromatizado sera p@mib emprego de leite integral,
padronizado, magro ou desnhatado, bem como do deis&dratado e de farinha lactea,
sacarose e gelatina nas quantidades necessarias.

8 2.° - O leite aromatizado ndo pode conter leva@slugermes patogénicos, coliformes ou
germes que causem deterioracdo ou indiguem mag§uldefeituosa. Nao pode conter
mais de 50.000 (cinquenta mil) germes por mililitro

8§ 4.° - Permite-se para o leite aromatizado noneedadtasia, desde que previamente
aprovados pelo D.I.P.O.A..

§ 5.° - O leite aromatizado simplesmente pastedinizdeve ser acondicionado em
vasilhame proprio, com garantias de inviolabilidad®e leite aromatizado esterilizado
devera ser envasado em frasco fechado com tampa.Cor

8 6.° - O leite aromatizado ndo deve conter eleasensttranhos a sua composi¢cdo, nem
substancias ndo aprovadas pelo D.I.P.O.A..

Art. 690. - Entende-se por "caseina” o produto ltaste da precipitacdo espontanea do
leite desnatado ou provocada pelo coalho ou pdoacninerais e organicos. Compreende
a "caseina alimentar" e a "caseina industrial”.

Art. 691. - Denomina-se "Caseina Alimentar" o ptodyue se separa por acdo enzimatica
ou por precipitacdo mediante acidificacdo do leiésnatado a pH 4,6 - 4,7, lavado e
desidratado por processos tecnologicamente adegjuado

Paragrafo Unico - Deve atender a classificacdo d¥bpa de qualidade aprovados em
Normas Técnicas especificas. Dec. 1.812 de 08/9@/19

Art. 691-A. - Denomina-se "Caseinato Alimentar"mquto obtido por reacdo da caseina
alimentar ou da coalhada da caseina alimentarafresm solu¢des de hidréxidos ou sais
alcalinos ou alcalino-terrosos ou de amoénia deidaad alimentar, e posteriormente lavado
e secado, mediante processos tecnologicamenteaxtieyu

Paragrafo Unico - Deve atender a classificacdo d¥bpa de qualidade aprovados em
Normas Técnicas especificas. Dec. 1.812 de 08/9@/19

Art. 692. - Denomina-se "caseina industrial" o pitodobtido pela precipitacdo do leite
desnatado, mediante a aplicacédo do soro acidayisalfou cloridrico. Deve apresentar:

1 - aspecto granuloso ou pulverizado;

2 - cor branca ou amarelada;



3 - odor levemente de soro azedo;
4 - gordura nao superior a 1 % (um por cento);
5 - agua ndo superior a 10 % (dez por cento).

Parag. unico - E permitido o uso de conservadogeglaboracio da caseina industrial,
desde que aprovados pelo D.I.P.O.A..

Art. 693. - Entende-se por lactose, o produto abpiela separacao e cristalizacdo do agucar
de leite. Compreende a "lactose refinada”, a "tectouta” e a "lactose industrial”.

8§ 1.° - A "lactose refinada" deve apresentar asctaristicas fixadas pela Farmacopéia
Brasileira.

§ 2.° - A "lactose bruta" deve ter;

1 - lactose no minimo 60 % (sessenta por cento);
2 - 4gua no maximo 15 % (quinze por cento)

3 - protideos no méaximo 8 % (oito por cento).

8§ 3.° - A "lactose industrial” pode ser apresentmasolucéo concentrada, em cristalizagéo
bruta ou purificada, de acordo com o fim a queestina.

Art. 694. - Entende-se por "soro de leite" o liquidsidual obtido a partir da coagulacao do
leite, destinados a fabricacdo de queijos e caseina

Paragrafo anico - Os estabelecimentos registradd3.hP.O.A. devem atender, além das
disposicdes constantes neste Regulamento, as Ndioagas especificas para o produto.
Dec. 1.812 de 08/02/1996

Art. 695. - Entende-se por "lacto-albumina” o pttoddestinado a alimentacdo de animais,
resultante de precipitacdo pelo calor das albunsobs/eis de soro oriundo da fabricacao
de queijos ou de caseina. Pode se apresentar gransée concentrada, devidamente
conservada ou dessecada.

CAPITULO VII

INSPECAO DE LEITE E SEUS DERIVADOS

Art. 696. - A inspecéo de leite e derivados abrange

1 - 0 estado sanitario do rebanho, o local da ¢rv@len ordenhador, o material empregado,
0 acondicionamento, a conservagao e o transpottstdp



2 - as matérias-primas e seu beneficiamento atpedigdo, nos postos de leite e derivados
e nos estabelecimentos industriais.

Parag. unico - Nos postos de leite e derivadoseestabelecimentos industriais o leite sera
obrigatoriamente analisado:

1 - na recepcao, para verificar se ha anormalidguteceder a selecdo que couber;
2 - no conjunto, antes das operacOes de benefiotamnpara verificacdo dos caracteres
organolépticos, realizacdo das provas de lactad#io, densidade, teor de gordura, acidez,

exames bacteriolégicos e outros que se fizerensaages;

3 - durante as diferentes fases de beneficiameata perificacdo das operacdes de
filtracdo, padronizacéo e pasteurizagao;

4 - apos o beneficiamento total ou parcial, pardivacdo da eficiéncia das operacoes;

5 - depois do acondicionamento, para verificar seolancia aos padrdes dos tipos a que
pertencerem, se engarrafado ou acondicionado eosdanques.

Art. 697. - A inspecdo de leite nas granjas abraalgan das condi¢Ges higiénicas locais,
estado sanitario dos animais, higiene e esterdizado vasilhame, exame do leite
produzido, realizando entre outras, as seguintes:

1 - lacto-filtracéo;

2 - caracteres organolépticos;

3 - densidade a mais de 15°C (quinze graus cedtigy@ temperatura do leite;

4 - verificacdo do teor gorduroso pelo método deb&e

5 - prova de catalase e presenca de pus ou elesnéigtoados no exame do leite
individual;

6 - acidez pelo acidimetro de Dornic e pelas praasoccédo, do alcool e do alizarol;
7 - extrato seco e desengordurado.

8 1.° - Nos postos de leite e derivados, serdodeib minimo o0 exame organoléptico e as
provas de densidade, gordura e acidez.

§ 2.° - Nas usinas de beneficiamento e nos enti@paosina, a Inspecao Federal verificara:

1 -as condi¢Bes higiénicas do estabelecimento;



2 - controle de documentos de sanidade dos opgrario

3 - a higiene e limpeza do local de todos os apaseinstalactes e vasilhame;

4 - 0 estado de conservacgao e funcionamento de tixlaparelhos;

5 - os livros de registro e diagramas termo-regytres;

6 - as condicOes do leite recebido, por procedéncia

Art. 698. - Para melhor elucidacdo da qualidadanedade do leite antes de sua aceitacao
pelas usinas de beneficiamento ou entrepostos meexke que trata o item 6 (seis) do
paragrafo 2.° do artigo anterior, constara, alérouteas, quando necessarias, das seguintes
provas:

1 - caracteres organolépticos;

2 - lacto-filtracéo;

3 - densidade a 15°C (quinze graus centigradasjypdratura,

4 - acidez;

5 - matéria gorda;

6 - extrato seco;

7 - prova da redutase.

Parag. unico - Quando o leite for considerado adier adulterado ou fraudado, o servidor
responsavel pela Inspecdo Federal fornecerd aostimaluo resultado do exame e
respectivas conclusdes, para conhecimento doscininees.

Art. 699. - Em cumprimento ao disposto no item 7pdoagrafo 2.° do artigo 697, serdo
feitas as mesmas provas determinadas no artigoiantecrescidas das de peroxidase e
fosfatase.

Art. 700. - Nas fabricas de laticinios sera intbgesmte obedecido o mesmo critério de
inspecdo adotado nas usinas de beneficiamentorepestos-usina, realizando-se para o
creme, N0 MiNimo 0s seguintes exames:

1 - caracteres organolépticos;

2 - acidez;

3 - matéria gorda.



8 1.° - Nos exames de leite serdo feitas ainda@srges provas:
1 - de redutase e lacto-fermentacéo, quando hdalvecacao de queijos;

2 - de redutase, lacto-fermentacdo e bacteriolggiando houver fabricacdo de leite
condensado, em po ou produtos dietéticos.

§ 2.° - O exame dos queijos sera feito também deirarcura, visando especialmente os
caracteres organolépticos e o tipo fabricado.

8 3.° - O exame de manteiga sera precedido deicamdo sobre o leite e o creme,
realizando-se para o produto final as seguinteggrminimas:

1 - caracteres organolépticos;
2 - acidez;

3 - umidade, dal e insoluveis;
4 - matéria gorda.

Art. 701. - Nas provas de laboratorio sdo adotadométodos e técnicas aprovadas pelo
D.I.LP.O.A..

Art. 702. - O servidor do D.I.P.O.A. realizar4 @atioriamente nos estabelecimentos sob
sua inspec¢ao 0s exames previstos nos artigos@eteri

Art. 703. - Quando houver duvida sobre as condigdagstriais e sanitarias de qualquer
produto, ficard a partida sequestrada, sob a guardanservacdo do interessado, até
esclarecimento final, pelos exames tecnologicosmigos e bacterioldgicos que forem

realizados.

Art. 704. - Os exames exigidos na inspecao do keiseus derivados, consignados nos
artigos anteriores, devem ser realizados diariagnpot servidores das préprias empresas

nos estabelecimentos sujeitos a inspecao periGlicanstardo de boletins que serdo
exibidos ao funcionario responsavel pela Inspe¢deial.

Art. 705 - Os industriais ou seus prepostos podssistr aos exames de rotina, com o
objetivo de aprendizagem, devendo o servidor dd’BDLA. prestar os esclarecimentos que
forem solicitados.

TITULO IX

INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS OVOS E DERIVADS

CAPITULO |



OVOS EM NATUREZA

Art. 706. - SO podem ser expostos ao consumo mildi®s frescos ou conservados,
quando previamente submetidos a exame e classifigaevistos neste Regulamento.

Art. 707. - Consideram-se ovos frescos os que m@enf conservados por qualquer
processo e se enquadrem na classificacéo estalzetexste Regulamento.

Art. 708. - Tratando-se de granjas sob controlé@&am oficial, filiadas a Cooperativas ou
Associacles de classe, o D.I.P.O.A. podera peraitispecédo e classificacdo dos ovos na
prépria granja, desde que existam locais apropiado

§ 1.° - Estas granjas ficam sujeitas a inspe¢Oemdieas e serdo relacionadas no
D.I.P.O.A. recebendo o numero correspondente acioglamento.

§ 2.° - Quando as Cooperativas ou as Associacoedadee disponham de entreposto
proprio, o carimbo a usar pode ser o mesmo, fazeadmnstar dele, na parte externa, a
esquerda, em sentido horizontal, 0 niUmero corregda ao relacionamento.

§ 3.° - A classificacdo e carimbagem realizadas grasjas ndo isentam os ovos de
reinspec¢do, quando o D.I.P.O.A. julgar conveniente.

Art. 709. - Pela simples designacao "ovos" entensieims ovos de galinha.
Parag. unico - Os demais serdo acompanhados dmaedo da espéecie de que procedem.

Art. 710. - O ovos para consumo interno ou paraéoin internacional devem ser
inspecionados e classificados em estabelecimerfiosi® ou particulares, designados
"Entrepostos".

Parag. Unico - Estes entrepostos devem ser derémefe instalados junto aos
estabelecimentos produtores, as estradas de ferrdeoquaisquer outros pontos de
desembarque de ovos.

Art. 711. - Nas localidades onde haja sido instaladnspecéo de ovos, nenhuma empresa
de transporte ferroviério, rodoviario, maritimoyvial ou aéreo pode desembarcar esses
produtos sem que o destinatario exiba documentogdmos por servidor do D.I.P.O.A,,
no qual estara indicado o entreposto para ondestind, a fim de serem examinados e
classificados.

Parag. Unico - As pequenas paridas de ovos, ndedemdo de 40 (quarenta) duzias,
destinadas exclusivamente ao consumo particularderpo ser desembarcadas
independentemente das exigéncias fixadas negje artia passagem por entreposto.

Art. 712. - A Inspecao Federal adotara o sistemalelatificacdo das partidas, agrupando-
as em lotes convenientemente numerados, de mo@o possivel o reconhecimento da
procedéncia, logo apés a concluséo dos trabalhossigficacao.



Art. 713. - A inspec¢do dos ovos incidird sobreeggumtes caracteristicas:

1 - verificacdo das condi¢cdes de embalagem, tendeigta sua limpeza, mal cheiro por
ovos anteriormente quebrados ou por qualquer oatrsa;

2 - apreciacao geral do estado de limpeza em ideetg, de casca, da partida em conjunto;
3 - 0 exame pela ovoscopia.

Art. 714. - Todos os recipientes destinados a eagkah de ovos, julgados em mau estado
ou improprios, devem ser apreendidos e inutilizados

Art. 715. - A ovoscopia deve ser realizada em cantkestinada exclusivamente a essa
finalidade.

Art. 716. - Os ovos destinados aos comércios iaterimternacional serdo classificados em:
a) extra;

b) especial,

c) primeira qualidade;

d) segunda qualidade;

e) terceira qualidade;

f) fabrico.

Art. 717. - S&o caracteristicas do Ovo "Extra™:

1 - ter peso superior a 61g (sessenta e um gramas);

2 - apresentar camara de ar fixa, no maximo com @eia milimetros) de altura;
3 - 0s ovos devem ser uniformes, integros, limps easca lisa;

4 - apresentar gema transllcida, firme, consisteatgpando a parte central do ovo e sem
germe desenvolvido;

5 - apresentar clara transparente, consistentpidansem manchas ou turvacdo e com as
chalazas intactas.

Art. 718. - S&o caracteristicas do ovo "especial:

1 - ter entre 55g (cinquienta e cinco gramas) a$&gsenta gramas) de peso;



2 - aposentar camara de ar fixa, no maximo com @eim milimetros) de altura;
3 - devem ser uniformes, integros, limpos e deachsa;

4 - apresentar clara transparente, consistentpidadnsem manchas ou turvacdo e com as
chalazas intactas.

Art. 719. - Sao caracteristicas do ovo de primgir@idade:

1 - ter entre 499 (quarenta e nove gramas) e dgl@nta e quatro gramas) de peso;
2 - apresentar camara de ar fixa, no maximo com @seie milimetros) de altura;

3 - devem ser uniformes, integros, limpos e deachsa;

4 - apresentar gema translicida, firme, consisteaigando a parte central do ovo e sem
germe desenvolvido;

5 - apresentar clara transparente, consistentpidansem manchas ou turvacdo e com as
chalazas intactas.

Art. 719. - A - S&o caracteristicas do ovo de sdguqualidade:

1 - ter entre 43g (quarenta e trés gramas) a 4&gdgta e oito gramas) de peso;

2 - apresentar camaras de ar fixa, no maximo camri@dez milimetros) de altura;
3 - devem ser uniformes, integros, limpos e deachsa;

4 - apresentar gema translicida, firme, consisteatgando a parte central do ovo e sem
germe desenvolvido;

5 - apresentar clara transparente, consistentpjdansem manchas ou turvacdo e com s
chalazas intactas.

Art. 719. -B - Sao caracteristicas do ovo de teacgualidade:

1 - ter entre 359 (trinta e cinco gramas) e 42@ignta e dois gramas) de peso;

2 - apresentar camara de ar fixa, no maximo commi (uez milimetros) de altura;
3 - devem ser uniformes, integros, limpos e deachsa;

4 - apresentar gema translucida, firme, consisteatgpando a parte central do ovo e sem
germe desenvolvido;



5 - apresentar clara transparente, consistentpidansem manchas ou turvacdo e com as
chalazas intactas.

Art. 719. -C - S6 ovos de galinha podem ser classlbs "extras", especial, 12 qualidade,
22 qualidade e 32 qualidade.

Art. 720. - S&o considerados "fabrico” os ovos gée se enquadrem nas caracteristicas
fixadas nos artigos anteriores, mas forem congidsr&m boas condi¢cbes, podendo ser
destinados ao emprego em confeitarias, padariasilares ou a industrializacao.

§ 1.° - Os ovos que apresentam pequenas e poucerosas manchas sangiineas na clara
e na gema devem ser também classificados "fabrico".

§ 2.° - Os ovos assim classificados s6 podem sadr eéhtrepostos acompanhados de
documento oficial, em 2 (duas) vias, mencionando quantidade, nome e endereco do
estabelecimento a que se destinam e 0 prazo paepsa/eitamento.

§ 3. ° - A 22 (segunda) via desse documento sevahddga a Inspecdo Federal para
arquivamento no dia imediato a remessa dos ovakestinatario, devidamente assinada e
carimbada.

§ 4.° - Os ovos classificados "fabrico” ndo podemabjeto de comeércio internacional.

Art. 721. - A administracdo os entrepostos comuaicdrigatoriamente aos fornecedores
ou proprietarios de ovos, a classificacdo obtidasppartidas que remeterem, ou fizerem
examinar no estabelecimento, comunicagéo devidanaementicada pela Inspecdo Federal.

Art. 722. - Os ovos partidos ou trincados, quanalwsitlerados em boas condi¢des, podem
também ser destinados a confeitarias, padarias tabedscimentos similares, ou
transformados em conserva, desde que o estabefgoindisponha de instalacbes e
equipamento adequados para tanto.

Parag. unico - Quando o estabelecimento ndo seate@ld preparo dessas conservas, 0S
ovos partidos ou trincados podem ser encaminhadmaiti@s, satisfeitas exigéncias
previstas para os classificados "Fabrico".

Art. 723. - Os ovos enquadrados em uma classificaééd podem ser vendidos de mistura
com os de outra.

Art. 724. - E permitido conservar ovos pelo fricdiistrial ou por outros processos
aprovados pelo D.I.P.O.A..

Art. 725. - A conservacao pelo frio deve ser feita circulacdo de ar frio impelido por
ventiladores, a temperatura nédo inferior a - 1°@nos um grau centigrado) e em ambiente
com grau higrométrico conveniente ou, de prefeegnem atmosfera de gas inerte, em
temperatura entre 0° e 1°C (zero e um grau cedbyra



Parag. Unico - As camaras destinadas a conserde;@vos serdo utilizadas unicamente
com essa finalidade, contudo, sera tolerada aagat de produtos, a juizo da Inspecao
Federal.

Art. 726. - As camaras, depdsitos ou pordes desquar veiculos, terrestres, fluviais ou
maritimos que recebem ovos e derivados para ex@ortalevem estar completamente
limpos, livres de carnes, frutas, legumes ou quaisgrodutos que, por sua natureza
possam transmitir-lhes odor ou sabor estranhos.

Art. 727. - A saida das cAmaras para exportacamyasdevem ser reinspecionados.

Art. 728. - O ovo a conservar pelo frio recebe warnsbo com a palavra "Frigorificado™;
guando for adotado outro processo de conservacBd,R.O.A. determinard o sistema de
sua identificacéo.

Art. 729. - As entradas e saidas de ovos nas carfrggarificas, dependem de autorizacao
da Inspecéo Federal.

Art. 730. - A reinspecdo dos ovos que foram corais pelo frio, incidira, no minimo,
sobre 10 % (dez por cento) da partida ou lote. Bfs@os resultados podera ser estendida
a reinspecao a toda a partida ou lote.

Art. 731. - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.

Art. 732. - Os ovos serdo reinspecionados tantassvguantas a Inspetoria Federal julgar
necessario.

Art. 733. - Sao considerados improprios para o WmMaS0S OVOS que apresentem:

1 - alteracdes da gema e da clara (gema adereatgca, gema arrebentada, com manchas
escuras, presenca de sangue alcancando tambéra,gpobsenca de embrido com mancha
orbitaria ou em adiantado estado de desenvolvihento

2 - mumificacéo (ovo seco);

3 - podridao (vermelha, negra ou branca);

4 - presenca de fungos (externa ou internamente);

5 - cor, odor ou sabor anormais;

6 - OvOs sujos externamente por materiais ester@scou que tenham estado em contato
com substancias capazes de transmitir odores auesabstranhos, que possam infecta-los

ou infesta-los;

7 - rompimento da casca e da membrana tetacea dasdseu conteudo tenha entrado em
contato com material de embalagem;



8 - quando contenham substancias toxicas;
9 - por outras razdes a juizo da Inspecao Federal.

Art. 734. - Sempre que a Inspecao Federal julgeessrio, remeterd amostras de ovos e
conservas a Sec¢do de Tecnologia do D.I.P.O.A.,eaaes bacterioldgicos e quimicos.

Parag. unico - O ovo em po6 ou qualquer produto eenaovo seja a principal matéria-
prima, s6 podera ser dado ao consumo apoés exarnezibkbgico da partida.

Art. 735. - Os aviarios, granjas e outras propudedaonde se faca avicultura e nos quais
estejam grassando zoonoses que possam ser vegplada ovos e sejam prejudiciais a
saude humana, sé poderéo destinar ao consumoaisgzo com documentacao fornecida
por autoridades de defesa sanitaria animal de gesou e esta livre da zoonose que
grassava.

Parag. unico - Se forem muitos os estabelecimequesse encontrem nessas condicoes,
toda a regido ficara interditada, cabendo as al#des sanitarias dar conhecimento aos
entrepostos e fabricas de conservas de ovos ddigéte determinada; os entrepostos e
fabricas ficam proibidos de receber ovos dessadoegnquanto ndo houver liberacédo
definitiva.

Art. 736. - Os ovos considerados improprios pammsumo serdo condenados, podendo
ser aproveitados para uso ndo comestivel, desda dquiustrializacdo seja realizada em
instalagbes adequadas, a juizo do D.I.P.O.A..

Art. 737. - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.
Art. 738. - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.

Art. 739. - Os ovos devem ser acondicionados erasgadrdes, indicando nas testeiras os
tipos contidos.

Art. 740. - Os ovos devem ser embalados em landeagapeldo forte, branco, inodoro,
seco e refratario & umidade, em caixilhos ou dedsdelulares para 36 (trinta e seis)
unidades, em camadas perfeitamente isoladas unsa®uwes, ou noutra embalagem
permitida pelo D.I.P.O.A..

8 1.° - Os ovos devem ser acondicionados com o pw arredondado para cima,
evitando-se colocar ovos grandes em células pegugnpouco profundas.

§ 2.° - O fundo e a parte superior da caixa devemtec protecdo do mesmo papeldo, palha
ou fitas de madeira branca, ndo resinosa, senocheim limpas e perfeitamente secas.



Art. 741. - A caixa padréo para exportacdo ter& d@ompartimentos separados por uma
divisdo de madeira com capacidade de receber Sofcicemadas de 36 (trinta e seis)
unidades em cada compartimento ou seja 30 (tiddizps por caixa.

8 1.° - As dimensdes internas serdo as seguintespranento - 0,61 m (sessenta e um
centimetros) , largura - 0,30 m (trinta centimgtresaltura - 0,31 m (trinta e um
centimetros).

A separacdo dos compartimentos sera constituidarpartabua de 0,01 (um centimetro) de
espessura. Essas dimensdes poderdo ser modifisegasmdo s exigéncias do pais
importador.

§ 2.° - O D.I.LP.O.A. permitird outros tipos de @axsé pode ser confeccionada com
madeira branca, perfeitamente seca, que nédo tranaos ovos qualquer cheiro ou sabor.

Art. 742. - Na embalagem de ovos, com ou sem ca&sgaopibido acondicionar em um
mesmo envase, caixa ou volume:

1 - ovos oriundos de espécies diferentes;
2 - ovos frescos e conservados;
3 - ovos de classe ou categoria diferentes.

Parag. Unico - E permitido o comércio internaciom@l ovos sem casca em embalagem
adotada pelo pais importador.

CAPITULO I
CONSERVAS DE OVOS

Art. 743. - Entende-se por "conserva de ovos" ayio resultante do tratamento de ovos
gue tenham sido congelados, salgados ou desidsatado

Art. 744. - Os ovos destinados a fabricacdo deapast a desidratacdo devem ser
previamente lavados em agua corrente.

Art. 745. - Consideram-se conservas de ovos:
1 - ovo desidratado;
2 - pasta de ovo.

Art. 746. - Entende-se por "ovo desidratado” o ptodesultante da desidratag&o parcial ou
total do ovo, em condi¢cbes adequadas. Compreende:

1 - clara de ovo desidratada;



2 - gema de ovo desidratada,;
3 - ovo integral desidratado (clara e gema).

Parag. Unico - Designam "clara desidratada”, "geieaidratada” ou "ovo integral
desidratado”, sem qualquer outro qualificativo, larag a gema ou o ovo de galinha
submetido a desidratacgéo.

Art. 747. - Para a clara de ovo desidratada adrseed (trés) tipos:

a) tipo 1 - cristais claros, limpidos, sem defe@tom 20 % (vinte por cento) de particulas
ndo peneiradas, sem cheiro desagradavel, dandia lokgisuspiro na propor¢do minima de
80 % (oitenta por cento) com boa consisténciaraatrescimento. Esse produto deve ser
preparado com claras irrepreensiveis;

b) tipo 2 - cristais claros, bons com 20 % (vinbe pento) de particulas ndo peneiradas, de
cheiro ndo desagradavel, dando batida de suspigrapr¢cdo minima de 70 % (setenta

por cento), com boa consisténcia e bom crescimé&sse produto deve ser preparado com
boas claras de ovos (ovos especiais);

c) tipo 3 - cristais de qualquer aparéncia, conP@2Qvinte por cento) de particulas ndo
peneiradas, de cheiro aceitavel, dando batidasusigire na propor¢cdo minima de 50 %
(cinqglenta por cento) com consisténcia e crescimeggulares. Esse produto pode ser
preparado com claras velhas, defeituosas, masalegdaicamente aceitaveis.

Parag. unico - Claras que ndo déem batida de eusmm 20 % (vinte por cento) de
particulas ndo peneiradas devem ser considerad@3JR0".

Art. 748. - As claras de ovos de outras aves dedlsedecer as mesmas especificacdes.

Art. 749. - A prova da batida para suspiro serdizada segundo a técnica adotada
oficialmente.

Art. 750. - Para a "gema desidratada” admitem{$&8) tipos, a saber:
a) tipo 1 - proveniente de gamas perfeitas, obpdo nebulizacdo, de cor uniforme,
amarelo claro ou amarelo maio carregado, macicekidado ao trato, de sabor agradavel e

adocicado, e boa solubilidade;

b) tipo 2 - granulado ou pulverizado, de cor antaokhro com tonalidade mais carregada,
uniforme, de sabor agradavel e adocicado, comvalsblubilidade;

c) tipo 3 - granulado, de qualquer tonalidade alaareregular, de sabor agradavel e
adocicado, sem garantia de solubilidade.

Art. 751. - Para o "ovo integral desidratado”, éiragmitem-se 2 (dois) tipos, a saber:



a) tipo 1 - obtido por nebulizacdo, de boa colaovagie sabor adocicado, agradavel, de
textura aveludada e macia, contendo cerca de 38r¥@a (e trés por cento) de clara de ovo
calculados sobre a substancia seca.

b) tipo 2 - obtido por nebulizagdo, de qualqueraliolade de cor amarela de sabor
agradavel, de textura macia e aveludada, contezrda de 33 % (trinta e trés por cento) de
clara de ovo calculado dobre a substancia seca.

Art. 752. - A prova de solubilidade dos produtd®nidos no artigo anterior sera realizada
segundo a técnica adotada oficialmente.

Art. 753. - Os ovos desidratados deve satisfazee@sintes condicoes:

1 - ndo conter mais de 300.000 (trezentos mil) germor grama, ndo conter germes
patogénicos, leveduras ou outros que indiquemided€éio ou manipulagéo defeituosa;

2 - ndo conter mais de 6 % (seis por cento) de aoheid

3 - revelar residuo seco tendo aproximadamentesanmeomposi¢do que o deixado pelos
oVvos inteiros, ou pela clara ou pela gema;

4 - ndo conter conservadores, excecao feita pasal dcloreto de sodio) ou acucar na
proporcdo maxima de 10 % (dez por cento), isoladésreu quando associados, calculados
sobre o residuo seco;

5 - satisfazer outras exigéncias deste Regulameatparte que lhes for aplicavel.

Art. 754. - E proibido corar ovos mediante injeg@osolucdes corantes na gema.

Art. 755. - Denomina-se "pasta de ovo" o produtmisslido que tenha ovo na sua
composicao, adicionado de farindceos que lhe déesisténcia.

Parag. Unico - A pasta de ovo pode ser fabricada@m integral, apresentando a mesma
proporcao da clara e gema existente.

Art. 756. - A "pasta de ovo" deve satisfazer asisggs condicdes:

1 - ndo conter mais de 25 % (vinte e cinco porajeae sal (cloreto de sodio);
2 - nao ser adicionado de gorduras estranhas;

3 - apresentar teor de 4gua nao superior a 13¥e(por cento);

4 - apresentar acidez ndo superior a 10 ml (defitro8) de solugéo alcalina normal por
100 g (cem gramas);



5 - ser vendida em embalagem original,

6 - atender a outras exigéncias deste Regulamemfmarte que lhe for aplicavel.

TITULO X

INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE MEL E CERA DE ABLHAS

CAPITULO |

MEL

Art. 757. - Entende-se por "Mel" o produto alimeittiproduzido pelas abelhas meliferas a
partir do néctar das flores ou das secrecdes peoteslide partes vivas das plantas ou de
excrecdes de insetos sugadores de plantas, que dimare partes vivas de plantas, que as
abelhas recolhem, transformam, combinam com subatiespecificas proprias e deixam

maturar nos favos da colméia.

Paragrafo unico - Devera ser atendido o RegulamBéatoico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado. Dec. 2.244 d6®4h97.

Art. 758. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 759. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 760. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 761. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 762. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 763. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 764. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 765. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 766. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 767. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 768. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
CAPITULO Il

CERA DE ABELHA



Art. 769. - Entende-se por "cera de abelha" o pmdle consisténcia plastica, de cor
amarelada, muito fusivel, segregado pelas abetrasfgrmacao dos favos as colmeias.

Art. 770. - A cera de abelhas sera classificada em:

1 - cera bruta - quando néo tiver sofrido qualquecesso de purificacdo, apresentar cor
desde o amarelo, até o pardo, untuosa ao tato, enpléstica ao calor da mao, fratura
granulosa, cheiro especial lembrando o do mel, rskdbvemente balsamico e ainda com
tracos de mel;

2 - cera branca - quando tiver sido descoberta ggda da luz, do ar ou por processos
guimicos, isenta de restos de mel, apresentande-ser branca, ou creme, fragil, pouco
untuosa e de odor acentuado.

Art. 771. - A cera de abelha, seja qual for sudid@ade, deve ser quase insoltuvel no alcool
frio, parcialmente soltvel no alcool fervente, sellino éter fervente, pouco soltvel no éter
frio, soltvel no cloroférmio e no benzol, apresedta os seguintes caracteres fisico-
quimicos:

1 - peso especifico de 0,963 a 0,966 a 15°C (natexee sessenta e trés milésimos a
novecentos e sessenta e seis milésimos, a quiaze gentigrados);

2 - ponto de fuséo - 62 a 63,5°C (sessenta e dsessenta e trés e cinco décimos de graus
centigrados);

3 - indice de acidez - 18 a 21 (dezoito a vinteng u

4 - indice de ésteres - 73 a 77 (setenta e tréeata e sete);

5 - indice de relacdo ésteres e acidez - 3,6 @r@s3e seis décimos a trés e oito décimos);

6 - indice de iodo - 8 a 11 ( oito a onze).

Art. 772. - E considerada fraudada a cera na cajalsido verificada presenca de estearina,
resinas, parafina, cera de carnauba, cera do JapBo, ou outras gorduras animais ou
vegetais e corantes artificiais vegetais ou miserai

TITULO XI

COAGULANTES, CONSERVADORES, AGENTES DE CURA E OUTRO

Art. 773. - Entende-se por coagulantes, consereagdagentes de cura e outros, substancias
empregadas na industria de produtos de origem §riiemalo em vista a sua tecnologia e

valor bromatoldgico, conservagao e apresentacao.

CAPITULO |



COAGULANTES

Art. 774. - Entende-se por "coalho" o extrato agua®ncentrado a baixa temperatura,
dessecado ou nédo, preparado com o estdbmago dedsezeistinguem-se o0s coalhos:
liquidos, em po, em pastilhas, e natural seco.

Art. 775. - Sao caracteristicas do coalho:

a) coalho liquido:

1 - limpidez ou ligeira opalescéncia;

2 - auséncia de deposito;

3 - cheiro caracteristico que ndo denuncie ferngénta

4 - poder coagulante minimo de 1:10.000 (um pormdidza temperatura de 35°C (trinta e
cinco graus centigrados) e em tempo inferior agdi@renta) minutos.

b) coalho em po:

1 - aspecto homogéneo;

2 - cor branca ligeiramente amarelada;

3 - odor caracteristico que ndo denuncie fermeataca

4 - poder coagulante minimo de 1:80.000 (um pe@ntgt mil) & temperatura de 35°C (trinta
e cinco graus centigrados) e em tempo inferior @d@renta) minutos.

c¢) coalho em pastilhas:

1 - aspecto homogéneo;

2 - desagregacao facil na agua;

3 - cor branca, ligeiramente amarelada;
4 - auséncia de conservadores;

5 - poder coagulante nunca inferior a 1:50.000 fuoncinquienta mil) & temperatura de
35°C (trinta e cinco graus centigrados) em temfawior a 40 (quarenta) minutos.

Art. 776. - Entende-se por "coalho natural secgiroduto obtido por desidratacdo do
coagulador de neonato, de bezerro, de cabrito axokeiro alimentados exclusivamente
com leite.



Parag. unico - O "coalho natural seco" s6 podeisado apds maturacdo em soro lacteo ou
por culturas puras de fermentos lacticos, 12 ad@4d a vinte e quatro) horas antes de seu
emprego como coagulante, coando-o previamentespgeaar os solidos ndo utilizaveis.

Art. 777. - E permitido adicionar aos coalhos litps, sal (cloreto de sodio), alcool etilico e
glicerina e aos coalhos em pd ou em pastilhagckabto de sédio) e lactose.

Parag. unico - E permitida, também, a adicdo déododrico em quantidade tal que no
seja revelavel nos queijos.

Art. 778. - S6 é permitido o uso de coalhos aprosgiklo D.I.P.O.A. e os laboratorios que
os fabricam ficam sujeitos a sua fiscalizacdo, rad@ado a instalacdo, o0 equipamento, a
elaboracédo, o acondicionamento e a rotulagem doban

CAPITULO Il

CONSERVADORES, CORANTES, CONDIMENTOS E OUTROS

Art. 779. - Entende-se por "sal", para uso na itr¢iianimal, o cloreto de sodio obtido de
jazidas, fontes naturais ou de agua do mar.

Art. 780. - Para emprego geral em produtos de wrigaimal, o sal deve preencher as
seguintes especificacdes:

1 - teor de cloreto de sédio: no minimo de 96,5%vénta e seis e cinco décimos por
cento);

2 - auséncia de substancias organicas e mineteasiegs a composi¢ao normal do sal;
3 - insoluveis totais na agua: no maximo 0,3% @é&smos por cento);
4 - graus de turbidez : maximo de 50 (cinquenta).

Art. 781. - Para o emprego na industria de latisingé nas algas finas, o sal deve ser
refinado e esterilizado, devendo preencher as sieguéspecificacoes:

1 - teor minimo em cloreto de sodio - 98,5% (noaenbito e meio por cento);

2 - auséncia de substancias organicas e mineteasleas a composi¢cdo normal do sal;
3 - insoluveis totais na dgua: no maximo 0,2% (déiimos por cento);

4 - grau de turbidez: maximo de 25 (vinte e cinco).

Art. 782. - Nos estabelecimentos de produtos dgeorianimal devem existir depdsito
apropriado para guarda e conservacgao do sal.



Art. 783. - E proibido o emprego de salmouras tsirvsujas, alcalinas, com cheiro
amoniacal, fermentadas ou inadequadas por quabgtrer razao.

Parag. tnico - E permitida a recuperacdo dessa®seds, apos fervuras e filtracdo, a juizo
da Inspecéao Federal.

Art. 784. - A Inspecédo Federal deve verificar, pag® regulares, a qualidade do sal
(cloreto de sddio), empregado na fabricacdo dadupos.

Art. 785. - Entende-se por "condimento" o produtmtendo substancias aromaticas,
sépidas, com ou sem valor alimenticio, empregadn oofim de temperar alimentos,
dando-lhes melhor aroma e sabor.

Art. 786. - Entende-se por "corante" substancia cprdere um melhor e mais sugestivo
aspecto aos produtos alimenticios, dando-lhesittawds de cor mais atraente.

Art. 787. - E permitido o emprego dos seguintesmi@s e condimentos:
1 - acafréo (Crocus sativus, L.);

2 - aipo (Aipum graveolens e Celeri graveolens);
3 - alho (Allium sativum);

4 - aneto (Anethum graveolens);

5 - aniz (Pimpinela anizum, L.);

6 - baunilha (Vanilla planifolia, Andrews);

7 - canela (Cinamomum cevianicum, Breyre);

8 - cardamomo (Ellereripe cardomomum);

9 - cebola (Allium cepa);

10 - cenoura (Dancus carota);

11 - coentro (Coriandrum sativum, L.);

12 - cominho (Cuminum cyminum);

13 - cravo da india (Caryophillus aromaticus, L.);
14 - curcuma (Curcuma longa, L.);

15 - gengibre (Zinziber officinalis, Roscoe);



16 - louro (Laurus nobilis, L.);

17 - macis (envoltério da Myristica gragans, Maute)

18 - maiorana (Majorana hortensis);

19 - mangerona (Origanum majorana, L.);

20 - menta (M. viridis, M. roduntifolia e M. pipéai L.);

21 - mostarda:

negra (Brassiva nigra, Koen);

parda (Brassiva juncea, Hooker);

branca (Sinapis alba, L.) e misturas

22 - noz moscada (Myristica fragrans, Mane) desgeosompletamente do envoltorio;
23 - pimenta:

negra (Piper nigrum, L.);

branca (mesmo fruto, porém descorticado);

vermelha ou pimenta de Caiena (Capsicum baccatym, L

24 - pimentao (Paprika) (Capsicum annuum, L.); @?ita officinalis, Linds);

25 - salvia (Salvia officinalis, L.);

26 - pimenta ou pimenta da Jamaica ou pimentasag(@imenta officinalis, Lindl);
27 - tomilho (Thymun vulgaris, L.);

28 - urucum (Bixa orelana);

Parag. Unico - Além desses corantes e condimerdde per permitido o emprego de
outros, desde que aprovados pelo D.I.P.O.A..

Art. 788. - E proibido o uso ou emprego de subst@nguimicas conservadoras, nocivas a
saude do homem, nos produtos de origem animal.



Art. 789. - Os nitratos e nitritos, de sodio e dé&apsio, usados na elaboracdo dos produtos
de origem animal ndo devem conter metais pesadog, substancias toxicas ou nao
permitidas neste Regulamento.

TITULO Xl

CAPITULO |

EMBALAGEM E ROTULAGEM

EMBALAGEM

Art. 790. - Os produtos de origem animal destina@dimentacdo humana s6 podem ser
acondicionados ou embalados em recipientes ounamtéis previstos neste Regulamento
ou que venham a ser aprovados pelo D.I.P.O.A.

Paragrafo Unico - Quando houver interesse comeiaidlistrial ou sanitario, de acordo
com a natureza do produto, poderd ser exigida egda ou acondicionamento

estandartizado em formato, dimenséo e peso.

Art. 791. - Tratando-se de comércio internacioBapermitida a embalagem exigida pelo
pais importador, desde que devidamente comproveds mteressados.

Art. 792. - Recipientes anteriormente usados soOemodser aproveitados para o
envasamento de produtos e matérias-primas utibzadaalimentacdo humana, quando
absolutamente integros, perfeitos e rigorosamegienizados.

Paragrafo Unico - Em hipdtese alguma podem seéradids, se anteriormente tenham sido
empregados no acondicionamento de produtos e am{giimas de uso nao comestivel.

Art. 793. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

CAPITULO II

ROTULAGEM

SECAO |

ROTULAGEM EM GERAL

Art. 794. - Todos os produtos de origem animal egutes ao comércio devem estar
identificados por meio de rotulos registrados,cgulos sobre as matérias-primas, produtos,

vasilhames ou continentes, quer quando diretantEgnados ao consumo publico, quer
guando se destinem a outros estabelecimentos qu® deeneficiar.



Paragrafo Gnico - Os produtos de origem animal deeem ser fracionados, devem
conservar a rotulagem sempre que possivel ou maatetificacdo do estabelecimento de
origem.

Art. 795. - Entende-se por "Rétulo” toda inscricégenda, imagem ou toda matéria
descritiva ou grafica que esteja escrita, impresstampada, gravada, gravada em relevo ou
litografada ou colada sobre embalagem do alimé&eo. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 796. - Alem de outras exigéncias previstastsneRegulamento e em legislacéo
ordindria, os rotulos devem obrigatériamente comeseguintes indicacoes:

1 - nome verdadeiro do produto em caracteres dakiac uniformes em corpo e cor, sem
intercalacdo de desenhos e outros dizeres, obettecs discriminacdes estabelecidas
neste Regulamento, ou nome aceito por ocasidordaagdio das formulas;

2 - nome da firma responsavel,

3 - nome da firma que tenha completado operacOezcaoledicionamento, quando for o
caso;

4 - carimbo oficial da Inspec¢éo Federal;

5 - natureza do estabelecimento, de acordo comassifitacdo oficial prevista neste
Regulamento;

6 - Localizacdo do estabelecimento, especificandduaicipio e Estado, facultando-se
declaracéo de rua e numero;

7 - marca comercial do produto;

8 - algarismos correspondentes a data de fabricdicpostos em sentido horizontal ou
vertical;

9 - pesos: liquido e bruto;

10 - férmula de composi¢ao ou outros dizeres, quanevisto neste Regulamento;

11 - a especificacao "Industria Brasileira".

Art. 797. - A data de fabricagdo, conforme a naairdo continente ou envoltério, sera
impressa, gravada, declarada por meio de carimlmuta processo, a juizo do D.I.P.O.A.,
detalhando dia, més e ano, podendo este ser refadsgelos dois Ultimos algarismos.
Paragrafo Unico - Faculta-se o emprego de codigajuee 0 ano sera representado por seus

dois ultimos algarismos, tendo a direita aquele cpreesponder o més e a esquerda o
referente ao dia da fabricacao.



Art. 798. - Dec. 2.244 de 04/06/1997.

Art. 799. - Nos rotulos podem figurar referénciga@mios obtidos em exposicdes oficiais,
desde que devidamente confirmada sua concessado,cboem prémio de estimulo e
mencdes honrosas conferidas pelo D.I.P.O.A.

Art. 800. - Na composicdo de marcas é permitidmprego de desenhos a elas alusivas.

8 1.° - No caso de marcas com nome de pessoas, aivanortas, de relevo no Pais, sera
exigida a autorizacdo do homenageado ou do herdeieotenha autoridade legal para
conceder a permissao, caso 0 interessado ndo famen mle anterior registro no
Departamento Nacional de Propriedade Industrial.

§ 2.° - E proibida o uso de marcas, dizeres e tesealusivos & Bandeira Nacional,
simbolos ou quaisquer indicacdes referentes a faios, estabelecimentos, etc. da Uniéo,
dos Estados, dos Territorios, dos Municipios e dstriilp Federal, a menos que haja
autorizacdo expressa da autoridade competente.

Art. 801. - E proibida qualquer denominacao, degio, palavra, desenho ou inscri¢do que
transmita falsa impressdo, forneca indicacdo eardde origem e de qualidade dos
produtos, podendo esta proibicdo estender-se a jdz D.I.P.O.A., as denominacdes
improprias.

§ 1.° - as marcas que infringirem o presente grégobora registradas no Departamento
Nacional de Propriedade Industrial, ndo poderdwiza do D.I.P.O.A., ser usadas.

§ 2.° - O Departamento Nacional de Propriedade sinidl, antes de registrar qualquer
marca a ser usada na rotulagem de produtos denpragemal, solicitara parecer do
D.I.P.O.A., a fim de ser atendido o disposto ne@nte artigo.

§ 3.° - A designacdo de Paises, Estados, TerstogioLocalidades estrangeiras que
indiguem origem, processos de preparacao, apresentomercial ou classificacdo de
certos produtos fabricados no exterior, s6 pode w&wda quando precedida do
esclarecimento "Tipo", "Estilo", "Marca", "Corte"oaquivalentes, isentando-se dessa
designacao produtos de denominacao originaria gtarie nacional.

Art. 802. - Um mesmo rétulo pode ser usado pardyios idénticos, fabricados em varios
estabelecimentos da mesma firma, desde que sejanmesi@ma qualidade, denominacéo e
marca.

Paragrafo Unico - Tais rotulos devem declarar aloigamente a classificacdo e
localizacdo de todos os estabelecimentos da fiseguida dos numeros de registro
fazendo-se a identificacdo de origem pelo carimbo ltspecdo Federal gravado ou
impresso sobre o continente ou rotulo.

Art. 803. - Os rétulos serdo impressos, litogragadgravados ou pintados respeitando
obrigatoriamente a ortografia oficial e o sistesgal de unidades e medidas.



Paragrafo Gnico - E permitido usar em produtosima$bs ao consumo em territdrio
nacional, rotulagem impressa, gravada, litografadaintada em lingua estrangeira, com
traducdo em vernaculo, desde que sejam atendiddsmssitivos constantes em tratados
internacionais de mutuo comeércio. Dec. 1.812 d62)8096

Art. 804. - A rotulagem aplicada em produtos destos ao comércio internacional pode
ser impressa em uma ou mais linguas estrangeos&npem uma das faces do continente
ou envoltério deve haver o mesmo rétulo, exatameepeoduzido em todos 0s seus
detalhes com a traducao em vernaculo.

Paragrafo Unico - Excepcionalmente, a juizo doPDO.A., pode ser permitido o uso de
rotulagem impressa exclusivamente em lingua esthanglesde que contenha o carimbo
da Inspecao Federal, além da indicacdo de quatsedi produto de procedéncia brasileira,
impressa em caracteres destacados e uniformepeiaetietra.

Art. 805. - Os rotulos ou carimbos de Inspecédo Fgdeevem sempre referir-se ao
estabelecimento produtor mesmo quando excepciongma juizo do D.I.P.O.A., sejam
aplicados nos entrepostos ou outros estabeleciméstalizados.

Art. 806. - No caso de cassacado de registro ogioglamento ou ainda de fechamento do
estabelecimento, fica a firma responsavel obrigadautilizar a rotulagem existente em
estoque, sob as vistas da Inspecédo Federal, s&equabara todos os carimbos e matrizes
gue tenha em seu poder.

Art. 807. - Produtos com denominagdo estrangeicantecidamente generalizada no
teritorio nacional, quando destinados ao mercaderrin, podem manter a mesma
denominacéo no rétulo e logo abaixo, entre paréni@slesignacdo em vernaculo.

Art. 808. - As etiquetas usadas como roétulo deventer de um lado os esclarecimentos
determinados neste Regulamento e do outro exchasivie o carimbo da Inspecao Federal.

Art. 809. - No caso de certos produtos normalmerfgostos ao consumo sem qualquer
protecdo, além de seu envoltdrio proprio ou cascatulagem sera feita por meio de rotulo
e impresso em papel ou chapa litografada, que pessenter presa ao produto.

Paragrafo Unico - Em se tratando de queijos ouyposdsemelhantes, além do rétulo
regulamentar o carimbo da Inspecdo Federal deveapkcado a fogo, tinta ou
simplesmente decalcado sobre o produto, se ficamgdo.

Art. 810. - Os produtos pereciveis, principalmeptedutos gordurosos embarcados em
estradas de ferro ou companhias de navegacao deszsn nos continentes, em caracteres
bem visiveis, a expressdo "Teme o Calor".

SECAO II

ROTULAGEM EM PARTICULAR



Art. 811. - O uso de matérias corantes artificias) conservas de carne, obriga a
declaracao expressa no rotulo "Artificialmente ddia'.

Art. 812. - No caso de presunto, "bacon”, queij@urados e outros, comforme 0 caso,
cada unidade recebe obrigatéria e diretamente imlvarda Inspecédo Federal, além do
rotulo aplicado externamente sobre o envoltéricangw a rotulagem nao for feita na
fabrica.

Paragrafo Unico - Quando a obrigatoriedade assiaateste artigo ndo caiba, dada a
natureza do produto, tais como queijos ndo matgracke@mes, gorduras empacotadas e
outros, o carimbo da Inspecédo Federal deve comstgrapel em direto contato com o

produto, independente da rotulagem de acordo cprasente Regulamento.

Art. 813. - Os produtos destinados ao comérciorniat@onal que contenham corantes,
conservadores ou outras substancias permitidaspaétoimportador, mas em desacordo
com o que determina este Regulamento, fardo comesgaressamente nos rotulos as
substancias contidas e respectivas percentagens.

Art. 814. - Os roétulos dos continentes de produi@s destinados a alimentacdo humana
devem conter, além do carimbo da Inspe¢do Fedemapetente, a declaracdo "ndo
comestivel" obrigatéria também nos continentesga bu por gravacéo, e em qualquer dos
casos, em caracteres bem destacados.

Art. 815. - Os rétulos destinados a continenteprbelutos proprios a alimentacédo dos
animais conterdo, além do carimbo de Inspecédo &egedprio, a declaracdo "alimento
para animais”.

Art. 816. - Os continentes empregados no transpoetematérias-primas e produtos
destinados a alimentacdo humana, quando ndo sadicionados ou transformados em
outros estabelecimentos, receberdo um rotulo del@a@mm o presente Regulamento e o
competente carimbo da Inspecéo Federal.

Art. 817. - Carcacas ou partes de carcacas deatinaol comércio em natureza recebem
obrigatériamente o carimbo da Inspecéo Federal.

Art. 818. - Na rotulagem de produtos gorduroso& sbservado mais o seguite:

1 - os rétulos de banha, composto, margarina ea®uworduras comestiveis de origem
animal, simples ou misturadas e das gorduras vsgei@o obrigatoriamente em fundo
verde, proibindo-se nesse mesmo fundo, dizeregntles, impressos ou litografados nas
cores amarelo ou vermelho que possam mascara-émanbri-lo. Quando essas gorduras
forem embaladas, empapel impermeéavel, similar ixasade papeldo o fundo podera ser
da tonalidade do material envolvente, mas todadizeses e desenhos serdo em cor verde,
excecao feita, seja qual for a embalagem, do engbtpra caracteriza a marca;

2 - os rétulos dos "compostos” devem indicar sumposicdo qualitativa e quantitativa;



3 - Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 819. - Na rotulagem de carnes e derivados-devabservar mais o seguinte:

1 - substancias que acentuam o sabor obrigam arde@ib nos rotulos: "contém
substancias que estimulam o sabor".

2 - as conservas que contenham carne e produtetaiggarao nos rétulos a indicacao das
respectivas percentagens.

Art. 820. - Na rotulagem do leite em natureza séservado mais o seguinte:

1 - indicar o tipo de leite nos fechos, capsulasampas de recipientes e dia da semana da
saida ao consumo e 0 nome do estabelecimentogdgmrtom a respectiva localidade.

2 - respeitar nos fechos, capsulas ou tampas es fixadas para os diversos tipos de leite;

3 - indicar, em caracteres bem visiveis e uniforsdgsignacdo da espécie animal quando
néo for bovina, tais como: "leite de cabra", "leieeovelha" e outros.

Art. 821. - A rotulagem de subprodutos industremspregados na alimentagdo animal ou
como fertilizante organico, indicard a percentagéon componente basico segundo a
finalidade indicada.

Art. 821. A - Na rotulagem o creme de mesa poderédssignado também "Creme de
Leite" ou "Creme", seguindo-se as especificacOes cpuberem: &cido, pasteurizado,
esterilizado ou UHT (Ultra Alta Temperatura) aléra thdicacdo da porcentagem de
matéria gorda.

Paragrafo Unico - Na rotulagem do "Creme de Lalt®/era constar a lista de ingredientes.
Dec. 1.812 de 08/02/1996

Art. 822. - Na rotulagem de manteiga, além de daasificacdo, devem constar as
especificagcbes "com sal" ou "sem sal", além dosagedizeres legais exigidos.

Paragrafo Unico - A manteiga fabricada com leite n@io seja o de vaca trara a designacao
da espécie que lhe deu origem, em caracteres détmmanho e cor aos usados para a
palavra "manteiga”. modificado p/ Dec. 1.812 d&)Q8/996

Art. 823. - Na rotulagemde leite desidratados & ldiversos, devem ainda ser observadas
as seguintes exigéncias:

1 - especificar a variedade a que pertencam, de@com o teor de gordura, a composicao
base do produto, e quando for o caso, a quantideadégua a ser adicionada para
reconstituicao;



2 - indicar, no "leite condensado”, a base da daitdo e a natureza do acgucar
empregado;

3 - indicar, na denominacéo de "doce de leitefniasuras que forem feitas;
4 - indicar o modo de preparo e uso;
5 - indicar, no "leite em p6 modificado” e no "&eiem pd modificado acidificado”,

preparados especialmente para a alimentacao infamtiodificacdo efetivada no leite, bem
como seu uso, tal como: "leite em pé modificadalificado e adicionado de acUcares,

"leite em pé para lactentes”, "parcialmente desitataadicionado de agucares" e outros
gue couberem; modificado p/ Dec. 1.812 de 08/08199

6 - indicar nos "leites em p6 modificado” e node#m po acidificado a adicdo de amido
dextrinizado, quando tiver sido feita; modificaddyec. 1.812 de 08/02/1996

7 - indicar nas "farinhas lacteas", as misturasfqresm feitas;

8 - indicar, nos "refrescos de leite", 0 nome dedsia que houver sido aprovado.
Art. 824. - A rotulagem de subprodutos de latiGgnidicara ainda:

1 - na "caseina", a substancia coagulante empregada

2 - na "lactose", a percentagem deste aculcar;

3 - no "soro de leite em pGd", e na "lactose-albarhique se trata de "alimentos para
animais".

4 - na "lacto-albumina" sua composicao basica;

5 - na "caseina para uso industrial”, em ponto Wieiael e caracteres destacados: "produto
improéprio para alimentacdo humana".

Art. 825. Dec. 2.244 de 04/06/1997.
Art. 826. - Na rotulagem de ovos e derivados develservado o seguinte:
a) ovos destinados ao mercado interno:

1 - no pélo mais arredondado, onde esta a camaag, dposicdo do carimbo da Inspecdo
Federal;

2 - quando conservados pelo frio, devem ser assioalcom a palavra "Frigorificado”;



3 - quando procedentes de estabelecimentos aviceastrados no Servico de Estatistica

da Producéo do Ministério da Agricultura, é faaldtdarazerem lateralmente, em verde um

carimbo exclusivamente com o nome do estabelecanent

8 1° - O carimbo a que se refere 0 nimero 1 poddispensado, desde que as caixas ou
outros continentes tragam, além do carimbo da {@&pé&ederal, uma etiqueta modelo 8,

de acordo com o artigo 833.

§ 2° - Quando nao carimbados individualmente, ass @06 podem ser expostos a venda
tendo, em local bem visivel, a etiqueta a quefeea® paragrafo anterior, consignando sua
classificacdo comercial.

b) ovos destinados ao comércio internacional :

1 - individualmente os ovos devem ser marcadoscdeda com as exigéncias do pais
importador; na testeira da caixa conterdo ainda:

2 - a palavra "Brasil" em caracteres destacadesnisas da Inspecéo Federal, qualidade e
classe dos ovos;

3 - a letra correspondente a coloracéo da casca;
4 - o0 processo de conservagao a que tenham sidwetidbs;

5 - a espécie de que provém quando se tratar dedw/pato, peru, galinha da Angola ou
outra;

6 - impresséao obrigatéria do peso bruto e liqummitindo-se a traducdo para o idioma
do pais importador.

c) conserva de ovos:

1 - quando desidratados total ou parcialmentetwadeve indicar a quantidade de agua a
empregar para ser reconstituido o produto origine@m como o proceso e tempos normais
para essa reconstituicao;

2 - as pastas de ovos devem declarar os elemamcentram em suas composicoes;

3 - as claras de ovos desidratadas de outras espécéo na rotulagem a indicacdo da
espécie de que procedem.

Art. 827. - Tratando-se de pescado e seus derivdmasser observado mais o seguinte:
1 - as caixas ou outros continentes para pescadonl@brigatoriamente o carimbo da

Inspecdo Federal gravado a fogo, o nome da firnaes eondicdes de conservacdo do
produto;



2 - 0s subprodutos ndo destinados a alimentacd@rrmumdevem consignar a expressao
"Nao comestivel".

Art. 828. - Na rotulagem de mel de abelha e setigadds serd observado mais o seguinte:

1 - "mel centrifugado”ou "mel prensado”, conformeroduto tenha sido submetido a
gualquer dessas operac0es;

2 - "mel amargo", quando procedente de flora gadrimsmite esse sabor;

3 - "mel de cozinha", quando for aquecido a tentpesissuperior a 60 ° C ( sessenta graus
centigrados);

4 - "mel de abelhas indigenas"quando for dessapércia,;
5 - a classifica¢do segundo a tonalidade.

Paragrafo Gnico - E permitido figurar no rétuloanre do apicultor quando se tratar de mel
procedente exclusivamente do apiario por ele eaglmrmesmo que se trate de produto
vendido por entreposto.

Art. 829. - Os coalhos devem indicar na rotulagenn goder coagulante, a quantidade de
acido borico quando tiver sido juntada e a dateatidade.

SECAO llI
CARIMBO DE INSPECAO E SEU USO

Art. 830. - O nimero de registro do estabelecimeagdniciais "S.I.F."e, conforme o caso,
as palavras "Inspecionado”ou "Reinspecionado”,aeradparte superior a palavra "Brasil",
representam os elementos basicos do carimbo ofiaidéhspecédo Federal, cujos formatos,
dimensfes e emprego sao fixados neste Regulamento.

8 1° - As iniciais "S.I.F."traduzem "Servico depesao Federal".

§ 2° - O carimbo de Inspecao federal representaarcanoficial usada unicamente em
estabelecimentos sujeitos a fiscalizacao do D.I&,@ constitui o sinal de garantia de que
o produto foi inspecionado pela autoridade competen

Art. 831. - Os estabelecimentos sujeitos a relcimrdo usardo quando for o caso, um
carimbo com a designacao abreviada "E.R.", sigmfio "Estabelecimento Relacionado”
seguida do numero que lhe couber no D.I.P.O.A.

Art. 832. - Os carimbos de Inspecédo Federal deviesdlecer exatamente a descricdo e 0s
modelos anexos, respeitadas as dimensdes, forresesli tipo e corpo de letra; devem ser
colocados em destaque nas testeiras das caixasras @ontinentes, nos rétulos ou



produtos, numa cor Unica, preferentemente pret@ndm impressos, gravados ou
litografados.

Art. 833. - Os diferentes modelos de carimbos d&pdpado Federal, a serem usados nos
estabelecimentos fiscalizados pelo D.I.P.O.A., ebertho as seguintes especificacdes:

A) Modelo 1:
1 - dimensdes: 0,07m x 0,05m (sete por cinco centos);
2 - forma: eliptica no sentido horizontal;

3 - dizeres: numero de registro do estabelecimeistdado e encimado da palavra
"Inspecionado” colocada horizontalmente, e "Bragué acompanha a curva superior da
elipse; logo abaixo do numero as iniciais "S.ld&pmpanhando a curva inferior;

4 - uso: para carcacga ou quartos bovino em corgliggeconsumo em natureza, aplicado
externamente sobre as massas musculares de catta qua

B) Modelo 2:

1 - dimensdes: 0,05m x 0,03m (cinco por trés cegttivs) para suinos, ovinos, caprinos e
aves;

2 - forma e dizeres: idénticos ao modelo 1;

3 - uso: para carcagas de suinos, ovinos e capmandicdes de consumo em nhatureza,
aplicado externamente em cada quarto; de cadadadmrcaca de aves; sobre cortes de
carnes frescas ou frigorificadas de qualquer esgiracougue.

C) Modelo 3:

1 - dimensbes: 0,04m (quatro centimetros) de di@nptando aplicado em recipiente de
peso superior a um quilograma; 0,02m ou 0,03m (@igés centimetros), nos recipientes
de peso até um quilograma, em geral, nos rétulpseissos em papel,

2 - forma: circular;

3 - dizeres: numero de registro do estabelecimastdado e encimado das palavras
"Inspecionado” colocada horizontalmente, e "Bragie acompanha a curva superior do
circulo; logo abaixo do numero as iniciais "S.l.BGompanhando a curva inferior do
circulo;

4 - uso: para rétulos de produtos utilizados neetitacdo humana, acondicionados em
recipientes metalicos, de madeira ou vidro e enamamo ou produtos envolvidos em
papel, facultando-se neste caso, sua reproducéorpo do rotulo;



a) em alto relevo ou pelo processo de impress@oreatico a tinta, resistente a élcool ou,
substancia similar, na tampa ou fundo das latasalre tampa metalica dos vidros.
Quando impresso no corpo do rétulo de papel, srai)do que na tampa ou no fundo da
lata e/ou vidro constem o numero de registro dabestcimento fabricante, precedido da
sigla S.I.F., e outras indicacdes necessérias ritifidacdo da origem e tipo de produto
contido na embalagem. modificado p/ Dec. 1.812816231996

b) a fogo ou gravado sob pressao nos recipientesadeira;

c¢) impresso no corpo do rétulo quando litografadagy@avado em alto relevo no tampo das
latas;

d) impressos em todos os rotulos de papel quangwaskitos ndo estdo acondicionados
nos recipientes indicados nas alineas anteriores.

D) Modelo 4:
1 - dimensbes: 0,06m (seis centimetros) de ladodyuam recipientes de madeira; 0,15m
(quinze centimetros) de lado no produtos ensacadn®3(trés centimetros) de lado em

recipientes metalicos ou em rotulos de papel;

2 - forma: quadrada, permitindo-se angulos arreddosl quando gravados em recipientes
metalicos;

3 - dizeres: idénticos e na mesma ordem que agadt#ados nos carimbos precedentes e
dispostos todos no sentido horizontal,

4 - uso: para produtos ndo comestiveis ou destinadalimentacdo de animais , nas
condicdes que se seguem:

a) a fogo, gravado ou por meio de chapa devidansix@da por solda, quando se trate de
recipientes de madeira ou metalicos;

b) pintado, por meio de chapa, em encapados, sacssilares;

c) pintado ou gravado em caixas, caixotes e owtasinentes que acondicionem produtos
a granel.

E) Modelo 5:

1 - dimensdes: 0,07m X 0,06m (sete por seis centig)e

2 - forma: eliptica, no sentido vertical;

3 - dizeres: niumero de registro do estabelecimestiado e encimado das iniciais

"S.I.LF."e da palavra "Brasil" colocadas em sentitwizontal; logo abaixo a palavra
"Condenado”, que acompanha a curva inferior daelip



4 - uso: para carcacas ou partes condenadas @ea&suaplicado com tinta de cor verde.
F) Modelo 6:

1 - dimensdes: como no modelo 3; 0,04m (quatrdmmettos) de didametro quando aplicado
em recipiente de peso superior a um quilograma2n®,@u 0,03m (dois ou trés
centimetros), nos recipientes de peso até um gailtey em geral, nos rétulos impressos
em papel,

2 - forma: circular;

3 - dizeres: numero de registro do estabelecimésutado e encimado das iniciais "S.I.F",
colocadas horizontalmente, e da palavra "BrasiBnmgmnhando a curva superior do
circulo; logo abaixo do numero a palavra "Reingpemilo”, acompanhando a curva
inferior do circulo;

4 - uso: destinado a produtos comestiveis e angpregado pelos entre postos, observadas
as mesmas condi¢des estabelecidas para o modal@a 3@tulos de produtos utilizados na
alimentacdo humana, acondicionados em recipien&4licos, de madeira ou vidro e em
encapado ou produtos envolvidos em papel, facwdtaedneste caso, sua reproducdo no
corpo do rétulo) e que Ihe digam respeito, podesetoaplicado conforme o caso, sob a
forma de selo adesivo.

G) Modelo 7:

1 - dimensdes: 0,05m(cinco centimetros) de diametro

2 - forma: circular;

3 - dizeres: numero de registro do estabelecimastdado e encimado das palavras
"Inspecionado” colocada horizontalmente, e "Bragié acompanha a curva superior do
circulo; logo abaixo do numero as iniciais "S.l.BGompanhando a curva inferior do

circulo;

4 - uso: para caixas, caixotes, engradados e ogtregsransportem produtos comestiveis
inspecionados inclusive ovos, pescado, mel e eeebdlhas;

H) Modelo 8:

1 - dimensdes: 0,07m X 0,04m (sete por quatro wetitds);

2 - forma: retangular no sentido horizontal;

3 - dizeres: numero de registro do estabelecimésutado e encimado da palavra "Brasil"

colocado horizontalmente e na mesma direcédo, seglasd iniciais "S.I.F.", logo abaixo do
namero a palavra "Inspecionado”, também no sehidizontal;



4 - uso: para produtos em que o rétulo é substitpiok uma etiqueta e a ser aplicada
isoladamente sobre uma de suas faces. Para oveferida etiqueta deve mencionar na
parte superior, a classificacdo do produto e reximfa data respectiva, indicando dia, més
e ano.

I) Modelo 9:

1 - dimensdes: 0,066m X 0,045m (sessenta e cincogparenta e cinco milimetros),
guando aplicado a volumes pequenos ou 0,15m X (QuiBze por treze centimetros) nos
fardos de charque;

2 - forma: retangular no sentido horizontal;

3 - dizeres: numero de registro do estabelecimastdado e encimado das palavras
"Inspecionado” e "Brasil" ambas colocadas horiZamgate, logo abaixo do numero as

iniciais "S.I.F.", no mesmo sentido;

4 - uso: para produtos comestiveis acondicionadofaglos, sacos ou similares, expostos
ao consumo em pecas ou a granel, pintado ou ingpnesgroprio envoltério;

J) Modelo 10:

1 - dimensdes: 0,07m X 0,05 m (sete por cinco setdS);

2 - forma: retangular no sentido horizontal;

3 - dizeres: nimero de registro do estabelecimésutado e encimado da palavra "Brasil",
colocada horizontalmente, e na mesma direcao @aigl'S.l.F."; logo abaixo do nimero a

designacao "Conserva", também em sentido horizontal

4 - uso: para carcacas ou partes de carcacasatksimo preparo de charque ou carnes
enlatadas no proprio estabelecimento de origenmoaugro.

K) Modelo 11:

1 - dimensbes, formas e dizeres: idénticos ao modb&| substituida a palavra "Conserva"
por "Salga".

2 - uso: para carcacas ou partes de carcacasatksio preparo de charque ou carnes
salgadas, no préprio estabelecimento ou em outro;

L) Modelo 12:

1 - dimensoes, formas e dizeres: idénticos ao mat#| substituida a palavra "Conserva”
por "Salsicharia".



2 - UsO:. para carcagas ou partes de carcacas atksirao preparo de produtos de
salsicharia, no proprio estabelecimento de origararo outro;

M) Modelo 13:

1 - dimensdes: 0,016m (dezesseis milimetros) dealid;

2 - forma: circular;

3 - dizeres: numero de registro do estabelecimésutado e encimado das iniciais "S.I.F",
colocada horizontalmente, e da palavra "Brasil'hgzanhando a curva superior do circulo;
logo abaixo do nimero a palavra "Inspecionado'lisel a parte inferior do circulo;

4 - uso: para identificacdo de recipientes questrartem matérias-primas ou produtos
comestiveis a serem manipulados, beneficiadosnefibedos, ou acondicionados em

outros estabelecimentos.

a) no fechamento de latdes, digestores, vagbesyse@nques e outros equipamentos e
veiculos;

b) este carimbo sera aplicado por meio de pin¢ceess#do de chumbo;
N) Modelo 13-A:

Idéntico ao modelo 13, com a palavra "Reinspeciohadra utilizacdo nos entrepostos e
entrepostos-usina.

O) Modelo 14:

1 - dimensdes: 0,015 (quinze milimetros) de diametr

2 - forma: circular;

3 - dizeres: internamente, no centro, a data daeg@# consignado dia e més no sentido
vertical e usando uma linha para cada um dessémexsmentos; externamente, sobre a
parte superior do circulo, as iniciais "S.l.F.",g@€as do numero de registro do

estabelecimento que também acompanha o circulesionihente, acompanhando a parte

externa do circulo, a palavra "Especial”;

4 - uso: para identificacdo de ovos tipo especisgraaplicado no p6lo mais arredondado
com tinta cor verde.

P) Modelo 14-A:

1 - dimensdes, forma e dizeres: idéntico ao motié)substituida a palavra "Especial” por
"Fabrico";



4 - uso: para identificacdo de ovos tipo "comumSeraplicado no pélo mais arredondado
com tinta cor roxa;

Q) Modelo 14-B:

1 - dimensdes, forma e dizeres: idéntico ao motié)substituida a palavra "Especial” por
"Fabrico";

4 - uso: para identificacdo de ovos tipo "fabria'ser aplicado no pélo mais arredondado
com tinta cor preta;

R) Modelo 15:

1 - dimensdes: 0,015m (quinze milimetros) de diémmet

2 - forma: circular

3 - dizeres: a palavra "Brasil" em sentido horiabnb centro do carimbo;

4 - uso: para a identificacdo de ovos destinadosexcado internacional, a ser aplicado no
polo mais arredondado com tinta cor verde.

Paragrafo unico - O numero de registro do estaipedeto constante do carimbo de
inspecdo, ndo sera precedido da designagédo "nuroardé sua abreviatura (n° ) e sera
aplicado no lugar correspondente, equidistante dipsres ou letras e das linhas que
representam a forma.

SECAO IV
REGISTRO DE ROTULO

Art. 834. - Os estabelecimentos s6 podem utiligarlos em matérias-primas e produtos de
origem animal quando devidamente aprovados e ragcs pelo D.I.P.O.A.

8 1° - Para efeito de registro o D.I.P.O.A. manter® préprio, especialmente destinado a
este fim.

8 2° - Quando os roétulos impressos exclusivamemtdimgua estrangeira ndo devem ser
registrados; sua utilizacdo, entretanto, s6 poddesa apds autorizacdo do D.I.LP.O.A,,
mediante plena satisfacdo de todas as exigénaiasquastro.

Art. 835. - A aprovacao e registro de rétulo devasn requeridos pelo interessado que
instruira a peticdo com os seguintes documentos:

1 - exemplares, em 4 vias, dos rotulos a registrarsar, em seus diferentes tamanhos;



2 - memorial descritivo do processo de fabricagdgmubduto, em 4 vias, detalhando sua
COMPpOoSIcao e respectivas percentagens.

Paragrafo Unico - Quando o peso e data de fabdcadapodem ser colocados apOs
aondicionamento e rotulagem do produto, a petigie donsignar essa ocorréncia.

Art. 836. - Para efeito de registro os rétulos deveer sempre apresentados em papel;
mesmos nos que devam ser litografados, pintadggamados, sera feita exata reproducéo
em papel.

Art. 837. - E aconselhavel, para evitar despesamglificar o registro, que os interessados,
antes de solicitarem o registro, pecam exame diocado de croquis dos rétulos que
pretendem utilizar, fazendo-se acompanhar de tidreacdo das cores a empregar.

Art. 838. - Ao encaminhar o processo de registrdnspecdo Federal, junto ao
estabelecimento, informara sobre a exatiddo ddaresomentos prestados, especialmente
guanto ao memorial descritivo do processo de fabdig, justificando convenientemente
qualquer divergéncia.

Art. 839. - Registrado o rotulo, o D.I.P.O.A. dexeria & Inspetoria Regional respectiva as
22 s (segundas), 3?2 s (terceiras) e 42 s (quartasylo processo, devidamente autenticadas,
devendo a 42 (quarta) via ser arquivada na |.Rtpjao estabelecimento, a 32 (terceira) via
na I.R. e a 22 (segunda) restituida a firma insaes. A primeira sera parte integrante do
processo de registro arquivado na Diretoria.

Art. 840. - Os rotulos registrados trardo impressaleclaracdo de seu registro no
D.I.P.O.A., seguida do numero respectivo.

Art. 841. - Os r6tulos s6 podem ser usados papamiitos a que tenham sido destinados e
nenhuma modificacdo em seus dizeres, cores ou luesgrode ser feita sem prévia
aprovacéo do D.I.P.O.A.

Art. 842. - Nenhum rétulo, etigueta ou selo podeagdicado escondendo ou encobrindo,
total ou parcialmente, dizeres de rotulagem ouriont® da Inspecéo Federal.

Art. 843. - Nenhum estabelecimento de produtosrdem animal pode ser ultimado o seu
registro, sem que os rotulos dos principais pral@osubprodutos a serem fabricados
estejam previamente aprovados e registrados ne.D.A.

Art. 844. - Os carimbos oficiais em qualquer edwbmento devem reproduzir fiel e
exatamente os modelos determinados pelo art. 888,psna de responsabilidade da
Inspecao Federal e da Inspetoria Regional soldjgéie das quais esteja o estabelecimento
faltoso.

TITULO X1l

REINSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS PRODUTOS



Art. 845. - Os produtos de origem animal devemrsigispecionados tantas vezes quantas
necessarias, antes de serem expedidos pela faareaonsumo, comércio interestadual ou
internacional.

8 1° - Os produtos que nessa reinspecao foremdiodgamproprios para consumo devem
ser destinados ao aproveitamento como subproduothsstriais, depois de retiradas as
marcas oficiais e submetidas a desnaturagéo, secso.

8 2° - Quando ainda permitam aproveitamento coonatiou rebeneficiamento, a Inspecao
Federal deve autorizar que sejam submetidos aaggsos apropriados, reinspecionando-
os antes da liberagéo.

Art. 846. - Nenhum produto de origem animal podeet#trada em fabrica sob Inspecéo
Federal, sem que seja claramente identificado commdo de outro estabelecimento

também registrado no D.I.P.O.A.

Paragrafo tnico - E proibido o retorno ao estalimkecto de origem de produtos que, na
reinspecdo, sejam considerados improprios parangucoo, devendo-se promover sua
transformacao ou aproveitamento condicional.

Art. 847. - Na reinspecao da carne em naturezansecvada pelo frio, deve ser condenada
a que apresentar qualquer alteracdo que faca grsgpeiprocesso de putrefacao.

§ 1° - Sempre que necessario a Inspec¢éo Fedeifitarér 0 pH sobre o extrato aquoso da
carne.

8§ 2° - Sem prejuizo da apreciacdo dos caracteganolépticos e de outras provas, a
Inspecédo adotara o pH entre 6,0 e 6,4 (seis eesgiatro décimos) para considerar a carne
ainda em condic¢Oes de consumo.

Art. 848. - Nos entrepostos, armazéns, ou casasrc@is, onde se encontrem depositados
produtos de origem animal, procedentes de estaimeletos sob Inspecdo Federal, bem
como nos portos e postos de fronteira, a reinspeed® especialmente visar:

1 - sempre que possivel, conferir o certificadsal@dade que acompanha o produto;

2 - identificar os rotulos e marcas oficiais dosdutos, bem como a data de fabricacao;

3 - verificar as condi¢des de integridade dos daxiok e recipientes;

4 - verificar os caracteres organolépticos sobra ammais amostras, conforme o caso;

5 - coletar amostras para exame quimico (atualnfiesite-quimico) e microbioldgico.

8 1° - A amostra deve receber uma cinta envolipi@vada pelo D.I.P.O.A., claramente
preenchida pelo interessado e pelo funcionariccqleta a amostra.



§ 2° - Sempre que o interessado desejar, a anpsiaser coletada em triplicata, com os
mesmos cuidados de identificacdo assinalados régnado anterior, representando uma
delas a contra prova que permanecera em podenaessado, lavrando-se um termo de
coleta em duas vias, uma das quais sera entregonteeessado.

§ 3° - Tanto a amostra como a contra-prova deveroasecadas em envelopes apropriados
pelo D.I.LP.O.A., a seguir fechados, lacrados e icabos pelo interessado e pelo
funcionario.

8 4° - Em todos os casos de reinspecdo as amtetiaspreferéncia para exame.

8 5° - Quando o interessado divergir do resultaalexame pode requerer, dentro do prazo
de 48 (quarenta e oito) horas, a analise da cpninza.

8 6° - O requerimento sera dirigido ao Inspetorf€layeie superintender a regido onde esta
localizado o estabelecimento em que foi coletaala@stra.

§ 7° - O exame da contra-prova pode ser realizadqualquer laboratorio oficial com a
presenca de um representante da respectiva Inspeegional.

§ 8° - Alem de escolher o laboratorio oficial paxame de contra-prova o interessado pode
fazer-se representar por um técnico de sua prefarérconfianca.

§ 9° - Confirmada a condenacdo do produto ou @adidnspecédo Federal determinara o
aproveitamento condicional ou a transformacéo exdyio ndo comestivel.

§ 10° - As amostras para prova ou contra-provatadées pelo D.I.P.O.A. para exames de
rotina ou analises periciais serdo inteiramentiiijes.

Art. 849. - A Inspecéo deve fiscalizar o embarqge@daisquer produtos de origem animal,
bem como as condicfes higiénicas e instalacOesatoss, vagoes e de todos os meios de
transporte utilizados.

Art. 850. - A juizo do D.I.LP.O.A., pode ser detarado o retorno ao estabelecimento de
origem de produtos apreendidos nos mercados deimonsu em transito pelos portos
maritimos ou fluviais e postos de fronteira, parfeit@ de rebeneficiamento ou
aproveitamento para fins ndo comestiveis.

8 1° - No caso do responsavel pela fabricacdo spaddo do produto recusar a devolucao,
sera a mercadoria, apds a inutilizacdo pela Inspekederal, aproveitada para fins ndo
comestiveis em estabelecimentos dotados de ind¢slapropriadas.

§ 2° - A firma proprietaria ou arrendataria do betacimento de origem deve ser
responsabilizada e punida no caso de ndo comuaicAegada do produto devolvido ao
servidor do D.I.P.O.A..



TITULO XIV
TRANSITO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Art. 851. - Os produtos e matérias-primas de origammal procedentes de
estabelecimentos sob Inspecao Federal, satiskstagigéncias do presente Regulamento,
tém livre curso no pais, podem ser expostos aoucamem qualquer parte do territério
nacional e constituir objeto de comércio internaalo

Art. 852. - As autoridades de Saude Publica, enfusw@io de policiamento da alimentacao
nos centros de consumo, devem comunicar a qualdgmendéncia do D.l.P.O.A., os
resultados das andlises fiscais que realizaremgase mesmas resultar apreensédo ou
condenacdo dos produtos, subprodutos e matériasri

Art. 853. - Os produtos de origem animal procedetgeestabelecimentos do pais, em
transito por portos maritimos e fluviais ou podiesfronteira, mesmo que se destinem ao
comeércio interestadual, devem ser reinspecionadto taa entrada como na saida dos
postos alfandegarios.

§ 1° - Em se tratando de produtos oriundos do regtieo, obrigatoria e privativamente
devem ser reinspecionados pelo D.I.P.O.A. do pdeteaista industrial e sanitério, antes de
serem liberados pelas autoridades aduaneiras.

8§ 2° - Nos portos e postos de fronteira onde ndependéncia do D.I.P.O.A. a inspe¢éo
a que se refere este artigo sera feita por colgéorda D.D.S.A. ou servidores de outros
orgaos do D.N.P.A., designados pelo Diretor-Geral.

Art. 854. - A importagdo de produtos de origem aiou suas matérias-primas sO sera
autorizada quando:

1 - procedem de paises cujos Regulamentos sasitéitham sido aprovados pelo
Ministério da Agricultura do Brasil;

2 - vierem acompanhados de certificado sanitareéixlo por autoridade competente do
pais de origem e devidamente visado por autoridadsular do Brasil;

3 - estiverem identificados com rétulos ou mardasais.

Paragrafo Unico - Se os Regulamentos a que seemeferitem 1(um) deste artigo nao
detalharem os modelos dos certificados sanitarioarinbos de inspecéo sera solicitada
sua aprovacao em separado, ficando estabelecigids lbgo as seguintes exigéncias:

1 - o carimbo oficial deve trazer o nome do paisisaricdo da palavra "Inspecionado”, o
numero do estabelecimento e as iniciais do semdgopetente ou outras que indiquem a
guem cabe a responsabilidade da Inspec¢éo Sanitaria,;



2 - os certificados sanitarios devem conter os efeas constantes dos modelos oficiais
adotados no Brasil para seu comércio interno e andeclaracéo expressa de que nopais de
origem do produto ndo grassa qualquer doenca mfemitagiosa, de acordo com as
exigéncias estabelecidas no Regulamento de Defedtfa Animal.

Art. 855. - E proibida a importacdo de produtosodgem animal quando procedentes de
paises onde grassem doencas consideradas pedgesgisranca sanitaria animal do Brasil,
de acordo com o que determina a legislacao bnaséspecifica.

Art. 856. - Os certificados sanitarios procedemtesestrangeiro, depois de visados pelo
servidor do D.I.LP.O.A. ou de outro 6rgdo do D.N.Pmos casos permitidos neste
Regulamento, serdo arquivados na Inspecao Fedarataol.R.P.O.A. a que estiver
subordinada.

Paragrafo unico - A circulacdo de tais produtos tewitorio nacional far-se-a apos
reinspecao, fornecendo-se certificado sanitaripnwpa vista dos elementos constantes no
documento expedido no pais de origem.

Art. 857. - O D.ILP.O.A. conforme o caso, pode datear o retorno, ao pais de
procedéncia, de quaisquer produtos de origem aniquelndo houver infracdo ao que
dispde este Regulamento.

Art. 858. - Os produtos de origem animal saidos ekiabelecimentos e em transito por
portos ou postos de fronteira, so terdo livre cgrsando estiverem devidamente rotulados
e, conforme o caso, acompanhados de certificadtAsanexpedido em modelo proprio,
firmado por servidor autorizado.

Art. 859. - A juizo do D.I.P.O.A., pode ser perahitio comércio interestadual de produtos
de origem animal sem apresentacdo do certificaddds@, quando convenientemente
identificados por meio de rétulos registrado na®D.A.

Paragrafo Unico - Nao esta sujeito a apresentag@ertificado sanitario o leite despachado
como matéria-prima e acondicionado em latGes, dgsdedestinado a estabelecimentos
situados em outros Estados, ou Territérios paraflé@@mento ou industrializacao.

Art. 860. - Tratando-se de comércio internaciomal, certificados sanitarios podem ser
redigidos em ligua estrangeira, se houver exigétasapaises importadores, mas sempre
com a traducdo em vernaculo.

Art. 861. - Quaisquer autoridades federais, estaduamunicipais que exercerem fungdes
de natureza fiscal em portos, ou postos de frengegm postos ou barreiras interestaduais,
sdo obrigadas a exigir a apresentacdo do certificahitario para produtos de origem
animal, destinados ao comeércio interestadual enateonal, salvo quando se tratar de leite
ou creme para fins de beneficiamento e consignadestabelecimentos industriais ou nos
casos permitidos pelo D.I.P.O.A., quando se tidganercadorias com rétulos registrados.



Art. 862. - No caso de vir a ser dispensada a Bgigédo certificado sanitario para
produtos identificados por meio de rétulos e regikis, o D.I.P.O.A. providenciara para
gue a a resolucdo expedida seja levada ao conh®ointas autoridades federais e
municipais, com exercicio em portos maritimos ®iflis, aos postos de fronteiras e nos
postos fiscais situados em barreiras interestaduais

Art. 863. - Os certificados sanitarios para produte origem animal destinado ao comércio
internacional sao obrigatoriamente assinados pEioido do D.I.P.O.A. diplomado em
veterinaria, responsavel pela Inspecao Federal.

Art. 864. - Os certificados sanitarios que acompasim produtos de origem animal
procedentes do pais, depois de visados pelo sedddD.I.P.O.A. ou, conforme o caso, da
D.D.S.A., serdo entregues aos interessados parasgerebam as autoridades competentes
de Saude Publica quando solicitados.

Art. 865. - Os produtos ndo destinados a alimentégnana, como couros, 1as, chifres,
subprodutos industriais e outros, procedentes @dealscimentos ndo inspecionados pelo
D.I.P.O.A., s6 podem ter livre transito se proceegme zonas onde ndo grassem doencas
contagiosas, atendidas também outras medidas dedelas pelas autoridades oficiais da
Defesa Sanitaria Animal.

Paragrafo Unico - Quando tais produtos se destia@mcomeércio internacional €
obrigatoria, conforme o caso, a desinfeccdo pocgssp aprovado pelo D.I.P.O.A., ou
exigido pelo, pais importador.

Art. 866. - O D.ILP.O.A., sempre que necessariodepd solicitar colaboragdo das
autoridades federais, estaduais ou municipaisusn@ policiais, que desempenharem
funcdes de fiscalizacdo nos portos maritimos edisiybarreiras ou quaisquer postos de
fronteira, no sentido de exigirem dos transporteslale produtos de origem animal, para o
comércio internacional ou interestadual, o ceddi@w sanitario, expedido ou visado de
acordo com o presente Regulamento.

Paragrafo Unico - Verificada a auséncia do documentque se refere este artigo,a
mercadoria sera apreendida e posta a disposicdauttsidade do D.I.P.O.A. ou da
D.D.S.A., para que Ihe dé o destino convenienteeri#o ser lavrado o respectivo auto de
infracdo contra o transportador.

Art. 867. - Os produtos de origem animal destinadatimentacdo humana, sendo géneros
de primeira necessidade e pereciveis, devem teriqade de embarque (transporte
maritimo, fluvial, lacustre, ferroviario, rodoviérou aéreo).

Paragrafo Unico - Nos depdsitos e armazéns de sampide transporte e de quaisquer
portos, bem como nos proprios veiculos e navioprodutos de origem animal devem ser
arrumados em ambientes apropriados e longe deslocai a temperatura elevada, a fim de
nao sofrerem alteracbes em suas caracteristitasdiisimicas.



Art. 868. - O D.I.P.O.A. adotara modelos oficiais dertificado sanitério, tanto para o
mercado interno como para 0 comércio internacional.

Paragrafo Unico - O certificado sanitario para amméinterestadual de produtos de
laticinios ser& valido por 30 (trinta) dias, prgdwoeis até 60 (sessenta) dias, a juizo do
Inspetor Chefe.

Art. 869. - O fornecimento de produtos de origenmah a navios mercantes surtos nos
portos nacionais, que facam linha internacionapedde em todos os casos de prévia
inspecéo pelo D.I.P.O.A. e subsequente expedic@ompetente certificado sanitario.
TITULO XV

EXAMES DE LABORATORIO

Art. 870. - Os produtos de origem animal prontags gansumo, bem como toda e qualquer
substancia que entre sua elaboragcdo, estdo sugito@mes tecnoldgicos, quimicos e
microbiologicos.

Art. 871. - As técnicas de exame e a orientacabt@maaserdo padronizadas pela Sec¢éo de
tecnologia e aprovada pelo Diretor do D.I.P.O.A.

Paragrafo Unico - Essas técnicas estardo sempaéizatlas pela Secdo de tecnologia,
aceitando o D.I.P.O.A. sugestbes de laboratériocsaed ou particulares para altera-las
desde que a Secao de tecnologia verifique e camfisrvantagens e a nova técnica.

Art. 872. - Os exames de carater tecnoldgico visar&cnica de elaboracdo dos produtos
de origem animal, em qualquer de suas fases.

Paragrafo Unico - Sempre que houver necessidadiebavatorio pedira informacdes a
Inspecao Federal junto ao estabelecimento produtor.

Art. 873. - O exame quimico compreende:

1 - os caracteres organolépticos;

2 - principios basicos ou composicdo centesimal;

3 - indices fisicos e quimicos;

4 - corantes, conservadores ou outros aditivos;

5 - provas especiais de caracterizacao e verificdegjualidade;

6 - exame quimico da agua que abastece os esialitas sob Inspecdo Federal.



8 1° - Os caracteres organolépticos, a composigatesimal e os indices fisicos-quimicos
serdo enquadrados nos padrfes normais, aprovadgseovenham a ser aprovados pelo
D.I.LP.O.A.

8 2° - A orientacdo analitica obedecera a segsariacao:

1 - caracteres organolépticos;

2 - pesquisa de corantes e conservadores;

3 - determinacéo de fraudes, falsificacOes e giies

4 - verificagdo dos minimos e maximos constantesed®egulamento, louvando-se no
conjunto de provas e nos elementos que constartédaisas analiticas que acompanham

este Regulamento.

§ 3° - A variagdo anormal de qualquer indice (icéfracdo, saponificagdo e outros), sera
convenientemente pesquisada, para apuracao descausa

Art. 874. - O exame microbiologico deve verificar:

1 - presenca de germes, quando se trate de cossetvaetidas a esterilizacao;

2 - presenca de produtos do metabolismo bacterpramdo necessario;

3 - contagem global de germes sob produtos deroragemal;

4 - pesquisa e contagem da flora de contaminacgao;

5 - pesquisa da flora patogénica;

6 - exame bacterioldgico da agua que abastecdaistecimentos sob Inspec¢éo Federal,

7 - exame bacteriol6gico de matérias-primas e posdafins empregados na elaboracao de
produtos de origem animal.

Art. 875. - Quando necessario os laboratorios podorrer a outras técnicas de exame,
além das adotadas oficialmente pelo D.I.P.O.A., cieerando-as obrigatoriamente nos
respectivos laudos.

TITULO XVI

INFRACOES E PENALIDADES

Art. 876. - As infracbes ao presente Regulamentéospunidas administrativamente e,
guando for o caso, mediante responsabilidade cimin



Paragrafo Unico - Incluem-se entre as infracOevigiess neste Regulamento, atos que
procurem embaracar a acdo dos servidores do D.APAD de outros érgaos no exercicio

de suas funcgdes, visando impedir, dificultar oddvws trabalhos de fiscalizac&o; desacato,
suborno, ou simples tentativa; informacfes inexatdse dados estatisticos referentes a
guantidade, qualidade e procedéncia dos produtds ejodo geral, qualquer sonegacéao
gue seja feita sobre assunto que direta ou indierite interesse a Inspecédo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal.

Art. 877. - As penas administrativas a serem agidisgpor servidores do D.I.P.O.A., da
D.D.S.A. ou de outros 6rgaos do D.N.P.A., quandavbo delegacédo de competéncia para
realizar as inspecodes previstas neste Regulameaetardo de apreensdo ou condenacao
das matérias-primas e produtos, multas, susperes@potaria da Inspecdo Federal e
cassacao do registro ou relacionamento do estaieleto.

Art. 878. - Para efeito de apreensédo ou condenadm dos casos especificos previstos
neste Regulamento, consideram-se improprios par@anseumo, no todo ou em parte, 0s
produtos de origem animal:

1 - que se apresentem danificados por umidade moefdéacdo, rancosos, mofados ou
bolorentos, de caracteres fisicos ou organoléptioosmais, contendo quaisquer sujidades
ou que demonstrem pouco cuidado na manipulacdoorelgdo, preparo, conservagédo ou
acondicionamento;

2 - que forem adulterados, fraudados ou falsifisado

3 - que contiverem substancias tdxicas ou nociszslide;

4 - que forem prejudiciais ou imprestaveis a alirme#o por qualquer motivo;

5 - que nao estiverem de acordo com o previstaesepte Regulamento.

Paragrafo Unico - Nos casos do presente artig@epemtientemente de quaisquer outras
penalidades que couberem, tais como multas, su@petssInspecdo Federal ou cassacao
do registro ou relacionamento, sera adotado o isegctitério:

1 - nos casos de apreensao, apés reinspecao carsplét autorizado o aproveitamento
condicional que couber para alimentacdo humanas apiebeneficiamento determinado
pela Inspecao Federal,

2 - nos casos de condenacdo, permite-se sempreoveapmento das matérias-primas e
produtos para fins ndo comestiveis ou alimentaeg&mnidnais, em ambos os casos mediante

assisténcia da Inspecao Federal.

Art. 879. - Aléem dos casos especificos previstosten&kegulamento, sdo considerados
adulteracges, fraudes ou falsificacdes como regnal:g

a) adulteracoes:



1 - quando os produtos tenham sido elaborados emdigées que contrariem as
especificacdes e determinacgdes fixadas;

2 - quando no preparo dos produtos haja sido ermageegatéria-prima alterada ou impura;

3 - quando tenham sido empregadas substancias alguqu qualidade, tipo e espécie
diferentes das da composicdo normal do produtgpséwia autorizacdo do D.I.LP.O.A.

4 - quando os produtos tenham sido coloridos omatiaados sem prévia autorizagcdo e
nao conste declaracdo nos rétulos;

5 - intenc&o dolosa em mascarar a data de fabacaca
b) fraudes:

1 - alteracdo ou modificacéo total ou parcial deaummais elementos normais do produto,
de acordo com os padrdes estabelecidos ou formptasadas pelo D.I.P.O.A.;

2 - quando as operagbes de manipulacdo e elaboi@gin executadas com a intencao
deliberada de estabelecer falsa impressao aostpsodbricados;

3 - supressdo de um ou mais elementos e substitpigé outros visando aumento de
volume ou de peso, em detrimento da sua composig@imal ou do valor nutritivo
intrinseco;

4 - conservacao com substancias proibidas;

5 - especificacao total ou parcial na rotulagenuisledeterminado produto que néo seja o
contido na embalagem ou recipiente.

c) falsificagbes:
1 - quando os produtos forem elaborados, preparadespostos ao consumo com forma,
caracteres e rotulagem que constituem processesiaspde privilégio ou exclusividade

de outrem, sem que seus legitimos proprietaridsatardado autorizacao;

2 - quando forem usadas denominacfes diferenteprdestas neste Regulamento ou em
formulas aprovadas.

Art. 880. - Aos infratores de dispositivos do preee Regulamento e de atos
complementares e instrugcdes que forem expedidadenpcser aplicadas as seguintes
penalidades:

a) multa de Cr$2.000,00(dois mil cruzeiros) a G¥86,00(cinco mil cruzeiros);



1 - aos que desobedecerem a quaisquer das exmésardtarias em relacdo ao

funcionamento do estabelecimento, e a higiene dpamento e dependéncias, bem como
dos trabalhos de manipulacdo e preparo de mafiiaas e produtos, inclusive aos que
fornecerem leite adulterado, fraudado ou falsifigad

2 - aos responsaveis pela permanéncia em tralmEhmessoas que ndo possuam carteira de
saude ou documento equivalente expedido pela datlicompetente de Saude Publica;

3 - aos que acondicionarem ou embalarem produtogatinentes ou recipientes nao
permitidos;

4 - aos responsaveis por estabelecimentos queat@éguem em destaque o carimbo da
Inspecédo Federal nas testeiras dos continentesotubes ou em produtos;

5 - aos responsaveis pelos produtos que ndo camedata de fabricacao;

6 - aos que fornecam produtos de origem animalveo:anercantes que facam linhas
internacionais, sem prévia obtencdo do certificadoitario expedido por servidor do
D.I.LP.O.A;;

7 - aos que infringirem quaisquer outras exigénsiaisre rotulagem para as quais nao
tenham sido especificadas outras penalidades.

b) multas de Cr$5.000,00(cinco mil cruzeiros) alDt$00,00(dez mil cruzeiros):

1 - as pessoas que despacharem ou conduzirem @sadieitorigem animal para consumo
privado, nos casos previstos neste Regulamentdestinarem a fins comerciais;

2 - aos que lancarem mao de rétulos e carimbomisfida Inspecédo Federal, para facilitar a
saida de produtos e subprodutos industriais debedstamentos que ndo estejam
registrados ou relacionados no D.I.P.O.A;

3 - aos que receberem e mantiverem guardados embekstimentos registrados ou
relacionados, ingredientes ou matérias-primas flagbque possam ser utilizadas na
fabricacdo de produtos;

4 - aos responsaveis por misturas de matérias-prama porcentagens divergentes das
previstas neste Regulamento;

5 - aos que adquirirem, manipularem, expuseremnaaveu distribuicdo produtos de
origem animal oriundos de outros Estados, procedate estabelecimentos nao registrados
ou relacionados no D.I.P.O.A;

6 - as pessoas fisicas ou juridicas que expuseranda produtos a granel, que de acordo
com o presente Regulamento devem ser entreguesaomo em embalagens originais;



7 - as pessoas fisicas ou juridicas que embaragaxdvarlarem a acdo dos servidores do
D.I.P.O.A. no exercicio das suas funcoes;

8 - aos responsaveis por estabelecimentos de deiflerivados que nao realizarem a
lavagem e higienizacao do vasilhame, de frascosaes-tanques e veiculos em geral,

9 - aos responsaveis por estabelecimentos quecapErsino dos trabalhos industriais e
durante as fases de manipulacdo e preparo, quandochso, ndo procederem a limpeza e
higienizacdo rigorosa das dependéncias e equipameitersos destinados a alimntacao
humana;

10 - aos responsaveis por estabelecimentos quapasisarem a capacidade maxima de
abate, industrializacédo ou beneficiamento;

11 - aos que deixarem de apresentar os documexpedidos por servidor do D.I.P.O.A,,
junto as empresas de transporte, para classificicagos nos entrepostos;

12 - aos que venderem, em mistura, ovos de divésis

13 - aos que infringirem os dispositivos deste Reganto, quanto a documentos de
classificacdo de ovos nos entrepostos, referentapraveitamento condicional;

14 - aos responsaveis por estabelecimentos repstraou relacionados que néo
promoverem no D.I.LP.O.A., as transferéncias de oresgbilidade, previstas neste
Regulamento, ou deixarem de fazer a notificacdessria ao comprador ou locatario
sobre essa exigéncia legal, por ocasido do prouessa da venda ou locacao;

15 - aos que lancarem no mercado produtos cujasdhdo tenham sido aprovados pelo
D.LP.O.A,;

16 - aos responsaveis pela confeccdo, impresdégrafia ou gravacdo de carimbos de
Inspecédo Federal a serem usados, isoladamente gotelws, por estabelecimentos que
nao estejam registrados ou em processo de regsiol.P.O.A.;

17 - aos que lancarem no consumo, produtos denorgg@mal sem a passagem pelo
entreposto respectivo, nos casos exigidos pelepiefegulamento;

18 - aos responsaveis pela expedicdo de produtasrigem animal para o comeércio
interestadual ou internacional, sem apresentac&@ertificado sanitario, nos casos exigidos
pelo presente Regulamento;

19 - as firmas responsaveis por estabeleciment®gparem, com finalidade comercial,
produtos de origem animal novos e ndo padronizacigas férmulas ndo tenham sido
previamente aprovadas pelo D.I.P.O.A,;

c¢) multa de Cr$10.000,00(dez mil cruzeiros) a Cr@20,00(vinte mil cruzeiros):



1 - aos que lancarem méo de certificados sanitarimslagens e carimbos de inspecao,
para facilitar o escoamento de produtos de origenmal, que nao tenham sido
inspecionados pelo D.I.P.O.A;;

2 - aos responsaveis por estabelecimentos de psodiet origem animal que realizarem
construcbes novas, remodelacdes ou amplificac@ss, que 0s projetos tenham sido
previamente aprovados pelo D.I.P.O.A.

3 - aos que expuserem a venda produtos oriundasdestabelecimento como se fosse de
outro;

4 - aos que usarem indevidamente os carimbos gdedés Federal;

5 - aos que despacharem ou transportarem prodetosgém animal em desacordo com as
determinacdes da Inspecédo Federal;

6 - aos responsaveis por estabelecimentos sobcBspgéederal que enviarem para o
consumo produtos sem rotulagem;

7 - aos responsaveis por estabelecimentos nadraelgis que enviarem para 0 COmMercio
interestadual produtos ndo inspecionados pelo DA

d) multas de Cr$20.000,00(vinte mil cruzeiros) &8Dx000,00(cincoenta mil cruzeios):

1 - aos responsaveis por quaisquer alteracdesiefsaau falsificacbes de produtos de
origem animal;

2 - aos que aproveitarem matérias-primas e prodatodenados ou procedentes de animais
nao inspecionados no preparo de produtos usadagmentacdo humana,

3 - aos que, embora notificados, mantiverem nayp@al de leite, vacas em estado de
magreza extrema, atacadas de tuberculose, brucedfsecdes de Ubere, diarréias e
corrimentos vaginais, que tenham sido afastadast@mho pelo D.I.P.O.A. ou D.D.S.A;;

4 - as pessoas fisicas ou juridicas que mantivgrar, fins especulativos, produtos que, a
critério do D.I.P.O.A., possam ficar prejudicadas ®uas condi¢cdes de consumo;

5 - aos que subornarem, tentarem subornar ou usdeewinléncia contra servidores do
D.I.P.O.A. ou de outros 6rgaos do D.N.P.A., no efoéw de suas atribuicdes;

6 - aos que burlarem a determinagdo quanto aoncetde produtos destinados ao
aproveitamento condicional no estabelecimento ideior;

7 - aos que derem aproveitamento condicional diferelo que for determinado pela
Inspecéo Federal;



8 - aos responsaveis por estabelecimentos queydigion produtos de origem animal, em
desacordo com os padrdes fixados neste Regulamemtas formulas aprovadas ou, ainda,
sonegarem elementos informativos sobre composigdi@simal e tecnolégica do processo
de fabricacao;

9 - aos responsaveis por estabelecimentos querizeomércio interestadual sem que o0s
seus estabelecimentos tenham sido previamentéraeigis no D.[.P.O.A.

10 - as pessoas fisicas ou juridicas que utilizar@ulos de produtos elaborados em
estabelecimentos registrados ou relacionados nd?.D.A., em produtos oriundos de
estabelecimentos que ndo estejam sob InspecaaaFeder

11 - aos responsaveis por estabelecimento querafa@nimais em desacordo com a
legislagéo vigorante, principalmente vacas, terelera mira a defesa da producdo animal
do pais;

12 - aos que venderem ou tentarem vender gordaraspastelarias como margarina, aos
gue venderem ou tentarem vender margarina industmao margarina de mesa, aos que
venderem ou tentarem vender margarina por manéed@es que infringirem o disposto no 8
3° do art. 354.

e) multas de Cr$5.000,00(cinco mil cruzeiros)a Or$80,00(cincoenta mil cruzeiros),
fixada de acordo com a gravidade da falta, a witdo D.I.P.O.A., aos que cometerem
outras infracbes ao presente Regulamento.

Art. 881. - Quando as infragBes forem constatadasmwercados consumidores em produtos
procedentes de estabelecimentos que devem est#oswg Inspecdo Federal, nos termos
do presente Regulamento, as multas a que se cefatego anterior poderéo ser aplicadas
por servidores do D.I.P.O.A. aos proprietarios gpoasaveis por casas atacadistas ou
comerciais, que os tiverem adquirido, armazenadexposto a venda, tanto no atacado
COmo no varejo

Paragrafo Unico - Serdo aplicadas, ainda, a quaidqmas proprietarias ou responsaveis
por casas comerciais, que receberem, armazenaremxmuserem a venda produtos
oriundos de outros Estados que ndo procedam dbekstamentos sujeitos a Inspecéo
Federal, cabendo aos servidores do D.l.P.O.A. questatarem as infracOes, lavrar os
competentes autos.

Art. 882. - Todo produto de origem animal expostewesadda em determinado Estado,
Territério ou no Distrito Federal, sem qualquerniifecacdo que permita verificar sua
verdadeira procedéncia quanto ao estabelecimentooragem, localizacdo e firma

responsavel, sera considerado procedente doutanldEst como tal sujeito as penalidades
previstas neste Regulamento.

Art. 883. - As penalidades a que se refere o pteseegulamento serdo aplicadas sem
prejuizo de outras que, por lei, possam ser impqsta autoridades de Saude Publica ou
policiais.



Art. 884. - As multas a que se refere o presentguRmento serdo dobradas na
reincidéncia e, em caso algum, isentam o infratomdtilizacdo do produto, quando esta
medida couber, nem tampouco de agé&o criminal.

§ 1° - A acdo criminal cabe, ndo so pela naturezefilacdo, mas, em todos os casos que
se seguirem a reincidéncia.

§ 2° - A acao criminal ndo exime o infrator de aatpenalidades a serem aplicadas, a juizo
do D.ILP.O.A., que podera determinar a suspensaonsi@ecdo Federal, cassacdo do
registro ou do relacionamento, ficando o estabmiesio impedido de realizar comércio
interestadual ou internacional.

8 3° - A suspenséo da Inspecao Federal e a casdagétacionamento sdo aplicadas pelo
Inspetor Chefe da I.R.P.O.A., & qual estd suboddima estabelecimento; a cassacdo do
registro é de alcada do Diretor do D.I.P.O.A.

Art. 885. - Ndo pode ser aplicada multa, sem gquwigmente seja lavrado o auto de
infracdo, detalhando a falta cometida, o artigeingfdo, a natureza do estabelecimento
com a respectiva localizacéo e a firma responsavel.

Art. 886. - O auto de infracdo deve ser assinatlo ggrvidor que constatar a infragdo, pelo
proprietario do estabelecimento ou representamtdisrda e por duas testemunhas.

Paragrafo Unico - Sempre que o infrator ou asrtestbas se neguem a assinar o auto, sera
feita declaracdo a respeito no préprio auto, remaetese uma das vias do auto de infracédo
ao proprietario da firma responsavel pelo estabeto, por correspondéncia registrada e
mediante recibo.

Art. 887. - A autoridade que lavrar o auto de iph@ deve extrai-lo em 3 (trés) vias; a
primeira sera entregue ao infrator, a segunda réaab Inspetor Chefe da I.LR.P.O.A,, e a
terceira constituira o proprio taldo de infracdes.

Art. 888. - O auto de multa sera lavrado na I.R.R.Oassinado pelo Inspetor Chefe e
contera os elementos que deram lugar a infragao.

Art. 889. - Nos casos em que fique evidenciadoh#@r ou ndo ter havido dolo ou ma-fé,
e tratando-se de primeira infragdo, o Inspetor €l |.R.P.O.A. deixara de aplicar a
multa, cabendo ao servidor que lavrou o auto degéab advertir o infrator e orienta-lo
convenientemente.

Art. 890. - O infrator uma vez multado tera 72(s&ee duas) horas para efetuar o
pagamento da multa e exibir ao servidor do D.IR.@ competente comprovante de
recolhimento a reparticdo arrecadadora Federal.

8§ 1° - Quando a reparticdo Federal arrecadadoizeestfastada da localidade onde se
verificou a infragdo, de maneira a ndo ser possivetolhimento da multa dentro do prazo



previsto neste artigo, devera ser concedido nowaopra juizo do servidor que lavrou o
auto de infracao.

8 2° - O prazo de 72(setenta e duas) horas a quefese o presente artigo é contado a
partir do dia e hora em que o infrator tenha sigkifinado da lavratura do auto de multa.

Art. 891. - O nao recolhimento no prazo legal, iegplna cobranca executiva, promovida
pela I.R.P.O.A., mediante a documentagao existente.

Paragrafo Unico - Neste caso pode ser suspensaspeclio Federal junto ao
estabelecimento.

Art. 892. - Depois de aplicada a multa, somenteiretdr do D.I.P.O.A. pode releva-la,
mediante pedido fundamentado da firma responséavel.

Paragrafo unico - O pedido de reconsideragcdo dégardelve ser sempre acompanhado do
comprovante de seu recolhimento a reparticdo ataeicaia federal competente.

Art. 893. - A responsabilidade dos servidores déDQ.A., no que diz respeito a falta de
punicdo das infracbes do presente Regulamento.aperrada pelos Inspetores Chefes da
.R.P.O.A.

Art. 894. - A convivéncia de servidores do D.I.A@u de outro 6rgdo do D.N.P.A., em
irregularidades passiveis de punicdo, € regulada pee dispde o Estatuto dos
Funcionarios Civis da Uniéo.

Art. 895. - O D.I.P.O.A. pode divulgar pela imprares penalidades aplicadas, declarando
nome do infrator, natureza e sede do estabeleament

Art. 896. - Sao responsaveis pela infracdo as digpes do presente Regulamento, para
efeito da aplicacao das penalidades nele prevesdgsessoas fisicas ou juridicas:

1 - produtores de matéria-prima de qualquer nadyr@alicavel a industria animal desde a
fonte de origem, até o recebimento nos estabeleti®eaegistrados ou relacionados no
D.I.LP.O.A;;

2 - proprietarios ou arrendatarios de estabeledimseregistrados ou relacionados onde
forem recebidos, manipulados, transformados, efalos; preparados, conservados,
acondicionados, distribuidos, ou despachados predig origem animal,

3 - proprietarios ou arrendatarios ou responsapeis casas comerciais atacadistas,
exportadoras ou varejistas que receberem, armaenarenderem ou despacharem
produtos de origem animal;

4 - que expuserem a venda, em qualquer parte, fooda origem animal;

5 - que despacharem ou transportarem produtosgioanimal.



Paragrafo Unico - A responsabilidade a que seeef@resente artigo abrange as infracdes
cometidas por quaisquer empregados ou prepostopata®as fisicas ou juridicas que
explorar a industria dos produtos de origem animal.

Art. 897. - A aplicacdo da multa ndo isenta o imiralo cumprimento das exigéncias a que
tenham motivado, marcando-se-lhe, quando for o,aa®@ prazo para o cumprimento,
findo o qual poderad de acordo com a gravidade H#a & a juizo do D.I.P.O.A., ser
novamente multado no dobro da multa anterior, s\&gpa Inspecédo Federal ou cassado o
registro ou relacionamento do estabelecimento.

Art. 898. - Os servidores do D.I.LP.O.A., ou de ositorgdos do D.N.P.A., com delegacdo
de competéncia, quando em servico de fiscalizagddeoinspecéo industrial e sanitaria,
tém livre entrada em qualquer dia ou hora, em gesl@stabelecimento que manipule,
armazene ou transacione por qualquer forma conuppedie origem animal.

TITULO XVII
DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

Art. 899. - E proibido conceder Inspecdo Federatsmo a titulo precario, a qualquer
estabelecimento que ndo tenha sido previament&nadp ou relacionado no D.I.P.O.A.

§ 1° - Excetuam-se desta proibi¢cdo os estabeletimigue estejam com obras concluidas,
gue podem funcionar enquanto se processa a ultindgdegistro, desde que autorizados
pela Inspetoria Regional "ad-referendum"” do D.I.R.O

8§ 2° - Excetuam-se, ainda, 0os entrepostos de @awherivados e entrepostos-usinas que
estejam sob fiscalizacéo estadual ou municipal eigode deste Regulamento tenham de
passar a jurisdicdo da Inspecédo Federal. Em tagsaabe ao D.I.P.O.A. fixar o prazo para
adaptacao e registro.

Art. 900. - Os estabelecimentos que, a data dad&dedo presente Regulamento, estejam
funcionando com inspecéao a titulo precério, devistivar o registro ou relacionamento no
D.I.P.O.A. no prazo maximo de 1(um) ano.

§ 1° - Findo o prazo a que se refere este artig@stabelecimentos que néo tiverem sido
registrados ou relacionados terdo suspensa a HAspgederal, que sO sera restabelecida
depois de legalizada a situacao.

8§ 2° - Suspensa a Inspecdo Federal, deve serifeidiata comunicacdo a autoridade
estadual ou municipal competente, ficando o estalmeénto impossibilitado de realizar
comercio interestadual ou internacional.

§ 3° - A transgressao do disposto no paragrafaianienplicara na apreensao de todos os
produtos onde quer que se encontrem, desde quantesido despachados apos a
suspenséo da Inspecao Federal, sem prejuizo @ patnalidades que couberem.



8 4° - Durante o funcionamento do estabelecimeoto inspecdo Federal a titulo precario,
seus proprietarios ou arrendatarios ficam suj@isodisposicées do presente Regulamento.

8 5° - Nos casos de cancelamento de registro oueldeionamento, a pedido dos
interessados, bem como nos de cassacdo como pelealidevem ser inutilizados os
carimbos oficiais nos rotulos e as matrizes enggguinspecao Federal mediante recibo.

Art. 901. - Nos estabelecimentos sob Inspecdo Bederfabricacdo de produtos nao
padronizados sO sera permitida depois de previaragrovada a respectiva formula pelo
D.ILP.O.A.

8§ 1° - A aprovagao de formulas e processos dectatdio de quaisquer produtos de origem
animal, inclui os que estiverem sendo fabricadagsade entrar em vigor o presente
Regulamento.

§ 2° - Entende-se por padréo e por féormula, pasadeste Regulamento:

1 - matérias-primas, condimentos, corantes e quaisgutras substancias que entrem na
fabricacao;

2 - principios basicos ou composicao centesimal;
3 - tecnologia do produto.

Art. 902. - O D.I.P.O.A. publicara todas as resokg;que expedir, para conhecimento das
autoridades estaduais e municipais e, conformeaasssec fara uma comunicacao direta aos
orgaos competentes federais, estaduais ou mursicipai

Art. 903. - A Inspecdo Federal permanente orgafjzaom antecedéncia, escalas de
servico com a distribuicdo dos servidores, incligig plantdes, a fim de atender ao exame
dos animais, das matérias-primas e dos produtcasdest

Art. 904. - O transporte de produtos de origem ahitkeve ser feito em vagodes, carros ou
outros veiculos apropriados, construidos expressempara esse fim e dotados de
instalacdes frigorificas.

8 1° - As empresas de transporte ficam obrigaddsrapreferéncia aos embarques de
animais e produtos de origem animal destinadogreeatacdo humana.

§ 2° - Tratando-se de leite e carne para consumaatureza, e quando o volume desses
produtos comportar, as empresas ferroviarias dewrganizar trens especiais, com horario
preferencial sobre qualquer comboio, de maneiraemqiee a conclusdo dos trabalhos de
preparo da carne ou do beneficiamento do leiteeett@ga na localidade de consumo, ndo
se verifiguem intervalos superiores aos permitideste Regulamento ou em atos
complementares que venham a ser baixados.



8 3° - As empresas de transporte tomarao as neiesspeovidéncias para que, logo apés o
desembarque dos produtos a que se refere o paradgraérior, sejam o0s veiculos
convenientemente higienizados, antes de recebexrya de retorno.

8 4° - Nenhuma empresa de transporte pode recaB#ghame para acondicionamento de
leite se néo estiver convenientemente higienizado.

8 5° - Nenhuma empresa de transporte pode permi@mbarque de animais vivos
destinados ao abate, em nimero superior & capaaidachal do veiculo.

Art. 905. - Os Governos Federal, Estaduais e dostdios, por intermédio do Ministério
dos Transportes ou correspondentes SecretariaBstados, promoverao o melhoramento
do material rodante das estradas de ferro, destiaadransporte de animais e de produtos
de origem animal de consumo imediato e facilmeateqiveis.

Art. 906. - As estradas de ferro oficiais ou patices podem exigir a construgédo de vagdes
apropriados, as expensas dos interessados e parasexclusivo.

Art. 907. - Em instrucdes especiais aprovadas [elbP.O.A., serdo fixados e
uniformizados os processos de andlises para julgante produtos de origem animal e as
técnicas de laboratorio.

Paragrafo Unico - Até que seja possivel fazer-sestodo e adocdo de aparelhamento para
tratamento de agua para as pequenas industrias;gpeer tolerado maior teor microbiana
contagem global a que se refere a alinea "a" déart

Art. 908. - Serd instituida, no Ministério da Agiittira, uma comissdo composta de
10(dez) membros dos quais 5(cinco) representaatd3.[d.S.A., 3(trés) representantes de
Secretarias de Agricultura dos Estados e 1(um) dpaBamento Nacional de Saude
Pudblica, os quais, sob a presidéncia do DiretoDdd?.O.A. que serd membro nato, se
reunirdo na sede do D.I.P.O.A., no minimo de quatnoquatro anos, no més de outubro,
para examinar a execucdo do presente RegulamentwliGar as modificacbes que

couberem, tendo em vista as dificuldades surgidesua aplicacéo pratica.

8 1° - A comissdao a que se refere o presente asigad designada pelo Ministro da
Agricultura e se incumbira, também, de recomendatigas de ordem tecnoldgica,
sanitéria, econdémica, bem como técnicas de lab@atie interesse na inspecao industrial
e sanitaria dos produtos de origem animal.

§ 2° - O Diretor do D.I.P.O.A. convidara sempre qaeessario, outros técnicos, bem como
representantes das industrias de produtos de orlgémal, para prestarem colaboracdo e
esclarecimentos a Comisséao instituida neste Artigo.

Art. 909. - Os servidores da D.D.S.A., especialmens técnicos, em suas visitas as
propriedades rurais, indicadas neste Regulameetend realizar o exame do gado leiteiro,
fornecendo ao D.I.P.O.A. boletins sobre o estaddé&.



Paragrafo Unico - Além dessas verificacfes, devanfietas observacdes sobre a ordenha,
acondicionamento, conservacao e transporte de ilesteuindo os produtores sobre higiene
da producao leiteira.

Art. 910. - Nas exposi¢fes de animais promovidasuhvencionadas pelo Ministério da
Agricultura, sempre que possivel, deve-se institaimcursos de ordenhadores conferindo-
se prémios aos que obtiverem leite nas melhoredi@@®s higiénicas.

Art. 911. - Os servigcos estaduais e municipais d@vapresentar ao D.I.P.O.A. sugestdes
sobre ampliacdes ou alteracbes a serem introdunmlgsesente Regulamento, resultante
de observacfes ou exigéncias técnicas, juntandpreetetalhada justificativa de ordem
tecnoldgica, sanitaria ou econdmica, a fim de semelbbmetidas a Comissao instituida pelo
art. 908.

Art. 912. - Mediante acordo celebrado entre o Mémie da Agricultura e os Estados, 0s
Territérios e o Distrito Federal, o D.I.P.O.A. pooeumbir-se da Inspec¢do Industrial e
Sanitéria dos estabelecimentos cuja producéo seelesicamente ao comercio municipal
ou intermunicipal.

Art. 913. - Sempre que possivel o D.I.P.O.A. deaalifar a seus técnicos a realizacdo de
estagios e cursos em laboratérios, estabelecimentescolas nacionais ou estrangeiras.

Paragrafo dnico - Anualmente as Inspetorias Regioonaganizardo, na €época mais
oportuna, cursos rapidos ou estagios de revisda pawus servidores, com programas
previamente aprovados pelo D.I.P.O.A.

Art. 914. - Em instrugbes aprovadas pelo Ministéale Agricultura serdo fixadas as
atribuicdes dos servidores do D.I.P.O.A. junto esteibelecimentos industriais, bem como
seus deveres e responsabilidades nos servicobetmém confiados.

Art. 915. - O D.I.LP.O.A. promovera a mais estrep@peracdo com 0s 0rgdos congéneres
estaduais e municipais, comunicando-se com osatgpe Diretores ou Chefes de Servi¢o
no sentido de conseguir o maximo de eficiéncia tnasalhos de inspecdo industrial e
sanitaria dos produtos de origem animal, afim de desta colaboracdo reciproca sejam
beneficiadas a industria, a saude publica e a eganmacional.

Art. 916. - Os Poderes Executivos dos Estados, Tawstorios e do Distrito Federal
expedirdo o Regulamento e demais atos complemenpaiea a inspecao e reinspecgao
sanitaria dos estabelecimentos que facam apenaga@ormunicipal e intermunicipal, bem
como das propriedades rurais fornecedoras de @sdgimas para 0S mMesmos
estabelecimentos, os quais, entretanto, ndo podelila com a presente regulamentagéo.

Art. 917. - Na expedicdo do Regulamento a quefseere artigo anterior serd previamente
cumprido, onde for o caso, o disposto na alineadt'artigo 4° da lei 1.283 de 18 de
dezembro de 1950, que dispde sobre inspecdo irdwessanitaria dos produtos de origem
animal.



Art. 918. - Os paises que se interessem pela exqdaride produtos de origem animal para
o Brasil deverdo submeter seus regulamentos sasijtémclusive carimbos de inspecéo e
modelos de certificados oficiais, a aprovacao doidierio da Agricultura brasileiro.

8 1° - Enquanto ndo for tomada esta providéncialogger produto de origem animal
importado s6 pode ser desembaracado pelas regarigiuaneiras, quando acompanhado
de certificado sanitario expedido por autoridademetente do pais de origem, visado pelo
consulado brasileiro, e apos rigorosa reinspecatupcionarios do D.I.P.OA.

§ 2° - Para os produtos embarcados antes da vigéacipresente Regulamento e caso
venham desacompanhados de certificado sanitaiinl.B.O.A, apds rigorosa reinspecao,
podera autorizar a liberacdo, mediante termo denesbilidade assinado pelo importador
ou representante legal, para entrega do certifisaddario dentro do prazo marcado, sob
pena de Ihe ser aplicada a penalidade que coulzeodgo com o presente Regulamento.

Art. 919. - Aos estabelecimentos registrados ou bmpecao Federal a titulo precéario, que
estejam em desacordo com as prescricdes do préRegtegamento, o D.I.P.O.A., far4 as
exigéncias de adaptacfes, concedendo-lhes um paeavel para cumprimento dessas
exigéncias.

Paragrafo Unico - Esgotado o prazo sem que tenldonresalizados os melhoramentos
exigidos, sera cassado o registro ou retiradaet@ Federal, ficando o estabelecimento
impedido de fazer comércio interestadual ou int@amal.

Art. 920. - O disposto no artigo anterior aplicaigealmente aos estabelecimentos sob
Inspecédo Estadual, ou municipal que, por efeitteda® 1.283 de 18 de dezembro de 1950,
passarem a alcada da Inspec¢éo Federal.

Art. 921. - Nas pequenas fabricas de conservasedeado, cujo volume de residuos
industrializaveis nédo justifique a instalacdo daralhagem para a sua transformacéo, fica a
juizo do D.I.LP.O.A., permitido o encaminhamentosdesatéria-prima a estabelecimentos
dotados de maquinario préprio a finalidade.

Art. 922. - Enquanto se mantiver anormal o abaskecio de género de primeira
necessidade aos grandes centros populosos do [ais.O.A. adotara o seguinte critério:

1 - ndo permitir a instalacdo de novas charqueamagutros estabelecimentos que nao
facam aproveitamento integral da matéria-prima edata regido geoecondmica que
abastece de carne verde os grandes centros popdio®rasil Central,

2 - permitir pelo prazo de 2 (dois) anos que osepostos de pescado e fabricas de
conservas de pescado, recebam pescado salgadoaedgasalgado seco resultante das
atividades dos pescadores da regido, mediantesiganspecdo no ato do recebimento nos
estabelecimentos, ndo podendo esses produtostanrijeto de comeércio internacional.

Art. 923. - O atual equipamento de pasteurizacdagieas de beneficiamento de leite
localizadas no interior do pais, a critério do PQ@.A., pode ser aceito como pre-



aquecedor, desde que funcione com eficiéncia @gstavido de dispositivo de registro da
temperatura do pré-aquecimento.

Art. 924. - Enquanto perdurarem as dificuldadestrdasporte ora existentes em certas
regides, o D.I.P.O.A. podera permitir:

1 - pasteurizacao do leite tipo "C" em usinas derior e sua remessa a granel para os
centros de consumo;

2 - pré-aquecimento e congelacdo desse tipo @edalb tipo "magro”;
3 - distribuicdo ao consumo com temperatura ated$quinze graus centigrados).

Art. 925. - Para cumprimento do que determina m ifeda letra "c" do artigo 510, fica
determinado o prazo maximo de 1 (um) ano.

Art. 926. - A vista da atual situacdo da indUstnianteigueira, pelo prazo de 2 (dois) anos
pode ser tolerada a fabricacdo de manteiga de ipgimgealidade sem pasteurizacdo do
creme.

Art. 927. - Em estabelecimento sob Inspecdo Fedaratitério do D.I.P.O.A., pode ser
permitida a mistura de qualidades diferentes deteigam) desde que prevaleca, para
classificacdo e rotulagem, a do tipo inferior eshtraa mistura.

Art. 928. - Enquanto perdurar o estado incipiertendlstria de queijo "Minas" toleram-se
as seguintes variedades deste produto:

a) variedades frescais:

1 - queijo Minas comum;

2 - queijo Minas pasteurizado (de leite pasteuaxad
b) queijos curados:

1 - queijo Minas semiduro (tipo Serro);

2 - queijo Minas duro (tipo Araxa);

3 - queijo de coalho (tipo Nordeste Brasileiro).

8 1° - Todos estes queijos podem ser rotulados ijduélinas”, sem necessidade de
especificacdo da variedade.

§ 2° - Podem ser fabricados com leite integral esndtado, cru ou pasteurizado; massa
crua, prensada ou néo, suficientemente dessorald@da e maturada, conforme o caso.
Tais queijos devem apresentar as seguintes cassictes:



1 - formato: idéntico ao do queijo Minas (padrgmrmitindo-se, para queijo de coalho,
formato quadrangular;

2 - peso: idéntico ao do padrdo, podendo atingirlé00g(um quilo e quinhentos gramas)
no pasteurizado;

3 - crosta : idéntica a do padrdo, podendo ser figosa ou ndo formada nos frescais;
espessa ou resistente nos curados;

4 - consisténcia: idéntica a do padrdo, podendanseia, ndo esfarelante nas variedades
frescais; firme, propria para ralar, nas variedatigas;

5 - textura: idéntica a do padréo;

6 - cor: idéntica a do padréo, permitindo-se o ¢waslaro nas variedades frescais e branco-
amarelado nas variedades curadas;

7 - odor e sabor: caracteristicos, acido agradavealgado, nas variedades frescais e
semicuradas; tendente ao picante nas curadas.

§ 3° - Estes queijos devem ser expostos ao consi@vidamente dessorados, quando se
trate das variedades frescais, as quais ndo pobtEmrais de 84(oitenta e quatro) pontos
no julgamento.

8§ 4° - Nas fontes de produgdo todos devem serifidanibs, com indicagcdo de origem
(iniciais de proprietarios da queijaria ou seu ninde relacionamento), em rétulo, placa
metalica ou declaracéao.

8 5° - No transporte, devem estar embalados deimaag@opriada, e protegido o produto
de contaminacdes e deformacdes.

8 6° - O queijo Minas frescal, de leite pasteunizagh pode ser enviado aos atacadistas a
partir do terceiro dia de fabricacdo, desde que esnbalagem especial, as demais
variedades s6 podem ser expedidas apos 10 (dszjelfabricadas.

Art. 929. - Os rotulos e carimbos que ndo satisfagas exigéncias do presente
Regulamento, sé podem ser utilizados dentro dogerfixado pelo D.I.P.O.A., para cada
caso.

Art. 930. - Em colaboracdo com a D.F.P.A, o DO.A. deve realizar inquéritos

econdmicos sobre a producdo leiteira, estudar nusamente as consequéncias
econdmicas da padronizacdo do leite tipo "C", a dien orientar a melhor forma de
pagamento do leite aos produtores e fornecedanesdendo contribuicdo efetiva ao érgao
encarregado da fixagdo de pregos.



Art. 931. - E permitida a inoculag&o de virus aftaam bovinos destinados & matanca, para
obtencéo do apitélio para a producdo de vacinazfetire aftosa.

Art. 932. - As inoculacdes s6 podem ser realizatasestabelecimentos que nao facam
comércio internacional, utilizando-se de prefer@nos estabelecimentos classificados
como matadouros e charqueadas.

Art. 933. - Para que sejam permitidas as inocuédadispensavel que o estabelecimento
possua pelo menos as seguintes instalagdes:

1 - tronco apropriado para contenséo de bovinos;

2 - curral exclusivamente destinado ao isolamerperenanéncia dos animais inoculados,
convenientemente pavimentado e de facil limpeza;

3 - dependéncia para coleta e manipulagdo do mkaterulento, além de rouparia,
vestiario, pias, banheiros, lavanderia e instakc8anitarias para uso do pessoal
encarregado de tais trabalhos.

Art. 934. - E proibida a entrada de pessoas estsaabs trabalhos no curral onde se
encontram bovinos inoculados, a menos que sedeaggiem vai tangé-los para a matanca.

Art. 935. - Ao pessoal que trabalha na manipulagéovirus ou limpeza do curral de
isolamento, € proibida a entrada ou mesmo a apepémdos depositos onde se encontrem
animais vivos.

Art. 936. - Todas as precaucOes aconselhdveis deentomadas visando evitar a
disseminacdo da virose entre 0s animais em estomueestabelecimento ou em
propriedades vizinhas.

Art. 937. - O curral de inoculagdo sera desinfetddatas vezes quantas a autoridade
sanitaria julgar necessario, pelo emprego de hidodxle sddio a 2%(dois por cento)
misturado ao leite de cal a 5%(cinco por cento).

Art. 938. - Os animais inoculados serao abatidosotes separados, no fim da matanca do
dia.

Art. 939. - As linguas dos animais que reagiremaxulacdo podem ter aproveitamento
condicional em enlatados, salsicharia ou prepanedeas, ap0s cozimento ou esterilizacdo
e retirada da camada epitelial, ndo podendo setabte comércio internacional.

8 1° - Nos estabelecimentos onde ndo haja aprowveitt condicional para essas linguas,
serdo elas condenadas.

8§ 2° - Nos animais ndo reagentes, as linguas quapr&sentarem reacgao visivel, poderdo
ser dadas ao consumo, exceto ao comercio intenscio



Art. 940. - O sangue e 0s demais residuos deventeséinados ao preparo de subprodutos
industriais.

Art. 941. - Os couros e faneros serdo submetiddssanfeccdo, por processo adequado, a
juizo da autoridade sanitaria.

Art. 942. - O pessoal encarregado das inoculag@mmlhara com roupa e calcado sé
utilizados nos recintos considerados contaminadesendo muda-los quando deles se
retirar.

Paragrafo Unico - Tanto a roupa como o calcadordesgr convenientemente desinfetados,
a juizo da autoridade sanitaria.

Art. 943. - Os entendimentos entre as partes sgadas, firmas ou proprietarios de
animais e os laboratorios produtores de vacinagrtgm de aprovacdo da Inspecao
Federal.

Art. 944. - O aspecto comercial das inoculacbesaéerclusiva alcada das partes
interessadas.

Art. 945. - Os servidores do D.I.P.O.A. ficam pidds de desviar sua atencdo das
obrigacdes de inspecdo propriamente dita, para@etentrabalhos de inoculacdo, coleta de
material ou qualquer outro ligado ao assunto.

Paragrafo unico - Na medida do possivel, mas s&joipo para seus servicos proprios,
devem cooperar nesses trabalhos, desde que saldratpitélio destinado a laboratorios
oficiais.

Art. 946. - Os laboratorios particulares que sdqgiesin a producdo de vacina contra febre
aftosa s6 podem fazer inoculacdes e outras magimgasobre epitélio, quando realizadas
pessoalmente por veterinario responsavel.

Art. 947. - As inoculagBes podem ser suspensaslgugr momento, a juizo do D.I.LP.O.A,,
sempre que perturbem ou tragam prejuizo ao rentiineondmico dos animais abatidos.

Art. 948. - A desinfeccéo dos meios de transpos, casos previstos neste Regulamento,
sera realizada de acordo com instru¢fes expedadaPpD.S.A.

Art. 949. - A inspecdo sanitaria e classificacds dwos em entrepostos sera instalada
inicialmente no Distrito Federal, estendendo-se @@wais mercados consumidores dos
Estados tdo rapidamente quanto possivel, a juiidide.O.A.

Art. 950. - Ficam revogados todos os atos oficsibre inspecdo industrial e sanitaria
federal de quaisquer produtos de origem animalja passard a reger-se pelo presente
Regulamento em todo o territorio nacional.



Art. 951. - Os casos omissos ou de duvidas quaisetarem na execucdo do presente
Regulamento, serédo resolvidos por decisao do Didet®.l.P.O.A.

Paragrafo Unico - As resolucfes a que se referesepte artigo terdo validade a partir da
data de sua publicacéo.

Art. 952. - Este Regulamento entrara em vigor etho to teritorio nacional a partir da data
de sua publicacéo, com as restricdes nele contidas.

Paragrafo Unico - Dentro de 180 (cento e oitenia3 derdo baixadas as instru¢des nele
previstas.

Rio de Janeiro, 29 de marco de 1952.

Joao Cleofas.

Decreto n° 1.255 - de 25 de junho de 1962

Altera o Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 19b2, aprovou o Regulamento de
Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos dee@rignimal.

Art. 1.° - Fica alterado nos termos da redacdosgusegue, 0 Regulamento de Inspecédo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Aniraptovado pelo Decreto n° 30.691, de
29 de marco de 1952.

Art. 2.° - Ficam sem efeito as modificacOes intmvdas ao Regulamento de Inspecéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Anjmpalo Decreto n° 30.093, de 30 de
abril de 1956.

Art. 3.° - Este Decreto entra em vigor na datauwdemiblicacdo, revogadas as disposicoes
em contrario.

(Publicado no Diério Oficial da Unido de 04/07/63.)



DECRETO N° 69.502, DE 5 DE NOVEMBRO DE 1971.

Dispbe sobre o registro, a padronizacdo e a inepdeaprodutos vegetais e animais,
inclusive os destinados a alimentacdo humana etda@sgrovidéncias.

O Presidente da Republica, usando da atribuicdollpueonfere o art. 81, item V, da
Constituicéo, decreta:

Art. 1.° - Compete ao Ministério da Agriculturaegistro, a padronizacdo e a inspec¢éo de
produtos vegetais e animais, inclusive na fasaidamslustrializacdo, em consonancia com
0s objetivos da politica de desenvolvimento agnastrigl.

Art. 2.° - Tratando-se de produtos vegetais e asjmian natura" ou industrializados,
destinados a alimentacdo humana, a inspecdo a cargMinistério da Agricultura
observara também as prescricdes estabelecidasMialsetério da Saude, quanto aos
aspectos de defesa da saude, individual ou caletiva

Art. 3.° - Cabe ao Ministério da Saude impedir striiuicdo ao consumo de produtos
alimentares em cuja elaboragcédo ndo se tenham allseas prescricdes estabelecidas sobre
defesa da saude individual ou coletiva.

Art. 4.° - Os Ministérios da Saude e da Agricultpederdo efetuar delegacdes para o
desempenho de atribuices relacionadas com o tiispeste Decreto.

Art. 5.° - O presente Decreto entrara em vigor ata dle sua publicacdo, revogadas as
disposicdes em contrario.

Brasilia, 5 de novembro de 1971; 150° da indepesidé&n83° da Republica.
Emilio G. Médici L.F. Cirne Lima F. Rocha Lagb6a
LEI N° 5.760 - DE 3 DE DEZEMBRO DE 1971.

Dispde sobre a Inspecdo Sanitaria e IndustrialRtodutos de Origem Animal e da outras
providéncias.

O Presidente da Republica.
Faco saber que o Congresso Nacional decreta eneioisa a seguinte Lei:

Art. 1.° - E da competéncia da Unido, como normalgke defesa e protecéo da salde, nos
termos do art. 8° , item XXXVII, Alineas a e c darfStituicdo, a prévia fiscalizacdo sob o



ponto de vista industrial e sanitario, inclusiveagio ao comércio municipal ou
intermunicipal dos produtos de origem animal, qatata Lei n° 1.283, de 18 de dezembro
de 1950.

Paragrafo Unico - Serdo estabelecidas em regulaniedéral as especificacbes a que os
produtos e as entidades publicas ou privadas estajéitas.

Art. 2.° - Sem prejuizo da responsabilidade penbivel, a infracdo das normas legais
acarretara, isolada ou cumulativamente, nos tepr@sstos em regulamento, as seguintes
sancOes administrativas:

| - Adverténcia,;

Il - Multa, até 10 (dez) vezes o maior salario mimimensal vigente no pais;

llI- Apreensédo ou condenac¢ao das matérias-prinpaisdutos;

IV- Suspenséo, impedimento ou interdicdo tempo@uidefinitiva;

V- Denegacao, cassagao ou cancelamento de registicenciamento;

VI- Intervencéo.

Art. 3.° - O Poder Executivo podera celebrar corv&om os Estados, Distrito Federal e
Territorios para a execugao dos servigos e atdlouie receitas.

Art. 4.° - Os servicos de Inspecéo realizados peido serdo remunerados pelo regime de
precos publicos, cabendo ao Ministro de Estador fisedores de custeio e regular seu

recolhimento.

Paragrafo Unico - No ambito do Ministério da Agliota, o recolhimento da receita da

prestacdo dos servigos e da imposicdo de multaegsar-se-a na conformidade dos arts.
4° e 5° da Lei Delegada n° 8, de 11 de outubrod@e.1

Art. 5.° - Esta Lei entrard em vigor na data de mualicacdo, revogados o Decreto-lei n°
921, de 1° de dezembro de 1938, e as disposi¢cdesr@ndrio.

Brasilia, 3 de dezembro de 1971; 150° da indepena@&B3° da Republica.
Emilio G. Médici L.F. Cirne Lima

(Publicado em D.O.U. de 7 de dezembro de 19713h*.p. 10003 e 10004.)



DECRETO N° 73.116, de 8 de novembro de 1973. Rewréa a Lei n° 5.760, de 3 de
dezembro de 1971, e da outras providéncias.

O Presidente da Republica, usando das atribuigdedhg confere o art. 81, item Ill, da
Constituicao, decreta:

Art. 1.° - E da competéncia do Ministério da Aglieta proceder, em todo o territorio
nacional, a prévia fiscalizacdo, sob o ponto d&avisdustrial e sanitario, dos produtos de
origem animal, de que tratam as Leis n° 5.760, de @ezembro de 1971, e n° 1.283, de 18
de dezembro de 1950, desde a producédo até a calizagio, exceto quando esta impotar
em distribuicdo ao consumidor.

Paragrafo Unico - As especificacbes a que se refgr@agrafo Gnico do artigo 1° da Lei

5.760, de 3 de dezembro de 1971, sdo estabelemdas n° 1.283, de 18 de dezembro de
1950; no Decreto n° 30.691, de 29 de marco de Ht2ado pelo Decreto n°® 1.255, de 25
de junho de 1962 e no Decreto n° 69.502, de 5 dembro de 1971.

Art. 2.° - Até que a Unido, pelo Ministério da Agitura, implante a federalizagdo da
inspecado de produtos de origem animal, a acdolifiadara do comércio minicipal e
intermunicipal podera ser exercida indiretamenter gdelegacdo de competéncia as
unidades da Federacdo, mediante ato préprio, a jdz 6rgdo técnico competente do
Ministéio da Agricultura.

§ 1° - A execucdo das tarefas delegadas ficarataswgesupervisdo do Ministério da
Agricultura e sera regida pelas disposi¢cfes lagaiscionadas no paragrafo unico do artigo
1° deste Decreto.

§ 2° - E vedado o comércio de produtos proveniedéesstabelecimentos que ainda n&o
estiverem sujeitos a inspecao federal nas areaseastd ja tenha sido implantada.

8 3° - Os estabelecimentos que se dediquem aslai®s mencionadas neste Decreto sé
poderdo funcionar, apés a aprovacao, pelo Mingstda Agricultura, dos documentos
exigidos no Regulamento da Inspecdo Industrial eit&& dos Produtos de Origem
Animal e demais normas pertinentes.

Art. 4.° - Até que se complete a implantacao dpeg8do federal, os estabelecimentos que a
ela ainda n&o estiverem sujeitos deverao preparéeenologicamente e diligenciar para
gue as suas condicbes higiénico-sanitarias sejanpativeis com as exigéncias legais e
regulamentares e com a orientacao do Ministériagiacultura.

Art. 5.° - Na inspecdo e fiscalizagdo de que teata Decreto. O Ministério da Agricultura
observara, também, as prescricbes estabelecidasMieistério da Saude, relativamente
aos coagulantes, condimentos, corantes, conseesgdamtioxidantes, fermentos e outros
aditivos utilizados na industria de produtos dgem animal, e elementos e substancias
contaminantes.



Art. 6.° - A infracédo de qualquer das disposicdssiplinadoras das atividades de que trata
este Decreto - sujeita 0 responsavel, sem prejd&Zz@cdo penal cabivel, as seguintes
sancoes, que serdo impostas, isolada ou cumulantanpelo Ministério da Agricultura:

| - Adverténcia, quando o infrator primario e nénha agido com dolo ou ma-fé;

Il - Multa, até o valor de 10 (dez) vezes o maaéso minimo vigente no pais, sempre que
verificada infrigéncia da legislacdo especificawgor;

lll - Apreensao ou condenacdo das matérias-priprasiutos, subprodutos e derivados de
origem animal, destinados ou ndo ao consumo hungareopoderdo ser inutilizados ou ter
aproveitamento condicional, a juizo da autoridadenpetente, nos termos dos atos
especificos a serem baixados pelo érgao respord@winistério da Agricultura.

Na aplicacdo desta penalidade levar-se-4 em comfandestinidade da atividade e as
condic¢des higiénicas, sanitarias e tecnoldgicagpoumutos.

IV - Cassacao do registro ou licenca, suspensdmedimento ou interdicdo temporaria ou
definitiva do estabelecimento. Estas penalidade8osaplicadas quando a infragéo,
provocada por negligéncia manifesta, reincidéngipasa ou ndo dolosa, tenha alguma das
seguintes caracteristicas:

a) cause risco ou ameaca de natureza higiénicthsanou embaracgo a acao fiscalizadora;
b) consista na adulteracéo ou falsificagdo do poydu
) seja acompanhada de desacato, suborno ouvardatsuborno;

d) resulte comprovada, por inspecdo realizada pmldoridade competente, a
impossibilidade do estabelecimento permanecer mdade.

Art. 7.° - Para garantir o cumprimento das disgmEsdegais pertinentes a Inspecao Federal
e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal, as mlatdes policiais operardo em estreita
colaboracéo com os érgaos do Ministério da Agniralt

Art. 8.° - Os trabalhos, e atividades de fiscaimagonstituem servicos inerentes a
industrializac&o e auxiliares de comercializac&erdo remunerados pelo regime de precos
publicos, fixados pelo Ministério da Agriculturajegos atualizara sempre que necessario e
disporad sobre o recolhimento e a utilizacdo do®real assim cobrados, observado o
disposto nos artigos 4° e 5°, da Lei Delegada d&8.1 de outubro de 1962.

Art. 9.° - Este Decreto entrard em vigor na dataudepublicacdo, revogadas as disposi¢cdes
em contrario.

Brasilia, 8 de novembro de 1973; 152° da indepearidén85° da Republica.

Emilio Garrastazu Médici Moura Cavalcanti



(Publicado no D.O.U. de 9 de novembro de 1973 B°-A4g. n° 11.443).
DECRETO N° 78.713, DE 11 DE NOVEMBRO DE 1976.

Regulamentada a Lei n° 6.275, de 1° de dezembi®d®, que acrescenta paragrafo Unico
ao artigo 3° da lei n° 5.760, de 3 de dezembroddd £ da outras providéncias.

O Presidente da Republica, usando da atribuicAdhgueonfere o artigo 81, item Il da
Constituicao.

DECRETA:

Art. 1.° - Os Estados, o Distrito Federal e os if@rtos, que pretendam celebrar convénios
com a Unido, para a realizacdo dos servicos deg¢gaspindustrial e sanitaria dos produtos
de origem animal, de que tratam as Leis n° 1.283,8lde dezembro de 1950, n° 5.760, de
3 de dezembro de 1971 e respectivos regulamentokeen® 6.275, de 1° de dezembro de
1975, deverdo dispor de organismos préprios, endicdes de exercer a inspecao e
fiscalizacdo sobre as pequenas e meédias empresasaguse dediguem ao comércio
interestadual ou internacional.

Paragrafo Unico - Os organismos de que trata e8go aleverdo atender as condi¢des
seguintes:

| - dispor de pessoal técnico de niveis superiomé&dio, laboratérios de controle
microbiologico e fisico-quimico, e demais instakg0e equipamentos, necessarios a
realizacdo da inspecdo dos produtos de origem §nohaervadas a legislagdo federal
basica e normas especifica pertinentes;

Il - possuir médicos veterinarios e auxiliares depecdo em numero adequado aos
estabelecimentos a serem fiscalizados;

lll - submeter a treinamento seu pessoal técnie,ntvel médio e superior, sob a
supervisdo do Ministério da Agricultura;

IV - proceder ao registro dos estabelecimentosaliaando-o semestralemente, e
remetendo cépia ao Departamento Nacional de Inspgg@rodutos de Origem Animal -
D.I.P.O.A., do Ministério da Agricultura;

V - enviar, periodicamente, amostras dos produtiseados nos estabelecimentos sob seu
controle para fins de analises nos laboratériasaiéi, de acordo com plano de amostragem
a ser estabelecido pelo D.I.P.O.A., além dos daektstisticos referente ao abate,
condenacdo, producao e outros que por ventura neatser solicitados.

Art. 2.° - Os novos estabelecimentos de produtosrigem animal, restritos ao comeércio
municipal ou intermunicipal, somente poderdo funaiose devidamente instalados e



equipados, atenderem as normas previstas no Faragn&co deste artigo mediante
atestado do 6rgao ao qual couber a inspecéao eadifaao.

Art. 3.° - A inspecédo dos estabelecimentos de iqtia e€ste Decreto ater-se-4 aos requisitos
de ordem estritamente higiénico-sanitaria, constanbs Decretos n° s 30.691, de 29 de
margo de 1952 e 1.255, de 25 de junho de 1962.

Art. 4.° - Os Estados, o Distrito Federal e os ii@ios, em caso de convénio poderao
expedir regulamentagdo prépria, ndo colidente cofedaral, especificando condi¢cdes
higiénico sanitarias, adequadas as peculiaridadg®omais a serem obedecidas pelos
estabelecimentos sob sua inspecéo.

Art. 5.2 - A suspenséo das interdi¢cdes dos esteibedatos previstas no artigo 3° da Lei n°
6.275, de 1° de dezembro de 1975 somente serd didacapos o atendimento das
seguintes condi¢cbes cumulativas:

| - requerimento do interessado no qual se obrégagistar-se as exigéncias constantes do
artigo 2° e seu paragrafo do presente Decreto;

Il - aprovacao prévia, pelo 6rgdo ao qual coubispecao e a fiscalizacdo, do projeto de
reformas do estabelecimento com o competente cramagde execucao das obras aliado a
expresso compromisso de seu cumprimento.

Art. 6.° - Os casos omissos e as duvidas suscitelagecucdo do presente Decreto serdo
resolvidos pelo Ministério da Agricultura.

Art. 7.° - Este Decreto entrara em vigor na datawepublicacdo, revogadas as disposi¢cdes
em contrario.

Brasilia, 11 de novembro de 1976; 155° da indepmsidé& 88° da Republica.
Ernesto Geisel Alysson Paulinelli

(Publicado no D.O.U. de 11 de novembro de 1976).



