Presidéncia da RepublicaCasa Civil Subchefia para Assuntos Juridicos
DECRETO N° 30.691, DE 29 DE MARCO DE 1952.

Texto compilado Aprova o novo Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal.

O Presidente da Republica usando da atribui¢cdo que Ihe confere o artigo 87, n° I. da Constituicdo e tendo
em vista o que dispde o artigo 14 da Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950,

DECRETA:

Art. 1° Fica aprovado o novo Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
gue com éste baixa assinado pelo Ministro de Estados dos Neg6cios da Agricultura, a ser aplicado nos
estabelecimentos que realizem comércio interestadual ou internacional nos térmos do artigo 4°, alinea "a",
da Lei n®1.283, de 18 de dezembro de 1950.

Art. 2° Este Decreto entrard, em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as disposi¢cdes em contrario.
Rio de Janeiro, 29 de marco de 1952; 131° da Independéncia e 64° da Republica.

Getulio Vargas.Joao Cleofas.

Este texto ndo substitui o publicado no D.O.U. de 7.7.1952

REGULAMENTO DA INSPECAO INDUSTRIAL E
SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL.

TITULO |

Disposigdes preliminares

Art. 1° Este Regulamento estabelece as normas que regulam, em todo o territério nacional, a inspecao e a
fiscalizacdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal, destinadas a preservar a inocuidade, a
identidade, a qualidade e a integridade dos produtos e a saude e os interesses do consumidor, executadas
pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento nos estabelecimentos registrados ou relacionados
no Servico de Inspecéo Federal. (Redacdo dada pelo Decreto n° 7.216, de 2010)

Art. 2° Ficam sujeitos a inspecéo e reinspecao previstas neste Regulamento os animais de agougue, a caca,
0 pescado, o leite, 0 ovo, o mel e a céra de abelhas e seus produtos o subprodutos derivados.

§ 1° A inspecao a que se refere o presente artigo abrange, sob o ponto de vista industrial e sanitario a
inspecdo "ante" e "post-mortem” dos animais, o recebimento, manipulacéo, transformacéo, elaboracao,
preparo, conservacédo, acondicionamento, embalagem, depdsito rotulagem, transito e consumo de quaisquer
produtos e subprodutos, adicionados ou ndo de vegetais, destinados ou ndo a alimentagao humana.
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§ 2° A inspecdo abrange também os produtos afins tais como: coagulantes, condimentos, corantes,
conservadores, antioxidantes, fermentos e outros usados na industria de produtos de origem animal.

Art. 3° Ainspecéo e a fiscalizacdo, de que trata este Regulamento, quando se tratar de estabelecimentos de
produtos de origem animal que realizam comércio interestadual, podera ser executada pelos servi¢os de
inspec¢édo dos Estados, Distrito Federal e Municipios, desde que haja reconhecimento da equivaléncia dos
respectivos servicos junto ao Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento e atendida a legislacéo
especifica do Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecuéria estabelecido pela Lei n°® 8.171, de 17
de janeiro de 1991. (Redacédo dada pelo Decreto n° 7.216, de 2010)

Art. 4° A inspecdo de que trata o artigo anterior pode ainda se realizada pela Divisdo de Defesa Sanitaria
Animal (D.D.S.A.), do mesmo Departamento, nos casos previstos neste Regulamento ou em instru¢des
especiais.

Art. 5° A inspecédo de que trata o presente Regulamento sera realizada;

1 - nas propriedade: rurais fornecedoras de matérias primas, destinadas ao preparo de produtos de origem
Animal;

2 - nos estabelecimentos que recebem abatem ou industrializam as diferentes espécies de acougue,
entendidas como tais as fixadas neste Regulamento;

3 - nos estabelecimentos que recebem o leite e seus derivados para beneficiamento ou industrializagéo;
4 - nos estabelecimentos que recebem o pescado para distribuicdo ou industrializacéo;
5 - nos estabelecimentos que recebem e distribuem para consumo publico animais considerados de caga;

6 - nos estabelecimentos que produzem ou recebem mel e céra de abelhas, para beneficiamento e
distribuicéo;
7 - nos estabelecimentos que produzem e recebam ovos, para distribuicdo em natureza ou para

industrializacéo;

8 - nos estabelecimentos localizados nos centros de consumo que recebem, beneficiam industrializam e
distribuem, no todo ou em parte, matérias primas e produtos de origem animal procedentes de outros
Estados, diretamente de estabelecimentos registrados ou relacionados ou de propriedades rurais;

9 - nos portos maritimos e fluviais e nos postos de fronteira.

Art. 6° A concesséao de inspecao pela D.I.P.O.A, isenta o estabelecimento de qualquer outra fiscalizagédo
industrial ou sanitario Federal, estadual ou municipal.

Art. 7° Os produtos de origem animal, fabricados em estabelecimentos sujeitos a inspecéo da D.I.P.O.A,
ficam desobrigados de analises ou aprovacgdes prévias a que estiverem sujeitos por for¢ca de legislacédo

federal, estadual ou municipal.

Paragrafo Unico - Na rotulagem désses produtos ficam dispensadas tddas as exigéncias relativas a
indicacdes de analises ou aprovacgdes prévias.
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Art. 8° Entende-se por estabelecimento de produtos de origem animal, para efeito do presente Regulamento,
gualquer instalacéo ou local nos quais sédo abatidos ou industrializados animais produtores de carnes, bem
como onde sao recebidos, manipulados, elaborados, transformados preparados, conservados,
armazenados, depositados, acondicionados, embalados e rotulados com finalidade industrial ou comercial, a
carne e seus derivados, a caca e seus derivados o pescado e seus derivados, o leite e seus derivados, 0
ovo e seus derivados, o mel e a céra de abelhas e seus derivados e produtos utilizados em sua
industrializacéo.

Art. 9° A inspecao da D.I.P.O.A, se estende as casas atacadistas e varejistas, em carater supletivo, sem
prejuizo da fiscalizacdo sanitaria local, e tera por objetivo:

1 - reinspecionar produtos de origem animal destinados aos comércios interestadual ou internacional;

2 - verificar se existem produtos de origem animal procedentes de outros Estados ou Territérios, que nao
foram inspecionados nos postos de origem ou, quando o tenham sido, infrinjam dispositivos déste
Regulamento.

Art. 10. O presente Regulamento e atos complementares, que venham a ser baixados, serdo executados em
todo o territorio nacional, podendo os Estados, os Territdrios e o Distrito Federal expedir legislagédo propria,
desde que ndo colida com esta regulamentacao.

Paragrafo Unico - A inspecdo industrial e sanitaria em estabelecimentos de produtos de origem animal, que
fazem comércio municipal ou inter-municipal, se regerd, pelo presente Regulamento, desde que os Estados,
Territérios ou Municipios ndo disponham de legislacdo prépria.

Art. 11. A Inspecdo Federal serd instalada em carater permanente ou periodico.

Paragrafo Unico - Terdo inspecao federal permanente:

1 - os estabelecimentos de carnes e derivados que abatem e industrializam as diferentes espécies de
agougue e de caca;

2 - o0s estabelecimentos onde séo preparados produtos gordurosos;

3 - os estabelecimentos que recebem e beneficiam leite e o destinem, no todo ou em parte, ao consumo
publico;

4 - os estabelecimentos que recebem, armazenam e distribuem o pescado;

5 - os estabelecimentos que recebem e distribuem ovos;

6 - 0s estabelecimentos que recebem carnes em natureza de estabelecimentos situados em outros Estados.
Art. 12. A inspecdao industrial e sanitaria de produtos de origem animal, a cargo da D.I.P.O.A, abrange:

1 - a higiene geral dos estabelecimentos registrados ou relacionados;

2 - a captacdo, canalizacao, depdsito, tratamento e distribuicdo da &gua de abastecimento bem como a
captacao, distribuicdo e escoamento das aguas residuais;

3 - o funcionamento dos estabelecimentos;

4 - 0 exame "ante e post-mortem" dos animais de acougue;
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5 - as fases de recebimento, elabora¢cdo, manipulagéo, preparo, acondicionamento, conservacao, transporte
e depdsito, de todos os produtos e subprodutos de origem animal e suas matérias primas, adicionadas ou
nao de vegetais;

6 - a embalagem e rotulagem de produtos e subprodutos;

7 - a classificagéo de produtos e subprodutos, de acérdo com os tipos e padrdes previstos néste
Regulamento ou férmulas aprovadas;

8 - 0s exames tecnolégicos, microbioldgicos, histoldgicos e quimicos das matérias primas e produtos,
guando for o caso;

9 - os produtos e subprodutos existentes nos mercados de consumo, para efeito de verificacdo do
cumprimento de medidas estabelecidas no presente Regulamento;

10 - as matérias primas nas fontes produtoras e intermediarias, bem como em transito nos portos maritimos
e fluviais e nos postos de fronteira;

11 - os meios de transporte de animais vivos e produtos derivados e suas matérias primas, destinados a
alimentacdo humana.

Art. 13 S6 podem realizar comércio internacional os estabelecimentos que funcionam sob inspecéo federal
permanente.

Art. 14 Nos estabelecimentos de carnes e derivados sob inspecao da D.I.P.O.A, a entrada de matérias
primas procedentes de outros sob fiscalizagdo estadual ou municipal, s6 é permitida, a juizo da mesma
Diviséo.

Art. 15 Os estabelecimentos registrados, que preparam subprodutos ndo destinados a alimentagdo humana,
s6 podem receber matérias primas de locais nao fiscalizados, quando acompanhados de certificados
sanitarios da Divisdo de Defesa Sanitaria Animal da regido.

Art. 16 Os servidores incumbidos da execuc¢do do presente Regulamento teréo carteira de identidade
pessoal e funcional, fornecida pela D.I.P.O.A ou pela D.D.S.A., da qual constarao, além da denominacao do

orgdo, o numero de ordem, nome, fotografia, impresséo digital, cargo e data de expedic¢ao.

Paragrafo Unico - Os servidores a que se refere o presente artigo, no exercicio de suas fungdes, ficam
obrigados a exibir a carteira funcional, quando convidados a se identificarem.

Art. 17 Por "carne de acougue" entendem-se as massas musculares maturadas e demais tecidos que as
acompanham, incluindo ou ndo a base 6ssea correspondente, procedentes de animais abatidos sob

inspecao veterinaria;

§ 1° Quando destinada & elaboracdo de conservas em geral, por “carne" (matéria prima) devem-se entender
as massas musculares, despojadas da gordura, aponevroses, vasos, ganglios, tenddes e 0ssos.

§ 2° Consideram-se "miudos" os érgaos e visceras dos animais de agougue, usados na alimentagdo humana
(miolos, lingua, coracéo, figado, rins, rumem, reticulo), além dos mocotds e rabada.

Art. 18. O animal abatido, formado das massas musculares 0ssos, desprovido da cabec¢a, mocotds, cauda,
couro, 6rgaos e visceras toracicas e abdominais, tecnicamente preparado, constitui a "carcaca”,

8§ 1° Nos suinos a "carcaca" pode ou nao incluir o couro, cabeca e pés.
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§ 2° A "carcaca" dividida ao longo da coluna vertebral da as "meias carcaca " que, subdivididos por um corte
entre duas costelas, variavel segundo habitos regionais, ddo os "quartos" anteriores ou dianteiros e
posteriores ou traseiros.

8§ 3° Quando as carcacas, meias carcacas ou quartos se destinam ao comércio internacional, podem ser
atendidas as exigéncias do pais importador.

Art. 19 A simples designagéo "produto”, "subproduto”, "mercadoria” ou "género” significa, para efeito do
presente Regulamento, que se trata de "produto de origem animal ou suas matérias primas".

TITULO Il

Classificagédo dos estabelecimentos

Art. 20 A classificacdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal abrange:
1 - os de carnes e derivados;

2 - os de leite e derivados;

3 - os de pescado e derivados;

4 - os de ovos e derivados;

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

6 - as casas atacadistas ou exportadores de produtos de origem animal.

Paragrafo Unico - A simples designacao "estabelecimento” abrange todos os tipos e modalidades de
estabelecimentos previstos na classificacdo do presente Regulamento.

CAPITULO |
ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS
Art. 21. Os estabelecimentos de carnes e derivados sao classificados em:

1 - matadouros-frigorificos;

2 - matadouros;

3 - Matadouros de pequenos e médios animais; (Redagéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
4 - charqueadas;

5 - fabricas de conservas;

6 - fabricas de produtos suinos;

7 - fabricas de produtos gordurosos;
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8 - entrepostos de carnes e derivados;

9 - fabricas de produtos ndo comestiveis.

10 - Matadouros de aves e coelhos; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
11 - Entrepostos-frigorificos. (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

§ 1° Entende-se por "matadouros-frigorificos” o estabelecimento dotado de instalacdes completas e
equipamento adequado para o abate, manipulagéo elaboracéo, preparo e conservacao das espécies de
acougue sob variadas formas, com aproveitamento completo, racional e perfeito de subprodutos ndo
comestiveis; possuird, instalagbes de frio industrial.

§ 2° Entende-se por "matadouro” o estabelecimento dotado de instalacdes adequadas para a matanca de
quaisquer das espécies de agougue, visando o fornecimento de carne em natureza ao comércio de carne
em sem dependéncias para industrializagéo; dispora, obrigatoriamente de instalacdes e aparelhagem para o
aproveitamento completo e perfeito de tbdas as matérias primas e preparo de subprodutos ndo comestiveis.

§ 3° Entende-se por "matadouro de pequenos e médios animais" o estabelecimento dotado de instalacdes
para o abate e industrializacédo de: a) suinos; b) ovinos; c) caprinos; d) aves e coelhos; e) caca de pélo,
dispondo de frio industrial e, a juizo da D.I.P.O.A., de instala¢des para o aproveitamento de subprodutos ndo
comestiveis. (Redacado dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

§ 4° Entende-se por "charqueadas" o estabelecimento que realiza matanga com o objetivo principal de
produzir charque, dispondo obrigatériamente de instalagdes proprias para o aproveitamento integral e
perfeito de tbdas as matérias primas e preparo de subprodutos ndo comestiveis.

§ 5° Entende-se por "fabrica de produtos suinos" o estabelecimento que dispde de sala de matanca e
demais dependéncias, industrialize animais da espécie suina e, em escala estritamente necessaria aos seus
trabalhos, animais de outras espécies; disponha de instala¢des de frio industrial e aparelhagem adequada
ao aproveitamento completo de subprodutos ndo comestiveis.

§ 6° Entende-se por "fabrica de conservas" o estabelecimento que industrialize a carne de variadas espécies
de acougue, com ou sem sala de matanca anexa, em qualquer dos casos seja dotado, de instalacbes de frio
industrial e aparelhagem adequada para o preparo de subprodutos ndo comestiveis.

§ 7° Entende-se por "fabrica de produtos gordurosos" o estabelecimento destinado exclusivamente ao
preparo de gorduras, excluida a manteiga, adicionadas ou ndo de matérias primas de origem vegetal.

§ 8° Entende-se por "entrepdsto de carnes e derivados” o estabelecimento destinado ao recebimento,
guarda, conservacao, acondicionamento e distribuicdo de carnes frescas ou frigorificadas da diversas
espécies de acougue e outros produtos animais, dispondo ou ndo de dependéncias anexas para
industrializacdo, atendidas as exigéncias necesséarias, a juizo da D.I.P.O.A

8§ 9° Entende-se por "fabrica de produtos ndo comestiveis" o estabelecimento que manipula matérias primas

e residuos de animais de varias procedéncias para o preparo exclusivo de produtos ndo utilizados na
alimentag&o humana.
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§ 10. Entende-se por "matadouro de aves e coelhos" o estabelecimento dotado de instalacdes para o abate
e industrializacdo de: a) aves e caca de penas; e b) coelhos, dispondo de frio industrial e, a juizo da
D.I.P.O.A,, de instalacdes para o aproveitamento de subprodutos ndo comestiveis. (Incluido pelo Decreto n®
1.255, de 1962)

§ 11. Entende-se por "entreposto-frigorifico" o estabelecimento destinado, principalmente, a estocagem de
produtos de origem animal pelo emprégo do frio industrial. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 22. As fabricas de conserva, as charqueadas e as fabricas de produtos suinos, registradas na D.I.P.O.A,
poderao fornecer carnes frescas ou frigorificadas aos mercados de consumo da localidade onde estiverem
localizadas, desde que a medida atenda aos interésses da Municipalidade.

Art. 23. Na construcdo de razdes sociais ou denominacdo de estabelecimentos que industrializam produtos
de origem animal, a designacao "frigorifico" s6 pode se incluida quando plenamente justificada pela
exploracao do frio industrial.

CAPITULO I

ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

Art. 24. Os estabelecimentos de leite e derivados séo classificados em:

1 - propriedades rurais, compreendendo:

a) fazendas leiteiras;

b) estabulos leiteiros;

) granjas leiteiras.

2 - postos de leite e derivados, compreendendo:

ajabrigosristicos; (Revogado pelo Decreto n° 1.812, de 1996)

b) postos de recebimento;

¢) postos de refrigeracéo;

d)ypostos-de-desnatacéo; (Revogado pelo Decreto n® 1.812, de 1996)

e) postos de coagulacgéo;

f) queijarias.

3 - estabelecimentos industriais, compreendendo:

a) usinas de beneficiamento;

b) fabrica de laticinios;

C) entrepostos-usina;

d) entrepostos de laticinios.
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Art. 25. Entende-se por "propriedades rurais" os estabelecimentos produtores de leite para qualquer
finalidade comercial, a saber:

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

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

3 - "granja leiteira", assim denominado o estabelecimento destinado a producéo, refrigeracdo, pasteurizagéo
e engarrafamento para consumo em natureza, de leite tipo "A".

Paragrafo Unico - As fazendas leiteiras, conforme sua localiza¢do em relagdo aos mercados consumidores e
de acbrdo com os meios de transporte, podem fornecer para o consumo em natureza leite do tipo "B", desde
gue satisfagam as demais exigéncias previstas para os estabulos leiteiros.

Art. 26. Entende-se por "postos de leite e derivados" estabelecimentos intermediérios entre as fazendas
leiteiras e as usinas de beneficiamento ou fabricas de laticinios, destinados ao recebimento de leite, de
creme e outras matérias primas, para depdsito por curto tempo, transvase refrigeracdo, desnatacéo ou
coagulacéo e transporte imediato aos estabelecimentos registrados, a saber:

2 - "pbsto de recebimento", assim denominado o estabelecimento destinado ao recebimento de creme ou de
leite de consumo ou industrial, onde podem ser realizadas opera¢cfes de medida, pesagem ou transvase
para acondicionamento ou atésto;

3 - "pbsto de refrigeragédo”, assim denomidado o estabelecimento destinado ao tratamento pelo frio de leite
reservado ao consumo ou a industrializacao;

ST AlC 00 T1EIte, DCITC O—a pre=rapftica
255; (Revogado pelo Decreto n° 1.812, de 1996)
5 - "pbsto de coagulacdo", assim denominado o estabelecimento destinado a coagulacao de leite e sua
parcial manipulacéo, até obtencdo de massa dessorada, enformada ou ndo, destinada a fabricacdo de
gueijos massa semi-cozida ou filada, de requeijées ou de caseina;

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

Art. 27. Entende-se por "estabelecimentos industriais” os destinados ao recebimento de leite e seus
derivados para beneficiamento, manipulacéo, conservacao, fabricagdo, maturagéo, embalagem,
acondicionamento, rotulagem e expedicéo, a saber:

1 - "usina de beneficiamento”, assim denominado o estabelecimento que tem por fim principal recebe, filtrar,
beneficiar e acondicionar higienicamente o leite destinado diretamente ao consumo publico ou a

entrepostos-usina,;

2 - "fabrica de laticinios", assim denominado o estabelecimento destinado ao recebimento de leite e de
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creme para o preparo de quaisquer produtos de laticinios;

3 - "entreposto-usina”, assim denominado o estabelecimento localizado em centros de consumo, dotado de
aparelhagem moderna e mantido em nivel técnico elevado para recebimeto de leite e creme, e dotado de
dependéncias para industrializacdo que satisfacam as exigéncias déste Regulamento, previstas para a
fabrica de laticinios.

4 - "entreposto de laticinios" assim denominado o estabelecimento destinado ao recebimento, maturacao,
classificagcdo e acondicinamento de produtos lacteos, excluido o leite em natureza.

CAPITULO 1l

ESTABELECIMENTOS DE PESCADO E DERIVADOS

Art. 28. Os estabelecimentos destinados ao pescado e seus derivados sao classificados em:

1 - entrepostos de pescado;

2 - fbricas de conservas de pescado.

§ 1° - Entende-se por "entreposto de pescado” o estabelecimento dotado de dependéncias e instalagbes
adequadas ao recebimento, manipulacao, frigorificacao, distribuicdo e comércio do pescado, podendo ter
anexas dependéncias para industrializacdo e, nesse caso, satisfazendo as exigéncias fixadas para as
fabricas de conservas de pescado, dispondo de equipamento para aproveitamento integral de subprodutos
ndo comestiveis.

§ 2° - Entende-se por "fabrica de conservas de pescado" o estabelecimento dotado de dependéncias,
instalagbes e equipamento adequados ao recebimento e industrializacdo do pescado por qualquer forma,
com aproveitamento integral de subprodutos ndo comestiveis.

CAPITULO IV

ESTABELECIMENTO DE OVOS E DERIVADOS

Art. 29. Os estabelecimentos de ovos e derivados sao classificados em:

1 - entrepostos de ovos;

2 - fabricas de conservas de ovos.

§ 1° Entende-se por "entrepdsto de ovos" o estabelecimento destinado ao recebimento, classificacao,
acondicionamento, identificacdo e distribuicdo de ovos em natureza, dispondo ou ndo de instalacdes para

sua industrializacao.

§ 2° Entende-se por "fabrica de conservas de ovos" o estabelecimento destinado ao recebimento e a,
industrializacdo de ovos.

CAPITULO V
ESTABELECIMENTOS DE MEL E CERA DE ABELHAS

Art. 30. Os estabelecimentos destinados ao mel e céra de abelhas sao classificados em:
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1 - apiérios;
2 - entrepostos de mel e céra de abelhas,

§ 1° - Estende-se por "apiario" o estabelecimento destinado a producdao, industrializacao e classificacdo do
mel e seus derivados.

§ 2° - Entende-se por "entreposto de mel e céra de abelhas" o estabelecimento destinado ao recebimento,
classificacdo e industrializacdo do mel e da céra de abelhas.

CAPITULO VI

CASAS ATACADISTAS

Art. 31. Entende-se por "casas atacadistas" o estabelecimento que receba produtos de origem animal
prontos para consumo, devidamente acondicionados e rotulados, e os destine aos mercados interestadual

ou internacional.

Paragrafo Unico - As casas atacadistas ndo podem realizar quaisquer trabalhos de manipulacédo e devem
satisfazer as seguintes condicoes:

1 - dispor de dependéncias apropriadas para a guarda e depdésito de produtos que ndo possam ser
estocados com outros;

2 - dispor, quando for o caso, de camaras frigorificas apropriadas para guarda e conservacao de produtos
pereciveis principalmente frescais, gorduras em geral e laticinios;

3 - reunir requisitos que permitam sua manutencdo em condi¢des de higiene.

TITULO IlI

Funcionamento dos estabelecimentos

Art. 32. N&o sera autorizado o funcionamento de estabelecimento de produtos de origem animal, para
exploracao dos comércios interestadual ou internacional, sem que esteja completamente instalado e

equipado para a finalidade a que se destine.

Paragrafo Unico - As instala¢cBes e o equipamento de que tratam éste artigo compreendem as dependéncias
minimas, maquinaria e utensilios diversos, em face da capacidade de producdo de cada estabelecimento.

Art. 33. Os estabelecimentos de produtos de origem animal devem satisfazer as seguintes condi¢des
basicas e comuns:

1 - dispor de area suficiente para construcao do edificio ou edificios principais e demais dependéncias;

2 - dispor de luz natural e artificial abundantes, bem como de ventilagcao suficiente em tédas as
dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnolégica cabiveis;

3 - possuir pisos convenientemente impermeabilizados com material adequado, exigindo-se, conforme a
natureza do estabelecimento e condi¢des fixadas pela D.I.P.O.A., o cimento comum ou colorido com
vermelhao, ladrilhos hidraulicos ou de ferro, lajes de pedra reconhecidamente impermeavel e de facil juncdo
ou outro material previamente aprovado; os pisos devem ser construidos de modo a facilitar a coleta das
aguas residuais e sua drenagem para a réde de esgoto;
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4 - ter paredes e separacdes revestidas ou impermeabilizadas, como regra geral, até 2 m (dois metros) de
altura no minimo e, total ou parcialmente quando necessério, com azulejos brancos vidrados e, em casos
especiais, a Juizo do D.I.P.O.A., com outro material adequado; a parte restante sera convenientemente
rebocada, caiada ou pintada;

5 - possuir férro de material adequado em tddas as dependéncias onde se realizem trabalhos de
recebimento, manipulacdo e preparo de matérias primas e produto comestiveis;

6 - dispor de dependéncias e instalagbes minimas para industrializagéo, conservagdo, embalagem e
depdsito de produtos comestiveis, separadas por meio de paredes totais das destinadas ao preparo de
produtos ndo comestiveis;

7 - dispor de mesas de aco inoxidavel para os trabalhos de manipulagéo e preparo de matérias primas e
produtos comestiveis, montadas em estrutura de ferro, tolerando-se alvenaria revestida de azulejo branco ou
marmore e também mesas de madeira revestidas de chapas metélicas inoxidaveis. (Redacéo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

8 - dispor de caixas, bandejas, gamelas, tabuleiros e quaisquer outros recipientes, em aco inoxidavel; os
tanques, segundo sua finalidade, podem ser em alvenaria, convenientemente revestidos de azulejo branco;

9 - dispor de réde de abastecimento de agua para atender suficientemente as necessidades do trabalho
industrial e as dependéncias sanitarias e, quando for o caso, de instalacdes para tratamento da agua;

10 - dispor de agua fria e quente abundantes, em tédas as dependéncias de manipulacado e preparo, ndo sé
de produtos, como de subprodutos ndo comestiveis;

11 - dispor de réde de esgbto em tédas as dependéncias, ligada a tubos coletores e éstes ao sistema geral
de escoamento, dotada de canalizacdes amplas e de instala¢gBes para retengéo e aproveitamento de
gorduras, residuos e corpos flutuantes, bem como para depuracao artificial, se fér necessario, com
desaguadouro final em curso de agua caudaloso e perene ou em fossa sética;

12 - dispor de, rouparia, vestiarios, banheiros, privadas, mictorios e demais dependéncias necessarias, em
namero proporcional ao pessoal, instaladas separadamente para cada sexo completamente isoladas e
afastados das dependéncias onde séo beneficiados produtos destinados a alimentacdo humana;

13 - possuir patios e ruas pavimentados, bem como as areas destinadas a secagem de produtos;

14 - dispor de sede para a Inspecéo Federal, que, a juizo da D.I.P.O.A., compreendera salas de trabalho,
laboratorios, arquivo, vestiarios, banheiros e instala¢des sanitarias;

15 - possuir janelas basculantes e portas de facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores e
passagens, providas de telas méveis a prova de moscas, quando fér o caso;

16 - possuir instala¢des de frio com camaras e antecamaras que se fizerem necessérias, em numero e area
suficientes segundo a capacidade do estabelecimento;

17 - possuir jiraus, quando permitidos, com pé direito minimo de 2,50m (dois metros e cinquenta
centimetros), desde que nao dificultem a iluminacédo e arejamento das salas contiguas;
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18 - possuir escadas que apresentem condi¢cbes de solidez e seguranca, construidas de concreto armado,
de alvenaria ou metal, providas de corrimao e patamares apds cada lance de 20 (vinte) degraus e inclinacdo
de 50 (cinquienta) graus em qualquer dos seus pontos; as escadas em caracol s6 serdo toleradas como
escadas de emergéncia;

19 - possuir elevadores, guindastes ou qualquer outro aparelhamento mecanico, que oferecam garantias de
resisténcia, seguranca e estabilidade;

20 - dispor de equipamento necessario e adequado aos trabalhos, obedecidos os principios da técnica
industrial, inclusive para aproveitamento e preparo de subprodutos ndo comestiveis.

21 - serdo evitadas as transmissdes, porém quando isso nao fér possivel, devem ser instaladas de forma a
nao prejudicarem os trabalhos da dependéncia, exigindo-se, conforme o caso, que sejam embutidas;

22 - possuir refeitérios convenientemente instalados nos estabelecimentos onde trabalhem mais de 300
(trezentas) pessoas;

23 - possuir canalizacdo em tubos préprios para a agua destinada exclusivamente a servigos de lavagem de
paredes e pisos, e a ser utilizada por meio de mangueiras de cor vermelha; a agua destinada a limpeza do
equipamento empregado na manipulacdo de matérias primas e produtos comestiveis, serd, usado por meio
de mangueiras de cdr branca ou preta;

24 - s06 possuir telhados de meias aguas quando puder ser mantido o pé direito a altura minima da
dependéncia ou dependéncias correspondentes;

25 - dispor de dependéncias para armazenamento do combustivel usado na producgéo de vapor;

26 - dispor de dependéncias para administracdo, oficinas, depdsitos diversos, embalagem, rotulagem,
expedi¢cdo e outras necessarias.

Art. 34. Tratando-se de estabelecimento de carnes e derivados devem satisfazer mais as seguintes
condicoes:

1 - ser construido em centro de terreno, afastado dos limites das vias publicas preferentemente 5m. (cinco
metros) na frente, e com entradas laterais que permitam a movimentacgao de veiculos de transporte;

2 - obter os seguintes pés-direitos: sala de matanca de bovinos 7m. (sete metros) da sangria a linha do
matambre e dai por diante no minimo 4m. (quatro metros); nas demais dependéncias e pé direito sera fixado
por ocasido do exame dos projetos apresentados a D.I.P.O.A;;

3 - disp6r de currais cobertos, de bretes, banheiros, chuveiros, pedilivios e demais instalacbes para
recebimento, estacionamento e circulacao de animais, convenientemente pavimentados ou

impermeabilizados, com declive para a réde de esgbto, providos de bebedouros e comedouros;

4 - dispor de dependéncia e instalagbes adequadas para necropsias, com forno crematorio anexo
designada, para efeito déste Regulamento, "Departamento de Necrdpsias";

5 - dispor de locais apropriados para separacgdo e isolamento de animais doentes;

6 - dispor, no caso de matadouros-frigorificos, de instalaces e aparelhagem para desinfec¢édo de vagoes e
outros veiculos utilizados no transporte de animais;

7 - localizar os currais de recebimento de animais, cocheiras, pocilgas, apriscos e outras dependéncias, que
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por sua natureza produzam mau cheiro, o0 mais distante possivel dos locais onde sdo recebidos,
manipulados ou preparados produtos utilizados na alimentagdo humana;

8 - dispor, de acérdo com a classificacdo do estabelecimento e sua capacidade, de dependéncias de
matanca, conforme o caso separadas para as varias espécies, de triparia, graxaria para o preparo de
produtos gordurosos comestiveis e ndo comestiveis, salsicharia em geral, conserva, depdsito e salga de
couros, salga, ressalga e secagem de carnes, se¢do de subprodutos ndo comestiveis e de depdsitos
diversos, bem como de camaras frias, proporcionais a capacidade do estabelecimento;

9 - dispor de aparelhagem industrial completa e adequada, como sejam magquinas, aparelhos, caminhdes,
vagonetas, carros, caixas, mesas, trugues, tabuleiros e outros utilizados em quaisquer das fases do
recebimento e industrializacdo da matéria prima e do preparo de produtos, em nimero e qualidade que
satisfacam a finalidade da industria;

10 - dispor de carros metalicos apropriados, pintados de vermelho e que possam ser totalmente fechados,
destinados unicamente ao transporte de matérias primas e produtos condenados, dos quais constem, em
caracteres bem visiveis, a palavra "condenados";

11 - possuir instalagBes adequadas para o preparo de subprodutos ndo comestiveis;

12 - possuir, de acérdo com a natureza do estabelecimento, depdsito para chifres, cascos, 0ssos, adubos,
crinas, alimentos para animais e outros produtos e subprodutos ndo comestiveis, localizados em ponto

afastado dos edificios onde sdo manipulados ou preparados produtos destinados a alimenta¢do humana;

13 - possuir digestores em nimero e capacidade suficientes, de acérdo com as possibilidades diarias de
matanca;

14 - dispor, conforme o caso, de instalacdes e aparelhagem adequadas para o aproveitamento de glandulas
de secrecao interna e preparo de extratos glandulares;

15 - dispor de caldeiras com capacidade suficiente para as necessidades do estabelecimento;
16 - dispor de instala¢des de vapor e dgua em tddas as dependéncias de manipula¢éo e industrializacéo.

17 - Dispor de dependéncias de industrializacdo de area minima com 20m? (vinte metros quadrados).
(Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 1° Em casos especiais, a D.I.P.O.A. pode permitir a utilizacdo de maquinario destinado ao fabrico de
produtos de origem animal, no preparo de conservas vegetais, nas quais, entretanto, ndo podem constar,
impressos ou gravados, os carimbos oficiais de inspec¢éo previstos neste Regulamento. (Redacdo dada pelo
Decreto n® 1.255, de 1962)

§ 2° Mediante delegacéo do 6rgdo competente, a D.I.P.O.A. pode inspecionar produtos vegetais nos
estabelecimentos sob Inspec¢éo Federal e nesse caso, serd cumprido o presente Regulamento no que lhes
for aplicavel. (Redacédo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
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Art. 35. Tratando-se de estabelecimento de leite e derivados, devem satisfazer mais as seguintes condicodes.
A - comuns a todos os estabelecimentos:
1 - estar localizado em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro;

2 - construir as dependéncias de maneira a se observar, se for o caso desniveis na seqtiéncia dos trabalhos
de recebimento, manipulagéo, fabricacdo e maturac&o dos produtos:

3 - ter as dependéncias principais do estabelecimento, como as de recebimento de matéria prima,
desnatacao, beneficiamento, salga, cura, engarrafamento e depdsitos de produtos utilizados na alimentagéo
humana, separadas por paredes inteiras das que se destinam a lavagem e esterilizagdo do vasilhame ou ao
preparo de produtos ndo comestiveis;

4 - ser construido em centro de terreno, afastado dos limites das vias publicas, preferentemente 5m (cinco
metros) na frente e dispondo de entradas laterais que permitam a movimentacdo dos veiculos de transporte;

5 - ter pé-direito minimo de 3,50m (trés metros e cinquenta centimetros) nas dependéncias de trabalho; 3m
(trés metros) nas plataformas laboratérios e lavagem do vasilhame; .. 2,80 m (dois metros e oitenta

centimetros) nos vestiarios e instalagdes sanitarias;

6 - ter as dependéncias orientadas de tal modo que os raios solares nao prejudiquem os trabalhos de
fabricacdo ou maturacao dos produtos;

7 - dispor de aparelhagem industrial completa e adequada para a realizacdo de trabalhos de beneficiamento
e industrializag&o, utilizando maquinaria preferentemente conjugada,;

8 - dispor de dependéncia ou local apropriado e convenientemente aparelhado, a juizo do D.I.P.O.A.. para
lavagem e esterilizagdo do vasilhame, carros-tanques e frascos. As fazendas leiteiras e os abrigos rusticos,
0s postos de recebimento, os postos de desnatacao e as queijarias podem ter instalagdes simples para agua
guente e vapor;

9 - dispor de depdsitos para vasilhame e frascos;

10 - dispor, conforme o caso, de garagem, para guarda de carros-tanques;

B - condi¢cBes especificas aos diversos estabelecimentos, a saber:

a) fazenda leiteira:

1 - ter boas aguadas e pastagens devidamente tratadas, com area proporcional ao rebanho existente;

2 - manter o gado leiteiro em boas condicfes sanitarias;

3 - dispor de instalag@es rusticas indispenséveis a permanéncia do gado durante o trato e o preparo da
ordenha;

4 - manter currais limpos, com cércas caiadas, providos de depoésitos para a guarda de racdes e de local
para limpeza do gado, inclusive para emprégo de carrapaticidas;

5 - instalar dependéncia para ordenha que pode ser de construcao rustica, porém soélida e higiénica, com

piso impermeabilizado, tanque cimentado com agua corrente, estrados de madeira para o vasilhame,
dispositivos de contenc¢do durante a limpeza e a ordenha; pode ser simplesmente cercado, dispor ou ndo de
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paredes inteiras, possuir cobertura simples de telha ou mesmo de sapé e ter no minimo 3m (trés metros) de
pé-direito.

§ 1° Os "retiros leiteiros" devem atender aos mesmos requisitos previstos neste artigo, quanto as
dependéncias da ordenha.

b) estabulo leiteiro:

1 - ter boas pastagens, com &rea proporcional ao gado existente e, quando necessario, bosques de protecdo
contra ventos;

2 - manter o rebanho leiteiro em boas condi¢des sanitarias e em regime compativel com a producao do leite;
3 - dispor de currais de bom acabamento, com &rea proporcional ao gado existente;

4 - dispor de estabulo, preferentemente retangular, com corredores e passagens indispensaveis, com area
correspondente ao nimero de animais a estabular, sendo aconselhavel um para, cada grupo de 80 (oitenta)
vacas; ter pé-direito minimo de 3m (trés metros); ter piso impermeavel revestido de cimento aspero,
paralelepipedo ou outro material aceitavel, com declive néo inferior a 2% (dois por cento) provido de
canaletas de largura, profundidade e inclinacéo suficientes; ter ou ndo muros ou paredes, 0s quais quando
existentes; serdo impermeabilizados com material aceitavel até a altura minima de 1,20m (um metro e vinte
centimetros) ; ter mangedouras de facil limpeza, de preferéncia cimentadas; possuir abastecimnto de agua
potavel, réde de esgbto e instalacdes adequadas para o recebimento e tratamento de residuos organicos;

5 - dispor de posto de refrigeracao, a juizo da D.I.P.O.A., para resfriar o leite no minimo a 10° O (dez graus
centigrados). quando nao existir usina de beneficiamento prépria;

6 - para producdo de leite tipo "B", deve disp6r de sala de ordenha, nas condi¢fes ja fixadas.

§ 2° Quando houver estabulo em condic¢fes satisfatorias a D.I.P.O.A. podera dispensar a exigéncia de sala
prépria para ordenha. (Redagédo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 3° Quando a refrigeracéo do leite fér feita no estabelecimento, deve existir anexa ao estabulo uma
dependéncia adequada, devidamente construida, instalada e aparelhada.

§ 4° Os "estabulos leiteiros" devem ainda, dispor de instalacfes complementares a saber: silos ou fenis;
banheiro ou pulverizador de carrapaticidas; depésito de forragens com local proprio para preparo de ragoes,
piquete ou compartimento para bezerros, estrumeira distante da sala de ordenha no minimo 50m (cingiienta
metros).

C) granja leiteira;

1 - estar situada em zona suburbana ou rural, inclusive de municipios préximos e preferentemente nas
redondezas dos grandes centros consumidores;

2 - dispor de terreno suficiente, com &rea proporcional ao rebanho existente, ficando a critério da D.I.P.O.A..
a determinacao das extens6es minimas destinadas a cultura de forrageiras e area das pastagens e

instalagbes;

3 - dispor de edificacbes localizadas no minimo a 50m,(cinquenta metros) das vias publicas e de habitacdes;
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4 - dispor de "sala de ordenha, destinada exclusivamente a esta finalidade, provida de aparelhagem
indispensavel em nimero proporcional ao de vacas, instalada como se segue; area, iluminagao e aeracao
suficientes, pé-direito minimo de 3m (trés metros): férro convenientemente caiado ou pintado; piso
impermeabilizado com ladrilhos hidraulicos, de ferro ou cimento em cores claras, com declive que facilite
rapida limpeza; paredes revestidas de azulejos claros ceramicos até 2m (dois metros) de altura, sendo a
parte restante rebocada, caiada ou pintada a 6leo, telas méveis a prova de méscas; abastecimento de agua
potavel em abundancia, quente e fria e ampla réde de esgbto, com declive que permita o rapido
escoamento;

5 - dispor de usina de beneficiamento, instalada de acérdo com as exigéncias déste Regulamento;
6 - dispor de aparelhamento todo em aco inoxidavel, nos casos em que for indicado;

7 - dispor de campo ou piquetes com area minima de 100m 2 (cem metros quadrados) por animal em
lactacao;

8 - dispor de dependéncias para isolamento e tratamento de animais doentes;
9 - reunir os demais detalhes previstos para os estabulos leiteiros.
d) abrigo rustico:

deco cdo-simpte or: (Revogado pelo
Decreto n® 1.812, de 1996) er-piso-firme, preferentemente-empedrac ejuntado: (Revogado pelo
Decreto n® 1.812, de 1996)

e) pbsto de recebimento:

1 - ter dependéncia de recebimento e laboratério para analises rapidas de leite ou de creme e tanque com
agua corrente para refrigeracao;

2 - ter depdsito de vasilhame;

3 - sempre que o pdsto realize transvase de leite, sera dotado de instala¢des para producgéo de vapor.

§ 5° - Os "postos de recebimento” devem receber o leite destinado ao consumo em natureza com tempo
suficiente & chegada do produto as usinas de beneficiamento ou entrepostos dentro dos prazos previstos
neste Regulamento.

f) posto de refrigeracao:

1 - ter dependéncia de recebimento de piso cimentado ou preferentemente com ladrilhos de ferro;

2 - ter laborat6rio para analises rapidas;

3 - ter dependéncia de refrigeragcéo, dotada da aparelhagem necessaria;

4 - ter dependéncia propria para as maquinas de producéo de frio, quando fér o caso;

5 - ter dependéncia para caldeira;

c - ter camara frigorifica e sala de expedicdo, quando houver necessidade
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§ 6° - Quando se trata de leite destinado ao consumo em natureza, as operacdes permitidas nos postos de
refrigeracéo sao: a filtracéo, a refrigeracdo e o acondicionamento do leite cru.

g) pbsto de desnatacao:

ana11SE§Fap1d33‘ (Revogado peIo Decreto n°® 1.812, de 1996) 2—terdepeﬁdem1&deﬁ93ﬁafa§acre

refﬂgefagacrmmme* (Revogado peIo Decreto n°1.812, de 1996) 3—=sempreqgueopdstoreatize
ansvase defeite;seré apor: (Revogado pelo Decreto n° 1.812, de

§ 7° - O aproveitamento de leite desnatado para o preparo de caseina ou de outros produtos ndo
comestiveis implica na existéncia de salas separadas para tal fim.

§ 8° - Quando houver desnatacgéo de leite produzido unicamente da fazenda onde os "postos de desnatacéo”
estiverem instalados, bastara a dependéncia da desnatado, tendo ao lado alpendre com instalacdes de agua
fervente ou vapor, qualquer que seja o volume do leite recebido.

h) pésto de coagulacao:

1 - ter dependéncia de recebimento de leite, que pode ser uma plataforma alta, coberta;

2 - ter laboratério para analises rapidas de leite;

3 ter dependéncia de manipulacéo provida de aparelhagem necessaria, para tratamento do leite e
manipulacao parcial do produto;

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

5 - ter dependéncia de acondicionamento e expedi¢ao.

§ 9° - Os "postos de coagulacao” s6 podem funcionar quando filiados a fabricas de lacticinios registradas,
nas quais sera completada a elaboragéo dos produtos, inclusive salga e maturacao dos queijos. Seu
funcionamento s6 é permitido em regiées que estejam fora da zona de alcance de usina de beneficiamento
ou fabrica de laticinios.

i) queijaria:

1 - ter dependéncia de recebimento do leite provida de agua quente;

2 - ter dependéncia de manipulacéo;

3 - ter depésito.

8 10 - As "queijarias" s6 podem funcionar quando filiadas a entrepostos de leite e derivados registrados, nos
quais sera complementado o preparo do produto com sua maturacdo, embalagem e rotulagem seu
funcionamento so é permitido, para a manipulacao de leite da propria fazenda e quando ndo possa ser
enviado para postos de refrigeracdo, postos de recebimento, postos de desnatacéo, postos de coagulacéo,

usinas de beneficiamento, fabrica de laticinios, entre-postos-usina e entrepostos de leite e derivados.

§ 11 - As "queijarias", de ac6rdo com sua capacidade de producéo, devem orientar a instalacao por plantas
padrées da D. I. P. O. A.
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j) usina de beneficiamento:
1 - ter dependéncia para recebimento da matéria prima;

2 - ter dependéncia de beneficiamento para a realizacdo das operacdes de filtracdo, pasteurizacéo,
refrigeracdo, enlatamento, engarrafamento e capsulamento;

3 - ter dependéncias de manipulagéo e fabricacdo de produtos derivados, inclusive salga e maturacao,
guando for o caso;

4 - ter camaras frigorificas, permitindo-se tanques para congelagéo quando esta prética for autorizada;
5 - ter dependéncia prépria para as maquinas de producao de frio;

6 - ter depdsito para vasilhame e utensilios diversos.

k) fabrica de laticinios:

1 - ter dependéncia para recebimento da matéria prima;

2 - ter dependéncia Unica para manipulacéo e fabricacdo de mais de um produto, quando ndo houver
contra-indicacéo;

3 - ter dependéncias de salga e de maturacdo, em camara subterrdnea ou semi-subterranea, de acérdo com
tipos de queijos fabricados, dotadas, conforme o caso, de divisbes para diferentes temperaturas;

4 - ter dependéncias de acondicionamento, embalagem, rotulagem e expedi¢éo;
5 - ter dependéncia para depdésito de produtos;

6 - ter cAmaras frigorificas, obrigatoriamente, nas fabricas que preparem manteiga "extra" ou de "12
qualidade™;

1) entreposto-usina:
1 - dispor de dependéncia ampla para recebimento e classificacdo do leite procedente, conforme o caso, de
fazenda leiteira, pésto de recebimento, posto de refrigeracdo, usina de beneficiamento ou fabricas de

laticinios ;

2 - dispor de dependéncias necessarias ao beneficiamento do leite a fim de realizar operacdes de filtracéo,
pasteurizacao, refrigeracdo, engarrafamento e capsulamento;

3 - dispor de dependéncia apropriada para enchimento de carros-tanque;

4 - possuir camaras frigorificas para leite engarrafado e em latdes;

5 - possuir dependéncias adequadas para desnatacéo e fabricacdo de manteiga;

6 - possuir, facultativamente, dependéncias para o preparo de outros produtos lacteos;
7 - possuir dependéncias para o preparo de subprodutos nao comestiveis.

m) entreposto de laticinios;
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1 - ter dependéncia de recebimento e classificacdo das matérias primas e produtos semi-fabricados;

2 - ter ainda, quando fér o caso, dependéncias préprias para enlatamento e empacotamento de manteiga,
preparo de queijo fundido, limpeza, maturacdo, secagem, embalagem de queijos e camaras frigorificas.

8 12 - Tratando-se de entreposto-usina, deve ter instalacbes minimas para recebimento, tratamento e
distribuicéo diéria de 100.000 (cem mil) litros de leite, em cidades de populag&o superior a 1.000.000 (um
milh&o) de habitantes, ressalvados o0s ja, existentes, que terdo de se aparelhar convenientemente, de acérdo
com éste Regulamento.

Art. 36. A juizo da D.I1.P.O.A., onde nado existam usinas de beneficiamento, entreposto de laticinios ou fabrica
de laticinios pode ser permitido aos postos de recebimento, desnatacao e refrigeragcéo o fornecimento de
leite pasteurizado, engarrafado, exclusivamente para consumo local. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255,
de 1962)

Paragrafo Unico - Nos casos do presente artigo serao feitas as adaptaces adequadas, nos termos déste
Regulamento.

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

1 - dispor, nos entrepostos de pescado, de camaras frigorificas para estocagem de pescado em temperatura
de 15°C (menos quinze graus centigrados) a - 25°C (menos vinte e cinco graus centigrados). (Redacao dada
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - disp6r de dependéncias para inspecédo sanitaria, recebimento, manipulacao, classificacao e distribuicdo
do pescado;

3 - disp6r de veiculos apropriados e isotérmicos;
4 - dispbr, quando for o caso, de dependéncias apropriadas para industrializacao.

Paragrafo Unico - As fabricas de conservas do pescado obedecerdo, ainda, no que Ihes fér aplicavel
exigéncias fixadas para os estabelecimentos de carnes e derivados.

Art. 38. Tratando-se de estabelecimento de ovos e derivados, devem satisfazer mais o seguinte:
1 - dispor de sala ou de area coberta para tiragem dos ovos,
2 - dispor de dependéncia de recebimento dos ovos:

3 - dispor de dependéncia para ovoscopia, exame de fluorescéncia de casca e verificagdo do estado de
conservacao dos ovos;

4 - dispor de dependéncia para classificagdo comercial;
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5 - dispor de camaras frigorificas;
6 - dispor de dependéncias para industrializacao, quando for o caso.

Art. 39. As fabricas de conservas de ovos terdo dependéncias apropriadas para recebimento, manipulacao,
elaboracéo, preparo e embalagem dos produtos.

Art. 40. Os estabelecimentos destinados ao mel e céra de abelhas devem:

1 - dispor de dependéncia de recebimento:

2 - dispor de dependéncias de manipulacdo, preparo, classificacdo e embalagem do produto.

Art. 41. Os angulos entre paredes e pisos serdo arredondados com 0 mesmo material de impermeabilizacao.

Paragrafo Unico - E' proibido o emprego de utensilios em geral (gamelas, bandejas, mesas, carros tanque e
outros) com angulosidades ou frestas.

Art. 42. AD. I. P. O. A., quando juro necessario, pode exigir dispositivos especiais para regulagem da
temperatura e ventilacdo nas salas de trabalho industrial, depésitos ou camaras.

Art. 43. Os fumeiros serdo de material combustivel, com portas de ferro e providos de laternins.

Art. 44 - Nos entrepostos que recebem tripas, bem como nos estabelecimentos industriais, as se¢des
destinadas a salga, maceracéo ou fermentacdo désse produto, s6 podem ser instaladas em lugares
afastados das dependéncias onde forem manipuladas matérias primas ou fabricados produtos utilizados
alimentac&o humana.

Art. 46. Nenhum estabelecimento de produtos de origem animais pode ultrapassar a capacidade de suas
instalagbes e equipamento.

Art. 47. O funcionamento de estabelecimentos deve obedecer a outras exigéncias que estejam previstas em
Caodigos de Obras, estaduais ou municipais, bem como as previstas em legislacdo ordinaria da Unido, dos
Estados, Territorios e Municipios, desde que nao colidam com as exigéncias de ordem sanitaria ou industrial
previstas néste Regulamento ou atos complementares expedidos pelo D. I. P. O. A.

Art. 48 - O funcionamento de estabelecimentos de carnes e derivados s6 podem ser autorizado dentro do
perimetro urbano ou suburbano, depois de ouvida a autoridade de Salde Publica e a Prefeitura Municipal
locais.

Paragrafo Unico - Os estabelecimentos registados ou relacionadas que ndo satisfacam as exigéncias do
presente artigo terdo mantidos seus nimeros, porém, ficam obrigados a realizar os melhoramentos e obras
necessarias que lhes forem indicados pela D. I. P. O. A., levando-se em conta sua finalidade, area disponivel
e possibilidade industrial.

Art. 49. Quaisquer outros detalhes serdo previstos em cada caso, por ocasido do exame dos projetos de
construcao, ampliacéo ou reforma de estabelecimentos ou em instrugdes expedidas pela D. I. P. O. A.

Art. 50. Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento por espago superior a um ano, so
pode reiniciar os trabalhos mediante inspecao prévia de tddas as dependéncias, instalacbes e
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equipamentos.

Paragrafo Unico. Serd automaticamente cancelado o registro do estabelecimento que nao fizer o comércio
interestadual ou internacional pelo prazo de 1 (um) ano e do que interromper seu funcionamento pelo
mesmo prazo. (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

TITULO IV

Registro e relacionamento de estabelecimentos

Art. 51. Nenhum estabelecimento pode realizar comércio interestadual ou internacional com produtos de
origem animal, sem estar registrado na D. I. P. O. A.

Paragrafo unico Para efeito de comércio internacional, além do registro, o estabelecimento devera atender
as condicBes técnico-sanitérias fixadas pela D.I.P.O.A. (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 52. Os estabelecimentos situados nos mercados consumidores, que recebem matérias primas ou
produtos de estabelecimentos localizados em outros Estados ou Territorios, ficam igualmente sujeitos a

Inspecdo Federal prevista neste Regulamento, devendo ser registrados ou relacionados na D.I.P.O.A.

Paragrafo Unico. Nos casos do presente artigo, a D. I. P. O. A. pode delegar competéncia para fiscalizacdo a
autoridades estaduais ou municipais.

CAPITULO |

REGISTRO E RELACIONAMENTO

Art. 53. Estéo sujeitos a registro os seguintes estabelecimentos:

1) matadouros-frigorificos, matadouros, matadouros de aves e pequenos animais, charqueadas, fabricas de
produtos suinos, fabricas de conservas, fabricas de produtos gordurosos, entrepostos de carnes e derivados

e fabricas de produtos ndo comestiveis;

2) granjas leiteiras, estabulos leiteiros, usinas de beneficiamento, fabricas de lacticinios, entrepostos-usina,
entrepostos de lacticinios, postos de refrigeracdo e postos de coagulacao;

3) entrepostos de pescado e fabricas de conservas de pescado;
4) entrepostos de ovos e fabricas de conservas de ovos.

8 1° S6 podem ser registrados entrepostos de ovos que tenham movimento minimo de 500 (quinhentas)
dizias por dia.

§ 2° Os demais estabelecimentos previstos neste Regulamento seréo relacionados.

Art. 54. O registro seré requerido ao Diretor do D. I. P. O. A., instruindo-se 0 processo com 0s seguintes
documentos:

1) memorial descritivo, contendo informes de interésse econdmico-sanitario, de acérdo com modélo
organizado pelaD. I. P. O. A;;
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2) plantas do estabelecimento, compreendendo: planta baixa de cada pavimento na escala de 1:100 (um por
cem); planta de situagéo, contendo detalhes s6bre réde de esgbto e abastecimento de adgua na escala de
1:500 (um por quinhentos); planta da tachada e cortes longitudinal e transversal na escala minima de 1:50
(um por cinglienta): quando exigidos, detalhes de aparelhagem e instalacées, na escala de 1:10 (um por
dez), obedecidas as seguintes convencoes:

a) nos estabelecimentos novos, cor preta;

b) nos estabelecimentos a reconstruir, ampliar ou remodelar:

1) Cor preta, para as partes a serem conservadas;

2) cor vermelha, para as partes a serem construidas;

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

4 - cor azul, para os elementos construidos em ferro ou aco;

5 - ¢Or cinza, pontuada de nanquim, para as partes de concreto;

6 - cOr "terra de siene" para as partes em madeira.

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

1 - Posicdo da construcdo em relagdo 4s vias publicas e alinhamento dos terrenes;

2 - orientacao;

3 - localizacao das partes dos prédios vizinhos, construidos sébre as divisas nos terrenos;

4 - perfis longitudinal e transversal do terreno em posi¢cdo média, sempre que este ndo for de nivel.

Art. 56. Os projetos de que trata o artigo anterior devem ser apresentados em 3 (trés) vias, a primeira
preferentemente em tela, devidamente datadas e assinadas por profissional habilitado, com as indicacfes
exigidas pela legislacao vigente. (Redacdo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 57. Desde que se trate de pequenos estabelecimentos, a juizo ao Inspetor Chefe da . R. P. O. A.
respectiva, podem ser aceitos, para estudo preliminar, simples "croquis' ou desenhos.

Art. 58. Seréo rejeitados projetos grosseiramente desenhados, com rasuras e indica¢des imprecisas, quando
apresentados para efeito de registro ou relacionamento.

Art. 59. Para a construcdo de estabelecimentos novos é obrigatério:

1 - o exame prévio do terreno, realizado de acdrdo com instrugdes baixadas pela D.I.P.O.A. (Redacao dada
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pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - apresentacao dos projetos das respectivas construcdes, nas escalas e cores previstas néste
Regulamento, acampanhados dos memoriais deritivos das obras a realizar, material a empregar e
equipamento a instalar.

§ 1° - O pedido de aprovacao prévia do terreno deve ser instruido com o laudo de inspec¢éo fornecido por
servidor da D. I. P. O. A, exigindo-se, conforme o caso, planta detalhada de téda a area.

§ 2° - Tratando-se de registro de estabelecimento que se encontra sob inspe¢éo estadual ou municipal, sera
realizada uma inspec¢dao prévia de tddas as dependéncias, situacao em relacdo ao terreno, instalacdes
equipamento, natureza e estado de conservagao das paredes, pisos e tetos, pé-direito bem como das rédes
de esgoto e de abastecimento de agua, descrevendo-se detalhadamente a procedéncia, captacéo,
distribui¢éo, canalizagéo e escoadouro.

Art. 60. As firmas construtoras ndo darao inicio a construcéo de estabelecimentos sujeitos a Inspecéao
Federal, sem que os projetos tenham sido préviamente aprovados pela D |. P. O. A.

Art. 61. As autoridades municipais ndo permitirdo o inicio da constru¢ao de qualquer estabelecimento de
produtos de origem animal, para comércio interestadual ou internacional, sem que 0s projetos tenham sido
aprovados pelaD. I. P. O. A.

Paragrafo Unico - A aprovacao prévia de local para construcédo de estabelecimentos pela D. I. P O. A, ndo
significa que as autoridade estaduais ou municipais competentes ndo impecam a realizacao da obras por
motivo de interésse de saude publica local.

Art. 62. Nos estabelecimentos de produtos de origem animal destinados a alimentagdo humana, é
considerada bésica para efeito de registro ou relacionamento, a apresentacao prévia de boletim oficial de

exame da agua de abastecimento, que deve se enquadrar nos padrdes microbiolégico e quimico seguintes:

a) - ndo demonstrar, na contagem global, mais de 500 (quinhentos) germes por mililitro;

b) ndo demonstrar no teste presuntivo para pesquisa de coliformes maior numero de germes do que 0s
fixados pelos padrdes para 5 (cinco) tubos positivos na série de 10ml (dez mililitros) e 5 (cinco) tubos
negativos nas séries de 1ml (um mililitro) e 0,1 ml (um décimo de mililitro) da amostra. (Redacéo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

c) - a 4gua deve ser limpida incbdlor, sem cheiro e de sabor préprio, agradavel;

d) - ndo conter mais de 500 (quinhentas) partes por milh&o de sélidos totais;

e) - conter no maximo 0,005mg (cinco miligramos), por litro, de nitrogénio amoniacal;
f) - auséncia de nitrogénio nitroso e de suifidrico;

g) - no maximo 0,002 mg (dois miligramos) de nitrogénio nitrico, por litro;

h) - no maximo 0,002 mg (dois miligramos) de matéria organica, por litro;
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i) - grau de dureza inferior a 20 (vinte):

j) - chumbo, menos de 0,1 (um décimo) de parte por milhao;
k) - cobre, menos de 3 (trés) partes por milh&o;

1) - zinco, menos de 15 (quinze) partes por milh&o;

m) - cloro livre, maximo de 1 (uma) parte por milhdo quando se tratar de aguas cloradas e cloro residual
minimo de 0,05 (cinco centésimas) partes por milhao;

n) - arsénico, menos de 0,05 (cinco centésimas) partes por milh&o;

0) - fluoretos, maximo de 1 (uma) parte por milhao;

p) - selénio, maximo de 0,05 (cinco centesimas) partes por milhdes;

g) - magnésio, maximo de 0,03 (trés centésimas) partes por milh&o;

r) - sulfatos, no maximo 0,010 mg (dez piligramos) por litro;

s) - componentes fendlicos, no maximo 0,001 (uma milionésima) parte por milh&o.

8 1° - Quando as aguas revelem mais de 500 (quinhentos) germes por mililitro, impde-se novo exame de
confirmacao, antes de condena-la.

§ 2° Mesmo que o resultado da andlise seja favoravel, a D. I. P. O. A. pode exigir, de acdrdo com as
circunstancias locais, o tratamento da agua.

Art. 63. Qualquer ampliacdo, remodelacdo ou construcdo nos estabelecimentos registrados ou relacionados,
tanto de suas dependéncias como instala¢des, s6 pode ser feita apos aprovagao prévia dos projetos.

Art. 64. Nao seré registrado o estabelecimento destinado a producao de alimentos para consumo humano,
guando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza, possa prejudica-lo.

Art. 65. As autoridades municipais nao permitirdo a construcédo de estabelecimentos que por sua natureza
possa prejudicar outros que elaborem produtos utilizados na alimentacdo humana.

Art. 66. Apresentados os documentos exigidos neste Regulamento, o Inspetor-chefe da |. R. P. O. A.
mandara vistoriar o estabelecimento, para apresentacdo do competente laudo, a ser organizado de ac6rdo
com instrucbes aprovadas pela D. I. P. O.

Art. 67. Autorizado o registro, uma das vias das plantas e dos memoriais descritivos é arquivada na Diretoria
daD.Il.P.O. A. ;outra, nal. R. P. O. A. a que esteja subordinado o estabelecimento e as terceiras
entregues ao interessado.

Art. 68. Satisfeitas a exigéncias fixadas no presente Regulamento, o Diretor da D. I. P. O. A. autorizard, a
expedi¢cdo do "TITULO DE REGISTRO", constando do mesmo o numero do registro, nome da firma,
classificacdo do estabelecimento, localizacao (estado, municipio, cidade, vila e povoado) e outros detalhes
necessarios.

Art. 69. AD. |. P. O. A. determinard, a inspec¢éao periodica das obras em andamento nos estabelecimentos
em construcao ou remodelacédo, tendo-se em vista o plano aprovado.

24/208



Art. 70. AD. I. P. O. A. divulgaré projetos de orientacdo para construcdo dos diversos tipos de
estabelecimentos de produtos de origem animal, bem como planos, orcamentos e outros detalhes.

Art. 71. Em instrucdes expedidas pela D. I. P. O. A. serdo baixadas as normas préprias ao processamento
de registro dos estabelecimentos, bem como as de transferéncia de propriedade.

Art. 72. O relacionamento é requerido ao Inspetor-chefe da I. R. O. P. A. e 0 processo respectivo deve
obedecer ao mesmo critério estabelecido para o registro de estabelecimentos no que lhes fér aplicavel.

Art. 73. S&o relacionadas as fazendas-leiteiras, os postos de recebimento, as queijeiras, 0s apiarios, 0s
entrepostos de mel e céra de abelhas e as casas atacadistas, fixando-se conforme o caso, as mesmas
exigéncias para os demais estabelecimentos.

CAPITULO Il
TRANSFERENCIA DE REGISTRO E RELACIONAMENTO

Art. 74. Nenhum estabelecimento registrado ou relacionado pode ser vendido ou arrendado, sem que
concomitantemente seja feita a competente transferéncia de responsabilidade do registro ou do
relacionamento para a nova firma.

8 1° No caso do comprador ou arrendatario se negar a promover a transferéncia, deve ser feita, pelo
vendedor ou locador, imediata comunicacao escrita a D. I. P. O. A., esclarecendo 0os motivos da recusa.

§ 2° As firmas responsaveis por estabelecimentos registrados ou relacionados durante as fases do
processamento da transacdo comercial, devem notificar aos interessados na compra ou arrendamento a
situagdo em que se encontram, em face das exigéncias déste Regulamento.

§ 3° Enquanto a transferéncia ndo se efetuar, continua responsavel pelas irregularidades que se verifiguem
no estabelecimento, a firma em nome da qual esteja registrado ou relacionado.

§ 4° No caso do vendedor; ou locador ter feito a comunicagéo a que se refere o paragrafo 1°, e o comprador
ou locatario ndo apresentar, dentro do prazo maximo de trinta dias, os documentos necessarios a,
transferéncia respectiva, é cassado o registro ou relacionamento do estabelecimento, o qual s6 sera
restabelecido depois de cumprida a exigéncia legal.

§ 5° Adquirido o estabelecimento, por compra ou arrendamento dos imoveis respectivos e realizada a
transferéncia do registro ou relacionamento, a nova firma é obrigada a cumprir tédas as exigéncias

formuladas ao anterior responsavel, sem prejuizo de outras que venham a ser determinadas.

Art. 75. O processo de transferéncia deve obedecer, no que Ihe for aplicavel, ao mesmo critério
estabelecido, para o registro ou relacionamento.

Art. 76. Tratando-se de estabelecimentos reunidos em grupo e pertencentes a mesma firma, é respeitada,
para cada um, a classificacdo que Ihe couber, dispensando-se apenas a construgéo isolada de
dependéncias que possam ser comuns.

TITULOV

Higiene dos estabelecimentos

Art. 77. Tédas as dependéncias e equipamento dos estabelecimentos devem ser mantidos em condi¢des de
higiene, antes, durante e ap0s a realizacdo dos trabalhos industriais: as aguas servidas e residuais terdo
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destino conveniente. podendo a D. I. P. O. A. determinar o tratamento artificial.

Art. 78. O maquinario, carros, tanques, vagonetas, caixas, mesas e demais material e utensilios serdo
convenientemente marcados de modo a evitar qualquer confuséo entre os destinados a produtos
comestiveis e os usados no transporte ou depdsito de produtos ndo comestiveis ou ainda utilizados na
alimentacdo de animais usando-se denominacées "COMESTIVEIS e NAO COMESTIVEIS".

Art. 79. Os pisos e paredes, assim como 0 equipamento e utensilios usados na industria devem ser lavados
diariamente e convenientemente desinfetados, neste caso, pelo emprégo de substancias préviamente
aprovada pela D. I. P. O. A.

Art. 80. Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de mdscas, mosquitos, baratas, ratos,
comundongos quaisquer outros animais, agindo-se cautelosamente quanto ao emprégo de venenos, cujo
uso so é permitido nas dependéncias ndo destinadas a manipulacéo ou depésito de produtos comestiveis e
mediante conhecimento da Inspecao Federal. Nao é permitido para os fins déste artigo o emprégo de
produtos bioldgicos.

Paragrafo Gnico - E proibida a permanéncia de cées, gatos e de outros animais estranhos no recinto dos
estabelecimentos.

Art. 81. Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a embalagem,
deve usar uniformes préprios e limpos, inclusive gorros, aprovados pela D. I. P. O. A.

Art. 82. O pessoal que manipula produtos condenados ou trabalha em necrdépsias, fica obrigado a desinfetar
as maos, instrumentos e vestuarios com antisséticos apropriados.

Art. 83. E' proibido fazer refeicbes nos locais onde se realizem trabalhos industriais, bem como depositar
produtos, objetos e material estranho a finalidade da dependéncia ou ainda guardar roupas de qualquer
natureza

Art. 84. E' proibido cuspir ou escarrar em qualquer dependéncia de trabalho.

Art. 85. E proibido fumar em qualquer dependéncia dos estabelecimentos.

Art. 86. Todas as vézes que for necessario, a Inspecdo Federal deve determinar a substituicdo, raspagem,
pintura e reforma, em pisos, paredes, tetos e equipamento.

Paragrafo Unico. - A critério da D. I. P. O. A. pode ser dispensada a impermeabilizacdo de paredes em
dependéncias onde se trabalhe com equipamento fechado.

Art. 87. Os pisos e paredes de currais, bretes, mangueiras e outras instalacfes préprias para guarda, pouso
e contensao de animais vivos ou depdésito de residuos industriais, devem ser lavados e desinfetados tantas
vezes quantas necessarias com agua de cal ou outro desinfetante apropriado, autorizado pela D. I. P. O. A.

Art. 88. As caixas de sedimentagéo de substancias residuais devem ser frequiientemente inspecionadas e
convenientemente limpas.

Art. 89. Durante a fabricagdo, no embarque ou nos transportes, os produtos devem ser conservados ao
abrigo de contaminag¢des de qualquer natureza.

Art. 90. E proibido empregar na coleta, embalagem, transporte ou conservacdo de matérias primas e

produtos usados na alimentacdo humana, vasilhame de cobre latédo, zinco, barro, ferro estanhado, com liga
gue contenha mais de 2% (dois por cento) de chumbo ou apresente estanhagem defeituosa ou de qualquer
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utensilio que, pela sua forma e composi¢ao, possa prejudicar as matérias primas ou produtos.

Paragrafo Unico - E permitido, a critério da D. I. P. O. A., o emprégo de continentes de madeira no
acondicionamento de matérias primas que se destinam a embalagem em entrepostos, exigindo-se, conforme
0 caso, envoltério intermediario, adequado e impermeavel.

Art. 91. Na industria de laticinios é permitido o uso de tanques de madeira na fabricagdo de determinados
produtos a juizoda D. I. P. O. A.

Art. 92. Os operarios que trabalham na indUstria de produtos de origem animal serdo portadores de carteira
de saude fornecida por autoridade sanitaria oficial, devem apresentar condi¢des de salde e ter habitos
higiénicos; anualmente serdo submetidos & exame em reparticdo de Saude Publica, apresentando a
Inspecéo Federal as anotagbes competentes em sua carteira, pelas quais se verifiqgue que ndo sofrem de
doencas que os incompatibilizem com os trabalhos de fabricacao de géneros alimenticios.

§ 1° Na localidade onde n&o haja servico oficial de Saude Publica podem ser aceitas, a juizo da D. I. P. O.
A., atestados passados por médico particular

§ 2° A inspecdo médica é exigida, tantas vézes quantas necessarias, para qualquer empregado do
estabelecimento, inclusive seus proprietarios se exercerem atividade industrial.

§ 3° Sempre que figue comprovada a existéncia de dermatosos de doencas infecto-contagiosas ou
repugnantes e de portadores indiferentes de salmonelas, em qualquer pessoa que exerca atividade industrial
no estabelecimento, é ela imediatamente afastada do trabalho cabendo Inspecao Federal comunicar o fato a
autoridade de Saude Publica.

Art. 93. Os detalhes sbbre a réde de abastecimento de dgua em cada estabelecimento, no tocante a
guantidade qualidade, canalizacdo, captacao, filtracéo, tratamento e distribuicdo devem ser fixados pela D. I.
P. O. A. por ocasido da aprovagao dos projetos.

Art. 94. A distribuicdo da réde de esgoto, compreendendo canaletas, ralos, sifonados, declives, canalizacéo,
distribuicdo, depuracgdo, tratamento e escoadouros, € fixada pela D. I. P. O. A. em cada estabelecimento.

Art. 95. Os continentes, ja usados, quando destinados ao acondicionamento de produtos utilizados na
alimentacdo humana, devem ser préviamente inspecionados, condenando-se 0s que, apds terem sido
limpos e desinfetados por meio de vapor e substancia permitida, ndo forem julgados em condi¢des de
aproveitamento.

Paragrafo Unico - Em caso algum é permitido o acondicionamento de matérias primas e produtos destinados
a alimentacdo humana em carros, recipientes ou continentes que tenham servido a produtos ndo
comestiveis.

Art. 96. E proibido manter em estoque, nos depoésitos de produtos, nas salas de recebimento, de
manipulacao, de fabricagdo e nas camaras frias ou de cura, material estranho aos trabalhos de

dependéncia.

Art. 87. Nao é permitido residir no corpo dos edificios onde séo realizados trabalhos industriais de produtos
de origem animal

Art. 98. Seréo diariamente limpos e convenientemente desinfetados os instrumentos de trabalho.

Paragrafo Unico - Os estabelecimentos devem ter em estoque desinfetantes aprovados, para uso nos
trabalhos de higienizacéo de dependéncias e equipamento.
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Art. 99. As camaras frias devem corresponder as mais rigorosas condi¢des de higiene, iluminacéo e
ventilacao e deverao ser limpas e desinfetadas pelo menos uma vez por ano.

Art. 100. Nos estabelecimentos de leite e derivados é obrigatéria a rigorosa lavagem e esterilizacéo do
vasilhame, antes de seu retbrno aos postos de origem.

Art. 101, Nas salas de matanca e em outras dependéncias, a juizo da D. I. P. O. A., é obrigatoria a
existéncia de varios depdsitos de 4gua com descarga de vapor, para esterilizacdo de facas, ganchos e
outros utensilios

TITULO VI

Obrigacdes das firmas

Art. 102. Ficam os proprietarios de estabelecimentos obrigados a:

1 - Observar e fazer observar tédas as exigéncias contidas no presente Regulamento;

2 - Fornecer pessoal necessario e habilitado, bem como material adequado julgado indispensavel aos
trabalhos de inspecao, inclusive acondicionamento e autenticidade de amostras para exames de laboratério;

3 - Fornecer até o décimo dia Gtil de cada més, subseqiiente ao vencido. os dados estatisticos de interésse
na avaliacdo da producéo industrializacéo, transporte e comércio de produtos de origem animal, bem como
as guias de recolhimento da taxa de inspec¢ao sanitaria, devidamente quitadas pela reparticdo arrecadadora;

4 - Dar aviso antecipado de 12 (doze) horas, no minimo, sdbre a realizacdo de quaisquer trabalhos nos
estabelecimentos sob inspecéo federal permanente, mencionando sua natureza e hora de inicio e de
provavel concluséo;

5 - Avisar, com antecedéncia, da chegada de gado e fornecer todos os dados que sejam solicitados pela
Inspecéo Federal,

6 - quando o estabelecimento funciona em regime de inspecao permanente e esta afastado do perimetro
urbano, deve fornecer gratuitamente habitacdo adequada aos servidores ou conducao a juizo da D.I.P.O.A.
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

7 - Sempre que haja dificuldade, a juizo da D. I. P. O. A., para que o servidor encontre moradia adequada,
0s proprietarios de estabelecimentos sob regime de inspec¢ao permanente ficam obrigados a fornecer a
residéncia, cobrando aluguel de ac6rdo com a lei;

8 - Fornecer gratuitamente alimentagéo ao pessoal da Inspecdo, quando os horarios para as refeicbes nédo
permitam que os servidores as fagam em suas residéncias, a juizo do Inspetor Federal, junto ao

estabelecimento;

9 - Fornecer material préprio e utensilios para guarda, conservagao e transporte de matérias primas e
produtos normais e pecas patolégicas, que devem ser remetidos as dependéncias da D. I. P. O. A,;

10 - Fornecer armarios, mesas, arquivos, mapas, livros e outro material destinado a Inspecédo Federal, para
seu uso exclusivo;
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11 - Fornecer material proprio, utensilios e substancias adequadas para os trabalhos de coleta e transporte
de amostras para laboratorio, bem como para limpeza, desinfec¢éo e esterilizacdo de instrumentos,
aparelhos ou instalacoes;

12 - Manter locais apropriados, a juizo da Inspecao Federal, para recebimento e guarda de matérias primas
procedentes de outros estabelecimentos sob Inspecédo Federal ou de retérno de centros de consumo, para
serem reinspecionados, bem como para sequestro de carcacos ou partes de carcaca, matérias primas e
produtos suspeitos;

13 - Fornecer substancias apropriadas para desnaturacao de produtos condenados, quando ndo haja
instalagbes para sua trasnformacéo imediata;

14 - Fornecer instalacdes, aparelhos e reativos necessarios, a juizo da Inspecao Federal, para andlises de
matérias primas ou produtos no laboratério do estabelecimento;

15 - Manter em dia o registro do recebimento de animais e matérias primas, especificando procedéncia e
qualidade, produtos fabricados, saida e destino dos mesmos;

16 - Manter pessoal habilitado na dire¢éo dos trabalhos técnicos do estabelecimento ;
17 - Recolher as taxas de inspec¢do sanitaria previstas na legislacéo vigente;

18 - Efetuar o pagamento de servicos extraordinarios executados por servidores da Inspecao Federal, de
acbrdo com a legislacéo vigente;

19 - Dar aviso com antecedéncia sébre a chegada ou recebimento de barcos pesqueiros ou de pescado;
8 1° - O pessoal fornecido pelos estabelecimentos fica sob ordens diretas do Inspetor Federal,

§ 2° - O material fornecido pelas emprésas, porém fica a disposicao e sob responsabilidade da Inspecdo
Federal ;

§ 3° - Cancelado o registro ou o relacionamento, o0 material pertencente ao Govérno inclusive de natureza
cientifica, o arquivo e os carimbos oficiais de Inspecao Federal sdo recolhidos a D. I. P. O. A. que
superintende 0s servi¢os na regido;

§ 4° - Os proprietarios de estabelecimentos registrados ou relacionados sdo obrigados a manter livros para
escrituracdo de matérias primas oriundas de outros pontos, para serem utilizadas, no todo ou em parte na
fabricacdo de produtos e subprodutos ndo comestiveis.

Art. 103. Correm por conta dos interessados as despesas de transporte do servidor que, a pedido, for
designado para proceder inspecado prévia de terrenos ou estabelecimentos, para fins de registro ou
relacionamento.

Art. 104. Os estabelecimentos de leite e derivados com volume de matéria prima para beneficiamento ou
industrializac&o, igual ou superior a 10.000 (dez mil) litros diarios, devem ter na dire¢é@o dos trabalhos
especialistas em industria de laticinios, diplomados em Escolas de Veterinaria, de Agronomia ou de
Laticinios. (Redacado dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
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Paragrafo Unico - Os estabelecimentos de laticinios de menor produgédo admitirdo empregados habilitados
em fabrica-escola de laticinios do pais ou do estrangeiro.

Art. 105. Todos os estabelecimentos devem registrar diariamente em livros préprios e mapas, cujos modelos
devem ser fornecidos pela D. I. P. O. A as entradas e saidas de matérias primas e produtos de laticinios,
especificando quantidade, qualidade e destino.

8§ 1° - Tratando-se de matéria prima ou produtos de laticinios procedentes de outros estabelecimentos sob
Inspecéo Federal, deve ainda a firma anotar, nos livros e mapas indicados, a data de entrada, o nimero da
guia de embargue ou do certificado sanitario e qualidade, quantidade e nimero do registro ou
relacionamento do estabelecimento remetente.

§ 2° - Os estabelecimentos de leite e derivados ficam obrigados a fornecer, a juizo da D. I. P. O. A., uma
relacdo atualizada de fornecedores de matéria prima, com os respectivos enderecos, quantidades médias
dos fornecimentos e nome da propriedade rural.

TiTULO VI

Inspecéo Industrial e Sanitaria de Carnes e Derivados

CAPITULO |

INSPECAO "ANTE-MORTEM"

Art. 106. Nos estabelecimentos subordinados a Inspecao Federal e permitida a matanca de bovideos.
equideos, suinos, ovinos, caprinos e coelhos, bem como das diferentes aves domésticas e de caga, usadas

na alimentacdo humana.

§ 1° - A matanca de equideos e realizada em estabelecimentos especiais, dotados de condi¢des, instalagdes
e aparelhagem satisfatorias, a juizo da D. I. P. O. A.

§ 2° A matanca de aves silvestres, consideradas "Caca" so pode ser feita quando elas procedem de
criadouros.

Art. 107. E' proibida a entrada de animais em qualquer dependéncia do estabelecimento, sem prévio
conhecimento da Inspecgéo Federal.

8 1° Por ocasido da chegada de animais, a Inspecao Federal deve verificar os documentos de procedéncia e
julgar das condi¢des de saude do lote.

§ 2° Qualquer caso suspeito implica no exame clinico do animal ou animais incriminados. procedendo-se,
guando necessario, ao isolamento de todo o lote e aplicando-se medidas préprias de policia sanitaria animal,
gue cada caso exigir.

§ 3° Tédas as vezes que, pelo adiantado da hora, ou auséncia de funcionario responsavel por tal servico,
houver animais para ingressar nos estabelecimentos, éste ingresso s6 é permitido em um depdsito a parte,
exclusivamente destinado a essa finalidade, designado "depoésito de chegada”. Os animais ai introduzidos s6
podem ser retirados depois de inspecionados.

Art. 108. Quando houver suspeita de carbunculo hemético, além das medidas ja estabelecidas, a Inspec¢éo
Federal cabe proceder como se segue:

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

2 - ocorrendo novos casos determinar o isolamento de todo o lote e aplicar séro anticambunculoso,
permanecendo 0s animais em observacao pelo tempo que a Inspecao Federal julgar conveniente sendo que
no minimo devem decorrer 21 (vinte e um) dias, depois da Ultima morte ou da aplicacao do séro, para
sacrificio de qualquer animal do lote:

3 - determinar a limpeza e desinfecdo das dependéncias e locais onde estiveram em qualquer momento
ésses animais, compreendendo a remogao, a queima de tdda a palha, esterco e demais detritos e imediata
aplicacdo, em larga escala, de uma solucdo de soda a 5% cinco porcento) ou de outro desinfetante
especificamente aprovado pela D. I. P. O. A.

Art. 109. A administracéo dos estabelecimentos fica obrigada a tomar as medidas mais adequadas, no
sentido de serem evitados maus tratos aos animais, pelos quais é responsavel desde o momento de seu
desembarque.

Paragrafo tnico E proibido, no desembarque ou movimentag&o de animais o uso de instrumentos
pontiagudos ou de quaisquer outros que possam lesar o couro ou a musculatura.

Art. 110. E' proibida a matanca de qualquer animal que ndo tenha permanecido pelo menos 24 (vinte e
guatro) horas em descanso, jejum e dieta hidrica nos depdésitos do estabelecimento.

8§ 1° O periodo de repouso pode ser reduzido, quando o tempo de viagem nao fér superior a 2 (duas) horas e
0s animais procedam de campos proximos, mercados ou feiras, sob contrble sanitario permanente O

repouso, porém, em hipétese alguma, deve ser inferior a 6 (seis) horas.

§ 2° Em tais casos a autoridade sanitaria do ponto de partida deve fornecer um documento, mencionando
claramente as condi¢des anteriores de salude dos animais,

§ 3° O tempo de repouso, de que trata éste artigo, pode ser ampliado, todas as vezes que a Inspec¢éo
Federal julgar necessério.

Art. 111. Apesar do exame por ocasido da chegada ao estabelecimento, os lotes sdo ainda examinados no
dia do abate.

§ 1° O exame de que trata éste artigo sera realizado pelo mesmo veterinario encarregado da inspecao final
na sala de matanca.

§ 2° Qualquer caso suspeito implica no exame clinico do animal ou animais incriminados procedendo-se de
acbrdo com as medidas estabelecidas neste Regulamento.

Art. 112. Nenhum animal, lote ou tropa pode ser abatido sem autorizacao da Inspecao Federal.
Art. 113. Deve ser evitada, a juizo da Inspec¢éo Federal, a matanca de:

1 - fémeas em estado adiantado de gestacao (mais de dois tercos do tempo normal da gravidez) ;
2 - animais caquéticos;

3 - animais com menos de 30 (trinta) dias de vida extra-uterina;

4 - animais que padecem de qualquer enfermidade, que torne a carne imprdpria para 0 consumo.
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Art. 114. As Fémeas em gestacao adiantada ou de parto recente, ndo portadoras de doenca
infecto-contagiosa, podem ser retirada do estabelecimento, para melhor aproveitamento.

§ 1° As fémeas de parto recente s6 podem ser abatidas no minimo 10 (dez) dias depois do parto, desde que
nao sejam portadoras de doenca infecto-contagiosa, caso em que sao julgadas de acérdo com o que
prescreve o presente Regulamento.

§ 2° As fémeas que abortarem s6 podem ser abatidas no minimo 10 (dez) dias depois do abérto, desde que
ndo sejam portadoras de doenga infecto-contagiosa, caso em que séo julgadas de acérdo com o que
prescreve o presente Regulamento.

Art. 115. Animais com sintomas de paralisia "post-partum” e de "doenca de transporte” sdo condenados.

Paragrafo Unico - E' permitido reter animais nas condi¢des déste artigo, para tratamento.

Art. 116. E' proibida a matangca em comum de animais que no ato da inspecao "ante-imortem", sejam
suspeitos das seguintes zoonoses:

1 - Artrite infecciosa,

2 - Babesioses;

3- Bruceloses;

4 - Carblnculo hematico;

5 - Carbunculo sintomaético;

6 - Coriza grangrenosa;

7 - Encéfalo - mielites infecciosas;
8 - Enterites septicémicas;

9 - Febre aftosa;

10 - Grangrena gasosa;

11 - Linfagite ulcerosa,;

12 - Metro-peritonite;

13 - Mormo;

13 - A - Para tuberculose; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
14 - Pasteureloses;

15 - Pneumo-enterite;

16 - Peripneumonia contagiosa (ndo constatada no pais);

_ cariatna :
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17 - Doenca de Newcastle; (Redacado dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

18 - Peste bovina (ndo existente no pais;

19 - Peste suina;

20 - Raiva e peseudo-raiva (doenga de Aujezky);

21 - Rutva({ndoexistentenopais); (Suprimido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

22 - Tétano;

23 - Tularemia (n&o existente no pais);

24 - Tripanosomiases;

25 - Tuberculose.

§ 1° Nos casos comprovados de peste bovina, peripneumonia contagiosa, carbunculo hematico, grangrena
gasosa, ruiva e mormo, 0s animais sdo imediatamente sdo sacrificados no "Departamento de Necrépsias"”,
os cadaveres devem ser incinerados ou transformados em aparelhagem apropriada aplicando-se as
medidas de defesa sanitaria animal em vigor. Cabe a Inspecéo Federal levar a ocorréncia, ao conhecimento

da autoridade regional esclarecendo a procedéncia dos animais e a zona percorrida pelos mesmos de modo
a serem prontamente tomadas medidas sanitarias aconselhaveis.

§ 3° No caso de qualquer outra doencga contagiosa ndo prevista no presente artigo, o sacrificio é também
dito em separado, para melhor estudo das lesdes e verificagdes complementares para diagnéstico.

Art. 117. No caso das doencas referidas no artigo anterior, os animais. do respectivo lote ou tropa devem
ficar em observacao por prazo variavel, a juizo da Inspecédo Federal, tendo-se em vista a doenca e seu
periodo normal de incubagéo.

Art. 118. S&o condenados os bovinos atingidos de anasarca, quando apresentem edema extenso e
generalizado.

8 1° Quando o anasarca ndo fér generalizado; o animal é abatido em separado.
§ 2° Bovinas nas condi¢des do paragrafo anterior podem ser separados; para tratamento.

Art. 119. Os animais levados ao abate, para controle de provas de tuberculiniza¢do, sdo sacrificados em
separado, no fim da matanca.

Art. 120. Suinos hiperimunizados para preparo de sbéro contra a peste suina, s6 podam entrar em
estabelecimento sob Inspecéo Federal, quando acompanhados de documento oficial da D. D. S. A., no qual

se ateste que a hiperimunizacéo ficou concluida pelo menos hé 15 (quinze) dias.

Art. 121. E' proibida a matanca de suinos ndo castrados ou de animais que mostrem sinais de castracdo
recente.
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Art. 122. Quando o exame "ante-mortem" constatar casos isolados de doencas néo contagiosas, que por
éste Regulamento permitam o aproveitacdo total do animal, é éle abatido no "Dapartameto de Necropsias"

Art. 123. Quando o exame, "ante-mortem" constatar casos isolados de doencas contagiosas, que por éste
Regulamentot petrmitam o aproveitamento condicional do animal, é ele abatido no fim da matenca.

Art. 124. Sao condenados os bovinos, ovinos e caprinos que no exame"ante-mortem" revelem temperatura
retal igual ou superior a 40,5° C (quarenta e meio graus centigrados); sdo também condenados 0s suinos
com temperatura igual ou superior a 41° C (quarenta e um graus centigrados), bem como as aves com
temperatura igual ou superior a 43° C (quarenta e trés graus centigrados).

Paragrafo unico. S&o condenados os animais em hipotermia.

Art. 125. A existéncia de animais mortos ou caidos em vagdes, currais ou em qualquer dependéncia da
fabrica, deve ser imediatamente levada ao conhecimento da Inspecao Federal para providenciar a necrépsia
ou sacrificio, bem como determinar as medidas que se fizerem necessarias.

Paragrafo Unico. As necrépsias sao realizadas em local apropriado, previsto neste Regulamento.

Art. 126. Quando a Inspecéo Federal autorizar o transporte de animais mortos ou moribundos para
"Departamento de Necropsias", deve usar veiculo especial, apropriado, impermeavel, que permita

desinfecédo logo apdés sua utilizacao.

§ 1° Havendo suspeitas de doenca infecto-contagiosa, é feito o tamponamento das aberturas naturais antes
do transporte de modo a ser evitada a disseminacéo das secrecfes e excrecoes.

§ 2° Confirmada a suspeita, é o cadaver incinerado ou esterilizado pelo calor, em aparelhagem prépria.

§ 3° Findos os trabalhos de necrdpsia, devem ser rigorosamente desinfetados além do veiculo utilizado no
transporte o piso da sala, todos os instrumentos e objetos que entraram em contato com o cadaver.

Art. 127. A Inspecéo Federal levara ao conhecimento superior, o resultado de necrépsias que evidenciarem
doencas infecto-contagiosas, remetendo material para contréle de diagndéstico aos L. R. A. ou aos

laboratérios da D. D. S. A. reservando, porém, elementos de contra-prova.

Art. 128. O lote ou tropa, no qual se verifique qualquer caso de morte natural, s6 seré abatido depois do
resultado da necroépsia.

Art. 129. A direcdo do estabelecimento € obrigada a fornecer diariamente a Inspecao Federal dados
referentes aos animais entrados, detalhando a procedéncia, espécie, numero, meios de conducao utilizados
e hora de chegada. Para tal fim, existirh um impresso designando "mapa do movimento de animais”, onde
constard também o estoque existente nos currais, campos de repouso e outros locais.

CAPITULO II

MATANCA

SECAO |

Matanca de emergéncia

Art. 130. Matanca de emergéncia é o sacrificio imediato de animais apresentando condi¢cées que indiquem
essa providéncia.
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Paragrafo Unico - Devem ser abatidos de emergéncia animais doentes, agonizantes, com fraturas, contusao
generalizada, hemorragia, hipo ou hipertemia, decubito for¢ado, sintomas nervosos e outros estados, a juizo
da Inspecao Federal.

Art. 131. Sempre que haja suspeita de processo septicémico, a Inspecéo Federal lancard mao do exame
bacteriolégico, principalmente quando houver inflamacgéo dos intestinos, mamas, Gtero, articulacdes,
pulmdes, pleura, peritbnio ou lesdes supuradas e gangrenosas.

Art. 132. E' proibida a matanga de emergéncia na auséncia de funcionario da Inspec¢éo Federal.

Art. 133. S&o considerados impréprios para consumo 0s animais que, sacrificados de emergéncia, se
engquadrem nos casos de condenacao previstos neste Regulamento ou por outras razdes justificadas pela
Inspecéo Federal.

Paragrafo Unico - Sempre que 0s animais abatidos de emergéncia apresentem logo ap6s a morte carne com
reacdo francamente acida, as carcacas serao consideradas impréprias para, consumo.

Art. 134. Animais que tenham morte acidental nas dependéncias do estabelecimento, desde que
imediatamente sangrados a juizo da Inspecéo Federal podem ser aproveitados.

Paragrafo Unico - Nesses casos, a Inspecéo se louvara na rigueza em sangue da musculatura e na
coloracao vermelho-escura de todos os 6rgaos; considerara os fendmenos congestivos das visceras,
sobretudo figado e tecido subcutaneo; verificara se a face interna do couro ou pele esta, nhormalmente
Umida, louvando-se ainda na verificacdo da congestéo hipostatica; verificara se a ferida de sangria tem ou
nao seus bordos infiltrados de sangue; levard em conta a coloracéo da parede abdominal e o odor que se
exala no momento da evisceragéo, além de outros sinais e informes que venha a obter, para julgar se a
sangria foi ou néo realizada a tempo.

SECAO Il

Matanca Normal

Art. 135. S6 é permitido o sacrificio de animais de agougue por métodos humanitarios, utilizando-se de
prévia insensibilizacdo baseada em principios cientificos, seguida de imediata sangria. (Redacao dada pelo
Decreto n° 2.244, de 1997)

§ 1° Os métodos empregados para cada espécie de animal de acougue deverdo ser aprovados pelo 6rgdo
oficial competente, cujas especificacdes e procedimentos serdo disciplinados em regulamento técnico.
(Redacéao dada pelo Decreto n°® 2.244, de 1997)

§ 2° E facultado o sacrificio de bovinos de acordo com preceitos religiosos (jugulagéo cruenta), desde que
sejam destinados ao consumo por comunidade religiosa que o0s requeira ou ao comércio internacional com
paises que fagcam essa exigéncia. (Redacao dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)
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Art. 140. A sangria deve ser completa e de preferéncia realizada com o animal suspenso pelos membros
trazeiros.

Paragrafo Unico - Nenhuma manipulacéo pode ser iniciada antes que o sangue se tenha escoado ao
maximo possivel.

Art. 141. As aves podem ser depenadas por qualquer dos seguintes processos:
1 - a séco;

2 - apo6s escaldagem na agua, em temperatura entre 82°-90° C (oitenta e dois-naventa graus centigrados),
pelo tempo necessario;

3 - apos escaldagem na &gua, em temperatura entre 53-55° C (cinquenta e trés-cinglienta e cinco graus
centigrados), pelo tempo necessério, seguida ou ndo de imersao das aves em substancias adesivas (céra,
parafina, betume ou misturas prontas, destinadas a essa finalidade).

Paragrafo Unico. Qualquer outro processo depende de autorizacao da D. I. P. O. A.

Art. 142. E' obrigatéria a pelagem e raspagem de tdda carcaca de suino pelo prévio escaldamento em agua
guente, sempre que deva ser entregue ao consumo com o couro; a operacao depilatéria serd completada a
mAao e as carcacas serao lavadas convenientemente antes de evisceradas.

Paragrafo Unico. E' proibido o chamuscamento de suinos.

Art. 143. A evisceracao deve ser realizada sob as vistas de funcionario da Inspecao Federal, em local que
permita pronto exame das visceras, com identificacdo perfeita entre estas e as carcacas.

§ 1° Sob pretexto algum pode ser retardada a evisceracao.

§ 2° A Inspecédo Federal agird com rigor no caso de carcagas contaminadas por feses no momento da
evisceragao, aplicando as medidas preconizadas no capitulo "Inpec¢édo post mortem".

Art. 144. A cabeca, antes de destacada do corpo, deve ser marcada para permitir facil identificacdo com a
respectiva carcaca, procedendo-se do mesmo modo relativamente as visceras.

Art. 145, E' proibida a inflagdo de animais ou de qualquer 6rgdo parenquimatoso.
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Paragrafo unico - A D. I. P. O. A. pode permitir, excepcionalmente, nos casos de consumo imediato, a
insuflacéo de vitelos, ovinos e caprinos, desde que empregado ar convenientemente purificado.

Art. 146. Antes de atingir a sala de matanca os animais devem passar por um pedilavio e por um tanque da
lavagem, provido de chuveiros superiores e laterais.

CAPITULO 1l

INPECAO "POST-MORTEM"

SECAO |

Generalidades-Bovideos

Art. 147. A inspec¢do post-mortem consiste no exame de todos os 6rgaos e tecidos, abrangendo a
observacao e apreciagdo de seus caractéres externos, sua palpacao e abertura dos ganglios linfaticos
correspondentes, além de cortes s6bre o parénquima dos 6rgdos, quando necessario.

Art. 148. A inspecao post-mortem de rotina deve obedecer a seguinte seriagao:

1 - observacao dos caractéres organolepticos e fisicos do sangue por ocasido da sangria e durante o exame
de todos os 6rgaos;

2 - exame da cabeca, masculos anastigadores, linguas, glandulas salivares e ganglios linfaticos
correspondentes;

3 - exame da cavidade abdominal, érgdos e ganglios linfaticos correspondentes;
4 - exame da cavidade torécica, 6rgdos e ganglios linfaticos correspondentes;

5 - exame geral da carcaca, serosas e ganglios linfaticos cavitarios, intra-musculares, superficiais e
profundos acessiveis, além da avaliacao das condi¢es de nutricdo e engorda do animal.

Art. 149. Sempre que a Inspecgado Federal julgar conveniente as carcagas de suinos serédo reexaminadas por
outro funcionario, antes de darem entrada nas camaras frigorificas ou serem destinadas ao tendal.

Art. 150. Devem ser sempre examinados, apos incisdo, os ganglios inguinais ou retromamarios, os iliacos,
0S pré-crurais, 0s pré-escapulares e os pré-peitorais.

8 1° Nas espécies ovina e caprina, a simples palpacdo dos pré-escapulares e pré-crurais constitui a norma
geral, praticando incisdes sempre que necessario, para esclarecimento da anormalidade percebida na
palpacéo.

§ 2° Nas aves, cujo sistema linfatico apresenta formacdes ganglionares (palmipedes em geral) estas, devem
ser examinadas.

Art. 151. Todos os 6rgaos, inclusive os rins, serdo examinados na sala de matanga, imediatamente depois
de removidos das carcagas, assegurada sempre a indentificacdo entre érgdos e carcacas.

Paragrafo Unico - Os rins s6 podem permanecer aderentes a carcaga por exigéncia de pais importador.
Nesses casos sua inspecao sera realizada apoés incisao da gordura que os envolve, expondo-os de modo a
tornar possivel sua apreciacdo, sem desliga-los completamente da posicdo natural. Apds o0 exame seréo
recolocados em sua posi¢cao normal.
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Art. 152. Téda carcaca, partes de carcaca e respectivos 6rgdos com lesdes ou anormalidades que possam
torna-los impréprios para o consumo, devem ser convenientemente assinalados pela Inspecéo Federal e
diretamente conduzidos ao "Departamento de Inspec¢do Final", onde serdo julgados ap6s exame completo.

§ 1° Tais carcacas ou partes de carcaca nao podem ser subdivididas ou removidas para outro local, sem
autorizacao expressa da Inspecéo Federal.

§ 2° As carcacas, partes e orgdos condenados, ficam sob custédia da Inspecdo Federal e serdo conduzidos
a graxaria, em carros especiais, acompanhados por um de seus funcionarios.

§ 3° Todo material condenado fica também sob custddia da Inspecao Federal no "Departamento de
Sequestro" quando ndo possa ser inutilizado no proprio dia da matanca.

Art. 153. As carcacas julgadas em condi¢gBes de consumo sdo assinaladas com os carimbos previstos neste
Regulamento, por funcionario da Inspe¢éo Federal.

Art. 154. Em hip6tese alguma é permitida a remocao, raspagem ou qualquer pratica que possa mascarar
lesBes, antes do exame da Inspecéo Federal.

Art. 155. Depois de aberta a carcacao ao meio, serdo examinados o externo, costelas, vértebras e medula
espinhal.

Art. 156. O couro de animais condenados por qualquer doenca contagiosa, bem como o0s couros que
eventualmente tenham tido contato com éles, serdo desinfetados por processos previamente aprovados pela

D. l. P. O. A. e sob as vistas da Inspecédo Federal.

Art. 157. Abcessos e lesBes supuradas - Carcacas, partes de carcaca ou 6rgaos atingidos de abcesso ou de
lesdes supuradas, devem ser julgados pelo seguinte critério:

1 - quando a lesé@o é extensa, multipla ou disseminada, de modo a atingir grande parte da carcaca, esta
deve ser condenada,

2 - carcagas ou partes de carcaga que se contaminarem acidentalmente com pus serao também
condenadas;

3 - abcessos ou lesdes sepuradas localizados podem ser removidos, condenados apenas 0s 0rgaos e partes
atingidos;

4 - serdo ainda condenadas as carcacas com alteracfes gerais (emagrecimento, anemia, ictericia)
decorrentes de processo purulento.

Art. 158. Actinomicose e actinobacilose - Devem ser condenadas as carcacas que apresentem lesées
generalizadas de actinomicose ou actinobacilose

Paragrafo Unico - Faz se rejei¢do parcial nos seguintes casos:
1 - quando as lesdes sao localizadas, sem complica¢des secundarias e o animal se encontra em boas
condi¢des de nutricdo. Neste caso a carcaca deve er aproveitada, depois de removidas e condenadas as

partes atingidas;

2 - sdo condenadas as cabecas com lesdes de actinomicose, exceto quando a lesdo maxilar é discreta,
estritamente localizada, sem supuracao ou trajetos fistulosos;
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3 - quando a actinobacilose é discreta e limitada a lingua, interessando ou ndo os ganglios linfaticos
correspondentes, a cabeca pode ser aproveitada, depois da remocao e condenacao da lingua e seus
ganglios.

Art. 159. Adenite - As adenites localizadas implicam em rejeicdo da regido que drena a linfa para o ganglio
ou ganglios atingidos.

Art. 160. Anasarca - Devem ser condenadas as carcagas que no exame "post-mortem" demonstrem edema
generalizado.

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

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

1 - quando a carne tem aparéncia aquosa, flacida, dilacerando-se facilmente, podendo ser perfurada sem
dificuldade;

2 - quando a carne se apresenta vermelho-acinzentada;

3 - quando o desenvolvimento muscular, considerado em conjunto, é incompleto e as massas musculares
apresentam ligeira infiltracdo serosa ou pequenas areas edematosas;

4 - quando a gordura peri-renal é edematosa, de cér amarelo-sujo ou de um vermelho-acinzentado,
mostrando apenas algumas ilhotas de gordura.

Art. 162. Branco pneumonia verminotica, enfisema pulmonar e outras afecgfes ou alteracdes - Devem ser
condenados os pulmdes que apresentem, localizages parasitarias (bronco-pneumonia vermitética), bem
como 0s que apresentem enfisema, aspiragées de sangue ou alimentos, alteragcbes pré-agbénicas ou outras
lesdes localizadas, sem reflexo s6bre a musculatura.

Art. 163. Brucelose - Devem ser condenadas as carcacas com lesfes extensas de brucelose.

Paragrafo unico - Nos casos de lesdes localizadas, encaminham-se as carcacas a, esterilizagdo pela calor,
depois de removidas e condenadas as partes atingidas.

Art. 164. Carbunculo sitomatico, anaplasmose, hemoglobinuria bacilar dos bovinos, septicemia hemorrégica,
catarro maligno epizodfico, piroplasmoses, pioémia, septicemia e vacina - Sado condenadas as carcacas e
orgdes de animais atacados dessas doencas

Art. 165. Carcacas contaminadas - As carcacgas ou partes de carcaca que se contaminarem por fezes
durante a evisceracdo ou em qualquer outra fase dos trabalhos devem ser condenadas.

§ 1° Serdo também condenadas as carcagas, partes de carcaga, 6rgados ou qualquer outro produto
comestivel que se contamine por contato com os pisos ou de qualquer outra forma, desde que néo seja
possivel uma limpeza completa.

§ 2° Nos casos do paragrafo anterior, 0 material contaminado pode ser destinado a esterilizacéo pelo calor, a
juizo da Inspecao Federal, tendo-se em vista a limpeza praticada.

Art. 166. Carbunculo hematico - Devem ser condenadas as carcacgas portadoras de carbldnculo hematico,

inclusive couro, chifres, cascos, pélos, visceras. contetudo intestinal, sangue e gordura, impondo-se a
imediata execu¢do das seguintes medidas:
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1 - ndo podem ser evisceradas as carcacgas reconhecidas portadoras de carbunculo hematico;

2 - quando o reconhecimento ocorrer depois da evisceracao, impde-se imediatamente limpeza e desinfec¢céo
de todos os locais que possam ter tido contato com residuos do animal, tais como: area de sangria, pisos,
parede, plataformas facas, machados, serras, ganchos, equipamento em geral, bem como a indumentaria
dos operarios e qualquer outro material que possa ter sido contaminado;

3 - uma vez constatada a presenca de carbunculo, a matanca é automaticamente interrompida e
imediatamente se inicia a desinfecéo;

4 - recomenda se para a desinfe¢cdo o emprégo de uma solucao a 5% (cinco por cento) de hidroxido de
sédio contendo no minimo, noventa e quatro por cento déste sal) . A solu¢do devera ser recente e
empregada imediatamente, tdo quente quanto possivel. tomadas medidas de precaucéo, tendo em vista sua
natureza extremamente caustica: deve-se ainda fazer proteger os olhos e as maos dos que se
encarregarem dos trabalhos de desinfecdo, sendo prudente ter pronta uma solugéo acida fraca de acido
acético, por exemplo, para ser utilizada em caso de queimaduras pela solucdo desinfetante;

5 - pode-se empregar também uma solucao recente de hipoclorito de sédio, em diluicdo a 1% (um por cento)

6 - a aplicacdo de qualquer desinfetante exige a seguir abundante lavagem com agua corrente e largo
emprégo de vapor;

7- 0 pessoal que manipulou material carbunculoso, depois de acurada lavagem das maos e bracos, usara
como desinfetante uma solucéo de bicloreto de mercurio a 1:1.000 (um por mil), por contato no minimo

durante um minuto;

8 - a Inspecédo Federal tera sempre sob sua guarda quantidade suficiente de hidroxido de sédio e de
bicloreto de mercurio;

9 - como medida final de precaucgéo, tddas as pessoas que tiveram contato com material infeccioso, serdo
mandadas ao servigo médico do estabelecimento ou ao servigo de Saude Publica mais proximo;

10 - todas as carcacas ou partes de carcaca, inclusive couros, cascos, chifres, visceras e seu conteudo, que
entraram em contato com animais ou material infecciosos, devem ser condenados;

11 - a agua do tanque de escaldagem de suinos, por onde tenha passado animal carbunculoso, também
recebera o desinfetante e sera imediatamente removida para o esg6to; o tanque sera por fim

convenientemente lavado e desinfetado.

Art. 167. Carnes cansadas - (febre de fadiga) - Em todos os casos em que se comprovem alteracdes por
febre de fadiga, faz-se a rejeicao total.

Paragrafo Unico - No caso de alteracdes localizadas e bem circunscritas a um s6 grupo muscular e depois
de negativo o exame microscoépico direto, a carcaga sera destinada a esterilizagdo pelo calor apds remocao
e condenacdo das partes atingidas.

Art. 168. Carnes caquéticas - S&o condenadas as carcagas em estado de caquexia.

Art. 169. Carnes magras - Animais magros livres de qualquer processo patoldgico, podem ser destinados
aproveitamento condicional (conserva ou salsicharia).

Art. 170. Carnes hidroémicas - Sdo condenadas as carcacas de animais que apresentam infiltracdo
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edematosa dos parénquimas ou do tecido conjuntivo.
Art. 171. Carnes fermentadas (carnes febris) - Devem ser condenadas as carcacas de animais que
apresentem alteracBes musculares acentuadas e difusas, bem como quando exista degenerescéncia do

miocéadio, figado, rins ou reacdo do sistema liniatico, acompanhada de alteracdes musculares.

§ 1° Também séo condenadas as carcagas em inicio de processo putrefativo, ainda que em areas muito
limitadas.

§ 2° A rejeicao sera também total, quando o processo coexista com lesdes inflamatorias de origem géstrica
ou intestinal e, principalmente, quando se tratar de vitelos, suino e equideos.

§ 3° Faz-se rejeicao parcial quando a alteragdo € limitada a um grupo muscular e as modificagcdes
musculares sao pouco acentuadas, com negatividade do exame microscopico direto, destinando-se a
carcaca a esterilizacdo pelo calor, apos remocgéo e condenacao das partes atingidas.

Art. 172. Carnes repugnantes - Sao assim consideradas e condenadas as cacas que apresentem mau
aspecto, coloracdo anormal ou que exalem odores medicamentosos, excrementiciais, sexuais e outros

considerados anormais.

Art. 173. Carnes sanguinolentas - Serdo condenadas as carcacgas, desde que a alteracdo seja conseqiéncia
de doencas do aparelho digestivo.

Paragrafo Unico - Quando as lesdes hemorragicas ou congestivas de correm de contusdes, traumatismo ou
fratura, a refeicdo deve ser limitada as regides atingidas.

Art. 174. Carnes responsaveis por toxi infec¢des - Tédas as carcacas de animais doentes. cujo consumo
possa ser causa de toxi-infec¢do alimentar. devem ser condenadas. Consideram-se como tais as que
procederem de animais que apresentem:

1 - inflamacédo aguda dos pulmdes, pleura, peritdnio, pericardio e meninges;

2 - gangrena, gastrite e enterite hemorragica ou cronica;

3 - septicemia ou pioemia de origem puerperal traumatica ou sem causa evidenciada;

4 - metrite ou mamite aguda difusa;

5 - poliartrite;

6 - flebite umbelical;

7 - pericardite traumética ou purulenta :

8 - qualquer inflamacéo aguda, abcesso ou leséo supurada associada a nefrite aguda. degenerescéncia
gordurosa do figado. hipertrofia do bago, hiperemia pulmonar, hipertrofia generalizada dos ganglios linfaticos
e rubefacéo difusa do couro.

Art. 175. Cirrose hepatica - Os figados com cirrose atréfica ou hipertrofica devem ser condenados,
exigindo-se neste caso rigoroso exame do animal, no intuito de se eliminar a higotese de doencas

infecto-contagiosas.

Paragrafo Unico - Sdo também condenados os figados com cirrose decorrente de localizacdo parasitaria.
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Art. 176. Cisticercose - (Cysticercus bovis) - Serdo condenadas as carcagas com infestacéo intensa pelo
"Cysticercus bovis" ou quando a carne é aquosa ou descorada.

§ 1° Entende-se por infestacdo intensa a comprovagdo de um ou mais cistos em incisdes praticadas em
varias partes da musculatura e numa area correspondente, aproximadamente, a palma da mao.

§ 2° Faz-se refeigcdo parcial nos seguintes casos:

1 - quando se verifique infestagéo discreta ou moderada, apds cuidadoso exame sbbre o coragdo, musculos
seus pilares, bem como sdbre masculos dramatizagéo, lingua, diafragma e facilmente acessiveis. Nestes
casos de vem ser removidas e condenadas todas as partes com cistos, inclusive os tecidos circunvizinhos,
as carcacas sao recolhidas as camaras frigorificas ou desossadas e a carne tratada por salmoura, pelo
prazo minimo de 21 (vinte e um) dias, em condi¢fes que permitam, a qualquer momento, sua identificacéo e
reconhecimento. Esse periodo, pode ser reduzido para 10 (dez) dias, desde que a temperatura nas camaras
frigorificas seja mantida sem oscilacao e no maximo a 1° C (um grau centigrado) ;

2 - quando o numero de cistos fér maior do que o mencionado no item anterior, mas a infestacdo nao
alcance a generalizacdo, a carcaca sera destinada a esterilizacdo pelo calor;

3 - podem ser aproveitadas para consumo as carcagas que apresentem um Unico cisto ja calcificado. apds
remocao e condenacdo dessa parte.

8§ 3° As visceras, com excecado dos pulmdes, coracao e por¢cado carnosa do es6fago e a gordura das
carcacas destinadas ao consumo ou a refrigeracéo, ndo sofrerdo qualquer restricdo, desde que
consideradas isentas de infestacdo. Os intestinos podem ser aproveitados para envoltério, depois de
trabalhados como normalmente.

8 4° Quando se tratar de bovinos com menos de 6 (seis) meses de idade, a pesquisa do "Cysticercus bovis"
pode ficar limitada a um cuidadoso exame da superficie do coracdo e do outras superficies musculares
normalmente visiveis.

§ 5° Na rotina de inspecédo obedecem-se as seguintes normas:
1 - cabega - observam-se e incisam-se 0s masséteres e oterigoideos internos e externos;

2 - lingua - o 6rgéo deve ser observado externamente, palpado e praticados cortes quando surgir suspeita
guanto a existéncia de cistos ou quando ja foram encontrados cistos nos musculos da cabeca;

3 - Coracéao - examina-se a superficie externa do érgao e faz-se uma incisdo longitudinal, da base & ponta,
através da parede ao ventriculo esquerdo e do septo inter-ventricular, examinanado-se as superficies de
corte, bem como as superficies mais internas dos ventriculos. A seguir praticam-se largas incisbes em téda
a musculatura do 6rgédo, tdo numerosas quanto possivel, desde que & tenha sido verificada a presenca do
"Cysticercus ovis", na cabeca ou na lingua;

4 - Inspecdo final - na inspecéo final identifica-se a leséo parasitaria inicialmente observada e examinam-se
sisteméticamente 0os musculos mastigadores, coragdo, por¢cdo muscular do diafragma, inclusive seus pilares,
bem como os musculos do pescoco estendendo-se 0 exame aos intercostais e a outros musculos, sempre
gue necessario, devendo-se evita tanto quanto possivel cortes desnecessarios que possam acarretar maior
depreciacao a carcaca.

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

Paragrafo Unico - Nos casos de contusao localizada, o aproveitamento deve ser condicional (salga,
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salsicharia ou conserva) a juizo da Inspecao Federal, depois de removidas e condenadas as partes
atingidas.

Art. 178. Cisticercose (C), ienuicollis), estrongilose teniase e ascaridioses - Estas parasitoses, bem como
outras ndo transmissiveis ao homem. permitem o aproveitamento do animal desde que ndo sejam

secundadas por alteracbes da carne; apenas 0s 6rgaos e partes afetadas devem ser condenados.

Art. 179. Distomatose - As carcacas de animais portadores de distomatdse hepética devem ser condenadas
guando houver caquexia consecutiva.

Paragrafo Unico - Os figados infestados com distoma séo sempre condenados.

Art. 180. Equinococése - Podem ser condenadas as carcacas de, animais portadores de equinococése,
desde que concomitantemente haja caquexia.

§ 1° Os 6rgaos e as partes atingidas serdo sempre, condenados.
§ 2° Figados portadures de uma ou outra leséo de equinococose periférica, calcificada e bem circunscrita,
podem ter aproveitamento condicional, a juizo da Inspecdo Federal e apds remocao e condenacéo das

partes atingidas.

Art. 181. Esofagostomadse - As carcacas de animais portadores de esofagostomdse, sempre que haja
caquexia consecutiva, devem ser condenadas.

Paragrafo Unico - Os intestinos ou partes de intestinos podem ser aproveitados, sempre que 0s nédulos
sejam em pequeno nimero e possam ser extirpados.

Art. 182. Gestacao, adiantada, parto recente e fétos - As carcagas de animais em gestagéo adiantada ou
gue apresentem sinais de parto recente devem ser destinadas a esterilizagédo, desde que ndo haja evidéncia
de infeccéo.

§ 1° Os fétos serdo condenados.

§ 2° A fim de atender habitos regionais, a Inspecéo Federal pode autorizar a venda de fétos bovinos, desde
gue demonstrem desenvolvimento superior a sete (7) meses, procedam de vacas sas e apresentem bom

estado sanitario.

§ 3° E' proibida a estocagem de fétos, bem como o emprego de sua carne na elaboracdo de embutidos e
enlatados.

8 4° Quando houver aproveitamento de couros de fétos, sua retirada deve ser feita, na graxaria.
Art. 183. Glandulas manarias - As glandulas mamarias devem ser removidas intactas.

§ 1° A presenca de pus has mamas, entrando em contacto com a carcaca ou partes de carcacga, determina a
remocao e condenacgéo das partes contaminadas.

§ 2° O aproveitamento da glandula mamaéria para fins alimenticios pode ser permitido depois de rigoroso
exame do 6rgdo; sua retirada da carcaca deve ser feita com o cuidado de rnanter a identificacdo de sua
procedéncia.

§ 3° As glandulas mamarias portadoras de mastite, bem como as de animais reagentes a brucelose, séo
sempre condenada.
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Art. 184. Glossites - Condenam-se tddas as linguas portadoras de glossites.

8 1° Nos casos de lesbes ja completamente cicatrizadas, as linguas, podem ser destinadas a, salsicharia,
para aproveitamento apds cozimento e retirada do epitélio.

§ 2° E' proibido o enlatamento dessa linguas, mesmo quando apresentem lesdes cicatrizadas.

Art. 185. Hepatite nodular necrosarite - Sao conde dos os figados com necrose nodular .

Paragrafo Unico - Quando a lesédo coexiste com outras alteracdes, a carcaca também deve ser condenada.
Art. 186. Ictericia - Devem ser condenadas as carcagas que apresentem caloragdo amarela intensa ou
amarelo-esverdeada, ndo s6 na gordura, mas também no tecido conjuntivo, aponevroses, 0ssos, tlnica
interna dos vasos, ao lado de caracteres de afeccao do figado ou quando o animal ndo tenha sido sangrado
bem é mostre numerosas manchas sanguineas, musculatura avermelhada e gelatinosa ou ainda quando

revele sinais de caquexia ou anemia, decorrentes de intoxicagdo ou infe¢ao.

§ 1° Quando tais carcacas nado revelem caracteres de infec¢ao ou intoxicacdo e venham a perder a cor
anormal apos a refrigeracdo, podem ser dadas ao consumo.

§ 2° Quando, no caso do paragrafo anterior, as carcacas conservem sua coloracao depois resfriadas, podem
ser destinadas ao aproveitamento condicional, a juizo da Inspecao Federal.

8 3° Nos casos de coloracdo amarela somente na gordura de cobertura, quando a musculatura e visceras
sdo normais e 0 animal se encontra em bom estado de engorda, com gordura muscular brilhante, firme e de,

odor agradavel, a carcaga pode ser dada ao consumo.

§ 4° O Julgamento de carcagas com tonalidade amarela ou amarelo-esverdeada seré, sempre realizado com
luz natural.

§ 5° Sempre que houver necessidade, a Inspec¢do Federal lancar4 méo de provas de laboratério, tais como a
reacdo de Diazo para a gordura e sangue e a reagcado de Grimbert para a urina.

Art. 187. Ingestdo de produtos tdxicos - As carcagas provenientes de animais sacrificados, apés a ingestao
de produtos téxicos, acidentalmente ou em virtude de tratamento terapéutico, incidem em rejeigdo total.

Art. 188. Lesbes do coracdo - (miocardite, endocardite, linfangiectaria). - Devem ser condenados os
coracBes com lesdes de miocardite e endocardite.

Paragrafo Unico. Os coracdes com linfangiectasia podem ter aproveitamento condicional, na salsicharia.

Art. 189. Les0Bes renais (nefrites, nefroses, pielo-nefrites ou outras) - A presenca de lesdes renais implica em
estabelecer se estdo ou nao ligadas a doencas infecto-contagiosas.

Paragrafo Unico - Em todos os casos o0s rins lesados devem ser condenados.

Art. 190. Miases - S&o condenadas as regides ou 6rgaos invadidos por larvas.

Paragrafo Unico - Quando a infestagéo ja determinou altera¢gdes musculares, com mau cheiro nas regides
atingidas, a carcaca deve ser julgada de acérdo com a extenséo da alteragcédo, removendo-se e

condenando-se em todos 0s casos as partes atingidas.

Art. 191. érgéos de coloracao anormal ou outras afec¢des - Devem ser condenados 0s 6rgaos com
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coloracao anormal, os que apresentem aderéncias, congestao, bem como os hemorragicos

Art. 192. Pancreas com Furitrema coelomaticum - S&do condenados os pancreas infestados pelo Enritrema
coelamaticum.

Art. 193. Rins cisticos - Devem ser condenados 0s rins cisticos.

Art. 194. Sarnas - As carcacas de animais portadores de sarnas em estado avancado, acompanhadas de
caquexia ou de reflexo sdbre a musculatura, devem ser condenados.

Paragrafo Unico - Quando a sarnas é discreta e ainda limitada, a carcaga pode ser dada ao consumo, depois
de remocéo e condenacao das partes afetadas.

Art. 195. Teleangiectasia maculosa do figado (angiomatédse) - Nos casos desta afeccdo obedecem-se as
seguintes normas:

1 - condenacdo total, quando a lesao atingir metade ou mais do 6rgéao;

2 - aproveitamento condicional no caso de les@es discretas, apos remocéo e condenacao das partes
atingidas.

Art. 196. Tuberculose - A condenacao total deve ser feita nas seguintes casos:
1 - quando no exame "ante-mortem" o animal estava febril;
2 - quando a tuberculose e acompanhada de anemia ou caquexia;

3 - quando se constatarem alteragdes tuberculosas nos musculos, nos tecidos intra-musculares, nos 0ssos
(vértebras) ou nas articula¢des ou, ainda, nos ganglios linfaticos que drenam a linfa dessas partes;

4 - quando ocorrerem lesdes caseosas concomitantemente em 6rgaos toracicos e abdominais, com
alteracdo de suas serosas;

5 - quando houver lesBes militares de parénquimas ou serosas;

6 - quando as lesdes forem mdltiplas, agudas e ativamente progressivas, considerando-se 0 processo
nestas condi¢cdes quando ha inflamacéo aguda nas proximidades das lesdes, necrose de liquefacdo ou
presenca de tubérculos jovens;

7 - quando existir tuberculose generalizada.

§ 1° A tuberculose é considerada generalizada quando além das lesdes dos aparelhos respiratorios,
digestivo e seus ganglios linfaticos, sdo encontradas lesdes em um dos seguintes 6rgaos: baco, rins, ltero,
ovarios, testiculos, capsulas supra-renais, cérebro e medula espinhal ou suas membranas. Tubérculos
numerosos uniformemente distribuidos em ambos os pulmdes, também evidenciam generalizagéo.

§ 2° A rejeicdo parcial é feita nos seguintes casos:

1 - quando partes de carcaca ou 6rgaos apresentam lesées de tuberculose;

2 - quando se trate de tuberculose localizada em tecidos imediatamente sob a musculatura, como a

tuberculose da pleura e peritbnio parietais, neste caso a condenacdao incidira ndo apenas sébre a membrana
ou parte atingida, mas também sbdbre a parede toracica ou abdominal correspondente;
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3 - quando parte de carcaca ou 6rgaos se contaminaram com material tuberculoso, por contato acidental de
qualquer natureza;

4 - as cabecas com lesfes tuberculosas devem ser condenadas, exceto quando correspondam a carcacgas
julgadas em condicdes de consumo e desde que na cabeca as lesGes sejam discretas, calcificadas ou
encapsuladas, limitadas no maximo a dois ganglios, caso em que serédo consideradas em condi¢des de
esterilizacdo pelo calor, apds remog¢éo e condenacao dos tecidos lesados;

5 - devem ser condenados os Grgaos cujos ganglios linfaticos correspondentes apresentem lesfes
tuberculosas;

6 - intestino e mesentério com lesdes de tuberculose sdo também condenados, a menos que as lesdes
sejam discretas, confinadas a ganglios linfaticos e a respectiva carcaca nao tenha sofrido qualquer restricao;
neste caso os intestinos podem - ser aproveitados como envoltério e a gordura para fuséo, depois de
remocao e condenacgdo dos ganglios atingidos.

§ 3° Ap0s esterilizagdo pelo calor podem ser aproveitadas as carcagas com alteracées de origem
tuberculosa, desde que as lesGes sejam discretas, localizadas, calcificadas ou encapsuladas e estejam
limitadas a ganglios ou ganglios e 6rgéaos, ndo havendo evidéncia de uma invaséo recente do bacilo
tuberculoso, através do sistema circulatério e feita sempre remocao e condenacao das partes atingidas.
Enquadram-se neste paragrafo os seguintes casos:

1 - quando houver lesdo de um ganglio linfatico cervical e de dois grupos ganglionares viscerais de uma sé
cavidade organica, tais como: ganglios cervicais, brénquicos e mediastinais ou entdo ganglios servicais e
hepaticos e mesentéricos;

2 - nos ganglios cervicais, um Unico grupo de ganglios vicerais e num 6rgao de uma s6 cavidade organica,
tais como: ganglios servicais e brénquios e rio pulméo ou entdo nos ganglios cervicais e hepaticos e no
figado;

3 - em dois grupos de ganglios viscerais e num 6rgdo de uma Unica cavidade organica, tais como: nos
ganglios brénquicos e mediastinais e nos pulmdes ou nos ganglios hepéticos e mesentéricos e no figado;

4 - em dois grupos de ganglios viscerais da cavidade toracica e num Unica grupo da cavidade abdominal ou
entdo num so grupo de ganglios linfaticos ; viscerais da cavidade toracica e em dois grupos de cavidade
abdominal, tais como: ganglios brénquicos, mediastinais e hepaticos ou entdo nos brénquios, hepéticos e
mesentéricos ;

5 - nos ganglios linfaticos cervicais, num grupo de ganglios viscerais em cada cavidade organica, tais como:
cervicais, brénquicos e hepéticos;

6 - nos ganglios servicais e num sé grupo de ganglias viscerais em cada cavidade organica, com focos
discretos e perfeitamente limitados no figado, especialmente quando se trata de suinos, pois as lesdes
tuberculosas do figado sdo nesta espécie consideradas primarias e de origem alimentar.

§ 4° Carcacgas que apresentem lesdes de carater mais grave e em maior nimero do que as assinaladas no
paragrafo anterior, ndo se enquadrando, porém, nos casos enumerados para condenacao total, a juizo da
Inspecdo Federal poderdo ser utilizadas para preparo de gorduras comestiveis, desde que seja possivel
remover as partes lesadas.

§ 5° O aproveitamento condicional, por esterilizacao pelo calor, pode ser permitido, depois de removidas e

condenadas as partes ou 6rgaos alterados, em todos os demais casos. Quando nao houver no
estabelecimento industrial instalacfes apropriadas para a esterilizacdo pelo calor, tais casos sdo
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considerados de rejeicao total.

§ 6° Em nenhuma hipétese e seja qual for a natureza da lesdo tuberculosa, as carcacas correspondentes
poderao servir para comércio internacional.

Art. 197. Tumores malignos - Sdo condenadas as carcacas, partes de carcaca ou 0rgao que apresentem
tumores malignos, com ou sem metéastase.

Paragrafo Unico. Quando o tumor maligno de um 6rgéo interno tenha repercussao, por qualquer modo,
sObre o estado geral do animal, a carcaca deve ser condenada, mesmo que ndo se tenha verificado
metastase.

Art. 198. Uronefrose - Condenam-se 0s risco com uronefrose.
SECAO Il
Equideos

Art. 199. O comércio internacional ou interestadual de carnes e produtos derivados de equideos depende de
prévio consentimento das autoridade; sanitarias dos Paises ou Estados para as quais forem éles destinados.

Art. 200. O sacrificio de equideos s6 pode ser realizados em matadouros especiais, com as mesmas
condicbes exigidas para os de outras espécies.

Art. 201. Além das enfermidades ja mencionadas no Capitulo-Generalidades-Bovideos - comuns ou
especificas aos equideos e que determinam condenacgéo total das carcagas e visceras, sdo consideradas
também doencas que acarretam rejei¢do total: meningite cérebro-espinhal, encéfalo-mielite infecciosa, febre
tifoide, durina, mal de cadeiras, azoturia, hemoglobindria paroxistica, anemia infecciosa. garrotilho e
quaisquer outras doencas e alteracbes com lesdes inflamatdrias ou tumores malignos.

Art. 202. A carne de equideo e produtos com ela elaborados, parcial ou totalmente, exigem declara¢ao nos
rétulos: "Carne de Equideo, ou preparado com carne de Equideo ou Contem carne de equideos".

Art. 203. Os estabelecimentos destinados a, matanga e manipulagéo de carnes de equideos exibirao
letreiros visiveis, cujas dimensdes jamais poderdo ser menores que qualquer outro existente, esclarecendo:
"Aqui se abatem equideos" ou "Aqui se prepara produto com carne de equideo".

SECAO IlI

Suinos

Art. 204. Na inspecao de suinos aplicam-se os dispositivos cabiveis, estabelecidos na Secéo | -
Generalidades-Bovideos, além dos que se consignam nesta secéo.

Art. 205. Afecgbes da pele - Os suinos atingidos de urticaria, "Demodex folliculorum”, eritema e
esclerodermia, podem ser aproveitados para consumo, depois de removidas e condenadas as partes
afetadas e desde que a musculatura se apresente normal. (Redac¢éo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)
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Art. 206. Cisticercose - é permitido o aproveitamento de tecidos adiposos procedentes de carcagas com
infestacao intensa por "Cysticercus Cellulosae" para o fabrico de banha, rejeitando-se as demais partes do
animal. (Redac¢do dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 207. Enfisema cutaneo. - Deve ser condenada a carcaca. sempre que o enfisema cutaneo resulte de
doencas organicas ou infecciosas.

Paragrafo Unico. Nos casos limitados, basta condenar as regifes atingidas, inclusive a musculatura
adjacente.

Art. 208. Estefanurose - As lesdes de gordura peri-renal, provocadas pelo "Stephanurus dentatus”, implicam
na eliminacdo das partes alteradas, devendo-se, entretanto, tbdas as vézes que é possivel, conservar 0s
rins aderentes a carcaca.

Art. 209. Hipotricose cistice - A verificacdo de numerosas vesiculas na pele, implica na remocao e
condenacao da mesma.

Art. 210. Ictericia - Devem ser condenadas tddas as carcacas que apresentem coloragdo amarelo-intensa ou
amarelo-esverdeada.

Art. 211. Peste suina - Sao condenadas as carcacas de suinos atingidos de peste suina.

8 1° Quando rins e ganglios linfaticos revelem lesdes duvidosas, mas se comprove lesao caracteristica de
peste em qualquer outro 6rgéo ou tecido, a condenacgao também é total.

§ 2° Lesdes discretas, mas acompanhadas de caquexia ou de qualquer foco de supuracgéo, implicardo
igualmente em condenacéo total.

§ 3° Quando as lesbes sdo de modo geral discretas e circunscritas a um 6rgédo ou tecidos, inclusive nos rins
e ganglios linfaticos, a carcaca sera destinada a esterilizagdo pelo calor, depois de removidas e condenadas
as partes atingidas. No estabelecimento onde né&o for possivel esta providéncia, as carcacas devem ser
condenadas.

Art. 212. Porcos asfixiados ou escaldados vivos - Todos os porcos que morrerem asfixiados seja qual for a
causa, bem como os que cairem vivos no tanque de escaldagem sdo condenados.

Art. 213. Sarcosporidiose - E' condenada tdda a carcaca com infestacao intensa, quando existem alteracbes
aparentes da carne, em virtude de degenerescéncia caseosa ou calcérea.

Art. 214. Triquinose - A inspecao fara retirar fragmentos aos seguintes musculos: pilar do diagragma, base
da lingua e laringeos, para pesquisa microscépica da "Trichinela spirallis".

8 1° A Inspecao Federal pode também lancar mao do processo biolégico para essa verificacao.

§ 2 ° Ser4 condenada a carcaga que acuse presenca de triquina, cabendo a Inspecéo Federal tomar as
medidas previstas no art. 116.

Art. 215. Quando a infestacdo por parasitas ndo transmissiveis ao homem é discreta e possivel a retirada as
partes atingidas, os 6rgdos ou carcacgas poderdo ser aproveitadas para consumo.

Art. 216. LesOes tais como: congestao, infartos, degenerescéncia gordurosa, angiectasia e outras, quando

nao ligadas a processo patolégico geral, s6 determinam rejeicao de érgado, quando ndo possam ser retiradas
as partes lesadas
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Art. 217 Em caso algum podem servir para comércio internacional 6rgéos defeituosos ou que sofreram
retirada de partes lesadas.

Art. 218. E' permitido o aproveitamento para fabrico de banha, a juizo da Inspecéo Federal, além das
carcacas infestadas por "Cysticercus cellullosae" também das que apresentem tuberculose localizada,
abcessos e lesfes interessando por¢des musculares que possam ser isoladas, depois de removidas e
condenadas as partes atingidas.

Art. 219. A Inspecéo Federal deve examinar cuidadosamente as valvulas cardiacas e intestinos (delgado e
grosso) com o objetivo de pesquisar lesdes imputaveis a rulva.

SECAO IV
Ovinos e Caprinos

Art. 220. Na inspecdo de ovinos e caprinos aplicam-se também os dispositivos cabiveis estabelecidos nas
secOes anteriores.

Art. 221. Brucelose - N&o tendo sido constatada no pais a brucelose em caprinos, a Inspecéo Federal
procedera como se segue :

1 - condenacao das carcacas que mostrem lesfes imputaveis a orucelose;
2 - coleta de material para diagndstico e sua remessa a Secédo de Tecnologia ;

3 - coleta, na medida do possivel, de sangue nos vasos internos, para imediata prova de aglutina¢éo
(aglutinagéo rapida) no laborat6rio mais préoximo ;

4 - imediata interdicdo do lote outras verificagdes;

5 - aplicacdo de medidas de policia sanitaria animal cabiveis.

Art. 222. Cenurose - Sdo condenados unicamente os 6rgaos atingidos (cérebro ou medula espinhal).

Art. 223. Cysticercose - Dever ser condenadas as carcacas com infestacéo intensa pelo "Cysticercus Ovis".

§ 1° Entende-se por infestacéo intensa a presenca de cinco ou mais cistos na superficie muscular de cortes
ou nos tecidos circunvinhas, inclusive o coracéo;

§ 2° Quando o numero de cistos for menor, apds inspecao final, a carcaca sera destinada a esterilizacdo
pelo calor, depois de removidas e condenadas as parte infestadas.

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

Art. 225. Linfoadenite caseosa Nos casos de linfoadenite caseosa obedece-se ao seguinte critério:
1 - condenam-se as carcacgas de animais magros, mostrando lesdes extensas de qualquer regiéo;
2 - sdo condenadas também carcacas de animais gordos, quando as les6es sdo numerosas e extensas ;

3 - podem ser aproveitadas, para comum, mesmo as carcacas de animais magros com lesdes discretas dos
ganglios e das visceras, ap0s remoc¢ao e condenacao das partes atingidas;
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4 - podem igualmente ser aproveitadas para consuma carcacas de animais gordos, revelando lesdes
pronunciadas das visceras, desde que so existem lesdes discretas noutras partes, como também aquelas
com lesBes pronunciadas, confinadas aos ganglios, associadas a lesdes discretas de outra localizacéo;

5 - carcacas de animais magros, mostrando lesdes bem pronunciadas das visceras, acompanhadas de
lesBes discretas de outras partes, como também as que mostram les@es pronunciadas dos ganglios, ao lado
de outras les@es discretas, podem ser esterilizadas pelo calor, apos remogéo e condenacao das partes
atingidas;

6 - carcagas de animais gordos, com lesfes pronunciadas das visceras e dos ganglios, sdo também
esterilizadas pelo calor, apds remoc¢éo e condenacao das partes atingidas.

Art. 226. Sarcosporididse - Observa-se 0 mesmo critorio adotado para 0s suinos.
SECAOV
Aves e pequenos animais

Art. 227. E permitido o preparo de aves com as respectivas visceras, desde que o estabelecimento esteja
convenientemente aparelhado para tanto, a Juizo da Inspecédo Federal;

Paragrafo Unico. Neste caso, as aves devem ser purgadas na véspera do abate.

Art. 228. Quando os paises importadores exigirem a presenca de visceras toracicas aderentes a carcaca, a
inspecao "ante-mortem" devera ser executada individualmente e a "post-mortem" limitada aos caractéres
externos da carcaca e exame das visceras abominais.

Art. 229. Tddas as aves que no exame "ante ou post-mortem" apresentem sintomas ou forem suspeitas de
tuberculose, pseudo-tuberculose difteria, célera, variola, tifose aviaria, diarréa branca, paratifése, leucoses,
peste, septicemia em geral, psitacose e infec¢des estafilococicas em geral, devem ser condenadas.

Art. 230. As enfermidades tais como coccidiose, entero-hepatite, espiroquetose, corisa infectuosa, epitelioma
contagioso, neuro-linfomatose, laringo-traqueite, aspergilose, determinam rejeigcéo total quando em periodo

agudo ou quando os animais estejam em estado de magreza pronunciada.

Art. 231. As endo e ecto parasitoses, quando ndo acompanhadas de magreza, determinam a condenacéo
das visceras ou das partes alteradas.

Art. 232. Os animais caquéticos devem ser rejeitados, sejam quais forem as causas a que esteja ligado o
processo de desnutricao.

Art. 233. Os abcessos e lesbes supuradas, quando nao influirem sébre o estado geral, ocasionam rejeicdo
da parte alterada.

Art. 234. A presenca de neoplasias acarretara rejeigao total, exceto no caso de angioma cutdneo
circunscrito, que determina a retirada da parte lesada.

Art. 235. As lesBes traumaticas, quando limitadas, implicam apenas na rejei¢cdo da parte atingida.
Art. 236. Devem ser condenadas as aves, inclusive de caga, que apresentem alteracdes putrefativas,

exalando odor sulfidrico-amoniacal, revelando crepitacdo gasosa a palpitacdo ou modificacdes de coloragédo
da musculatura.
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Art. 237. Quando as aves forem submetidas a acéo do fria industrial, a Inspecédo Federal controlara
cuidadosamente o estado, tempo de permanéncia e funcionamento das camaras, a fim de presenca
dessecacdo excessiva e desenvolvimento da rancificacéo.

Art. 238. Na inspecao de coelhos, o exame deve visar especialmente a septicémia hemorragica, tuberculose,
pseudo-tuberculose, picémia, piosep-ticemia e mixomatose, rejeitando-se s6 animais portadores dessas
doencas.

Art. 239. Incidem em refeig&o parcial os coelhos portadores de necrobacilose, aspergilose e herpes
tonsurans, desde que apresentem bom estado de nutrigdo e tenham sido sacrificados no inicio da doenca.

Art. 240. Nos casos de tinha favosa, os coelhos podem ser aproveitados, desde que apresentem bom estado
de nutrigdo, removendo-se e condenando-se as partes lesadas.

Paragrafo Unico. Os operarios encarregados da manipulacao désses animais devem tomar a devida cautela,
a vista da possibilidade de transmissdo da doenca ao homem.

Art. 241. Devem ser condenados os animais portadores de cisticercose (Cysticercus pisiformis) cenurose e
de coccidioso, tendo-se em vista a profilaxia dessas parasitoses.

Art. 242. Fica a critério da Inspecdo Federal resolver sdbre os casos ndo previstos para a inspecao
"pos-mortem", levando-0s sempre ao conhecimento da autoridade superior.

SECAO VI
Disposicdes Diversas

Art. 243. Nos casos de aproveitamento condicional, a que se refere éste Regulamento, os produtos deverdo
ser submetidos, a critério da Inspecao Federal, a uma das seguintes operacdes de beneficiamento:

1 - esterilizacdo ou fuséo pelo calor;

2 - tratamento pelo frio;

3 - salgamento :

4 - rebeneficiamento.

Art. 244. Tédas as carnes, inclusive as de ave, bem como 6rgaos e visceras, antes de serem recolhidos as
camaras frias onde ja, se encontrem outras matérias primas armazenadas, devem permanecer por espaco

de tempo suficiente na ante-camara.

Art. 245. A Inspecéo Federal exigird que as carcacgas ou partes de carcacas sejam penduradas nas camaras
com espaco suficiente entre cada peca e entre elas e as paredes.

Paragrafo Unico - A carne estivada deve ser depositada s6bre estrados gradeados, proibindo-se deposita-la
diretamente sbbre o piso.

Art. 246. E' proibido recolher novamente &s camaras produtos de origem animal que delas tenham sido
retirados e que passarem algum, tempo, em temperatura ambiente, a juizo da Inspec¢éo Federal.

Art. 247. As dependéncia onde as matérias primas sdo manipuladas por qualquer forma devem estar
providas de recipientes para recolhimento de restas ou recortes que venham a ter contato com o piso,
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material ésse que sera, condenado e destinado ao preparo de sub-produtos ndo comestiveis.

Art. 248. A Inspecao Federal deve providenciar, sempre que necessario, a desinfecao de salas e
equipamentos bem como determinar os cuidados a serem dispensados aos operarios que tenham
manipulado animais atingidos de doencas infecciosas transmissiveis ao homem.

CAPITULO IV

TRIPARIA

Art. 249. A triparia é o departamento destinado a manipulacgéo, limpeza e preparo para melhor apresentacéo
ou subsequente tratamento dos 6rgaos e visceras retirados dos animais abatidos.

§ 1° A Inspecéo Federal providenciara para que a abertura dos 6rgdos abdominais se faca téo distante
guanto possivel do local das demais manipulagdes, preferentemente em compartimentos separados.

§ 2° E' proibida qualquer manipulag&o de couros e peles na triparia.

Art. 250. S&o considerados produtos de triparia as cabecas, miolos, linguas, mocotds, esdfagos e tddas as
visceras e érgaos, toracicos e abdominais, nao rejeitados pela Inspecéo Federal.

Art. 251. Os intestinos, ndo podem ser empregados na composi¢ao de produtos alimenticios; os de bovinos,
suinos, ovinos e caprinos podem ser utilizados como envoltério para embutidos.

§ 1° Para seu aproveitamento é necessario que sejam convenientemente raspados e lavrados,
considerando-se como processos usuais de conservagao a dessecacao, a salga ou outros aprovados pela
D.I.P.O.A. (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 2° Permite-se o tratamento dos intestinos de suinos e ovinos com solugdes de papaina ou por extrato
pancreatico, para que a acao enzimatica desses produtos torne as tripas mais maleaveis. Depois do
tratamento, as tripas, devem ser sempre lavadas com agua para remocéo total do produto empregado.

Art. 252. As manipulacdes realizadas sbbre tripas, que exijam prévio preparo (fermentacao, tratamento por
soda ou bicabornatos alcalinos), s6 podem ser realizadas em locais apropriados, completamento isolados,
exclusivamente destinados a essa finalidade.

Art. 253. As tripas destinadas a embutidos serdo cuidadosamente inspecionadas, principalmente quanto a
sua integridade e limpeza.

8 1° Tripas, por¢des de tripas e esdfagos infestados por parasitas que produzem nédulos devem ser
condenados, exceto nos casos de infestacdo discreta e quando os nddulos possam ser facilmente
removidos.

§ 2° Devem ser também condenados quando a limpeza deixe a desejar ou seu estado de conservagéo nao
seja perfeito.

Art. 254. Podem servir ainda como continentes para produtos carnios as bexigas, o epiplon, o estbmago de
porco desprovido de sua mucosa e a pele de porco devidamente depilada.
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Art. 255. Os estbmagos de bovinos destinados a alimentacdo humana, devem ser rigorosamente lavados
imediatamente apés o esvasiamento, permitindo-se quando do escaldamento o emprégo da solugcéo de soda
no maximo até 2% (dois por cento) ou de outras substancias aprovadas pela D.I.P.O.A. que facilitem a
remocao da mucosa. (Redacdo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

§ 1° Permite-se o branqueamento de estdmagos de bovinos pelo emprégo de fosfato trisddico, netasilicato
de s6dio ou uma combinagéo désses produtos, pelo emprégo da cal ou de sua combinagdo com o carbonato
de sodio, além de outras substancias aprovadas pela D.I.P.O.A. (Redagdo dada pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

§ 2° Os estdmagos assim tratados serdo a seguir lavados com agua fria, até remocéo total da substancia
empregada. (Redacgéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 256. As cabecas destinadas ao preparo de produtos para consumo devem ser previamente abertas,
retirados os olhos, cartuchos, etimoides e as partes cartilaginosas internas do conduto auditivo externo.

§ 1° Essas operagfes devem ser realizadas tdo longe quanto possivel de local onde sé&o abertos e lavados
0s estdbmagos e intestinos.

8 2° A Inspecdao Federal deve determinar medidas especiais quanto as condic@es de retirada e
subsequentes cuidados para aproveitamento dos miolos.

Art. 257. A medula espinhal pode ser dessecada ou congelada e destinada a elaboracao de conservas
enlatadas, em percentagens estabelecidas pela D.I.P.O.A. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 258. Os miudos (coracao, pulmdo, figado, rins, miolos, timos, mocotés, lingua) sdo submetidos a
manipulacdes e limpeza adequadas, antes de serem entregues ao consumo ou de entrarem para as

camaras frias.

§ 1° Os rins destinados ao preparo de produtos carneos devem ser préviamente retalhados e a seguir
abundantemente lavados.

§ 2° No coracao dos suinos deve-se verificar a existéncia de codgulos sangiiineos, 0s quais serdo sempre
retirados.

§ 3° As linguas mutiladas, portadoras de cicatrizes ou lesGes superficiais, podem ser destinadas a
salsicharia, depois de removida e condenada a parte lesada.

Art. 259. E' proibido o emprégo de testiculos no preparo de produtos comestiveis.

Paragrafo Unico - Quando destinados ao consumo em estado fresco ou apés tratamento pelo frio, os
testiculos s6 podem sair do estabelecimento em pecas, inteiras devidamente embaladas.

Art. 260. As amigdalas, glandulas salivares, ovarios, baco, outras glandulas, ganglios linfaticos e
hemolinfaticos, ndo se prestam, sob qualquer forma, ao preparo de produtos alimenticios.

Art. 261 A Inspecao Federal indicara a melhor maneira de retirar e conservar glandulas de secrecao interna
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ou orgaos destinados a elabora¢do de produtos opoterapicos.
CAPITULO V

GRAXARIA

SECAO |

Generalidades

Art. 262. Graxaria é a secao destinada ao aproveitamento de matérias primas gordurosas e de sub-produtos
ndo comestiveis;

Paragrafo Unico - A graxaria compreende:

1 - secdo de produtos gordurosos comestiveis.

2 - se¢do de produtos gordurosos ndo acomestiveis;

3 - se¢do de sub-produtos ndo comestiveis.

Art. 263. As dependéncias e equipamentos destinados a produtos gordurosos comestiveis sao privativos
para esses produtos, sendo proibida sua utilizagéo para manipulacéo de produtos ou sub-produtos ndo

comestiveis.

Art. 264. Ficam em poder da Inspecao Federal plantas e diagramas com a descri¢cdo e percurso dos
condutos, torneiras, valvulas, unides e outros detalhes referentes a instalagéo.

§ 1° Todos os encanamentos torneiras, valvulas e recipientes que servem a conducao e depdsito de
gorduras comestiveis, devem ser pintados, em branco; os reservados a gorduras ndo comestiveis, em azul.

§ 2° Nenhuma modifica¢éo nessas instalacdes pode ser feita sem prévia autorizacdo da Inspecéo Federal.

Art. 265. Entende-se por produtos gordurosos os que resultam do aproveitamento de tecidos animais, por
fusdo ou por outros processos que venham a ser aprovados pela D. I. P. O. A.

§ 1° Os produtos gordurosos, segundo a espécie animal de que procedam, se distinguem em produtos
gordurosos de bovino, de ovino, de caprino, de suino, de aves, de ovos e de pescado.

§ 2° Os produtos gordurosos segundo o0 emprégo a que se destinem e suas caracteristicas, compreendem:
1 - comestiveis;

2 - ndo comestiveis.

SECAOQ Il

Produtos gordurosos comestiveis

Art. 266. Os produtos gorduroso, comestiveis sdo genericamente denominados "gorduras", com excecao da
"banha" e da "manteiga”.

Art. 267. Quando os produtos gordurosos séo apresentados em estado liquido serdo denominados "6leos".

54/208



Art. 268. E proibido o emprégo de corantes ou conservadores nas gorduras comestiveis.
Paragrafo Unico - A D. I. P. O. A. poderd tolerar o uso de corantes vegetais na gordura especial de bovinos.

Art. 269. E' permitido o emprégo de anti-oxidantes nos produtos gordurosos comestiveis, desde que
aprovados pela D. I. P. O. A. e mediante declarac&o nos respectivos rotulos.

Art. 270. Os produtos gordurosos comestiveis obtidos de matéria prima de outras espécies animais nao
especificados neste Regulamento, seréo regulamentados, quando houver sua industrializagdo no pais.

A) - Gorduras de bovinos

Art. 271. Entende-se por "gordura bovina" o produto obtido pela fusdo de tecidos adiposos de bovino, tanto
cavitarios (visceral, mesentérico, mediastinal, peri-renal e pélvico) como de cobertura (esternal, inguinal e
surcutaneo) previamente lavados e triturados. Deve enquadrar-se nas seguintes especificagdes: (Redacao
dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - ponto de fusao final entre 49°C (quarenta e nove graus centigrados) e 51°C (cinquenta e um graus
centigrados); (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

2 - acidez na fabrica até 2ml (dois mililitros) de soluto alcalino normal em 100g (cem gramas) de gordura;
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

3 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento produtor; (Redac¢&o dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)
4 - umidade e residuos até 1% (um por cento) no maximo; (Redacado dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. Somente pela extracdo da estearina, o produto definido neste artigo pode ser destinado a
fins comestiveis (oleina). (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 272. Entende-se por "oleina" o produto gorduroso comestivel resultante da separagéo da estearina
existente na gordura bovina, por prensagem ou por outro processo aprovado pela D.I.P.O.A. Deve se
enguadrar nas seguintes especificacdes: (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
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§ 1° 1 - ponto de fusdo final ndo superior a 42°C (quarenta e dois graus centigrados); (Redacéo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - acidez no estabelecimento produtor 2ml (dois mililitros) de soluto normal alcalino em 100 (cem) gramas
do produto; (Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

3 - auséncia de ranco (Kreis) ao sair do estabelecimento produtor; (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)
4 - isento de substancias estranhas; (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

5 - umidade: no maximo 0,5% (meio por cento); (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

6 - odor e sabor agradaveis; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

7 - presenca de revelador. (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

§ 2° Considera-se fraude a adicdo de 6leos ou gorduras estranhas. (Redacao dada pelo Decreto n°® 1.255,
de 1962)

Art. 273. Entende-se por "estearina” o residuo que resulta da extragdo da oleina; deve enquadrar-se nas
seguintes especificagtes: (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

1 - acidez no estabelecimento produtor 2ml (dois mililitros) em soluto alcalino normal em 100 (cem) gramas
do produto; (Redacg&o dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

2 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento produtor; (Redag&o dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 274. Entende-se por "gordura caracu" o produto obtido pela fusdo da gordura contida na medula dos
0sso0s longos. Deve enquadrar-se nas seguintes especificacdes: (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

1 - ponto de fusao final ndo superior a 45°C (quarenta e cinco graus centigrados); (Redacéo dada pelo
Decreto n°® 1.255, de 1962)

2 - acidez na fabrica até 2ml (dois mililitros) de soluto alcalino normal em 100 (cem) gramas de gordura;
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

3 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento produtor; (Redagéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)
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4 - umidade e residuos até 1% (um por cento) no maximo; (Reda¢ado dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

5 - presenca de revelador. (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. E considerada fraude a adicdo de gorduras estranhas & matéria propria ao produto.
(Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1.255, de 1962)
n° 1.255, de 1962)
(Suprlmldo pelo Decreto n° 1. 255 de 1962) 2—acrd-ei-nﬁ-esfa~be+ecme|ﬁo€-nﬂ—(doﬁmﬂﬂﬁmsﬁ-de

: 000 mas (Suprimido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
(Suprimido pelo Decreto n° 1.255, de 1962) 4—=
rsaﬁa—de—subsfaﬁmas_esﬁaﬁhas* (Suprlmldo pelo Decreto n° 1.255, de 1962) 5S—=umidade:no-méximo
de6;5%(meiopor-cento); (Suprimido pelo Decreto n° 1.255, de 1962) 6—=odoresaboragradéveis;
(Suprimido pelo Decreto n° 1.255, de 1962) -‘:’—presenqa—de—revefadﬁf- (Suprimido pelo Decreto n° 1.255,
de 1962) 5 C C : (Suprlmldo pelo Decreto n° 1.255, de
1962) A

: (Suprlmldo pelo Decreto n° 1.255, de 1962) 1—
: C (Suprlmldo peIo
Decreto n°1. 255 de 1962) i ~atifc

normatem-100g-(cemgramas) degordura; (Supnmldo pelo Decreto n° 1.255, de 1962) S—auseﬁﬁﬁde
ranco-ao-sair-do-estabetecimentoprodutor: (Suprimido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 277. S&o reveladores permitidos o 6leo de carogo de algod&o cru e o de gergelim, na proporgdo de 5%
(cinco por cento) ou outros aprovados pela D. I. P. O. A.

B) Gordura de suinos

Art. 278. Entende-se genericamente por banha o produto obtido pela fusdo de tecidos adiposos frescos de
suinos ou de matérias primas outras como definido neste Regulamento. (Redacao dada pelo Decreto n°®
1.255, de 1962)

§ 1° E proibido no fabrico da banha o emprégo de ossos da cabeca, 6rgdos das cavidades toracica e
abdominal, gordura rancosas ou com outros defeitos, de restos de produtos tratados por via Umida, da
amidalas, de palpebras, de gorduras de raspagem, de retencdo nas "piletas" ou semelhantes, sendo
proibido também, o aproveitamento de carcacas e partes de carcacas condenadas pela Inspecéo Federal.
Os tecidos adiposos devem estar razoavelmente isentos de tecidos musculares e de sangue. (Redacéo
dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

da-B—I—P—G—A- (Suprlmldo pelo Decreto n° 1. 255 de 1962)

Art—279-Abanhaseclassificaem—a) banha; bybanharefinada:

Art. 279. A banha se classifica em: (Redagéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)
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a) banha; (Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)
b) banha refinada; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
¢) banha comum; (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

d) banha comum refinada. (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 280. Entende-se por "banha" o produto obtido pela fusdo exclusivamente de tecidos adiposos frescos de
suinos, inclusive quando procedentes de animais destinados a aproveitamento condicional pela Inspecéo,
em autoclaves sob presséo, em tachos abertos de dupla parede, em digestores a séco, ou por outro
processo aprovado pela D.I.P.O.A., e tdo somente submetido a sedimentacgéo, filtragéo e elimina¢do da
umidade. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. Permite-se para o produto referido neste artigo a cristalizacdo da gordura em batedores
abertos de dupla parede com circulacdo de agua fria ou outro processo adequado. (Redacdo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 281. A "banha" deve satisfazer as seguintes especificacdes: (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

1 - cbr branca ou branco-creme; (Redagéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

2 - inodora ou com odor a torresmo; (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

3 - textura homogénea ou ligeiramente granulada; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

4 - umidade e residuos - 1% (um por cento) no maximo; (Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

5 - acidez no estabelecimento produtor 1 ml (um mililitro) em soluto alcalino normal pré cento, no maximo;
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

6 - auséncia de ranco (Kreis). (Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)
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Art. 282. Entende-se por "banha refinada" o produto obtido exclusivamente pela fusdo dos tecidos adiposos
frescos de suinos, inclusive quando procedentes de animais destinados a aproveitamento condicional pela
Inspecdo, em autoclaves sob presséo, em tachos abertos de dupla parede, em digestores a séco, ou por
outro processo aprovado pela D.I.P.O.A., submetido a beneciamento subsequente; classificacao,
desodorizacédo parcial, filtracéo e eliminacdo da umidade, além da cristalizacdo em batedores abertos de
dupla parede com circulacdo de agua fria, sob acéo de rblo frigorifico, pelo processo "votador" ou por outro
aprovado pela D.I.P.O.A. (Redagéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. A banha refinada deve satisfazer as seguintes especificagfes: (Redacdo dada pelo Decreto
n° 1.255, de 1962)

1 - cbr branca; (Redacédo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - odor levemente a torresmo; (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

3 - textura - pasta homogénea ou ligeiramente granulada; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
4 - umidade e residuos - 0,5% (meio por cento) no maximo; (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

5 - acidez no estabelecimento produtos - 2 ml (dois mililitros) em soluto alcalino normal por cento, no
maximo; (Redacédo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

6 - auséncia de ranco (Kreis). (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 282-A. Entende-se por "banha comum" o produto obtido pela fusdo de tecidos adiposos frescos de
suinos, de mistura com 0ss0s, pés, recortes de bochechas, aparas de carne e linguas, labios, focinhos,
rabos, traquéia, pancreas, recortes de produtos curados de suinos, eséfagos, torresmos, gordura de
decantacao de tecidos adiposos de suinos, gordura de cozinhamento e inclusive essas mesmas matérias
primas quando procedentes de animais destinados a ésse aproveitamento pela Inspecao. (Incluido pelo
Decreto n® 1.255, de 1962)

§ 1° Permite-se o beneficiamento da banha comum, de acérdo com as técnicas previstas neste
Regulamento, quando o produto seré designado "banha comum refinada". (Incluido pelo Decreto n° 1.255,
de 1962)

§ 2° A banha comum ou a banha comum refinada, devem obedecer as seguintes especificacdes: (Incluido
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - cbr branca ou branco-mate; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - odor a torresmo; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

3 - textura - pasta homogénea ou ligeiramente granulada; (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)
4 - umidade e residuos - 1% (um por cento) no maximo; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

5 - acidez no estabelecimento produtor 3 ml (trés mililitros) em soluto alcalino normal por cento, no maximo;
(Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

6 - auséncia de ranco (Kreis). (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 283. E' permitido o beneficiamento da "banha" es estabelecimento sob Inspecéo Federal, desde que
procedente de outras fabricas registradas na D. |. P. O. A.
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§ 1° Nestes casos a Inspecdo Federal submetera o produto a um exame preliminar e sé autorizard o
beneficiamento quando considerado em boas condicdes.

§ 2° Sempre que o produto a beneficiar se encontre em mas condi¢des a Inspetoria Federal providenciara,
sua inutilizacdo como produto comestiveis.

§3°AjuizodaD.I. P. O. A, o produto podera retornar ao estabelecimento de origem, para fins de
rebeneficiamento.

8§3°AjuizodaD.|l.P.O.A.O.

§ 4 ° No caso do paragrafo anterior, a Inspecédo Federal submetera, o produto a novos exames, antes de
autorizar o rebeneficiamento.

Art. 284. E é proibido o fabrico de banha em tachos simples, a fogo direto.

Art. 285. A banha que ndo se enquadrar nas especificacdes déste Regulamento sera, considerada impropria
para o consumo e tratada como nele se dispde para os produtos gordurosos nhdo comestiveis.

A

OO Ul clvVala C

e *> Suprimido pelo Decreto n° 1

255, de 1962)

Art. 287. E' permitida a adicdo de estearina de banha, obtida por prensagem, em quantidade estritamente
necessaria para homogenizacéo e dar ao produto consisténcia e emprastamento que permitam a
embalagem em papel apergaminhado e sua exposi¢ao a venda nas condicbes ambientes.

Art. 288. Para clarificacdo da "banha refinada", permite-se o emprégo da terra cré (terra fuller) terra de
diatoméceas, carvao ativado ou ainda demisturas dessas substancias empregadas em condi¢des

tecnoldgicas de tempo, temperatura e quantidade estritamente necessérias.

Paragrafo Unico - Esses produtos devem ser completamente eliminados no decorrer do beneficiamento.

Art. 289. E permitido o uso de substancias quimicas para neutralizar ou branquear a banha refinada e a
banha comum, mediante prévia aprovacédo da D.I.P.O.A. (Redac¢&o dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Paragrafo unico. Esses produtos devem ser completamente eliminados no decorrer do beneficiamento.
(Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 290. A matéria prima destinada ao preparo de banha quando néo trabalhada no mesmo dia do abate
dos animais, deve ser mantida em camaras frias até sua fusao.

Paragrafo Unico - Em todos os casos, a matéria prima sera préviamente lavada.

Art291E" plOibida a |Iid|09€| I&Qéﬁ dabanha:

Art. 291. E permitido o emprégo de antioxidante na banha desde que aprovado pela D.I.P.O.A. e mediante
declaracao nos respectivos rétulos. (Redacédo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 292. A banha que ainda se encontre no estabelecimento produtor e que por qualquer circunstancia ndo
mais se enquadre nas especificacdes fixadas néste Regulamento, a juizo da Inspecao Federal, pode ser
rebeneficiada pelas técnicas aqui previstas.
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Art. 293. Entende-se por "unto fresco ou gordura de porco em rama" a gordura cavitaria do suinos, tais como
as porc¢des adiposas do mesentério visceral, do envoltério dos rins e de outras visceras, devidamente
prensados. (Redacédo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 294. O "unto" ou "gordura de porco em rama" deve satisfazer as seguintes especificacdes: (Redacao
dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento produtor; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - isento de manchas e coagulos sangiineos e de tecido muscular; (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255,
de 1962)

3 - ndo apresentar defeitos de manipulacdo ou de higiene; (Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

4 - boa apresentagdo comercial em embalagem gue proteja o produto do contato com substancias estranhas
e de contaminagtes. (Redac&o dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 295. Entende-se por "toucinho fresco" o pariculo adiposo dos suinos ainda com a pele.
§ 1° Quando submetido a frigorificacéo, sera designado "toucinho frigorificado".

§ 2° Quando tratado pelo sal (cloreto de sédio) apresentando incisées mais ou menos profundas na sua
camada gordurosa, sera designado "toucinho salgado”.

§ 3° Esses produtos devem satisfazer as seguintes especificagées:
1 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento produtor ;
2 - isentos de manchas amareladas ou coagulos sanglineos;

3 - apresentacao comercial em embalagem que os proteja do contato com substancias estranhas e de
contaminacoes.

C) - Compostos

§ 4° E proibido o emprégo de antioxidantes diretamente no produto ou no sal usado no seu preparo.
(Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 296. Entende-se por "composto"”, o produto obtido pela mistura de gorduras e 6leos comestiveis, de
origem animal ou vegetal.

Paragrafo Unico. As gorduras de origem animal a empregar na elaboracéo de compostos ndo poderéo ter
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ponto de fusdo superior a 47° C (quarenta e sete grau centigrados). (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

Art. 297. Os estabelecimentos registrados na D. I. P. O. A., que se dediquem a fabricacdo de compostos e
nao produzam a matéria prima de origem animal necessaria a fabricacdo sé poderdo recebé-la quando
procedente de outros estabelecimentos também sob Inspecéo Federal.

§ 1° Neste caso a Inspecao Federal submeterd a matéria prima a um exame preliminar e autorizaréa seu
emprégo, se considerada em boas condigdes.

§ 2° Quando julgada em mas condic¢des providenciard sua inutilizacdo como produto comestivel podendo
entretanto. autorizar seu retorno ao estabelecimento de origem.

Art. 298. Distingem-se 0s seguintes compostos:

a) compostos de gordura bovina - quando 6leos vegetais forem associados a oleina na propor¢cdo minima de
25% (vinte e cinco por cento); (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

b) - compostos de gordura de porco - quando a banha entre em quantidade néo inferior a 30% (trinta por
cento) :

C) compostos vegetais - quando aos 0leos vegetais se adicione oleina, em proporcao inferior a 25% (vinte e
cinco por cento); (Redacgéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

d) composto para confeitaria - quando se misturam gorduras e 6leos comestiveis, hidrogenados ou néo.
Deve ter um ponto de fusédo final maximo de 47° C (quarenta e sete grau centigrados) teor de umidade
maxima de 10% (dez por cento) e caracteristicas fisico-quimicas segundo a férmula aprovada. (Incluido pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 299 E proibido o emprégo de corantes nos compostos, ainda mesmo que para uniformizar a tonalidade
de coloracao.

Art. 300. Permite-se o emprégo de matérias primas hidrogenadas no preparo de compostos, nem como de
antioxidantes, de emulsificantes e de outros aditivos autorizados pela D.I.P.O A., mediante declarac&o no
rétulo. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
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§ 1° Tolera-se a adicdo, ao composto para confeitaria, de gordura hidrogenada de bovino na proporgao
maxima de 20% (vinte por cento). (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 2° A gordura bovina e a gordura vegetal s6 poderdo ser submetidas a hidrogenag&o depois de previamente
misturadas. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

8 3° Nos casos déste artigo, 0 composto pronto para consumo nao pode conter catalizador (niquel) em
proporgcao superior a que se permite para as matérias primas isoladamente, isto é, 1:250.000 (um para
duzentos e cinquenta mil); a quantidade do catalizador no produto pronto para consumo sera proporcional a
guantidade de matéria prima hidrogenada empregada. (Renomeado do paragrafo Unico pelo pelo Decreto n°
1.255, de 1962)

Art. 301. Nos compostos € obrigatério o emprégo de reveladores como o 6leo de gergelim na propor¢éo de
5% (cinco por cento) ou outros aprovados pela D. I. P. O. A.

Art. 302. Os compostos devem satisfazer as seguintes especificacdes:
1 - pasta homogénea;

2 - acidez maxima no estabelecimento produtor, de 1 ml (um mililitro) em 100g (cem gramas) de matéria
gorda;

3 - umidade e residuos, no maximo 1% (um por cento).

4 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento produtor, bem como de odor ou sabor indicando
decomposigao hidrolitica dos acidos gordos de baixos péso molecular.

5 - ponto de fuséo final ndo superior a 42 C (quarenta e dois graus centigrados) excec¢ao feita para o
"composto para confeitaria”

Paragrafo Unico - Os compostos que ndo se enquadrarem nas especificacdes déste Regulamento devem ser
considerados impréprios para 0 consumo e tratados como 0s previstos para 0s produtos gordurosos nao
comestiveis.

Art. 303. Os compostos devem sair das fabricas em embalagem original inviolavel, indicando nos rétulos sua
composicao qualitativa e quantitativa.

Art. 304. S6 é permitida a embalagem de compostos em envases de 20 kg (vinte quilograma) no maximo,
para o comércio atacadista e varejista permitindo-se para fins industriais embalagens até 200 kg (duzentos

quilogramas),

Art. 305. Podem ser toleradas variacbes nos componentes vegetais dos compostos e, consequentemente na
proporcao das gorduras.

Paragrafo Unico - Em tais casos a firma interessada solicitara, prévia autorizagdo a D. I. P. O. A
esclarecendo as modificages que pretende adotar e a quantidade total modificada a fabricar.

Art. 306. As gorduras comestiveis s6 serdo embaladas depois de autorizacao concedida pela Inspetoria
Federal que se louvara nos resultados de contréle imediato, realizado no laboratoério da Inspec¢éo Federal

junto ao estabelecimento,

SECAO IlI
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Produtos gordurosos ndo comestiveis
Art. 307. Entende-se por "produtos gorurosos ndo comestiveis"”, todos aquéles obtidas pela fusdo de partes
e tecidos ndo empregados na alimentacdo humana, bem como de carcacas, partes de carcaca, 6rgao e

visceras, que forem rejeitados pela Inspecao Federal.

Paragrafo Unico - Sdo também considerados produtos gordurosos ndo comestiveis, os obtidos em
estabelecimentos que néo dispde de instalacdes e equipamento para elaborac¢édo de gorduras comestiveis.

Art. 308. Os produtos gordurosos nao comestiveis sédo genericamente denominados "Sebo". seguindo-se a
especificacdo da espécie animal de que procedem; quando precedentes de suino serdo designadas "Graxa
Branca".

Art. 309. O sébo bovino tera dois tipos:

a) sébo bovino n° 1.

b) sébo bovino n° 2.

§ 1° S&o caracteristicas do sébo bovino n° 1;

1 - acidez inferior a 10ml (dez mililitros) em s. n. %;

2 - textura homoganea;

3 - tonalidade creme, quando fundido;

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

5 - odor caracteristico;

§ 2° S&o caracteristicas do sebo bovino n° 2:

1 - Acidez superior a 10 ml (dez mililitros) em s. n. % ;

2 - Aspecto granuloso e com partes ainda fluidas;

3 Tonalidade amarelo-escura ou alaranjada, com areas de intensidade variavel; - coloracdo avermelhada
guando fundido;

4 - Maximo 1% (um porcento) de umidade;
5 - Odor caracteristico e bastante pronunciado.

Art. 310. Os produtos gordurosos nao comestiveis serdao desnaturados pelo emprégo da fluoresceina,
brucina e 6leos minerais, de ac6do com instru¢des da D. I. P. O. A.

Art. 311. Todos os produtos condenados devem ser conduzidos diretamente a se¢éo dos digestores,
evitando-se sua passagem por salas onde sejam elaborados ou manipulados produtos comestiveis.

Art. 312. As carnes e produtos condenados serdo inutilizados sob vigilancia de funcionério da Inspecao

Federal, em cuja presenca deve ser fechada a abertura inferior do digestor e efetuado seu carregamento.
Em seguida presenciara, o fechamento da abertura superior e verificara o funcionamento do aparelho, que
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deve trabalhar sempre com quarenta (40) libras de pressdo minima.

8§ 1° A duracao do tratamento deve obedecer ao critério da Inspecao Federal, de acdérdo com a quantidade e
espécie do produto a esterilizar ou destruir.

§ 2° Quando a inutilizacdo exigir largo espaco de tempo, ndo sendo possivel a permanéncia do funcionario
encarregado da Inspecédo Federal, os digestores serdo fechados, quer na abertura do carregamento, quer na
saida dos residuos, com sélos que s poderdo ser colocados e retirados em presenca do funcionario

Art. 313. E obrigatdrio o aproveitamento de carcacgas, partes de carcaca e 6rgaos de animais condenados,
varredura em geral, restos e recortes de todas as sec¢des do estabelecimento, para o preparo de
subprodutos ndo comestiveis.

§ 1° Quando o estabelecimento nédo dispbe de aparelhagem para a conveniente secagem da tancage, ela
ser& pelo menos prensada antes de deixar a fabrica.

§ 2° E' permitida a cessédo de pecas condenadas, a juizo da Inspecédo Federal, a Escolas e Institutos
Cientificos, mediante pedido expresso da autoridade interessada, que declarara na solicitacao a finalidade
do material, assumindo ainda inteira responsabilidade s6bre outro destino que possa ser dado a éle.

Art. 314. O envasamento das gorduras comestiveis sé podo ser feito em presenca de funcionario da
Inspecdo Federal que coletara amostra de cada partida para contrdle imediato no laboratdrio junto ao

estabelecimento.

Paragrafo Unico. Verificado que o produto estd, de ac6rdo com o padréo legal, sdo os recipientes
assinalados, sob vistas da Inspecéo Federal, com a marca oficial.

Art. 315. S6 podem ser usados para acondicionamento e transporte de gorduras recipientes aprovados pela,
D.l.P.O. A

§ 1° Para as gorduras comestiveis, os recipientes devem ser preferentemente novos; quando ja usados,
devem estar em perfeito estado de conservacao e néo ter sido utilizados anteriormente para
acondicionamento de substancias repugnantes ou que, impregnando a madeira, possam transmitir as
gorduras propriedades nocivas, cores, cheiro ou sabor estranhos.

§ 2° A limpeza dos recipientes usados deve ser feita a fundo, lavando-os com escova e agua quente, por
dentro e por fora, e submetendo-os depois a uma esterilizacdo com jato de vapor.

§ 3° Para produtos gordurosos ndo comestiveis, o0s recipientes devem igualmente ser perfeitamente limpos,
em bom estado de conservagdo e ndo estar impregnados por substancias capazes de transmitir as gorduras

corou odor estranhos.

8 4° E' proibido o uso de recipientes que tenham, contido anteriormente alcatrdo ou seus derivados, azeite
de peixe ou tinta, bem como aquéles que ndo se fechem hermeticamente.

SECAO IV
Subprodutos ndo comestiveis

Art. 316. Entende-se por "subproduto ndo comestivel" todo qualquer residuo devidamente elaborado, que se
enguadre nas denominacdes e especificacdes déste Regulamento.

Paragrafo Unico. Permitem-se denominacgdes de fantasia, mediante declaracdo nos rotulos, dos
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componentes do produto, qualitativa e quantitativamente.

Art. 317. Entende-se por "alimento para animais" todo e qualquer subproduto industrial usado na
alimentacdo de animai, tais como: (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - farinha de carne; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - farinha de sangue; (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

3 - sangue em po; (Redacgédo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

4 - farinha de ossos crus; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

5 - farinha de ossos autolavados; (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

6 - farinha de ossos degelatinizados; (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
7 - farinha de figado; (Redacé&o dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

8 - farinha de pulmao; (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

9 - farinha de carne e ossos; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

10 - ragOes preparadas. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 318. Entende-se por "farinha de carne" o subproduto obtido pelo cozimento em digestores a séco de
restos de carne de tbdas as sec¢des, de recortes e aparas diversas que ndo se prestem a outro
aproveitamento, bem como de carcacgas, parte de carcaca e 6rgaos rejeitados pela Inspecdo Federal, a
seguir desengordurado por prensagem ou centrifugacéo e finalmente triturado. (Redacédo dada pelo Decreto
n° 1.255, de 1962)

§ 1° O subproduto de que trata éste artigo deve conter no minimo 65% (sessenta e cinco por cento) de
proteina; no maximo 10% (dez por cento) de unidade e no maximo 10% (dez por cento) de gordura.
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

§ 2° E proibida a mistura de pélos cerdas, cascos, chifres, sangues, fezes e contetido estomacal & matéria
prima destinada ao preparo de farinha de carne. (Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)
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Art.319. Entende-se que a "farinha de sangue" o subproduto industrial obtidos pelo cozimento a séco do
sangue dos animais de acougue, submetido ou ndo a uma previa prensagem ou centrifugacédo e
posteriormente triturado. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. A farinha de sangue deve conter no minimo 80% (oitenta por cento) de proteina e no
maximo 10% (dez por cento) de umidade. (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 320. Entende-se por "sangue em po" o subproduto industrial subito pela desidratacdo do sangue por
processo especiais. (Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

§ 1° Permite-se, quando necessario a adi¢cdo de anticoagualentes, mediante aprovagao prévia pela
D.I.P.O.A. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 2° O subproduto referido no presente artigo deve conter no minimo 85% (oitenta e cinco por cento) de
proteina e no maximo 8% (oito por cento) de umidade. (Redag&o dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 321 Entende-se por "farinha de ossos crus" o subproduto séco e triturado, resultante do cozimento
nagua, em tanques abertos, de 0ssos inteiros apds a remocao de gordura e do excesso de outro tecidos.
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico A "farinha de ossos crus" deve conter no minimo 20% (vinte por cento) de proteina e 40%
(quarenta por cento) de fosfato. (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 322. Entende-se por "farinha de ossos autoclavados" o subproduto obtido pelo cozimento de ossos em
vapor sob presséo, secado e triturado. (Redac&o dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. O subproduto de que trata éste artigo deve conter no maximo 25% (vinte cinco por cento)
de proteina e no minimo 55% (cinquienta e cinco por cento) de cinzas. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de
1962)
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Art. 322-A. Entende-se por "farinha de 0ssos degelatizados" o subproduto séco e triturado, obtido pelo
cozimento de 0sso0s, apds a remoc¢ao de gordura e outros tecidos, em vapor sob presséo, resultante do
processamento para obtencdo de cola ou gelatina. (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. A farinha de ossos degelatinados deve conter no maximo 10% (dez por cento) de proteina
e 5% (cinco por cento) de gordura e no minimo 65% (sessenta e cinco por cento) de fosfato de calcio.
(Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 322-B. Entende-se por "farinha de figado" o subproduto séco e triturado, obtido pelo cozimento a séco
de figados, rins, pulmdes, bacos e coracdes, previamente desengordurados. (Incluido pelo Decreto n° 1.255,
de 1962)

Paragrafo Unico. O subproduto de que trata éste artigo deve conter no minimo 65% (sessenta e cinco por
cento) de proteina e no maximo 10% (dez por cento) de umidade. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 322-C. Entende-se por "farinha de pulmao" o subproduto séco e triturado, obtido pelo cozimento a séco
de pulmdes. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. O subproduto de que trata éste artigo deve conter no minimo 65% (sessenta e cinco por
cento) de proteina, no maximo 10% (dez por cento) de umidade e 10% (dez por cento) de gordura. (Incluido
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 322-D. Entende-se por "farinha de carne e 0sso0s" o subproduto séco e triturado, obtido pelo cozimento a
séco de recortes em geral, aparas, residuos e limpeza decorrentes das operacdes nas diversas secoes;
ligamentos, mucosas, fetos e placentas, orelhas e pontas de cauda; 6rgdos ndo comestiveis ou 6rgdos e
carnes rejeitados pela Inspe¢éo Federal além de ossos diversos. (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

§ 1° A farinha de carne e ossos deve conter no minimo 40% (quarenta por cento) de proteina, no maximo
10% (dez por cento) de umidade no méaximo 10% (dez por cento) de gordura. (Incluido pelo Decreto n°
1.255, de 1962)

§ 2° E proibido a mistura de pélos, cerdas, cascos, chifres, sangue, fezes e contetido estomacal & mateira
prima destinada ao preparo da farinha de carne e 0ssos. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 323. Considera-se "racdo preparada” tbda e qualquer mistura em proporc¢des adequadas, de produtos
diversos destinados a alimentagc&do de animais, que tenha também em sua composicéo subprodutos
designados neste Regulamento como "alimento para animais".

Paragrafo Unico. A juizo da D.I.P.O.A., podera ser permitido o aproveitamento de outras matérias primas
(visceras, cerdas, penas, contetdo do estbmago) na elaboracdo de subprodutos destinados a racdes
preparadas. (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 324. Quando a composicdo do "alimento para animais" nédo se enquadrar nas especificacdes ou
formulas aprovadas, permite-se sua corre¢do pela mistura com outras partidas e ap6s homogenizacao
perfeita.

Art. 325. Entende-se por "adubo" todo e qualquer subproduto que se preste como fertilizante, depois de
cozido, secado e triturado.

Paragrafo tnico. Estes subprodutos devem ser sempre submetidos a uma temperatura minima de 115 a
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125° C (cento e quinze cento e vinte e cinco graus centigrados), pelo menos por uma hora, quando
elaborados por aguecimento a vapor e a uma temperatura minima de 105° C (cento e cinco graus
centigrados), pelo menos por quatro horas, quando pelo tratamento a séco. (Redacdo dada pelo Decreto n°
1.255, de 1962)

degelatrmzadﬁ% (Suprlmldo peIo Decreto n° 1 255, de 1962) Paragfaffrmﬂco—eﬁﬁoﬁeste—pmdﬁfo
3 otal: (Suprimido pelo Decreto n° 1.255, de

1962)

Art. 327. Entende-se por "adubo de sangue com superfosfato” o subproduto resultante do aproveitamento do
sangue, integral ou ndo, por adicdo de superfosfato em quantidade conveniente.

Paragrafo Unico. Este subproduto deve ter declarada no rotulo sua composi¢cao qualitativa e quantitativa.

Art. 328. Entende-se por "cinza de 0ssos" o subproduto resultante da queima de 0ssos em recipiente aberto,
devidamente triturados. Deve conter, no minimo, 15% (quinze por cento) de fésforo.

Art. 329. Permite-se o aproveitamento de matéria fecal oriunda da limpeza dos currais e dos veiculos de
transporte, desde que o estabelecimento dispunha de instalacées adequadas para ésse aproveitamento.

Paragrafo Unico. Em tal caso o conteudo do aparelho digestivo dos animais abatidos deve receber o mesmo
tratamento.

Art. 330. Entende-se por "tancage" o residuo do cozimento de matérias primas em autoclaves sob presséo,
séco e triturado. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 331. Entende-se por "crac-kling" o residuo das matérias primas trabalhadas em digestores a séco, antes
de sua passagem pelo moinho.

Art. 332. Entende-se por "agua residual de cozimento" a parte liquida obtida pelo tratamento de matérias
primas em autoclaves sob presséo. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 1° Permite-se seu aproveitamento depois de escoimado da gordura, evaporado e concentrado. secado ou
nao, como matéria prima a ser incorporada a, alimentos para animais ou para fins industriais.

§ 2° Este produto, quando séco, deve conter no maximo 3% (trés por cento) de gordura, no maximo 10%
(dez por cento) de umidade e no minimo 75% (setenta e cinco por cento) de proteina. (Redacao dada pelo
Decreto n°® 1.255, de 1962)

m‘ahca-nao-acaﬁ‘ete-marofefsmtcﬂvmﬁn‘tes* (Suprimido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

69/208



Art. 334. Permite-se a adicao de conservadores a bile, depois de filtra da, quando o estabelecimento ndo
tenha interesse de concentra-la.

§ 1° Entende-se por "bile concentrada” o sub-produto resultante da evaporacgéo parcial da bile fresca.

§ 2° A bile concentrada deve conter no maximo 25% (vinte, e cinco por cento) de umidade e no minimo 40%
(quarenta por cento) de acidos biliares totais.

Art. 335. Entende-se por "6leo de mocotd" o subproduto extraido das extremidades 6sseas dos membros de
bovinos, depois de retirados os cascos, apds cozimento em tanques abertos ou em autoclaves sob pressao,
separado por decantagdo e posteriormente filtrado ou centrifugado em condi¢cdes adequadas. (Redacéo
dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo unico. O dleo de mocot6 deve satisfazer as seguintes caracteristicas :
1 - c6r amarelo claro ou amarelo ambar;

2 - menos de 1% (um porcento) entre impurezas e umidade;

3 - acidez em s.n.% de 5 ml (cinco mililitros) no maximo;

4 - auséncia de ranco;

5 - ligeira turvacéao;

6 - ndo conter substancias estranhas, outros 6leos animais ou 6leos vegetais.

Art. 336. As cerdas, crinas e pélos, serdo lavados em agua corrente, submetidos a tratamento em agua
guente e a seguir devidamente secados.

Art. 337. Entende-se por "chifre" a camada cérnea dos chifres dos bovinos.

§ 1° Os chifres devem ser deslocados de sua base de insercdo depois de previamente mergulhados em
agua guente pelo tempo necessario (em média trinta minutos a setenta graus centigrados), para melhor
facilidade de sua retirada.

§ 2° Os chifres devem ser mantidos em depdsitos hdo muito quentes, sécos e bem ventilados.

8 3° A base de insercdo da camada cérnea, sera, designada "sabugo de chifre".

8§ 4° Os sabugos de chifre constituem matéria prima para fabrico de cola e de outros produtos.

Art. 338. Entende se por "casco" a camada cornea que recobre a extremidade dos membros.

Paragrafo Unico - Os chifres e cascos depois de dessecados pelo calor e triturados constituem a "farinha de
chifres" ou a "farinha de cascos" ou ainda a "farinha de chifres e de cascos" quando misturados. (Redagéo
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dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 339. Os "tenddes e vergas", tdo prontamente quando possivel, devem ser submetidos a congelacao,
dessecados ou convenientemente tratados por agua de cal ou ainda por processo aprovado pela D.I.P.O.A.
(Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

ejado: (Suprimido pelo Decreto

n° 1 255 de 1962)

CAPITULO V

MARGARINA

Art. 341. Entende-se por margarina o produto gorduroso em emulsdo estavel com leite ou seus constituintes
ou derivados e outros ingredientes, destinado a alimentacdo humana com cheiro e sabor caracteristico. A
gordura lactea, quando presente, ndo devera exceder a 3% (m/m) do teor de lipidios totais. (Redacao dada
pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Deverd ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico
oficialmente adotado. (Redacg&o dada pelo Decreto n°® 2.244, de 1997)

de 1997)

emgmdﬁ-se—poraﬂ—decfaragao-rm‘o’fuiﬁ- (Reda(;ao dada pelo Decreto n° l 255 de 1962) (Revogado pelo
Decreto n° 2.244, de 1997) A -

- (Incluido pelo Decreto n°
1.255, de 1962) (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) ﬁlﬁﬁe—Be—aCOde—Cﬁlﬂ—aS“ﬁlateﬁﬁ?pﬁmaS
: (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) a)ymargatina
ais (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) by)
. ais (Revogado peIo Decreto no 2.244,

de 1997)
(Revogado pelo Decreto nO 2. 244 de 1997) Art

pastemﬂzado—m’cegfakmj—desnataw (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) Qﬂeﬁemﬁegfak
concentrado-otevaporado—; (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) S—crmﬂe-de-lerte-pastetm—zado*

(Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997)
reconstitufdo—; (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997)
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Decreto n° 2.244, de 1997)
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(Revogado peIo Decreto n° 2.244, de 1997) 2
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(Revogado pelo Decreto ne 2. 244

(-Iﬂciwdo—pﬁo—aetre-foﬁﬁSS—de—l%Q) (Revogado pelo Decreto n° 2 244 de 1997)

CAPITULO VI
Conservas

Art. 364. E' proibido o emprégo de valor nutritivo das conservas, ser prejudiciais ou nocivas ao consumidor.

Paragrafo Unico - E' proibido o emprégo de antissépticos, corantes, produtos quimicos, extratos e infusées
de plantas ou tinturas a menos que constem déste Regulamento ou que venham a ser aprovados pela D. I.
P.O. A.

Art. 365. S6 podem ser adicionados aos produtos carneos, sal (cloreto de sédio) aclcar (sacarose), dextrose
(acucar de milho), vinagre de vinho, condimentos puros de origem vegetal, nitrado e nitrato e nitrito de sédio,
nitrato de potassio (salitre) e nitrito de potassio. (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. Tolera-se nos produtos prontos a presenca de nitritos na proporcdo maxima de 200
(duzentas) partes por milhdo e de nitratos até 1 (uma) parte mil, separadamente. (Redacdo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 366. E' permitido o emprégo de substancias farindceas alimenticias com as restricées previstas neste
Regulamento.

Art. 367. Entende-se por "condimento" substancias arométicas, sapidas, com ou sem valor alimenticio,
empregadas com a finalidade de temperar as conservas.

Paragrafo Unico - Sado condimentos que podem ser utilizados:

1 - aipo (Celeri graveolens e Apium graveolens);
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2 - alho (Allium sativum);

3 - aneto (Anethum graveolens);

4 - aniz (Pimpinela anizum);

5 - baunilha (Vanilla planifolia Andrews) ;

6 - canela (Cinamonum ceylanicum Breyre) ;

7 - cardomomo (Elleteria cardamonum.)

8 - cebola (Allium cepa)

9 - cravo (Caryophillus aromaticus L.) ;

10 - cominho (Cuminum cyminum, L.) ;

11 - coentro (Coriandrum sativum, L.);

12 - gengibre (Zinziber officinalis Roscoe);

13- louro (Laurus nobllis L.);

14 - macis (o envoltério da noz moscada);

15 - maiorana (Majorana hortensis);

16 - mangerona (Origanum majorana, L. );

17 - menta (Menta viridis, Menta rotundifolia e Menta piperita);
18 - mostarda (Brassiva nigrs, Koen, Brassiva junca, Hooker e Sinapis alba, L. );
19 - noz moscada (Myristica fragrans Mant);

20 - pimentas;

- preta (Piper nigrum, L.)

- branca, é o mesmo fruto, porém descorticado).

- vermelha ou p. de Caiena (Capsicum baccatum, L.)

- malagueta (Caysicum pendulum, Velloso).

21 - pimento (Pimenta officionalis Lindl.)

- ,sinon.: allspice, pimenta de Jamaica, pimenta ingleza ou condimento de quatro espécies).
22 - pimentdo (Paprika) - (Capsicum annuum, L.);

23 - salva (Salvia) - (Salvia officinalis, L.);
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24 - tomilho (Thymes vulgaris, L);

Art. 368. Entende-se por "corante" as substancias que déem um melhor e mais sugestivo aspecto as
conservas, a0 mesmo tempo que se prestem a uniformidade de sua coloracéo.

§ 1° sdo corantes permitidos os de origem vegetal, como a acafrdo (Crocus sativus L.), a curcuma (Curcuma
longa L. e Curcuma tinctoria), a cenoura (Daucus carota L.), o urucum (Bixa orelana). (Redacédo dada pelo
Decreto n°® 1.255, de 1962)

§ 2° E proibido o emprégo de qualquer corante derivado da hulha, em qualquer produto de origem animal,
mesmo para colorir externamente produtos carneos.

Art. 369. O emprégo de corantes e condimentos nao especificados neste Regulamento depende de prévia
autorizacdo da D. I. P. O. A. bem como o emprégo de misturas ou de produtos prontos, contendo

condimentos e corantes.

Art. 370. Nos estabelecimentos sob Inspecéo Federal é proibida a entrada de produtos que ndo constem
déste Regulamento ou que ndo tenham sido aprovados pela D. D. P. O. A.

Art. 371. E permitido o emprégo de produtos que realcem o sabor das conservas, desde que aprovados,
pela D. I. P. O. A. e mediantes declaracdo nos rétulos.

Art. 372. O emprégo dos nitratos e nitratos, de so6dio ou de potassio ou de qualquer combinagéo entre eles,
s6 pode ser feito em quantidades tais, que, no produto pronto para consumo, o teor em nitrito ndo ultrapasse

duzentas partes por milhéo,

Art. 373. Os nitritos de sodio ou de potassio s6 podem ser empregados isoladamente ou combinadamente,
nas seguintes propor¢cdes maximas:

1 - 2409 (duzentas e quarenta gramas) para cada 100 (cem litros) de salmoura;

2 - 60g (sessenta gramas) para cada 100kg (cem quilogramas) de carne, na cura a séco, de mistura com o
sal (coreto de sodio).

3 - 15¢g (quinze gramas) para cada 100kg (cem quilogramas) de carne picada ou triturada, de mistura com o
sal (cloreto de sédio);

§ 1° Os estoques de nitritos, bem como de misturas prontas que os contenham ficardo sob guarda e
responsabilidade da administracdo do estabelecimento.

§ 2° A Inspecéo Federal fara verificar, sempre que julgar necessario, o teor em nitrito de produtos ou
misturas prontas, bem como das produzidas no préprio estabelecimento.

§ 3° E permitido o emprégo de produtos ou misturas prontas para cura desde que aprovados pela D. I. P. O.
A.

Art. 374. O sal (cloreto de sddio) empregado no preparo de produtos carneos comestiveis deve se enquadrar
nas especificagdes previstas neste Regulamento.

Art. 375. Nao é permitido o emprégo de salmouras, turvas, sujas, alcalinas, com cheiro amonical,
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fermentadas ou inadequadas por qualquer outra razao.

Paragrafo Unico - Permite-se todavia, a recuperacdo de salmouras por fervura e filtracdo, para subsequente
aproveitamento, a juizo da Inspecao Federal.

Art. 376. No preparo de embutidos ndo submetidos a cozimento, é permitida a adicdo de agua ou gélo na
propor¢do maxima de 3% (trés por cento), calculados sdbre o total dos componentes e com a finalidade de
facilitar a trituragdo e homogenizagédo da massa.

§ 1° - No caso de embutidos cozidos (salsichas tipo Viena, Francfort e outras) a percentagem de agua ou
gélo ndo deve ultrapassar 10% (dez por cento).

§ 2° No caso de embutidos cozidos e enlatados (salsichas tipo Viena, Froncfort e outras) ndo se levara em
conta a percentagem de agua ou gélo adicionados, devendo no entanto, o produto final, antes do
enlatamento, que enquadrar na relagdo agua-proteina revista neste artigo. (Incluido pelo Decreto n° 1.255,
de 1962)

§ 3° - O calculo sera, feito sébre o produto pronto pela relagéo trés e meio de adgua para um de proteina
(fator 6,25). (Redacédo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

§ 4° - SO é permitido o emprégo de gélo quando produzido com agua potavel. (Redacao dada pelo Decreto
n® 1.255, de 1962)

Art. 377. O preparo de conservas destinadas ao comércio internacional, para paises que permitam a adi¢ao
de conservadores, corantes e outros produtos ndo permitidos néste Regulamento, ou ainda em quantidades
aqui ndo permitidas, podera ser feito em operagdes especiais, mediante prévia autoriza¢éo da D. I. P. O. A.

Art. 378. Entende-se por "conserva enlatada" todo produto em que a matéria prima foi ou ndo curada,
condimentada, embalada em recipiente metalico hermeticamente fechado, submetido a vacuo direto ou
indireto e afinal convenientemente esterilizado pelo calor imido e imediatamente esfriado, respeitada a
peculiaridade do produto.

Paragrafo Unico - A esterilizacdo dos enlatados obedecera a diferentes graduagfes de temperatura, segundo
a capacidade da lata e a natureza do produto.

Art. 379. O recipiente metalico destinado ao preparo de conservas deve ser de chapa estanhada (félha de
Flandres), novo e isento de falhas.

§ 1° - N&o pode conter mais de 0,5% (meio por cento) de chumbo, nem mais de 1:10.000 (um por dez mil)
de arsénico e nem menos de 97% (noventa e sete por cento) de estanho, dosado em acido metastanico.

§ 2° - As soldas podem ser de estanho e chumbo, desde que ndo entrem em contacto com o interior do
recipiente.

Art. 380. E permitido o emprégo de continentes devidamente revestidos por verniz ou outro material que
venha s ser aprovado pela D. I. P. C. A., bem como de continentes de vidro.

Art. 381. Os recipientes, de qualquer natureza devem ser lavados externa e internamente com agua em
temperatura ndo inferior a 80°C (oitenta graus centigrados) e sempre submetidos a um jato de vapor antes
de sua utilizacgéo.

Paragrafo Unico - O equipamento de lavagem sera, provido de termémetro para contrdle da temperatura da
agua.
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Art. 382. Tédas as conservas que exijam esterilizacdo devem ser submetidas a essa operacao
imediatamente apds o envase.

§ 1° - As latas verificadas mal fechadas ou defeituosas depois da esterilizagdo ndo podem ser reparadas,
nem seu contelido aproveitado, a ndo ser nas seguintes condi¢cdes:

1. - quando a reparacéo for efetuada dentro das primeiras 6 (seis) horas que se seguirem a verificagdo do
defeito, submetendo-as entdo a nova esterilizacéo;

2. - quando o defeito for verificado no fim dos trabalhos e forem as latas conservadas em camaras frias, em
Temperatura ndo superior a 1°C (um grau centigrado), devendo-se no dia imediato fazer novo envase ou
reparacgdo, seguido da esterilizacao.

§ 2° - O conteudo das latas néo reparadas, de acérdo com os itens 1 e 2 do paragrafo anterior, sera
considerado improprio para 0 consumo.

Art. 383. A esterilizacdo s se considera completa quando as latas ja estejam frias e possam ser
manipuladas para efeito de inspecéo.

Art. 384. O equipamento destinado a esterilizacdo deve ser provido de manémetro para contréle da pressdo
e termdégrafo para registro grafico da operacao.

Paragrafo Unico - A curva gréafica das operacfes de esterilizacao sera entregue a, Inspecdo Federal tddas as
vézes que esta a solicitar, com a devida identificacdo da partida.

Art. 385. Amostras representativas de tddas as partidas de produtos enlatados, no minimo a proporcao de
1% (um por cento) serdo submetidas a teste de esterilizacdo por 10 (dez) dias em sala-estufa a 37° C (trinta
e sete graus centigrados) antes de sua liberacdo. (Redacgéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 386. A Inspecao Federal levara em conta no exame dos enlatados:

1. - o estado e condi¢des do recipiente, ndo, deve apresentar falhas de estanhagem, estar isento de
ferrugem ou outros defeitos, ndo estar amassado, nem apresentar orificios;

2. - ndo se mostrar bombeado;

3. - submetido a prova de percussédo deve revelar som correspondente a natureza do enlatado;

4. - a perfuracdo, ndo deve ocorrer desprendimento de gazes, nem projecéo de liquido, ao mesmo tempo
gue a entrada do ar nos continentes submetidos a vacuo produzird um ruido caracteristico, diminuindo

consideravelmente a concavidade da tampa oposta;

5. - nas conservas que tomam a forma da lata, é recomendavel retiralas num so bloco, para exame das
superficies;

6. - a conserva deve revelar cheiro, sabor e coloragao proprios ao tipo;

7. - a fragmentacdo nao deve demonstrar a presenca de tecidos inferiores ou de outros que néo constem da
formula aprovada;
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8. - no exame microbioldgico e quimico serdo realizadas as provas que couberem em cada caso e de
acbrdo com as técnicas de laboratério aprovadas pela D. I. P. O. A.

9. - as conservas enlatadas nao devem apresentar reacdo de amdnia e apenas ligeiros vestigios de
hidrogénio sulfurado ao sairem do estabelecimento produtor.

Art. 387. O comércio internacional de conservas enlatadas depende em todos 0s casos de exame
bacteriologicos da partida, sébre um nimero variavel de amostras, consoante as informacdes prestadas pela
Inspecéo Federal local, ndo s6 quanto as condi¢Bes de elaboracéo da partida, como também quanto ao seu
comportamento na prova de estufa.

Art. 388. As conservas enlatadas se classificam:

a) tipo "A";

b) tipo "B".

§ 1° - S&o consideradas conservas enlatadas do tipo "A", as elaboradas com carnes deprimeira qualidade.

§ 2° - S0 consideradas conservas enlatadas do tipo "B" as elaboradas com carnes chamadas de segunda
gualidade, de mistura com visceras.

Art. 389. E permitida a adi¢do, nas conservas enlatadas, de gelatina comestivel ou de agar-agar, em
proporcées definidas e de acérdo com a férmula aprovada.

Art. 390. E' permitida a elaboracdo e conservas enlatadas, contendo carne e produtos vegetais.

Paragrafo Unico - Os produtos previstos néste artigo trardo nos rétulos sua percentagem em carne e em
vegetais.

Art. 391. As conservas enlatadas sdo consideradas fraudadas:

1. - quando contenham carnes de espécies diferentes das declaradas nos titulos;

2. - quando contenham substancias estranhas a sua composi¢cédo normal;

3.- quando apresentem proporcado e determinadas substéncias, acima o que se permite néste Regulamento;

4. - quando forem adicionadas, com intuito doloso, aponevroses, cartilagens, intestinos, tenddes e outros
vidos inferiores.

Art. 392. O critério de julgamento das conservas enlatadas sera estabelecido em instru¢des especiais pela
D.l.P.O.A,, levando-se em conta inclusive as exigéncias dos paises importadores. (Redagédo dada pelo
Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 393. Entende-se por "carne bovina em conserva" (corned beef) o produto obtido da carne desossada de
ovino, curada fragmentada carcialmente, cozida, enlatada em vacuo, esterilizada e esfriada imediatamente.
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§ 1° - A "carne bovina em conserva" pode também ser elaborada pelo cozimento parcial apds a
fragmentacéo, adicionada a seguir dos gentes de cura necessarios, enlatada, submetida a vacuo,
esterilizada e rapidamente resfriada.

§ 2° - Entende-se por "carne bovina picada em conserva" (corned Beef hash) o produto obtido como revisto
néste artigo, no qual porém carne é finamente picada e adicionada de batatas cortadas e de condimentos.

Art. 394. O produto elaborado nas condi¢des do artigo anterior com carne de suino ou bvino sera
respectivamente designado "carne de porco em conserva" (corned pork) e "carne de bovino em conserva”
(corned mutton).

Art. 395. Entende-se por "peito bovino" (brisket beef) o produto elaborado como previsto para a carne bovina
em conserva, tendo como matéria prima a carne da regiao do peito dos bovinos, curada e cortada em blocos
das dimensdes da lata a usar.

Art. 395-A. Entende-se por "carne prensada” (pressed-beef) o produto elaborado nas condi¢gdes previstas
para carne bovina em conserva, tendo como matéria prima carnes curadas reunidas num so bloco, cortados

nas dimensdes da lata a usar. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 396. Entende-se por "lingua enlatada”, seguido de denominacéo da espécie animal de procedéncia, o
produto obtido exclusivamente com linguas, adicionado de gelatina ou de agar-agar.

8§ 1° - As linguas a enlatar serdo previamente lavadas e raspadas a quente, removida a camada epitelial,
bem como tecidos vizinhos de sua insercéo (0ssos, cartilagens, glandulas).

§ 2° As linguas serdo préviamente curadas e a seguir cozidas em agua.

§ 3° - As linguas a enlatar ndo devem apresentar qualquer leséo.

§ 4° - Permite-se completar a embalagem de latas com pedacos de lingua.

Art. 397. Como "rabada enlatada”, entende-se a conserva elaborada com as vertebras coccigeanas maiores
dos bovinos, curadas, condimentadas, adicionadas ou ndo de gelatina ou de agar-agar, cozidas, enlatadas e

esterilizadas.

Art. 398. E permitido o preparo de outras conservas enlatadas, desde que sua composicéo e tecnologia
tenham sido aprovadas pela D. I. P. O. A.

Art. 399. Entende-se por "presunto”, seguido das especificacdes que couberem, exclusivamente o produto
obtido com o pernil dos suinos.

§ 1° - Nenhum produto, elaborado com matéria prima de suinos que nao o pernil, pode ser designado
presunto.

§ 2° - Os presuntos podem ser designados: cra, defumado, tipo West-falia, tipo Bayone ou outros, enlatado,
Com 0SSO0 Ou sem 0sso ou de qualquer forma que caracterize sua peculiaridade.

Art. 400. Entende-se por "paleta”, seguido das especificagbes que couberem, o produto obtido com o
membro dianteiro dos suinos.

Art. 401. A designacao "apresuntodo " s6 pode ser dada a produtos elaborados com recortes de presunto ou
paleta de suinos, transformados em massa, condimentados, enlatados ou néo e esterilizados.
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Art. 401-A. Tolera-se a adicdo de fosfato de sodio, hexameta-fosfato de sddio, pirofosfato-acido de sédio as
salmoura de cura destinadas a presunto e paletas, no preparo de produto enlatados apresentados de massa
triturada, desde que de tal uso nado resulta em mais de 0,5 (meio por cento) de fosfato adicionado ao produto
final. (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. Em instrucdes especiais o D.I.P.O.A. fixara as técnicas de emprégo de tais fosfatos, bem
como suas quantidades maximas. (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 402. O lombo, as costeletas ou outras partes do porco, podem servir para 0 preparo de conservas. que
serdo designadas pelas respectivas regides empregadas, seguidas de peculiaridades de caracterizagéo.

Art. 403. Entende-se por "caldo de carne" o produto liquido que resulta do cozimento de carnes, isento de
gordura, tenddes, cartilagens e 0ssos, filtrado, envasado e esterilizado.

Paragrafo Unico - O "caldo de carne" adicionado de vegetais ou de massas sera designado "Sopa", produto
éste que trara nos rotulos seus componentes.

Art. 404. O caldo de carne concentrado, mas ainda fluido, sera designado "Extrato fluido de carne".
Paragrafo Unico - O "extrato fluido de carne" deve satisfazer aos requisitos exigidos para o extrato de carne,
exceto quanto a, menor concentracdo, devendo ter mais de 50% (cinquénta por cento) e menos de 75%

(setenta e cinco por cento) de sélidos totais e ser esterilizado depois de envasado.

Art. 405. O caldo de carne, concentrado até consisténcia pastosa, sera designado "Extrato de Carne";
guando condimentado, sera designado "Extrato de carne com temperos".

Art. 406. O "Extrato de carne" deve apresentar as seguintes caracteristicas:

1. - perfeita solubilidade em Agua fria, excetuando o depdsito normal de albumina coagulada;

2 - auséncia de substancia estranhas, embora in6cuas, tais como caseina, dextrina e outras, excec¢ao feita
para o "extrato de carne com temperos", no qual € permitido o emprégo de condimento; (Redacdo dada pelo
Decreto n°® 1.255, de 1962)

3. - ter, no minimo, 75% (Setenta e cinco por cento) de sdlidos totais;

4 - ter no maximo 40% (quarenta por cento) de residuo mineral, calculado sébre os sélidos totais; (Redacao
dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

5. - ter, no maximo, 12% (doze por cento) de sal, calculado sdbre os sélidos totais;

6, - ter, no maximo 0,6% (seis decigramas por cento) de gordura,

7 - ter no minimo 8% (oito por cento) de nitrogénio. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

8 - ter no minimo 7% (sete por cento) de creatininas calculadas s6bre os sélidos totais. (Incluido pelo
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Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 407. Entende-se por "pasta” o produto elaborado com carne ou érgédo, reduzido a, massa,
condimentado, adicionado ou nao de farinaceos e gordura, enlatado e esterilizado;

Art. 408. E proibida a embalagem de pastas em envoltérios ou recipientes que ndo permitam esterilizacao.

Art. 409. As pastas de figado, de lingua, de presunto, de galinha ou outras, devem conter no minimo 30%
(trinta por cento) da matéria prima que lhes da denominacao.

Paragrafo Unico - As pastas ndo podem conter mais de 10% (dez por cento) de amido ou fécula, nem mais
de 55% (cinglenta e cinco por cento) de umidade.

Art. 410. E proibido o enlatamento de produtos crus, salgados, defumados, embutidos ou de outra forma
preparados, em banha ou outra gordura, a menos que convenientemente esterilizados, depois do

enlatamento.

Art. 411. E permitido o preparo de produtos devidamente esterilizados e destinados a alimentacdo de
animais (cées).

§ 1° - A elaboracao désses produtos nao interferird, de modo algum com a manipulacéo e preparo de
produtos alimenticios de uso humano.

8§ 2° - A elaboracao de tais produtos serd feita em equipamento exclusivamente destinado a essa finalidade.
§ 3° - Esses produtos e equipamento est&o sujeitos aos mesmos cuidados fixados néste Regulamento.
Art. 412. Entende-se por "embutido" todo produto elaborado com carne ou 6rgdos comestiveis, curado ou

ndo, condimentado, cozido ou ndo, defumado e dessecado ou nédo, tendo como envoltdrio tripa, bexiga ou
outra membrana animal.

Paragrafo Unico. E' permitido o emprégo de peliculas artificiais no preparo de embutidos, desde que
aprovadas pela D. I. P. O. A. (Redacédo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 413. As tripas e membranas animais empregadas como envoltérios devem estar rigorosamente limpas e
sofrer outra lavagem, imediatamente antes de seu uso.

Art. 414. Os embutidos ndo podem conter mais de 5% (cinco por cento) de amido ou fécula, adicionados
para dar melhor liga a, massa.

Paragrafo Unico - As salsichas s6 poder&do conter amido ou fécula na propor¢cdo maxima de 2% (dois por
cento).

Art. 415. Segundo o tipo do embutido e suas peculiaridades, podem entrar em sua composi¢do tenddes e
cartilagens.

Art. 416. Entende-se por "morcela" o embutido contendo principalmnte sangue, adicionado de toucinho
moido ou ndo, condimentado e convenientemente cozido.
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Art. 417. A Inspecao Federal s6 permitira o preparo de embutidos de sangue, quando a matéria prima seja
colhida isoladamente de cada animal e em recipiente separado, rejeitando o0 sangue procedente dos que
venham a ser considerados improprios para o consumo.

Paragrafo Unico - E proibido desfibrinar o sangue a méo, quando destinado a alimenta¢do humana.

Art. 418. Permite-se o aproveitamento do plasma sanguineo no preparo de embutidos, desde que obtidos
em condi¢cdes adequadas.

Art. 419. Os embutidos preparados em 6leo devem ser cozidos em temperatura nao inferior a 72C (setenta e
dois graus centigrados) no minimo por 30 (trinta) minutos.

Art. 420. E permitido dar um banho de parafina purificada e isenta de odores, na membrana que envolve os
embutidos; permite-se, com a mesma finalidade, o emprégo de céra ou de misturas, desde que ndo

prejudiquem o produto, a juizo da Inspec¢éo Federal.

Paragrafo unico O emprego de vernizes na protecao de embutidos depende de aprovacao prévia da D. I. P.
0. A

Art. 421. Os embutidos sao considerados fraudados:

1. - quando férem empregadas carnes e matérias primas de qualidade ou em proporcao diferentes das
constantes da férmula aprovada;

2. - quando forem empregados conservadores e corantes ndo permitidos néste Regulamento;

3. - quando houver adicdo de 4gua ou de gélo, com intuito de aumentar o volume e o péso do produto e em
propor¢ao superior a permitida néste Regulamento;

4. - quando forem adicionados tecidos inferiores.

Art. 422. Devem ser considerados alterados e impréprios para consumo:

1. - quando a superficie é umida, pegajosa, exudando liquido;

2. - quando a palapacéo se verifiquem partes ou areas flacidas ou consisténcia anormal;

3. - quando h4, indicios de fermentacao putrida;

4. - quando a massa apresenta manchas esverdeadas ou pardacentas ou coloracdo sem uniformidade;
5. - quando a gordura esta rancosa;

6. - quando o envoltério esta perfurado por parasitos que atingiram também a massa;

7- nos casos de odor e sabor estranhos, anormais;

8. - quando se constatem germes patogénicos;

9. - quando manipulados em mas condi¢bes de higiene, traduzidas pela presenca da E. coli tipica.

Art. 423. Entendem-se por "salgados" produtos preparados com carnes ou 6rgdos comestiveis, tratados pelo
sal (cloreto de sb6dio) ou misturas de sal, agucar, nitratos, nitritos e condimentos, como agentes de
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conservacao e caracterizacdo organolépticas.

Art. 424. Entendem-se por "defumados" os produtos que apds o processo de cura sdo submetidos a
defumacéo, para Ihes dar cheiro e sabor caracteristicos, além de um maior prazo de vida comercial por
desidratacao parcial.

§ 1° - Permite-se a defumacéo a quente ou a frio.

§ 2° - A defumacéo deve ser feita em estufas construidas para essa finalidade e realizada com a queima de
madeiras ndo resinosas, sécas e duras.

Art. 425. Entende-se por "bacon" e por "barriga defumada” o corte da parde toracico-abdominal do porco,
gue vai do externo ao pubis, com ou sem costelas, com seus musculos, tecido adiposo e pele,

convnientemente curado e defumado.

Paragrafo Unico - O "bacon" e a "barriga defumada" podem ser preparados em fatias, acondiconados em
latas ou papel impermeavel.

Art. 426. Entende-se por "lingua defumada" a lingua de bovino curada, cozida ou nao e dfumada.

Art. 427. Entende-se por "lombo", seguido de designacéo da técnica de preparo (salgado, curado,
defumado) .o produto obtido com o corte da regido lombar dos suinos.

Art. 428. Cortes de variadas regibes, salgados, curados ou defumados sdo considerados especialidades
industriais.

Paragrafo Unico - Nésses casos a D. I. P. O, A. exige perfeita identificacdo da regido adotada, para efeito de
designacéo do produto.

Art. 429. Os 6rgaos comestiveis conservados pela salga, serdo genéricamente designados "miudos
salgados", seguindo-se a denominacao da espécie animal de procedéncia.

Art. 430. Entendem-se por "dessecados" produtos preparados com carnes ou 6rgdos comestiveis, curados
ou ndo e submetidos a desidratacdo mais ou menos profunda.

Art. 431. Entende-se por "charque”, sem qualquer outra especificacédo, a carne bovina salgada e dessecada.

§ 1° - Quando a carne empregada néao for de bovino, depois da designacéo "charque" deve-se esclarecer a
espécie de procedéncia. (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

§ 2° Permite-se na elaboracédo do charque a pulverizacédo do sal com soluc¢des contendo substancias
aprovadas pela D.I.P.O.A., que se destinem a evitar alteracbes de origem microbiana, segundo técnica e
proporcdes indicadas. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 432. O charque néo deve conter mais de 45% (quarenta e cinco por cento) de umidade na porgéo
muscular, nem mais de 15% (quinze por cento) de residuo mineral fixo total, tolerando-se até 5% (cinco por
cento) de variacdo. (Redacgéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Paragrafo unico O charque deve ser considerado alterado:
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1. - quando tem odor e sabor- desagradaveis, anormais;
2. - quando a gordura esta rancosa;

3. - quando amolecido, imido e pegajoso;

4. - quando eom Areas de coloragdo anormal;

5. - quando é "seboso";

6. - quardo apresenta larvas ou parasitos;

7. - por' alteracBes outras, a juizo da Inspecao Federal.

Art. 433. Entende-se por "gelatina comestivel" o produto da hidrolise em agua fervente de tecidos ricos em
substancias colagénicas, (cartilagens tenddes, 0ssos, aparas de couro), concentrado e secado.

§ 1° - No preparo déste produto a Inspecdo Federal s6 permitira, o emprégo de matérias primas procedentes
de animais que n&o tenham sofrido qualquer restri¢ao.

§ 2° - A gelatina em f6lhas pode ser colorida pelo emprégo de corante préviamente aprovado pela D. I. P. O.
A

§ 3° - A gelatina comestivel deve ser purificada e dessecada, ser inodora e transparente quando em félhas,
colorida ou néo.

§4° 3 - pH 4,7 a 6,5 (quatro e sete décimos e seis e cinco décimos) huma solucéo de 12,5% (doze e meio
por cento). (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1. - ndo conter mais de 2% (dois por cento) de cinzas;
2. - ndo conter menos de 15% (quinze por cento) de nitrogénio;
3.-pH 6,8 - 7,0 {seis e oito décimos a sete) numa solucdo a 12,5% (doze e cinco décimos por cento);

4. - em solucao de 1% (um por cento) em agua quente, deixada esfriar, deve formar uma geléia sem cheiro e
praticamente sem sabor;

5. - arsénico: maximo, uma parte em um milho.
6 - em solucdo de agua quente lpara 40) deve ser isenta de qualquer cheiro desagradavel e quando vista
em camada de 2cm (dois centimetros) sé deve mostrar ligeira opalescéncia. (Incluido pelo Decreto n° 1.255,

de 1962)

7 - anidrido sulfuroso: méaximo 40 ppm (quarenta partes por milhao). (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

Art. 434. Entende-se por "carne desidratada de bovino" o produto obtido pela desidratacdo da carne bovina

fragmentada convenientemente, cozida, adicionada ou néo de caldo concentrado ou de gordura fundida,
dessecada em aparelhagem e sob temperatura adequada.
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Paragrafo Unico - As caracteristicas e teor microbiano do produto previsto neste artigo serdo oportunamente
fixadas pela D. I. P. O. A.

Art. 435. E' permitido o preparo de conservas vegetais em estabelecimentos sob Inspecéo Federal de ac6rdo
com o que prevé éste Regulamento.

Art. 436. Os estabelecimentos industriais podem preparar extratos e concentrados de érgaos para fins
opoterapicos, desde que disponham de instalacdes adequadas e de técnico especializado responsavel.

Art. 437. Permitem-se nomes de fantasia nas conservas de carne, desde que se trate de produto com
férmula préviamente aprovada.

. ~
CAPITULO VlI(Redac&o dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
Pescado e Derivados

SECAO |

Pescado

Art. 438. A denominacao genérica "Pescado” compreende 0s peixes, crustaceos, moluscos, anfibios,
guelénios e mamiferos de 4gua doce ou salgada, usados na alimentagdo humana. (Redagéo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. As normas previstas neste Regulamento serdo extensivas as algas marinhas e outras
plantas e animais aquéticos, desde que destinados a alimentagdo humana. (Incluido pelo Decreto n°® 1.255,
de 1962)

Art. 439. O pescado em natureza pode ser: (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - fresco; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
2 - resfriado; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
3 - congelado. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

8 1° Entende-se por "fresco” 0 pescado dado ao consumo sem ter sofrido qualquer processo de
conservacao, ndo ser a acao do gélo. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 2° Entende-se por " resfriado” o pescado devidamente acondicionado em gélo e mantido em temperatura
entre - 0,5 a - 2° C (menos meio grau centigrado a menos dois graus centigrados). (Incluido pelo Decreto n®
1.255, de 1962)

§ 3° Entende-se por "congelado” o pescado tratado por processos adequados de congelagéo, em
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temperatura ndo superior a - 25° C (menos vinte e cinco graus centigrados). (Incluido pelo Decreto n° 1.255,
de 1962)

Art. 440. Depois de submetido a congelacado o pescado deve ser mantido em camara frigorifica a - 15° C
(menos quinze graus centigrados). (Redacédo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. O pescado uma vez descongelado ndo pode ser novamente recolhido a camara frigorificas.
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 441. A juizo da D.I.P.O.A. podera ser tornada obrigatéria a evisceracdo do pescado, qualquer que seja a
forma de sua apresentagcdo no consumo. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 442. O pescado fresco préprio para consumo devera apresentar as seguintes caracteristicas
organoléticas: (Redacao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

A) Peixes: (Redagéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

1 - superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico; (Redacao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)
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2 - olhos transparentes, brilhantes e salientes, ocupando completamente as 6Orbitas; (Redacdo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

3 - guelras réseas ou vermelhas, Umidas e brilhantes, com odor natural, préprio e suave; (Redacéo dada
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

4 - ventre roligo, firme, n&o deixando impressao duradoura & presséo dos dedos; (Incluido pelo Decreto n°
1.255, de 1962)

5 - escamas brilhantes, bem aderentes a pele e nadadeiras apresentando certa resisténcia aos movimentos
provocados; (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

6 - carne firme, consisténcia elasticas, de cor proprio a espécie; (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)
7 - visceras integras, perfeitamente diferenciadas; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

8 - anus fechado; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

9 - cheiro especifico, lembrando o das plantas marinhas. (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

B) Crustaceos: (Redacdo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

1 - aspecto geral brilhante, imido; (Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

2 - corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes; (Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255,
de 1962)

3 - carapaca, bem aderente ao corpo; (Redac&o dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

4 - coloragdo propria a espécie, sem qualquer pigmentacado estranha; (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255,
de 1962)

5 - olhos vivos, destacados; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
6 - cheiro préprio e suave. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

C) Moluscos: (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

a) Bivalvos (Mariscos). (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

1 - devem ser expostas a venda vivos, com valvas fechadas e com retencéo de 4gua incolor e limpida nas
conchas; (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

2 - cheiro agradavel e pronunciado; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

3 - carne Umida, bem aderente a concha, de aspecto esponjoso, de cbr cinzento-clara nas ostras e
amarelada nos mexilhdes. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

b) Cefal6podos (Polvo, lula): (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
1 - pele lisa e umida; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - olhos vivos, salientes nas orbitas; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
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3 - carne consistente e eldstica; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
4 - auséncia de qualquer pigmentacao estranha a espécie; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
5 - cheiro préprio. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. As caracteristicas a que se refere o presente artigo seréo extensivas, no que fér aplicavel,
aos demais produtos da pesca usados na alimentacdo humana. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 443. As determinacdes fisicas e quimicas para caracteriza¢do do pescado fresco séo: (Redacao dada
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - reacdo negativa da gas sulfidrico e de indol, com excecdo dos crustaceos nos quais o limite maximo de
indol serd de 4 (quatro) gramas por cem gramas; (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - pH da carne externa inferior a 6,8 (seis e oito décimos) e da interna, inferior a 6,5 (seis e cinco décimos)
nos peixes; (Redacédo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

3 - bases volateis totais inferiores a 0,030 g (trinta centigramas) de hidrogénio (processo de difusdo) por 100
g (cem gramas) de carnes; (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

4 - bases volateis terciarias inferiores a 0,004 g (quatro miligramas) por cento de nitrogénio em 100 g (cem
gramas) de carne. (Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 444. O julgamento das condi¢des sanitarias do pescado resfriado e do congelado sera realizado de
acbrdo com as normas previstas para o pescado fresco, haquilo que lhes for aplicavel. (Redac¢éo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 445, Considera-se improprio para o consumo o pescado: (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

1 - de aspecto repugnante, mutilado, traumatizado ou deformado; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
2 - que apresente coloragdo, cheiro ou sabor anormais; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

3 - portador de lesdes ou doengas microbianas que possam prejudicar a saude do consumidor; (Incluido
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

89/208



4 - que apresente infestacdo muscular macica por parasitas, que possam prejudicar ou ndo a saude do
consumidor; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

5 - tratado por entissético ou conservadores ndo aprovados pela D.I.P.O.A.; (Incluido pelo Decreto n° 1.255,
de 1962)

6 - provenientes de aguas contaminadas ou poluidas; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

7 - procedente de pesca realizada em desacoérdo com a legislacdo vigente ou recolhido j& morto, salvo
guando capturado em operacdes de pesca; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

8 - em mau estado de conservacao; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

9 - quando ndo se enquadrar nos limites fisicos e quimicos fixados para o pescado fresco. (Incluido pelo
Decreto n°® 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. O pescado nas condi¢des déste artigo deve ser condenado e transformado em subprodutos
nao comestiveis. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
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SECAO lI(Redac&o dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Derivados do Pescado

Art. 446. Entende-se por derivados dos pescados os produtos e subprodutos comestiveis ou ndo, com éle
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elaborados no todo ou em parte. (Redacado dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 447. O pescado recebido nos estabelecimentos industriais s6 podera ser utilizado na elaboracdo de
produtos comestiveis depois de submetidos a inspec¢ao sanitaria. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

§ 1° Serd também examinada ao entrar no estabelecimento qualquer matéria prima a ser utilizada na
elaboragéo de produtos de pescado. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 2° A inspecdo verificard ainda o estado das salmouras, massas, 6leos e outros ingredientes empregados
na fabricacdo de produtos de pescado, impedindo o uso dos que ndo estiverem em condi¢fes satisfatorias.
(Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 448. Os produtos de pescado, de ac6rdo com o processo de sua elaboracgéo, classificam-se em:
(Redacgéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

a) produtos em conserva e (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

b) produtos curados. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico E obrigatoria a limpeza e eviscerardo do pescado utilizado na elaboracdo de produtos em
conserva ou curados destinados a alimentacdo humana, qualquer que seja a forma do seu processamento.
(Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 449. Pescado em conserva e o produto elaborado com pescado integro, envasado em recipientes
herméticos e esterilizados, compreendendo, além de outros previstos nesse Regulamento, os seguintes:
(Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

1- ao natural; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - em azeite ou em 6leo comestiveis; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

3 - em escabeche; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

4 - em vinho branco; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

5 - em mélho. (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

§ 1° Entende-se por "pescado ao natural" o produto que tenha por liquido de abertura uma salmoura frasca,
adicionada ou nédo de substancias aromaticas. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 2° Entende-se por "pescado em azeite ou em 6leos comestiveis" o produto que tenha por liquido de
cobertura azeito de oliva ou um 6leo comestivel, adicionado ou ndo de substéncias aromaticas. (Incluido
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - O azeite ou 6leo comestivel utilizado isoladamente ou em mistura com outros ingredientes, deve ser puro
e apresentar no maximo 2% (dois por cento) de acidez em &cido oleico. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

2 - E tolerado, a juizo da D.I.P.O.A. 0 emprégo de um Gnico ou a mistura de varios 6leos comestiveis na

elaboragdo das conservas de que trata o presente artigo, devendo constar no rétulo a expressao "em 6leo
ou 6leos comestiveis" (conforme seja 0 caso). (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
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3 - A designacao "em azeite" fica reservada para as conservas que tenham como liquido de cobertura azeite
de oliva. (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 450. Entende-se por "pescado em escabeche" o produto que tenha por liquido de cobertura principal o
vinagre, adicionado ou ndo de substancias aromaticas. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 451. Entende-se por "pescado em vinho branco” o produto que tenha por liquido de cobertura principal o
vinho branco, adicionado ou n&o de substancias arométicas. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 452. Entende-se por "pescado ao mélho" o produto que tenha por liquido de cobertura mélho com base
em meio aquoso ou gorduroso. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo tnico. Na composicdo dos diferentes molhos o ingrediente principal que os caracteriza devera
participar no minimo na proporcao de 30% (trinta por cento). (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 453. Entende-se por "pasta de pescado" o produto elaborado com pescado integro que depois de
cozido, sem 0ssos ou espinhas é reduzido a massa, condimentado e adicionado ou nao de farinaceos.

(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

§ 1° Permite-se adicional farindceos a essas conservas até 10% (dez por cento) e cloreto de sédio até 18%
(dezoito por cento). (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 2° Permitem-se quantidades maiores que as fixadas no paragrafo anterior, mediante autorizacéo prévia da
D.I.P.O.A., e expressa declara¢éo no rétulo. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 454. Entende-se por "caldo de pescado" o produto liquido obtido pelo cozimento do pescado, adicionado
ou ndo de substancias aroméaticas, envasado e esterilizado. (Redagéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 1° O caldo de pescado adicionado de vegetais ou de massas sera designado "sopa de pescado”. (Incluido
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 2° O caldo de pescado adicionado de gelatina comestivel sera designado "geléia de pescado”. (Incluido
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 3° O caldo de pescado concentrado até consisténcia pastosa sera designado "extrato de pescado".
(Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 455. As ovas de pescado, desde que convenientemente aproveitadas, poderdo ser destinadas a
elaboracdo de conservas tipo "caviar". (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. Além das propriedades orcanoléticas proprias, as ovas de pescado em conserva deverao
ser enquadrar nas seguintes especificacdes: (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - ndo conter mais de 10% (dez por cento) de cloreto de sdédio; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - nitrogénio titulavel pelo formol ndo excedendo de 0,05g% (cinco centigrama por cento); (Incluido pelo
Decreto n°® 1.255, de 1962)

3 - ndo dar reacao de gas sulfidrico livre. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 456. E permitido o preparo de outros tipos de conservas de pescado, desde que aprovadas pelo
D.I.P.O.A. (Redacado dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
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Art. 457. A Juizo da D.1.P.O.A., podera ser permitido o uso de recipientes de vidro ou de outro matéria, no
envase das conservas de pescado, desde que apresentem condi¢des para esterilizacdo. (Redacdo dada
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 458. As conservas de pescado, submetidas a esterilizacdo so6 serao liberadas para o consumo, depois
de observacao no minimo por 10 (dez) dias em estufa a 37°C (trinta e sete graus centigrados), em condicbes
gue venham a ser determinadas em instrugfes especiais. (Redagéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 459. As conservas de pescado sdo consideradas fraudadas: (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

1 - quando forem elaboradas com pescado diferente da espécie declarada no rotulo; (Redacédo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - quando contenham substancias estranhas a sua composi¢éo; (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

3 - quando apresentem determinadas substancias em propor¢cdes acima das permitidas neste regulamento.
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 460. "Pescado curado" é o produto elaborado com pescado integro, tratado por processos especiais,
compreendendo, além de outros, 0s seguintes tipos principais: (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

1 - pescado salgado; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - pescado prensado; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

3 - pescado defumado; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

4 - pescado dessecado. (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. A juizo da D.I.P.O.A. podera ser permitido o acondicionamento désses produtos em
recipientes herméticos, adicionados ou ndo de um meio aquoso ou gorduroso, dispensando-se a

esterilizacao. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 461. Entende-se por "pescado salgado" o produto obtido pelo tratamento do pescado integro, pela salga
a séco ou por salmoura. (Redacgéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

§ 1° A juizo da D.1.P.O.A. podera ser permitido no preparo de pescado salgado o tratamento por mistura de
sal ou salmoura, contendo aclcar, nitrito e nitrato de sédio e condimentos. (Incluido pelo Decreto n° 1.255,
de 1962)

§ 2° O pescado salgado quando envasado em salmoura sera designado "pescado em salmoura”. (Incluido
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 462. Entende-se por "pescado prensado” o produto obtido pela prensagem do pescado integro,
convenientemente curado pelo sal (cloreto de sddio). (Redacédo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

§ 1° O prazo minimo de cura ao pescado € fixado em trés semanas. (Redac¢do dada pelo Decreto n° 1.255,
de 1962)

§ 2° Além das propriedades organoléticas préprias, o pescado prensado ndo deve conter mais de 45%
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(quarenta e cinco por cento) de umidade e 8% (oito por cento de gordura). (Redacdo dada pelo Decreto n°
1.255, de 1962)

§ 3° Caso ultrapasse os limites fixados no paragrafo anterior, o produto sera defumado ou dessecado.
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 463. Entende-se por "pescado defumado” o produto obtido pela defumacédo do pescado integro,
submetido previamente a cura pelo sal (cloreto de s6dio). (Redagéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 1° Permite-se a defumacéo a quente ou a frio. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 2° A defumacdao deve ser feita em estufas apropriada a finalidade e realizada pela queima de madeiras ndo
resinosas, sécas e duras. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 464. Entende-se por "pescado dessecado” o produto obtido pela dessecacg&o natural ou artificial do
pescado integro, compreendendo os seguintes tipos: (Reda¢cédo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - pescado salgado-séco; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
2 - pescado séco; (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)
3 - pescado desidratado. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. Quando o teor de unidade do pescado dessecado exceder a 35% (trinta e cinco por cento)
devera o produto ser defumado. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 465. Entende-se por "pescado salgado-séco" o produto obtido pela dessecacado do pescado integro
tratado previamente pelo sal (cloreto de sodio). (Redagéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. O pescado salgado-séco nao deve conter mais de 35% (trinta e cinco por cento) de
umidade, nem mais de 25% (vinte e cinco por cento) de residuo mineral fixo total. (Incluido pelo Decreto n®
1.255, de 1962)

Art. 466. Entende-se por "pescado séco" o produto obtido pela dessecacgéo apropriada do pescado integro.
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. O pescado séco ndo deve conter mais de 12% (doze por cento) de umidade e 5,5% (cinco
e meio por cento) de residuo mineral fixo. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 467. Entende-se por "pescado desidratado" o produto obtido pela dessecacéo profunda em
aparelhagem adequada do pescado integro. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. O pescado desidratado ndo deve conter mais de 5% (cinco por cento) de umidade e 3%
(trés por cento) de residuo mineral fixo. (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 468. O pescado curado deve ser considerado alterado: (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
1 - quando apresentar odor e sabor desagradaveis, anormais; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
2 - quando amolecido, umido e pegajoso; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

3 - quando apresentar areas de coloracdo anormais; (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)
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4 - quando apresentar lavras ou parasitas; (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

5 - por altera¢cBes outras, a juizo da Inspecdo. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 469. Entende-se por "embutido de pescado" todo o produto elaborado com pescado integro, curado ou
nao, cozido ou ndo, defumado e dessecado ou nado, tendo como envoltdrio tripa, bexiga ou envoltério
artificial aprovado pela D.I.P.O.A. (Redagéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. No preparo de embutidos de pescado serdo seguidas, naquilo que lhes for aplicavel, as
exigéncias previstas neste Regulamento para os demais embutidos carneos. (Incluido pelo Decreto n° 1.255,
de 1962)

Secdo lll

Produtos ndo comestiveis de pescado

Art. 470. Entende-se por "subprodutos ndo comestiveis de pescado" todo e qualquer residuo de pescado
devidamente elaborado, que se enquadre nas denominacdes e especificacbes déste Regulamento.

(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. Os residuos resultantes de manipula¢des do pescado, bem como o pescado condenado,
devem ser destinados ao preparo de subprodutos ndo comestiveis. (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 471. S&o considerados subprodutos ndo comestiveis de pescado, além de outros, 0s seguintes:
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

1 - farinha de pescado; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - Oleo de pescado; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

3 - cola de pescado; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

4 - adubo de pescado; (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

5 - solavel concentrado de pescado. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 1° Entende-se por "farinha de pescado" o subproduto obtido pela coc¢éo do pescado ou de seus residuos
mediante o emprégo de vapor, convenientemente prensado, dessecado e triturado. (Incluido pelo Decreto n°

1.255, de 1962)

§ 2° Permite-se, também, o tratamento pela coccao e secagem sob vacuo ou por qualquer outro processo
adequado. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 3° E permitida a secagem por simples exposicéo ao sol, desde que essa pratica ndo acarrete maiores
incovenientes. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 4° Para efeito de classificacdo consideram-se dois tipos de farinha de pescado: de 12 qualidade ou tipo
comum e de 22 qualidade. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - A farinha de pescado de 12 qualidade (tipo comum) deve conter no minimo 60% (sessenta por cento) de
proteina; no maximo 10% (dez por cento) de umidade, no maximo 8% (oito por cento) de gordura, no
maximo 5% (cinco por cento) de cloretos expressos em NaCl e no maximo 2% (dois por cento) de areia.
(Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
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2 - A farinha de pescado de 22 qualidade deve conter no minimo 40% (quarenta por cento) de proteina, no
maximo 10% (dez por cento) de umidade, no maximo 10% (dez por cento) de gordura, no maximo 10% (dez
por cento) de cloretos expressos NaCl e no maximo 3% (trés por cento) de areia. (Incluido pelo Decreto n°
1.255, de 1962)

§ 5° Entende-se por "6leo de pescado” o subproduto liquido obtido pelo tratamento de matérias primas pela
coccgao a vapor, separado por decantacdo ou centrifugacao e filtracdo. (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de

1962)

1 - Permite-se, também, o tratamento por simples pressagem e decantagdo ou por qualquer outro processo
adequado. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - Os ¢6leos de pescado devem satisfazer as seguintes caracteristicas: (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

a) cor amarelo-claro ou amarelo-ambar, tolerando-se os que apresentarem uma ligeira turvacao; (Incluido
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

b) no maximo 1% (um por cento) de impurezas; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
¢) no maximo 10% (dez por cento) de umidade; (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)
d) no maximo 3% (trés por cento) de acidez em acido oléico; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

€) nao conter substancias estranhas, outros 6leos animais ou 6leos vegetais. (Incluido pelo Decreto n°
1.255, de 1962)

§ 6° A juizo da D.I.P.O.A. podera ser permitida uma ligeira variagdo nos limites previstos no paragrafo
anterior. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 7° Entende-se por "cola de pescado” o subproduto obtido pelo tratamento de matérias primas ricas em
substéancias colagenas (cabeca, pele, esqueleto, bexiga natatdria, etc.) pela cocgéo a vapor ou em agua
fervente e a seguir convenientemente concentrado. (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

§ 8° Entende-se por "adubo de pescado” o subproduto que ndo atenda as especificacdes fixadas para
farinha de pescado. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 9° Entende-se por "sollvel concentrado de pescado” o subproduto obtido pela evaporacao e concentragao,
em aparelhagem adequada, da parte liquida resultante, apés separacéo do 6leo. (Incluido pelo Decreto n°
1.255, de 1962)

1 - Permite-se seu aproveitamento como matéria-prima a ser incorporada a farinha de pescado ou para fins
industriais. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - Este subproduto deve conter, no minimo 30% (trinta por cento) de proteina, no maximo 3% (trés por
cento) de gordura e no maximo 10% (dez por cento) de umidade. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 471-A. Nos estabelecimentos industriais de pescado poderdo ser elaborados outros subprodutos ndo
comestiveis, desde que préviamente aprovados pela D.I.P.O.A. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 471-B. A Inspecao do pescado e de seus derivados esta sujeita aos demais dispositivos déste
Regulamento, naquilo que Ihes for aplicavel. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
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SECAO IlI
Subprodutos ndo comestiveis

Art. 472. Os residuos resultantes de manipulacdes sdbre o pescado, bem como o pescado condenado pela
Inspecédo Federal, devem ser destinados ao preparo de subprodutos ndo comestiveis.

Art. 473. Os subprodutos ndo comestiveis devem ser rotulados de ac6rdo com o que determina o presente
Regulamento, declarando-se na embalagem sua composicéo.

Art. 474. S&o considerados subprodutos ndo comestiveis do pescado; as farinhas destinadas a alimentacao
de animais, residuos destinados a fertilizantes, o 6leo de figado de peixe, cola de peixe e outros que venham
a ser elaborados nos estabelecimentos registrados pela D. I. P. O. A.

TiTULO VI

Inspecao Industrial e Sanitaria do Leite e Derivados

CAPITULO |,

Leite em natureza

Art. 475. Entende-se por leite, sem outra especificacéo, o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta,
em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outros animais deve
denominar-se segundo a espécie de que proceda. (Redacdo dada pelo Decreto n® 1.812, de 1996)

Art. 476. Considera-se leite normal o produto que apresente:

1 - caracteres normais;

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

3 - acidez em graus Dornic entre 15 e 20 (quinze e vinte) ;

4 - densidade a 15°C (quinze graus centigrados) entre1.028 (um mil e vinte e oito) e 1.033 (um mil e trinta e
trés). (Redacao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

5 - Lactose - minimo de 4,3% (quatro e trés décimos por cento) ;

6 - extrato séco desengordurado - minimo 8,5% (oito e cinco décimos por cento) ;

7 - extrato séco total - minimo 11,5% (onze e cinco décimos por cento) ;

8 - indice crioscopico minimo - 0,55° C (menos cinquenta e cinco centésimos de grau centigrafo).

9 - indice refratométrico no soro cuprico a 20°C (vinte graus centigrados) nao inferior a 87° (trinta e sete
graus) Zeiss.
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§ 1° Os Estados que dispuserem de estudo de padréo regional poderédo, mediante aprovagéo da D.I.P.O.A.
adotar outros padrbes de leite para consumo local, ndo se permitindo comércio interestadual désse produto.
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

§ 2° O leite individual com teor de gordura inferior a 3% (trés por cento), para efeito de sua aceitacdo nos
estabelecimentos, sera considerado normal e se classifica como prevé éste Regulamento.

§ 5° Sempre que haja insisténcia na producéo de leite com teor de gordura inferior a 3% (trés por cento), a
propriedade serd visitada por servidor da D. I. P. O. A. que se encarregara, das verificagdes e provas
necessarias.

Art. 477. As Inspetorias Regionais de Produtos de Origem Animal e de Fomento da Produg&o Animal, em
como os Orgdos estaduais e municipais congéneres devem promover 0s estudos necessarios para que em

prazo determinado pelo D. N. F A. sejam estabelecidos os padrfes regionais de leite e produtos laticinios.

Art. 478. Entende-se por "leite de retencdo” o produto da ordenha, a partir do 30° (trigésimo) dia antes da
paricéo.

Art. 479. Entende-se por "colostro" o produto da ordenha obtido apds o parto e enquanto estiverem
presentes 0s elementos que o caracterisem.

Paragrafo Unico. E' proibido o aproveitamento para fins de alimentacdo humana, do leite de retencéo e do
colostro.

Art. 480. A producdo de leite das espécies caprina, ovina e outras, fica sujeita as mesmas determinacg6es do
presente Regulamento, satisfeitas as exigéncias para sua identificacéo.

Art. 481. A composicao média ao leite das espécies caprina, ovina e outras, bem como as condi¢des de sua
obtencédo; serdo determinadas quando houver producéo intensiva désse produto.

Art. 482. E' obrigat6ria a producédo de leite em condi¢8es higiénicas, desde a fonte de origem, seja qual fér a
guantidade produzida e seu aproveitamento.

Paragrafo Unico. Esta obrigatoriedade se estende ao trato do gado leiteiro, a ordenha, ao vasilhame e ao
transporte.

Art. 483. Denomina-se "gado leiteiro" todo rebanho explorado com a finalidade de produzir leite.

Paragrafo Unico. O gado leiteiro sera mantido sob contréle veterinario permanente nos estabelecimentos
produtores de leite dos tipos "A" e "B" e periddico nos demais, tendo em vista essencialmente:

1 - o regime de criacdo e permanéncia nos pastos ou piquetes;

2 - a area minima das pastagens por animais;

3 - horério das racdes e organizagao de tabelas de alimentacao para as granjas leiteiras;
4 - alimentacado produzida ou adquirida, inclusive instalacdes para o preparo de alimentos;

5 - condicdes higiénicas em geral, especialmente dos currais, estabulos locais da ordenha e demais
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dependéncias que tenham relagdo com a producao do leite;
6 - 4gua destinada aos animais e utilizada na lavagem de locais e equipamento;

7 - estado sanitario dos animais, especialmente dos currais, estabulos, e adocdo de medidas de carater
permanente contra a tuberculose, brucelose, mamite e outras doenc¢as que possam contaminar o leite;

8 - contrble dos documentos de sanidade dos ordenhadores;
9 - higiene da ordenha, do vasilhame e da manipulagéo do leite;

10 - exame do leite de mistura, resultante da quantidade total produzida diariamente ou, quando fér
aconselhavel, do leite individual;

11 - condigOes do transporte.
Paragrafo Unico. E' proibido ministrar alimentos que possam prejudicar a fémea lactante ou a qualidade do
leite, incluindo-se nesta proibicdo substancias estimulantes de qualquer natureza, capazes de provocar

aumento da secrecao lactea, com prejuizo da saude do animal.

Art. 484. O contréle a que se refere o artigo anterior sera feito pela D. I. P. O, A. em colabora¢cdo com a D. D
S. A., mediante plano estabelecido entre ésses dois 6rgaos.

Paragrafo Unico. Os veterinarios e auxiliares dos demais 6rgaos do D. N. P. A., guando em servico nas
propriedades rurais produtoras de leite, colaboracdo na execucao désse plano.

Art. 485. AD. 1. P.O. A.eaD.D. S. A. entrardo em entendiplano para erradicacéo da tuberculose, mentos a
fim de pdr em execugdo um da brucelose ou de quaisquer outras doencas dos animais produtores de leite.

Paragrafo Unico. Os animais suspeitos ou atacados de tuberculose ou brucelose, devem ser sumariamente
afastados da producdo leiteira.

Art. 486. S6 se permite o aproveitamento de leite de vaca, de cabra, de ovelha e de outras espécies,
guando;

1- as fémeas se apresentem clinicamente sé@s e em bom estado de nutri¢do.
2 - ndo estejam no periodo final de gestacdo, nem na fase colostral,

3 - ndo reajam a prova de tuberculina, nem apresentem reacdo da brucelose, obedecidos os dispositivos da
legislacdo em vigor.

Paragrafo Unico. Qualquer alteracdo no estado de salde dos animais, capaz de modificar a qualidade do
leite, justifica a condenacao do produto para fins alimenticios e de tdda a quantidade a que tenha sido
misturada. As fémeas em tais condi¢Bes devem ser afastadas do rebanho, em carater provisério ou
definitivo.

Art. 487. Serd interditada a propriedade rural, para efeito de aproveitamento do leite destinado a alimentagao
humana, quando se verifique qualquer surto de doenca infecto-contagiosa que justifique a medida.

§ 1° Durante a interdicdo da propriedade podera o leite ser empregado na alimentac¢éo de animais, depois de
submetido a fervura. (Redagéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

100/208



§ 2° A suspensao da interdicdo sera determinada pela D. I. P. O. A. ou por 6rgao oficial da Defesa Sanitaria
Animal, depois do restabelecimento completo do gado. (Redac¢éo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 488. E' obrigatério o afastamento da producéo leiteira das fémeas que :
1 - se apresentem em estado de magreza extrema ou caquéticas;
2 - sejam suspeitas ou atacadas de doencas infecto-contagiosas;

3 - se apresentem febris, com mamite, diarréia, corrimento vaginal ou qualquer manifestacao patolégica, a
juizo da autoridade sanitaria.

Paragrafo Unico - O animal afastado da producgéo sé pode voltar &, ordenha ap6s novo exame procedido por
veterinario oficial.

Art. 489. S&o obrigatérias as provas biolégicas para diagndstico de tuberculose e brucelose, praticadas
tantas vézes quantas necessarias nos estabelecimentos que produzem leite tipo "A" e "B" e, conforme o
caso, naqueles que produzem outros tipos de leite. Essas provas s podem ser feitas por veterinario oficial
ou por veterinario particular habilitado que obedeca integralmente aos planos oficialmente adotados.

Art. 490. Para o leite tipo "A" ou "B" a ordenha deve ser feita em sala ou dependéncia apropriada.

Paragrafo Unico. Para os demais tipos de leite a ordenha pode ser feita no préprio estabulo ou em
instalacBes simples, porém, higiénicas, de ac6rdo com o que estabelece o presente Regulamento.

Art. 491. A ordenha deve ser feita com regularidade e diariamente adotando-se o espaco minimo de 10 (dez)
horas no regime de duas ordenhas e de 8 (oito) horas no de trés ordenhas.

Paragrafo Unico. A ordenha deve ser feita observando-se:

1 - horério que permita a entrada do leite no estabelecimento de destino, dentro dos prazos previstos neste
Regulamento ;

2 - vacas limpas, descansadas, com Uberes lavados e enxutos e a cauda
presa ;

3 - ordenhador ou retireiro asseado, com roupas limpas, maos e bracos lavados e unhas cortadas, de
preferéncia uniformizado, de macacéo e gorro limpos

4 - rejeicao dos primeiros jatos de leite, fazendo-se a mungidura total e ininterrupta com esgotamento das 4
(quatro) tetas;

§ 1° E' permitida a ordenha mecénica; em tal caso é obrigatéria e rigorosa lavagem e esterilizacdo de tddas
as pecas da ordenheira, as quais serdo mantidas em condi¢cdes adequadas.

§ 2° Na ordenha manual € obrigatdrio o uso de baldes com abertura lateral, inclinada, previamente
higienizados.

Art. 492. Logo ap6s a ordenha o leite deve ser passado para vasilhame proprio, previamente higienizado,
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atraveés de tela milimétrica inoxidavel, convenientemente momentos antes do uso. (Redacdo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 493. O vasilhame com leite deve ser mantido em tanque com agua corrente ou preferentemente sob
refrigeracdo a 10° C (dez graus centigrados).

Art. 494. O leite da segunda ordenha, quando destinado a fins industriais, pode ser mantido no
estabelecimento produtor até o dia seguinte, mas ndo poder ser misturado ao leite da primeira ordenha do
dia imediato. devendo ser entregue em vasilhame separado e convenientemente refrigerado.

Art. 495. E proibido nas propriedades rurais, a padronizacdo ou o desnate parcial ou total do leite destinado
ao consumo. (Redagéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 496. Todo vasilhame empregado no acondicionamento do leite, na ordenha, na coleta ou para manté-lo
em depasito deve atender ao seguinte :

1 - ser de aco inoxidavel; aluminio ou ferro estanhado, de perfeito acabameato e sem falhas, com formato
gue facilite sua lavagem e esterilizacao;

2 - estar convenientemente limpo no momento da ordenha a ser devidamente lavado apés utilizacao.
(Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

3 - possuir tampa de modo a evitar vasamento ou contaminacao e, a juizo da Inspec¢ao Federal, refér¢co
apropriado.

4 - ser destinado exclusivamente ao transporte ou ao deposito de leite, ndo podendo ser utilizado no
acondicionamento de séro ou de leite impréprio para consumo;

5 - trazer identificacdo de procedéncia por meio de marca, numeracao, etiqueta ou séle de chumbo.
6 - dispor, de preferéncia, de fecho metalico inviolavel.

Art. 497. E' proibido misturar leite, sem a retirada de amostra de cada produtor, devidamente identificada
para fins de analise.

Art. 498. O vasilhame contendo leite deve ser resguardado da poeira, dos raios solares e das chuvas.

Art. 499. Os latBes com leite, colocados a margem de estradas, a espera de veiculo-coletor, devem ser
protegidos pelo menos em abrigos rasticos.

Paragrafo Unico. Durante o transporte o leite sera, protegido dos raios solares por meio pratico e eficiente,
usando-se pelo menos lona ou toldo sGbre a armacéo.

Art. 500. Nao se permite medir ou transvasar leite em ambiente que o exponha a contaminacoes.
Art. 501. No transporte do leite das propriedades rurais aos postos de leite e derivados e déstes as usinas de

beneficiamento, entrepostos - usina, fabricas de laticinios ou entrepostos de laticinios, sera, observado o
seguinte:
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1 - os veiculos devem ser providos de molas e ter protecéo contra o sol e e a chuva;

2 - com os latdes de leite ndo pode ser transportado qualquer produto ou mercadoria que Ihe seja prejudicial.
Art. 502. E' permitida a coleta de leite em carro-tanque, diretamente em fazendas leiteiras, desde que se
trate de leite mantido no maximo a 10° C (dezoito graus centigrados). (Redacado dada pelo Decreto n°® 1.255,
de 1962)

Art. 503. O leite deve ser enviado ao estabelecimento de destino, o somente apés a ordenha.

§ 1° O leite s6 pode ser retido na fazenda quando refrigerado e pelo tempo estritamente necessario a
remessa.

§ 2 ° Permite-se, como maximo entre o inicio da ordenha e a chegada ao estabelecimento de destino, o
prazo

6 - dispor, de preferéncia, de fesem refrigeracao;
§ 3° A Inspecdo Federal de cada estabelecimento organizara, ouvidos os interessados, horario de chegada,
do leite, tendo em vista a distancia, os meios de transporte e a organizacao do trabalho, o qual sera,

aprovado pelo Inspetor Chefe do IRPOA, respeitados os limites maximos previstos neste Regulamento.

8 4 © S0 passiveis de penalidade os estabelecimentos que receberem leite fora do horario fixado, salvo
guando por motivo imprevisto e devidamente justificado.

Art. 504. Para efeito déste Regulamento fica estabelecida a seguinte classificagdo do leite quanto a
finalidade, a espécie produtora, ao teor de gordura e ao tratamento;

¢) quanto a finalidade, o leite se classifica em:

1) - leite de consumo em espécie ou "in-natura”, que é 0 exposto a, venda em seu estado natural;

2) - leite para fins industriais, que é o destinado a industrializagdo considerando-se como tal a fabricagéo de
produtos lacteos dietéticos, leites desidratados, leites fermentados, queijos, manteiga e de outros produtos
laticinios:

3) - leite destinado a sorveterias, confeitarias, padarias e estabelecimentos congéneres.

b) quanto a espécie produtora, o leite pode ser de vaca, de cabra, de ovelha, de bifala e de outras espécies
domésticas.

8 1° A producdao e beneficiamento do leite de outras espécies animais subordinam-se as mesmas exigéncias
previstas neste Regulamento para o leite de vaca, consideradas as modificacdes do regime criatério e do
padrao fisico-quimico do leite, segundo a espécie produtora.

€) quanto ao teor de gordura o leite se classifica em:

1 - leite integral;

2 - leite padronizado;

3 - leite magro;
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- leite desnatado.

§ 2° Leite integral é o que apresenta o teor de gordura original, incluindo-se nesta classificacdo os leites dos
tipos "A" e "B.

§ 3° Leite padronizado é o que apresenta teor de gordura ajustado a 3% (trés por cento) mediante aplicacado
de técnica industrial permitida pela D.I.P.O.A, incluindo-se nesta classifica¢ao o leite do tipo "C".

§ 4° Leite magro é o que apresenta teor de gordura inferior a 3% (trés por cento) mas, no minimo, de
2%(dois por cento) de gordura.

§ 5° Leite desnatado é aquéle quase completamente isento de gordura.
d) quanto ao tratamento o leite se classifica em :

1-cru;

2 - pasteurizado ;

3 - reconstituido.

8 6° Leite cru é aquele que foi ou ndo submetido no todo ou em parte, as operacdes de filtracéo,
refrigeracéo, congelacado ou pré-aquecimento.

8 7° Leite pasteurizado é o submetido as operacdes de filtracdo, aquecimento, refrigeracdo e outras técnicas
necessarias ao seu preparo, para transporte e distribuicdo ao consumo, permitindo-se sua homogenizagéo.

§ 8° Leite constituido e o produto resultante da dissolu¢cdo em agua, do leite em p6 adicionado ou ndo de
gordura lactea, até atingir o teor gorduroso fixado para o respectivo tipo, seguido de homogeneizacao e
pasteurizacdo. (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 505. S&o Leites de consumo "in natura": o integral, o padronizado, o magro e o desnatado, que devem
ser devidamente identificados. (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. Considera-se fraude a venda de um tipo de leite por outro de tipo superior. (Redacao dada
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
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Art. 507. E permitida a producdo dos seguintes tipos de leite de consumo em espécie: (Redacio dada pelo
Decreto n°® 1.236, de 1994)

- leite tipo "A" ou de granja; (Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.236, de 1994)
- leite tipo "B" ou de estabulo; (Redacdo dada pelo Decreto n°® 1.236, de 1994)
3 - leite tipo "C" ou padronizado; (Redag&o dada pelo Decreto n°® 1.236, de 1994)
4 - |leite magro; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.236, de 1994)
5 - leite desnatado; (Redac¢éo dada pelo Decreto n® 1.236, de 1994)
6 - leite esterilizado; (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.236, de 1994)
- leite reconstituido. (Redacgéo dada pelo Decreto n° 1.236, de 1994)
Paragrafo Unico. As espécies de que trata o presente artigo, para a sua comercializacdo, atenderéo as
normas a serem baixadas pelo Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria. (Incluido

pelo Decreto n° 1.236, de 1994)

Art. 508. Qualquer déstes tipos sé pode ser dado ao consumo devidamente pasteurizado em
estabelecimentos previstos neste Regulamento.

Paragrafo Unico. Fabricas de laticinios ou outros estabelecimentos localizados no interior, em cidade
desprovida de usina de beneficiamento, podem pasteurizar leite para consumo local, desde que
devidamente aparelhadas.

(-Redav;ao—dad-a—pero—Becreto-ﬁ“ﬁSS—de—l-%ij (Revogado pelo Decreto n° 66.183, de 1970)

§ 1° O leite cru deve ser produzido e distribuido com observancia das seguintes exigéncias;
1 - proceder de fazenda leiteira devidamente instalada;

2 - ser distribuido ao consumo dentro das 3 (trés) horas posteriores ao término da ordenha;
3 - ser integral e satisfazer as caracteristicas do padrdo normal;

4 - ser distribuido engarrafado.

§ 2° A distribuicdo désse leite a granel s6 é permitida excepcionalmente e pelo tempo necessério a,
instituicdo da obrigatoriedade do engarrafamento.

Art. 510. Os diversos tipos de leite devem satisfazer as seguintes condic¢ées:
a) leite tipo "A":

1 - ser produzido em granja leiteira;
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2 - ser produzido de maneira a satisfazer a todos 0s requisitos técnicos para obtenc¢do higiénica do leite;
3 - ser procedente de gado man-tido sob contrdle veterinario permanente;

4 - ser proeedente de vacas identificadas e fichadas, submetidas a exame individual;

5 - ser submetido periédicamente a exames;

6 - ser integral e atender as caracteristicas fisico-quimicas e bacteriol6gicas do padrao;

7 - ser pasteurizado imediatamente no local, logo ap6s o término da ordenha e engarrafado mecanicamente
com aplicacdo de fécho de comprovada inviolabilidade;

8 - ser mantido e transportado em temperatura de 10° C (dez graus centigrados), no maximo e distribuido ao
consumo até 12 (doze) horas depois do término da ordenha; éste prazo pode ser dilatado. para 18 (dezoito)
horas, desde que o leite seja mantido em temperatura inferior a 5°C (cinco graus centigrados).

9 - o leite tipo "A" pole ser produzido em um municipio e dado ao consumo em outro, desde que
devidamente engarragado e transportado em veiculo préprio, obedecidas as condi¢cdes de temperatura e

prazos previstos neste Regulamento.

§ 1° O leite da primeira ou da segunda ordenha, pode ser pasteurizado e. engarrafado e assim mantido em
camara frigorifica pelos prazos anteriormente previstos.

§ 2° Para o leite tipo "A" é proibida a padroniza¢éo, bem como o pré-aguecimento e a congelacao.

§ 3° Desde a producao até a distribuicdo ao consumo, o leite tipo "A" s6 pode ser mantido em recipientes de
aco inoxidavel, aluminio ou vidro. Permite-se a embalagem final em recipientes de papel, desde que
aprovados pela D.I.P.O.A.

b) leite tipo "B'.

1 - ser produzido em estabulo ou em instala¢des apropriadas;

2 - ser procedente de vacas mantidas sob controle veterinario permanente;

3 - ser integral e atender 4s caracteristicas fisico-quimicas e bacteriolégicas do padrao;

4 - ser pasteurizado e logo ap6s engarrafado em estibulo leiteiro ou em usinas de beneficiamento ou
entreposto-usina.

8§ 4° Quando o leite tipo "B" ndo for pasteurizado e engarrafado no local de producéo, deverao ser
obedecidas as seguintes condicoes :

1 - as prioridades que o produzem podem remeté-lo para pésto de refrigera¢do ou entreposto-usina até as 9
(nove) horas (hora legal). podendo éste prazo ser dilatado por mais 2 (duas) horas caso o leite tenha sido
resfriado a temperatura inferior a 10°C (quinze graus centigrados). (Reda¢édo dada pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

2 - quando mantido em temperatura conveniente, o leite da ordenha da noite pode aguardar a ordenha da
manha para remessa ao posto de refrigeracdo ou entreposto-usina,;

3 - o leite resfrisdo s6 pode ser transportado em carros isotérmicos para o estabelecirr.ento que o vai
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pasteurizar, devendo ai chegar no mesmo dia da ordenha;

4 - no "posto de refrigeracdo" ou no "entreposto-usina” sera conservado a temperatura maxima de 5°C (cinco
graus centigrados) até ser pasteurizado, devendo a pasteurizagdo ser iniciada dentro de 2 (duas) horas apos
o recebimento; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

5 - a distribuicdo ao consumo deveré ser feita no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, apés a chegada
na usina; (Redacdo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

C - O leite tipo "C" deve satisfazer as seguintes condi¢des: (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

2 - dar entrada, em seu estado integral, nos estabelecimentos de beneficiamento em horas fixadas pela
Inspecdo Federal, devendo, em qualquer hipotese, chegar aos estabelecimentos até As 12 (doze) horas, se
o leite n&o tiver sido préviamente resfriado. Este prazo pode ser dilatado quando se tratar de leite resfriado e
conservado no maximo a 10°C (dez graus centigrados) na propria fazenda, ou a 5°C (cinco graus
centigrados) no "pdsto de refrigeracao”; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

3 - ser pasteurizado dentro de 5 (cinco) horas apés o recebimento e engarrafado mecanicamente no proprio
local de consumo, permitindo-se a distribuicdo em carro tanque, nas condi¢des previstas neste
Regulamento. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

8 5° O leite tipo "B" pode ser produzido numa localidade para venda em outra, desde que devidamente
engarrafado e transportado em veiculo proprio, obedecidas as condi¢ées de temperatura e prazos previstos
neste artigo.

§ 6° Desde a ordenha até a entrega aa consumo o leite tipo "B" s6 pode ser mantido em recipientes de aco
inoxidavel, aluminio ou vidro. Permite-se a embalagem final em recipientes de papel, desde que aprovados
pela D.I.P.O.A.

§ 7° N&o se permite para o leite tipo "B" a padronizacdo, o pré-aquecimento e a congelacéo.

§ 8° Para o beneficiamento do leite tipo "B" a Inspe¢éo Federal organizara um horario durante o qual fica
proibido o beneficiamento de leite de outros tipos.

c) o leite tipo "C", padronizado, deve satisfazer as seguintes condicoes :

1 - ser produzido em fazendas leiteiras com inspecao sanitaria periédica de seus rebanhos;

2 - dar entrada nos estabelecimentos de beneficiamento no interior, em horas marcadas pela Inspec¢éo
Federal, tomando-se por base a distancia, e os meios de transporte, devendo, em qualquer hipotese, chegar
aos estabelecimentos até 4s 12 horas (meio dia, hora legal) se o leite n&o tiver sido préviamente resfriado.
Este prazo pode ser dilatado quando se trate de leite resfriado e conservado no méaximo a 15°C (quinze

graus centigrados), na propria fazenda ou em postos de refrigeracao;

3 - ser pasteurizado e engarrafado mecanicamente no proprio local de consumo, permitindo-se a distribuicdo
em carro tanque, nas condi¢des previstas neste Regulamento;
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4 - ser distribuido nas 24 (vinte e quatro) horas seguintes a, chegada aos entrepostos-usina;

5 - estar o estabelecimento devidamente autorizado a fazer a padronizacao, a qual devera ser realizada por
meio de maquina padronizadora;

6 - os produtos de leite tipo "C" que efetuarem mais de uma ordenha, poderdo remeter o leite da ordeniha da
noite ao mesmo tempo que o da ordenha da manha, desde que resfriado.

§ 9° Antes da remessa do leite das zonas de producéo pira as usinas de beneficiamento ou
entrepostos-usina, permitem-se operacdes preliminares de pré-aquecimento e de congelacédo parcial, a juizo
da D.I.P.O.A., atendidas as determinacdes do presente Regulamento,

8 10 E' fixado o prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, como limite entre o término da ordenha e a
chegada do leite aos estabelecimentos referidos no paragrafo anterior, podendo ser dilatado éste prazo téo
sOmente em casos especiais.

§ 11. permite-se a pasteurizacao do leite tipo "C" em uma localidade para venda em outra, desde que
engarrafado e transportado em veiculo proprio, obedecidas as condi¢Bes de temperatura e prazos previstos

neste Regulamenta.

8§12 AD. 1. P.O. A, julgard* em cada caso da possibilidade do transporte désse leite em carros tanques
para sua venda a granel.

d) os tipos de leite "magro"” e o "desnatado" devem:

1 - ser produzidos em condi¢8es higiénias, realizando-se seu beneficiamento em estabelecimentos que
obtiverem a devida permissédo da D.l. P.O. A. ;

2 - satisfazer ao padréo regulamentar estabelecido para o tipo "C", exceto, quanto ao teor de gordura e aos
indices que se alteram por efeito de reducdo da matéria gorda;

3 - ser pasteurizados pelos processos indicados no presente Regulamento.

§ 13. Estes tipos de leite podem ser objeto de comércio interestadual, submetidos a operacdes de
pré-aguecimento e refrigeracdo. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

8 14. Vigoram para os leites "magro” e "desnhatado" as mesmas exigéncias para o leite tipo "C", quanto a
horario de beneficiamento e condi¢gbes de distribui¢cdo. (Redagdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

es: (Suprlmldo pelo
Decreto n° 1.255, de 1962) —e)—teﬁe—recm#strtmtbﬂ (Suprlmldo pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

8§ 16 A reconstituicao do leite para fins de abastecimento publico fica a critério das autoridades locais
competentes, que estabelecerdo as condi¢gbes para seu preparo e entrega ao consumo.

Art. 511 Para os diversos tipos de leite séo fixados 0s seguintes limites superiores de temperatura:
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1 - refrigeragdo no poésto, para ser transportado a usina ou entreposto-usina: 5° C (cinco graus centigrados).

2 - Conservacado no entrepdsto-usina antes da pasteurizacao, em tanques com agitador mecanico; 5° C
(cinco graus centigrados);

3 - Refrigeracéo apds a pausteurizacao; 5° C (cinco graus centigrados);

4 - Conservacao engarrafado, em camara frigorifica que deve ser mantida a 5° C (cinco graus centigrados);
5 - Entrega ao consumo, leite engarrafado: 10° C (dez graus centigrados):

6 - Entrega ao consumo, leite em veiculos-tanque: 10°C (dez graus centigrados).

7 - entrega ao consumo, leite esterilizado: temperatura ambiente. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 512 Em localidades de consumo reduzido, onde o estabelecimento industrial que beneficia o leite ndo
comporte a instalagdo de equipamento mecanico, permite-se o engarrafamento manual.

Art. 513 E' permitida a produgéo e beneficiamento de leite para consumo, de tipos diversos dos previstos no
presente Regulamento, tais como leite fervido, leite esterilizado e outros, mediante prévia aprovacéo da D. |.
P.O. A

Art. 514. Entende-se por beneficiamento do leite, seu tratamento desde a selecdo, por ocasido da entrada
em qualquer estabelecimento, até o acondicionamento final, compreendendo uma ou mais das seguintes
operacdes: filtracdo, pré-aquecimento, pasteurizacéo, refrigeracdo, congelacao, acondicionamento e outras
praticas, técnicamente aceitaveis.

Paragrafo Unico. E' proibido o emprégo de substancias quimicas na conservacao do leite.

Art. 515 Entende-se por filtracdo a retirada por processo mecanico das impurezas do leite, mediante
centrifugac@o ou passagem em tecido filtrante préprio, sob presséo.

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

§ 2° D leite pré-aquecido deve ser de facil desmontagem, preferindo-se os isolados com tecido filtrante de
textura frouxa e penugem longa, utilizaveis uma Unica vez.

Art. 516. Entende-se por pré-aguecimento (Termizac¢ao) a aplicacdo do calor ao leite, em aparelhagem
prépria, com a finalidade de reduzir sua carga microbiana, sem alteracéo das caracteristicas proprias do leite
cru. (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 1° Considera-se aparelhagem prépria, aquela provida de dispositivo de contréle automatico de
temperatura, de tempo e volume do leite, de modo que o produto tratado satisfaca &s exigéncias deste
Regulamento.

§ 2° O leite pré-aquecido deve dar refrigerado imediatamente apds o aquecimento.

§ 3° O leite pré-aquecido deve dar as reac6es enzimaticas do leite cru, podendo désse modo ser destinado a

pausterizacao, para serem obtidos os tipos "C", "magro" e "desnatado" ou ser destinado & industrializagéo.
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Art. 517 Entende-se por pasteurizagdo o emprégo conveniente do calor, com o fim de destruir totalmente a
flora microbiana patogénica, sem alteracéo sensivel da constituicao fisica e do equilibrio quimico do leite,
sem prejuizo dos seus elementos bioguimicos, assim como de suas propriedades organolépticas normais.

§ 1° Permitem-se 0s seguintes processos de pasteurizagao:
1 - pasteurizacao lenta, que consiste no aquecimento do leite a 62 - 65°C (sessenta e dois a sessenta e

cinco graus centigrados) por 30 (trinta) minutos, mantendo-se o leite em grande volume sob agitacéo
mecéanica lenta, em aparelhagem propria;

2 - pasteurizacao de curta duracéo, que consiste no aquecimento do leite em camada laminar a 72 - 75°C
(setenta e dois a setenta e cinco graus centigrados) por 15 - 20 (quinze a vinte) segundos, em aparelhagem
propria.

§ 2° Imediatamente apds o aquecimento, o leite sera refrigerado entre 2°C e 5°C (dois e cinco graus
centigrados) e em seguida envasado. (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.812, de 1996)

§ 3° SO se permite utilizacdo de aparelhagem convenientemente instalada e em perfeito funcionamento,
provida de dispositivos de contrdle automatico, de termo-regulador, de registradores de temperatura
(termografos de calor e de frio) e outros que venham a ser considerados necessarios para o contrble
técnico-sanitario da operacao

§ 5° Logo apos a pasteurizacao o leite deve ser envasado e, a seguir, distribuido ao consumo ou
armazenado em camara frigorifica a 5°C (cinco graus centigrados) no maximo. (Redacao dada pelo Decreto
n°1.812, de 1996)

§ 6° E' permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques isotérmicos providos de
mexedores automaticos, a temperatura de 2 a 5° C (dois a cinco graus centigrados), desde que, apos o
engarrafamento, o leite seja dado ao consumo dentro do prazo fixado por este Regulamento.

g » > 230 do leite:

§ 7° E proibida a repasteurizacdo do leite, salvo quando para fins industriais. (Redac¢&o dada pelo Decreto n°
1.812, de 1996)

§ 8° Tolera-se o0 aquecimento entre 68-70°C (sessenta e 0ito a setenta graus centigrados) por 2-5 (dois a
cinco) minutos a vapor direto devidamente filtrado do leite destinado a fabrica¢@o de queijos. (Incluido pelo
Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 518 Entende-se por refrigeragéo, a aplicacéo do frio industrial ao leite cru, pré-aquecido ou pasteurizado,
baixando-se a temperatura a graus que inibam temporariamente o desenvolvimento microbiano.
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de 1996)
graumﬁm‘ad-osﬁ— (Revogado pelo Decreto n0 1.812, de 1996) 4—Estaro—terte—aco1=rdmroﬁado-ﬁﬂs

m*ommﬂatoes—cie—traﬁspﬁrter (Revogado pelo Decreto n° 1.812, de 1996) S—N-a-o—uﬁrapassar—de—se%

da—B—I—P—G—A— (Revogado pelo Decreto n° 1. 812 de 1996) G—Sermawdﬁfmgehdmﬂmmeh
temponecessario-ao-transporte: (Revogado pelo Decreton®1.812, de 1996) §€°—As~us~mas~do—rrﬁeﬁ0f

hﬁmogeﬁe&dﬁrgf;fdvrar (Revogado peIo Decreto n°® 1.812, de 1996)

Art. 519. Entende-se por leite UAT ou UHT (Ultra alta temperatura) o leite homogeneizado submetido
durante 2 a 4 segundos a uma temperatura entre 130°C e 150°C mediante processo térmico de fluxo
continuo, imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 32°C e envasado sob condi¢des assépticas
em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas. (Redacédo dada pelo Decreto n°® 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Incluido pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Art. 520. Entende-se por engarrafamento a operacgéo pela qual o leite é envasado higiénicamente, de modo
a evitar a contaminacao, facilitar sua distribuicdo e excluir a possibilidade de fraude.

§ 1° O leite sO pode ser exposto a venda engarrafado em vasilhame esterilizado, fechado rnecanimente e
com fécho de reconhecida inviolabilidade, aprovado pela D I. P. O. A. Toleram-se engarrafamento e fécho
manuais em estabelecimentos que produzam leite dos tipos C e magro, em quantidade inferior a 500
(quinhentos) litros diarios.

§ 2° O engarrafamento s pode ser realizado em granjas leiteiras, estabulos leiteiros, usinas de
beneficiamento de leite, entrepostos-usina e ainda nos casos previstos neste Regulamento.

8 3° O engarrafamento 1° deve obedecer ao seguinte:
1 - Ser realizado em unidades de 1/4, 1/2 e 1 (um quarto, meio e um) litros de capacidade.

2 - A forma désse vasilhame deve permitir facil higienizacao ter boca pelo menos com 38 mm (trinta e oito
milimetros) de diametro-interno, com bordos e superficies interna lisos,

3 - A boca sera adaptavel fécho que proteja as bordas do gargalo e aejs inviolavel, isto €, impossivel de sei
usado novamente depois de retirado;

111/208



4 - ser o vidro de paredes lisas internamente, de fundo chato e com angulos arredondados ou de outro
formato aprovado pela D.I.P.O.A.; (Redacdo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

5 - Ser executado mecéanicamente e de modo a ndo expor o leite & contaminacoes.

Art. 521 A lavagem e a esterilizacao dos frascos devem sor feitas em sala separada, contigua 4, do
engarrafamento; os frascos imediatamente apés a esterilizacdo devem ser enchi dos, efetuando-se fogo a
seguir o remate com o fécho inviolavel.

Art. 522. Sera pemitido o acondicionamento de leite em recipientes de cartolina ou de papel parafinado e
congéneres, fechados a maquina, desde que se trate de embalagem eficiente e estéril, aprovada pela D. I.
P.O. A.

Art. 523 Os fechos, capsulas ou tampas devem ser:

1 - Metalicos ou de papel parafinado, tolerando-se o papeldo onde houver impossibilidade comrovada para
uso de outro matarial.

2 - Adaptados de manoiva inviolavel.

3 - Impressos nas cores: azul para o tipo "A"; verde para o tipo "B"; natural para o tipo "C"; vermelho para o
"magro”; amarelo para o "desnatado”; marrom para o reconstituido, com inscri¢cdo do tipo respectivo; para o
leite esterilizado sera adotada tampa tipo "coroa". (Redac¢&o dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 524. Os frascos de leite devem ser acondicionados em cestas higiénicas, leves e de facil limpeza,
devendo as usinas de beneficiamento e entrepostos-usina dispor de instalacdes para a lavagem das
mesmas. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 525. O transporte de leite engarrafado deve ser feita em veiculos higiénicos e adequados, que
mantenham o leite ao abrigo do sol, da poeira, da chuva e do calor.

Paragrafo Unico - E' proibido o transporte do leite pronto para 0 consumo no dorso de animais cu em
cargueiros.

Art. 526. As usinas e entrepostos-usina que beneficiam mais de um tipo de leite, podem adotar frascos de
formato diferente, desde que aprovados pela D. I. P. O. A.

desde—que—m*ewameﬁte-amﬁvadﬁ? (Suprlmldo pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 527. Por solicitagdo das autoridades de Saude Publica, pode ser permitido o acondicionamento de leite
pasteurizado em latdes ou outro vasilhame higiénico de metal proprio e com fechos inviolaveis, para entrega
a hospitais, colégios, creches estabelecimentos militares e outros, para consumacao direta. Esse vasilhame
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deve satisfazer as exigéncias previstas neste Regulamento.

Art. 528. As autoridades de Salde Publica determinardo as condi¢cdes de manutencédo do leite nos
estabelecimentos varegistas.

Art. 529. E' permitido o transporte de leite em veiculo tanque, para distribuicdo ao consumo:

1 - s6 para leites "magro” e "desnatado", pasteurizados, com tolerancia para o tipo "C", enquanto ndo
existirem instalacdes suficientes nos centros de consumo, para engarrafamento total. (Redacg&o dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - Os veiculos devem ser providos de molas e o tanque de paredes duplas, isotérmicas, de modo a manter
o produto durante todo o percurso em temperatura maxima de 10°C (dez graus centigrados);

3 - o tanque deve ser do tipo mével, internamente de aluminio, de aco inoxidavel ou de outro material
aprovado pela D.I.P.O.A., de estrutura sem angulos vivos, paredes lisas de facil limpeza, providos de
mexedor automatico, que podera ser dispensado quando o leite for homogeneizado. (Redacdo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

4 - As torneiras devem ser de metal inoxidavel, sem juntas, sem soldas, de facil desmontagem, em conexao
com o aparelho de medi¢éo automéatica e providas de dispositivos especiais para sua prote¢ao;

5 - O enchimento do tanque serd feito por meio de canalizagéo prépria, a partir do depdsito isotérmico do
estabelecimento, passando ou ndo por medidor automatico, proibindo-se o uso de equipamento que possa
contaminar o leite, a Juizoda D. . P. O. A,

6 - O enchimento do tanque e a fixacao de sélo de chumbo seréo realizados com a assisténcia da Inspec¢éo
Federal;

7 - O sélo de chumbo sera transpassado por etiqgueta com data, assinatura e cargo do analista;
8 - O distribuidor de leite em carro tanque deve trazer permanentemente um certificado de andlise, do qual
constardo; tipo do leite, temperatura, hora de saida da usina de beneficiamento ou entreposto-usina e a

composicao do produto contido no tanque;

9 - Externamente 0s carros-tanques traréo em caractéres visiveis o tipo de leite néle contido, bem como a
relacdo dos precgos de venda no varejo, por litro ou fragéo.

Art. 530. A violag&o dos fechos das carros-tanque, entre a saida e o retdrno a usina de beneficiamento ou ao
entrepos-usina, implicara na apreensao sumaria do veiculo; os infratores serdo autuados para efeito de
aplicacdo da penalidade que couber e apresentados a autoridade policial, para o competente processo
criminal.
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Art. 531. Permite-se a homogeneizacao de qualquer tipo de leite, desde que em aparelhagem previamente
aprovada. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 532. Para efeito de aplicacdo déste Regulamento considera-se "leite individual" o produto resultante da
ordenha de uma s6 fémea; "leite de conjunto”, o resultante da mistura de leites individuais.

Paragrafo Unico. Nao se permite para fins de consumo em natureza, a mistura de leite de espécies animais
diferentes.

Art. 533. Até que sejam determinados os padrdes regionais de leite, sera considerado "integral” o leite de
conjunto que, sem tratamento ou modificacdo em sua composicao, apresente as caracteristicas previstas
neste Regulamento para o padréo de leite normal.

Art. 534 E' obrigatoria a analise do leite destinado ao consumo ou a industrializacao.

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos sao obrigados a controlar as condi¢des do leite que recebem,
mediante instrugdes fornecidas pela D. I. P. O. A.

Art. 535. A analise do leite, seja qual for o fim a que se destine, abrangera os caracteres organolépticos e as
provas de rotina, assim consideradas :

1 - Caractéres organolépticos (cor, cheiro, sabor e aspecto), temperatura e lacto-filtracéo.
2 - Densidade pelo termo-lacto-densimtero a 15°C (quinze graus centigrados).

3 - Acidez pelo acidimetro Dornic, considerando-se prova complementar a da cocg¢éo, do alcool ou do
alizarol.

4 - Gordura pelo método de Gerber.

5 - extrato séco total e desengordurado, por discos, tabelas ou aparelhos apropriados. (Redacdo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 536. Dada a imprecisao das provas de rotina s6 podera ser considerado anormal, e désse modo
condenado por fraude, o leite que se apresente fora do padrdo no minimo em 3 (trés) provas de rotina ou em
1 (uma) de rotina e 1 (uma) de precisao.

Paragrafo Unico. Consideram-se provas de precisao:

1 - Determinacéo do indice de refracdo no soéro cuprico;

2 - Determinagé&o do indice crioscépico.

Art. 537. S6 pode ser beneficiado leite considerado normal, proibindo-se beneficiamento do leite que:

1 - Provenha de propriedade interditada nos térmos do artigo nimero 487.

2 - Revele presenca de germes patogénicos ;

3 - Esteja adulterado ou fraudado, revele presenca de colostro ou leite de retencéo;
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4 - apresentar modificacdes em suas propriedades organoléticas, inclusive impurezas de qualquer natureza
e acidez inferior a 15° (quinze graus) Dornic ou superior al18° (dezoito graus) Dornic. (Redacdo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

5 - Revele, na prova de redutase, contaminacao excessiva, com descoramento em tempo inferior a o (cinco)
horas para o tipo A. 3,30 (trés 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. (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

§ 1° O leite pasteurizado para ser exposto ao consumo como integral, deve apresentar:

1 - Caractéres organolépticos normais do leite cru;

2 - Teor de gordura original, isto é, sem acréscimo e sem diminuicao;

3 - Acidez ndo inferior a 15° D (quinze graus Dornic) nem superior a 20° D (vinte graus Dornic).

4 - Extrato séco deseng6rdurado ndo inferior a 8,5 % (oito e cinco décimos por cento);

5 - extrato séco nédo inferior a 12,1% (doze e dois décimos por cento). (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255,
de 1962)

6 - densidade a 15°C (quinze graus centigrados) entre 1.028 (mil e vinte e oito) e 1.033 (mil e trinta e trés).
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

7 - Ponto crioscépico - 0,55 (menos cinglienta e cinco centésimos);

8 - Indice refratométrico no séro cuprico a 20° C (vinte graus centigrados) n&o inferior a 37° trinta e sete
graus) Zeiss.

§ 2° As provas de precisdo so podem ser realizadas por laboratérios credenciados.

Art. 538. O leite tipo C ou padronizado, para ser expdsto ao consumo, deve satisfazer as exigéncias do leite
integral, menos nos seguintes pontos:

1 - Teor de gordura, que sera de 3% (trés por cento), no minimo;

2 - extrato séco total, 11,7% (onze e sete décimos por cento); (Redacédo dada pelo Decreto n°® 1.255, de
1962)

3 - extrato séco desengordurado, 8,7% (oito e sete décimos por cento); (Redacao dada pelo Decreto n®
1.255, de 1962)
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4 - densidade a 15°C (quinze graus centigrados) entre 1.031 (mil e trinta e um) e 1.035 (mil e trinta e cinco).
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 539. O leite do tipo "magro"” s6 pode ser exposto ao consumo quando:

1 - Satisfizer ao padréo fisico-quimico previsto para o leite padronizado, com as alteracfes decorrentes da
reducéo do teor de gordura;

2 - Apresentar teor de gordura nédo inferior a 2% (dois por cento).

Paragrafo Unico. Serdo determinados pela D. I. P. O. A, os padrdes fisico-quimicos déste tipo de leite.

Art. 540. Para a determinacao do padréo bateriol6gico e dos enzimas do leite adotam-se as provas de
redutase, fosfatase, peroxidase, contagem microbiana e teste de presenca de coliformes. (Redacao dada
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 1° Para o leite pasteurizado, aprova de fosfatase deve ser negativa, a de peroxidase positiva.

§ 2° O numero de germes por mililitro ndo deve ser superior a:

1 -10.000 (dez mil) antes da pasteurizacdo e 500 (quinhentos) depois da pasteurizacao, para o leite tipo "A"

2 - 500.000 (quinhentos mil) antes e 40.000 (quarenta mil) depois da pasteurizacéo, para o leite tipo "B";
(Redacéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

3 - onde se 1é 300.000 (trezentos mil) leia-se 150.000 (cento e cinquenta mil). (Redacéo dada pelo Decreto
n° 1.255, de 1962)

4 - o numero de germes termofilos e psicrofilos ndo deve ultrapassar de 10% (dez por cento) o nimero de
mesofilos. (Incluido pello Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 3° Para os envases adotam-se a contagem microbiana e o teste da presenca de coliformes, tolerando-se
apos a higienizacdo, no maximo para a primeira 100 (cem) germes por mililitro e auséncia de coliformes para

0 segundo. (Incluido pello Decreto n° 1.255, de 1962)

8 4° Imediatamente apds a pasteurizacao o leite deve se apresentar isento de coliformes em 1 ml (um
mililitro) da amostra. (Incluido pello Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 541. O teor em coliformes sera julgado como se segue:
1 - tipo "A" - auséncia em 1 ml. (um mililitro);
2 - tipo "B" - tolerancia em 0,5 ml (meio mililitro);

3 - tipo "C" e "magro" - tolerancia em 0,2 ml (dois décimos de mililitros);
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Art. 542. Considera-se leite improprio para consumo em natureza, o que ndo satisfaca as exigéncias
previstas para sua producao e que:

1 - revele acidez inferior a 15°D (quinze graus Dornic) e superior a 20°C (vinte graus Dornic) ;
2 - contenha colostro ou elementos figurados em excesso;

3 - ndo satisfaca ao padréo bacteriologico previsto;

revel o i

4 - onde se |é
1962)

nitratos e nitritos", leia-se "nitratos ou nitritos"; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de

5 - apresente modificagcdes de suas propriedades organolépticas normais ;
6 - apresente elementos estranhos a sua composi¢cao normal;

7 - revele quaisquer alteracdes que o tornem impréprio ao consumo, inclusive corpos estranhos de qualquer
natureza

Art. 543. Considera-se fraudado, adulterado ou falsificado, o leite que:

1 - fér adicionado de agua;

2 - tiver sofrido subtracdo de qualquer dos seus componentes exclusive a gordura nos tipos "C" e "magro”;
3 - for adicionado de substancias conservadoras ou de quaisquer elementos estranhos a sua composi¢ao;
4 - for de um tipo e se apresentar rotulado como de outro, de categoria superior ;

5 - estiver cru e fér vendido como pasteurizado ;

6 - for exposto ao consumo sem as devidas garantias de inviolabilidade.

§ 1° SO pode ser inutilizado leite considerado impréprio para consumo ou fraudado, que a juizo da Inspecéo
Federal ndo possa ter aproveitamento condicional.

§ 2° Considera-se aproveitamento condicional :
1 - a desnaturacdo do leite e sua aplicacdo na alimentacédo animal;

2 - adesnatacao do leite para obtencdo de creme para manteiga e leite desnatado para fabricacédo de
caseina industrial ou alimento para animais.

Art. 544. Quando as condi¢Bes de produgéo, conservagao e transporte, composi¢cao quimica ou carga
bacteriologica ndo permitem que o leite satisfagca ao padrdo a que se destina, pode ser aproveitado na
obtencédo de tipo inferior, desde que se enquadre no respectivo padrao.

Paragrafo unico. Nao sendo possivel o aproveitamento a que se refere éste artigo, a juizo da Inspecao
Federal, sera destinado a aproveitamento condicional.
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Art. 545. Serdo aplicada as multas previstas neste Regulamento ao estabelecimento que expuser a venda
leites, com padrdes ndo correspondentes ao respectivo tipo. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - em 3 (trés) analises sucessivas, persistindo o defeito apesar de notificacéo ao estabelecimento produtor;
2 - em 5 (cinco) analises interpoladas no periodo de 1 (um) més.

§ 1° A desclassificagdo persistira enquanto o estabelecimento ndo se aparelhar devidamente para correcédo
dos defeitos verificados.

§ 2° Enquanto perdurar a desclassificagéo, o estabelecimento s6 podera entregar leite ao consumo na
categoria que o produto alcancar.

§ 3° Quando se tratar de leite de tipo "C", deve se reaplicada a multa prevista neste Regulamento.

paragrafo Unico. Nos casos de pericia o interessado ou seu preposto pode acompanhar as analises que
deviam ser realizadas por em laboratérios oficiais. (Redac¢éo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

CAPITULO I

CREME

Art. 546. Entende-se por creme de leite o produto lacteo relativamente rico em gordura retirada do leite por
procedimento tecnologicamente adequado, que apresenta a forma de uma emulsao de gordura em agua.
(Redacéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. Devera ser atendida o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Incluido pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

mesa; (Revogado pelo Decreto n° 2. 244 de 1997)
2244 de-1997)

Art. 547. Entende-se por creme de leite a grande de uso industrial o creme transportado em volume de um
estabelecimento industrial de produtos lacteos a outro, que sera processado e que ndo seja destinado
diretamente ao consumidor final. (Redacéo dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Deverd ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Incluido pelo Decreto n° 2.244, de 1997)
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- quanto ester|I|zado ad|C|onado ou nao de estabilizador aprovado pela D.I.LP.O.A. e de acidez ndo
superlor a 18°D (de20|to graus Dornlc) (Redagao dada pelo Decreto ne 1. 255 de 1962) Art-549-0

pelo Decreto n° 2.244, de 1997) : i bt s
dada—peio—BEtre’tcrﬂ"—l—Sﬂ—de—t%ﬁj (Revogado peIo Decreto n° 2 244 de 1997) 2-creme-éacido—=

S (Revogado pelo
Decreto ne 2.244, de 1997) Art—sse—e-creme-de-n‘resa-deve-sef* ﬁnﬁ—%reme—de—leﬁe—deve—seﬁ
C (Revogado pelo Decreto ne 2 244, de 1997) =

pelo Decreto ne 2 244, de 1997) %caractere&omaﬁotaﬁmﬁmw (Revogado peIo Decreto ne 2.244,
de 1997) : 1 =20 :

(Revogado pelo Decreto n® 2.244, de 1997) Art—552:
- (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) Art—553—A
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Art. 554. Considera-se "Creme de Leite a Granel de Uso Industrial” ou "Creme de Industria”" o produto obtido
em quantidade, transportado ou nao de um estabelecimento industrial de produtos lacteos a outro, a ser
processado e que nao seja destinado ao consumo humano direto. (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.812, de
1996)

deenatagacrdo@omﬁerqtreno (Revogado pelo Decreto n° 2 244 de 1997) Pafagfaf@Uﬁm—Estemjenrse

dws'-chs*s*rﬂatat;ﬁoL (Revogado pelo Decreto n° 1. 812 de 1996) Paragrafo—mm—hlas—zormde—foﬁmnﬂeﬁo

as: (Revogado pelo

(Revogado pelo Decreto n°
et (Revogado peIo Decreto n°

2.244, de 1997)

2.244, de 1997)

mddeﬁmdezﬁormc* (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) Hasgmcacbjjorcategmﬁ
onforme = estine: (Revogado peIo Decreto n° 2 244 de 1997) §1°Os
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2 244, de 1997)
aCIdEZ—('iﬁCthdO—peb—BE'CfefO‘ﬁo—]TS‘]ﬁ—de—]:%ﬁ‘) (Revogado peIo Decreto n° 2.244, de 1997)

fRevogado—pao—Becre’cmﬂ“—l—Sﬁ—de—l%G) (Revogado pelo Decreto n° 2 244, de 1997) 1—=aspecto:10

{dezjpontos; (RevogadopetoDecreton® 1812, de1996) (Revogado pelo Decreto n® 2.244, de 1997) 2=
aroma—30-(trinta) pontos; (RevogadopetoDecreton®1:812,de-1996) (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de
1997) 3—sabor'—36-(mﬁta)—pmﬁos* (-Revogado—pefo—BecretOﬂﬂ—l—sﬂ—de—IQ%(Revogado pelo Decreto n°

2.244, de 1997)
pﬁﬁfOS‘ (-Revogado—peb—Becretm%—l—Bﬁ—de—l%ﬁj (Revogado pelo Decreto ne 2.244, de 1997) S—acrde-z

craﬂe-dﬁce-e-de-n"rdtrstna* (-Revogadﬁ-pefo-eecre’to-n%s-lﬂ—de—l%ﬁ-) (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de
1997) 6=apresentacdo5(cinco)pontos: (RevogadopetoDecreton®1.:812,de-1996) (Revogado pelo
Decreto n® 2.244, de 1997) Art-561-Seraconsiderado"extra-ocremeque: (RevogadopeloDecreton®
1—812—0‘9—&96) (Revogado pelo Decreto n° 2. 244 de 1997) 1—aita1=|f:e—|ﬁ0—rnﬂ=rn=m485f0ﬁemareﬂ:mto)
Becreto—ﬂ"—l—Bﬂ—de—l@%j (Revogado pelo Decreto ne 2. 244 de 1997) ﬁjﬁ@dﬂﬂd@ﬂcrmaxnﬁoﬁs
(quareﬁareﬁrtofhﬁrasﬁntes* (Revogado—peh—Becrefo—n“—l—Sﬂ—de—I% (Revogado peIo Decreto n0 2.244,
de 1997) ar
quaimjef—tratameﬂf@(refhjcaojr ('R@Vfrgadﬁ‘peb‘BECfefO‘ﬁ“—]TB‘]ﬁ—de—l%ﬁ‘) (Revogado pelo Decreto n®
2.244,de 1997) Art C s[vicH (Revogado peIo
Decreto n° 2.244, de 1997) 2 S e

Reguiameﬁto* (Revogado pelo Decreto ne 2 244 de 1997) Hommdmbmrmammva—?%(se’taﬁae
C ente estatag (Revogado pelo Decreto n® 2.244, de

respectrvamemer (Revogado pelo Decreto n°® 2.244, de 1997)

Art. 564 O creme destinado a fabricagdo de requeijao deve satisfazer, no minimo, aos requisitos de creme
de 12 qualidade.

Decreto n® 2.244, de 1997)
mameTga-O?cremes* (Revogado pelo Decreto n° 2. 244 de 1997) 1—0rrtmdffs~de—|erte—pmvefneme-de-gadﬁ

a; (Revogado pelo
S (Revogado pelo Decreto
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n° 2.244, de 1997)
2.244, de 1997) 4
sabor. (Revogado pelo Decreto n° 2. 244 de 1997)

CAPITULO 1l

MANTEIGA

Art. 568. Entende-se por manteiga o produto gorduroso obtido exclusivamente pela batecdo e malaxagem,
com ou sem modificacdo bioldgica do creme pasteurizado, derivado exclusivamente do leite de vaca, por
processos tecnologicamente adequados. A matéria gorda da manteiga devera estar composta
exclusivamente de gordura lactea. (Redacdo dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Devira ser atendido o Regulamento Técnico da Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Redacéo dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

de-sodio: (Revogado pelo Decreto ne 2. 244 de 1997) Art—S—?’i—Para—eferto
S0SSE S 1 Sigar: (Revogado pelo Decreto n® 1.812, de

da (Revogado pelo Decreto n®1.812, de 1996) Art:

S : (Revogado pelo Decreto n° 2.244,
de 1997) a)ﬁan’fetgfre-x’tra‘ (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) bymanteigadeprimeira
guatidade; (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) c¢ymanteigacomum:

ormanteigacomum-ou-de2%-qualidade: (Redacdo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962) (Revogado pelo
Decreto n° 2.244, de 1997)
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defgrau&cenﬂgradosﬂl?evogado pelo Decreto n° 1 812, de 1996) A . = " i

(Revogado pelo Decreto n° 2. 244 de 1997)
ﬂ“—l—Sﬂ—de—t%G) (Revogado pelo Decreto n° 2. 244 de 1997) S-adguadetavagem-deverdserpotéavet;

(Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997)
Becrefo—n“ﬁﬁ—de—l%)ﬁ) (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) ﬁrrt—Sﬁ‘S—Eﬁende—se-pﬁf
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o). (Revogado pelo
Decreto n°1.812, de 1996) (Revogado pelo Decreto n0 2 244 de 1997) ﬁcﬂ—Sﬂﬁ—EﬁTeﬁd'e—Sé‘pOf

(Revogado pelo Decreto n° 1. 812 de 1996)
(Revogado pelo Decreto n® 1.812, de 1996) H@Wcorrsrsteﬁﬂa—'o‘efﬂ‘mta)—pmﬁos* (Revogado pelo
Decreto n®1.812, de 1996) 3—=Salga, 5(cinco)pontos; (Revogado pelo Decreto n® 1.812, de 1996) 4=

Coloracéo, 5(cinco)pontos; (Revogado pelo Decreto n° 1. 812 de 1996) 5—A4prese1‘rta§;ao—5(cmco)
poﬁt0§ (Revogado pelo Decreto n° 1 812, de 1996) aré ot SO

(Revogado pelo Decreto n°®1.812, de 1996)
(Revogado pelo Decreto n° 1. 812 de 1996)
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Decreton®1.812,de1996) (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997)
Art. 583. As manteigas de qualquer tipo ou qualldade devem satlsfazer as segumtes eX|genC|as (Revogado
pelo Decreto n0 2.244, de 1997) AT o1 9 oo o)de E

. apresentar no minimo 82% (oitenta e dois por
cento) de matéria gorda (Redagao dada peIo Decreto n®1.812, de 1996) (Revogado peIo Decreto n°
2.244, de 1997) S : S :

(Revogado
pelo Decreto n°1.812, de 1996)—2 - indice de OX|dab|I|dade (numero de Issogl|o) méaximo de 15
(qumze) (Suprlmldo pelo Decreto n° 1.255, de 1962) (Revogado pelo Decreto n®1.812, de 1996) 3=

: I / (Revogado pelo

ne 2.244, de 1997)

Art. 587. As manteigas de mesa ou de cozinha devem ser consideradas impréprias para o consumo. além de
sujeitas as demais restricbes déste Regulamento:

1 - Quando apresentem caracteres organolépticos anormais de qualquer natureza;

oitopor-cento), nade—cozinha; (Suprimido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

3 - Quando em analises fique demonstrada a adi¢cao de substancias nocivas, conservadores, produtos
estranhos a sua composi¢ao, ou matéria corante ndo permitida pela D.I.P.O.A. (Redacédo dada pelo Decreto
n° 1.255, de 1962)

4 - Quando contenham detritos, sujidades, insetos ou corpos estranhos de qualquer natureza;
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5 - Quando contenham microorganismos, em nimero que indique defeitos de matéria prima ou de
elaboracéo;

6 - Quando revelem, em exame bacterioldgico, coliformes, levedos e cogumelos em nimero superior ao
previsto nas técnicas padrbes da D. I. P. O. A. ou apresentem germes patogénicos.

2.244, de 1997)

ﬁafureza—aTUﬁvdﬁB—kP—e—A—L(Rewgado—pﬁoﬂaecrefoﬂﬂ—Sﬂ—de—l%ﬁi (Revogado pelo Decreto
ne 2.244, de 1997)

aprdadoproduto: (Revogado pelo Decreto n° 2 244 de 1997) Art—590:
Consideram=se-fraudes: (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) I=Amisturademanteirade

guatidadesdiferentes; (Revogado pelo Decreto n® 2.244, de 1997)—2=Avendade manteigadeuma

quahdade—pm—outra—wpemra—dassﬁtagao* (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) S=Arotutagem
doreat: (Revogado peIo Decreto ne 2. 244 de 1997) Art:

de 1997)
Ott‘H‘l'é‘fF&‘TSﬁﬂﬂT—CheTFO—e—S‘abOfeStfam‘rﬁs* (Revogado pelo Decreto ne 2. 244 de 1997) 3—estaf

nﬂ—li%s—de—t%ﬂj (Revogado pelo Decreto ne 2. 244 de 1997) 2—§ef—pfewame1°rteﬂeﬁvo1v1tiereﬁrpapet

ira; (Revogado pelo Decreto
Ot (Revogado pelo

ne 2 244, de 1997)
Decreto n° 2. 244 de 1997)
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n° 2.244, de 1997)
CAPITULO IV

Queijos

Art. 598. Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por separacgéo parcial do soro
do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos coagulados
pela acao fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactérias especificas, de acidos organicos, isolados
ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacgao de substancias
alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias
aromatizantes e matérias corantes. (Redacdo dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

§ 1° Entende-se por queijo fresco 0 que esta pronto para o consumo logo apds sua fabricacéo. (Incluido pelo
Decreto n° 2.244, de 1997)

§ 2° Entende-se por queijo maturado o que sofreu as trocas bioguimicas e fisicas necessérias e
caracteristicas da variedade do queijo. (Incluido pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

§ 3° A denominacao Queijo esta reservada aos produtos em que a base lactea ndo contenha gordura e/ou
proteinas de origem nao lactea. (Incluido pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

§ 4° Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico, oficialmente
adotado. (Incluido pelo Decreto n° 2.244, de 1997)
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dadapetoDecreton®1.812,de1996) (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Art. 599. Entende-se por Queijo Danbo o queijo maturado que se obtém por coagulacdo do leite por meio do
coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas
especificas. (Redacao dada pelo Decreto n® 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Deverd ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Incluido pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Art. 600. Entende-se por Queijo Pategras Sandwich o queijo maturado que se obtém por coagulacdo do leite
por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acéo de
bactérias lacteas especificas. (Redacao dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade especifico, oficialmente
adotado. (Redacao dada pelo Decreto n°® 2.244, de 1997)

~—1- gordo:
quando alcance no minimo 40% (quarenta por cento) 2- meio gordo: quando esta percentagem é
superior a 25% (vinte e cinco por cento): 3-magro: quando esta percentagem é igual ou superior a 15%
(quinze por cento): 4-desnatado: quando esta percentagem nao atlnge 15% (qumze por cento)

i—Sﬁ—de—t%Gj— (Revogado pelo Decreto n® 2 244, de 1997)

Art. 601. Entende-se por Queijo Tandil o queijo maturado que se obtém por coagulacao do leite por meio do
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coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas
especificas. (Redacao dada pelo Decreto n°® 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Deverd ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Incluido pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

quahdade (Revogado pelo Decreto n°1.812, de 1996) §—1°ﬁqveﬁ0—extra—deversatrsfazef—as

seguintesexigéncias: (Revogado peIo Decreto n®1.812, de 1996) tf=apresentarintegratmente-as
caracteristicas-estabete i (Revogado peIo Decreto n°1.812, de 1996) 2—=ser

de 1996) 3
(Revogado pelo Decreto n° 1.812, de 1996)
(Revogado pelo Decreto n° 1.812, de 1996)

{roventa)pontos: (Revogado pelo Decreto n° 1. 812 de 1996) §€°—6—queﬁo-de—pﬁmeﬂ‘a-quahdade-
deve-satisfazer-as-segtintes-exigéncias: (Revogado pelo Decreto n° 1.812, de 1996) *—=apresentaras
caracteristicas-estabetecidas paraotipo; (Revogado pelo Decreto n®1.812, de 1996) 2—=apresentar

revesmﬁefﬁowopﬁadv (Revogado pelo Decreto n® 1.812, de 1996) 3—=alcangarnaescatade
C . (Revogado peIo Decreto n®1.812, de 1996) §&3°

: (Revogado pelo Decreto n®1.812,

de 1996)
a’rastemflﬁ—padfao* (Revogado pelo Decreto ne 1. 812 de 1996) i—apresemarou—nafﬁevestrmemo

apropriado; (Revogado pelo Decreto n°® 1.812, de 1996) -3—=alcancarnaescatadeclassificacdono
minimo-80-(oitenta)pontos: (Revogado pelo Decreto n° 1.812, de 1996)

Art. 602, Entende-se por Queijo Tybo o queijo maturado que se obtém por coagulacéo do leite por meio do
coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela a¢do de bactérias
especificas. (Redacao dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Incuido pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

1. 812 de 1996)
pontos; (Revogado pelo Decreto n®1.812, de 1996)
maxnﬂfrdez"efvmfe)—pﬁmos* (Revogado pelo Decreto n° 1. 812 de 1996) S—tex‘tura—cmﬂpreaﬁdaﬁdo

i . (Revogado pelo Decreto n® 1.812, de 1996) 4-c6r:

maxrmtrde—lefdez)—pomos* (Revogado pelo Decreto n° 1.812, de 1996) -S-apresentacéo, compreendendo
I ; (Revogado pelo Decreto ne 1. 812 de

(Revogado pelo Decreto n°® 1.812, de 1996)

Art. 606. Para efeito de padronizacdo dos queijos, fica estabelecida a seguinte nomenclatura, de acérdo com
a consisténcia do produto:
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os: (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Art. 607. O queijo tipo "Roquefort" é obtido de leite cru ou pasteurizado, de massa crua, ndo prensado,
devidamente maturado pelo espa¢o minimo de 3 (trés) meses. Deve apresentar:

1 - formato cilindrico, faces planas e bordos retos, formando &ngulos vivos;
2 - péso: entre 2 e 2,200 kg (dois e dois quilos e duzentos gramas);

3 - crosta: fina, Umida, pegajosa, de cér amarelada;

4 - consisténcia: mole, esfarelante, com untura manteigosa;

5 - texturas: fechada ou com poucos e pequenos buracos mecanicos;

6 - cbr: branco-creme apresentando as formacdes caracteristicas verdes azuladas, bem distribuidas, devidas
ao Penicillium roqueforti;

7 - odor e sabor: proprios, sendo o sabor salgado e picante.
Paragrafo unico. Este queijo deve ser exposto a venda convenientemente envolvido em papel metalico.

Art. 608. O queijo tipo "Gorgonzola" é de fabricacao idéntica a do tipo "Roquefort”, diferenciando-se deste
apenas por ser fabricado exclusivamente com leite de vaca.

Art. 609. O queijo tipo "Limburgo” e o produto obtido de leite cru ou pasteurizado, ndo prensado e
devidamente maturado. Deve apresentar:

1 - formato: paralelepipedo;

2 - péso: entre 250 e 300 g (duzentas e cingiienta a trezentas gramas);

3 - crosta: fina, lisa, amarelo-parda, Umida, pegajosa;

4 - consisténcia : pastosa, tendente a mole e de untura manteigosa;

5 - textura: fechada ou com poucos buracos mecanicos;

6 - cOr : branco creme, podendo apresentar leve tonalidade résea;

7 - odor e sabor: proprios, gosto salgado, tendente ao picante e odor amoniacal.

Paragrafo Unico. Este queijo deve ser exposto a venda envolvido em papel metalico ou parafinado.

Art. 610. "Ricota fresca" é o produto obtido da albumina de s6ro de queijos, adicionado de leite até 20%
(vinte por cento) do seu volume, tratado convenientemente e tendo o maximo de 3 (trés) dias de fabricacéo.
Deve apresentar:

1 - formato: cilindrico;

2 - péso: 0,300kg a 1,000 kg (trezentas gramas a um quilograma);

3 - crosta: rugosa, nao formada ou pouco nitida;
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4 - consisténcia: mole, ndo pastosa e friavel;
5 - textura: fechada ou com alguns buracos mecanicos;

6 - cor: branca ou branco-creme;

7 - odor e sabor: préoprios.

(Revogado pelo
Decreto n° 2 244, de 1997)—2 peso 250 g (duzentos cmquenta gramas) a 5 kg (cmco qunogramas)

1962) (Revogado pelo Decreto n° 2 244 de 1997)—3—crosta'—fma—nao-f0ﬁfrada* (Revogado pelo Decreto
n° 2.244, de 1997)—4 encia—mc C C .
ne2244,de 1997 5- textura fechada compacta sem aspecto granuloso (Revogado pelo Decreto n°
2.244, de 1997) C : S

7 - odor e sabor lembrando os de queijo

empregado e dos condlmentos ad|C|onados (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997)—§—1°-A

§ 2° No fabrico de queijos fundidos é permltldo
o] emprego de fosfato dissddico, do C|trato ou tartarato de sédio, misturados ou ndo, em quantidade

estritamente necessarla (Revogado pelo Decreto n° 2 244 de 1997)—§—3‘L6tt’frcremu+sroﬁaﬁteﬁo—pode

Art. 611. Entende-se por Queijo Processado o produto obtido por trituragéo, mistura, fusdo e emulséo por
meio de calor a agentes emulsionantes de uma ou mais variedades de queijo, com ou sem adicdo de outros
produtos lacteos e/ou sélidos de origem lactea e ou especiarias, condimentos ou outras substancias
alimenticias na qual o, queijo constitui o ingrediente lacteo utilizado como matéria prima preponderante na
base lactea. (Redacao dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Incluido pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

2244, de-1997) 2 peso 250 (duzentos e cmquenta) a 1.000 g (m|I gramas) (Revogado pelo Decreto
n° 2.244, de 1997) osta: :
ft997—) 4 - consisténcia: mole e homogenea (Revogado peIo Decreto n° 2.244, de 1997)—5—texftrra*

branco-creme, homogénea. (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Art. 612. Entende-se por Requeijao o produto obtido pela fusdo de massa coalhada, cozida ou néo,
dessorada e lavada, obtida por coagulagéo acida e/ou enzimatica do leite opcionalmente adicionado de
creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite ou butter oil. O produto podera estar adicionado de
condimentos, especiarias e/ou outras substancias alimenticias. (Redacao dada pelo Decreto n°® 2.244, de
1997)

Paragrafo Unico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Incluido pelo Decreto n°® 2.244, de 1997)
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1997) 4 - consisténcia: semi-dura, de untura tendenteaseco semlquebradlgo (Revogado pelo
Decreto n° 2.244, de 1997) : 0 i

fRevogado—peb—Becrefoﬁiﬁﬁ—de—l%ﬂ 6 cor: amarelo palha homogenea (Revogado pelo Decreto
n° 2.244, de 1997) C S C

Decreton® 2244, de1997) 8§ 1° Permlte -se a adl(;,ao de gorduras de orlgem vegetal ou animal,
misturadas ou ndo a manteiga, em proporc¢des aprovadas pela D. I. P. O. A., o produto final assim

preparado ndo pode obter classificacdo superior a de segunda qualidade. A rotulagem do produto
indicard, a natureza e percentagem das gorduras estranhas adicionadas. (Revogado pelo Decreto n°
2.244, de 1997)—8 2° Os requeijoes podem ser embalados em caixas de madeira, papeldao ou em papel
impermeavel tratado por substancias antimofo, tais como o acido benzoico ou seu sal de sodio, na base de 1

(uma grama) por metro quadrado ou por outras permltldas pela D.I. P O.A. ﬁ“@s-requa]‘oeshpﬁdaﬁsef

pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Art. 613. Entende-se por Massa para elaborar Queijo Mussarela o produto intermediario de uso industrial
exclusivo, destinado a elaboracédo de Queijo Mussarela, que se obtém por coagulacéo do leite por meio de
coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementadas ou ndo por acdo de bactérias lacteas
especificas. (Redacao dada pelo Decreto n® 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Deverd ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Incluido pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Art. 614. O queijo Minas (padréo) é o produto obtido de leite integral ou padronizado, pasteurizado, de
massa crua, prensado mecanicamente e devidamente maturado durante 20 (vinte) dias. Deve apresentar:

1 - formato: cilindrico, de faces planas e bordos retos, formando angulo vivo;
2 - péso:1kgal,200kg (um quilograma a um quilo e duzentos gramas) :

3 - crosta: fina amarelada, preferentemente revestida de parafina;

4 - consisténcia: semidura, tendente a macio, de untura manteigosa;

5 - textura: buracos mecéanicos e em cabeca de alfinete, pouco humerosos;

6 - cOr: branco-creme, homogénea,;

7 - odor e sabor: proprios, acidos agradaveis e ndo picantes.

Qiﬁﬁ—de—t%-'f-) 2 -péso: 2 a6 kg (dois a seis qunogramas) no padrao nas variedades Coboco.
Lanche e Bola dela4 kg (um a quatro qunogramas) (Revogado pelo Decreto ne 2. 244 de 1997)%—

peb—Becreto—r%i—de—l%—?’-) 4 - consisténcia: compacta, semi-dura, elastica, de untura
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mantelgosa (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997)—5—texftrra*—o+hos~red0ﬁd0§0trmfaiares~

- cbr: amarelo-palha, tolerando-se atonalldade Ilgelramente résea, homogénea e translumda
(Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) 7=odoresaborproprios,suaves, naopicantes, €ste

Art. 615. Entende-se por Queijo Prato o queijo maturado que se obtém por coagulagéo do leite por meio de
coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela a¢do de bactérias lacteas
especificas. (Redacao dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Redag&o dada pelo Decreto n°® 2.244, de 1997)

Art. 615-A - Queijo tipo "batavo" é o produto obtido de leite pasteurizado, de massa semi-cozida, prensado e
matinado no minimo por 20 (vinte) dias. Deve apresentar: (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - formato cilindrico baixo ou em paralelepipedo, de faces planos, bordos retos e angulos arredondados;
(Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - péso - de 1 (um) a 3 (trés) quilogramas; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
3 - crosta - lisa, fina, de cér amarelada, parafinada; (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

4 - consisténcia - compacta, semi-dura, de untura manteigosa; mais duro que o Prato; (Incluido pelo Decreto
n° 1.255, de 1962)

5 - textura - olhos irregulares, pequenos; mecéanicos, pouco humerosos; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

6 - coloragdo - massa amarelada (mais do que a do Prato); (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
7 - odor e sabor - préprios, fortes, tendentes a picante. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 616. O tipo "Gouda" é semelhante ao Prato padrdo, apresentando textura mais firme e paladar mais
picante.

Art. 617. O queijo tipo "Edam" ou pasteurizado, de massa semi-cozida, "Reino" € o produto obtido de leite
prensada e devidamente maturada por 2 (dois) meses no minimo. Deve apresentar: (Redacdo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - formato: esférico;

2 - péso: 1,800 a 2,200 (mil oitocentos gramas e dois quilos e duzentos gramas);

3 - crosta: lisa, fina, colorida de vermelho ou réseo, preferentemente revestida de parafina;

4 - consisténcia: massa semi-dura, pouco elastica, de untura tendente a séca;

5 - textura: aberta, com poucos olhos arredondados, de contérno nitido, de fundo brilhante e
aproximadamente com 3 mm (trés milimetros) de diametro;
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6 - cOr: amarelo-palha ou amarelada, homogénea, podendo ter tonalidade résea;
7 - odor e sabor: proprios e picantes, suaves, sendo éste Ultimo tendente ao adocicado.

Art. 618. O queijo tipo "Gruyeére", é o produto obtido do leite cru ou pasteurizado, de massa cozida prensado
e devidamente naturado pelo espaco minimo de 4 (quatro) meses. Deve apresentar:

1 - formato: cilindrico, de faces planas e bordos ligeiramente convexos, formando angulo vivo.
2 - péso: 20 a 45 kg. (vinte a quarenta e cinco quilogramas).

3 - crosta: firme, grossa, lisa, de cor amarelo-parda.

4 - consisténcia: massa semi-dura eléstica, de untura semi-manteigosa.

5 - textura: aberta, apresentando olhadura caracteristica, com olhos ovalares, de 5 a 10 mm (cinco a dez
milimetros) de diametro, regularmente distribuidos.

6 - cor: amarelo-claro, homogénea e translucida.

7 - odor e sabor: proprias, agradaveis, sendo o ultimo adocicado ou tendente ao picante suave,

Art. 619. O queijo tipo "Emental” é o produto obtido do leite cru ou pasteurizado, de massa cozida, prensado
e devidamente maturado pelo espaco minimo de 4 (quatro) meses. Deve apresentar as caracteristicas do
"Gruyére", com as seguintes particularidades:

1 - formato: dimensdes maiores.

2 - péso: entre 60 e 120 kg. (sessenta e cento e vinte quilogramas).

3 - textura: olhadura bem formada, com olhos de 10 mm a 25 mm (dez a vinte e cinco milimetros) de
didametro

Art. 620. O queijo tipo "Estepe" o produto obtido de leite pasteurizado, de massa semi-cozida, prensado e
maturado, pelo espaco de 2 a 3 (dois a trés) meses. Deve apresentar :

1 - formato: retangular, com angulos vivos.
2 - péso: 5.500 a 6.500 kg. (cinco mil e quinhentas a seis mil e quinhentas gramas).

3 - crosta: grossa, bem formada, lisa, amarelada, preferentemente revestida de parafina.

4 - consisténcia, textura, cér e odor semelhantes aos do queijo Prato, com sabor mais pronunciado.

(Revogadmﬁo—aecretmﬁ‘%ﬁ—de—l%ﬂ 2 peso de 15a30 g (qumze a trlnta gramas) (Revogado
pelo Decreto n° 2.244, de 1997) C +firs . el o - A

1997) 4 - consisténcia: massa semi- dura 5 - textura: compacta fechada. (Revogado pelo Decreto n°

2.244, de 1997)—6—co1=~b1=anto—creme—hﬁmogeﬁea- (Revogado pelo Decreto ne 2. 244 de 1997)—7—
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Art. 621. Entende-se por Queijo Mussarela o queijo obtido pela filagem da massa acidificada (produto
intermediario obtido por coagulacéo do leite por meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas) complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas especificas. (Redagédo dada pelo
Decreto n® 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Incluido pelo Decreto n°® 2.244, de 1997)

Art. 622. O queijo tipo "Provolone Fresco" € o produto de massa filada, obtido de leite cru ou pasteurizado,
nao prensado, dado ao consumo até 20 (vinte) dias de fabricacdo. Deve apresentar:

1 - formato: variavel tendente ao esférico.
2 - péso: de 500 g a 2 kg. (quinhentas gramas a dois quilogramos).
3 - crosta, consisténcia, textura, cor, odor e sabor idénticos aos do tipo "Mussarela".

Paragrafo unico. Este tipo pode apresentar pequena quantidade de manteiga na sua massa, dando lugar &
variedade denominada "Butirro”.

Art. 623. Queijo tipo "Siciliano" é o produto de massa filada, enxormada e prensada, obtido de leite cru ou
pasteurizado, devidamento maturado pelo espago minimo de 30 (trinta) dias. Deve apresentar:

1 - formato: paralelepipedo, de tamanhos pequeno e grande.

2 - péso: 1.800 g a 2 kg. (de mil e oitocentos gramas a dois quilogramas) no tamanho pequeno: 3.800 a
4.000 g (trés mil e oitocentos a quatro mil gramas) no tamanho grande.

3 - crosta: grossa, lisa, de cor amarelada, preferentemente revestida de parafina.
4 - consisténcia: massa semi-dura, elastica e untura semi-manteigosa.

5 - textura: fechada ou com poucos olhos redondos, semelhantes 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 de massa filada. enformado e prensado, obtido de leite cru ou
pasteurizado, devidamente maturado pelo espago minimo de 30 (trinta) dias. Deve apresentar:

1 - formato: cilindrico, de tamanhos pequeno e grande.

2 - péso: de 900 g a 1 kg. (novecentos gramas a um quilograma) no tamanho menor; de 4 kg. a 5 kg. (quatro
a cinco quilogramas) do tamanho maior,

3 - crosta, consisténcia, textura, cor, sabor e odor idénticos aos do tipo "Siciliano".
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peifrBecreto—n‘%iﬁ—de—l%ﬁ 2 - péso: 6.000 a 6. 500 (sels mil a seis mll e qumhentos gramas) no

tamanho médio; e 10 a 40 kg. (dez a quarenta qunogramas) no tamanho grande (Revogado pelo
Decreto n° 2.244, de 1997) 0'S : dac - -

Art. 625. Entende-se por Queijo Parmesédo, Queijo Parmesano, Queijo Reggiano, Queijo Reggianito e Queijo
Shrinz os queijos maturados que se obtém por coagulacao do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada pela acao de bactérias lacteas especificas. (Redacao dada pelo
Decreto n° 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Deveré ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Incluido pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Art. 626. Queijo tipo "Chedar" é o produto obtido do leite pasteurizado, de massa semi-cozida, prensada e
devidamente maturado pelo espa¢o minimo de 3 (trés) meses. Deve apresentar:

1 - formato: cilindrico, bordos retos e faces planas, formando angulo vivo;
2 - péso: 7 a 8 kg. (sete a oito quilogramas);

3 - crosta: fina, firme, meio rugosa, de cor amarelo-parda untada de 6leo vegetal, preferentemente revestida
de parafina;

4 - consisténcia: dura, meio fridvel, de untura séca;

5 - textura: fechada ou com olhos mecénicos, pouco numerosos;

6 - cér: amarelo-palha, homegénea, translicida;

7 - odor e sabor: proprios, suaves, sendo o sabor tendente a picante adocicado.

Art. 627. Queijo tipo "Provolone curado" € o produto obtido de leite cru ou pasteurizado, enformado ou néo,
nao prensado e devidamente maturado pelo espaco minimo de 2 (dois) meses: Deve apresentar:

1 - formato: tendente ao esférico ou oval; (Redagéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - péso: 1 a 8 kg (um a oito quilogramas); (Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

3 - crosta: firme, lisa resistente, destacavel, cér amarelo-parda, preferentemente revestida de parafina;
4 - consisténcia: dura, ndo elastica, quebradica, untura semi-séca;

5 - textura: fechada ou apresentando poucos olhos em formato de cabeca de alfinete;
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6 - cor: branco-creme, homogénea,;

7 - odor e sabor: proprios, fortes e picantes.

Art. 628. O queijo tipo "Caccio-cavallo" é o produto idéntico ao tipo Provolone, com formato ovalar ou
cilindrico alongado.

2 - peso 3ab kg
(tres acinco quHogramas) (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997)—3—crfrs’ta'—frsa—te1=rd-eﬁ*te-a

(-Revogado—peb-aetreto—rﬁiiﬁﬁ—de—l%ﬁ‘-) 6 cor: amarelada tolerando-se tonalldade Ilgelramente
rosea homogenea e translicida;(Revogado pelo Decreto ne 2. 244 de 1997)—7—0de

Art. 629. Entende-se por Queijo Tilsit o queijo maturado que se obtém por coagulacéo do leite por meio do
coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas
especificas. (Redacao dada pelo Decreto n°® 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Deverd ser atendido o Regulamento Técnico Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Incluido pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Art. 630. "Ricota defumada”, é o produto obtido de albumina do séro de queijo, adicionado de leite até 20%
(vinte por cento) do seu volume, defumado durante a 10 a 15 (dez a quinze) dias. Deve apresentar:

1 - formato cilindrico;

2 - péso: 300 g. a 1 kg. (trezentas gramas a um quilograma);

3 - crosta: rugosa, de cor acastanhada, com aspécto caracteristico;
4 - consisténcia: dura;

5 - textura: fechada ou com poucos olhos mecanicos ;

6 - cor: creme-parda, homogénea;

7 - odor e sabor: proprios, meio picantes.

Art. 631. Outros tipos de queijo podem ser fabricados, com aprovacgao prévia dos respectivos padrbes pela
D, I. P O. A,, ap6s definicdo das caracteristicas tecnoldgicas, organolépticas e quimicas.

Art. 632. Entende-se por Queijo Ralado ou Queijos Ralados, segundo corresponda, o produto obtido por
esfarelamento ou ralagem da massa de uma ou até quatro variedades de queijos de baixa e/ou média
umidade apto para o consumo humano. (Redacéo dada pelo Decreto n°® 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
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oficialmente adotado. (Incluido pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

ﬁ°—1—812—de—t996) (Revogado peIo Decreto n° 2.244, de 1997) 8§ t&e?samuassofucoeﬁ}evem—estaf
S I eite: (Revogado pelo Decreto n°1.812, de 1996)

(Revogado pelo Decreto n° 1. 812 de 1996)

petaB+P-O-A (Revogado pelo Decreto n° 1. 812 de 1996) 1—Umcu—mea—m=e+ana)—e—cm=cma—(eurctma

tmga—l:)—para—massa* (Revogado pelo Decreto n°1.812, de 1996) 2=Carmim(Coccuscacut:);em
C aacrosta: (Revogado pelo Decreto n° 1. 812 de

§ 2°E' proibido, para

gualquer tipo de queijo, a embalagem em palha de milho, folhas de vegetais, papel permeéavel e

outras Julgadas |mpropr|as (Revogado pelo Decreton®1.812, de 1996)—§—3°—Queﬂos~d~ufos—}md-em-sef

8§ 4° No transporte 0Ss queijos devem ser
acondmonados em caixas ou canudos de madeira ou similares, que oferecam protecdo quanto a
deformacédo e contaminacédo do produto; para os queijos Minas, a juizo da D. I. P. O. A., poderéa ser
permitido seu acondicionamento em jaca desde que o produto seja préviamente envolvido em pano

proprlo (Revogado pelo Decreto n®1.812, de 1996) Art—636-Osqueijos, notransporteeno

(Revogado pelo Decreto n°
2.244, de 1997) Crure: (Revogado peIo
Decreto n° 2.244, de 1997) . asato

(Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

parasttos,detritosoustjidades: (Revogado pelo Decreto no 2.244, de 1997) S—estejacmtammado
pwgemmﬁm (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) A=—apresentecaracteres

et (Revogado pelo Decreto

n° 2.244, de 1997)
de—l%ﬂ) (Revogado pelo Decreto n° 2. 244 de 1997) #

d suers .(Revogado pelo Decreto n°2244 de 1997)
9-O-queijoéconsideraco-fatsificado o .(Revogado pelo Decreto n°2244 de 1997) 1=
ar-stbstanciasestranhasastacompos : : . mentfcio; (Revogado
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CAPITULO V

LEITES DESIDRATADOS

Art. 642. Entende-se por "leite desidratado” o produto resultante da desidratacédo parcial ou total, em
condi¢cbes adequadas do leite adicionado ou ndo de substancias permitidas pela D. I. P. O. A.

§ 1° Consideram-se produtos resultantes da desidratac&o parcial: o leite concentrado, evaporado,
condesado e o doce de leite.

§ 2° Consideram-se produtos resultantes da desidratagéo total: o leite em p6 e as farinhas lacteas.

§ 3° - Permite-se instantaneizacao do leite, desde que obtida por processos aprovados pela D.I.P.O.A.
(Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 643. Permite-se a desidratac&o do leite integral, do padronizado, do magro e do desnatado. (Redagé&o
dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 644. S6 pode ser empregado na fabricagdo de leite desidratado para consumo direto, o leite fluido que
satisfaca, no minimo, as condi¢des previstas neste Regulamento para o leite de consumo tipo "C", exclusive
guanto ao teor de gordura e de sdlidos totais.

Art. 645. O leite desidratado s6 pode ser exposto ao consumo em embalagem devidamente rotulada,
trazendo, além das demais especificacdes, as seguintes: teor de gordura ou indicacdo da categoria neste
particular (exemplo - "leite evaporado magro"), composicdo base do produto, quantidade de 4gua a ser
adicionada para a reconstituicdo, bem como instrucfes s6bre esta operacao.

Art. 646. No estabelecimento em que sejam fabricados leite em pd, modificado ou ndo, para alimentacéo
infantil e farinhas lacteas, havera sempre laboratério de bacteriol6gia e na dire¢do aos trabalhos um técnico
responsavel.

Art. 647. Quando por deficiéncia de matéria prima ou érro de fabricacdo o produto ndo apresente condi¢des
gue permitam seu aproveitamento, sera destinado a fins industriais, devendo o continente trazer de modo
bem visivel, a indicacédo leite desidratado para uso industrial” (confeitaria, padaria ou estabelecimentos
congéneres).

§ 1° Considera-se deficiéncia, de matéria prima, a acidez anormal do leite original ou defeito dos
ingredientes adicionados.

§ 2° Considera-se érro de fabricacdo tudo que der causa a defeito nas caracteristicas quimicas,
organolépticas ou microbioldgicas do produto.
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Art. 648. O leite desidratado destinado ao consumo direto deve estar isento de impurezas, nao conter
germes patogénicos ou que causem deterioracao do produto, nem revelar presenca de coliformes. (Redacgéo
dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Paragrafo unico. A D.I.P.O.A. fixar4 em instru¢cfes especiais e para cada caso, a contagem global de germes
tolerada. (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 649. Entende-se por "leite concentrado" o produto resultante da desidratacdo parcial em vacuo do leite
fluido seguida de refrigeracéo.

§ 1° Consideram-se fases da fabricacédo déste produto; sele¢céo do leite, filtracdo, padronizacédo dos teores
de gordura e de solidos totais, pre-aquecimento, condensacao, refrigeracdo e embalagem.

§ 2° Quando necessaria sera permitida a adicdo de estabilizador da caseina, desde que aprovada pela
D.I.P.O.A. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 650. O leite concentrado deve atender as seguintes condicdes.

1 - ser obtido de matéria prima que satisfaca as exigéncias déste Regulamento e preparado em
estabelecimento devidamente aparelhado;

2 - apresentar caracteristicas organolépticas proéprias;

3 - apresentar, depois de reconstituido, composi¢do quimica dentro: do padrao do leite de consumo a que
corresponda;

4 - ter no maximo 0,1g% (um decigrama por cento) de fosfato ou citrato de sédio, como estabilizador da
caseina.

SUPENSO (VERIFICACAO)

Art. 651. O produto sera acondicionado de modo a evitar contaminacao, permitindo-se o emprégo de latbes
comuns de transporte de leite desde que devidamente esterilizados.

Art. 652. S6 é permitida a congelacéo do leite concentrado no préprio vasilhame em que vai ser
transportado.

Art. 653. O transporte do leite concentrado congelado, dos estabelecimentos de concentracdo ao ponto de
destino (usina de beneficiamento ou fabrica de laticinios) ndo deve ultrapassar de 24 (vinte e quatro) horas.

Paragrafo Unico. Permite-se a distribui¢cdo do leite concentrado devidamente acondicionado, desde que
obedeca pelo menos as determinagdes previstas néste Regulamento para o leite tipo "C'.

Art. 654. Entende-se por "leite evaporado” ou "leite condensado sem acgucar”, o produto resultante da
desidratacao parcial, em vacuo de leite proprio para o consumo, seguido de homogenizacgéo, enlatamento e

esterilizacdo

Paragrafo Unico. Sao fases da fabricacdo do leite evaporado, selecao do leite, filtracdo, padronizacdo dos
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teores de gordura e de solidos totais, condensacao, homogenizacao refrigeracédo, enlatamento, esterilizacao,
agitacdo e manutencdo em temperatura ambiente pelo tempo necessario a verificacdo de suas condi¢des de
conservacao.

Art. 655. E' permitida a irradiacdo ou adi¢do de produto vitaminado ao leite evaporado visando-se aumentar
seu teor em vitamina D

Art. 656. O leite evaporado deve atender as seguintes condigdes:

1 - ser abtido de matéria prima que satisfaca as exigéncias previstas neste Regulamento;

2 - apresentar caracteristicas organolépticas normais ao produto;

3 - apresentar, quando reconstituido, composi¢édo quimica do tipo de leite de consumo a que corresponder;

4 - ter no maximo 0,1 g% (um decigrama por cento) de bicarbonato ou citrado de s6dio ou de ambos na
totalidade, a fim de assegurar o equilibrio coloidal:

Art. 657. Entende-se por "leite condensado" ou "leite condensado com acgucar" o produto resultante da
desidratacdo em condic¢des proprias, do leite adicionado de agucar.

Paragrafo Unico. Sao fases de fabricacédo do leite condensado: selecdo do leite, padronizacéo dos teores de
gordura e de sélidos totais, pré-aquecimento, adicdo de xarope (solucao de sacarose ou glicose),

condensacéo, refrigeracao, cristalizacao e enlatamento.

Art. 658. O leite condensado deve satisfazer as seguintes especificagbes:

1 - apresentar caracteristicas organolépticas proprias;

2 - apresentar acidez em acido latico, entre 0,08 e 0,16 (oito e dezesseis centigramas por cento), quando na
diluicdo de uma parte do produto para 2,5 (duas e meia) partes de agua; (Redacao dada pelo Decreto n°®
1.255, de 1962)

3 - apresentar na reconstituicdo, em volume, uma parte do leite para 2,25 (duas e vinte e cinco centésimos)
partes de 4gua, teor de gordura que atinja o limite do padrao do leite de consumo correspondente, tendo
28% (vinte e oito por cento), no minimo de extrato séco total do leite, e, no maximo 45% (quarenta e cinco
por cento), de aglcar, excluida a lactose. (Redacao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

(Revogado pelo Decreto n°® 2 244, de 1997)+d-0te-de+eﬁe-em—tab+efes-(Revogado pelo Decreto
n° 2.244, de 1997)

Art. 659. Entende-se por Doce de Leite o produto, com ou sem adi¢cdo de outras substancias alimenticias,
obtido por concentracao e agéo do calor a presséo normal ou reduzida do leite ou leite reconstituido, com ou
sem adicdo de solidos de origem lactea e/ou creme e adicionado de sacarose (parcialmente substituida ou
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nao por monossacarideos e/ou outros dissacarideos). (Redacéo dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Deverd ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Redacéo dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

: (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de
(Revogado peIo Decreto n°® 2.244, de 1997) 2—=

2.244, de 1997)

Decreton®1:255,de1962) (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) 4—ap1‘eserrtar—nﬁ—maxnmi%(dms

pﬁf-centoj-de-res‘rdtm-mmeral-fmo* (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) —5=apresentarno-maximo
I or-cento: (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de

Art. 661. Entende-se por Queijo em PG o produto obtido por fusdo e desidrata¢do, mediante um processo
tecnologicamente adequado, da mistura de uma ou mais variedades de queijo, com ou sem adi¢do de outros
produtos lacteos e/ou sélidos de origem lactea e/ou especiarias, condimentos ou outras substancias
alimenticias, e no qual o queijo constitui o ingrediente lacteo utilizado como matéria prima preponderante na
base lactea do produto. (Redagéo dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Incluido pelo Decreto n°® 2.244, de 1997)

Art. 662. Entende-se por Queijo Minas Frescal, o queijo fresco obtido por coagulacdo enzimatica do leite
com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo com acao de bactérias
lacteas especificas. (Redacdo dada pelo Decreto n°® 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Deverd ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Redacéo dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Art. 663. Leite desidratado que ndo possa ser aproveitado por defeito que ndo o torne impréprio para
consumo, pode ter aproveitamento condicional, na fabricacdo de doce de leite, a juizo da D. I. P. O. A.

Art. 664. Considera-se leite totalmente desidratado: (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

1 - o leite em p6; (Redacgédo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

142/208



2. o leite em p6 modificado, o leite em p6 modificado acidificado e o leite em pé maltado; (Redacédo dada
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

3. as farinhas lacteas. (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 665. Entende-se por Leite em P6 o produto obtido por desidratacao do leite de vaca integral, desnatado
ou parcialmente desnatado e apto para alimentacdo humana, mediante processos tecnologicamente
adequados. (Redacdo dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Deverd ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Redacéo dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Art. 666. Consideram-se fase de fabrica¢é@o do leite em p6 para consumo humano direto: selecao do leite,
padronizacdo dos teores de gordura e de sélidos totais, pré-aquecimento, pré-concentracao,
homogeneizacdo, secagem por atomizagdo e embalagem. (Redacgéo dada pelo Decreto n® 1.812, de 1996)

§ 1° Quando necessario, sera permitida a adicdo de estabilizador de caseina, e, ainda, de lecitina, para
elaboracdo de leite instantaneo. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.812, de 1996)

Art. 667. O leite em p@, para consumo humano direto, deve atender as seguintes especificacoes:

1 - ser fabricado com matéria prima que satisfaca as exigéncias déste Regulamento;

2. apresentar caracteristicas normais ao produto e atender aos padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos
estabelecidos em Normas Técnicas especificas; (Redagédo dada pelo Decreto n°® 1.812, de 1996)

3 - apresentar composicao tal que o produto reconstituido, conforme indicacéo na rotulagem, satisfaca ao
padréo do leite de consumo a que corresponder;

143/208



(Revogado pelo Decreto n° 1. 812 de 1996)

5 - ndo revelar presenca de conservadores, nem de anti-oxidantes;

6. ser acondicionado em recipientes de primeiro uso, adequados para as condi¢des previstas de
armazenamento e que confiram protecdo contra a contaminacéo. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.812, de
1996)

Decreto n°®1.812, de 1996)

cenfo%dﬁgwdwarﬂﬁdwdo—peﬁecrefﬁﬂﬁ%—deﬁﬁﬂi (Revogado pelo Decreto n°1.812, de
1996)

1. leite em pé integral, 0 que apresentar no minimo 26% (vinte e seis por cento); (Redacdo dada pelo
Decreto n® 1.812, de 1996)

2. leite em po parcialmente desnatado, o que apresentar entre 1,5% (um e cinco décimos por cento) e 25,9%
(vinte e cinco e nove décimos por cento); (Redagédo dada pelo Decreto n® 1.812, de 1996)

3. leite em p6 desnatado, o que apresentar menos que 1,5% (um e cinco décimos por cento). (Redacgéo
dada pelo Decreto n° 1.812, de 1996)

Paragrafo Unico. O leite em p6 desnatado, de acordo com o tratamento térmico empregado, pode se
classificar em baixo, médio e alto tratamento, conforme o teor de nitrogénio de proteina do soro ndo
desnaturalizada. (Incluido pelo Decreto n® 1.812, de 1996)
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Art. 669. Entende-se por "leite em pé modificado" o produto resultante da dessecacao do leite préviamente
preparado, considerando-se como tal, além do acérto do teor de gordura, a acidificacao por adicédo
fermentos laticos ou de &cido latico e o enriquecimento com agucares, com sucos de frutas ou com outras
substancias permitidas, que a dietética e a técnica indicarem. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

vﬁammas—fmtknfb-pelfraetreto—n%ﬁ—de—t%ﬂ)- (Revogado pelo Decreto n° 1.812, de 1996)

§ 1° Permite-se a elaboracao de leite em pé modificado sem o processo de acidificacdo por adigéo de
fermentos lacteos ou &cido lactico; neste caso, o produto sera identificado como LEITE EM PO
MODIFICADO. Quando empregada a técnica da acidificacédo, o produto deve ser identificado como LEITE
EM PO MODIFICADO ACIDIFICADO. (Redac&o dada pelo Decreto n° 1.812, de 1996)

§ 2° N&o se caracteriza como leite em p6 madificado, acidificado ou ndo, o produto simplesmente adicionado
de vitaminas. (Redacdo dada pelo Decreto n® 1.812, de 1996)

Art. 670. O leite em p6 modificado deve atender as seguintes especificacbes:

1 - ser obtido de matéria prima e de ingredientes que satisfacam a regulamentacao vigente;

2- apresentar teor de umidade maximo de 6% (seis por cento) ;

3 - estar isento de amido ndo dextrinnizado, salvo se constar do rétulo a declaracao desta adicao;
4 - ser acondicionado de modo a evitar alteracdes do produto.

5 - ndo revelar presenca de conservadores e nem de antioxidantes; (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de
1962)

6 - apresentar acidez total no produto pronto expressa em acido latico entre 2,5% (dois e meio por cento) e
5,5% (cinco e meio por cento), quando o produto foi adicionado de agUcares; (Incluido pelo Decreto n° 1.255,

de 1962)

7 - apresentar acidez minima de 3,8% (trés e oito décimos por cento) quando nao for adicionado de
acucares; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

8 - ter no minimo 50% (cinquienta por cento) de acucares. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 671. Entende-se por "leite em p6 maltado” o produto resultante da secagem e moagem em condi¢des
préprias, de mistura de leite de teor de gordura ajustado com extrato de malte préviamente germinado,
devidamente preparado.

Paragrafo Unico. A acidez da mistura pode ser reduzida parcialmente, com a quantidade estritamente
necesséria de bicarbonato de sodio, adicionada ou néo de citrato de sodio ou fosfato dissédico, como

emulsionantes.

Art. 672. O leite maltado deve atender as seguintes especificacdes:
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1 - ser obtido de matéria prima e de substancias que satisfacam a legislacao vigente;
2 - apresentar caractéres organolépticos normais, inclusive 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 e 4% (dois e oito décimos e quatro por cento);

6 - caseina entre 6 e 10% (seis e dez por cento);

7 - protidios totais: entre 12 e 15% (doze e quinze por cento).

8 - lactose: entre 10 e 16% (dez e dezesseis por cento);

9 - maltose: entre 38 e 48% (trinta e oito e quarenta e oito por cento.

Paragrafo Unico. O acondicionamento do leite maltado em pé deve ser a prova de ar e umidade. com ou sem
Vacuo.

Art. 673. Entende-se por farinha lactea" o produto resultante da dessecacao, em condicdes proprias, da
mistura de leite com farinha de cereais e leguminosas, cujo amido tenha sido tornado sollvel por téchica
apropriada.

Paragrafo tnico. E permitida a adicéo de cacau ou de chocolate em pd, de malte ou de outras substancias
as farinhas lacteas, desde que tenham aplicacé@o na dietética e sejam permitidas pela D.I.P.O.A. (Redacgéo
dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 674. A farinha lactea deve atender as seguintes especificagdes:

1 - ser obtida de matéria prima e de substancias que satisfagcam a regulamentacao vigente;

2 - apresentar caractéres normais, inclusive boa solubilidade em agua;

3 - ter no minimo 20% (vinte por cento) de extrato séco total de leite;

4 - ter no minimo 5% (cinco por cento) de gordura lactea;

5 - ndo ter mais de 6% (seis por cento) de umidade;

6 - ter no minimo 30% (trinta por cento) de farinha de cereais ou de leguminosas;

7 - ndo ter mais de 1% (um por cento) de celulose;

8 - ndo conter substancias conservadoras.

Paragrafo Unico. O acondicionamento da farinha lactea deve ser feito de modo que o produto fique ao abrigo
do ar ou de qualquer fator de deterioracao.
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Art. 675. Incluem-se entre os alimentos lacteos os produtos oriundos de misturas de leite em natureza ou
evaporados, com farindceos, ovos, agucares, sais minerais. vitaminas naturais ou sintéticas e outros
permitidos, com denominac¢éo ou hao de fantasia.

Paragrafo Unico. Os produtos a que se refere o presente artigo s6 podem ser preparados depois de
aprovadas as formulas e processos de fabricacdo pela D.I.P.O.A., ouvido o 6érgdo competente de Saude
Publica.

Art. 676. A adicdo de gordura estranha & composicao normal do leite como gordura bovina, 6leo de figado
de bacalhau, gordura de coco, 6leo de soja, margarina ou outros, a produtos que se destinem a alimentacao
humana ou a dietética infantil, sé é permitida mediante aprovagéo da formula pelo 6rgdo competente de
Saude Publica.

Paragrafo Unico. Nao se permite dar a éste produto denominagédo que indique ou dé impressao de se tratar
de leite especialmente destinado a dietética infantil como: "leite maternisado”, "leite humanizado' ou outros
congéneres.

Art. 677. Considera-se improprio para o consumo o leite desidratado que apresentar:

1 - cheiro e sabor estranhos de ranco, de mofo e outros;

2 - defeito de consisténcia como coagulacdo com ou sem desséro no leite parcialmente desidratado,
arenosidade ou granulacao excessiva no leite condensado e insolubilidade no leite em pé e nas farinhas
lacteas;

3 - estufamento de latas em latas parcialmente desidratado;

4 - presenca de corpos estranhos e de parasitas de qualguer natureza;

5 - embalagem defeituosa, expondo o produto a contaminacédo e a deterioragao.

6 - substancias nao aprovadas pela D.I.P.O.A. (Incluido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 678. O aproveitamento condicional de produtos com defeito de fabricagdo ou de embalagem pode ser
autorizado pela D.I.P.O.A. para fins industriais (preparo de doce de leite, de confeitos e outros) ou para a
alimentacdo animal.

Art. 678-A. O leite em po para fins industriais ou culinarios pode apresentar teor de umidade até 5% (cinco
por cento) e se classificara quanto a gordura conforme o disposto no artigo 668. (Incluido pelo Decreto n®
1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. Permite-se a embalagem do leite em p6 para fins industriais, culinarios ou para alimentacdo
de animais em sacos de polietileno, contidos em sacos de papel multifolhado ou em caixas de papeléo.

(Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

CAPITULO VI

OUTROS PRODUTOS LADTAOS

Art. 679. Além dos produtos indicados nos capitulos anteriores, sdo considerados derivados do leite: gordura

147/208



desidratada de leite, leite fermentado, refresco de leite, caseina, lactose, soro de leite em pé e
lactoalbumina. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.812, de 1996)

Art. 680. Entende-se por Gordura Anidra de Leite (ou Butteroil) o produto gorduroso obtido a partir de creme
ou manteiga, pela eliminacdo quase total de 4gua e sdélidos ndo gordurosos, mediante processos
tecnologicamente adequados. (Redacéo dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identificacdo e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Redacgéo dada pelo Decreto n°® 2.244, de 1997)

Art. 681. Entende-se por "leite fermentado” o produto resultante da fermentacéo do leite pasteurizado ou
esterilizado, por fermentos laticos préprios. Compreende varios tipos: o "quefir’, o "iogurte”, o "leite acidofilo",
o "leitelho" e a "coalhada", os quais podem ser obtidos de matéria prima procedente de qualquer espécie
leiteira. (Redacdo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

§ 1° Denomina-se "quefir* o produto resultante da fermentac&o do leite pelos fermentos contidos nos graos
do quefir ou por adigéo de levedura de cerveja e fermentos laticos proprios. Deve apresentar: (Redacao
dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - homogeneidade e consisténcia cremosa;

2 - sabor acidulado, picante e ligeiramente alcodlico;
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1%6-(umporcento) paraoquefir-fracoforte;

3 - teor em acido latico de 0,5 a 1,5% (meio a um e meio por cento); (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255,
de 1962)

4 - teor alcodlico no maximo de 1,5% (um e meio por cento) no quefir fraco e até 3% (trés por cento) no
quefir forte;

5 - germes da flora normal com vitalidade;

6 - auséncia de impurezas, de germes patogénicos, de coliformes e de quaisquer elementos estranhos a sua
COMpOSICao;

7 - acondicionamento em frascos com fécho inviolavel.

(Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997)
Qiﬁﬁ—de—t%ﬁ'-)—?; aC|do lactico, no minimo 0,30% (trlnta centésimos por cento) e no 3—=teorem-acido

Art. 682. Entende-se por logurte o produto obtido pela fermentacéo lactea através da acdo do Lactobacillus
hulgaricus e dn Streptococcus thermophillus sobre o leite integral, desnatado ou padronizado. (Redacao
dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Deverd ser atendido a padr@es de identidade e qualidade especificos, oficialmente
aprovados. (Redacédo dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Art. 683. Denomina-se "leite acidéfilo" o produto resultante da a¢éo do Lacto-bacillus acidophilus sébre o
leite. Deve apresentar, além de suas caracteristicas préprias, as condi¢des especificas para o "iogurte”, com
acondicionamento em frascos desfecho inviolavel e a declaragdo nos rétulos dos teores em &cido latico e em
gordura. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 684. O leite fermentado deve-ser conservado em temperatura inferior; a 10°C (dez graus centigrados).
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Art. 685. Considera-se fraudado ou falsificado o leite fermentado que:

1 - contiver fermentos estranhos aos permitidos;

2 - fér preparado com leite adulterado, fraudadc ou impréprio para o consumo;
3 - ndo corresponder as indica¢des dos rétulos.

Art. 686. Considera-se impréprio para o consumo e como tal imediatamente condenado o leite fermentado
que:

1 - apresentar fermentacéo anormal;

2 - contiver germes patogénicos, coliformes ou outros que ocasionem deterioragcéo ou indiquem defeito de
manipulacao;

3 - contiver mais &cido lactico do que o permitido.

4 - contiver elementos estranhos a sua composi¢ao ou substancias ndo aprovadas pela D.I.P.O.A. (Incluido
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 687. Denomina-se "leitelho" o liquido resultante da batedura do creme para fabricacdo de manteiga,
adicionado ou néo de leite desnatado e solidificado biologicamente por fermentos selecionados, com

desdobramento parcial da lactose e rico em, acido lactico, proteina e sais minerais. Pode ser exposto ao
consumo em estado fresco ou em p6 apresentando:

a)teitethofresco:

a) leitelho fresco; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - méximo de 2% (dois por cento) de gordura de leite;

2 - maximo de 3% (trés por cento) de protideos;

3 - acidez no maximo de 0,63% (sessenta e trés centésimos por cento) em acido lactico;

4 - auséncia de impurezas, leveduras, germes patogénicos, coliformes ou que ocasionem deterioracao ou
indiqguem defeitos de manipulacéo;

5 - acondicionamento em frascos apropriados com fecho inviolavel.

6 - auséncia de elementos estranhos a sua composi¢ao ou substancias nao aprovadas pela D.I.P.O.A;
(Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

b) leitelho em po; (Redacdo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

1 - Acidez em acido lactico que, na diluicdo de 1 (uma) parte do leitelho em p6 para 10 (dez) de agua seja
superior a 0,63% (sessenta e trés centéslmos por cento);

2 - umidade méaxima de 6% (seis por cento);
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3 - odor e sabor tipicos do acidolactico;

4 - auséncia de ranco, de substancias conservadoras, de antisséticos e de outras ndo aprovada pela
D.I.P.O.A. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

5 - solubilidade superior a 80% (oitenta por cento) ;
6 - reproducao do leitelho fresco quando a dilui¢cdo for de 1 (uma) parte para 10 (dez) de &gua;

7 - acondicionamento em latas ou em frascos, conservados em temperatura adequada,

8 - auséncia de leveduras, de germes patogénicos, coliformes e outros que ocasionem deterioracdo ou
indiguem defeitos de manipulacéo. (Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Paragrafo Unico. O leitelho fresco s6 pode ser exposto ao consumo quando proveniente de creme
pasteurizado.

Art. 688. Entende-se por "coalhada" o produto resultante da a¢éo de fermentos laticos selecionados sdbre o
leite pasteurizado ou esterilizado. (Redacgéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

§ 1° A coalhada deve ser isenta de impurezas, de leveduras de germes patogénicos, coliforme ou outros que
alterem o produto ou indiquem populacdo defeituosa.

§ 2° Quando proveniente de leite desnatado o produto sera designado "coalhada de leite desnatado".

§ 3° Teor em &cido latico de 0,5 a 1,5% (um e meio a um e meio por cento). (Redacdo dada pelo Decreto n°
1.255, de 1962)

§ 4° O acondicionamento serd em frascos ou recipientes de vidro ou de porcelana, aprovados pela D. I.
P.O.A. O A, com fechos inviolaveis.

§ 5° A "coalhada" ndo deve conter elementos estranhos a sua composi¢ao ou substancias ndo aprovadas
pela D.I.P.O.A. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
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Art. 689. Entende-se por leite aromatizado a mistura preparada com leite, acUcar, aromatizantes (cacau,
sucos ou esséncias de frutas) ou outras substancias ajuizo da D.I.P.O.A., submetida a pasteurizacao ou a
esterilizacao nos proprios frascos. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

8 1° No preparo do leite aromatizado sera permitido o emprégo do leite integral, padronizado, magro ou
desnatado, bem como do leite desidratado e de farinhas lacteas, sacarose e gelatina nas quantidades
necessarias. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 2° O leite aromatizado deve ser convenientemente homogeneizado. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255,
de 1962)

§ 3° O leite aromatizado n&o pode conter leveduras, germes patogénicos, coliformes ou germes que causem
deterioracdo ou indiguem manipulacdo defeituosa. Ndo pode conter mais de 50.000 (cinqtienta mil germes
por milimetro). (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 4° Permite-se para o leite aromatizado nhomes de fantasia, desde que préviamente aprovados pela
D.I.P.O.A. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

8 5° O leite aromatizado simplesmente pasteurizado deve ser acondicionado em vasilhame préprio, com
garantias de inviolabilidade. O leite aromatizado esterilizado devera ser envasado em fresco fechado com
tampa-coroa. (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

§ 6° O leite aromatizado néo deve conter elementos estranhos & sua composi¢édo, nem substancias ndo
aprovadas pela D.I.P.O.A. (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 690 Entende-se por "caseina" o produto resultante da precipitacdo expontanea do leite desnatado ou
provocada pelo coalho ou por acidos minerais e organicos. Compreende a "caseina alimentar" e a "caseina
industrial”.

(Revogado pelo Decreto n® 1.812, de 1996)
cn‘rccrcefrtesnﬂfr?po*r—cenfoa*(Revogado pelo Decreto ne 1 812, de 1996)—4—0ﬁde~se+ereﬂ$5%

Art. 691. Denomina-se "Caseina Alimentar" o produto que se separa por agdo enzimatica ou por precipitacao
mediante acidificacdo de leite desnatado a ph 4, 6-4, 7, lavado e desidratado por processos
tecnologicamente adequados. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.812, de 1996)

Paragrafo Unico. Deve atender a classificacdo e padrées de qualidade aprovados em Normas Técnicas
especificas. (Incluido pelo Decreto n° 1.812, de 1996)
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Art. 691-A. Denomina-se "Caseinato Alimentar" o produto obtido por reacdo da caseina alimentar ou da
coalhada da caseina alimentar fresca com solu¢des de hidréxidos ou sais alcalinos ou alcalino-terrosos ou
de amobnia de qualidade alimentar, e posteriormente lavado e secado, mediante processos tecnologicamente
adequados. (Incluido pelo Decreto n° 1.812, de 1996)

Paragrafo Unico. Deve atender a classificacédo e padrbes de qualidade aprovados em Normas Técnicas
especificas. (Incluido pelo Decreto n° 1.812, de 1996)

Art. 692 Denomina-se "caseina industrial" o produto obtido pela precipitagdo do leite desnatado, mediante a
aplicacao do soro &cido, de coalho ou de acido l4ctico, sulfarco ou 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 - 4gua ndo superior a 10% (dez por cento).

Paragrafo Unico. E' permitido o uso de conservadores na elaboracéo da caseina industrial, desde que
aprovados pelo D.I.P.O.A.

Art. 693. Entende-se por lactose o produto obtido pela separacao e cristalizagcao do agucar do leite.
Compreende a "lactose refinada”, a "lactose bruta" e a "lactose industrial". (Redacéo dada pelo Decreto n°
1.255, de 1962)

§ 1° - A "lactose refinada" deve apresentar os caracteristicos fixados pela Farmacopéia Brasileira. (Redacéo
dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 2° - A "lactose bruta” deve ter: (Redacao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

- lactose no minimo 60% (sessenta por cento); (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
2 - 4gua no maximo 15% (quinze por cento); (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
3 - protideos no maximo 8% (oito por cento). (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

§ 3° A "lactose industrial" pode ser apresentada em solucdo concentrada em cristalizagéo bruta ou purificada
de ac6rdo com o fim a que se destine. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

aspm*to—gmﬂad—o—on—pu—fvelﬁadﬁ*(Revogado peIo Decreto n°®1.812, de 1996)ﬁ—co1hamare1“ada*
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Art. 694. Entende-se como "soro de leite" o liquido residual obtido a partir da coagulagéo do leite, destinado
a fabricacao de queijos e caseina. (Redacdo dada pelo Decreto n® 1.812, de 1996)

Paragrafo unico. Os estabelecimentos registrados no DIPOA devem atender, além das disposi¢cdes
constantes neste Regulamento, as Normas Técnicas especificas para o produto. (Incluido pelo Decreto n°
1.812, de 1996)

Art. 695 Entende-se por 'lacto-nibumina” o produto destinado & alimentacéo de animais, resultante da
precipitacao pelo calor das albuminas sollveis do soro oriundo da fabricacdo de queijos ou de caseina. Pode
se apresentar em suspensdo Concentrada, devidamente conservada ou dessecada.

CAPITULO VI

INSPECAO DE LEITE E SEUS DERIVADOS

Art. 696 A inspecdo de leite e seus derivados abrange:

1 - o0 estado sanitario do rebanho, o local da ordenha, o ordenhador, o material empregado, o
acondicionamento, a conservacgao e o transporte do leite;

2 - as matérias primas e seu beneficiamento até a expedicdo, nos postos de leite e derivados e nos
estabelecimentos industriais.

Paragrafo Unico. Nos casos de leite e derivados e nos estabelecimentos industriais o leite sera
obrigatoriamente analisado:

1 - na recepcéo, para verificar se ha anormalidade e proceder a selecdo que couber;
2 - no conjunto, antes das operacdes de beneficiamento, para verificacdo dos caracteres organolépticos,
realizacdo das provas de lacto-filtragdo, densidade, teor de gordura, acidez, exames bacteriolégico e outros

que se fizerem necessarios;

3 - durante as diferentes fases do beneficiamento para verificacdo das operacdes de filtracédo, padronizacéo
e pasteurizacao;

4 - apos o beneficamento total ou parcial, para verificacdo da eficiéncia das operacoes;

5 - Depois do acondicionamento, para verificar observancia aos padrdes dos tipos a que pertencerem, se
engarrafado ou acondicionado em varios-tanque.

Art. 697 A inspecao de lente nas granjas abrange, além das condic¢des higiénicas locais, estado sanitario dos
animais, higiene e esterilizacdo do vasilhame, exame do leite produzido. realizando entre outras, as
seguintes provas:

1 - Lacto-filtracéo ;

2 - Caracteres organolépticos;

3 - Densidade a mais 15°C (quinze graus centigrados) e temperatura do leite;
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4 - Verificacdo do teor gorduroso pelo método de Gerber;

5 - Prova de catalase e presenca de pus ou de elementos figurados no exame do leite individual,
6 - Acidez pelo acidimetro Dornic e pelas provas de coccéo, do alcool e do alizarol;

V - Extratos seco e desgordurado.

8 1° Nos postos de leite e derivados, serdo feitos no minimo o exame organoléptico e as provas de
densidade, gordura e acidez.

§ 2° Nas usinas de beneficiamento e nos entre postos-usina, a Inspe¢édo Federal verificara:

1 - As condigdes higiénicas do estabelecimento;

2 - Controle de documentos de sanidade dos operarios;

3 - A higiene e limpeza de todos os aparelhos, instalagfes e vasilhame;

4 - O estado de conservacao e funcionamento de todos os aparelhos;

5 - Os livros de registro e diagramas termo-registradores ;

6 - As condicdes do leite recebido, por procedéncia;

7 - O produto final beneficiado.

Art. 698 Para melhor elucidacéo da qualidade e sanidade do leite antes de sua aceitacdo pelas usinas de
beneficiamento ou entrepostos; o exame de que trata o item 6 seis) do paragrafo 2° do artigo anterior.
constarg, além de outras quando necessarias, das seguintes provas:

1 - Caracteres organolépticos;

2 - Lacto-filtragéo ;

3 - Densidade a 15°C (quinze graus centigrados) e temperatura;

4 - Acidez;

5 - Matéria gorda;

6 - Extrato seco;

7 - Prova de redutase.

Paragrafo Unico. Quando o leite for considerado alterado, adulterado eu fraudado, o servidor responsavel
pela Inspecado Federal fornecera ao industrial o resultado do exame e respectivas conclusées, para

conhecimento dos fornecedores.

Art. 699 Em cumprimento ao disposto no item 7 do paragrafo 2° do artigo 697, seréo feitas as mesmas
provas determinadas no artigo anterior, acrescidas das de perdxidase e fosfatase.

Art. 700 Nas fabricas de laticinios ser& integralmente obedecido o0 mesmo critério de inspecao adotado nas
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usinas de beneficiamento e entrepostos usina, realizando-se para o0 creme, N0 minimo 0s seguintes exames

1 - Caracteres organolépticos;

2 - Acidez;

3 - Matéria gorda.

8 1° Nos exames de leite serdo feitas ainda as seguintes provas:

1 - De redutase e lacto-fermentacéo, quando houver fabricacdo de queijos;

2 - De redutase, lacto-fermentacéo e bacterioldgica, quando houver fabricacdo de leite condensado, em pé
ou produtos dietéticos.

§ 2° O exame dos queijos sera feito também durante a cura, visando especialmente os caracteres
organolépticos e o tipo fabricado.

§ 3° O exame de manteiga sera precedido de verificacdes sbbre o leite e o creme, realizando-se para o
produto final as seguintes provas minimas:

1 - Caracteres organolépticos;

2 - Acidez;

3 - Umidade, sal e insollUveis;

4 - Matéria gorda.

Art. 701 Nas provas de laboratorio sédo adotados os métodos e técnicas aprovadas pela D.I.P.O.A.

Art. 702 O servidor da D.I.P.O.A. realizara obrigatoriamente nos estabelecimentos sob sua inspec¢ao os
exames previstos nos artigos anteriores.

Art. 703 Quando houver duvida sébre as condi¢des industriais e sanitarias de qualquer produto, ficard a
partida sequestrada, sob a guarda e conservacédo do interessado, até esclarecimento final pelos exames
tecnoldgicos, quimicos e bacteriol6gicos que forem realizados.

Art. 704 Os exames exigidos na inspecéo do leite e seus derivados, consignados nos artigos anteriores
devem ser realizados diariamente por servidores das prdoprias empresas nos estabelecimentos sujeitos a
inspecao periddica e constardo de boletins que serdo exibidos ao funciondario responsavel pela Inspecao
Federal.

Art. 705 Os industriais ou seus prepostos podem assistir aos exames de rotina, com o objetivo de
aprendizagem, devendo o servidor da D. I. P. O. A. prestar os esclarecimentos que forem solicitados.

TITULO IX
Inspecao Industrial e Sanitaria dos Ovos e Derivados

CAPITULO |
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OVOS EM NATUREZA

Art. 706 S6 podem ser expostos ao consumo publico ovos frescos ou conservados, quando previamente
submetidos a exame e classificacdo previstos neste Regulamento.

Art. 707 Consideram-se ovos frescos os que ndo forem conservados por qualquer processo e se enquadrem
na classificacéo estabelecida neste Regulamento.

Art. 708 Tratando-se de granjas sob controle sanitério oficial, filiadas a Cooperativas ou Associacdes de
classe, a D.I.P.O.A. podera permitir a inspecao e classificagdo dos ovos na prépria granja, desde que

existam locais apropriados.

§ 1° Estas granjas ficam sujeitas a inspec¢des periddicas e serdo relacionadas na D.I.P.O.A, recebendo o
namero correspondentes ao relacionamento.

§ 2° Quando as Cooperativas ou as Associacdes de classe disponham de entreposto préprio, o carimbo a
usar pode ser o mesmo, fazendo-se constar dele, na parte externa, a esquerda e em sentido horizontal, o

namero correspondente ao relacionamento.

§ 3° A classificacdo e carimbagem realizadas nas granjas néo isentam os ovos de reinspecao, quando a D. I.
P. O. A. julgar conveniente.

Art. 709 Pela simples designacéo "Ovos" entendem-se 0s ovos de galinha.
Paragrafo Unico. Os demais serdo acompanhados de designacdo da espécie de que procedam.

Art. 710 Os ovos para consumo interno ou para comércio internacional devem ser inspecionados e
classificados em estabelecimentos oficiais ou particulares, designados "Entrepostos”.

Paragrafo Unico. Estes entrepostos devem ser, de preferéncia, instalados junto as estabelecimentos
produtores as estradas de ferro ou de quaisquer outros pontos de desembarque de ovos.

Art. 711 Nas localidades onde haja sido instalada a inspecdo de ovos, nenhuma Empresa de transporte
ferroviario, rodoviario, maritimo fluvial ou aéreo, pode desembaracar ésse produto sem que o destinatario
exiba documento fornecido por servidor da D.I.P.O.A., no qual estara indicado o entreposto para onde se
destinam, a fim de serem examinados e classificados.

Paragrafo Unico. As pequenas partidas de ovos, ndo excedendo de 40 (quarenta) duzias, destinadas
exclusivamente a consumo particular, podem ser desembaracadas independentemente da exigéncia fixada
neste artigo e da passagem por entrepostos.

Art. 712 A Inspecao Federal adotara o sistema de identificacdo das partidas, grupando-as em lotes
convenientemente numerados, de modo a ser possivel o reconhecimento da procedéncia, logo apés a
concluséo dos trabalhos de classificagéo.

Art. 713 A Inspec¢éo dos ovos incidira, sbbre as seguintes caracteristicas :

1 - verificacdo das condi¢cfes de embalagem, tendo em vista sua limpeza, mau cheiro por ovos
anteriormente quebrados ou por qualquer outra causa;

2 - apreciagao geral do estado de limpeza e integridade da casca, da partida em conjunto;

3 - exame pela ovoscopia.
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Art. 714 Todos os recipientes destinados a embalagem de ovos, julgados em mau estado ou improéprios,
devem ser apreendidos e inutilizados.

Art. 715 A ovoscopia deve ser realizada em camara destinada exclusivamente a essa finalidade.

a) Especial; b)

Comum; c¢) Fabrico.

Art. 716. Os ovos destinados aos comeércios internos e internacionais serdo classificados em: (Redacéo
dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

a) extra; (Redacdo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

b) especial; (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

¢) 12 qualidade; (Redacgéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)
d) 22 qualidade; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

e) 32 qualidade; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

f) fabrico. (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 717. S&o caracteristicas de 6vo "extra": (Redagdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - ter péso superior a 61g (sessenta e uma gramas); (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - apresentar camara de ar fixa, no maximo com 6 mm (seis milimetros) de altura; (Redacao dada pelo
Decreto n°® 1.255, de 1962)

3 - 0s ovos devem ser uniformes, integros, limpos e de casca lisa; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

4 - apresentar gema translicida, firme, consistente, ocupando a parte central do 6vo e sem germe
desenvolvido; (Redacao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

5 - apresentar clara transparente, consistente, limpida, sem manchas ou turvacao e com as chalazas
intactas; (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 718. Séo caracteristicas do 6vo "especial"; (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
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1 - ter entre 55 g (cinglienta e cinco gramas) e 60 g (sessenta gramas) de péso; (Redacado dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - apresentar camara de ar fixa, no maximo com 6 mm (seis milimetros) de altura; (Redac&o dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

3 - devem ser uniformes, integros, limpos e de casca lisa; (Redagédo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

4 - apresentar gema transllcida, firme, consistente, acupando a parte central do 6vo e sem germe
desenvolvido; (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

5 - apresentar clara transparente, consistente, limpida, sem manchas ou turvagédo e com a chalazas intactas.
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 719. Séao caracteristicas do 6vo de 12 qualidade: (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - ter entre 49¢g (quarenta e nove gramas) e 54 g(cinqlienta e quatro gramas) de péso; (Incluido pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - apresentar camara de ar fixa, no maximo com 6 mm (seis milimetros) de altura; (Incluido pelo Decreto n°
1.255, de 1962)

3 - devem ser uniformes, integros, limpos e de casca lisa; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

4 - apresentar gema transllcida, firme, consistente, ocupando a parte central do 6vo e sem germe
desenvolvido; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

5 - apresentar clara transparente, consistente, limpida, sem manchas ou turvagéo e com as chalazas
intactas. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 719-A. Sao caracteristicas do 6vo de 22 qualidade: (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - ter entre 43 g (quarenta e trés gramas) e 48 g (quarenta e oito gramas) de péso;(Incluido pelo Decreto n®
1.255, de 1962)

2 - apresentar camara de ar fixa, no maximo com 10 mm (dez milimetros) de altura; (Incluido pelo Decreto n°
1.255, de 1962)

3 - devem ser uniformes, integros, limpos e de casca lisa; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

4- apresentar gema transllcida, firme, consistente, ocupando a parte central do 6vo e sem germe
desenvolvido, (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

5- apresentar clara transparente, consistente, limpida, sem manchas ou turvacdo e com as chalazas
intactas. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 719-B. Sao caracteristicas do 6vo de 32 qualidade: (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - ter entre 35 g (trinta e cinco gramas) e 42 g (quarenta e duas gramas) de péso; (Incluido pelo Decreto n°
1.255, de 1962)
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2 - apresentar camara de ar fixa, no maximo de 10 mm (dez milimetros) de altura; (Incluido pelo Decreto n®
1.255, de 1962)

3 - devem ser uniformes, integros, limpos e de casca lisa; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

4 - apresentar gema translicida, firme, consistente, ocupando a parte central do 6vo e sem germe
desenvolvido; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

5 - apresentar clara transparente, consistente, limpida, sem manchas ou turvagéo e com as chalazas
intactas; (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 719-C. S6 os ovos de galinha podem ser classificados "extra", especial, 12 qualidade, 22 qualidade e 32
qualidade. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 720. S&o considerados "fabrico" 0os ovos que ndo se enquadrem nas caracteristicas fixadas nos artigos
anteriores, mas forem considerados em boas condi¢des, podendo ser destinados ao emprégo em
confeitarias, padarias e similares ou a industrializacdo. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 1° Os ovos que apresentam peguenas e pouco humerosas manuchas sanguineas na clara e na gema
devem ser também classificados "Fabrico".

§ 2° Os ovos assim classificados s6 podem sair dos entrepostos acompanhados de documento oficial, em
(duas) vias, mencionando sua quantidade, nome e endereco do estabelecimento a que se destinam e o
prazo para seu aproveitamento.

§ 3° A 22 (segunda) via desse documento sera devolvida a Inspec¢éo Federal para arquivamento no dia
imediato & remessa dos ovos ao destinatario devidamente assinada e carimbada.

8§ 4° Os ovos classificados "fabrico" ndo podem ser objeto de comércio internacional. (Incluido pelo Decreto
n° 1.255, de 1962)

Art. 721 A administracdo dos entrepostos comunicara obrigatoriamente aos fornecedores ou proprietarios de
ovos, a classificacdo obtida pelas partidas que remeterem ou fizerem examinar no estabelecimento
comunicacéo esta devidamente autenticada pela Inspecao Federal.

Art. 722 Os ovos partidos ou trincados, quando considerados em boas condicbes podem também ser
destinados a confeitarias, pastelarias e estabelecimentos similares ou transformados em conserva, desde
gue o estabelecimento disponha de instalacdes e equipamento adequados para tanto.

Paragrafo Unico. Quando o estabelecimento ndo se dedicar ao preparo dessas conservas, 0s ovos partidos

ou trincados podem ser encaminhados a, outros, satisfeitas as exigéncias previstas para os classificados
"Fabrico".

n

Art. 723 Os ovos classificados "Especial” ndo podem ser vendidos de mistura com os classificados "Comum
ou vice-versa.

Art. 724 E permitido conservar ovos pelo frio industrial ou por outros processos aprovados pela D.I.P.O.A.

Art. 725 A conservacao pelo frio deve ser feita por circulagédo de ar frio impelido por ventiladores, a
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temperatura ndo inferior a - 1° C (menos um grau centigrado) e em ambiente com grau higrométrico
conveniente ou, de preferéncia, em atmosfera de gas inerte, em temperatura entre O° e 1°C (zero e um grau
centigrado).

Paragrafo Unico. As camaras destinadas a conservacao de ovos serdo utilizadas Unicamente com essa
finalidade; contudo, sera tolerada a estocagem de outros produtos, a juizo da Inspecao Federal.

Art. 726 As camaras, depd@sitos ou pordes de quaisquer veiculos, terrestres, fluviais ou maritimos que
recebam ovos e derivados para exportacdo, devem estar completamente limpos, livres de carnes, frutas,
legumes ou quaisquer produtos que, por sua natureza, possam transmitir-lhes odor ou sabor estranhos.

Art. 727 A saida das camaras frias para exportagdo, os ovos devem ser reinspecionados.

Art. 728 O ovo a conservar pelo frio recebe um carimbo com a, palavra "Frigorificado"; quando fér adotado
outro processo de conservacao a D.I.P.O.A. determinara o sistema de sua identificacdo.

Art. 729 As entradas e saidas de ovos nas camaras frigorificas, dependem de autoriza¢éo da Inspecédo
Federal.

Art. 730 A reinspecao dos ovos que foram conservados pelo frio, incidird, no minimo, sébre 10% (dez por
cento) da partida ou lote. Baseada nos resultados, podera ser estendida a reinspecéo a toda partida ou lote.

Art. 6-épermitido-conse ificacéo"Espec i omum™; (Suprimido pelo Decreto n°®
1.255, de 1962)

Art. 732 Os ovos serdo reinspecionados tantas vezes quantas a Inspe¢éo Federal julgar necessario.

Art. 733. Os ovos enquadrados em uma classificacdo ndo podem ser vendidos de mistura com os de outra.
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 734 Sempre que a Inspec¢éo Federal julgar necessario, remetera amostras de ovos e conservas de ovos
a, Secdao de Tecnologia do D.I.P.O.A., para exames bacteriol6gicos e quimicos.

Paragrafo Unico. O ovo em pé ou qualquer produto em gque 0 ovo seja a principal matéria prima, s6 podera
ser dado ao consumo apds exame bacteriolégico da partida.

Art. 735 Os aviarios, granjas e outras propriedades onde se faca avicultura e nos quais estejam grassando
zoonoses que possam ser veiculadas pelos ovos e sejam prejudiciais & saude humana, ndo poderao
destinar ao consumo sua producéo; ficam interditados até que provem com documentacao fornecida por
autoridades de defesa sanitaria animal; que cessou e esté livre da zoonose que grassava.

Paragrafo Unico. Se forem muitos os estabelecimentos que se encontrem nessas condi¢des, toda a regiao
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ficard interditada, cabendo as autoridades sanitarias dar conhecimento aos entrepostos e fabricas de
conservas de ovos da interdicdo determinada; os entrepostos e fabricas ficam proibidos de receber ovos
dessa regido enquanto nao houver liberacdo definitiva.

Art. 736 Os ovos considerados impréprios para consumo sao condenados, podendo ser aproveitados para
uso ndo ocmestivel, desde que a industrializacdo seja realizada em instalacfes adequadas a juizo da
D.I.P.O.A.

pesverco’magao* (Suprlmldo peIo Decreto n0 1. 255 de 1962) aeruamo—ao—peso* (Suprlmldo peIo
Decreto n°®1.255, de 1962) i—=-seteto; (Suprimido pelo Decreto n° 1.255, de 1962) 2—=extra;

(Suprlmldo pelo Decreto n° 1. 255 de 1962) S—espemal— (Suprlmldo pelo Decreto n° 1. 255 de 1962)

U'ﬁTd‘ad'E‘ (Suprlmldo pelo Decreto n° 1.255, de 1962) %mrextra—aqtneles—mm—pewascﬂa
S : S gramasy)- (Suprlmldo pelo Decreto ne 1. 255 de 1962) §—3‘J

gfamas-)- (Suprlmldo pelo Decreto ne1l. 255 de 1962) §-4°-Gs~ovos~cmo—peso-se]a-mfeﬁof-a-¢89
: C C ciointernacional: (Suprimido pelo Decreto n° 1.255,

de 1962) by Quantoacotoracdodacasca: (Suprimido pelo Decreto n° 1.255, de 1962) i—=branco<(B)
(Suprlmldo pelo Decreto n°® 1.255, de 1962) 2—60fadcr(6) (Suprlmldo pelo Decreto n° 1. 255 de 1962)

n° 1.255, de 1962)

Art. 739 Os ovos devem ser acondicionados em caixas padrdes, indicando nas testeiras os tipos contidos.

Art. 740 Os ovos devem ser embalados em laminas de papeléo forte, branco, inodoro, seco e refrataria a
umidade, em caxilhos ou divisdes celulares para 36 (trinta e seis) unidades, em camadas perfeitamente
isoladas uma das outras, ou noutra embalagem permitida pela D.I.P.O.A.

§ 1° Os ovos devem ser acondicionados com o polo mais arredondado para cima, evitando-se colocar ovos
grandes em células pequenas ou pouco profundas.

§ 2° O fundo e a parte superior da caixa devem conter protecdo do mesmo papeldo, palha ou fitas de
madeira branca, ndo resinosa, sem creiro, bem limpas e perfeitamente secas.

Art. 741 A caixa padrao para exportacao terd dois compartimentos separados por uma divisdo de madeira
com capacidade para receber 5 (cinco) camadas de 36 (trinta e seis) unidades em cada compartimento ou
sejam 30 (trinta) duzias por caixa.

§ 1° As dimensdes internas da caixa serdo as seguintes: comprimento - 0,61m (sessenta e um centimetros)
largura - 0,30 (trinta centimetros) e altura - 0,31 (trinta e um centimetros). A separacgéo interna dos dois
compartimentos sera constituida por uma tdbua de 0.01m (um centimetro) de espessura. Essas dimensbes
poderdo ser modificadas segundo as exigéncias do pais importador.

§ 2° AD.I.P.O.A, permitira outros tipos de caixa desde que obedecam aos padrdes determinados pelo pais
importador.

§ 3° Em qualquer caso a caixa s6 pode ser confeccionada com madeira branca, perfeitamente seca, que nao
transmita aos ovos qualquer cheiro ou sabor.
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Art. 742 Na embalagem de ovos, com ou sem casca, é proibido acondicionar em um mesmo envase, caixa
ou volume:

1 - ovos oriundos de espécies diferentes;
2 - ovos frescos e conservados;
3 - ovos de classe ou categorias diferentes.

Paragrafo Unico. E' permitido o comércio internacional de ovos sem casca em embalagem adotada pelo pais
importador.

CAPITULO I
CONSERVAS DE OVOS

Art. 743 Entende-se por "conserva de ovos" o produto resultante do tratamento de ovos sem casca ou de
partes de ovos que tenham sido congelados, salgados ou desidratados.

Art. 744. Os ovos destinados fabricacdo de pasta ou a desidratacdo devem ser préviamente lavados em
agua corrente.

Art. 745 Consideram-se conservas de ovos:
1 - clara desidratada;
2 - pasta de ovo.

Art. 746 Entende-se por "ovo desidratado” o produto resultante da desidratacdo parcial ou total do ovo, em
condi¢cbes adequadas. Compreende:

1 - clara de 6vo desidratada; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
2 - gema de 6vo desidratada; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

3 - ovo integral desidratado (clara e gema).

Paragrafo Unico. Designam-se "clara desidratada”, "gema desidratada" ou ovo integral desidratado”, sem
gualquer outro qualificativo, a clara, a gema ou o ovo de galinha submetido a desidratacao.

Art. 747. Para a clara de 6vo desidratada admitem-se 3 (trés) tipos: (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255,
de 1962)

a) tipo 1 - cristais claros, limpidos, sem defeito, com 20% (vinte por cento) de particulas ndo peneiradas, sem
cheiro desagradavel, dando batida de suspiro na propor¢do minima de 80% (oitenta por cento) com boa

consisténcia e 6timo crescimento. Esse produto deve ser preparado com claras irrepreensiveis;

b) tipo 2 - cristais claros, bens, com 20% (vinte por cento) de particulas ndo peneiradas de cheiro ndo
desagradavel, danlo batida de suspiro na propor¢cdo minima de 70% (setenta por cento), com boa
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consisténcia e bom crescimento. Esse produto deve ser preparado com boas claras de dvo (ovos especial);
c) tipo 3 - cristais de qualquer aparéncia, com 20% (vinte por cento) de particulas ndo peneiradas, de cheiro
aceitavel, dando batida de suspiro na proporcdo minima de 50% (cinuenta por cento) com consisténcia e
crescimento regulares. Esse produto pode ser preparado com claras velhas, defeituosas, mas
organolépticamente aceitaveis.

Paragrafo Unico. Claras que ndao déem batida de suspiro com 20% (vinte por cento) de particulas ndo
peneiradas devem ser consideradas "REFUGOQO".

Art. 748 As claras de ovos de outras aves devem obedecer as mesmas especificacoes.
Art. 749 A prova de batida para suspiro sera realizada segundo a técnica adotada oficialmente.
Art. 750 Para a "gema desidratada" admitem-se 3 (trés) tipos a saber:

a) tipo 1 - proveniente de gemas perfeitas, obtido por nebulizacdo, de cor uniforme, amarelo clara ou
amarelo meio carregado, macio e aveludado ao tato, de sabor agradavel e adocicado, e boa solubilidade;

b) tipo 2 - granulado ou pulverizada, de cor amarelo-clara com tonalidade mais carregada, uniforme, de
sabor agradavel e adocicado, com relativa solubilidade;

¢) tipo 3 - granulado, de qualquer tonalidade amarela, irregular, de sabor agradavel e adocicado, sem
garantia de solubilidade.

Art. 751 Para o "ovo integral desidratado”, em pé admitem-se 2 (dois) tipos, a saber:

a) tipo 1 - obtido por nebulizagdo, de boa coloracdo, de sabor adocicado, agradavel, de textura aveludada e
macia, contendo cérca de 33 % (trinta e trés por cento) de clara de ovo calculados sGbre a substancia seca;

b) tipo 2 - obtido por nebulizacao de qulaquer tonalidade de cor amarela de sabor agradavel e adocicado, de
textura macia e aveludada, contendo cérca de 33% (trinta e trés por cento) de clara de 6vo calculados s6bre

a substancia seca.

Art. 752 A prova de solubilidade dos produtos referidos no artigo anterior, sera realizada segundo a técnica
adotada oficialmente.

Art. 753 Os ovos desidratados devem satisfazer as seguintes condi¢cdes:

1 - ndo conter mais de 300. 000 (trezentos mil) germes por grama, ndo conter germes patogénicos,
leveduras ou outros que indiquem deteriorizacdo ou manipulacdo defeituosa;

2 - Nao conter mais de 6% (seis por cento) de unidade;

3 - revelar residuo seco tendo aproximadamente a mesma composi¢cao que o deixado pelos ovos inteiros, ou
pela clara ou pela gema;

4 - ndo conter conservadores, excecao feita para o sal (cloreto de sédio) ou aclUcar na propor¢cao maxima de
10% (dez por cento), isoladamente ou quando associados, calculados, sdbre a residuo séco;

5 - satisfazer outras exigéncias déste Regulamento na parte que Ihes for aplicavel.

Art. 754 E proibido corar ovos mediante injecéo de solugcdes corantes na gema.
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Art. 755 Denomina-se "pasta de ovo" o produto semi-solido que tenha ovo na sua composicao, adicionado
de farinaceios que lhe déem consisténcia.

Paragrafo Unico. A pasta de ovo s6 pode ser fabricada com o integral, apresentando a mesma pono ovo
fresco por¢ao da clara e gema existente.

Art. 756 A "pasta de ovo" deve satisfazer as seguintes condiges:

1 - ndo conter mais de 2% (dois por cento) de sal (cloreto de sédio);
2 - ndo ser adicionada de gorduras estranhas;

3 - apresentar teor de 4gua n&o superior a 13% (treze por cento);

4 - apresentar acidez néo superior a 10 ml (dez mililitros) de solugé&o alcalina normal por 100 g (cem
gramas);

5 - ser vendida em embalagem original;

6 - atender a outras exigéncias déste Regulamento, na parte que lhe fér aplicavel.
TITULO X

Inspecéo Industrial e Sanitaria do Mel e Cera de Abelhas

CAPITULO |

MEL

Art. 757. Entende-se por Mel o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas a partir do néctar das
flores ou das secrecdes procedentes de partes vivas das plantas ou de excrec¢des de insetos sugadores de
plantas, que ficam sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com
substéncias especificas proprias e deixam maturar nos favos da colméia. (Redagéo dada pelo Decreto n°
2.244, de 1997)

Paragrafo Unico. Deverd ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado. (Incluido pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

os: (Revogado pelo Decreto n° 2.244,

de 1997) aybrancod'agua; (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) b)yambar; (Revogado pelo
Decreto n® 2.244, de 1997) cjdourado; (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) djvermetho;
(Revogado pelo Decreto ne 2.244, de 1997) e)—pardv (Revogado peIo Decreto n° 2 244, de 1997)

“dourado™ (Revogado pelo Decreto ne 2. 24 de 1997) Art—?59—E—peﬂﬂmdo-o-comercm-dm°ﬁe|-em—favos~

- (Revogado pelo Decreto

n°2244 de 1997) . egundce
tipos: (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997)
de—centrifugac&o; (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) f—mﬁwsadﬁ—quaﬂdﬁ-a—pmﬁsagem-for-o

processoempregado: (Revogado pelo Decreto n® 2.244, de 1997) Paragrafo-tinico—Emambos-oscasos
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Decreto ne 2. 244 de 1997)
(Revogado pelo Decreto n° 2. 244 de 1997) :

i%zj(RevogadopeIoDecreton°2244 de 1997) acidezem-acido-férmico:n&o-supetriors v T
decmmrceﬁto)* (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) S—agucar—mvefﬂdcrde—???rse%r(sefeﬁt&e

(Revogado pelo Decreto n° 2 244, de 1997)
105°C(centoecincograuscentigrados); (Suprlmldo pelo Decreto n° 1. 255 de 1962) 6—dextrn=ra'-nﬁ
maxmﬁ-s%-(cmtﬁ—pm-cemo)* (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) 7—=resfduomineratfixo

C C to): (Revogado peIo Decreto n° 2.244, de 1997) by

de—t%?) (Revogado peIo Decreto n° 2 244 de 1997) 2—acrde2ﬂem4acrdo—f0frmco*—a’feﬂ€%r(dms
décimospor—cento); (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) 3—actcarinvertidonominimo64%
(sessenfarerquatro—pﬁrcaﬂ’m)* (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) 4—sacarose*—de—34a—7%(treﬁ

de1962) (Revogado pelo Decreto ne 2.244, de 1997) S—SUbstaanirfatefs*—maxnﬁoi‘G%r(vnﬁe—pOf
cento); (Suprimido pelo Decreto n°® 1.255, de 1962) 6—=dextrinanoméaximo-8%(totoporcento);

(Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) -7—=restduominerat-fixo(cinzas)ynoméaximo0;35%(trintae
cinco—centésimosporcento): (Revogado peIo Decreto ne 2.244, de 1997) Art-—762-C-acondicionamento

Decreto n° 2.244, de 1997) ; v : - N o ] .
cmﬁo—nﬂ—deﬂfresah (Revogado pelo Decreto ne 2.244, de 1997) 1—ap1=es~errtar—compﬁs~r§a0

2.244, de 1997)
(Revogado pelo Decreto n° 2. 244 de 1997)

estranhrasasuacomposicaonormal; (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) S—apfeseﬁfar—se
Hgafameﬁfwme#sadﬁ* (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de 1997) 6—=ter-sido-submetidoa

cozinhra™s (Revogado peIo Decreto n° 2.244, de 1997)
cmmrquvando—apfeselw (Revogado peIo Decreto n° 2 244 de 1997) %msmesﬁmﬂwsque
gJerr (Revogado pelo Decreto n°® 2.244, de 1997) -2
ar: (Revogado pelo Decreto ne 2.244,

de 1997)
(Revogado pelo Decreto n® 2.244, de 1997)

(Revogado

pelo Decreto n° 2 244, de 1997) S—COfregao—pfewdTmal-a-saude-artﬁm*aTs* (Revogado pelo Decreto
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ne 2.244, de 1997) de: (Revogado pelo
Decreto n° 2.244, de 1997) Hdﬁcomﬁeﬁa&warwrarﬂﬁcrars* (Revogado pelo Decreto n° 2.244,
de 1997) 2—=substancias-aromatizantes; (Revogado pelo Decreto n°® 2.244, de 1997) 3—=amido, getatina

otrantissépticos; 4 - corantes de qualquer natureza; 3—amido, getatinaouquaisguer-outros
edacdodada C (Revogado pelo Decreto n° 2.244, de

1997) 4
(Revogado pelo Decreto n° 2. 244 de 1997)

mﬂmmmwrexmmﬁmmdmjebﬂ%ﬁam*ﬁ%ﬁ%ﬁﬁﬁe&eﬁammﬂmﬁt@deﬁﬁhas

pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

CAPITULO I
CERA DE ABELHA

Art. 769 Entende-se por "cera de abelha" o produto de consisténcia plastica, de cor amarelada, muito fusivel,
segregado pelas abelhas para formacédo dos favos nas colmeias.

Art. 770 A cera de abelhas sera classificada em:
1 - cera bruta - quando néo tiver sofrido qualquer processo de purificacdo, apresentar cor desde o amarelado
até o pardo, untuosa ao tato, mole e plastica ao calor da mao, fratura granulosa, cheiro, especial lembrando

o do mel, sabor levemente balsamico e ainda com tragos de mel;

2 - cera branca - quando tiver sido descolorida pela acdo da luz, do ar ou por processos quimicos, isenta de
restos de mel, apresentando-se de cor branca ou creme, fragil, pouco untuosa e de odor, pouco acentuado.

Art. 771 A cera de abelha, seja qual foi sua qualidade deve ser quase insoltvel no alcool frio, parcialmente
solavel no alcool fervente, sollvel no éter fervente, pouco solavel no éter frio, sollvel no cloroférmio e no

benzol, apresentando os seguintes caracteres fisico-quimicos:

1 - peso especifico de 0,963 a 0,966, a 15°C (novecentos e sessenta e trés milésimos a novecentos
sessenta e seis milésimos, a quinze graus centigrados);

2 - ponto de fusao - 62 a 63,5°C (sessenta e dois a sessenta e trés e cinco décimos de graus centigrados);
3 - indice de acidez - 18 a 21 (dezoito e vinte e um);

- indice de ésteres - 73 a 77 (setenta e trés a setenta e sete); (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

- indice de relacéo éteres e acidez - 3,6 a 3,8 (trés e seis décimos a trés e oito décimos);
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6 - indice de iodo - 8 a 11 ) oito a onze).

Art. 772 E' considerada fraudada a cera na qual haja sido verificada presenca de estearina, resinas, parafina,
cera de carnauba, cera do Japéo, sebo ou outras gorduras animais ou vegetais e corantes artificiais vegetais
ou minerais.

TITULO XI

Coagulantes, Conservadores, Agentes de Cura e Outros

Art. 773 Entende-se por coagulantes, conservadores, agentes de cura e outros, substancias empregadas na
industria de produtos de origem animal, tendo em vista sua tecnologia e valor bromatol6gico, conservagéo e
apresentacao.

CAPITULO |

COAGULANTES

Art. 774 Entende-se por "coalho" o extrato aquoso, concentrado a baixa temperatura, dessecado ou nao,
preparado com o estdmago de bezerros. Distinguem-se os coalhos: liquido, em p6, em pastilhas e natural
seco.

Art. 775 S&o caracteristicas do coalho:

a) coalho liquido:

1 - limpidez ou ligeira opalescéncia;

2 - auséncia de deposito;

3 - cheiro caracteristico que ndo denuncie fermentacao;

4 - poder coagulante minimo de 1:10 000 (um por dez mil) a temperatura de 35°0 (trinta e cinco graus
centigrados) e em tempo inferior a 40 (quarenta) minutos.

b) coalho em po:

1 - aspecto homogéneo;

2 - cor branca, ligeiramente amarelada;

3 - odor caracteristico que ndo denuncie fermentacao;

4 - poder coagulante minimo de 1:80 000 (um por oitenta mil) a, temperatura de 35°C (trinta e cinco graus
centigrados) e em tempo inferior a 40 (quarenta) minutos.

c¢) coalho em pastilhas:
1 - aspecto homogéneo;
2 - desagregacao facil na agua;

3 - cor branca, ligeiramente amarelada;
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4 - auséncia de conservadores;

5 - poder coagulante nunca inferior a 1:50 000 (um por cinquenta mil) & temperatura de 35°C (trinta e cinco
graus centigrados) e em tempo inferior a 40 (quarenta) minutos.

Art. 776 Entende-se por "coalho natural seco" o produto obtido por desidratacédo do coagulador de nonato,
de bezerro, de cabrito ou de cordeiro alimentados exclusivamente com leite.

Paragrafo unico. O "coalho natural seco" s6 pode ser usado apds maturagdo em soro lacto ou por culturas
puras de fermentos lacticos, 12 a 24 (doze a vinte e quatro) horas antes de sem emprego como coagulante,

coando-o préviamente para separar os soélidos néo utilizaveis.

Art. 777 E' permitido adicionar aos coalhos liquidos sal (cloreto de sddio), &lcool etilico e glicerina e aos
coalhos em p6 ou em pastilhas, sal (cloreto de sédio) e lactose.

Paragrafo Unico. E' também permitida a adicdo de acido bérico em quantidade tal que néao seja revelavel nos
gueijos.

Art. 778 So6 é permitido o uso de coalhos aprovados pela D.I.P.O.A. e os laboratérios que os fabricam ficam
sujeitos a sua fiscalizacdo, abrangendo a instalacdo, o equipamento, a elaboracéo, o acondicionamento e a
rotulagem dos coalhos.

CAPITULO II

CONSERVADORES, CORANTES, CONDIMENTOS E OUTROS

Art. 779 Entende-se por "sal", para uso na industria animal, o cloreto de sddio obtido de jazidas, fontes
naturais ou de aguas do mar.

Art. 780 Para emprego geral em produtos de origem animal, o sal deve preencher as seguintes
especificagdes:

1 - teor em cloreto de sddio: no minimo 96,5% (noventa e seis e meio por cento);

2 - auséncia de substancias organicas e minerais estranhas & composi¢cao normal do sal;
3 - insolaveis totais na agua: no maximo 0,3% (trés décimos por cento);

4 - grau de turbidez: maxima de 50 (cinqlenta).

Art. 781 Para o emprego na industria de laticinios e nas salgas finas, o sal deve ser refinado e esterilizado,
devendo preencher as seguintes especificacoes:

1 - teor minimo em cloreto de sodio - 98,5% (noventa e oito e meio por cento);

2 - auséncia de substancias orgéanicas e minerais estranhas a& composi¢éo normal do sal;
3 - insollveis totais na 4gua - maximo de 0,2% (dois décimos por cento);

4 - grau de turbidez - maximo de 25 (vinte e cinco).

Art. 782 Nos estabelecimentos de produtos de origem animal deve existir depdésito apropriado para guarda e
conservacao do sal.
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Art. 783 E' proibido o emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com cheiro amoniacal, fermentadas ou
inadequadas por qualquer outra razéo.

Paragrafo Unico. E' permitida a recuperacéo dessas salmouras, ap0s fervura e filtracao, a juizo da Inspecéo
Federal.

Art. 784 A Inspecéo Federal deve verificar a espacos regulares a qualiddo do sal (cloreto de sédio)
empregado na fabricac&do dos produtos.

Art. 785 Entende-se por "condimento” o produto contendo substancias aromaticas, sapidas, com ou sem
valor alimenticio, empregado com o fim de temperar alimentos, dando-lhes melhor aroma e sabor.

Art. 786 Entende-se por "corante" substancia que confere um melhor e mais sugestivo aspecto aos produtos
alimenticios, dando-lhes tonalidades de cor mais atraente.

Art. 787 E' permitido o emprego dos seguintes corantes e condimentos:
1 - acafrdo (Croccus sattivus, L );

2 - aipo (Apium graveolens e Celeri graveolens);

3 - alho (Allium sativum);

4 - aneto (Anethum graveolens);

5 - aniz (Pimpinela anizum, L);

6 - baunilha (Vanilla planifolia, Andrews);

7 - canela (Cinnamonum ceylanicum, Breure);

8 - cardamomo (Elleteria cardamonum);

9 - cebola (Allium cepa);

10 - cenoura (Dancus carota);

11 - coentro (Coriandrum sativum, L);

12 - cominho (Cuminum cyminum);

13 - cravo da India (Caryophylus aromaticus, L);

14 - curcuma (Curcuma longa, L); L);

15 - gengibre (Zinziber officinalis, Roscoe);

16 - louro (Laurus nobilis, L);

17 - macis (envoltério da Myristica Fragans, Maute);

18 - maiorana (Anethum graveolens);
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19 - mangenona (Origanum majorana, L) ;

20 - mento (M. viridis, M. rotundifolia e M. piperita, L) ;

21 - mostarda : negra (Brassiva nigra, Koen) ; parda (Brassiva juncea, Hocker)

branca (Sinapis Alba, L) ; e misturas.

22 - noz moscada (Myristica fragans, Maute) desprovida completamente de envoltério;
23 - pimenta : negra (Piper nigrum, L) ; branca (mesmo fruto, porém descorticado) ;
vermelha ou pimenta de Caiena (Capsicum baccetum, L) ;malagueta (Capsicum pendulum, Velloso)
24 - pimentdo (Paprika) (Capsicum annuum, L) ;

25 - pimento ou pimenta da Jamaica ou pimenta inglésa (Pimenta officinalis, Lindl) ;
26 - salvia (salvia officinalis, L) ;

27 - tomilho (Thymes vulgaris, L) ;

28 - Urucu (Bixa orellana) .

Paragrafo Unico. Além désses corantes e condimentos pode ser permitido o emprégo de outros, desde que
aprovados pela D. I. O. P. A.

Art. 788. E proibido o uso ou emprégo de substancias quimicas conservadoras, nocivas a satde do homem,
nos produtos de origem animal.

Art. 789 Os nitratos e nitritos, de sédio e de potéssio, usados na elaboragéo de produtos de origem animal
ndo devem conter metais pesados, nem substancias tdxicas ou ndo permitidas neste Regulamento.

TITULO Xl

Embalagem e Rotulagem

CAPITULO |

EMBALAGEM

Art. 790. Os produtos de origem animal destinados a alimenta¢cdo humana sé podem ser acondicionados ou
embalados em recipientes ou continente. previstos neste Regulamento ou que venham a ser aprovados pele

D.I.P.O. A

Paragrafo Unico. Quando houver interésse comercial, industrial ou sanitario, de acérdo com a natureza do
produto, poderd ser exigida embalagem ou acondicionamento estendartizado em formato, dimensao e péso.

Art. 791. Tratando-se de comércio internacional é permitida a embalagem exigida pelo pais importador,
desde que devidamente comprovado pelos interessados.

Art. 792. Recipientes anteriormente usados s6 podem ser aproveitados para o envasamento de produtos e
matérias primas utilizadas na alimentacao humana, quando absolutamente integros, perfeitos e
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rigorosamente higienizados.

Paragrafo Unico. Em hipétese alguma podem ser utilizados, se anteriomente tenham sido empregados no
acondicionamento de produtos e matérias primas de uso ndo comestivel.

Art. 793. S&o permitidos como acondicionamento, envoltério e embalagem de matérias primas e produtos de
origem animal, de ac6rdo com a sua natureza:

1 - estoquinete internamente e sacos de aniagem ou juta externamente, como envoltdrio de carnes
frigorificas destinadas ao consumo em natureza, bem como 6rgaos e visceras;

2 - sacaria propria para carnes dessecadas ;

3 - sacaria de aniagem, juta ou outros para produtos destinados a lavoura, a industria e a alimentacao de
animais;

4- panos proprios devidamente higienizados, conforme a natureza do produto ;
5 - tripas, bexigas e outras membranas animais para produtos embutidos ;
6 - peliculas artificiais aprovadas pela D. I. P. O A, ;

7 - latas de félha de Flandres para produtos em geral, de acérdo com as especificacbes previstas neste
Regulamento ;

8 - vasilhame de acido inoxidavel, permitindo-se, conforme o caso, os de ferro galvanizado ou estanhado;
9 - recipientes de madeira ou de papeléo ;

10 - papel metalico, papel impermeével ou similar, papel apergaminhado e outros aprovados;

11 - recipientes de vidro;

12 - caixas de madeira ou engradados de madeira, conforme 0 caso;

13 - barricas, quartolas, bordalezas e similares;

14 - outros recipientes, vasilhames, continentes ou embalagens autorizados pela D. I. P. O. A.

Paragrafo Unico. O transporte de produtos em jaca, sera tolerado por prazo marcado pela D. I. P. O. A.
devendo ser gradativamente substituido por engradados de madeira apropriada.

CAPITULO I

ROTULAGEM

SECAO |

Rotulagem em geral

Art. 794. Todos os produtos de origem animal entregues ao comércio devem estar identificados por meio de

rétulos registrados, aplicados sébre as matérias primas, produtos, vasilhames ou continentes, quer quando
diretamente destinados ao consumo publico, quer quando se destinem a outros estabelecimentos que os

172/208



vao beneficiar.

Paragrafo Unico. Os produtos de origem animal que devam ser fracionados devem conservar a rotulagem
sempre gue possivel ou manter identificacdo do estabelecimento de origem.

Art. 795. Entende-se por rétulo toda inscri¢do, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gréafica que
esteja escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a
embalagem do alimento. (Redacdo dada pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Art. 796. Além de outras exigéncias previstas neste Regulamento e em legislacdo ordinaria, os rétulos
devem obrigatdriamente conter as seguintes indicacbes:

1 - nome verdadeiro da produto em caractéres destacados, uniformes em corpo e cér, sem intercalacao de
desenhos e outros dizeres obedecendo as discriminacfes estabelecidas neste Regulamento, ou nome
aceito por ocasido da aprovacao das férmulas;

2 - nome da firma responsavel,

3 - nome da firma que tenha completado operacdes de acondicionamento, quando for o caso;

4 - carimbo oficial de Inspec¢éo Federal;

5 - natureza do estabelecimento, de acérdo com a classificagéo oficial, prevista neste Regulamento;

6 - localizacdo do estabelecimento, especificando Municipio e Estado, facultando-se declaracao de rua e
namero;

7 - marca comercial do produto;

8 - algarismos correspondentes a data de fabricacao, dispostos em sentido horizontal ou vertical. (Redacao
dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

9 - pesos: bruto e liquido;

10 - férmula de composicéo ou outros dizeres, quando previstos neste Regulamento;

11 - a especificagdo "Industria Brasileira".
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Art. 797. A data da fabricacdo, conforme a natureza do continente ou envoltério, sera impressa, gravada,
declarada por meio de carimbo ou outro processo a juizo da D.I.P.O.A., detalhando dia, més e ano, podendo
éste ser representado pelos dos ultimos algarismos. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 799. Nos rotulos podem figurar referéncias a prémios obtidos em exposi¢des oficiais, desde que
devidamente confirmada sua concessao, bem como prémios de estimulo e men¢des honrosas conferidas
pela D.I.P.O.A.

Art. 800. Na composicdo de marcas é permitido o enprégo de desenhos a elas alusivos.

8 1° No caso de marcas com nome de pessoas vivas ou mortas, de relévo no Pais, sera exigida a
autorizacao do homenageado ou do herdeiro que tenha autoridade legal para conceder a permisséo, caso o0
interessado néo faca prova de anterior registro no Departamento Nacional de Propriedade Industrial.

§ 2° E' proibido 0 uso de marcas, dizeres ou desenhos alusivos a Bandeira Nacional, simbolos ou quaisquer
indicacdes referentes a atos, fatos, estabelecimentos etc., da Unido, dos Estados, dos Territorios, dos
Municipios e do Distrito Federal, a menos que haja autorizacao expressa da autoridade competente.

Art. 801. E proibida qualquer denominac&o, declaracéo, palavra, desenho ou inscricdo que transmita falsa
impressao, forneca indicacao errénea de origem e de qualidade dos produtos, podendo essa proibicdo
estender-se, a juizo da D.I.P.O. A., as denominag¢8es improprias.

§ 1° As marcas que infringirem o presente artigo, embora registradas no Departamento Nacional de
Propriedade Industrial, ndo poderdo, a juiz da D.I.P.O.A., ser usadas.

§ 2° O Departamento Nacional de Propriedade Industrial, antes de registrar qualquer marca a ser usada na
rotulagem de produtos de origem animal, solicitara, parecer da D.I.P.O.A. a fim de ser atendido o disposto no
presente artigo.

§ 3° A designacdo de Paises, Estados. Territdrios e localidades estrangeiras que indiqguem origem,
processos de preparacdo, apresentacao comercial ou classificacdo de certos produtos fabricados no
exterior, s6 pode ser usada quando precedida do esclarecimento "Tipo", "Estilo", "Marca", "Corte" ou
equivalentes, isentando-se dessa designacgéo produtos de denominag&o originaria em territério nacional.

Art. 802. Um mesmo rotulo pode ser usado para produtos idénticos, fabricados em varios estabelecimentos
da mesma firma, desde que sejam da mesma qualidade, denominac&o e marca.

Paragrafo Unico. Tais rétulos devem declarar obrigatoriamente a classificacdo e localizacdo de todos os

estabelecimentos da firma, seguida dos numeros de registro, fazendo-se a identificacdo de origem pelo
carimbo de inspecao federal gravado ou impresso sdbre o continente ou rétulo.
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Art. 803. Os rétulos serdo impressos, litografados, gravados ou pintados respeitando obrigatoriamente a
ortografia oficia! e o sistema legal de unidades e medidas.

Paragrafo Unico. E permitido usar em produtos destinados ao consumo em territério nacional rotulagem
impressa, gravada, litografada ou pintada em lingua estrangeira, com traducdo em vernaculo, desde que
sejam atendidos dispositivos constantes em tratados internacionais de mituo comércio. (Redagéo dada pelo
Decreto n°® 1.812, de 1996)

Art. 804. A rotulagem aplicada em produtos destinados ao comércio internacional pode ser impressa em
uma ou mais linguas estrangeiras, porém em uma das faces do continente ou envoltério deve haver o
mesmo rotulo, exatamente reproduzido em todos os seus detalhes, com a tradugdo em vernaculo.

Paragrafo unico. Excepcionalmente, a juizo da D. I. P. O. A., pode ser permitido 0 uso de rotulagem
impressa exclusivamente em lingua estrangeira, desde que contenha o carimbo da Inspec¢éo Federal, além
da indicacdo de que se trata de produto de procedéncia brasileira, impressa em caractéres destacados e
uniformes em tipo de letra.

Art. 805. Os rétulos ou carimbos de Inspecéo Federal devem sempre referir-se ao estabelecimento produtor,
mesmo quando excepcionalmente, a Juizo da D. |. P. 0, A., sejam aplicados nos entrepostos ou outros
estabelecimentos fiscalizados.

Art. 806. No caso de cassacao de registro ou relacionamento ou ainda de fechamento do estabelecimento,
fica a firma responsével obrigada a inutilizar a rotulagem existente em estoque, sob as vistas da Inspec¢éo
Federal, a qual, entregara todos os carimbos e matrizes que tenha em seu poder.

Art. 807. Produtos com denominacéo estrangeira reconhecidamente generalizada no territério nacional,
guando destinados ao mercado interno, podem manter a mesma denominac¢do no rétulo e logo abaixo, entre
parentesis, a designa¢do em vernaculo.

Art. 808 As etiquetas usadas como rétulos devem conter de um lado os esclarecimentos determinados néste
Regulamento e do outro exclusivamente o carimbo da Inspecao Federal.

Art. 809. No caso de certos produtos normalmente expostos ao consumo sem qualquer protecdo, além de
seu envoltério proprio ou casca, a rotulagem sera feita por meio de rétulo impresso em papel ou chapa
litografada, que possa se manter présa ao produto.

Paragrafo Unico. Em se tratando de queijos ou produtos semelhantes, além do rétulo regulamentar o
carimbo da Inspecédo Federal deve ser aplicado a fogo, tinta ou simplésmente decalcado sébre o produto, se
ficar bem nitido.

Art. 810. Os produtos pereciveis, principalmente produtos gordurosos embarcados em estradas de ferro ou
companhias de navegacédo devem trazer nos continentes, em caractéres bem visiveis, a expressdo "Teme o
Calor".

SECAO Il

Rotulagem em particular

Art. 811. O uso de matérias corantes artificiais em conservas de carne obriga a declaragédo expressa no
rétulo "artificialmente colorido".
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Art. 812. No caso de presunto "bacon”, queijos maturados e outros, conforme o caso, cada unidade recebe
obrigatéria e diretamente o carimbo da Inspecdo Federal, além do rétulo aplicado externamente sébre o
envoltoério, quando a rotulagem nao for feita na fabrica.

Paragrafo Unico. Quando a obrigatoriedade assinalada neste artigo ndo caiba, dada a natureza do produto,
tais como queijos ndo maturados, creme, gorduras empacotadas e outros, o carimbo da Inspecao Federal
deve constar do papel em direto contacto com o produto, independente da rotulagem de acérdo com o
presente Regulamento.

Art. 813. Os produtos destinados ao comércio internacional qgue contenham corantes, conservadores ou
outras substancias permitidas pelo pais importador, mas em desacordo com o que determina éste
Regulamento, fardo constar expressamente nos rotulos as substancias contidas e respectivas percentagens.

Art. 814. Os rotulos dos continentes de produtos néo destinados a alimentagdo humana devem conter. além
do carimbo da Inspecao Federal competente a declaragdo "ndo comestivel", obrigatéria também nos
continentes, a fogo ou por gravacao, e em qualquer dos casos, em caractéres bem destacados.

Art. 815. Os rétulos destinados a continentes de produtos proprios alimentacdo dos animais conterdo, além
do carimbo de Inspecédo Federal préprio, a declaracdo "alimento para animais".

Art. 816. Os continentes empregados no transporte de matérias primas e produtos destinados a alimentacéo
humana, que ndo sdo acondicionados ou transformados em outros estabelecimentos, receberdo um rétulo
de acbrdo com o presente Regulamento e 0 competente carimbo da Inspecao Federal.

Art. 817. Carcacas ou partes de carcacas destinadas ao comércio em natureza recebem obrigatoriamente o
carimbo da Inspecéo Federal.

Paragrafo Unico - Para a carimbagem referida neste artigo devem ser usadas substancias in6cuas de
formula devidamente aprovada pela D.I.P.O.A. (Incluido pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 818. Na rotulagem de produtos gordurosos sera observado mais o seguinte: (Redacéo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

1 - os rétulos de banha, compbsto, margarina e outras gorduras comestiveis de origem animal, simples ou
misturadas e das gorduras vegetais, sdo obrigatoriamente em fundo verde, proibindo-se nesse mesmo fundo
dizeres, desenhos, impressos ou litografados nas cbres amarelo ou vermelho que possam mascara-lo ou
encobri-lo. Quando essas gorduras forem embaladas, em papel impermeavel, similar ou caixas de papelao,
o fundo podera ser da tonalidade do material envolvente, mas todos os dizeres e desenhos serdo em cor
verde, excessao feita, seja qual for a embalagem do emblema que caracterize marca; (Redacgdo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - os rotulos dos "compostos” devem indicar sua composi¢ao qualitativa e quantitativa;
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Art. 819. Na rotulagem de carnes e derivados deve-se observar mais o seguinte:

1 - Substancias que acentuam o sabor obrigam a declaragdo nos rotulos: "contém substancias que
estimulam o sabor";

2 - as conservas que contenham carne e produtos vegetais trardo nos rotulos a indicacao das respectivas
percentagens. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 820. Na rotulagem do leite em natureza sera observado mais o seguinte :

1 - indicar o tipo de leite nos fechos, capsulas ou tampas de recipientes e dia da semana da saida ao
consumo e 0 nome do estabelecimento de origem, com a respectiva localidade. (Redacao dada pelo Decreto
n° 1.255, de 1962)

2 - Respeitar nos fechos, capsulas ou tampas as cores fixadas para os diversos tipos de leite;

3 - Indicar, em caractéres bem visiveis e uniformes, a designacdo da espécie animal quando néo fér bovina,

tais como: "leite de cabra", "leite de ovelha e outros.

Art. 821. A rotulagem de subprodutos industriais empregado na alimenacao animal ou como fertilizante
orgéanico indicara a percentagem do componente basico segundo a finalidade indicada. (Redacdo dada pelo
Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 821-A. Na rotulagem o creme de mesa poderd ser designado também "Creme de Leite" ou "Creme",
seguindo-se as especificacdes que couberem: &cido, pasteurizado, esterilizado ou UHT (Ultra Alta
Temperatura), além da indicac@o da porcentagem de matéria gorda. (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.812,
de 1996)

Paragrafo unico. Na rotulagem do "Creme de Leite" devera constar a lista ingredientes. (Incluido pelo
Decreto n®1.812, de 1996)

. . + 1 - Os rétulos devem ser impressos
em fundo amarelo ou vermelho e trazer a especificagdo "com sal" ou "sem sal". 1 - os r6tulos devem ser
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impressos em fundo amarelo ou vermelho e trazer a especificagcdo "com sal" ou "sem sala",
proibindo-se nesse mesmo fundo dizeres, desenhos impressos ou litografias em outras cores que
possam mascara-lo ou encobri-lo. Quando a manteiga fér envolvida em papel impermeavel, similar
ou caixa de papelado, o fundo podera ser da tonalidade do material envolvente, enquanto todos o0s
dizeres e desenhos serdo nas cores amarelo ou vermelho, excecao feita, seja qual fér a embalagem,

do emblema gque caracterize marca. fRedagaﬁlada—peb—Becre’to—ﬁﬁSS—deﬂﬁﬁf (Revogado peIo
Decreto n°® 1.812, de 1996) andoamanteigaéenvolvidaempape ave Tdc

Art. 822. Na rotulagem de manteiga, além de sua classificacdo, devem constar as especificagcdes "com sal"
ou "sem sal", além dos demais dizeres legais exigidos. (Redacédo dada pelo Decreto n® 1.812, de 1996)

Paragrafo Unico. A manteiga fabricada com leite que ndo seja o de vaca trard a designacéo da espécie que
Ihe deu origem, em caracteres de igual tamanho e cor aos usados para a palavra "manteiga”. (Incluido pelo
Decreto n®1.812, de 1996)

Art. 823. Na rotulagem de leites desidratados e leites diversos, devem ainda ser observadas as seguintes
exigéncias:

1 - Especificar a variedade a que pertencem, de acérdo com o teor de gordura, a composi¢ao base do
produto e, quando for o caso, a quantidade de 4gua a ser adicionada para reconstituigao;

2 - Indicar, no "leite condensado”, a base da reconstituicdo e a natureza do agucar empregado.

3 - Indicar, na denominacéo do "doce de leite", as misturas que forem feitas;

- Indicar o modo de preparo e uso ;

5. Indicar no leite em p6 modificado e no leite em p6 modificado acidificado, preparados especialmente para

a alimentacéo infantil, a modificacao efetivada no leite, bem como seu uso, tal como: "leite em p6 modificado
acidificado e adicionado de acucares", "leite em p6 para lactantes", "parcialmente desnatado e adicionado de
acucares" e outros que couberem; (Redacéo dada pelo Decreto n® 1.812, de 1996)

6. Indicar nos leites em pd modificado e no leite em po acidificado a adicdo de amido dextrinizado, quando
tiver sido feita; (Redacgéo dada pelo Decreto n® 1.812, de 1996)

7 - Indicar, nas "farinhas lacteas", as misturas que forem feitas;

(Revogado pelo

Decreto nO 1.812, de 1996)

9 - Indicar, nos "refrescos de leite", 0 nome de fantasia que houver sido aprovado.
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Art. 824. A rotulagem de subprodutos de lacticinios indicara ainda:

1 - Na "caseina", a substancia coagulante empregada;

2 - Na "lactose", a percentagem déste acucar;

3 - No "sbro de leite" em po, e na "lactose-albumina" que se trata de "alimentos para animais" ;
4 - Na "lacto albumiIna" sua composigao basica;

5 - Na "caseina para uso industrial”, em ponto bem visivel e caractéres destacados: "produto improprio para
alimentac&o humana".

pelo Decreto n° 2.244, de 1997)

Art. 826. Na rotulagem de ovos é derivados deve ser observado o seguinte :

a) ovos destinados ao mercado interno :

1 - No polo mais arredondado, onde est4 a camara de ar, aposicéo do carimbo da Inspecéo Federal,

2 - Quando conservados pelo frio, devem ser assinalados com a palavra "Frigorificado” ;

3 - Quando procedentes de estabelecimentos avicolas registrados no Servico de Estatistica da Producao do
Ministério da Agricultura, é facultado trazerem lateralmente, em verde, um carimbo exclusivamente com o

nome do estabelecimento.

§ 1° O carimbo a que se refere o numero 1 pode ser dispensado, desde que as caixas ou outros continentes
tragam, além do carimbo da Inspecao Federal uma etiqueta modélo 8, de acérdo com o artigo 833.

§ 2° Quando nao carimbados individualmente, os ovos s6 podem ser expostos a venda tendo, em local bem
visivel, a etiqueta a que se refere o paragrafo anterior, consignando sua classificacdo comercial.

b) ovos destinados ao comércio internacional :
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1 - Individualmente os ovos devem ser marcados de acdrdo com as exigéncias do pais importador; na
testeira da caixa conterdo ainda:

2 - A palavra "Brasil" em caractéres destacados, carimbo da Inspecéo Federal, qualidade e classe dos ovos;
3 - A letra correspondente a coloracdo da casca;

4 - O processo de conservacédo a que tenham sido submetidos;

5 - A espécie de que provém guando se tratar de ovos de pato, peru, galinha da Angola ou outra;

6 - Impressao obrigatoria do péso bruto e liquido, permitindo-se a traducéo para o idioma do pais importador.
) conserva de ovos:

1 - Quando desidratados total ou parcialmente, o rétulo deve indicar a quantidade de agua a empregar para
ser reconstituido o produto original, bem como o processo e tempo normais para essa reconstituicao;

2 - As pastas de 6vo devem declarar os elementos que entram em suas composicoes ;

3 - As claras de ovos desidratadas de outras espécies terdo na rotulagem a indicacao da espécie de que
procedem.

Art. 827. Tratando-se de pescado e seus derivados deve ser observado mais o seguinte:

1 - As caixas ou outros continentes para pescado levam obrigatoriamente o carimbo da Inspec¢éo Federal
gravado a fogo, o nome da firma e as condi¢des de conservacédo do produto;

2 - Os subprodutos néo destinados a alimentagcdo humana devem consignar a expressao "Nao comestivel".
Art. 828. Na rotulagem do mel de abelha e seus derivados sera observado mais o seguinte:

1 - "Mel centrifugado” ou "mel prensado”, conforme o produto tenha sido submetido a qualquer dessas
operacdes; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - "Mel amargo"”, quando procedente de flora que lhe transmita ésse sabor;

3 - "mel de cozinha", quando for aquecido a temperatura superior a 60°C (sessenta graus centigrados)
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

4 - "Mel de abelhas indigenas", quando fér dessa procedéncia;
5 - A classificacdo segundo a tonalidade.

Paragrafo Unico. E' permitido figurar no rétulo o nome do apicultor quando se tratar de mel procedente
exclusivamente do apiario por éle explorado, mesmo que se trate de produto vendido por entreposto.

Art. 829. Os coalhos devem indicar na rotulagem seu poder coagulante, a quantidade de acido bérico
guando tiver sido juntada e a data de validade.

SECAO IV

Carimbo de Inspecéo e seu uso
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Art. 830. O numero de registro do estabelecimento, as iniciais "S. I. F." e, conforme o caso, as palavras
"Inspecionado” ou "Reinspecionado”, tendo na parte superior a palavra "Brasil", representam os elementos
basicos do carimbo oficial de Inspecdo Federal, cujos formatos, dimensdes e emprégo sao fixados neste
Regulamento.

8 1° As iniciais "S. I. F." traduzem "Servico de Inspecéo Federal".

§ 2° O carimbo de Inspecéo Federal representa a marca oficial usada unicamente em estabelecimentos
sujeitos a fiscalizagédo da D. I. P. O. A. e constitui o sinal de garantia de que o produto foi inspecionado pela
autoridade competente.

Art. 831. Os estabelecimentos sujeitos a relacionamento usaréo, quando for o caso, um carimbo com a
designacéo abreviada "E. R.", significando "Estabelecimento Relacionado" seguida do nimero que lhe
coubernal. R. P. O. A.

Art. 832. Os carimbos de Inspecéo Federal devem obedecer exatamente a, descricdo e aos modélos
anexos, respeitados dimensoes, forma, dizeres, tipo e corpo de letra; devem ser colocados em destaque nas
testeiras das caixas e outros continentes, nos rétulos ou produtos, numa cor Unica, preferentemente preto,

guando impressos, gravados ou litografados.

Art. 833. Os diferentes modélos de carimbo de Inspecdo Federal, a serem usados nos estabelecimentos
fiscalizados pela D. I. P. O. A., obedecerao as seguintes especificacoes:

A) Modélo 1:

1 - Dimensdes: 0,07 m x 0,05 m (sete por cinco centimetros) ;

2 - Forma: elitica no sentido horizontal;

3 - Dizeres: numero de registro do estabelecimento, isolado e encimado da palavra "Inspecionado” colocada
horizontalmente e "Brasil" que acompanha a curva superior da elipse ; logo abaixo daquele nimero as

iniciais "S. I. F.", acompanhando a curva inferior;

4 - Uso: para carcagas ou quartos de bovinos em condi¢cdes de consumo em natureza, aplicado
externamente sébre as massas musculares de cada quarto;

B) Modélo 2:

1 - Dimensdes - 0,05 m x 0,03 m (cinco por trés centimetros) para suinos, ovinos, caprinos e aves; (Redacédo
dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - Forma e dizeres: idénticos ao modélo 1;

3 - Uso: para carcagas de suinos, ovinos e caprinos em condi¢des de consumo em natureza, aplicado
externamente em cada quarto; de cada lado da carcacga de aves; sdbre cortes de carnes frescas ou
firgorificadas de qualquer espécie de agcougue.

C) Modélo 3:

1 - Dimensdes: 0,04 m (quatro centimetros) de diametro quando aplicado em recipiente de péso superior a
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um quilograma; 0,02m ou . . 0,03 m (dois ou trés centimetros), nos recipientes de péso até um quilograma,
em geral, nos rotulos impressos em papel;

2 - Forma; circular;
3 - Dizeres: nimero de registro do estabelecimento, isolado e encimado das palavras "Inspecionado”,

colocada horizontalmente, e "Brasil", que acompanha a curva superior do circulo; logo abaixo daqueles
nameros as inicais "S. I. F.", que acompanham a curva inferior do circulo;

4 - Uso: para rotulos de produtos utiilzados na alimenta¢cdo humana, acondicionados em recipiente
metdlicos, de madeira ou vidro e em encapados ou produtos envolvidos em papel, facultando-se neste caso,
sua reproducao no corpo do rétulo:

a) em alto relevo ou pelo processo de impressao automatico a tinta, resistente a alcool ou, substancia
similar, na tampa ou no fundo das latas ou tampa metalica dos vidros. Quando impresso no corpo do rétulo
de papel, sera permitido que na tampa ou no fundo da lata e/ou vidro constem o nimero de registro do
estabelecimento fabricante, precedido da sigla SIF, e outras indicacdes necessarias a identificacdo da
origem e tipo de produto contido na embalagem. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.812, de 1996)

b) a fégo ou gravado sob pressao nos recipientes de madeira;

¢) impresso no corpo do rétulo quando litografado., ou gravado em alto relévo, no tampo das latas;

d) impresso em todos os rétulos de papel qguando os produtos ndo estdo acondicionados nos recipientes
indicados nas alineas anteriores.

D) Modélo 4 :

1 - Dimensdes: 0,06m (seis centimetros) de lado quando em recipientes de madeira; 0,15 (quinze
centimetros) de lado nos produtos ensacados e 0,03 m (trés centimetros) de lado em recipientes metalicos
ou em rotulos de papel;

2 - Forma : quadrada, permitindo-se angulos arredondados quando gravados em recipientes metalicos:

3 - Dizeres: idénticos e na mesma ordem que aqueles adotados nos carimbos precedentes e dispostos todos
no sentido horizontal;

4 - Uso: para produtos ndo comestiveis ou destinados a alimentacdo de animais, nas condicdes que se
seguem:

a) a fégo, gravado ou por meio de chapa devidamente afixada por solda, quando se trate de recipientes de
madeira ou metalico;

b) pintado, por meio de chapa, em encapados, sacos ou similares;
¢) pintado ou gravado em caixas, caixotes e outros continentes que acondicionem produtos a granel.
E) Modélo 5:

1 - Dimensdes : 0,07 m x 0,06 (sete por seis centimetros) ;
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2 - Forma: elitica, no sentido vertical;

3 - Dizeres: nimero de registro do estabelecimento, isolado e encimado das iniciais "S. I. F." e da palavra
"Brasil" colocadas em sentido horizontal; logo abaixo a palavra "Condenado”, que acompanha a curva
inferior da elipse;

4 - Uso: para carcagas ou partes condenadas de carcacas, aplicado com tinta de cor verde.

F) Modélo 6:

1 - Dimensofes: como no modélo 3;

2 - Forma: circular;

3 - Dizeres: numero de registro de estabelecimento, isoladamente e encimado das iniciais "S. I. F.".
colocadas horizontalmente, e da palavra "Brasil" acompanhando a curva superior do circulo; logo abaixo do
ndmero a palavra "Reinspecionado”, acompanhando a curva inferior do circulo;

4 - Uso: destinado a produtos comestiveis e a ser empregado pelos entrepostos, observadas as mesmas
condicbes estabelecidas para o modélo 3 e que lhes digam respeito, podendo ser aplicado, conforme o
caso, sob a forma de sélo adesivo.

G) Modélo 7:

1 - Dimensdes: 0,05m (cinco centimetros) de diametro;

2 - Forma: circular:

3 - Dizeres: numero de registro do estabelecimento, isolado e encimado das palavras "Inspecionado”,
colocada horizontalmente, e "Brasil" que acompanha a parte superior do circulo; logo abaixo do nimero as

iniciais "S. I. F.", acompanhando a curva inferior do circulo;

4 - Uso : para caixas, caixotes, engradados e outros que transportem produtos comestiveis inspecionados,
inclusive ovos, pescado, mel e céra de abelhas;

H) Modélo 8:

1 - Dimensdes: 0,07 m 0,04 m (sete por quatro centimetros) ;

2 - Forma: retangular no sentido horizontal,

3 - Dizeres: nimero de registro do estabelecimento, isolado e encima do da palavra "Brasil" colocado
horizontalmente e na mesma direcéo seguida das iniciais "S. I. F."; .logo abaixo do nimero a palavra
"Inspecionado", também em sentido horizontal.

4 - Uso : para produtos em que rétulo é subsituido por uma etiqueta e a ser aplicada isoladamente sébre
uma de suas faces. Para ovos a referida etiqueta deve mencionar, na parte superior, a classificacdo do
produto e na inferior a data respectiva indicando dia, més e ano.

I) Modélo 9:

1 - Dimensdes: 0,065m x 0,045m sessenta e cinco por quarenta e cinco milimetros quando aplicado a
volumes pequenos ou 0,15 m x 0,13 m (quinze por treze centimetros) nos fardos do charque;
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2 - Forma : retangular no sentido horizontal ;

3 - Dizeres : niumero de registro do estabelecimento, isolado e encimado das palavras "Inspecionado" e
"Brasil", ambas colocadas horizontalmente; logo abaixo do nimero as iniciais "S. I. F.", no mesmo sentido;

4 - Uso: para produtos comestiveis acondicionados em fardos, sacos ou similares, expostos ao consumo em
pecas ou a granel, pintado ou impresso no proprio envoltério;

J) Modélo 10:

1 - Dimensdes: 0,07 m x 0,05 m (sete por cinco centimetros) ;

2 - Forma: retangular no sentido horizontal ;

3 - Dizeres: numero de registro do estabelecimento, isoladamente encimado da palavra "Brasil". colocada
horizontalmente, e na mesma direcao as iniciais "S. I. F."; logo abaixo do niumero a designacao "Conserva",

também em sentido horizontal;

4 - Uso : para carcagas ou parte de carcacas destinadas ao preparo de charque ou carnes enlatadas, no
préprio estabelecimento de origem ou em outro.

K) Modélo 11 :
1 - Dimensdes, formas e dizeres: idénticos ao modélo 10, substituida a palavra "conserva" por "salga".

2 - Uso: para carcacgas ou parte de carcacas destinadas ao preparo de charque ou carnes salgadas, no
préprio estabelecimento de origem ou em outro;

L) Modélo 12:

1 - Dimensdes, forma e dizeres: idéntico ao modélo 10, substituida a palavra "conserva" por "salsicharia”;
2 - Uso: para carcacas ou partes de carcaca destinadas ao preparo de

produtos de salsicharia no préprio estabelecimento de origem ou outro;

M) Modélo 13 :

1 - Dimensdes: 0,016m (dezesseis milimetros) de diametro;

2 - Forma; circular;

3 - Dizeres: nimero de registro do estabelecimento, isolado e encimado das iniciais "S. I. F." colocados
horizontalmente e da palavra "Brasil* acompanhando a parte superior do circulo; logo abaixo do nimero a

palavra, "Inspecionado", seguindo a parte inferior do circulo;

4 - Uso: para identificagdo de recipientes que transportem matérias primas ou produtos comestiveis a serem
manipulados, beneficiados, rebeneficiados ou acondicionados em outros estabelecimentos :

a) no fechamento de latbes, digestores, vagdes, carros-tanque e outro equipamento e veiculos;

b) éste carimbo sera aplicado por meio de pin¢a sébre sélo de chumbo;
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N) Modélo 13-A:

Idéntico ao modélo 13 com a palavra "reinspecionado” para utilizacdo nos entrepostos e entrepostos-usina.
O) Modélo 14:

1 - Dimensdes: 0,015m (quinze milimetros) de diametro;

2 - Forma: circular;

3 - Dizeres; internamente, no centro, a data da inspecéo consignando dia e més no sentido vertical e usando
uma linha para cada um désses esclarecimentos; externamente, sébre a parte superior do circulo, as iniciais
"S, I, F.". seguidas da numero de registro do estabelecimento que também acompanha o circulo;

inferiormente, acompanhando a parte externa do circulo, a palavra "Especial”;

4 - Uso: para identificacdo de ovos tipo especial a ser aplicado no polo mais arredondado com tinta de cor
verde.

P) Modélo 14-A:
1 - Dimensdes, forma e dizeres: idénticos ao modélo 14, substituida a palavra "especial" por comum®;

2 - Uso: para identificacdo de ovos tipo comum, a ser aplicado no polo mais arredondado com tinta de cér
roxa,;

Modélo 14-B :
1 - Dimensdes, forma e dizeres: idénticos ao modélo 14, substituida a palavra "especial" por "comum";

2 - Uso : para identificacdo de ovos tipo fabrico, a ser aplicado no polo mais arredondado com tinta de cor
preta,;

K) Modélo 15:

1 - Dimensdes: 0,015m (quinze milimetros) de diametro;

2 - Forma: circular;

3 - Dizeres: a palavra "Brasil" em sentido horizontal no centro do carimbo:

4 - Uso: para identificacdo de ovos destinados ao mercado internacional, a ser aplicado no polo mais
arredondado com tinta de cor verde.

Paragrafo unico. O numero de registro do estabelecimento constante do carimbo de inspecdo néo sera
precedido de designacgdo "numero” ou de sua abreviatura (n°) e sera aplicado no lugar correspondente,
equidistante dos dizeres ou letras e das linhas que representam a forma.

SECAO V

Registro de rotulos

Art. 834. Os estabelecimentos sé podem utilizar rotulos em matérias primas e produtos de origem animal,
guando devidamente aprovados e registrados pela D. I. P. O. A.
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§ 1° Para efeito de registro a D. I. P O. A, mantera livro préprio, especialmente destinado a éste fim.

§ 2° Quando os rdtulos forem impressos exclusivamente em lingua estrangeira ndo devem ser registrados;
sua utilizacdo. entretanto, sé pode ser feita apds autorizacdo da D I. P. O. A., mediante plena satisfacéo de
tbdas as exigéncias para registro.

Art. 835. A aprovacao e registro de rotulos devem ser requeridos pelo interessado que instruira, a peticdo
com 0s seguintes documentos:

1 - exemplares, em quatro vias, dos rotulos a registrar ou usar em seus diferentes tamanhos; (Redacédo dada
pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - memorial descritivo do processo de fabricacdo do produto, em quatro vias, detalhando sua composicéo e
respectivas percentagens.

Paragrafo Unico. Quando o péso e data de fabricagédo s6 possam ser colocados apds acondicionamento e
rotulagem do produto, a peticdo deve consignar essa ocorréncia.

Art. 836. Para efeito de registro os rétulos devem ser sempre apresentados em papel; mesmo dos que
devam ser litografados, pintados ou gravados, sera feita exata reproducédo em papel.

Art. 837. E' aconselhavel, para evitar despesas e simplificar o registro, que os interessados, antes de
solicitarem o registro, pecam exame e verificacao de "croquis" dos rétulos que pretendam utilizar fazendo-os
acompanhar de clara indicacdo das cores a empregar.

Art. 838. Ao encaminhar o processo de registro, a Inspecado Federal junto ao estabelecimento informara
sbbre a exatidao dos esclarecimentos prestados, especialmente quanto ao memorial descritivo do processo
de fabricacéo, justificando convenientemente qualquer divergéncia.

Art. 839. Registrado o rotulo, a D.I1.P.O.A. devolvera a Inspetoria Regional respectiva as 2as. (segundas)
vias, 3as. (terceiras) e 4as. (quartas) vias do processo, devidamente autenticadas, devendo a 42 (quarta) via
ser arquivada na I.F., junto ao estabelecimento, a 32 (terceira) na |.R. e a 22 (segunda) restituida a firma
interessada. A primeira via sera parte integrante do processo de registro arquivado na Diretoria. (Redacao
dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 840. Os rétulos registrados trardo impressa a declaracdo de seu registro na D I. P. O. A. seguida do
namero respectivo.

Art. 841. Os rétulos s6 podem ser usados para os produtos a que tenham sido destinadas e nenhuma
modificagdo em seus dizeres, cores ou desenhos pode ser feita sem prévia aprovagédo da D I. P. O. A.

Art. 842. Nenhum rétulo, etiqueta ou sélo pode ser aplicado escondendo ou encobrindo, total ou
parcialmente, dizeres da rotulagem ou o carimbo da Inspecéo Federal.

Art. 843. Nenhum estabelecimento de produtos de origem animal pode ter ultimado o seu registro, sem que
os rétulos dos principais produtos e subprodutos a serem fabricados estejam préviamente aprovados e
registrados na D. I. P. O. A.

Art. 844. Os carimbos oficiais em qualquer estabelecimento devem reproduzir fiel e exatamente os modélos
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determinados pelo art. 833, sob pena de responsabilidade da Inspecao Federal e da Inspetoria Regional sob
jurisdicdo das quais esteja o0 estabelecimento faltoso.

TITULO Xl
Reinspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal

Art. 845. Os produtos de origem animal devem ser reinspecionados tantas vezes quantas necessarias, antes
de serem expedidos pela fabrica para consumo, comércio interestadual ou internacional

§ 1° Os produtos que nessa reinspec¢do forem julgados improprios para consumo devem ser destinadas o
aproveitamento como subprodutos industriais, depois de retiradas as marcas oficiais e submetidos a

desnaturacgédo se for o caso.

§ 2° Quando ainda permitam aproveitamento condicional ou rebeneficiamento, a Inspecéo Federal deve
autorizar sejam submetidos aos processos apropriados, reinspecionando-os antes da liberagéo.

Art. 846. Nenhum produto de origem animal pode ter entrada em fabricas sob Inspecéo Federal, sem que
seja claramente identificado como oriundo de outro estabelecimento também registrado na D. I. P. O. A.

Paragrafo Unico. E' proibido o retorno ao estabelecimento de origem de produtos que, na reinspec¢éo, sejam
considerados impréprios para o consumo devendo-se promover sua transformacao ou aproveitamento

condicional.

Art. 847. Na reinspecao da carne em natureza ou conservada pelo trio, deve ser condenada a que apresente
gualquer alteragéo que faca suspeitar processo de putretacéo.

§ 1° Sempre que necessario a Inspecdao verificard o pH sdbre o extrato aquoso da carne.

§ 2° Sem prejuizo da apreciagéo dos caractéres organolépticos e de outras provas, a Inspecdo adotara o pH
entre 6,0 e 6,4 (seis e seis e quatro décimos) para considerar a carne ainda em condi¢cdes de consumo.

Art. 848. Nos entrepostos, armazéns ou casas comerciais, onde se encontrem depositados produtos de
origem animal procedentes de estabelecimentos sob Inspecéo Federal bem como nos portos e postos de
Fronteira, a reinspecéo deve especialmente visar :

1 - sempre que possivel conferir o certificado de sanidade que acompanha o produto;

2 - identificar os rotulos e marcas oficiais dos produtos, bem como a data de fabricacéo;

3 - verificar as condicdes de integridade dos envoltdrios e recipientes;

4 - verificar os caractéres organolépticos sdbre uma ou mais amostras, conforme o caso;

5 - coletar amostras para exame quimico e microbiolégico.

§ 1° A amostra deve receber uma cinta envoltorio aprovada pela D. I. P. O. A., claramente preenchida em
todos os seus itens e assinada pelo interessado e pelo funcionério que coleta a amostra.

§ 2° Sempre que o interessado desejar, a amostra pode ser coletada em triplicata, com os mesmos cuidados
de identificacéo assinalados no paragrafo anterior, representando uma delas a contra prova que
permanecera em poder do interessado, lavrando-se um térmo de coleta em duas vias, uma das quais sera
entregue ao interessado. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
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§ 3° Tanto a amostra como a contra prova devem ser colocadas em envelopes apropriados aprovados pela
D. I. P. O. A,, a seguir fechados, lacrados e rubricados pelo interessado e pelo funcionério.

§ 4° Em todos os casos de reinspec¢do, as amostras teréo preferéncia para exame

8 5° Quando o interessado divergir do resultado do exame pode requerer, dentro do prazo de 48 (quarenta e
oito) horas, a analise de contra prova.

8 6° O requerimento sera dirigido ao Inspetor Chefe que superintender a regido onde esta localizado o
estabelecimento em que foi coletada a amostra.

§ 7° O exame da contra prova pode ser realizado em qualquer laboratério oficial com a presencga de um
representante da respectiva Inspetoria Regional.

§ 8° Além de escolher o laboratdrio oficial para exame da contra prova o interessado pode fazer-se
representar por um técnico de sua preferéncia e confianca.

§ 9° Confirmada a condenacédo do produto ou partida a Inspetoria Federal determinara o aproveitamento
condicional ou a transformacao em produto ndo comestivel.

§ 10. As amostras para prova ou contra prova coletadas pela D. |. P. O. A. para exames de rotina ou
analises periciais serdo inteiramente gratuitas.

Art. 849 A Inspecao deve fiscalizar o embarque de quaisquer produtos de origem animal, bem como as
condicdes higiénicas e instalacbes dos carros, vagdes e de todos os meios de transporte utilizados.

Art. 850. A juizoda D. I. P O. A. pode ser determinado o retérno ao estabelecimento de origem de produtos
apreendidos nos mercados de consumo ou em transito pelos portos maritimos ou fluviais e postos de
fronteira, para efeito de rebeneficiamento ou aproveitamento para fins ndo comestiveis,

§ 1° No caso do responsavel pela fabricagdo ou despacho do produto recusar a devolucao, sera a
mercadoria apos inutilizacao pela Inspecao Federal, aproveitada para fins ndo comestiveis em
estabelecimentos dotados de instalacdes apropriadas.

§ 2° A firma proprietaria ou arrendataria do estabelecimento de origem deve ser responsabilizada e punida
no caso de ndo comunicar a chegada ao produto devolvido ao servidor da D. I. P. O. A.

TITULO XIV

Transito de Produtos de Origem Animal

Art. 851. Os produtos e matérias primas de origem animal procedentes de estabelecimentos sob Inspecédo
Federal, satisfeitas as exigéncias do presente Regulamento, tem livre curso no pais, podem ser expostos ao
consumo em qualquer parte ao territdrio nacional e constituir. objeto de comércio internacional.

Art. 852. As autoridades de Saude Publica, em sua funcdo de policiamento da alimentacdo nos centros de
consumo, devem comunicar a qualquer dependéncia da D. I. P. O. A. os resultados das analises fiscais que
realizarem, se das mesmas resultar apreenséo ou condenacgdo dos produtos subprodutos e matérias primas.
Art. 853. Os produtos de origem animal procedentes de estabelecimentos do pais, em transito por portos

maritimos e fluviais ou postos de fronteira, mesmo que se destinem ao comércio interestadual devem ser
reinspecionados tanto na entrada como na saida dos postos alfandegarios.
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§ 1° Em se tratando de produtos oriundos do estrangeiro, obrigatéria e privativamente devem ser
reinspecionados pela D. I. P. O .A do ponto de vista industrial sanitario antes de serem liberados pelas
autoridades aduaneiras.

§ 2° Nos portos e postos de fronteira onde ndo haja dependéncia da D. I. P, O. A., a inspecao a que refere
este artigo serd sujeita por colaboracdo da D. D. S. A. ou de servidores de outros 6rgdos do D. N. P. A.
designados pelo Diretor Geral.

Art. 854. A importacao de produtos de origem animal ou suas matérias primas s seré autorizada quando:

1 - procederem de paises cujos Regulamentos sanitarios tenham sido aprovados pelo Ministério da
Agricultura do Brasil,

2 - vierem acompanhados de certificado sanitario expedido por autoridade competente do pais de origem;
(Redacéao dada pelo Decreto n° 6.385, de 2008)

3 - estiverem identificados com rétulos ou marcas oficiais.

Paragrafo Unico. Se os Regulamentos a que se refere o item (um) deste artigo ndo detalharem os modelos
dos certificados sanitarios e carimbos de inspecao sera solicitada sua aprovacdo em separado, ficando
estabelecidas desde logo a seguintes exigéncias:

1 - o carimbo oficial deve trazer o nome do pais a inscri¢do da palavra "inspecionado”, o0 numero do
estabelecimento e as iniciais do servico competente ou outras que indiqguem a quem cabe a
responsabilidade da Inspe¢éo Sanitaria;

2 - os certificados sanitarios devem conter os elementos constantes dos modelos oficiais adotados no Brasil
para seu comércio interno e mais a declaracdo expressa de que no pais de origem do produto ndo grassa
gualquer doenca infecto-contagiosa, de acordo com as exigéncias estabelecidas no Regulamento de Defesa
Sanitaria Animal.

Art. 855. E proibida a importacdo de produtos de origem animal quando procedentes de paises onde
grassem doencas consideradas perigosas a seguranca sanitaria animal do Brasil, de acordo com o que
determina a legislacao brasileira especifica.

Art. 856. Os certificados sanitarios procedentes do estrangeiro, depois de visados pelo servidor da D. I. P. 0.
A. ou de outro 6rgao do D. N. P. A. nos casos permitidos neste Regulamento, serdo arquivados na Inspec¢ao

Federal ou na l. R.P. O. A. a que estiver subordinada.

Paragrafo Unico. A circulacao de tais produtos no territério nacional far-se-a apos reinspecao, fornecendo-se
certificado sanitario préprio a vista dos elementos constantes no documento expedido no pais de origem.

Art. 857. AD. I. P. O. A, conforme o caso, pode determinar o retorno, ao pais de procedéncia, de quaisquer
produtos de origem animal, quando houver infracdo ao que dispde este Regulamento.

Art. 858. Os produtos de origem animal saidos dos estabelecimentos e em transito por portos ou postos de
fronteira, so terdo livre curso quando estiverem devidamente rotulados e, conforme o caso, acompanhados

de certificado sanitario expedido em modelo préprio, firmado por servidor autorizado.

Art. 859. A Juizo da D. I. P. O. A., pode ser permitido o comércio interestadual de produtos de origem
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animal, sem apresentacgdo de certificado sanitario, quando convenientemente identificados por meio de
rétulo registrado na D. I. P. O. A.

Paragrafo Unico. N&ao esta, sujeito a apresentacao de certificado sanitario a leite despachado como matéria
prima e acondicionado em latdes, desde que destinado a estabelecimentos situados em outros Estados ou
Territérios para beneficiamento ou industrializacao.

Art. 860. Tratando-se de comércio internacional, os certificados sanitarios podem ser redigidos em lingua
estrangeira, se houver exigéncia dos paises importadores, mas sempre com a tradu¢éo em vernéculo.

Art. 861. Quaisquer autoridades federais, estaduais ou municipais que exercerem funcdes de natureza fiscal
em portos ou postos de fronteira e em postos ou barreiras interestaduais, sdo obrigadas a exigir a
apresentacédo do certificado sanitario para produtos de origem animal, destinados aos comércios
interestadual ou internacional, salvo quando se tratar de leite ou creme para fins de beneficiamento e
consignados a estabelecimentos industriais ou nos casos permitidos pela D. I. P. O. A., quando se tratar de
mercadorias com rétulos registrados.

Art. 862. No caso de vir a ser dispensada e exigéncia do certificado sanitario para produtos identificados por
meio de rotulos registrados, a D. I. P. O. A. providenciara para que a resolucédo expedida seja levada ao
conhecimento das autoridades federais e municipais, com exercicio em portos maritimos e fluviais, nos
postos de fronteiras e nos postos fiscais situados em barreiras interestaduais.

Art. 863. Os certificados sanitarios para produtos de origem animal destinados ao comércio internacional sdo
obrigatériamente assinados pelo técnico da D, I. P. O. A. diplomado em veterinéria, responsavel pela
Inspecéo Federal.

Art. 864. Os certificados sanitarios que acompanharem produtos de origem animal procedentes do pais,
depois de visados pelo servidor da D. I. P. O. A., ou, conforme o caso, da D. D. S. A. sdo entregues aos
interessados para que os exibam as autoridades competentes de Saude Publica, quando solicitados.

Art. 865. Os produtos ndo destinados a alimentagdo humana, como couros, |as, chifres, subprodutos
industriais e outros, procedentes de estabelecimentos néo inspecionados pela D. I. P. O. A., s6 podem ter
livre transito se procedentes de zonas onde ndo grassem doencas contagiosas, atendidas também outras
medidas determinadas pelas autoridades oficiais de Defesa Sanitaria Animal.

Paragrafo unico. Quando tais produtos se destinem ao comércio internacional é obrigatéria, conforme o caso
a desinfecdo por processo aprovado pela D. I. P.O. A. ou exigido pais importador.

Art. 866. A D.I.P.O.A. sempre que necessario podera solicitar colaboragéo das autoridades federais,
estaduais ou municipais, inclusive policiais, que desempenharem funcdes de fiscaliza¢cdo nos portos
maritimos e fluviais, barreiras ou quaisquer postos de fronteira, no sentido de exigirem dos transportadores
de produtos de origem animal para o comércio internacional ou interestadual, o certificado sanitario,
expedido ou visado de acérdo com o presente Regulamento. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

190/208



Art. 867. Os produtos de origem animal destinados a alimentacdo humana, sendo géneros de primeira
necessidade e pereciveis, devem ter prioridade de embarque (transporte maritimo, fluvial, lacustre,
ferroviario, rodoviario ou aéreo).

Paragrafo Unico. Nos depoésitos e armazéns de empresas de transporte e de quaisquer portos, bem como
nos proprios veiculos e navios, os produtos de origem animal devem ser arrumados em ambientes
apropriados e longe de locais com temperatura elevada, a fim de n&o sofrerem alteragfes em suas
caracteristicas fisico-quimicas.

Art. 868. A D.I.P.O.A. adotara, modélos oficiais de certificado sanitario, tanto para o mercado interno como
para o comércio internacional.

8§ 1° O certificado sanitario para comércio interestadual de produtos de laticinios sera véalido por 30 (trinta)
dias, prorrogaveis até 60 (sessenta) dias a juizo do Inspetor-Chefe. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 869. O fornecimento de produtos de origem animal a havios mercantes surtos nos portos nacionais, que
facam linha internacional, depende em todos os casos de prévia inspec¢éao pela D.I.P.O.A. e subsequente
expedicdo do competente certificado sanitario.

TITULO XV

Exames de Laboratério

Art. 870. Os produtos de origem animal prontos para consumo, bem como t6da e qualquer substancia que
entre em sua elaboracéo, estdo sujeitos a exames tecnoldgicos, quimicos e microbioldgicos.

Art. 871. As técnicas de exame e a orientacao analitica serdo padronizadas pela Secao de Tecnologia e
aprovadas pelo Diretor da D.I.P.O.A.

Paragrafo Unico. Essas técnicas estardo sempre atualizadas pela Se¢éo de Tecnologia, aceitando a
D.I.P.O.A. sugestfes de laboratorios oficiais ou particulares para altera-las, desde que a Sec¢éo de

Tecnologia verifique e confirme as vantagens e a nova técnica.

Art. 872. Os exames de carater tecnolégico visardo a técnica de elaboragéo dos produtos de origem animal
em qualquer de suas fases.

Paragrafo Unico. Sempre que houver necessidade o laboratorio pedira informacdes a Inspecéo Federal junto
ao estabelecimento produtor.

Art. 873. O exame quimico compreende:

1 - os caractéres organolépticos;

2 - principios basicos ou composi¢do centesimal; (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
3 - indices fisicos e quimico;

4—=—coranteseconservadores;

4 - corantes, conservadores ou outros aditivos. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
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5 - provas especiais de caraterizacéo e verificacdo de qualidade;
6 - exame quimico da agua que abastece os estabelecimentos sob Inspecao Federal.

8 1° Os caracteres organolépticos, a composi¢cao centesimal e os indices fisicos-quimicos serao
enguadrados nos padrdes normais, aprovados ou que venham a ser aprovados pela D.I.P.O.A.

§ 2° A orientacdo analitica obedecera a seguinte seriacao:
1 - caractéres organolépticos;

2 - pesquisa de corante e conservadores;

3 - determinacao de fraudes, falsificacéo e alteracdes;

4 - verificacdo dos minimos e maximos constantes déste Regulamento, louvando-se no conjunto de provas e
nos elementos que constam das técnicas analiticas que acompanham éste Regulamento.

§ 3° A variacdo anormal de qualquer indice (iodo, refracdo, saponificacdo e outros), sera, convenientemente
pesquisada, para apuracdo das causas.

Art. 874. O exame microbioldgico deve verificar:

1 - presenca de germes, quando se trate de conservas submetidas a esterelizacéo;

2 - presenca de produtos do metabolismo bacteriano, quando necessario;

3 - contagem global de germes s6bre produtos de origem animal;

4 - pesquisa e contagem da flora de contaminacgéo;

5 - pesquisas da flora patogénica,

6 - exame bacteriologico de dgua que abastece os estabelecimentos sob Inspecdo Federal;

7 - exame bacterioldgico de materiais primas e produtos afins empregados na elaboragéo de produtos de
origem animal

Art. 875. Quando necessério, os laboratorios podem recorrer a outros laboratorios podem recorrer a outros
técnicas de exame, além das adotadas oficialmente pela D.I.P.O.A., mencionando-as obrigatoriamente nos
respectivos laudos.

TITULO XVI

InfracGes e Penalidades

Art. 876. As infracbes ao presente Regulamento sdo punidas administrativamente e, quando for o caso,
mediante responsabilidade criminal.

Paragrafo Unico. Incluem-se entre as infragdes previstas neste Regulamento, atos que procurem embaracar
a acdo dos servidores da D.I.P.O.A. ou de outros 6rgaos no exercicio de suas fungdes, visando impedir,
dificultar ou burlar os trabalhos de fiscalizac&o; desacato, sub6érno ou simples tentativa; informagdes inexatas
sbbre dados estatisticos referentes a quantidade, qualidade e procedéncia dos produtos e, de modo geral,
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gualquer sonegacao que seja feita sbbre assunto que direta ou indiretamente interesse 4, Inspecéo Industrial
e Sanitéria de Produtos de Origem Animal.

Art. 877. As penas administrativas a serem aplicadas por servidores da D.I.P.O.A., da D.D.S.A. ou de outros
orgaos do D.N.P.A., guando houver delegacédo de competéncia para realizar as inspecdes previstas neste
Regulamento, constardo de apreensdo ou condenacao das matérias primas e produtos, multas, suspensao
temporaria da Inspecéo Federal e cassacao do registro ou relacionamento de estabelecimento.

Art. 878. Para efeito de apreenséo ou condenac¢édo, além dos casos especificos previstos neste Regulamento
consideram-se improprios para o0 consumo, no todo ou em parte, os produtos de origem animal:

1 - que se apresentem danificados por unidade ou fermentacéo, rancosos, mofados ou bolorentos, de
caracteres fisicos ou organolépticos anormais, contendo quaisquer sujciades ou que demonstrem pouco
cuidado na manipulacao, elaboracgéo, preparo, conservacao ou acondicionamento;

2 - que forem adulterados, fraudados ou falsificados;

3 - que contiverem substéncias téxicos ou nocivas a saude;

4 - que forem prejudicais ou imprestaveis & alimentagdo por qualquer motivo;

5 - que néo estiverem de acérdo com o previsto no presente Regulamento.

Paragrafo Unico. Nos casos do presente artigo, independentemente de quaisquer outras penalidades que
couberem, tais como multas, suspensao da Inspecao Federal ou cassacao do registro ou relacionamento,

sera adotado o seguinte critério:

1 - nos casos de apreenséo, apoés reinspecdo completa sera autorizado o aproveitamento condicional que
couber para alimentagdo humana, apds o rebeneficiamento determinado pela Inspecao Federal;

2 - nos casos de condenagédo, permita-se sempre 0 aproveitamento das matérias primas e produtos para fins
ndo comestiveis ou alimentagéo de animais, em ambos os casos mediante assisténcia da Inspec¢éo Federal.

Art. 879. Além dos casos especificos previstos néste Regulamento sao consideradas adulteracdes, fraudes
ou falsificagbes, como regra geral:

a) adulteracdes:

1 - quando os produtos tenham sido elaborados em condi¢des, que contrariam as especificacdes e
determinac@es fixadas;

2 - quando no preparo dos produtos haja sido empregada matéria prima alterada ou impura;

3 - quando tenham sido empregadas substancias de qualidade, tipo e espécie diferentes das da composicao
normal do produto, sem prévia autorizagdo da D.I.P.O.A.

4 - quando os produtos tenham sido coloridos ou aromatizados sem prévia autorizagédo e ndo constante
declaracao nos rétulos;

5 - inteng&o dolosa em mascarar a data de fabricacao.

b) fraudes:
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1 - alteragé@o ou modificagéo total ou parcial de um ou mais elementos normais do produto, de acérdo com
os padrdes estabelecidos ou férmulas aprovadas pela D.I.P.O.A;;

2 - quando as operacdes de manipulacéo e elaboracao forem executadas com a intencao deliberada de
estabelecer falsa impresséo aos produtos fabricados;

3 - supresséo de um ou mais elementos e substituicdo por outros visando aumento de volume ou de péso,
em detrimento da sua composi¢cao normal ou do valor nutritivo intrinsico;

4 - conservagao com substancias proibidas;

5 - especificacao total, ou parcial na rotulagem de um determinado produto que nédo seja o contido na
embalagem ou recipiente.

c) falsificagoes:
1 - quando os produtos forem elaborados, preparados e expostos ao consumo com forma, caracteres e
rotulagem que constituem processos especiais de previlégio ou exclusividade de outrem, sem que seus

legitimos proprietarios tenham dado autorizagéo;

2 - quando forem usadas denominacdes diferentes das prevista héste Regulamento ou em formulas
aprovadas.

Art. 880. Aos infratores de dispositivos do presente Regulamento e de ato complementares e instru¢des que
forem expedidas podem ser aplicadas as seguintes penalidades:

a) multa de Cr$ 2.000,00 (dois mil cruzeiros) a Cr$ 5.000,00 (cinco mil cruzeiros):

1 - aos que desobedecerem a qualquer das exigéncias sanitarias em relagdo ao funcionamento do
estabelecimento e a higiene do equipamento e dependéncias, bem como dos trabalhos de manipulacéo e
preparo de matérias primas e produtos, inclusive aos que fornecerem leite adulterado, fraudado ou
falsificado; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

2 - aos responsaveis pela permanéncia em trabalho, de pessoas que ndo possuam carteira de salude ou
documento equivalente expedido por autoridade competente de Saude Publica;

3 - aos que acondicionarem ou embalaram produtos em continentes ou recipientes ndo permitidos;

4 - aos responsaveis por estabelecimentos que néo coloquem em destaque o carimbo da Inspecéo Federal
nas testeiras dos continentes, nos rétulos ou em produtos;

5 - aos responsaveis pelos produtos que ndo contenham data de fabricagéo;

6 - aos que fornecam produtos de origem animal a navios mercantes que fagam linhas internacionais, sem
prévia obtencao do certificado sanitario expedido por servidor da D. I. P. O. A.:
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7 - aos que infringirem quaisquer outras exigéncias sdbre rotulagem para as quais n&do tenham sido
especificadas outras penalidades; (Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

b) multas de Cr$ 5.000,00 (cinco mil cruzeiros) a Cr$ 10.000,00 (dez mil cruzeiros):

1 - as pessoas que despacharem ou conduzirem produtos de origem animal para consumo privado, nos
casos previstas neste Regulamento, e os destinarem a fins comerciais;

2 aos que langcarem mao de rétulo e carimbos oficiais da Inspecéo Federal, para facilitar a saida de produtos
e subprodutos industriais de estabelecimentos que ndo estejam registrados ou relacionados na D. |. P. O.A;

3 - aos que receberem e mantiverem guardados em estabelecimentos registrado ou relacionados,
ingredientes ou matérias primas proibidas que possam ser utilizados na fabricacao de produtos;

4 - aos responsaveis por misturas de matérias primas em percentagens divergentes das previstas neste
Regulamento;

5 - aos que adquirirem, manipularem, expuserem a venda ou distribuirem produtos de origem animal
oriundas de outros Estados, procedentes de estabelecimentos nao registrados ou relacionado na D. I. P. O.
A

6 - as pessoas fisicas ou juridicas que expuserem a venda produtos a granel, que de acérdo com o presente
Regulamento devem ser entregues ao consumo em embalagem original,

7 - as pessoas fisicas ou juridicas que embaracarem ou burlarem a acéo dos servidores da D.I.P.O.A. ao
exercicio das suas fungoes;

8 - aos responsaveis por estabelecimentos deleite e derivados que nédo realizarem a lavagem e higienizacao
do vasilhame, de frasco, de carros-tanque e veiculos em geral; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de
1962)

9 - aos responsaveis por estabelecimentos que apds o término dos trabalhos industriais e durante as fases
de manipulacéo e preparo. quando for e caso, ndo procederem a limpeza e higienizagéo rigorosas das
dependéncias e equipamento diversos destinados aos trabalhos de matérias primas e produtos destinados a
alimentacdo humana;

10 - aos responsaveis por estabelecimentos que ultrapassem a capacidade maxima de abate,
industrializacdo ou beneficiamento; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

11 - aos que deixarem de apresentar os documentos expedidos por servidor da D. I. P. O. A,, junto as
empresas de transportes, para classificacdo de ovos nos entrepostos;

12 - aos que venderem, em mistura, ovos de diversos tipos;

13 - aos que infringirem os dispositivos déste Regulamento referentes a documentos de classificagéo de
0VO0S Nos entrepostos, referentes ao aproveitamento condicional;
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14 - aos responsaveis por estabelecimentos registrados ou relacionados que ndo promoverem na D. I. P. O.
A. as transferéncias de responsabilidade, previstas neste Regulamento ou deixarem de fazer a notificacéo
necessaria ao comprador ou locatario sébre essa exigéncia legal, por ocasido do processamento da venda
ou locacéo;

15 - aos que lancarem no mercado produtos cujos rétulos ndo tenham sido aprovados pela D. I. P. O. A;
16 - aos responsaveis pela confecgéo, impressao, litografia ou gravacao de carimbos de Inspecdo Federal a
serem usados isoladamente ou em rétulos por estabelecimentos que nao estejam registrados ou em

processo de registrona D. I. P. O. A,;

17 - aos que lancarem no consumo produtos de origem animal sem a passagem pelo entreposto respectivo,
nos casos exigidos, para serem submetidos a Inspec¢éo Sanitaria;

18 - aos responsaveis pela expedi¢cdo de produtos de origem animal para o comércio interestadual ou
internacional, sem apresentacao do certificado sanitario, nos casos exigidos pelo presente Regulamento;

19 - As firmas responsaveis por estabelecimentos que preparem, com finalidade comercial, produtos de
origem animal novos e ndo padronizados cujas formulas ndo tenham sido previamente aprovadas pela D. I.
P.0O. A;

¢) multa de Cr$ 10.00,00 (dez mil cruzeiros) a Cr$ 20.000,00 (vinte mil cruzeiros):

1 - aos que lancarem mao de certificados sanitarios, rotularem e carimbos de inspecao vara facilitar
escoamento de produtos de origem animal, que ndo tenham sido inspecionados pela D. |. P. O. A;;

2 - aos responsaveis por estabelecimentos de produtos de origem animal que realizarem constru¢des novas,
remodela¢des ou ampliages, sem que os projetos tenham sido previamente aprovados pela D. I. P. O. A;

3 - aos que expuserem a venda produtos oriundos de um estabelecimento como se fosse de outro;

4 - aos que usarem indevidamente os carimbos de Inspecéo Federal,

5 - aos que despacharem ou transportarem produtos de origem animal em desacérdo coma as
determinac@es da Inspecéo Federal. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

6 - aos responsaveis por estabelecimentos sob Inspecdo Federal que enviarem para o consumo produtos
sem rotulagem;

7 - aos responsaveis por estabelecimento néo registrados que enviarem para o comeércio interestadual
produtos néo inspecionados pela D. I. P. O. A;

d) multa de Cr$ 20.000,00 (vinte mil cruzeiros) a Cr$ 50.000,00 (cinquenta mil cruzeiros) :
1 - aos responsaveis por quaisquer adulteracdes, fraudes ou falsificacdes de produtos de origem animal;

2 - aos que aproveitarem matérias primas e produtos condenados ou procedentes de animais nao
inspecionados, no preparo de produtos usados na alimentacdo humana;

3 - aos que, embora notificados, mantiverem na producgéo de leite vacas em estado de magreza estrema,
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atacadas de tuberculose, brucelose, afe¢des do Ubere, diarréias e corrimentos vaginais, que tenham sido
afastadas do rebanho pelaD. . P.O. A.ouD.D. S. A;

4 - as pessoas fisicas ou juridicas que retiveram, para fins especulativos, produtos que a critério da D. P. O.
A. possam ficar prejudicados em suas condi¢cdes de consumo;

5 - aos que subornarem, tentarem subornar ou usarem de violéncia contra servidores da D. |. P. O. A. ou de
outros 6rgdos do D. N. P. A. no exercicio de suas atribui¢des;

6 - aos que burlarem a determinacéo quanto ao retorno de produtos destinados ao aproveitamento
condicional no estabelecimento de origem;

7 - aos que derem aproveitamento condicional diferente do que for determinado pela Inspecéo Federal;

8 - aos responsaveis por estabelecimentos que fabriguem produtos de origem animal, em desacérdo com 0s
padrdes fixados neste Regulamento ou nas férmulas aprovadas ou, ainda, sonegarem elementos
informativos s6bre composicao centesimal e tecnoldgica do processo de fabricagao;

9 - aos responsaveis por estabelecimentos que fizerem comércio interestadual sem que 0s seus
estabelecimentos tenham sido previamente registrados na D. |. P. O. A;

10 - as pessoas fisicas ou juridicas que utilizarem rétulos de produtos elaborados em estabelecimentos
registrados ou relacionados na D. |. P. O.A., em produtos oriundos de estabelecimentos que ndo estejam
sob Inspecéo Federal,

11 - aos responsaveis por estabelecimentos que abaterem animais em desacdrdo com a legislacao
vigorante, principalmente vacas, tendo-se em mira a defesa da produgéo animal do Pais;

12 - aos que venderem ou tentarem vender gordura para pastelaria como margarina, aos que venderem ou
tentarem vender margarina industrial como margarina de mesa, aos que venderem ou tentarem vender
margarina por manteiga e aos que infringirem o disposto no § 3.° do art. 354.

e) multa de Cr$ 5.000,00 (cinco mil cruzeiros) a Cr$ 50.000,00 (cinquenta mil cruzeiros), fixada de acordo
com a gravidade da falta, a critério da D. I. P. O. A., aos que cometerem outras infracdes ao presente
Regulamento.

Art. 881. Quando as infracfes forem constatadas nos mercados consumidores, em produtos procedentes de
estabelecimentos que devem estar sujeitos a Inspecéo Federal, nos térmos do presente Regulamento, as
multas a que se refere o artigo anterior, poderéo ser aplicadas por servidores da D. I. P. O. A. aos
proprietarios e responsaveis por casas comerciais, que os tiveram adquirido, armazenado ou exposto a
venda, tanto no atacadao como no varejo.

Paragrafo Unico. Serdo aplicadas ainda a quaisquer firmas proprietarias ou responsaveis por casas
comerciais que receberem, armazenarem ou expuserem a venda produtos oriundos de outros Estados que
ndo procedam de estabelecimentos sujeitos a Inspecao Federal, cabendo aos servidores da D. |. P. O. A,
gue constatarem as infragcdes lavrar os competentes autos.

Art. 882. Todo produto de origem animal expbsto a venda em determinado Estado, Territorio ou no Distrito
Federal, sem qualquer identificagdo que permita verificar sua verdadeira procedéncia quanto ao
estabelecimento de origem localizagdo e firma responsavel, seréa considerado procedente doutro Estado e
como tal sujeito as penalidades previstas neste Regulamento.

Art. 883. As penalidades a que se refere o presente Regulamento serdo aplicadas sem prejuizo de outras
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gue, por lei, possam ser impostas por autoridades de saude publica ou policiais.

Art. 884. As multas a que se refere o presente Regulamento serdo dobradas na reincidéncia e, em caso
algum, isentam o infrator da inutilizacdo do produto, quando essa medida couber, nem tampouco de acéo
criminal.

§ 1 ° A agdo criminal cabe, ndo so pela natureza da infragdo, mas em todos 0s casos que se seguirem a
reincidéncia.

§ 2 ° A acdo criminal ndo exime o infrator de outras penalidades a serem aplicadas, a juizo da D, I. P. 0, A,,
gue podera determinar a suspenséo da Inspecéo Federal cassacdo do registro ou do relacionamento ficando
o estabelecimento impedido de realizar comércio interestadual ou internacional.

§ 3° A suspenséo da Inspecao Federal e a cassacado do relacionamento sdo aplicadas pelo Inspetor Chefe
dal. R. P. O. A, a qual esta subordinado o estabelecimento; a cassacao do registro é da al¢cada do Diretor
daD.Il.P.O. A

Art. 885. Nao pode ser aplicada multa, sem que previamente seja lavrado o auto de infragédo, detalhando a
falta cometida, o artigo infringido, a natureza do estabelecimento com a respectiva localizagdo e a firma
responsavel.

Art. 886. O auto de infracdo deve ser assinado pelo servidor que constatar infracdo pelo proprietario do
estabelecimento ou representante da firma e por duas testemunhas.

Paragrafo Unico. sempre que o infrator ou as testemunhas se neguem a assinar o auto, sera feita declaracéo
a respeito no préprio auto, remetendo-se uma das vias do auto de infragdo ao proprietario da firma
responsavel pelo estabelecimento, por correspondéncia registrada e mediante recibo.

Art. 887. A autoridade que lavrar o auto de infracdo deve extrai-lo em 3 (trés) vias: a primeira seré entregue
ao infrator, a segunda remetida ao Inspetor Chefe da | R. P. O, A, e a terceira constituira o préprio taldo de
infracdes.

Art. 888. O auto de multa sera lavrado na |. R. P. O. A., assinado pelo Inspetor Chefe e contera os
elementos que deram lugar a infragéo.

Art. 889. Nos casos em que fique evidenciado néo ter havido dolo ou ma-fé, e tratando-se de primeira
infragé@o, o Inspetor Chefe da I. R. P. O. A. deixara de aplicar a multa, cabendo ao servidor que lavrou o auto
de infracdo advertir o infrator e orienta-lo convenientemente.

Art. 890. O infrator uma vez multado ter4 72 (setenta e duas) horas para efetuar o pagamento da multa e
exibir ao servidor da D. I. P. O. A. o competente comprovante de recolhimento a reparticdo arrecadadora
federal.

§ 1° Quando a reparticdo federal arrecadadora estiver afastada da localidade onde se verificou a infracdo, de
maneira a nao ser possivel o recolhimento da multa dentro do prazo previsto neste artigo, devera ser

concedido novo prazo, a juizo do servidor que lavrou o auto de infracao.

§ 2° O prazo de 72 (setenta e duas) horas a que se refere o presente artigo é contado a partir do dia e hora
em que o infrator tenha sido notificado na lavratura do auto de multa.

Art. 891. O nédo recolhimento da multa no prazo legal, implica na cobranga executiva, promovida pela |. R. P.
O. A, mediante a documentacao existente.
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Paragrafo Unico. Néste caso pode ser suspensa a Inspec¢éo Federal junto ao estabelecimento,

Art. 892. Depois de aplicada a multa, somente o Diretor da D. I. P. O. A. pode releva-la, mediante pedido
fundamentado da firma responsavel.

Paragrafo Unico. O pedido de reconsideracdo da multa deve ser sempre acompanhado do comprovante de
seu recolhimento a reparticdo arrecadadora federal competente.

Art. 893. A responsabilidade dos servidores da D. I. P. O. A, no que diz respeito a falta de punicao das
infracBes do presente Regulamento, serd apurada pelos Inspetores Chefes dal. R. P. O. A.

Art. 894. A conivéncia de servidores da D. I. P. O. A. ou de outro 6rgdo do D. N. P. A, em irregularidades
passiveis de punicdo, é regulada pelo que dispbe o Estatuto dos Funcionarios Publicos Civis da Unido.

Art. 895. AD. I. P. O. A. pode divulgar pela imprensa as penalidades aplicadas, declarando nome do infrator,
natureza e sede do estabelecimento.

Art. 896. Sao responséveis pelas infracdes as disposicdes do presente Regulamento, para efeito de
aplicacdo das penalidades nele previstas, as pessoas fisicas ou juridicas;

1 - produtores de matéria prima de qualgquer natureza, aplicavel a industria animal desde a fonte de origem
até o recebimento nos estabelecimentos registrados ou relacionados na D. I. P. O. A;;

2 - proprietarias ou arrendatarias de estabelecimentos registrados ou relacionados onde forem recebidos,
manipulados, transformados, elaborados, preparados, conservados, acondicionados, armazenados,

distribuidos ou despachados produtos de origem animal;

3 - proprietarias, arrendatarias ou responsaveis por casas comerciais atacadistas, exportadoras ou varejistas
gue receberem armazenarem, venderem ou despacharem produtos de origem animal,

4 - que expuserem a venda, em qualquer parte, produtos de origem animal;

5 - que despacharem ou transportarem produtos de origem animal.

Paragrafo Unico. A responsabilidade a que se refere o presente artigo abrange as infracdes cometidas por
guaisquer empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou juridicas que explorarem a industria dos
produtos de origem animal.

Art. 897. A aplicacdo da multa ndo isenta o infrator do cumprimento das exigéncias que a tenham motivado,
marcando-se-lhe, quando fér o caso, novo prazo para o cumprimento, findo o qual poderd, de acdérdo com a
gravidade da falta e a juizo da D. I. P. O. A., ser novamente multado no débro da multa anterior suspensa a
Inspecéo Federal ou cassado o registro ou Relacionamento do estabelecimento.

Art. 898. Os servidores da D. | O. A., ou de outros 6rgdos do D. N. P. A. com delegacdo de competéncia,
guando em servigo de fiscalizacdo ou de inspec¢éo industrial e sanitéria, tém livre entrada, em qualquer dia
ou hora, em qualquer estabelecimento que manipule, armazene ou transacione por qualguer forma com
produtos de origem animal.

TITULO XVII

Disposi¢Bes Gerais e Transitorias

Art. 899. E proibido conceder inspecdo Federal, mesmo a titulo precério, a qualquer estabelecimento que
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nao tenha sido previamente registrado ou relacionado na D. I. P. O. A.

§ 1° Excetuam-se desta proibi¢cdo os estabelecimentos que estejam com obras concluidas, que podem
funcionar enquanto se processa a ultimacao do registro, desde que autorizados pela Inspetoria Regional,
"ad-referendum” da D. I. P. O. A.

§ 2 ° Executam-se ainda os entrepostos de carnes e derivados e entrepostos usina que estejam sob
fiscalizacdo estadual ou municipal e em virtude déste Regulamento tenham de passar a jurisdicdo da
Inspecéo Federal. Em tais casos cabe a D. |. P. O. A. fixar o prazo para adaptacao e registro.

Art. 900. Os estabelecimentos que a data da expedicao do presente Regulamento estejam funcionando com
inspecéo a titulo precario, devem efetivar o registro ou relacionamento na D. |. P. O. A. no prazo méaximo de

1 (um) ano.

8 1° Findo o prazo a que se refere éste artigo, os estabelecimentos que nao tiverem sido registrados ou
relacionados terao suspensa a Inspecao Federal, que s ser4, restabelecida depois de legalizada a situacao.

§ 2° Suspensa a Inspecao Federal deve ser feita imediata comunicagéo a autoridade estadual ou municipal
competente, ficando o estabelecimento impossibilitado de realizar comércio interestadual ou internacional.

§ 3° A transgresséo do disposto no paragrafo anterior implicara na apreenséo de todos os produtos onde
guer que se encontrem, desde que tenham sido despachados apds a suspenséao da Inspecdo Federal, sem

prejuizo de outras penalidades que couberem.

8§ 4° Durante o funcionamento do estabelecimento com Inspecdo Federal a titulo precario, seus proprietarios
ou arrendatarios ficam sujeitos as disposi¢cfes do presente Regulamento.

8 5° Nos casos de cancelamento de registro ou do relacionamento a pedido dos interessados, bem como
nos de cassagdo como penalidade, devem ser inutilizados os carimbos oficiais nos rotulos e as matrizes

entregues a Inspecao Federal mediante recibo.

Art. 901. Nos estabelecimentos sob Inspec¢éo Federal a fabricacao de produtos nédo padronizados so sera
permitida depois de préviamente aprovada a respectiva formula pela D. I. F. O. A.

§ 1°A aprovacéo de férmulas e processos de fabricacdo de quaisquer produtos de origem animal, inclui os
gue estiverem sendo fabricados antes de entrar em vigor e presente Regulamento.

§ 2° Entende-se por padréo e por férmula, para os fins déste Regulamento:
1 - matérias primas, condimentos, corantes e quaisquer outras substancias que entrem na fabricacao;
i} - : ’
2 - principios basicos ou composi¢éo centesimal; (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)
3 - tecnologia do produto.
Art. 902. A. D. I. P. O. A. publicara tédas as resolugfes que expedir, para conhecimento das autoridades
estaduais e municipais e, conforme os casos, fard uma comunicacgéo direta aos érgaos competentes

federais, estaduais ou municipais.

Art. 903. A Inspecao Federal Permanente organizara com antecedéncia, escalas de servigo com a
distribuicdo dos servidores, inclusive gera os plantdes, a fim de atender ao exame dos animais, das matérias

200/208



primas e dos produtos entrados.

Art. 904. O transporte de produtos de origem animal deve ser feito em vagdes, carros ou outros veiculos
apropriados, construidos expressamente para ésse fim e dotados de instalacdes frigorificas.

8 1° As emprésas de transportes ficam obrigadas a dar preferéncia aos embarques de animais e produtos de
origem animal destinados & alimentagdo humana.

8§ 2 Tratando-se de leite e carne para consumo em natureza, e guando o volume désses produtos comportar,
as emprésas ferroviarias devem organizar trens especiais, com horario preferencial sbbre qualquer comboio,
de maneira que entre a conclusdo dos trabalhos de preparo da carne ou do beneficiamento do leite e a
entrega na localidade de consumo, ndo se verifiquem intervalos superiores aos permitidos neste
Regulamento ou em atos complementares que venham a ser baixados.

§ 3° As emprésas de transporte tomardo as necessarias providéncias para que, logo ap6s o desembarque
dos produtos a que se refere o paragrafo anterior, sejam os veiculos ccnvenientemente higienizados, antes
de receberem carga de retorno.

§ 4° Nenhuma emprésa de transporte pode receber vasilhame para acondicionamento de leite se ndo estiver
convenientemente higienizado.

8 5° Nenhuma emprésa de transporte pode permitir 0 embarque de animais vivos destinados ao abate, em
namero superior a capacidade normal, do veiculo.

Art. 905. Os Govérnos Federal, Estaduais e dos Territérios, por intermédio do Ministério da Viacéao e Obra
Publicas ou correspondentes Secretarias dos Estados, promoverdo o melhoramento do material rodante das
estradas de ferro, destinado ao transporte de animais e de produtos de origem animal de consumo imediato
e facilmente pereciveis.

Art. 906. As estradas de ferro oficiais ou particulares, podem exigir a construgcéo de vagdes apropriados as
expensas dos interessados e para seu uso exclusivo.

Art. 907. Em instrugdes especiais aprovada pela D. I. P. O. A., seréo fixados e uniformizados 0s processos
de andlises para julgamento de produtos de origem animal e as técnicas de loboratdrio.

Paragrafo Unico. Até que seja possivel fazer-se um estudo e adocao de aparelhamento para tratamento de
agua para as pequenas industrias, podera ser tolerado maior teor microbiano na contagem global a que se
refere da alinea a da art. 62.

Art. 908. Sera instituida, no Ministério da Agricultura, uma Comissédo composta de 10 (dez) membros dos
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guais 5 (cinco) representantes da D.I.P.O.A., 1 (um) representante da D.D.S.A., todos do D.N.P.A., 3 (trés)
representantes de Secretarias de Agricultura dos Estados e 1 (um) do Departamento Nacional de Saude
Publica, os quais sob a presidéncia do Diretor da D.I.P.O.A., que serd membro nato, se reunirdo na sede da
D.I.P.O.A., no minimo de quatro em guatro anos, no més de outubro, para examinar a execucao do presente
Regulamento e indicar as modificacdes que couberem, tendo em vista as dificuldades surgidas em sua
aplicacdo pratica. (Redacao dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 909. Os servidores da D. D. S. A., especialmente os técnicos em suas visitas asc propriedades rurais,
indicadas neste Regulamento, devem realizar o exame do gado leiteiro, fornecendo &4 D. I. P. O. A. boletins
sObre o estado sanitario.

Paragrafo Unico. Além dessas verificagbes devem ser feitas observacdes s6bre a ordenha,
acondicionamento, conservacao e transporte de leite, instruindo os produtos sébre higiene da producéo
leiteira.

Art. 910. Nas exposi¢des de animais promovidas ou subvencionadas pelo Ministério da Agricultura, sempre
que possivel, deve-se instituir concursos de ordenhadores, conferindo-se premios aos que obtiverem leite
nas melhores condi¢des higiénicas.

Art. 911. Os servicos estaduais e municipais deverado apresentar a D. |. P. O. A. sugestdes sdbre ampliacdes
ou alteracBes a serem introduzidas no presente Regulamento, resultantes de observacfes ou exigéncias
técnicas, juntando sempre detalhada justificativa de ordem tecnolégica, sanitaria ou econémica, a fim de
serem submetidas a Comissao instituida pelo artigo 908.

Art. 912. Mediante ac6rdo celebrado entre o Ministério da Agricultura e os Estados, os Territdrios e o Distrito
Federal, a D. I. P. O. A. pode incumbir-se da inspecao industrial e sanitaria dos estabelecimentos cuja
producao se destine Unicamente ao comeércio municipal ou intermunicipal.

Art. 913. Sempre que possivel a D. I. P. O. A. deve facilitar a seus técnicos a realizagcdo de estagios e cursos
em laboratorios, estabelecimentos ou escolas, nacionais ou estrangeiras.

Paragrafo Unico - Anualmente as Inspetorias Regionais organizardo, ha época mais oportuna, cursos rapidos
ou estagios de revisao para seus servidores, com programas préviamente aprovados pela D. |. P. O. A.

Art. 914. Em instrugdes aprovadas pelo Ministro da Agricultura serdo fixadas as atribuigbes dos servidores
daD. I. P O. A. junto aos estabelecimentos industriais, bem como seus deveres e responsabilidades nos
servigos que lhes forem confiados.

Art. 915. AD. I. P. O. A. promovera s mais estreita cooperacdo com 0s 6rgaos congéneres estaduais e
municipais, comunicando-se com o0s respectivos Diretores ou Chefes de Servigco no sentido de conseguir o
maximo de eficiéncia nos trabalhos de inspecéo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal, a fim
de que desta colaboracéo reciproca sejam beneficiadas a indUstria, a saude publica e a economia nacional.

Art. 916. Os Poderes Executivos dos Estados, dos Territdrios e do Distrito Federal expedirdo o Regulamento
e demais atos complementares para a inspec¢ao e reinspecao sanitaria dos estabelecimentos que fagam
apenas comércio municipal e intermunicipal, bem como das propriedades rurais fornecedoras de matérias
primas para os mesmos estabelecimentos, 0s quais, entretanto, ndo poderéo colidir com a presente
regulamentacao.

Art. 917. Na expedi¢céo do Regulamento a que se refere o artigo anterior seré previamente cumprido, onde

for o caso, o dispdsto na alinea "b" do artigo 4° da Lei n° 1. 283, de 18 de dezembro de 1950, que dispbe
sbbre inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.
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Art. 918. Os paises que se interessem pela exportacdo de produtos de origem animal para o Brasil deverao
submeter seus regulamentos sanitarios, inclusive carimbos de inspecédo e modélos de certificados oficiais, a
aprovacao do Ministério da Agricultura brasileiro.

§ 1° Enquanto nédo for tomada essa providéncia, qualquer produto de origem animal importado sé pode ser
desembaracado pelas reparticbes aduaneiras, quando acompanhado de certificado sanitario expedido por
autoridade competente do pais de origem e ap0s reinspecédo por funcionario autorizado do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. (Redacgéo dada pelo Decreto n° 6.385, de 2008)

§ 2° Caso o pais de origem requeira o procedimento de legaliza¢@o consular nos certificados sanitarios
expedidos pelo Brasil, idéntico procedimento ser-lhe-a exigido. (Incluido pelo Decreto n° 6.385, de 2008)

§ 3° Para os produtos embarcados antes da vigéncia do presente Regulamento e caso venham
desacompanhados de certificado sanitario, a D. I. P. O A., ap0s rigorosa reinspec¢édo, podera autorizar a
liberacdo mediante térmo de responsabilidade. Assinado pelo importador ou ser representante legal, para
entrega do certificado sanitario dentro de prazo marcado, sob pena de lhe ser aplicada a penalidade que
couber de acérdo com o presente Regulamento. (Renumerado do § 2°, pelo Decreto n° 6.385, de 2008)

Art. 919. Aos estabelecimentos registrados ou com Inspecdo Federal a titulo precario que estejam em
desacordo com as prescri¢cdes do presente Regulamento, a D. |. P. O. A. fard as exigéncias de adaptacédo
concedendo-lhes um prazo razoavel para cumprimento dessas exigéncias.

Paragrafo Unico. Esgotado o prazo sem que tenham sido remizados os melhoramentos exigidos, sera
casado o registro ou retirada a Inspecéo Federal, ficando o estabelecimento impedido de fazer comércio
interestadual ou internacional.

Art. 920. O disposto no artigo anterior aplica-se igualmente aos estabelecimentos sob inspec¢éo estadual ou
municipal que, por efeito da Lei n® 1.283, de 13 de dezembro de 1950, passaram & alcada da Inspec¢éo
Federal.

Art. 921. Nas pequenas fabricas de conservas de pescado, cujo volume de residuos industrializaveis néo
justifique a instalacdo de aparelhagem para a sua transformacao, fica, a juizo da D.I.P.O.A., permitido o
encaminhamento dessa matéria prima a estabelecimentos dotados de maquinario préprio a finalidade.
(Redacéao dada pelo Decreto n® 1.255, de 1962)

Art. 922. Enquanto se mantiver anormal o abastecimento de géneros de primeira necessidade aos grandes
centros populosos do pais, a D. I. P. O. A. adotara o seguinte critério:

1 - ndo permitir a instalacdo de novas charqueadas ou outros estabelecimentos que ndo facam
aproveitamento integral da matéria prima, em t6da a regido geoecondmica que abastece de carne verde as
grandes centros populosos do Brasil Central;
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2 - permitir pelo prazo de 2 (dois) anos que os entrepostos de pescado e fabricas de conservas de pescado
recebam pescado salgado e camaréo salgado séco resultante das atividades dos pescadores da regiéo,
mediante rigorosa inspecéo no ato do recebimento nos estabelecimentos, ndo podendo ésse produtos
constituir objeto de comércio internacional. (Redacdo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

produto: (Suprimido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 923. O atual equipamento de pasteurizagdo de usinas de beneficiamento de leite localizadas no interior
do pais, a critério da D. I. P. O. A. pode ser aceito como pré-aquecedor, desde que funcione com eficiéncia e
esteja provido de dispositivo de registro da temperatura do pré-aquecimento.

Art. 924. Enquanto perduraram as djficuldades de transporte ora existentes em certas regibdes, a D. I. P. O.
A. podera permitir:

1 - pasteurizacdo do leite tipo "C" em usinas do interior e sua remessa a granel para os centros de consumo:
2 - pré-aquecimento e congelacao désse tipo de leite e do tipo "magro”;
3 - distribuicdo no consumo com temperatna até 15°C (quinze graus centigrados).

Art. 925. Para cumprimento do que determina o item 5 da letra "c" do artigo 510, fica determinado o prazo
maximo de 1 (um) ano,

Art. 926. A vista da atual situacdo da industria manteigueira, pelo prazo de 2 (dois) anos pode ser tolerada a
fabricacdo de manteiga de primeira qualidade sem pasteurizagéo do creme.

Art. 927. Em estabelecimento sob Inspecéo Federal, a critério da D. I. P. O. A. pode ser permitida a mistura
de qualidades diferentes de manteiga, desde que prevaleca para classificacdo e rotulagem a do tipo inferior

entrado na mistura.

Art. 928. Enquanto perdurar o estado incipiente da industria do queijo "Minas' toleram-se as seguintes
variedades déste produto:

a) variedades frescais:

1) - queijo Minas comum;

2) - queijo Minas pasteurizado (de leite pasteurizado),
b) queijo curado:

1) - queijo Minas semi-duro (tipo Sérro);

2 - queijo Minas duro (tipo Araxa);

3) - queijo de coalho (tipo Nordeste: brasileiro) .

§ 1° Todos éstes queijos podem ser rotulados "Queijo Minas" sem necessidade de especificacdo de

204/208



variedade.
§ 2° - Podem ser fabricados com leite integral ou desnatado, cru ou pasteurizado; massa crua, prensada ou
nao, suficientemente dessorada, salgada e maturada, conforme o caso. Tais queijos devem apresentar as

seguintes caracteristicas :

1 - formato; idéntico ao do queijo Minas (padréo), permitindo-se, para queijo de coalho, formato
quadrangular;

2 - péso: idéntico ao do padrao, podendo atingir até 1.500 kg. (um quilo e quinhentas gramas) no
pasteurizado;

3 - crosta idéntica a do padrdo, podendo ser fina, rugosa ou ndo formada nos frescais; espessa ou
resistente, nos curados;

4 - consisténcia: idéntica a do padrdo, podendo ser macia, ndo esfarelante nas variedades frescas; firme,
propria para ralar, nas variedades duras;

5 - textura: idéntica & do padréo;

6 - cOr: idéntica a do padréo, permitindo-se o branco-claro nas variedades frescais e branco-amarelado nas
variedades curadas;

7 - odor e sabor: caracteristicos, acido agradavel e salgado, nas variedades frescais e semi-curadas;
tendente ao picante nas curadas.

§ 3° Estes queijos devem ser expostos ao consumo devidamente dessorados, quando se trate das
variedades frescais, as quais ndo pedem obter mais de 84 (oitenta e quatro) pontos no julgamento;

§ 4° Nas fontes de producéo, todos devem ser identificados, com indicacéo de origem (iniciais de
proprietarios da queijaria ou seu namero de relacionamento), em rétulo, placa metélica ou declaragéo.

8 5° No transporte, devem estar embalados de maneira apropriada, e protegido o produto de contaminacgdes
e deformagdes.

§ 6° O queijo Minas frescal, de leite pasteurizado, s6 pode ser enviado aos atacadistas a partir do terceiro
dia de fabricacdo, desde que em embalagem especial; as demais variedades s6 podem ser expedidas apos
10 (dez) dias de fabricadas. (Redacéo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

Art. 929. Os rotulos e carimbos que ndo satisfagcam as exigéncias do presente Regulamento, s6 podem ser
utilizados dentro do periodo fixado pela |. P. O. A. para cada caso.

Art. 930. Em colaboracdo coma D. F. P. A.,a D. I. P. O. A. deve realizar inquéritos econdémicos sbbre a
producdo leitera, estudar minuciosamente as consequéncias econémicas da padronizacdo do leite tipo "C", a
fim de orientar a melhor forma de pagamento do leite aos produtores e fornecedor contribuigéo efetiva ao
orgdo encarregado da fixacéo de precos.

Art. 931. E permitida a inoculac&o de virus aftoso em bovinos destinados & matanca, para obtencéo do
epitélio para a producao de vacina contra a febre aftosa.
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Art. 932. As inoculacbes s6 podem ser realizadas em estabelecimentos que ndo facam comércio
internacional, utilizando-se de preferéncia os estabelecimentos classificados como matadouros e
charqueadas.

Art. 933. Para que sejam permitidas as inoculacdes é indispensavel que o estabelecimento possua pelo
menos as seguintes instalacoes:

1 - tronco apropriado para contenséo de bovinos;

2 - curral exclusivamente destinado ao isolamento e permanéncia dos animais inoculados,
convenientemente pavimentado e de facil limpeza;

3 - dependéncia para coleta e manipulagcdo do material virulento, além de rouparia, vestiario, pias. banheiros,
lavanderia e instala¢6es sanitérias para uso do pessoal encarregado de tais trabalhos.

Art. 934. E proibida a entrada de pessoas estranhas aos trabalhos no curral onde se encontram bovinos
inoculados, a menos que se trate de quem vai tangé-los para a matanca.

Art. 935. Ao pessoal que trabalha na manipulagéo de virus ou na limpéza do curral de isolamento, O proibida
a entrada ou mesmo a aproximacao dos depdsitos onde se encontrem animais vivos.

Art. 936. Tédas as precaucdes aconselhaveis devem ser tomadas visando evitar a disseminagéo da virose
entre 0s animais em estoque no estabelecimento ou em propriedades vizinhas.

Art. 937. O curral de moculacao sera desinfetado tantas vézes quantas a autoridade sanitaria julgar
necessario, pelo emprégo de hidroxido de sddio a 2% (dois por cento misturado ao leite de cal a 5% (cinco

por cento).

Art. 938. Os animais inoculados serdo abatidos em lotes separados, no fim da matanca do dia.

Art. 939. As linguas dos animais que reagirem a inoculagao podem ter aproveitamento condicional em
enlatados, salsicharia ou preparo de pastas, apGs cozimento ou esterilizacao e retirada da camada epitelial,
nao podendo ser objeto de comércio internacional. (Redacéo dada pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

§ 1° Nos estabelecimentos onde ndo haja aproveitamento condicional para essas linguas, serdo elas
condenadas. (Redac¢édo dada pelo Decreto n°® 1.255, de 1962)

§ 2°. Nos animais ndo reagentes, as linguas que ndo apresentarem reacao visivel, poderéo ser dadas ao
consumo, exceto ao comércio internacional. (Incluido pelo Decreto n° 1.255, de 1962)

Art. 940. O sangue e os demais residuos devem ser destinados ao preparo de subprodutos industriais.

Art. 941. Os couros e faneros serdo submetidos a desinfecao, por processo adequado, a juizo da autoridade
sanitaria.

Art. 942. O pessoal encarregado das inoculagdes trabalhara, com roupa e calgado so utilizados nos recintos
considerados contaminados, devendo muda-los quando déles se retirar.
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Paragrafo Unico. Tanto a roupa como o calcado devem ser convenientemente desinfetados, a juizo da
autoridade sanitaria.

Art. 943. Os entendimentos entre as partes interessadas, firmas ou proprietarios de animais e os laboratérios
produtores de vacina, dependem de aprovacao da Inspecéo Federal.

Art. 944. O aspecto comercial das inoculagfes é da exclusiva alcada das partes interessadas.
Art. 945. Os servidores da D. I. P. O. A. ficam proibidos de desviar sua atencéo das obrigacdes de inspecéo
propriamente dita, para atender a trabalhos de inoculagéo, coleta de material ou qualquer outro ligado ao

assunto.

Paragrafo unico. Na medida do possivel, mas sem prejuizo para seus servigos préprios, devem cooperar
nésses trabalhos, desde que se trate de epitélio destinado a laboratérios oficiais.

Art. 937. O curral de moculacao sera desinfetado tantas vézes quantas a autoridade sanitaria julgar
necessario, pelo emprégo de hidroxido de sodio a 2% (dois por cento misturado ao leite de cal a 5% (cinco
por cento).

Art. 938. Os animais inoculados serdo abatidos em lotes separados, no fim da matanca do dia.

Art. 939. As linguas dos animais que reagirem a inoculacdo sdo condenadas.

8 1° Quando nado houver reacao visivel, estas linguas podem ter aproveitamento condicional na salsicharia
ou no preparo de pastas, depois de cosidas e raspada a camada epitelial.

8§ 2° Nos estabelecimentos onde ndo haja aproveitamento condicional para essas linguas, serao elas
condenadas.

Art. 940. O sangue e os demais residuos devem ser destinados ao preparo de subprodutos industriais.

Art. 941. Os couros e faneros serdo submetidos a desinfecao, por processo adequado, a juizo da autoridade
sanitaria.

Art. 942. O pessoal encarregado das inoculacgdes trabalhara, com roupa e calgado s6 utilizados nos recintos
considerados contaminados, devendo mudéa-los quando déles se retirar.

Paragrafo Unico. Tanto a roupa como o calcado devem ser convenientemente desinfetados, a juizo da
autoridade sanitaria.

Art. 943. Os entendimentos entre as partes interessadas, firmas ou proprietarios de animais e os laboratérios
produtores de vacina, dependem de aprovacao da Inspecéo Federal.

Art. 944. O aspecto comercial das inoculagfes € da exclusiva al¢cada das partes interessadas.
Art. 945. Os servidores da D. I. P. O. A. ficam proibidos de desviar sua atencéo das obrigacdes de inspecéo
propriamente dita, para atender a trabalhos de inoculagéo, coleta de material ou qualquer outro ligado ao

assunto.

Paragrafo Unico. Na medida do possivel, mas sem prejuizo para seus servigos préprios, devem cooperar
nésses trabalhos, desde que se trate de epitélio destinado a laboratérios oficiais.

Art. 946. Os laborat6rios particulares que se dediquem a producao de vacina contra a febre aftosa s6 podem
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fazer iniculacdes e outras manipulacdes sébre epitélio quando realizadas pessoalmente por veterinario
responsavel.

Paragrafo Unico. A Inspecéo Federal ndo permite que ésses trabalhos sejam realizados por quaisquer outras
pessoas e sim apenas por profissional em veterinéria credenciado pelo laboratério interessado.

Art. 947. As inoculagBes podem ser suspensas a qualquer momento, a Juizo da D. I. P. O. A. sempre que
perturbem ou tragam prejuizo ao entendimento econdmico dos animais abatidos.

Art. 948. A desinfecdo dos meios de transporte nos casos previstos néste Regulamento sera realizada de
acordo com instrucdes expedidas pela D. D. S. A.

Art. 949. A inspecao sanitaria e classificagcdo dos ovos em entrepostos sera instalada inicialmente no Distrito
Federal, estendendo-se aos demais mercados consumidores dos Estados tdo rapidamente quanto possivel,
ajuizodaD.Il. P.O. A

Art. 950. Ficam revogados todos os atos oficiais sdbre inspec¢édo industrial e sanitaria federal de quaisquer
produtos de origem animal, a qual passara a reger-se pelo presente Regulamento em todo o territério

nacional.

Art. 951. Os casos omissos ou de duvida que se suscitarem na execucao do presente Regulamento serdo
resolvidos por decisdo do Diretor da D. I. P. O. A.

Paragrafo Unico. As resolucdes a que se refere o presente artigo teréo validade a partir da data da
publicacéo.

Art. 952. Este Regulamento entrara em vigor em todo o territério nacional a partir da data da sua publicagéo,
com as restricdes néle contidas.

Paragrafo Unico. Dentro de 180 (cento e oitenta dias serdo baixadas as instru¢cdes néle previstas.
Rio de Janeiro, 29 de marco de 1952.
Joéo Cleofas
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