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LEI N° 557/2008

“Aprova o Regulamento Municipal de Inspecdo
Sanitdria e Industrial de Produtos e Subprodutos
de origem Animal e d& outras providéncias”.

DAMIAO CARLOS DE LIMA, Prefeito do Municipio
de Coftriguacu, Estado do Mato Grosso, faz saber
que a Cadmara Municipal de Vereadores aprovou
e ele sanciona e promulga a seguinte Lei.

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1°- O Servico de Inspecdo Sanitdria Industrial de Produtos e Subprodutos de
Origem Animal serd executado pelo Servico de Inspecdo Municipal - S.LM. -,
6rgdo que por esta Lei é criado e é subordinado & Secretaria Municipal de
Desenvolvimento Econdmico, Agricultura e Meio Ambiente, exercendo o
Secretdrio Municipal de Desenvolvimento Econdmico, Agricultura e Meio
Ambiente o cargo de coordenador do S.I.M., com poderes para junto & estrutura
de sua Secretaria Municipal nomear servidores para que desenvolvam e facam
cumprir as atividades e exigéncias da presente Lei, mediante Decreto a ser
expedido pelo Chefe do Poder Executivo.

Art. 2° - O Servico de Inspecdo serd executado em todo o municipio: drea urbana
e rural e implantard as condicdes higiénico-sanitdrias para os estabelecimentos
que abatem, comercializem, industrializem, produtos e/ou subprodutos de origem
animal.

Art. 3° - A implantacdo do Servico de Inspecdo Municipal — SIM — obedecerd estas
normas, fendo, por objetivo: diminuir ou impedir riscos a saude dos consumidores
por consumo e/ou manipulacdo de produtos e/ou subprodutos de origem animal
NAo inspecionados.

Art. 4° - O Coordenador do S.I.M. fard cumprir estas normas e implantard a equipe
técnica que ird implementd-la e criando, por dispositivos legais, os seguintes
regulamentos:

a - classificacdo do estabelecimento;

b - as condicdes e exigéncias para o registro;

C - a higiene dos estabelecimentos;

d - ainspecdo “ante” e “post mortem” dos animais destinados ao abate;
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e - ainspecdo e a reinspecdo de todos os produtos, subprodutos e matérias-
primas de origem animal, durante todas as fases da industrializacdo;

f - padronizacdo dos produtos industrializados de origem animal;

g - o registro e andlises de rétulos;

h - as andlises laboratoriais;

i — o transporte de produtos, subprodutos e matérias-primas;

| —a carimbagem de carcacas e cortes de carnes;

| — aidentificacdo e outras informacdes que devam constar e serem impressos
nas embalagens de produtos e subprodutos de origem animal.

Art. 5° - Todos os estabelecimentos que abatem ou industrializem produtos e/ou
subprodutos de origem animal sdo obrigados a requerer registro para andlise e
aprovacdo do projeto e localizacdo, junto ao S.I.M.

Pardgrafo Unico: Os estabelecimentos de que trata este artigo sdo
obrigados a anexarem ao processo: documentos do érgdo ambiental estadual de
aprovacdo da drea para a implantacdo do projeto e, do municipio: para uso e
ocupacdo do solo;

Art. 6° - A inspecdo sanitdria e industrial realizadas pelo S.I.M. deverd ser
implantada de forma permanente;

Art. 7°- Os produtos "“in natura” de origem animal deverdo atender aos padrdoes de
qualidade previstos em legislacdo e no Coddigo do Consumidor.

Art. 8° - A inspecdo sanitdria e industrial de produtos e subprodutos de origem
animal destinados ao comercio municipal é privativa do SIM.

Paragrafo Primeiro — Ndo serd permitido a duplicidade de inspecdo e fiscalizacdo
dos estabelecimentos sob S.I.M.

Paragrafo Segundo — Os produtos e subprodutos a que se refere o Art. 8°, quando
colocados no comercio para a venda direta ao consumidor, sdo de
competéncia da Fiscalizacdo Sanitdria Municipal.

CAPITULO Il
DA APROVACAO DO PROJETO E DO REGISTRO

Art. 9° - Os estabelecimentos de abastecimento municipal que sdo obrigados a se
registrarem no SIM, em conformidade com a Lei Federal N° 7.889, de 23 de
novembro de 1989, sdo:
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a — matadouros, abatedouros, frigorificos, indUstrias e congéneres instalados
em drea aprovadas pela Prefeitura, com estruturas fisicas e instalacoes
adequadas;

b — usinas de beneficiamento de leite, fdbricas de laticinios, postos de
recebimento de leite e derivados;

C - estabelecimentos de industrializacdo do pescado;

d - estabelecimentos que industrializam animais exoticos;

e - granjas: frangos de corte (industrial e/ou “caipira”) e ovos;

f - estabelecimentos que comercializam produtos e/ou subprodutos da
apicultura: mel, cera, propolis, geléia real e derivados;

g - outros estabelecimentos que industrializem e/ou comercializem produtos
e/ou sub produtos de origem animais comestiveis e ndo comestiveis.

Art. 10° - Os estabelecimentos industricis e enfrepostos de produtos e/ou
subprodutos de Origem animal sé estard legalizada no municipio apds o seu
reqistro no SIM.

Art. 11° - A inspecdo refere-se aos aspectos industriais e sanitdrios dos produtos
e/ou sub produtos de origem animal, adicionados ou ndo de especiarias ou outros
produtos vegetais preparados, fransformados, fracionados, depositados,
embalados ou em transito.

Art.12° — Os estabelecimentos, nos termos do Art. 8°, receberdo niUmero de registro.

Paragrafo Primeiro - O nimero de registro, a que se refere o Art. 9°, deverd constar
nos certificados, nos rétulos, nos carimbos de inspecdo e outros documentos que
indicam que o estabelecimento estd sob SIM.

Paragrafo Segundo — O nUmero de registro serd em ordem crescente e sempre
logo apds o registro do Ultimo NUmero de Registro do estabelecimento legalizado.

Pardgrafo Terceiro — Na data em que o estabelecimento estiver apto a funcionar
sob SIM, serd liberado o Documento Oficial de Registro, constando: nUmero do
registro, o nome da firma, endereco do estabelecimento e sua classificacdo.

Art. 13° - A documentacdo necessdria para a obtencdo do registro seguird a
seguinte ordem:

1 — requerimento solicitando o registro do estabelecimento, enderecado ao
Senhor Secretario da Agricultura Municipal, com: nome e endereco da firma,
numero e data do registro na junta comercial e assinatura do representante legal;

2 - oficio solicitando vistoria da drea de implantacdo do projeto;
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3 — plantas de situacdo e localizacdo;
4 — plantas de arquitetura, com cortes e fachadas;

5 - plantas hidrossanitdrias detalhando: a rede de esgoto e de
abastecimento de agua;

6 — projeto do tratamento de efluentes aprovado por érgdo oficial do meio
ambiente;

7 — cronograma do projeto;

8 — copia do registro junto ao Conselho Regional de Medicina Veterindria —
CRMYV;

Art. 14° - Apds a aprovacdo do projeto e do cronograma o requerente pode
iniciar as obras.

Art. 15° - Apds a conclusdo das obras e instalacdo dos equipamentos de acordo
com o cronograma serd requerido ao SIM a vistoria prévia para o inicio das
atividades.

Pardgrafo Unico — apds o deferimento, o SIM deve instalar, de imediato, o
Servico de Inspecdo no estabelecimento.

Art. 16° - O deferimento para a concessdo do registro, em cardter provisério, para
o inicio das atividades, serd de competéncia do SIM, apds vistoria prévia.

Art. 17° - O cronograma de conclusd@o das etapas de construcdo, ampliacdo ou
adaptacdo das obras serdo avaliados pelo SIM.

Art. 18° - Serd concedido o registro provisério para o estabelecimento em que as
obras de finalizacdo do projeto ou de ampliacdo ndo interfram na qualidade
sanitdria dos produtos e/ou subprodutos.

Pardgrafo Unico — ndo serd aprovado o projeto em que o cronograma de
sua implantacdo seja superior a 02 (dois) anos.

CAPITULO 1lI
DAS INFRACOES E PENALIDADES
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Art. 19° - As infracdes e as suas penalidades previstas neste Decreto serdo
analisadas individualmente ou cumulativamente, quando:

1 — a infracdo ndo cologque em risco a saude individual ou coletiva e o
infrator & primario:
Penalidade: nofificacdo de adverténcia.

2 —Em casos de reincidéncia;

Penalidade: multa de até 100 (cem) vezes a Unidade Padrdo Fiscal
usada para o pagamento de registro do estabelecimento.

3 - os produtos e/ou subprodutos ndo apresentam condicdes higiénicas e
sanitdrias satisfatdrias para o fim a que se destinem;

Penalidade: apreensdo e/ou inutilizacdo dos produtos e/ou
subprodutos ou multa de, até 1000 (mil) vezes a UPF usada para o pagamento de
registro do estabelecimento.

4 — Produtos e/ou subprodutos fraudados ou adulterados;

Penalidade: apreensdo e/ou inutilizacdo dos produtos e/ou
subprodutos ou multa de, até 1000 (mil) vezes a UPF usada para o pagamento de
registro do estabelecimento.

5 — Os produtos e/ou subprodutos que, por dolo do responsavel legal,
cologuem em risco a saude individual ou coletiva;

Penalidade: suspensdo das atividades do estabelecimento e
apreensdo e/ou inutilizacdo dos produtos e/ou subprodutos desencadeantes da
acdo.

Paragrafo Unico: se a suspensdo for igual ou superior a 12 (doze) meses, o
estabelecimento perderd o seu registro junto ao SIM.

CAPITULO IV )
DO ESTABELECIMENTO DE ABATE E LATICINIO
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Art. 20° - o abate de animais para consumo municipal e/ou para a exportacdo
intermunicipal, exportacdo interestadual e/ou exportacdo internacional, somente
serd permitido em estabelecimentos sob Servico de Inspecdo Federal (SIF), Servico
de Inspecdo Sanitdaria Estadual (SISE/MT) ou Servico de Inspecdo Municipal (SIM).

Paragrafo Primeiro — o tr@nsito de animais, de seus produtos e subprodutos,
deverdo vir acompanhado dos seus respectivos documentos, comprovando a sua
origem.

Pardgrafo segundo — € obrigatério o exame veterindrio “ante” e “post mortem.”

Pardgrafo terceiro — a insensibilizacdo do animal seguird os padrdes oficiais
existentes:

a — bovinos: marreta ou pistola de ar comprimido;

b — bubalinos: “chuco” (lanceta) ou outro modo determinado
pelo SIM; (ALTERAR CONFORME LEI ESTADUAL.

C - suinos: choque.

Pardgrafo quarto — os veiculos que transportam os produtos e/ou subprodutos
devem ser fipo furgdo térmicos, possuirem suportes para carcacas, quartos e
vistoriados pelo S.I.M.

Pardgrafo quinto — no caso em que a distancia de producdo até a distribuicdo ou
consumo, for superior a 100 (cem) quildbmetros, a entrega de produtos e
subprodutos serd sob refrigeracdo.

CAPITULO V
DO FUNCIONAMENTO / CONSTRUCAO

Art. 21° - o estabelecimento deve possuir instalacdes e equipamentos, minimos e
necessarios, que satisfaca a obtencdo de produtos e/ou subprodutos, de origem
animal, de boa qualidade; ndo comprometendo a saude publica e satisfazendo
as seguintes exigéncias:

1 — alocalizacdo deve ser aprovada pela prefeitura e livre de poluicdo;

2 — a drea e o sistema de tratamento devem estar aprovados pelo érgdo
ambiental;

3 — a altura do pé-direito, em relacdo ao piso, deve ser de, no minimo, 06
(seis) metros;
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4 — possuir iluminacdo natural e artificial que satisfacam as necessidades
da equipe de frabalho do estabelecimento;

5 - dispor de dgua potdvel suficiente para suprir as necessidades didrias do
estabelecimento. Podendo seguir os seguintes par@metros:

a — 1000 litros por bovino;

b - 300 litros por suino, caprino ou ovino;

c — 20 litros por frango de corte;

d - 05 litros por litro de leite industrializado.

6 — dispor de dgua quente suficiente para a limpeza da sala de matanca e
desinfeccdo de materiais e utensilios;

7 — o piso da sala de produtos e/ou subprodutos deve ser de material
antfiderrapante, impermedvel, resistente, com declividade de 1,5 em direcdo a
canaleta de recepcdo das dguas residuais, para facilitar a higienizacdo e a
drenagem;

8 — as paredes devem ser lisas e impermeabilizadas com azulejos brancos
ou outro material aprovado pelo SIM, com altura minima de 02 (dois) metros e os
cantos arredondados;

9 — o telhado deve ter vedacdo perfeita a fim de ndo permitir a entrada
de poeira e insetos;

10 — dispor de recipientes: tanques, bandejas e caixas feitas de material
resistente e atdxico, de fdcil higienizacdo e identificadas com suas respectivas
cores:

branca: comestiveis;
vermelha: ndo comestiveis.

11 — possuir dependéncias para as diversas dreas:

recepcdo de visceras vermelhas;
recepcdo de visceras brancas;
recepcdo de ndo comestiveis.

12 — dispor de mesas feitas de materiais resistentes, impermedveis e de facil
limpeza para a manipulacdo de produtos comestiveis;

13 — se houver necessidade de construir setor de administracdo, oficina ou
depdsito, estes devem estar separados do estabelecimento industrial;

14 — a rede de esgoto deve estar presente em todas as dependéncias e
dispor de dispositivo que ndo permita o refluxo de odores e a enfrada de insetos
OuU animais;

15 — dispor de vestidrio masculino e feminino, com: armdarios, banheiros e
sanitarios suficientes para suprir as necessidades das equipes de trabalho;

16 — as areas em volta do estabelecimento e as dreas de circulacdo de
veiculos devem ser livres de poeira, lama ou outro agente de poluicdo.

17 — todas as aberturas de comunicacdo com as dreas externas do
estabelecimento devem ser teladas para impedir a enfrada de insetos;

18 — as salas de manipulacdo de produtos e/ou subprodutos comestiveis
devem dispor de lavatdrio para as mdos e outro para a higienizacdo das botas;
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19 — possuir depodsitos para materiais de uso do estabelecimento;

20 — possuir uma dependéncia-sede para a inspecdo, com: sala de
trabalho, arquivos, vestidrio, e banheiro completo (pia ou lavabo, chuveiro e
sanitario);

21 — as dependéncias de manipulacdo de produtos devem possuir dreas
ndo inferior a 10 (dez) mZ;

22 — devem possuir funciondrios uniformizados e em nimero suficiente para
atender as necessidades do estabelecimento e da inspecdo;

23 - todos os produtos usados na higienizacdo do estabelecimento e dos
funciondrios deverdo ter registro no érgdo oficial;

24 — a altura do pé-direito, da sala de matanca, deve ser de, no minimo, 06
(seis) metros;

25 - o estabelecimento s6 funcionard apds autorizacdo do SIM.

CAPITULO VI
Classificagcao e Definigao de Estabelecimentos

Art. 22° - a classificacdo e a definicdo de estabelecimento de abate,
manipulacdo de produtos e/ou subprodutos cdrneos, comestivel e ndo
comestivel, sdo:

§ 1° - Matadouro ou Abatedouro: sdo estabelecimentos que possuem a estrutura
fisica, instalagcoes, maquindrio e utensilios adequados para a finalidade proposta:
abater o animal, inspecionar os seus produtos e subprodutos comestiveis e ndo
comestiveis e comercializd-los em condicoes sanitdrias satisfatorias;

§ 2° - Matadouro Frigorifico: possui as caracteristicas do § 1° mais as instalacdes
da rede de frios: c@maras de resfriamento, de congelamento, etc.

§ 3° - IndUstria ou “Fdbrica” de subprodutos cdrneos: sdo estabelecimentos de
industrializacdo de carnes de acougue. Podendo ter ou ndo instalacdoes de frio
industrial;

§ 4° - IndUstria ou “Fdbrica” de produtos gordurosos: sdo estabelecimentos que
preparam a gordura animal misturada ou ndo a matérias-primas vegetais;

§ 5° - Enfrepostos de Carnes e Derivados: sdo estabelecimentos que armazenam,
conservam e distribuem carnes resfriadas e/ou congeladas;

§ 6° - IndUstria ou “Fdabrica” de produtos ndo comestiveis: sdo estabelecimentos
de manipulacdo e/ou industrializacdo de matérias-primas ndo aproveitadas para
a alimentacdo humana.
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CA_PiTULo \i[
DAS INTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 23° - os par@metros que devem ser seguidos para os estabelecimentos, sdo:

a — Currais: construido em local que ndo permita que o vento predominante
se direcione para a Sala de Matanca. Pode ser. da Sala de Matanca para
os currais ou diagonalmente a Sala de Matanca; cercado com canos
galvanizados ou outro material aprovado pelo SIM, com altura de 2,0m;
com pavimentacdo antiderrapante com caimento para as laterais, com
mureta sanitdriac na altura de 30 cm sob a cerca; com canaleta de
desaguamento na parte mais baixa do declive; bebedouro de nivel
constante e capacidade de matanca didria na metragem de 2,50m?2
/animal; devem estar localizados, no minimo, a 30m (trinta) metros da sala
de matanga e dispor de mangueiras d'dgua com pressdo de 3 Atm para a
limpeza do piso sempre que houver mudanca do lote; com iluminacdo de 5
w/ m2

b — Movimentacdo do gado: por meio de choque elétrico variando de 40 a
60 V;

Cc — Banheiro de Aspersdo: os canos devem direcionar os jatos d'dgua para
as regides ventrais, laterais e dorsais dos animais, sempre em direcdo ao
centro do banheiro, com pressdo de 3 Atm; a dgua deve estar hiperclorada
aldppm;

d - Rampa de Acesso a Sala de Matanca: deve ser construida na mesma
largura do Banheiro de Aspersdo, com declividade e caimentos que
permitam o escoamento da dgua e melhor limpeza da dreq;

e - Seringa com Chuveiro: construido de alvenaria ou outro material
aprovado pelo SIM; o Chuveiro é feito de canos perfurados e acompanha
toda a extensdo da Seringa;

f — Boxe de Atordoamento: do fipo metdlico ou outro material aprovado
pela Inspecdo Sanitdaria, com as seguintes dimensoes:

1 — Comprimento: 2,50m;

2 — Largura interna: 0,90m;

3 — Altura: 3,00m;

g - Area de Vémitos, Guincho e mangueira ou chuveiro: o piso revestido por
canos galvanizados de 02 “(duas polegadas) de didmetro / 02m (dois
metros) de comprimento”.
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Com tubulacdo central para escoamento; o guincho com altura suficiente
para colocar o animal no trilho;

h - plataformas elevadas até a entrada do animal ao boxe, com as
seguintes medidas: 1 —largura: 60 cm;

2 — corrimdo: 80 cm de altura.

CAPITULO VIII
SALA DE MATANCA

Art. 24° - A Sala de Matanca pode ser construida ao nivel do solo ou em
pavimento superior, aproveitando o piso inferior para as secdoes de miludos e
couro; o pé direito deve ter altura de 6m a 7m (seis a sete metros) permitindo que
o animal, depois de icado (guinchado) pela pata posterior, o focinho figue de
0,4m a 1,0m do piso;

Area da Sala de Matanca:

1 —01 a 10 animais/dia = 50m? (cinqgUenta metros quadrados);
2 - 11 a 25 animais/dia = 100m2 (cem metros quadrados);

3 - 26 a 50 animais/dia = 200m?2 (duzentos metros quadrados).

Art. 25° - As medidas adotadas para a ampliacdo, construcdo de anexos ou
outras que indiguem mudancas na estrutura fisica do estabelecimento, devem ser
analisadas, antecipadamente, pelo S.LM.

a - Area da Sangria:

1 - Canaleta de Sangria: recebe o sangue impedindo que haja
contaminacdo. A canaleta deve ser de material inoxiddvel, o fundo da
canaleta deve ter declividade de 5% em direcdo ao meio, possuindo dois
ralos de drenagem: um destinado ao sangue e o outro para dgua de
lavagem. O seu comprimento estd relacionado com a velocidade dos
trabalhos realizados em cada animal abatido. Para os pequenos
abatedouros recomenda-se que varie de 1,5m a 2,0m; O tempo de
permanéncia do animal na canaleta serd de no minimo 03 (trés) minutos.

b — Serragem dos cornos (“chifres”): deve ser realizada com serra elétrica ou
manual;

c - Trlhagem Aérea: a altura minima dos trilhos deve ser de 05m (cinco
metros).

Para a trihagem aérea em que a movimentacdo do animal guinchado
deva ser sem nora (manual), o declive do trilho serd, no mdaximo, de 3%.

10
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Neste trecho do trilho serd colocado um dispositivo de freadas nos seguintes
pontos:

1 — antes do chuveiro para a remocdo de material contaminante do
sistema gdstrico;

2 —no chuveiro;

3 - na linha de sangria.

d — Padrdes dimensionais para a trihagem aérea:

1 — Altura do trilho aéreo no local da saNGMQ........ccoevvveeeeeeeciiieeeeens 5,00 m;
2 — declive mé&ximo do trilho, do guincho até a sangrid........c..ceeevveeeeneee. 3%
3 — distancia do focinho do aniMal A0 PISO.....eeeeveeeeiieiiiieeeeeeeeeeeeeene, 70 cm;
4 — comprimento da canaleta de sanNgriQ.......cccccvvveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeens 2,00 m;
5 — altura do trilho baixo até alinha de inspecdo de carcacas...... 4,00 m;
6 — altura do frilho apds a linha de inspecdo de carcacas.............. 3,50 m;
7 — distancia do 1IN0 AS COIUNGS........eeieeeuieeeeiiee e 80 cm;
8 — distancia do trilho a parede mais ProxXima.........ccccvvveeeeeeeiiieeeeeeennns 1.0m;
9 — distancia entre dois trilnhos paralelos.........ccooevvvviiiiieieviivii, 1,50 m;

e) Todo equipamento situado no frajeto da tfrihagem deve dispor-se de tal
forma que as carcacas ndo possam tocd-lo.

f — Esfola aérea: a retirada do couro deve ser por meio mecdénico ou outra
forma aprovada pela Inspecdo Sanitdria  (cama elevada) e,
imediatamente, mandada para a Secdo de couros;

g- Cama Elevada: construida de canos ou tubos galvanizados dispostos
paralelomente com comprimento de 3m a 3,50 metros formando uma
goteira elevada a 40 cm do piso, podendo ser inteirica ou dividida em dois
segmentos de igual tamanho.

h - Lavadouro de cabecas: deve estar localizado proximo a Mesa de
Inspecdo e deve satisfazer as condicdes minimas para uma boa inspecdo
sanitdria.

i — Serra de Peito: elétrica ou outra aprovada pela Inspecdo Sanitdria;

j — Inspecdo das visceras abdominal:

1 - Deve ser de material inoxiddvel ou outro aprovado pela Inspecdo,
nas seguintes dimensdes: altura da borda: 1,0m; largura: 1,50m; e
comprimento: 1,80m;

K - Inspecdo das visceras toracicas:
11
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1 - Deve ser de material inoxiddvel ou outro aprovado pela Inspecdo,
nas seguintes dimensdes: altura da borda: 1,0m; largura: 1,00m; e
comprimento: 1,00m;

L - Plataforma para a serra de carcacas: em construcdo metdlica ou de
outro material pré-aprovado pela Inspecdo;

m - Plataforma para a inspecdo de carcacas: em construcdo metdlica ou
outro material pré-aprovado pela inspecdo;

n - Lavadouro das meias carcacas: os jatos d dgua devem ter pressdo de 3
atm (trés atmosferas), temperatura de 38°C. A mangueira deve ser propria
para esta atividade.

Art. 26° - o estabelecimento deve possuir espaco suficiente, para comportar todos
0s equipamentos necessdrios para as operacoes: recebimento do gado,
atordoamento, sangria, esfola, evisceracdo, inspecdo, “toilete,” lavagem e
pesagem das carcacas, estocagem e possuir, na secdo de miudos, a drea de
receber o aparelho gdstrico e intestinal.

CAPITULO IX
DOS CARIMBOS: USO E DIMENSOES

Art. 27° - Os carimbos da Inspecdo Municipal devem obedecer ds normas deste
Regulamento e sdo classificados em:

1 - Modelo I:
a - formato: eliptico no sentido horizontal;

b - dizeres: INSPECIONADO; localizado na parte superior e
acompanhando a curvatura da elipse;
NUMERO DE REGISTRO: localizado na regido central da elipse;
NOME DO MUNICIPIO: localizado na regido inferior da elipse.

Cc — uso e tamanho do carimbo: aplicado externamente sobre a massa
muscular das carcacas e/ou quartos;

d - tamanho: (1) — 07 (sete) cm X 05 (cinco) cm, para animais de grande
porte;
(2) — 05 (cinco) cm X 03 (trés) cm, para pequenos e médios
animais.
12
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MODELO I:

\“SPECIONADO

N° DE REGISTRO

MuNICiPIO

2 - MODELO II:
a - formato do carimbo: circular;

b,— dizeres: INSPECIONADO; localizado na parte superior do carimbo;
NUMERO DE REGISTRO, na regido cenfral;, O nome do municipio
acompanhando a curvatura inferior;

Cc — uso e tamanho do carimbo: o tfamanho depende do tamanho da
embalagem e varia de 02 (dois) cm a 30 (trinta) cm; estd presente no rétulo
registrado de produtos comestiveis de origem animal; pode ser aplicado em
caixas ou engradados e pode ser usado na forma de selo adesivo.

MODELO II:

4\9PECI°"400

° DE REGISTRO

3 - MODELO Il

a — Formato do carimbo: quadrado retangular estando o lado maior na
13
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horizontal;

b — Dizeres: na parte de cima: S.I.M. N° no meio: CONDENADO na parte
de baixo: nome do Municipio;

C — uso e dimensdo dos carimbos: 7 cm X 5 cm — para uso em carcacas
e quartos;
4 .cm X 2,5cm - para uso em pecas
condenadas.

MODELO lil:

N°DO S.I.M.
CONDENADO

NOME DO MUNICIPIO

Art. 28° - as tintas utilizadas no carimbo de pecas e carcacas ndo devem possuir,
em sua férmula substancias toxicas e devem estar aprovadas pelo S.I.F. e/ou
S.I.S.E. /MT.

CAPITULO X
DA INSPECAO “ANTE MORTEM”

Art. 29° - E obrigatério o exame dos animais que chegam ao abatedouro; a
verificacdo dos documentos de origem e a saude do lote.

Art. 30° - Antes de serem abatidos os animais deverdo sofrer uma dieta hidrica por,
pelo menos, 06 (seis) horas.

Art. 31° - O estabelecimento deve zelar pela seguranca dos animais sob sua
guarda e evitar maus fratos.

Art. 32° — Os animais que na inspecdo “ante mortem” apresentarem: caquexia;
com menos de 30 (trinta) dias de nascimento, serem suspeitos ou portadores de
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doencas infecto-contagiosas serdo abatidos em separados dos demais.

Pardgrafo Unico: esses animais devem ser condenados e ndo destinados
ao consumo humano; as instalacdes e os equipamentos devem ser desinfetados,
em conformidade com as determinacoes da Inspecdo Sanitdria.

Art. 33 - O estabelecimento deve possuir um curral de observacdo para a
retencdo dos animais que necessitam de um exame mais acurado e de tempo
para um melhor diagndstico.

Pardgrafo Unico: casos em que a Inspecdo fard uso do curral de
observacdo:
| - fémea que deu a luz seu filhote, com menos de 20 (vinte) dias;
Il — Animais suspeitos de doencas infecto-contagiosas;
Il - Animais que foram castrados recentemente;
IV — Animais com hiper ou hipotermia.

Art. 34° - O s animais que chegarem mortos ou foram encontrados mortos nos
currais serdo condenados e imprdprios para 0 consumo humano.

Pardgrafo Primeiro: por determinacdo da Inspecdo, os animais mortos
antes de enfrarem na Sala de Matanca, serdo ou ndo, necropsiados;

Paragrafo Segundo: nos casos especiais e a juizo da Inspecdo, os animais
que estiverem agonizantes, com fraturas, contusdes generalizadas, hemorragia,
decubito forcado, sinftomas nervosos serdo abatidos de forma emergencial;

Pardgrafo Terceiro: para os animais que tenham morte acidental nas
dependéncias do estabelecimento, se: imediatamente sangrados e eviscerados,
a juizo das Inspecdes serdo aproveitadas.

CAPITULO XI
INSPECAO “POST MORTEM”

Art. 35° - A Inspecdo “post mortem” serd acompanhada nas seguintes etapas:

1- Insensibilizacdo dos animais: serd feita mecanicamente por
concussdo cerebral, elétrico, ou outro aprovado pelo SIM;
2- Sangria nos grandes animais: serd feita por incisdo dos grandes vasos
do pescoco; nos suinos por puncdo direta no coracdo;
3- O tempo de sangria serd de, no minimo, 03 (frés) minutos, estando o
15

Avenida 20 de dezembro, 22 — Centro — CEP 78.330-000 - Cotriguagu - Mato Grosso
Telefone: 66 555 1224 FAX 66 555 1621 — E-mail prefcotrig@cotrinet.com.br
Administrando para Crescer Gestdo 2005-2008



ESTADO DE MATO GROSSO
PREFEITURA MUNICIPAL DE COTRIGUACU
9ESTAO 2005 . 2000 CNPJ n° 37.465.309/0001-67

animal pendurado pelos membros traseiros;
4- Esfola ou retirada da pele; retirada dos pelos ou retirada das penas
(aves);

5 - A Inspecdo acompanhard as visceras tordcicas e abdominais,
mantendo-as em ordem, com sua respectiva carcaca, até a liberacdo de
todas as pecas;

6 - Ablacdo da cabeca e sua marcacdo para permitir a sua
identificacdo com as demais pecas;

7 — Observacdo e palpacdo dos érgdos e tecidos;

8 — Incisdes dos nodos linfaticos e, sempre que necessdrio, incisdo dos
parénquimas dos 6rgdos;

9 — Exame do conjunto cabeca-lingua e seus respectivos nodos e
gléndulas;

10 - Exame da cavidade abdominal e tordcica, érgdos e nodos linfaticos.

Art. 36°- As carcacas ou partes de carcacas e 6rgdos que apresentarem lesdes ou
outras anormalidades que possam tornd-los improprio para o consumo, devem ser
assinaladas e conduzidas ao Departamento de Inspecdo Final — D.I.F.

Paragrafo Unico: as pecas conduzidas ao D..F., o Médico Veterindrio,
apods exame acurado, dard a indicacdo: liberacdo, Cdmara de Seqlestro ou
graxaria.

Art. 37° - A condenacdo, total ou parcial, de carcacas, partes de carcacas ou
orgdos, seguirdo as seguintes orientacoes:

Pardgrafo Primeiro - A condenacdo total serd nos seguintes casos:

— LesG@o multipla ou disseminada atingindo grande parte da carcacga;

— Contaminacdo com material purulento de lesdes supuradas;

- Carcacas com alteracoes de ictericia, caguexia, aquosa ou anemida;

- As lesdes generalizadas causadas por Actinomicose e Actinobacilose;

- Cabecas com lesdes supuradas e fistulas causadas por Actinomicose;

- Animais novos: NOs CAasos em que a carne se apresente aquosa,
fldcida, dilacerando-se com faciidade; com desenvolvimento muscular
incompleto, com gordura perirenal edematosa e com cor amarelo sujo ou de um
vermelho acinzentado, com algumas porgcoes de gordura;

— Carcacas com lesdes extensas devido a brucelose;
— Carcacas que apresentem carnes fermentadas (febris), com
degenerescéncia do miocdrdio, figado, rins, com alteracdes musculares e difusas;

- Suino que morrer asfixiado ou que cair vivo no tanque de escaldagem;

- Carcacgas em inicio de putrefacdo;
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— Carcacas que apresentem infilfracdes edematosas dos parénquimas
ou do tecido conjuntivo — carnes hidrémicas;

- Animais diagnosticados como portadores de Carbunculo hemdtico
ndo devem ser sangrados nem eviscerados. Se o diagndstico ocorrer, apods a
evisceracdo, a matanca serd interrompida e deverd iniciar-se, imediatamente, a
limpeza e a desinfeccdo de todos os locais e equipamentos que possam ter tido
contato com a carcaca, inclusive o pessoal que manipulou devem desinfetar
bracos e mdos e, em seguida, procurar o servico médico de urgéncia;

— Carnes repugnantes: por possuirem coloracdo anormal, ou exalando
odores medicamentosos, de excremento ou outros considerados anormais;

— As carcacas que forem encontrados cisticercos em vdrias partes da
musculatura ou dois ou mais cisticercos em 15 cm de drea da musculatura;

— As pesquisas deverdo ser feitas, fambém, nos musculos da cabeca,
lingua, coracdo, diafragma e seus pilares, eséfago, pescoco e paletaq;

— As carcacas com contusdes generalizadas;

— Edema generalizado;

- Equinococose e Esofagostomose agravadas com caquexia;

— Ictericia: as carcacas possuem coloracdo de um amarelo intenso ou
amarelo esverdeado na gordura, tecido conjuntivo, ossos e tunica interna dos
VQasos;

— Realizar diagndstico diferencial com a adipoxantose por corte da
carfilagem do esterno;

— As carcacas de animais que ingeriram produtos toxicos;

— Peste suina: condenacdo total;

— Linfadenite caseosa: condenacdo nos casos em que as lesdes sGo
extensas podendo ser ou NGo, NuMerosas;

— Putrefacdo: se for comprovada, apds a reinspecdo, serd condenada;

- A Inspecdo medird o Ph que deve se variar 6,0 a 6,4 para indicar a
carne ainda em condicdo de consumo;

— Sarcosporidiose em infeccdo intensa ou alteracdes aparentes da carne
devido a degenerescéncia caseosa ou calcdria;

— Toxicoinfeccdo Alimentar: sdo suspeitos 0s animais que apresentarem:
inflamacdo Aguda dos pulmodes, pleura, peritbnio, pericdrdio e meninges,
gangrena, gastrite e enterite hemorrdgica, septicemia ou pioemia de origem
puerperal, traumdtica ou sem causa evidenciada; metrite ou mamite aguda
difusa; poliartrite, flebite umbilical, pericardite tfraumdatica ou purulenta;
inflamacdo aguda, abcesso ou lesdo supurada associada a nefrite aguda,
degenerescéncia gordurosa do figado, hipertrofia do baco, hiperemia pulmonar,
hipertrofia generalizada dos nodos linfaticos e rubefacdo difusa da pele;

— Tuberculose: miliar; generalizada nos pulmodes; caseosa extensa em um
6rgdo; aguda exudativa da pleura, periténio, pericardio ou meninges; linfatica
hipertrofiante semicaseosa;

- Trinchinella spirallis: a Inspecdo retirard fragmentos dos muUsculos do pilar
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do diafragma, base da lingua e laringeos para a pesquisa microscopica.
— Cisticercose: condenacdo para as carcacas com infestacdo macica;

Pardgrafo Segundo — a condenacdo parcial serd nos seguintes casos:

— Abscessos ou lesdes localizadas de fdcil remogcdo: condenam-se 0s orgdos
e as partes atingidas;

— Cabecas com pequena lesdo no maxilar devido a Actinomicose, sem
fistulas e sem supuracdo;

— Condenacdo da lingua e aproveitamento da cabeca quando a
Actinomicose atingir somente a lingua;

— Condenar as regides drenadas pelos nodos linfaticos nos casos de Adenite
localizada.

- Condenar os pulmdes que apresentam broncopneumonia de origem
vermindtica, aspiracdes de sangue ou alimentos;

— Reftirar e condenar as partes lesadas devido 4 brucelose e liberar a
carcaca para ser esterilizada pelo calor;

— Quando encontfrados cisticercos em uma determinada musculatura ou
orgdo e apds pesquisa nas demais dreas der negativo, o érgdo serd condenado.
A carcaca e as visceras serdo destinadas a salga por 21 (vinte e um) dias ou mais
ou, entdo, tratamento Térmico em cdmara fria com temperatura de - 10°C
(menos 10°C) por, pelo menos, 15 (quinze) dias;

- Os figados com cirrose hepdtica ou hepatite serdo condenados;

- O cérebro e/ou a medula espinhal com cenuroses serdo condenados;

- O pdncreas com infestacdo por Euritrema coelomaticum, serd
condenado;

— Partos recentes ou com 10 (dez) meses de gestacdo as carcacas sAo
destinadas a esterilizacdo;

— As linguas com glossite sdo condenadas;

— Os coragdes com linfangiectasia e as linguas com lesdes cicatrizadas,
serdo desviadas para o aproveitamento condicional na salsicharia;

— As partes atingidas por miiase sdo condenadas;

- Neoplasias: sdo condenadas as carcacgas, partes de carcaca ou o6rgdos
que possuem tumores malignos, com ou sem metdstase;

— Teleangiectasia maculosa do figado: se a lesdo ocupar 1/3 (01 terco) ou
mais, o figado serd condenado; se a lesdo for discreta faz-se a remogdo desta e o
figado serd liberado;

— Tuberculose &ssea: aproveitamento da carne e condenacdo do

esqueleto;

- no caso de lesdo discreta e localizada, a juizo da Inspecdo, esta deve ser
refirada e a carcaca direcionada para ser esterilizada pelo calor.
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CAPITULO XII i
UNIFORMES E MATERIAIS DA INSPECAO

Art. 38° - Todas as pessoas que trabalham na equipe técnica da Inspecdo
Sanitdria usardo roupas e os materiais de trabalho com as seguintes
caracteristicas:

1 — auxiliares de inspecdo:

a) calca de brim, cor branca, sem bolsos, com corddo para amarrar 4
cintura;

b) camisa modelo jaleco, cor branca, com 02 (dois) bolsos na parte inferior,
manga curta com uma cruz em azul na manga esquerda, 1 (hum) bolso na
altura do peito esquerdo com os seguintes dizeres na cor azul: Séc. Mun. da
Agricultura (parte superior); Inspecdo (na parte inferior do bolso) Capacete
branco com uma cruz em azul na regido frontal, botas cano longo (até ao
meio da perna) na cor branca;

c — materiais: facas, bainha metdlica, gancho e fuzil;

2 — Médico Veterindrio:

a) calca de brim, cor branca, sem bolsos, com corddo para amarrar d
cintura;

b) camisa modelo jaleco, cor branca, com: 2 (dois) bolsos na parte inferior,
manga curta com uma cruz em verde na manga esquerda, 01 (hum) bolso
na altura do peito esquerdo com os seguintes dizeres na cor verde: Nome
(na parte superior) Médico Veterindrio (na parte inferior);

c) Capacete na cor branca com uma cruz em verde na regido frontal;

d) Botas de cano longo (até ao meio da perna) de cor branca;

e) Materiais: facas, bainha metdlica, gancho, fuzil e termémetros clinico
veterindrio e técnico para medicdo da temperatura interna dos produtos e
subprodutos, em centigrados.

f) Capacete com uma cruz verde e botas em PVC na cor branca para o
Veterindrio.

Art. 39° - Os casos omissos serdo resolvidos pelo Chefe do Poder Executivo
mediante regulamentacdo por decreto.

Art. 40° - Adota com forca de Lei os Anexos | - REGULAMENTO TECNICO DO
PROGRAMA MUNICIPAL DE SANIDADE APICOLA -PMSAp e Anexo Il - ANEXO I -
REGULAMENTO TECNICO DE PRODUCAO, IDENTIDADE E QUALIDADE DO LEITE TIPO
C.

Art. 41° - A presente lei entra em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as
disposicoes em contrdrio.
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Gabinete do Prefeito Municipal de Cotriguacu, aos vinte e sete
dias do més de maio de dois mil e oito.

DAMIAO CARLOS DE LIMA - KIKO
Prefeito Municipal

Registre-se e Publique-se

Noeli Maria Lorandi
Secretdria Municipal de Governo

ANEXO | - REGULAMENTO TEC,NICO DO PROGRAMA MUNICIPAL DE SANIDADE
APICOLA -PMSAp

Art. 1° - O presente Regulamento Técnico aplica-se ao controle sanitdrio a
ser realizado nos apidrios e nos estabelecimentos que manipulem, processem ou
comercializem produtos apicolas e material de multiplicacdo animal, para a

prevencdo da introducdo de doencas exdticas e controle ou erradicacdo
daqguelas existentes no municipio.

CAPITULO |
DAS DEFINICOES

Art. 2° - Para efeito deste regulamento, entende-se por:

ABELHA: inseto himendptero da espécie Apis mellifera e outras espécies.
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APIARIO: local onde um ou muais apicultores aglomeram uma ou mais
colméias, para qualqguer fim.

COLMEIA: unidade fisica que abriga uma colénia de abelhas, composta de
tampa, fundo, ninhos, melgueiras e outros equipamentos usados para tal. Para o
propdsito deste regulamento, considera-se também qualquer receptdculo ou
colméia em uso ou que j& tenha sido usado para abrigar abelhas.

COLONIA: unidade estdvel que comporta uma rainha, centenas a milhares
de operdrias, zangodes, e crias, podendo ocasionalmente estar ausentes as crias,
0s zangdes ou a rainha.

ESPECIE EXOTICA: espécie de abelha de ocorréncia natural fora dos limites
do Territério Municipal.

EQUIPAMENTO DE APICULTURA: qualquer material ou equipamento
destinado para ser usado para alimentar, manipular ou abrigar abelhas ou seus
produtos.

ESTABELECIMENTO: todos os estabelecimentos que desenvolvam atividades
relacionadas com a apicultura e se caracterizam em:

| - estabelecimentos de criacdo: compreendem o apidrio, depdsitos de
colméias e outros equipamentos de apicultura mantidos pelo apicultor para a
criacdo, producdo e multiplicacdo de colonias;

Il - estabelecimentos de criacdo de rainhas: qualquer local ou benfeitoria
destinado as atividades de producdo de rainhas, incluindo os apidrios de
producdo (recrias, minirecrias ou outros meios), apidrios de matrizes (para
obtencdo de sémen ou producdo de rainhas) e apidrios para fecundacdo;

Il - estabelecimentos que manipulam, processam ou comercializam
produtos apicolas: todo local onde haja manipulacdo, processamento ou
comercializagdo de produtos apicolas, para qualquer finalidade.

FOCO DE DOENCA: apidrio no qual foi diagnosticada doenca das abelhas
por meio clinico ou laboratorial.

INTERDICAO: proibicdo do ingresso e egresso de abelhas, colméias e
equipamentos de apicultura em estabelecimentos, bem como proibicdo da
manipulacdo das colméias e da comercializacdo de produtos apicolas, para
evitar a disseminacdo da doenca.

LABORATORIO CREDENCIADO: laboratério, pUblico ou privado, que tenha
sido habilitado pelo MAPA para a identificacdo de agentes patogénicos e
diagndstico de doencas das abelhas.

LARVA: fase do desenvolvimento das abelhas que ocorre no periodo
compreendido entre a eclosdo do ovo e a sua fransformacdo em pupa.

OVO: gameta feminino, fecundado ou ndo.

PERIODO DE QUARENTENA: tempo franscorrido desde o momento da
recepcdo das abelhas vivas na unidade de quarentena até sua liberacdo pelo
servico veterindrio.

PRODUTOS APICOLAS: mel, pdlen, prépolis, geléia real, cera de abelhas e
seus respectivos derivados, e ainda: rainhas, zangdes, operdrias, larvas, pupas,
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ovosesémen,. )
SUBESPECIE OU RACA EXOTICA: subespécie ou raca de abelha de
ocorréncia natural fora dos limites do Territério Municipal.

CAPITULO Il
DAS COMPETENCIAS

Art. 3° Ao SIM, caberdo as seguintes funcoes:

| - implementar, coordenar, controlar e avaliar a execucdo das atividades
do Programa Municipal de Sanidade Apicola, com vistas a vigiléncia, a profilaxia,
ao controle e & erradicacdo de doencas que afetam a populacdo municipal de
abelhas;

Il - realizar fiscalizagcdes e supervisdes técnicas nos estabelecimentos;

Il - definir critérios para adocdo de técnicas de diagndstico;

IV - propor e acompanhar estudos epidemioldgicos para o estabelecimento
e manutencdo de zonas livres de doencas;

V - garantir a saude das abelhas em toda a cadeia produtiva e o seu
controle higiénico-sanitdrio;

VI - propor a realizacdo de eventos de capacitacdo técnica.

CAPiTyLo Vil
DA FISCALIZACAO E CONTROLE SANITARIO DE ESTABELECIMENTOS

Art. 4° - Todo estabelecimento estard sujeito a fiscalizacdo do SIM.

Art. 5° - Em caso de inobservncia das exigéncias constantes deste
regulamento, de acordo com a situacdo identificada pelo SIM, poderdo ser
adotadas as seguintes sancoes:

| - interdicdo do estabelecimento;

Il - suspensdo da autorizacdo para comercializagcdo; e

Il - aplicacdo de outras medidas sanitdrias.

Art. 6° - As colméias deverdo estar localizadas a uma distdncia adequada
de vias publicas, habitacdes e do estabelecimento, objetivando evitar acidentes,
sendo obrigatério o aviso de tratar-se de um apidrio.

CAPITULO VIII
Estabelecimentos Industriais
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Art. 7° — Entreposto de Mel e Cera de Abelhas:

7.1 - Definicdo: E o estabelecimento destinado ao recebimento, extracdo,
filtracdo, decantacdo, classificacdo, envase, estocagem e industrializacdo de
mel, cera e outros produtos das abelhas, limitado a producdo das colméias dos
associados, que deverd ser compativel com a sua capacidade instalada e
poderd ser localizada afastada da drea de terreno onde se situa o colmeial.

7.2 - Localizacdo: Rural ou Urbana. Neste Ultimo caso apds ouvidas as
autoridades de saude publica bem como os érgdos publicos responsdveis por
normas urbanisticas e de defesa do meio ambiente.

7.3 - Situar-se em centro de terreno, que deverd ser amplo, com vistas a
expansdo.

7.4 - Construcdo do bloco industrial afastado, preferentemente, a uma
distdncia minima de 10 (dez) metros das vias publicas.

7.5 - Area interna com fdcil circulacdo de veiculos, pavimentada e com
facilidade para abastecimento de dgua potdvel e de escoamento das aguas
pluviais, com rede de esgotos industriais e sanitdrios, bem como os seus
fratamentos.

7.6 - Area industrial delimitada para evitar a entrada de animais e pessoas
estranhas.

7.7 - Distante de fontes de poluicdo.

7.8 - Beneficiada de servicos bdsicos tais como: luz elétrica, fransporte, etc.

Art. 8° — Instalacoes e Equipamentos:

8.1 - Dependéncia para extracdo, filtracdo, decantacdo, classificacdo e
envase do produto. Nesta dependéncia, e em local adequado, dispondo de
instalacoes, instrumentos e reagentes minimos necessdrios, deverdo ser realizadas
as andlises de rotina previstas no Capitulo VI das presentes Normas.

8.2 - Secdo de Recepcdo e Selecdo: Deverd estar isolado do meio exterior
através de portas dotadas de telas milimétricas a prova de insetos. A secdo de
recepcdo e selecdo deverd ser precedida de plataforma a uma altura minima de
0,80 cm (oitenta centimetros), a fim de facilitar o descarregamento.

8.3 - Se o estabelecimento receber mel em favos, a sala de recepcdo
deverd ter dimensodes suficientes para comportar a instalagcdo de equipamentos
para extracdo do mel.

8.4 - Depdsito para material de envase e rotulagem.

8.5 - Dependéncia para as operacdes de embalagem secunddria,
estocagem e expedicdo, recomendando-se a previsdo de um local coberto e
dotado de tanque, para o procedimento de higienizacdo dos vasilhames e
utensilios.

8.6 - Equipamentos: Basicamente compdem-se de: desoperculadores,
tanques ou mesas para desoperculacdo, centrifugas, filtros, tanques de
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decantacdo, tubulacodes, tanques de depdsitos e mesas.

8.7 - Natureza dos Equipamentos:

8.8 - Centrifugas: Em aco inoxiddvel; material pldstico atdxico; ferro
estanhado (liga com menos de 2% (dois por cento) de chumbo) com
revestimento das paredes internas em fibra de vidro, verniz sanitdrio.

8.9 - Desoperculadores: Em aco inoxiddvel e aco cromado ou estanhado,
permitindo-se cabos de material pldstico.

8.10 - Tanques ou Mesas de Desoperculacdo, Tanque de Decantacdo e de
Depdsitos: Mesmo material das centrifugas.

8.11 - Filtros de tela de aco inoxiddvel ou fio de ndilon com malhas nos
limites de 40 a 80 mesh, ndo se permitindo o uso de material filtrante de pano.

8.12 - Tubulacdes em aco inoxiddvel ou material pldstico atdxico,
recomendando-se que sejam curtas e facimente desmontdveis, com poucas
curvaturas e de diGmetro interno ndo inferior a 40 mm. N&o serdo admitidos
equipamentos constituidos ou revestidos com epoxi, tinta de aluminio ou outros
materiais toxicos, de baixa resisténcia a choques e a acdo de dcidos e dlcalis,
que apresentem dificuldades a higienizacdo ou que descamem ou soltem
particulas.

8.13 - Mesas e balcdes: revestidos com aco inox, tolerando-se revestimento
com outros materiais impermedveis, resistentes, de facil limpeza e higienizacdo,
tais como azulejo, cer@mica industrial, féormica. O uso de equipamentos de
material pldstico atdxico ficard condicionado & comprovacdo, pelo fabricante,
de sua inocuidade, mediante apresentacdo de certificado de andlise, emitido
pelo érgdo competente.

8.14 - Sala de Elaboracdo: Poderd comportar variados equipamentos, em
funcdo da tecnologia empregada, tais como:

- tanque para banho-maria;

- tanque para pré-aquecimento com dupla camisa;

- tanque de decantacdo e de depdsito;

- pasteurizador;

- desumidificador;

- envasadura;

- filtros de malha ou sob pressdo no trajeto dos equipamentos;

- misturadeira batedeira, (para mel com geléia real ou pdlen).

Art. 9° - Quando a preparacdo de geléia real e pdlen (isolamento ou em
adicdo ao mel de abelhas) for realizada em dependéncia especifica, esta deverd
localizar-se no corpo do prédio industrial, obedecendo os mesmos requisitos da
dependéncia de elaboracdo.

Art. 10° - Os trabalhos com cera de abelhas e propolis, deverdo ser
realizados em drea totalmente isolada das dreas de industrializacdo de produtos
comestiveis.

Art. 11° - Laboratério: Situado em posicdo estratégica para o atendimento
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do controle da matéria-prima e do produto acabado, devendo,
obrigatoriamente, estar equipado para a realizacdo, no minimo, das andlises de
rotina.

Art. 12° - Localizagcdo dos Equipamentos: Deverd atender a um bom fluxo
operacional, observando os detalhes relativos & facilidade de higienizacdo e
higiene operacional.

Caracteristicas da Construcdo Civil:

12.1 - Pé-Direito: Minimo de 3 (trés) metros.

12.2 - Paredes: Em alvenaria, revestidas com azulejos, cerdmica industrial ou
similar, em cores claras, ou outro revestimento que confira perfeita
impermeabilizacdo, na altura minima de 2 (dois) metros para a dependéncia
descrita no item 1.1.3.1.

12.3 - Para as dependéncias previstas nos itens 1.1.3.2 e 1.1.3.3 serd tolerado
o revestimento das paredes com finta lavdvel em cores claras. Proibe-se o uso de
pintura descamadvel.

12.4 - Piso: Impermedvel, resistente e que permita fdcil higienizacdo,
devendo-se observar na sua colocacdo uma declividade minima de 2% (dois por
cento).

12.5 - Teto ou Forro: Recomenda-se laje de concreto, aluminio, fibro-
cimento-amianto (tipo calhetdo), pldstico rigido ou similar, desde que aprovados
pelo SIM, sendo indispensavel a facilidade de higienizacdo, resisténcia d umidade
e vapores, bem como vedacdo adequada.

12.6 - Portas e Janelas: As portas deverdo ser metdlicas ou revestidas de
material impermedvel, de largura suficiente para atender adequadamente aos
trabalhos, bem como fransito fdcil; quando for o caso, providas de dispositivos
que as mantenham fechadas.

12.7 - As janelas devem ser de caixilhos, preferentemente metdlicos,
devendo ser evitados os peitoris, que, quando existentes, deverdo ser inclinados
(minimo de 45°) e azulejados, quando for o caso. Devem ainda, ser providas de
telas milimétricas & prova de insetos.

1.2.8 - lluminacdo e Ventilacdo: A indUstria deverd ter iluminacdo e
ventilacdo naturais, através de janelas e demais aberturas. Artificialmente, a
iluminacdo deverd ser feita preferentemente com Idmpadas frias e protegidas.

12.9 - Abastecimento de Agua: O estabelecimento deverd dispor de dgua
em quantidade que atenda das necessidades industriais. Poderd ser exigida a
cloracdo e, em certos casos, o prévio tfratamento completo, especialmente para
as dguas de superficie.

12.10 - Rede de Esgotos: Deverd possuir canaletas ou ralos, de acordo com
as finalidades das dependéncias.

As Aguas residuais ndo poderdo ser lancadas diretamente na superficie do
terreno.
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12.11 - Anexos e outras Instalacoes:

12.11.1 - Vestidrios e Sanitdrios. Isolados do bloco industrial do apidrio e com
capacidade proporcional ao numero de empregados, providos de armdrios,
admitindo-se a sua localizacdo na residéncia do apicultor, quando para isto
existirem condicoes.

12.11.2 - Aimoxarifado: Em local apropriado e sem comunicacdo direta com
as instalacdes do apidrio, guardando dimensdes que atendam adequadamente
a guarda de materiais de uso nas atividades do estabelecimento, assim como de
ingrediente e embalagens, desde que separados dos outros materiais.

12.11.3 - Depdsito de Matéria-Prima: De uso especifico e dotado de
estrados.

12.11.4 - Depdsito de Embalagens: Situar-se-d em posicdo tal que permita
facil acesso as secdes de higienizacdo de vasiihame e elaboracdo, devendo
ainda possuir acesso externo.

12.12 - Depdsito de Produtos Embalados e Expedicdo: A expedicdo deverd
ser feita em plataforma (0,80m (oitenta centimetros) acima do nivel do piso), a fim
de facilitar o carregamento.

12.12.1 - Dependéncia para Higienizacdo e Sanitizacdo de Recipientes:
Deverd possuir tangques ou equipamentos distintos para tais operacoes e situar-se
proxima das secdes a atender, propiciando, desta maneira, um fluxo racional dos
trabalhos.

12.13 - Dependéncias Auxiliares:

12.14 - Escritério: Localizar-se-& separado do bloco industrial.

12.15 - Lavanderia: Quando existente, deverd situar-se proxima aos vestiarios
e, naturalmente, isolada do bloco industrial.

12.16 - Caldeira: Quando for o caso, em prédio proprio, afastado, no minimo
3 (trés) metros de outras edificacoes, além de atender a legislacdo especifica. O
depdsito de combustiveis deverd situar-se em local proprio, a fim de ndo
prejudicar a higiene da industria.

12.17 - Varejo: Isolado do prédio industrial; suas dependéncias teréo acesso
direto s vias publicas.

CAPITULO IX
Particularidades da Produgao

Art. 13° - Mel de Abelhas:

13.1 - O mel de abelhas obtido através de processo de prensagem serd
classificado como "Mel de Abelhas Industrial”.

13.2 - O mel de abelhas quando submetido ao agquecimento, como fase de
beneficiamento para a obtencdo dos efeitos propiciados por este recurso
tecnoldgico, deverd ter respeitado o binbmio tempo/temperatura, objetivando
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preservar o seu poder diastdsico e evitar que o teor de hidroximetilfurfural venha a
ultrapassar o indice de 40 mg/kg, o que o desclassificard como mel de mesa.

Como orientacdo, poderd ser seguida a Tabela abaixo:

Temperatura Tempo
52,00 470 min
54,5 170 min
57.0 60 min
59,5 22 min
65,5 7.5 min
65,5 2,8 min
68,0 1,0 min
71,1 24 seg

13.3 - Cumprida a relacdo adotada, a temperatura, mantida nos niveis de
aguecimento pelo tempo estritamente suficiente d execucdo de outras fases
tecnologicas dela dependentes, deverd ser rapidamente rebaixada ao limite
maximo de 50°C (cingUenta graus Celsius).

13.4 - Os recipientes destinados ao fransporte de mel de abelhas "in natura"
e/ou pré-beneficiado deverdo ser dotados de abertura tal que permita seu rapido
esvaziamento. Estes utensilios deverdo ser revestidos internamente com vernizes
sanitdrios e compativeis com o produto. Em estabelecimentos de grande
producdo é recomendado o emprego de sistemas rdpidos de aquecimento e
arrefecimento de méis em trocadores de calor a placas ou de feixe tubular, com
vistas a ndo depreciar a qualidade do produto.

13.5 - Na filtfracdo do mel de abelhas ndo serd permitido o uso de elemento
filtrante com malha superior a 80 mesh, bem como o emprego de clarificantes e
coadjuvantes de filtracdo, tais como: carvdo ativo, argilas, terra diatomdcea e
outros, admitindo-se no entanto a sua utilizacdo quando se fratar de mel de
abelhas industrial. Os Enfrepostos de Mel e Cera de Abelhas deverdo dispor de
condicoes e pessoal habilitado para efetuar o controle analitico e os registros da
matéria-prima adquirida e do produto acabado, podendo esse contfrole ser
executado por pessoal de nivel médio, desde que devidamente treinado para
essa finalidade.

13.6 - Ndo serd permitida a elaboracdo de mel de abelhas adicionado de:
edulcorantes naturais ou artificiais, esséncias aromatizantes, amido, gelatinas ou
quaisquer outros espessantes, conservadores e corantes de qualquer natureza,
além de redutores de acidez. Ndo serd admitido o uso de utensilio de madeira na
manipulacdo do mel de abelhas e derivados.
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Art. 14° - Mel de Abelhas em Favos ou com Favos: A elaboracdo destes
produtos deverd obedecer a higiene rigorosa, necessitando de local adequado
na sala de elaboracdo para selecdo, manipulacdo e corte dos favos, que deverd
ser feito utilizando materiais proprios. Para esses produtos os favos deverdo ser:
limpos, claros, sem larvas, operculados e de primeiro uso.Para o produto Mel de
Abelhas com Favos, a proporcdo ocupada pelo favo em relacdo ao volume de
mel ndo poderd ser inferior a 30% (trinta por cento).

Art.15° - Mel de Abelhas com Geléia Real: A geléia real somente poderd ser
veiculada em mel de abelhas e na proporcdo minima de 0,2% (dois décimos por
cento).

15.1 - A geléia real, como matéria-prima ou como produto final, deverd ser
estocada ao abrigo da luz e em temperatura entre 2 (dois) a 4°C (quatro graus
Celsius).

15.2 - Quando da adicdo da geléia real ao mel, este deverd estar G
temperatura ambiente, ndo devendo ser submetido a aguecimento em qualquer
fase posterior & adicdo mencionada. A indUstria deverd declarar mensalmente a
quantidade adquirida de geléia real como matéria-prima, indicando a
procedéncia, o nome do produtor, a quantidade utilizada no estabelecimento, o
estoque atual e a quantidade de produto elaborado (mel de abelhas com geléia
real e/ou geléia real).

Art.16° - Pélen: o pdlen, como matéria-prima ou produto final, desde que
ndo desidratado, deve ser conservado sob refrigeracdo. Poderd ser
comercializado através de 3 (trés) formas: adicionado ao mel de abelhas em
proporcdo minima de 5% (cinco por cento), "in natura" e desidratado, ndo se
permitindo sua comercializacdo veiculado através de compostos de acUcares.

Art.17° - Prépolis: A prépolis sé poderd ser comercializada pelos entrepostos
e apidrios se do seu rétulo de identificacdo ndo constarem quaisquer indicacoes
que lhe atribuam propriedades medicamentosas ou que induzam o consumidor a
adquiri-la com fins terapéuticos, estendendo-se essa exigéncia aos folhetos e
notas explicativas que porventura acompanhem a embalagem do produto.

Art.18° - Cera de Abelhas: Admite-se o beneficiamento da cera de abelhas
nas mesmas instalacdes e equipamentos utilizados para outros tipos de ceras,
observando-se hordrios de trabalhos e a perfeita limpeza dos equipamentos e
utensilios apos sua utilizacdo.

Art. 19° - Hidromel: na fabricacdo do hidromel deverd ser utilizada dgua
potdavel, devendo ser observada a indicacdo fecnoldgica para o produto, a fim
28

Avenida 20 de dezembro, 22 — Centro — CEP 78.330-000 - Cotriguagu - Mato Grosso
Telefone: 66 555 1224 FAX 66 555 1621 — E-mail prefcotrig@cotrinet.com.br
Administrando para Crescer Gestdo 2005-2008



ESTADO DE MATO GROSSO
PREFEITURA MUNICIPAL DE COTRIGUACU
9ESTAO 2005 . 2000 CNPJ n° 37.465.309/0001-67

de que se obtenha uma fermentacdo adequada, com graduacdo alcodlica
mdxima de 14° Gl.

19.1 - O hidromel poderd receber as seguintes classificacoes: seco, licoroso,
doce e espumoso, segundo sua tecnologia de fabricacdo.

Art. 20° - Vinagre de Mel de Abelhas: O vinagre de mel de abelhas deverd
ser obtido através de fermentacdo acética do hidromel ou das fermentacoes
alcodlica e acética da mistura de mel de abelhas e dgua potdvel, devendo ser
observadas as condicdes tecnoldgicas necessdrias para obtencdo do produto,
incluindo-se a obrigatoriedade da pasteurizacdo.

Art. 21° - Compostos ou Xarope de AcuUcares: Na fabricagcdo destes
produtos deverdo ser observadas, além das indicacdes j&d emitidas nas presentes
Normas, as demais que seguem:

- conteudo minimo de 30% (trinta por cento) de mel de abelhas, classificado
como de mesa;

- indice de HMF mdximo de 60 mg/kg;

-reacdo de Lund positiva.

21.1 - Os compostos ou xarope de acUcares somente poderdo ser
fabricados nos entrepostos, vedando-se sua elaboracdo em apidrios.

21.2 - Para a hidrolise da sacarose, serdo admitidos os processos enzimdatico
e acido.

CAPITULO X
Embalagem e Rotulagem

Art. 22° - A denominacdo "Mel de Abelhas" serd a utilizada para
identificacdo deste produto, quando da aprovacdo de sua rotulagem, e serd
especifica para o mel de mesa.

Art. 23° - O mel de abelhas que ndo atenda das especificacdes para
consumo como mel de mesa, trard, na sua designacdo, em seguida d
denominacdo acima referida, a expressdo "Industrial”, em caracteres idénticos em
COrpo e cor.

Art. 24° - O mel de abelhas ndo beneficiado, acondicionado para
transporte, e que serd beneficiado em outro estabelecimento, frard na sua
rotulagem a seguinte denominacdo:

Art. 25° - Mel de abelhas "in natura" quando ndo sofreu pré-aguecimento
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para liquefacdo e fransvase.

Art. 26° - Mel de abelhas pré-beneficiado: quando sofreu pré-aguecimento
para liquefacdo e transvase.

Art. 27° - Permite-se a indicacdo da florada predominante na regido de
obtencdo através da expressdo "oriunda da regido em época de predomindncia
de flores de ..." em caracteres uniformes em corpo e cor.

Art. 28° - Permite-se comércio de mel em favos, desde que acondicionado
em embalagem impermedvel e devidamente rotulado. A denominacdo do
produto, neste caso, serd mel de abelhas em favos.

Art. 29° - E permitido o comércio de mel de abelhas com favos, assim
denominando-se o produto ao qual se adicionem pedacos de favo.

Art. 30° - Quando adicionado de geléia real ou pdlen a indicacdo na
rotulagem para designacdo do produto serd: "Mel de Abelhas com Geléia Real”
ou "Mel de Abelhas com Pdlen", em caracteres uniformes em corpo e cor,
devendo ser indicada a quantidade juntada.

Art. 31° - Especificamente nos rotulos de mel de abelhas com geléia real ou
com podlen, deverGo constar as expressdoes "Conserve sob refrigeracdo” ou
"Conservar sob refrigeracdo”. Procedimento idéntico deverd ser observado na
rotulagem de geléia real ou pdlen "in natura".

Art. 32° - A geléia real e o mel de abelhas com geléia real deverdo ser
acondicionados em embalagens que 0s mantenham ao abrigo da luz.

Art. 33° - A denominacdo para o produto obtido de fermentacdo alcodlica
do mel de abelhas serd "Hidromel", seguida da classificacdo quanto ao seu fipo,
contida no item 2.7, do Capitulo ll, destas Normas.

Art. 34° - A denominacdo para o produto resultante da fermentacdo
acética do hidromel ou das fermentacoes alcodlica e acética da mistura de mel
de abelhas com dgua potdvel, serd "Vinagre de Mel de Abelhas".

Art. 35° - Na rotulagem da cera de abelhas e da prépolis deverdo constar,
além dos demais dizeres legais, os seguintes:

Art. 36° - "Cera de Abelhas Bruta e Prépolis Bruta" - quando ndo sofrerem
nenhum processo de purificacdo.
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Art. 37° - "Cera de Abelhas Beneficiada e Proépolis Purificada” — quando
forem submetidas aos processos de purificacdo.

Art, 38° - A embalagem da cera de abelhas e da propolis poderd ser
constituida dos seguintes materiais: fibras téxteis, pldstico, caixas de papeldo,
caixas de madeira.

Art. 39° - Os rétulos para mel de abelhas e seus derivados poderdo ser
impressos em papel colante ou adesivo. Excetua-se dessa permissdo o rétulo para
os produtos que necessitam de refrigeracdo.

Art. 40° - Na rotulagem do mel de abelhas, seus derivados e produtos
compostos se observard ainda:

Art. 41° - Data de embalagem: para o mel de abelhas "in natura”, pré-
beneficiado, industrial, em favos, com geléia real, com pdlen, geléia real e pdlen
"in natura" e desidratado, cera de abelhas e prépolis.

Art. 42° - Data de fabricagcdo: para compostos ou xarope de agucares,
hidromel e vinagre de mel de abelhas.

Art. 43° - Na declaracdo da quantidade de produto acondicionado deverd
ser observada a unidade de medida estabelecida pela legislacdo em vigor.

Art. 44° - Toda e qualguer embalagem destinada ao acondicionamento de
produtos de peso igualou superior a 3 (trés) kg deverd obrigatoriaomente conter a
expressdo "Proibida a Venda Fracionada”, excecdo feita a cera de abelhas e a
propolis.

Art. 45° - Um Unico plano de marcacdo poderd servir para embalagem de
varios produtos, desde que sejam mantidos os dizeres fixos normalmente exigidos,
e as indicacdes varidveis sejam apostas através de carimbos, observando-se
caracteres uniformes em corpo e cor em relacdo aos demais dizeres fixos do
Plano de Marcacdo.

Art. 46° - Os materiais a serem utilizados na fabricacdo de embalagens para
mel de abelhas e derivados, compostos de acUcares e demais produtos apicolas,
poderdo ser constituidos de material plastico atdxico, vidro.

Art. 47° - As designacdes "Geléia Real", "Pdlen "in natura" " e "Pdlen
Desidratado"” serdo as utilizadas na rotulagem destes produtos quando 0s mesmos
forem comercializados ndo veiculados através do mel de abelhas.
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CAPITULO XI
Transporte da Matéria-Prima e dos Produtos

Art. 48° - O mel e a cera de abelhas, bem como a geléia real, o pdlen e a
propolis, deverdo ser transportados desde a fonte de producdo aos entrepostos
em embalagens adequadas e especificas para a finalidade, fechadas e
protegidas do sol, chuvas e poeira.

Art. 49° - A geléia real e o pdlen "in natura" deverdo ser transportados sob
refrigeracdo, sendo aceitdvel para tanto seu acondicionamento em caixas
térmicas com gelo.

Art. 50° - Quando a matéria-prima for transportada de um estabelecimento
para outro, deverd estar embalada e rotulada de acordo com os critérios
estabelecidos nestas Normas.

Art. 51° - No transporte dos produtos, desde o estabelecimento industrial até
O consumo, deverdo ser observados os cuidados necessdrios gquanto da sud
protecdo contra raios solares outros agentes que possam Ihes trazer prejuizos.

CAPITULO XII
Higiene das Dependéncias, dos Equipamentos e do Pessoal

Art. 52° - Consideracoes Gerais:

52.1 - O funcionamento dos estabelecimentos de mel de abelhas e
derivados deverd observar os principios necessdrios O manutencdo de adequada
higiene operacional.

52.2 - As dreas externas devem ser conservadas limpas e ordenadas, livres
de lixo e objetos em desuso.

52.3 - Devem ser instalados depodsitos para o lixo, providos de tampa,
afastados do corpo do prédio industrial, os quais devem ser descarregados
diariamente tantas vezes quantas forem necessdrias.

52.4 - As redes de eliminacdo dos esgotos industrial e sanitdrio devem estar
sempre em perfeito funcionamento.

Art. 53° - Higiene das Dependéncias:
53.1 - Inclui a manutencdo da ordem e higiene geral em todas as
dependéncias do setor industrial e dependéncias auxiliares.
53.2 - Os depdsitos de matéria-prima, embalagem, rotulagem, produto final
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e almoxarifado devem apresentar-se sempre limpos e ordenados.

53.3 - As secoes de elaboracdo dos produtos devem apresentar-se limpas
antes do inicio dos trabalhos, nos aspectos relativos & ordem geral e higiene do
piso, paredes e teto, devendo esta limpeza ser mantida durante a execucdo dos
trabalhos, na medida do possivel.

53.4 - Concluidos os trabalhos, proceder-se-a a limpeza destas Secoes, nos
aspectos acima referidos.

53.5 - Para as instalacoes sanitdrias, os utensilios de limpeza serdo de uso
exclusivo.

Art. 54° - Higiene dos Equipamentos e Utensilios:

54.1 - Os equipamentos e utensilios deverdo estar adequadamente limpos
ao inicio dos frabalhos e no decorrer das operacoes.

54.2 - Os vasilhames utilizados no acondicionamento e transporte da
matéria-prima deverdo ser higienizados logo apds seu esvaziamento e
encaminhados para guarda em local adequado.

54.3 - Apds o término dos frabalhos proceder-se-d a lavagem geral dos
equipamentos.

54.4 - Pelas peculiaridades que apresenta o mel, a higienizacdo de
vasilhames, equipamentos e utensilios poderd ser feita com uma solugcdo de
hidréoxido de sédio em dgua na concentracdo de 3 (trés) a 5% (cinco por cento),
recomendando-se seu aguecimento d temperatura de 40-45°C para facilitar a
solubilizacdo dos residuos de mel, seguindo-se de enxaguagem com dgua limpa.

54.5 - Na limpeza dos equipamentos ndo poderdo ser utilizados utensilios tais
COmMO escovas, vassouras, rodos e outros de uso na limpeza de pisos, paredes e
teto.

Art. 55° - Higiene do Pessoal:

55.1 - Os operdrios deverdo observar hdbitos higiénicos e possuir carteira de
saude sempre atualizada, devendo ser afastados dos frabalhos aqgueles
acometidos de enfermidades infecto-contagiosas ou portadores de ferimentos
que prejudiqguem a execucdo normal de suas tarefas.

55.2 - Serd necessdrio o uso de uniformes constituidos de calca e avental ou
macacdo; gorro, boné, touca ou capacete e botas ou sapatos impermedveis,
todos em cor branca. Permite-se 0 uso de macacdes azuis ou Cinzas pard oOs
operdrios que trabalham na secdo de beneficiomento da cera de abelhas e
propolis e secoes auxiliares, tais como caldeira e sala de mdaquinas.

55.3 - Os uniformes deverdo estar sempre limpos e serdo de uso exclusivo no
estabelecimento, ndo se permitindo a saida de funciondrios trajando seus
uniformes de trabalho.

55.4 - O estabelecimento deverd dispor de aventais e gorros para uso dos
visitantes. Ndo serd permitido o ingresso de pessoas desuniformizadas das
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dependéncias industriais.

55.5 - Antes de ingressarem as secoes de elaboracdo de produtos e & saida
dos sanitdrios, deverd ser observada por parte dos funciondrios a lavagem das
maos e antebraco com dgua e sabdo inodoro, devendo, em seguida, ser
enxugados com toalhas apropriadas.

] CAPITULO XIII
Andlises e Indices de Qualidade do Mel e da Cera de Abelhas

Art. 56° - Para o Mel de Abelhas:

56.1 - Andlises de rofina:

a) umidade: mdxima 20%,;

b) acidez: mdéximo 40 milequivalentes;
c) prova de Piehe: negativa;

d) prova de Lund: positiva (0,6 a 3 ml).

56.2 - Para Cera de Abelhas:

a) determinacdo de adulterantes:

1 - cera de carnadba;

2 - estearing;

3 -resinag;

4 - parafina e ceresing;

5 - gordura e sebo.

b) determinacdo dos indices:

1 - ponto de fusdo: valores limitantes 62 a 65°C;
2 - indice de acidez: valores médios 17 a 24;

3 - indice de ésteres: valores médios 72 a 79;

4 - indice de relacdo: valores médios 3,3 a 4,2;
5 - ponto de saponificacdo turva: mdximo 65°C.

Gabinete do Prefeito Municipal de Cotriguacu — MT., 22 de agosto de 2007.

Damido Carlos de Lima - KiKo
Prefeito Municipal

ANEXO II
CAPITULO |
REGULAMENTO TECNICO DE PRODUCAO, IDENTIDADE
E QUALIDADE DO LEITE TIPO C

34

Avenida 20 de dezembro, 22 — Centro — CEP 78.330-000 - Cotriguagu - Mato Grosso
Telefone: 66 555 1224 FAX 66 555 1621 — E-mail prefcotrig@cotrinet.com.br
Administrando para Crescer Gestdo 2005-2008



ESTADO DE MATO GROSSO
PREFEITURA MUNICIPAL DE COTRIGUACU
9ESTAO 2005 . 2000 CNPJ n° 37.465.309/0001-67

1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar os requisitos minimos que deve ser observado na identidade e na
qualidade do Leite Pasteurizado tipo C, enquanto perdurar a producdo desse tipo
de leite.

1.2. Ambito de Aplicacdo
O presente Regulamento se refere ao Leite tipo C, destinado ao comércio
municipal.

2. Descrigdo
2.1. Definicoes
2.1.1. Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da

ordenha completa e ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas. O leite de outros animais deve denominar-se
segundo a espécie de que proceda;

2.2. Admite-se a manutencdo do Leite Cru Refrigerado tipo C em uma
determinada indUstria por no méximo 12 h (doze horas), até ser transportado para
outra indUstria, visando processamento final, onde deve apresentar, no momento
do seu recebimento, temperatura igual ou inferior a 7°C (sete graus Celsius);

3. Sanidade do Rebanho

A sanidade do rebanho leiteiro deve ser atestada por médico veterindrio,
nos termos discriminados abaixo e em normas e regulamentos técnicos
especificos, sempre que requisitado pelas Autoridades Sanitdrias.

3.1. As atribuicdes do médico veterindrio responsavel pela propriedade rural
incluem:

3.1.1. Controle sistematico de parasitoses;

3.1.2. Controle sistemdatico de mastites;

3.1.3. Controle de brucelose (Brucella bovis) e tuberculose (Mycobacterium
bovis), respeitando normas e procedimentos estabelecidos no Regulamento
Técnico do Programa Nacional de Controle e Erradicacdo da Brucelose e
Tuberculose Animal;

3.1.4. Controle zootécnico dos animais.

3.2. NGo é permitido o envio de leite a Posto de Refrigeracdo de leite ou
estabelecimento industrial adequado, quando oriundo de animais que:

3.2.1. Estejam em fase colostral;

3.2.2. Cujo diagndstico clinico ou resultado positivo a provas diagndsticas

35

Avenida 20 de dezembro, 22 — Centro — CEP 78.330-000 - Cotriguagu - Mato Grosso
Telefone: 66 555 1224 FAX 66 555 1621 — E-mail prefcotrig@cotrinet.com.br
Administrando para Crescer Gestdo 2005-2008



ESTADO DE MATO GROSSO
PREFEITURA MUNICIPAL DE COTRIGUACU
9ESTAO 2005 . 2000 CNPJ n° 37.465.309/0001-67

indiguem presenca de doencas infecto-contagiosas que possam ser fransmitidas
ao homem através do leite;

3.2.3. Estejam sendo submetidos a tratamento com drogas e medicamentos
de uso veterindrio em geral, passiveis de eliminacdo pelo leite, motivo pelo qual
devem ser afastados da producdo pelo periodo recomendado pelo fabricante,
de forma a assegurar que os residuos da droga ndo sejam superiores aos niveis
fixados em normas especificas.

3.3. E proibido o fornecimento de alimentos e alimentos com medicamentos
as vacas em lactacdo, sempre que tais alimentos possam prejudicar a qualidade
do leite destinado ao consumo humano.

3.4. Qualqguer alteracdo no estado de saude dos animais, capaz de
modificar a qualidade sanitdria do leite, constatada durante ou apds a ordenha,
implicard condenacdo imediata desse leite e do conjunto a ele misturado.As
fémeas em tais condi¢cdes serdo afastadas do rebbanho, em cardter provisério ou
definitivo, de acordo com a gravidade da doenca.

3.5. E proibido ministrar alimentos que possam prejudicar os animais
lactantes ou a qualidade do leite, incluindo-se nesta proibicdo substancias
estimulantes de qualquer natureza, ndo aprovadas pelo Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento, capazes de provocarem aumento de secrecdo
|dctea.

4. Higiene de Produgao

4.1. Condicoes Higiénico-Sanitarias Gerais para a Obtencdo da Matéria-
Prima:

Devem ser seguidos os preceitos contidos no "Regulamento Técnico sobre as
Condicdes Higiénico-Sanitdrias e de Boas Praticas de Fabricagcdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, item 3: Dos
Principios Gerais Higiénico-Sanitarios das Matérias-Primas para  Alimentos
Elaborados/ Industrializados"”, aprovado pela Portaria n® 368 / 97 - MA, de 04 de
setembro de 1997, para os seguintes itens:

4.1.1. Localizacdo e adequacdo dos currais ¢ finalidade;

4.1.2. Condicoes gerais das edificacdes (drea coberta, piso, paredes ou
equivalentes), relativas a prevencdo de contaminacoes;

4.1.3. Controle de pragas;

4.1.4. Agua de abastecimento;

4.1.5. Eliminacdo de residuos org&nicos;

4.1.6. Rotina de frabalho e procedimentos gerais de manipulacdo;

4.1.7. Equipamentos, vasilihame e utensilios;

4.1.8. Protecdo contra a contaminagcdo da matéria-prima;

Acondicionamento, refrigeracdo, estocagem e tfransporte.

4.2. Condicodes Higiénico-Sanitdrias Especificas para a Obtencdo da Matéria
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Prima:

4.2.1. As tetas do animal a ser ordenhado devem sofrer prévia lavagem com
dgua corrente, seguindo-se secagem com toalhas descartdveis e inicio imediato
da ordenha, com descarte dos jatos iniciais de leite em caneca de fundo escuro
ou em outro recipiente especifico para essa finalidade. Em casos especiais, como
os de alta prevaléncia de mamite causada por microrganismos do ambiente,
pode-se adotar o sistema de desinfeccdo das tetas antes da ordenha, mediante
técnica e produtos desinfetantes apropriados, adotando-se cuidados para evitar
a transferéncia de residuos desses produtos para o leite (secagem criteriosa das
tetas antes da ordenha);

42.2. Apds a ordenha, desinfetar imediatamente as tetas com produtos
apropriados. Os animais devem ser mantidos em pé, pelo tempo suficiente para
que o esfincter da teta volte a se fechar. Para isso, recomenda-se oferecer
alimentacdo no cocho apds a ordenha;

4.2.3. O leite obtido deve ser filfrado em recipiente apropriado de aco
inoxiddvel, ndilon, aluminio ou plastico atdxico.

5. Transporte da Matéria-Prima

5.1. O transporte do Leite Cru tipo C, em latdes, desde a fonte de producdo
até seu destino deve observar as disposicoes do item 2.1.2. deste Regulamento
Técnico, no que for pertinente. Adicionalmente, a protecdo da matéria-prima, a
adequacdo do vasilhame utilizado no seu acondicionamento e as condicdes de
transporte devem atender ao que dispde o "Regulamento Técnico sobre as
Condicdes Higiénico-Sanitérias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, item 3. Dos
Principios Gerais Higiénico- Sanitdrios das Matérias-Primas para Alimentos
Elaborados/Industrializados”, aprovado pela Portaria n°® 368/97 - MA, de 04 de
setembro de 1997, ou outra legislacdo pertinente.

6. Procedimentos especificos para o Controle de Qualidade da Matéria-Prima
no Estabelecimento Beneficiador

6.1. Selecdo didria do leite, vasilhame por vasilihame ou tanque por tanque,
através do teste do dlcool/alizarol na concentracdo minima de 72% v/v (setenta e
dois por cento volume/ volume).

6.2. O leite excepcionalmente recebido em latdes apds as 10nh00min h (dez
horas) deve ser selecionado pelo teste do dlcool/alizarol na concentracdo minima
de 76% v/v (setenta e seis por cento volume/volume).

6.3. Colheita de amostra, no estabelecimento, no mdximo 2 (duas) vezes por
ano, para andlise completa, que incluird pelo menos os seguintes pardmetros:

6.3.1.Redutase ou Teste de Reducdo do Azul de Metileno (TRAM) (ver Nota
n° 1, abaixo);
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6.3.2. Pesquisa de Residuos de Antibidticos (ver Nota n® 2, abaixo);

6.3.3. Determinacdo do Indice Crioscépico (Depresséo do Ponto de
Congelamento, DPC);

6.3.4. Determinacdo da Densidade Relativa;

6.3.5. Determinacdo da Acidez Tituldvel;

6.3.6. Determinacdo do teor de Gordura;

6.3.7. Medicdo da Temperatura do Leite Cru Refrigerado (segunda ordenha
ou proveniente de Postos de Refrigeracdo);

6.3.8. Pesquisa de indicadores de Fraudes e Adulteracdes.

Nota n° 1: o Teste de Reducdo do Azul de Metileno pode ser substituido pela
Contagem Padrdo em Placas.

Nota n°® 2: os métodos analiticos empregados na pesquisa de residuos de
antibidticos no leite devem apresentar sensibilidade para os LMR (Limites Mdaximos
de Residuos) adotados pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
sobre o assunto.

6.4. O estabelecimento beneficiador pode medir alguns destes par@Gmetros,
além de outros ndo relacionados, via andlise instrumental.

6.5. A responsabilidade pela selecdo adequada da matéria-prima e pelo
controle e qualidade do produto elaborado € exclusiva do estabelecimento
beneficiador, inclusive durante sua distribuicdo. Sua verificacdo deve ser feita
periddica ou permanentemente pelo Servico de Inspecdo Municipal (SIM), de
acordo com procedimentos oficialmente previstos, a exemplo das Auditorias de
Boas Prdticas de fabricacdo (BPF) e dos Sistemas de Andlise de Perigos e de
Pontos Criticos de Controle (APPCC) de cada estabelecimento e segundo a
classificacdo que este receber como conclusdo da Auditoria realizada.

7. Rotulagem

7.1 Deve ser aplicada a legislacdo especifica.

7.2 A seguinte denominacdo do produto deve constar na sua rotulagem, de
acordo com o seu teor de gordura:

7.3 Leite Pasteurizado tipo C Integral;

7.4 Leite Pasteurizado tipo C Padronizado;

7.5 Leite Pasteurizado tipo C Semidesnatado;

7.6 Leite Pasteurizado tipo C Desnatado;

7.7 Deve constar a expressdo "Homogeneizado" quando o produto for
submetido a esse tratamento.

8. Acondicionamento

O leite pasteurizado deve ser envasado com material adequado para as
condicdes previstas de armazenamento e que garanta a hermeticidade da
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embalagem e protecdo apropriada contra contaminacado.

9. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao

Ndo é permitida a utilizacdo.
10. Expedi¢ao e Transporte do Leite Pasteurizado Tipo C

10.1. A expedicdo do Leite Pasteurizado fipo C deve ser conduzida sob
temperatura  mdxima de 4°C (quatro graus Celsius), mediante seu
acondicionamento adequado, e levado ao comércio distribuidor através de
veiculos com carrocerias providas de isolamento térmico e dotadas de unidade
frigorifica, para alcancar os pontos de venda com temperatura ndo superior a 7°C
(sete graus Celsius) ou outra aprovada pela Inspecdo Sanitdria .

11. Contaminantes

Os contaminantes orgdnicos e inorgdnicos eventualmente presentes no
produto ndo devem superar os limites estabelecidos pela legislacdo especifica.

12. Higiene

12.1. Todo equipamento, apds a utilizacdo, deve ser cuidadosamente
lavado e sanitizado, de acordo com Procedimentos Padronizados de Higiene
Operacional (PPHO). A realizacdo desses procedimentos deve ser registrada em
documentos especificos, caracterizando a padronizacdo e garantia da
qualidade, para gerar rastreabilidade e confiabilidade, a exemplo do processo
de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Conftrole - APPCC.

12.2. Critérios Macroscopicos e Microscodpicos Auséncia de qualquer tipo de
impurezas ou elementos estranhos.

CAPI'TULO Il
REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DE LEITE PASTEURIZADO

1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deve ter o Leite
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Pasteurizado, sendo permitida a producdo de outros tipos de leite pasteurizado
desde que definidos em regulamentos técnicos de identidade e qualidade
especificos.

2. Descricdo

2.1. Definicoes

2.1.1. Leite Pasteurizado é o leite fluido elaborado a partir do Leite Cru
Refrigerado na propriedade rural, que apresente as especificacdes de producdo,
de coleta e de qualidade dessa matéria-prima contidas em Regulamento Técnico
proprio e que tenha sido fransportado a granel até o estabelecimento
processador;

2.1.1.1 O Leite Pasteurizado definido no item 2.1.1. deste Regulamento
Técnico deve ser classificado quanto ao teor de gordura como integral,
padronizado a 3% m/m (frés por cento massa/massa), semidesnatado ou
desnatado, e, quando destinado ao consumo humano direto na forma fluida,
submetido a tratamento térmico na faixa de temperatura de 72 a 75°C (setenta e
dois a setenta e cinco graus Celsius) durante 15 a 20s (quinze a vinte segundos),
em equipamento de pasteurizacdo a placas, dotado de painel de controle com
termo-registrador e termo-regulador automdticos, valvula automdtica de desvio
de fluxo, termdmetros e torneiras de prova, seguindo-se resfriamento imediato em
aparelhagem a placas até temperatura igual ou inferior a 4°C (quatro graus
Celsius) e envase em circuito fechado no menor prazo possivel, sob condicoes
que minimizem contaminacoes;

2.1.1.2. Imediatamente apds a pasteurizacdo o produto assim processado
deve apresentar teste negativo para fosfatase alcalina, teste positivo para
peroxidase e coliformes 30/350C (trinta/trinta e cinco graus Celsius) menor que 0,3
NMP/ml (zero virgula trés NUmero Mais Provavel /mililitro) da amostra;

2.1.1.3. Podem ser aceitos outros bindbmios para o tratamento térmico acima
descrito, equivalentes ao da pasteurizacdo rdpida cldssica e de acordo com as
indicacdes tecnoldgicas pertinentes, visando a destinacdo do leite para a
elaboracdo de derivados ldcteos.

2.1.1.4. Em estabelecimentos de laticinios de pequeno porte pode ser
adotada a pasteurizacdo lenta (“Low Temperature, Long Time” - LTLT, equivalente
A expressdo em verndculo “Baixa Temperatura/Longo Tempo”) para producdo de
Leite Pasteurizado para abastecimento publico ou para a producdo de derivados
|dcteos, nos termos do presente Regulamento, desde que:

2.1.1.4.1. O equipamento de pasteurizacdo a ser utilizado cumpra com o0s
requisitos ditados pelo Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos
Animal - RIISPOA ou em Regulamento Técnico especifico, no que for pertinente;

2.1.1.4.2. O envase seja readlizado em circuito fechado, no menor tempo
possivel e sob condicdes que minimizem contaminagoes;

2.1.1.43. A matéria-prima satisfaca as especificacdes de qualidade
estabelecidas pela legislacdo referente a producdo de Leite Pasteurizado,
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excetuando-se a refrigeracdo do leite e o seu transporte a granel, quando o leite
puder ser entregue em latdes ou tarros e em temperatura ambiente ao
estabelecimento processador no madaximo 2 (duas) horas apds o término da

ordenhaq;

2.1.1.4.4. Noo é permitida a pasteurizacdo lenta de leite previamente
envasado em estabelecimentos sob inspec¢do sanitdria federal.
2.2. Classificacdo
De acordo com o conteldo da matéria gorda, o leite pasteurizado
classifica-se em:
2.2.1. Leite Pasteurizado Integral;

2.2.2. Leite Pasteurizado Padronizado;

2.2.3. Leite Pasteurizado Semidesnatado;
2.2.4. Leite Pasteurizado Desnatado.
2.3. Designacdo (denominacdo de venda)

Deve

ser

denominado

“Leite

Semidesnatado ou Desnatado™.
Deve constar na rotulagem a expressdo "Homogeneizado", quando o
produto for submetido a esse tratamento.

3. Requisitos
3.1. Caracteristicas sensoriais

3.1.1. Aspecto: liquido;

3.1.2. Cor: branca;
3.1.3. Odor e sabor: caracteristicos, sem sabores nem odores estranhos.

Pasteurizado

Integral,

3.2. Caracteristicas Fisicas, Quimicas e Microbioldgicas.

Padronizado,

. . Semi Método de
Requisitos Integral Padronizado desnatado Desnatado Andlise
Gordura, Teor 30 0,6 a mMAx. IDF 1

(9/1009) Original ' 2,9 0,5 C. 1987
Acidez, (g
Ac. 0,14 a 0,18 para todas as variedades quanto ao | LANARA/MA
Lactico/100 | teor de gordura ,1981
mL)
ESTOb'“d.Ode Estdvel para todas as variedades quanto ao teor | CLA/DDA/S
aoc - Alizarol de gordura DA/MAPA
72% (v/ V)
Sdlidos Na&o
Gordurosos min.de 8,4 (1) l][;F87 21 B
(9/100g)
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Indice

Cri,oscépico -0,530°H (-0,512°C ) l]l?;;? 108 A:

MAximo

indice de

Refracdo do , CLA/DDA/S

Solro . min.37° Zeiss DA/MAPA

Cuprico a

200 C

gggr’fggergm CLA/DDA/S
Nn=25 c=2m=40x104M = 8,0x104 DA/MA,

Placas 1993

(UFC/mL)

CA,PI'TULO n
REGULAMENTO TECNICO DA COLETA DE
LEITE CRU REFRIGERADO E SEU TRANSPORTE

1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar as condicdes sob as quais o Leite Cru Refrigerado, independentemente
do seu tipo, deve ser coletado na propriedade rural e transportado a granel,
visando promover a reducdo geral de custos de obtencdo e, principalmente, a
conservacdo de sua qualidade até a recepcdo em estabelecimento submetido a
inspecdo sanitdria.

2. Descricdo

2.1. Definicdo

2.1.1. O processo de coleta de Leite Cru Refrigerado a Granel consiste em
recolner o produto em caminhdes com tfanques isotérmicos construidos
infernamente de aco inoxiddvel, através de mangote flexivel e bomba sanitdria,
acionada pela energia elétrica da propriedade rural, pelo sistema de fransmissdo
ou caixa de c@mbio do proprio caminhdo, diretamente do tanque de
refrigeracdo por expansdo direta ou dos latdes contidos nos refrigeradores de
imersdo ou outro transporte autorizado pelo SIM.

3. Especificacoes Gerais para Tangques Comunitdrios
3.1. Admite-se o uso coletivo de tanques de refrigeracdo a granel ("“tanques
comunitdrios"), por produtores de leite, desde que baseados no principio de
operacdo por expansdo direta. A localizacdo do equipamento deve ser
estratégica, facilitando a enfrega do leite de cada ordenha no local onde o
mesmo estiver instalado;
3.2. NGdo € permitido acumular, em determinada propriedade rural, a
producdo de mais de uma ordenha para envid-la uma Unica vez por dia ao
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tangque comunitdrio;

3.3. NGo sdo admitidos tanques de refrigeracdo comunitdrios que operem
pelo sistema de imersdo de latdes;

3.4. Os latdes devem ser higienizados logo apds a entrega do leite, através
do enxdgle com dgua corrente e a utilizacdo de detergentes biodegraddveis e
escovas apropriadas;

3.5. A capacidade do tanque de refrigeracdo para uso coletivo deve ser
dimensionada de modo a propiciar condicdées mais adequadas de
operacionalizacdo do sistema, particularmente no que diz respeito d velocidade
de refrigeracdo da matéria-prima.

6. Procedimentos de Coleta.

6.1. O funciondrio encarregado da coleta deve receber treinamento bdsico
sobre higiene, andlises preliminares do produto e coleta de amostras. Deve estar
devidamente uniformizado durante a coleta. A ele cabe rejeitar o leite que ndo
atender s exigéncias;

6.2. O tempo transcorrido entre a ordenha inicial e seu recebimento no
estabelecimento que vai beneficid-lo (pasteurizacdo, esterilizacdo, etc.) deve ser
no maximo de 12h (doze horas), independentemente do seu tipo;

6.3. A passagem do Leite Cru tfipo C, enquanto perdurar a sua producdo,
por um Posto de Refrigeracdo implica sua refrigeracdo em equipamento a placas
até temperatura ndo superior a 4°C (quatro graus Celsius), admitindo-se sua
permanéncia nesse tipo de estabelecimento pelo periodo mdximo de 24h (vinte e
quatro horas);

6.4. Antes do inicio da coleta, o leite deve ser agitado com utensilio préprio
e ter a temperatura anotada, realizando-se a prova de alizarol na concenfracdo
minima de 72% v/v (setenta e dois por cento volume/volume). Em seguida deve
ser feita a coleta da amostra, bem como a sanitizacdo do engate da mangueira
e da saida do tanque de expansdo ou da ponteira coletora de aco inoxiddvel. A
coleta do leite refrigerado deve ser realizada no local de refrigeracdo e
armazenagem do leite;

6.5. Apds a coleta, a mangueira e demais utensilios utilizados na
transferéncia do leite devem ser enxaguados para retirada dos residuos de leite.
Para limpeza e sanitizacdo do tanque de refrigeracdo por expansdo direta, seguir
instrucdes do fabricante do equipamento. O enxdgUe final deve ser realizado
com agua em abunddncia;

6.6. No caso de tanque de expansdo comunitdrio, o responsdavel pela
recepcdo do leite e manutencdo das suas adequadas condicoes operacionaqis
deve realizar a prova do alizarol na concenfracdo minima de 72% v/v(setenta e
dois por cento volume/volume) no leite de cada latdo antes de transferir o seu
conteldo para o tanque, no proprio interesse de todos os seus usudrios;

6.7. As amostras de leite a serem submetidas a andlises laboratoriais devem
ser transportadas em caixas térmicas higienizdveis, na temperatura e demais
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condicoes recomendadas pelo laboratdrio que procederd as andlises;

6.8. A temperatura e o volume do leite devem ser registrados em formuldrios
proprios;

6.9. As instalacdes devem ser limpas diariamente. As vassouras utilizadas na
sanitizacdo do piso devem ser exclusivas para este fim;

6.10. O leite que apresentar qualquer anormalidade ou ndo estiver
refrigerado até a temperatura mdxima admitida pela legislacdo em vigor ndo
deve ser coletado a granel.

7. Controle no Estabelecimento Industrial.

7.1. A temperatura mdaxima do Leite Cru Refrigerado no ato de sua
recepcdo no estabelecimento processador € a estabelecida no Regulamento
Técnico especifico;

7.2. No descarregamento do leite contido nos carros - tanques, se houver,
podem ser utilizadas mangueiras no comprimento estritamente necessdrio para
efetuar as conexdes. Tais mangueiras devem apresentar as caracteristicas de
acabamento mencionadas neste Regulamento;

8. Procedimentos para Leite com Problema.

8.1. O leite do produtor cujas andlises revelarem problemas deve ser,
obrigatoriamente, submetido a nova coleta para andlises no dia subseqlente.
Nesse caso, o produtor deve ser comunicado da anormalidade e o leite nGo deve
ser coletado a granel.

8.2. Fica a critério do SIM retirar esse leite separadamente ou deixar que seja
entregue pelo proprio produtor diretamente na plataforma de recepcdo, no
hordrio regulamentar, onde deve ser submetido as andlises laboratoriais.

9. Obrigacdes da Empresa.

9.1. A interessada deve manter formalizado e atualizado seu Programa de
Coleta a Granel, onde constem:

9.1.1 Nome do produtor, volume e tipo de leite, capacidade do
refrigerador, hordrio e freqUéncia de coleta;

9.1.2. Rota da linha granelizada, inserida em mapa de localizacdo;

9.1.3. Programa de Controle de Qualidade da matéria-prima, por conjunto
de produtores e se necessdrio, por produtor, observando o estabelecido nos
Regulamentos Técnicos;

9.1.4. A empresa deve implantar um programa de educacdo contfinuada
dos participantes;

Gabinete do Prefeito Municipal de Cotriguacu — MT., 27 de maio de 2008.

Damido Carlos de Lima - KiKo
Prefeito Municipal
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