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LEI n° 1.283, DE 18 DE DEZEMBRO DE 1.950
Voltar
Dispde sobre a inspecéo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.

O Presidente da Republica:
Faco saber que o Congresso Nacional decreta e eu sanciono a seguinte lei:

Art. 1° - E estabelecida a obrigatoriedade de prévia fiscalizag&o, sob o ponto de vista industrial e sanitario,
de todos os produtos de origem animal, comestiveis e ndo comestiveis, sejam ou ndo adicionados de
produtos vegetais, preparados, transformados manipulados, recebidos acondicionados, depositados e em
transito.

Art. 2° - S80 sujeitos a fiscalizacdo prevista nesta lei:

a) os animais destinados a matanca, seus produtos e subprodutos e matérias primas;
b) o pescado e seus derivados;
¢) o leite e seus derivados
d) o ovo e seus derivados;

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

Art. 3° - A fiscalizagdo, de que trata esta Lei, far-se-a:

a) nos estabelecimentos industriais especializados e nas propriedades rurais e com instalagfes adequadas
para a matanca de animais e o0 seu preparo ou industrializacéo, sob qualquer forma para o consumo;

b) nos entrepostos de recebimento e distribuicdo do pescado e nas fabricas que o industrializem;

¢) nas usinas de beneficiamento do leite, nas fabricas de laticinios, nos postos de recebimento, refrigeracao
e desnatagem do leite ou de recebimento, refrigeracdo e manipulacdo dos seus derivados e nos respectivos
entrepostos;

d) nos entrepostos de ovos e nas fabricas de produtos derivados;

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

f) nas propriedades rurais;

g) nas casas atacadistas e nos estabelecimentos varejistas;

Art. 4° - Sao competentes para realizar a fiscalizagcéo estabelecida pela presente lei:

a) o Ministério da Agricultura, por intermédio do seu o6rgdo competente, privativamente nos
estabelecimentos constantes das alineas a,b,c,d e e do Art. 3° desta lei, que fagam comércio interestadual
ou internacional, no todo ou em parte, bem como nos casos da alinea f do artigo citado, em tudo quanto
interesse aos servicos federais de salde publica de fomento da producéo animal e de inspecédo sanitéria.

b) as Secretarias ou Departamento de Agricultura dos Estados, dos Territérios e do Distrito Federal, nos
estabelecimentos referidos nas alineas a, b, c, d e e do Art. 3° citado, que fagam apenas comércio municipal
ou intermunicipal e nos casos da alinea f do artigo mencionado em tudo que nao esteja subordinado ao
Ministério da Agricultura;

¢) os Orgdos de salde publica dos Estados, dos Territérios e do Distrito Federal, nos estabelecimentos de
gue trata a alinea g do mesmo Art. 3°.

Art. 5° - Se qualquer dos Estados e Territérios, ndo dispuser do aparelhamento ou organizacdo para a
eficiente realizacdo da fiscalizacdo dos estabelecimentos nos termos da alinea b do artigo anterior, 0s
servicos respectivos poderdo ser realizados pelo Ministério da Agricultura, mediante acordo com os
Governos interessados, na forma que for determinada para a fiscalizacao dos estabelecimentos incluidos na
alinea a do mesmo artigo.



Art. 6° - E expressamente proibida em todo o territorio nacional, para os fins desta lei, a duplicidade de
fiscalizacdo industrial e sanitaria em qualquer estabelecimento industrial ou entreposto de produtos de
origem animal, que sera exercida por um unico 6rgao.

Paragrafo anico - A concessdo de fiscalizagcdo do Ministério da Agricultura, isenta o estabelecimento
industrial ou entreposto de fiscalizacdo estadual ou municipal.

Art. 7° - Nenhum estabelecimento industrial ou entreposto de produtos de

origem animal podera funcionar no pais, sem que esteja previamente registrado, na forma da
regulamentacdo e demais atos complementares, que venham a ser baixados pelos Poderes Executivos da
Unido dos Estados, dos Territorios e do Distrito Federal;

a) no 6rgdo competente do Ministério da Agricultura se a producéo for objeto de comércio interestadual ou
internacional, no todo ou em parte;

b ) nos Orgdos competentes das Secretarias ou Departamentos de Agricultura dos Estados, dos Territorios
e do Distrito Federal, se a producéo for objeto apenas de comércio municipal ou intermunicipal.

Paragrafo Unico - As casas atacadistas, que facam comércio interestadual ou internacional, com produtos
procedentes de estabelecimentos sujeitos a fiscalizacdo do Ministério da Agricultura, ndo estdo sujeitas a
registro, devendo, porém, ser relacionadas no 6rgdo competente do mesmo Ministério, para efeito de
reinspecéo dos produtos destinados aquele comércio, sem prejuizo da fiscalizacao sanitaria, a que se refere
a alinea c do artigo 4° desta lei.

Art. 8° - Incumbe privativamente ao érgdo competente do Ministério da Agricultura, a inspe¢éo sanitaria dos
produtos e subprodutos e matérias primas de origem animal, nos portos maritimos e fluviais e nos postos de
fronteiras, sempre que se destinarem ao comércio internacional ou interestadual.

Art. 9° - O Poder Executivo da Unido baixara, dentro do prazo maximo de cento e oitenta dias (180),
contados a partir da data da publicacdo desta lei, 0 regulamento ou regulamentos e atos complementares
sobre a inspec¢do industrial e sanitaria dos estabelecimentos referidos na alinea a do Art. 4° citado.

8§ 1° - A regulamentacédo de que trata este dispositivo abrangera:

a) a classificacdo dos estabelecimentos;

b) as condicBes e exigéncias para registro e relacionamento, como também para as respectivas
transferéncias de propriedade;

¢) a higiene dos estabelecimentos;

d) as obrigacbes dos proprietarios, responsaveis ou seus prepostos;

e) a inspecdo "ante" e "post mortem" dos animais destinados a matanca;

f) a inspecao e reinspecao de todos os produtos, subprodutos e matérias primas de origem animal durante
as diferentes fases da industrializacdo e transporte;

g) a fixacdo dos tipos e padrdes e aprovacao de férmulas de produtos de origem animal;

h) o registro de rotulos e marcas;

i) as penalidades a serem aplicadas por infragBes cometidas;

j) a inspecéo e reinspecao de produtos e subprodutos, nos portos maritimos e fluviais e postos de fronteiras;
k) as analises de laboratorios;

I) o transito de produtos e subprodutos e matérias-primas de origem animal;

m) quaisquer outros detalhes, que se tornarem necessarios para maior eficiéncia dos trabalhos de
fiscalizacdo sanitéria.

§ 2° - Enquanto ndo for baixada a regulamentacéo estabelecida neste artigo, continua em vigor a existente a
data desta lei.

Art. 10 - Aos Poderes Executivos dos Estados, dos Territorios e do Distrito Federal, incumbe, expedir o
regulamento ou regulamentos e demais atos complementares para a inspecgéo e reinspecao sanitaria dos
estabelecimentos mencionados na alinea b do Art. 4° desta lei, 0s quais entretanto, ndo poderao colidir com
a regulamentacéo de que cogita o artigo anterior.

Paragrafo Unico - A falta dos regulamentos previstos neste artigo, a fiscalizacdo sanitaria dos
estabelecimentos, a que o mesmo se refere, reger-se-a, no que lhe for aplicavel, pela regulamentacéo
referida no artigo 9° da presente lei.

Art. 11 - Os produtos, de que tratam as alineas ¢ e d do Art. 2° desta lei, destinados ao comércio
interestadual que puderem ser fiscalizados nos centros de producdo ou nos pontos de embarque, serdo



inspecionados em entrepostos ou outros estabelecimentos localizados nos centros consumidores, antes de
serem dados ao consumo publico, na forma que for estabelecida na regulamentacédo prevista no Art. 9°
mencionado.

Art. 12 - Ao Poder Executivo da Unido cabe também expedir o regulamento e demais atos complementares
para fiscalizacdo sanitaria dos estabelecimentos, previstos na alinea ¢ do Art. 4° desta lei. Os Estados, 0s
Territérios e o Distrito Federal, poderao legislar supletivamente sobre a mesma matéria.

Art. 13 - As autoridades de salde publica em sua fun¢éo de policiamento da

alimentacdo, comunicardo aos 6rgaos competentes, indicados nas alineas a e b do Art. 4° citado, ou as
dependéncias que lhe estiverem subordinadas, os resultados das analises fiscais que realizarem, se das
mesmas resultar apreenséo ou condenacédo dos produtos e subprodutos.

Art. 14 - As regulamentacdes, de que cogitam os arts. 99, 10° e 12° desta lei, poderao ser alteradas no todo
ou em parte sempre que a aconselharem a pratica e o desenvolvimento da industria e do comércio de
produtos de origem animal.

Art. 15 - Esta lei entrard em vigor na data da sua publicagéo, revogadas as disposi¢6es em contrario.
Rio de Janeiro, 18 de dezembro de 1950; 129° da Independéncia e 62° da Republica.

EURICO G. DUTRA

A. de Novaes Filho.
Pedro Calmon.

(Publicado no DOU de 19-12-50)

DECRETO N° 30.691 de 29 de Margo de 1952

Voltar
Aprova o0 novo Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal.
O Presidente da Republica usando da atribuigdo que lhe confere o Art. 97, n° 1, da Constituicdo e tendo em
vista o que dispde o Art. 14 da Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, decreta:

Art. 1° - Fica aprovado o novo Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal, que com este abaixo assinado pelo Ministro de Estado dos Negdcios da Agricultura, a ser aplicado
nos estabelecimentos que realizem comércio interestadual ou internacional, nos termos do artigo 4°, alinea
"a", da Lei n° 1.283, de dezembro de 1950.

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



GETULIO VARGAS
Jodo Cleofas

(DOU, de 7 de julho de 1952)

REGULAMENTO DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
TITULO |
Voltar
DISPOSICOES PRELIMINARES
Art. 1° - O presente Regulamento estatui as normas que regulam, em todo o territério nacional, a inspecéo
industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

Art. 2° - Ficam sujeitos a inspecédo e reinspecao, previstos neste Regulamento, os animais de acougue, a
caca, o pescado, o leite, o ovo, o mel e a cera de abelhas e seus 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, manipulagéo, transformacéo, elaboracéo,
preparo, conservagdo, acondicionamento, embalagem, depésito, rotulagem, transito e consumo de
guaisquer produtos e subprodutos, adicionados ou ndo de vegetais, destinados ou ndo a alimentacéo
humana.

§ 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° - A inspecgdo a que se refere o artigo anterior é privativa da Divisdo da Inspecdo de Produtos de
Origem Animal (D.I.P.O.A), do Departamento Nacional de Origem Animal (D.N.P.A.), do Ministério da
Agricultura, (M.A.), sempre que se tratar de produtos destinados ao comércio interestadual ou internacional.

Art. 4° - A inspecdo de que trata o artigo anterior pode ainda ser realizada pela Divisédo de Defesa Sanitaria
Animal (D.D.S.A.), do mesmo Departamento, nos casos previstos neste Regulamento ou em instrucdes
especiais.

Art. 5° - A inspecao de que trata o presente Regulamento sera realizada:

1 - nas propriedades 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 industrializacéo;

4 - nos estabelecimentos que recebem o pescado para distribuicdo ou industrializacdo;

5 - nos estabelecimentos que recebem e distribuem para consumo publico animais considerados de caca;

6 - nos estabelecimentos que produzem ou recebem mel e cera de abelha, para beneficiamento ou
distribuicéo;

7 - nos estabelecimentos que produzem e recebem 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 inspecéo pelo D.I.P.O.A. isenta o estabelecimento de qualquer outra fiscalizacéo,
industrial ou sanitaria federal, estadual ou municipal.

Art. 7° - Os produtos de origem animal, fabricados em estabelecimentos sujeitos a inspecao do D.I.P.O.A.
ficam desobrigados de analises ou aprovacdes prévias a que estiverem sujeitos por forca de legislacéo
federal, estadual ou municipal.



Paragrafo Gnico - Na rotulagem desses produtos, ficam dispensadas todas as exigéncias relativas a
indicacbes de analises ou aprovacgdes prévias.

Art. 8° - Entende-se por estabelecimento de produtos de origem animal, para efeito do presente
Regulamento, qualquer instalacéo ou local nos quais sdo abatidos ou industrializados animais produtores de
carnes, bem como onde sdo 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, o
ovo e seus derivados, o0 mel e a cera de abelhas e seus derivados e produtos utilizados em sua
industrializacéo.

Art. 9° - A inspec¢do do D.I.P.O.A., se estende as casas atacadistas e varejistas, em carater supletivo, sem
prejuizo da fiscalizacéo sanitaria local, e terd por objetivo:

1 - reinspecionar produtos de origem animal, destinados ao comércio 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 deste
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 Territérios e o Distrito Federal expedir legislacédo
propria, desde que ndo colida com esta regulamentacao.

Paragrafo Unico - A inspec¢éo industrial e sanitaria em estabelecimentos de produtos de origem animal, que
fazem comércio municipal e intermunicipal, se regera pelo presente Regulamento, desde que os Estados,
Territorios ou Municipios ndo disponham de legislagao propria.

Art. 11° - A inspecao Federal serd instalada em carater permanente ou periédico.

Paragrafo Unico - Terdo inspecao federal permanente:

1 - os estabelecimentos de carnes e derivados que abatem e industrializam as diferentes espécies de
acougue e de caga;

2 - os estabelecimentos onde s&o 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 - os 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 do D.I.P.O.A., abrange:

1 - a higiene geral dos estabelecimentos registrados ou relacionados;

2 - a captacdo, canalizacdo, depdsito, tratamento e distribuicdo de agua 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;

5-as fases de recebimento, elabora¢do, manipulacéo, preparo, acondicionamento, conservagao, transporte
de 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 classificagdo de produtos e subprodutos, de acordo com os tipos e

padrfes previstos neste Regulamento ou férmulas aprovadas;

8 - os exames tecnoldgicos, microbiolégicos, histolégicos e quimicos das matérias-primas e produtos,
quando for o caso;

9 - o0s 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 inspecao federal
permanente.



Art. 14 - Nos estabelecimentos de carnes e derivados sob inspec¢do do 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 alimentacdo
humana, s6 podem receber matérias-primas de locais ndo fiscalizados, quando acompanhados de
certificados sanitarios da Divisdo de Defesa Sanitaria Animal da regiao.

Art. 16 - os servidores incumbidos da execucdo do presente Regulamento, terdo carteira de identidade
pessoal e funcional fornecida pelo D.I.P.O.A, ou pela D.D.S.A., da qual constardo, além da denominacéo do
orgdo, o nimero de ordem, nome, fotografia, impresséo digital, cargo e data de expedicéo.

Paragrafo Unico - Os servidores a que se refere o presente artigo, no exercicio de suas funcdes, 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 dssea correspondente, procedentes de animais abatidos sob
inspecao veterinaria.

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

§ 2° - Consideram-se "mildos" os érgéos e visceras dos animais de agougue, usados na alimentagdo
humana (miolos, linguas, coracao, figado, rins, rumem, reticulo), além dos mocotds e rabada.

Art. 18 - O animal abatido, formado das massas musculares e 0ssos, desprovidos da cabeca, mocotéds,
cauda, couro, 6rgaos e visceras toracicas e abdominais tecnicamente preparado, constitui a "carcaca"

§ 1° - Nos suinos a "carcaga" pode ou ndo incluir o couro, cabeca e pés.

§ 2° - A "carcaca" dividida ao longo da coluna vertebral da as "meias carcagas" que, subdivididas por um
corte entre duas costelas, variavel segundo habitos regionais, dao os "quartos" anteriores ou dianteiros e
posteriores ou traseiros.

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

Art. 19 - A simples designacgéo "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
N Voltar
CLASSIFICACAO 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 - 0s de mel e cera de abelhas e seus derivados;

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

Paragrafo Unico - A simples designacdo "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;



4 - charqueadas;

5 - fabricas de conservas;

6 -.fabricas de produtos suinos;

7 - fabricas de produtos gordurosos;

8 - entrepostos de carnes e derivados;

9 - fabricas de produtos ndo comestiveis;
10 - matadouros de aves e coelhos;

11 - entrepostos-frigorificos.

§ 1° - Entende-se por "matadouro-frigorifico” o estabelecimento dotado de instalagbes completas e
equipamentos adequado para o abate, manipulacdo, elaboragéo, preparo e conservacdo das espécies de
acougue sob variadas formas, com aproveitamento completo, racional e perfeito, de subprodutos n&o
comestiveis; possuira instalacdes de frio industrial.

§ 2° - Entende-se por "matadouro” o estabelecimento dotado de instalagBes adequadas para a matanca de
guaisquer das espécies de acougue, visando o fornecimento de carne em natureza ao comércio interno,
com ou sem dependéncias para industrializacéo; dispora obrigatoriamente, de instalacdes e aparelhagem
para o aproveitamento completo e perfeito de todas as matérias-primas e preparo de subprodutos ndo
comestiveis.

§ 3° - Entende-se por "matadouro” de pequeno e médios animais” o estabelecimento dotado de instalacdes
para o abate e industrializacdo de: a) suinos; b) ovinos; c) caprinos; d) aves e coelhos; e) caca de pélo,
dispondo de frio industrial e, a juizo do D.l.P.O.A., de instalacdes para o aproveitamento de subprodutos
ndo comestiveis.

§ 4° - Entende-se por “"charqueada" o estabelecimento que realiza matanca com o objetivo principal de
produzir charque, dispondo obrigatoriamente de instalacBes proprias para o aproveitamento integral e
perfeito de todas as matérias-primas e preparo de subprodutos ndo comestiveis.

§ 5° - Entende-se por "fabrica de conservas" o estabelecimento que industrialize a carne de variadas
espécies de acougue, com ou sem sala de matanga anexa, e em qualquer dos casos seja dotado de
instalagGes de frio industrial e aparelhagem adequada para o preparo de subprodutos ndo comestiveis.

§ 6° - 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 instalacdes de frio industrial e aparelhagem
adequada ao aproveitamento completo de subprodutos ndo comestiveis.

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

§ 8° - Entende-se por "entreposto de carnes e derivados" o estabelecimento destinado ao recebimento,
guarda, conservagdo, acondicionamento e distribuicdo de carnes frescas ou frigorificadas das diversas
espécies de agougue e outros produtos animais, dispondo ou ndo de dependéncias anexas para a
industrializagdo, atendidas as exigéncias necessarias, a juizo do D.I.P.O.A;;

§ 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 néo utilizados
na alimentacdo humana .

§ 10 - Entende- se por "matadouro de aves e coelhos" o estabelecimento dotado de instalacbes para o
abate e industrializacdo de: a) aves e caga de penas e b) coelhos, dispondo de frio industrial e, a juizo do
D.I.P.O.A; de instalagBes para o aproveitamento de subprodutos nao comestiveis.

§ 11 - Entende-se por "entreposto-frigorifico” o estabelecimento destinado, principalmente, a estocagem de
produtos de origem animal pelo emprego de frio industrial.

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



Art. 23 - Na constituicdo de razdes sociais ou denominacdo de estabelecimentos que industrializem
produtos de origem animal, a designacado "frigorifico" s6 pode ser incluida quando plenamente justificada
pela exploracao do frio industrial.

CAPITULO I
Estabelecimentos de leite e derivados

Art. 24 - Os estabelecimentos do 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:
a) revogado

b) postos de recebimento;

¢) postos de refrigeracéo;

d) revogado

e) postos de coagulacgéo;

f) queijarias.

3 - Estabelecimentos industriais, compreendendo:
a) usinas de beneficiamento;

b) fabrica de laticinios;

C) entrepostos-usinas;

d) entrepostos de laticinios.

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 do leite para consumo em natureza do tipo "C"
e para fins industriais;
2. -"estabulo leiteiro", assim denominado o estabelecimento localizado em zona rural
ou suburbana, de preferéncia destinado a producéo e refrigeracdo de leite para
consumo em natureza, do tipo "B";
3. -"granja leiteira", assim denominado o estabelecimento destinado a producéo,
refrigeracdo, pasteurizacdo e engarrafamento para consumo em natureza, de leite
tipo "A".
4,
Paragrafo Unico - As fazendas leiteiras, conforme sua localizacdo em relagdo aos mercados consumidores
e de acordo com os meios de transporte podem fornecer para 0 consumo em natureza leite tipo "B", desde
gue satisfacam as exigéncias previstas para os estabulos leiteiros.

Art. 26 - Entende-se por "postos de leite e derivados" os estabelecimentos intermediarios 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 deposito por curto
tempo, transvase, refrigeracdo, desnatacdo ou coagulagdo e transporte imediato aos estabelecimentos
registrados, a saber:
1. Revogado
1. -"posto de recebimento”, assim denominado o estabelecimento destinado ao
recebimento do creme ou de leite de consumo ou industrial, onde podem ser
realizadas operacgfes de medida, pesagem ou transvase para acondicionamento ou
atesto;
1. -"posto de refrigeracdo”, assim denominado o estabelecimento destinado ao
tratamento pelo frio de leite reservado ao consumo ou a industrializacdo;
1. Revogado



1. -"Posto de coagulagdo"”, assim denominado o estabelecimento destinado a
coagulacdo do leite e sua parcial manipulagdo, até a obtencdo de massa
dessorada, enformada ou néo, destinada & fabricagdo de queijos de massa semi
cozida ou filada, de requeijao 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, manipulagdo, conservacdo, fabricacdo, maturacdo, embalagem,
acondicionamento, rotulagem e expedicéo, a saber:

1 -"usina de beneficiamento", assim denominado o estabelecimento que tem por fim principal receber, 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
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 recebimento de leite e creme, e dotado de
dependéncias para industrializacdo que satisfacam as exigéncias deste Regulamento, previstas para a
fabrica de laticinios.

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

CAPITULO IlI
Estabelecimentos de pescado e derivados

Art. 28 - Os estabelecimentos destinados ao pescado e seus derivados sdo classificados em:
1. - entrepostos de pescados;
1. - fabricas de conservas de pescado;

§ 1° - Entende-se por "entreposto de pescado” o estabelecimento dotado de dependéncias e instalacfes
adequadas ao recebimento, manipulacao, frigorificagéo, distribuicdo e comércio do pescado, podendo ter
anexas dependéncia 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,
instalacBes e equipamentos adequados ao recebimento e industrializacdo do pescado por qualquer forma,
com aproveitamento integral de subprodutos ndo comestiveis.

CAPITULO IV

Estabelecimentos 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 "entreposto de ovos", o estabelecimento destinado ao recebimento, classificacao,
acondicionamento, identificacdo e distribuicdo de ovos em natureza, dispondo ou ndo de instalagBes para
sua industrializago.
§ 2° - Entende-se por "fabrica de conservas de ovos" o estabelecimento destinado ao recebimento e a
industrializacéo de ovos.

CAPITULO V

Estabelecimentos de mel e cera de abelhas.



Art. 30 - Os estabelecimentos destinados ao mel e cera de abelhas sao classificados em:
1. - Apiarios;
1. - entrepostos de mel e cera de abelhas.

§ 1° - Entende-se por "apiario” o estabelecimento destinado a producéo,
industrializacéo e classificacdo de mel e seus derivados.

§ 2° - Entende-se por "entreposto de mel e cera de abelhas" o estabelecimento destinado ao recebimento,
classifica¢éo e industrializag&o do mel e da cera de abelhas.

CAPITULO VI
CASAS ATACADISTAS

Art. 31 - Entende-se por "casa atacadista”, o estabelecimento que receba produtos de origem animal
prontos para consumo, devidamente acondicionados e rotulados, e os destine ao mercado interestadual ou
internacional.
Paragrafo Unico - As casas atacadistas ndo podem realizar quaisquer trabalhos de manipulacdo e devem
apresentar as seguintes condicoes:

1. - dispor de dependéncias apropriadas para a guarda, e deposito de produtos que

ndo possam ser estocados com outros;

2. - dispor, quando for o caso, de camaras frigorificas apropriadas para a guarda e conservagdo de produtos
pereciveis principalmente frescais, gorduras em geral e laticinios;
3. - reunir requisitos que permitam sua manutenc¢@o em condi¢des de higiene.

TITULO lI
Voltar
FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 32 - N&o sera autorizado o funcionamento de estabelecimento de produtos de origem animal, para
exploracéo do comércio interestadual ou internacional, sem que esteja completamente instalado e equipado
para a finalidade a que se destine.

Paragrafo dnico - As instalacdes e 0 equipamento de que tratam este artigo compreendem as
dependéncias minimas, maquinario e utensilios diversos, em face da capacidade de producédo de cada
estabelecimento.

Art. 33 - Os estabelecimentos de produtos de origem animal devem satisfazer as seguintes condicdes
bésicas e comuns:

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

2. - dispor de luz natural e artificial abundantes, bem como de ventilagdo suficiente em todas as
dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis;

3. - Possuir pisos convenientemente impermeabilizados com material adequado, exigindo-se, conforme a
natureza do estabelecimento e condi¢des pelo D.I.P.O.A., o cimento comum ou colorido com vermelh&o,
ladrilhos hidraulicos ou de ferro, lajes de pedra reconhecidamente impermeéavel e de facil jungcdo ou outro
material previamente aprovado; os pisos devem ser construidos de modo a facilitar a coleta das aguas
residuais e sua drenagem para a rede de esgoto;

4. - ter paredes e separagdes revestidas ou impermeabilizadas, como regra geral, até 2 m (dois metros) de
altura no minimo, e, total ou parcialmente quando necessario com azulejos brancos vidrados e, em casos
especiais, a juizo do D.I.P.O.A., com outro material adequado; a parte restante ser4 convenientemente
rebocada, caiada ou pintada;

5 - possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de
recebimento, manipulacéo e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis;

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

7 - dispor de mesas de ac¢o inoxidavel para os trabalhos de manipulacédo 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 metalicas inoxidaveis;



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

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

10 - dispor de agua fria e quente abundantes, em todas as dependéncias de manipulacdes e preparo, ndo
s6 de produtos, como de subprodutos ndo comestiveis;

11 - dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, ligada a tubos coletores e estes ao sistema geral
de escoamento, dotada de canalizacdes amplas e de instalacfes para retencdo e aproveitamento de
gorduras, residuos e corpos flutuantes, bem como para depuracdo artificial, se for necessario, como
desaguadouro final em curso de agua caudaloso e perene ou em fossa séptica;

12 - dispor de rouparia, vestiarios, banheiros, privadas, mictérios e demais dependéncias necessarias, em
namero proporcional ao pessoal, instaladas separadamente para cada sexo, completamente isolados e
afastados das dependéncias onde s&o 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 Inspecao Federal, que a juizo do D.I.P.O.A., compreenderéa salas de trabalho,
laboratérios, arquivos, vestiarios, banheiros e instalacdes 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 for o caso;

16 - possuir instalacdes de frio com camaras e ante-camaras que se fizerem necessarias em ndmero e com
area suficiente segundo a capacidade do estabelecimento;

17 - possuir jiraus, quando permitidos, com pé direito minimo de 2,50m (dois metros e cinqienta
centimetros) desde que néo dificultem a iluminacao e arejamento das salas contiguas;

18 - possuir escadas que apresentem condi¢8es de solidez e seguranga, construida de concreto armado, de
alvenaria ou metal, providas de corrimao e patamares apos cada lance de 20 (vinte) degraus e inclinacao de
50 (cingiienta) 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 mecéanico, que ofereca 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 - serao evitadas as transmissdes, porém quando isso nao for possivel, devem ser instaladas de forma a
néo prejudicarem os trabalhos da dependéncia, exigindo-se conforme o caso, que sejam embutidos;

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

23 - possuir canalizacdes em tubos préprios para a agua destinada exclusivamente a servicos de lavagem
de paredes e pisos, e a ser utilizada por meio de mangueiras de cor vermelha; a agua destinada a limpeza
de equipamento, empregada na manipulacdo de matérias-primas e produtos comestiveis, sera usada por
meio de mangueiras de cor branca ou preta;

24 - sO 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 producéo de vapor;

26 - dispor de dependéncias para administracdo, oficinas, depésitos diversos, embalagem, rotulagem,
expedicdo e outras necessarias.

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

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

2 - ter 0s seguintes pés-direitos: sala de matanca de bovinos - 7m (sete metros), da sangria a linha do
matambre e dai por diante ho minimo 4 m (quatro metros); nas demais dependéncias o pé direito sera
fixado por ocasido do exame dos projetos apresentados ao D.I.P.O.A;;

3 - dispor de currais cobertos, de bretes, banheiros, chuveiros, pedilivios e demais instalagbes para
recebimento, estacionamento e circulagdo de animais, convenientemente pavimentados ou
impermeabilizados, com declive para a rede de esgoto, providos de bebedouros e comedouros;

4 - dispor de dependéncias e instalagbes adequadas para necrdpsias, com forno crematério anexo,
designada, para efeito deste Regulamento, "Departamento de Necropsias";

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

6 - dispor, no caso de matadouro-frigorifico, de instalages e aparelhagem para desinfec¢do de vagdes e
outros veiculos utilizados no transporte de animais;



7 - localizar os currais de recebimento de animais, cocheiras, pocilgas, apriscos e outras dependéncias, que
por sua natureza produzem mau cheiro, o mais distante possivel dos locais onde sédo recebidos,
manipulados ou preparados produtos utilizados na alimenta¢do humana;

8 - dispor, de acordo com a classificacdo do estabelecimento e sua capacidade, de dependéncia 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, depésito e salga de
couros, salga, ressalga e secagem de carne, secdo 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 maquinas, aparelhos, caminhdes,
vagonetas, carros, caixas, mesas, truques, 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 instalacdes adequadas para o preparo de subprodutos ndo comestiveis;

12 - possuir, de acordo com a natureza do estabelecimento, depésitos para chifres, cascos, 0ssos, adubos,
crinas, alimentos para animais e outros produtos e subprodutos ndo comestiveis, localizados em pontos
afastados dos edificios onde sdo manipulados ou preparados produtos destinados a alimentagcdo humana;
13 - possuir digestores em nimero e capacidade suficientes de acordo com as possibilidades diarias de
matanca;

14 - dispor, conforme o caso, de instala¢cfes e aparelhagem adequadas para o aproveitamento de glandulas
de secrecdo interna e preparo de extratos glandulares;

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

16 - dispor de instalacdes de vapor e 4gua em todas as dependéncias de manipulacéo e industrializagdo;

17 - dispor de dependéncias de industrializacdo de area minima com 20m? (vinte metros quadrados).

§ 1° - Em casos especiais, o D.I.P.O.A., pode permitir a utilizagdo de maquinéario 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 inspecéo previstos neste Regulamento.

§ 2° - Mediante delegacdo do 6rgao competente, o D.I.P.O.A. pode inspecionar produtos vegetais nos
estabelecimentos sob Inspecao Federal e nesse caso, sera cumprido o presente Regulamento no que lhes
for aplicavel.

Art. 35 - Tratando-se de estabelecimento de leite e derivados, devem satisfazer mais as seguintes
condigbes:

A - comuns a todos os estabelecimentos:
1 - estar localizado em pontos distantes de fontes produtoras do mau cheiro;
2 - construir as dependéncias de maneira a se observar, se for o caso, desniveis na sequéncia dos
trabalhos de recebimento, manipulacéo, fabricagdo e maturacdo dos produtos;
3 - ter as dependéncias principais do estabelecimento, como a de recebimento de matéria-prima,
desnatacédo, beneficiamento, salga, cura, engarrafamento e depésito de produtos utilizados na alimentagéo
humana, separadas por paredes inteiras das que se destinam a lavagem e esterilizacéo do vasilhame ou ao
preparo de produtos ndo comestiveis;
4 - ser construido em centro de terreno, afastado dos limites das vias publicas, preferentemente 5 m (cinco
metros) na frente e dispondo de entradas laterais que permitam a movimentagéo dos veiculos de transporte;
5 - ter pé-direito minimo de 3,50m (trés metros e cinqiienta centimetros) nas dependéncias de trabalho; 3 m
(trés metros) nas plataformas, laboratérios e lavagem do vasilhame; 2,80m (dois metros e oitenta
centimetros) nos vestiarios e instalacdes sanitarias;
6 - ter as dependéncias orientadas de tal modo que os raios solares ndo prejudiquem os trabalhos de
fabricacdo ou maturacdo dos produtos;
7 - dispor de aparelhagem industrial completa e adequada para a realizacdo de trabalhos de beneficiamento
e industrializacéo, utilizando maquinaria preferentemente conjugada;
8 - dispor de dependéncia ou local apropriado e convenientemente aparelhado, a juizo do D.I.P.O.A., para a
lavagem e esterilizacao de vasilhame, carros-tanques e frascos. As fazendas leiteiras e os abrigos rusticos,
0s postos de recebimento, os postos de desnatacdo e as queijarias podem ter instalacbes simples para
agua quente e vapor;
9 - dispor de depdsitos para vasilhame e frascos;
10 - dispor, conforme o caso, de garagem, para a guarda de carros-tanques;

B - condic¢des especificas aos diversos estabelecimentos, a saber:
a) fazendas leiteiras;



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

2 - manter o gado leiteiro em boas condi¢des sanitérias;

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

4 - manter currais limpos, com cercas caiadas, providos de depdsitos para a guarda de racGes e de local
para limpeza do gado, inclusive para emprego de carrapaticidas;

5 - instalar dependéncias para ordenha que pode ser de construcéo rustica, porém sdlida e higiénica, com
pisos impermeabilizados, tanque cimentado com agua corrente, estrados de madeira para o vasilhame,
dispositivos de contencéo durante a limpeza e a ordenha; pode ser simplesmente cercado, dispor ou ndo de
paredes inteiras, possuir cobertura simples de telha ou mesmo de sapé e ter no minimo 3 m (trés metros) de
pé-direito;

§ 1 - Os 'retiros leiteiros", devem atender aos mesmos requisitos previstos neste artigo, quanto a
dependéncia da ordenha.

a. estabulo leiteiro:
1 - ter boas pastagens, com area proporcional ao gado existente, e, quando necessario, bosques de
protegdo contra ventos;
2 - manter o rebanho leiteiro em boas condi¢Bes sanitarias e em regime compativel com a producgéo do
leite;
3 - dispor de currais de bom acabamento, com area proporcional ao gado existente;
4 - dispor de estébulo, preferentemente retangular com corredores e passagens indispensaveis, com area
correspondente ao ndmero de animais a estabular, sendo aconselhavel uma para cada grupo de 80
(oitenta) vacas; ter pé-direito minimo de 3 m (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 inclinacdo 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 manjedouras de facil limpeza, de preferéncia cimentadas; possuir abastecimento de agua
potavel, rede de esgoto e instalacfes adequadas para o recebimento e tratamento de residuos organicos;
5 - dispor de posto de refrigeracao, a juizo o D.I.P.O.A., para resfriar o leite no minimo a 10°C (dez graus
centigrados), quando néo existir usina de beneficiamento propria;
6 - para producéo de leite tipo "B", deve dispor de sala de ordenha, nas condi¢cfes ja fixadas.

§ 2° - Quando houver estabulo em condig8es satisfatorias o D.I.P.O.A. podera dispensar a exigéncia de sala
prépria para ordenha.

§ 3° - Quando a refrigeracao do leite for feita no estabelecimento, deve existir anexo ao estdbulo uma
dependéncia adequada, devidamente, construida, instalada e aparelhada.

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

a. 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 area proporcional ao rebanho existente, ficando a critério do D.I.P.O.A.
a determinacdo das extensbes minimas destinadas a cultura de forrageiras e &areas de pastagens e
instalagoes;
3 - dispor de edificacdes localizadas no minimo a 50m (cinqlenta metros) das vias publicas e de
habitacdes;
4 - dispor de "sala de ordenha" destinada exclusivamente a esta finalidade, provida de aparelhagem
indispensavel em namero proporcional ao de vacas, instalada como se segue: area, iluminagéo e aeracao
suficientes, pé-direito minimo de 3m (trés metros); forro 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 mdveis a prova de moscas; abastecimento de agua
potavel em abundancia, quente e fria ampla e rede de esgoto, com declive que permita o rapido
escoamento;
5 - dispor de usina de beneficiamento, instalada de acordo com as exigéncias deste 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? (cem metros quadrados) por animal em
lactacéo;
8 - dispor de dependéncias para isolamento e tratamento de animais doentes;
9 - reunir os demais detalhes previstos para os estabulos leiteiros;
a. - Revogado
1 - Revogado
2 - Revogado
e) - Posto 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 posto realize transvase de leite, sera dotado de instalagdo para producéo de vapor.

§ 5° - Os "postos de recebimento" devem receber o leite, destinado ao consumo em natureza, com tempo
suficiente a chegada do produto as usinas de beneficiamento ou entreposto dentro dos prazos previstos
neste Regulamento.
a. posto de refrigeracéo:

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

2 - ter laboratorio para analises rapidas;

3 - ter dependéncias de refrigeracao, dotada de aparelhagem necessaria;
4 - ter dependéncia prépria para as maquinas de producao de frio, quando for o caso;

5 - ter dependéncia para caldeira;

6 - ter cAmara frigorifica e sala de expedicédo, quando houver necessidade.

§ 6° - Quando se trate de leite destinado ao consumo em natureza, as operac¢des permitidas nos postos de
refrigeracdo séo: a filtracéo, a refrigeracao e o acondicionamento do leite cru.

a. REVOGADO

1 - Revogado

2 - Revogado

3 - Revogado

8§ 7° - O aproveitamento de leite desnatado para o preparo da caseina ou de outros produtos ndo
comestiveis, implica na existéncia de salas separadas para tal fim.

§ 8° - Quando houver desnatacdo de leite produzido unicamente da fazenda onde os "postos de
desnatacdo" estiverem instalados, bastar4 a dependéncia da desnatacdo, tendo ao lado alpendre com
instalagBes de agua fervente ou vapor, qualquer que seja o volume do leite recebido.
a. posto de coagulacgéo:
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 manipulacdo providas de aparelhagem necesséria, para tratamento do leite e
manipulagéo parcial do produto;
1. - 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 expedicéo;

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

i) queijarias:

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

2 - ter dependéncia de manipulacéo;

3 - ter deposito.

§ 10 - As "queijarias" s6 podem funcionar quando filiadas a entrepostos de laticinios registrados, nos quais
serd complementado o preparo do produto com sua maturacdo, embalagem e rotulagem. Seu
funcionamento s6 é permitido para manipulagdo de leite da propria fazenda e quando ndo possa ser
enviado para postos de refrigeragdo, postos de recebimento, postos de desnatacdo, postos de coagulacgéo,
usina de beneficiamento, fabrica de laticinios, entrepostos-usina e entrepostos de laticinios.

§ 11 - As "queijarias”, de acordo com a sua capacidade de producdo, devem orientar a instalagdo por
plantas padrées do D.I.P.O.A.



j) usina de beneficiamento:

1 - ter dependéncias para recebimento da matéria-prima;

2 - ter dependéncia de beneficiamento para a realizacdo das operacdes de filtragdo, pasteurizagéo,
refrigeracdo, enlatamento, engarrafamento e encapsulamento;

3 - ter dependéncia de manipulacdo e fabricacdo de produtos derivados, inclusive salga em maturacao,
quando for o caso;

4 - ter cAmaras frigorificas permitindo-se tanques para congelacdo quando essa pratica for autorizada;

5 - ter dependéncias préprias para as maquinas de produgéo de frio;

6 - ter depdsito para vasilhame e utensilios diversos.

k) fabrica de laticinios:

1 - ter dependéncia para recebimento de matéria-prima;

2 - ter dependéncia Unica para manipulagdo e fabricagdo de mais de um produto, quando ndo houver
contra-indicacgéo;

3 - ter dependéncias de salga e de matura¢do, em camara subterrdnea ou semi-subterranea de acordo com
os tipos de queijos fabricados, dotadas, conforme o caso de divisGes para diferentes temperaturas;

4 - ter dependéncia de acondicionamento, embalagem, rotulagem e expedicéo;

5 - ter dependéncia para depdésito de produtos;

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

[) entreposto-usina:

1 - dispor de dependéncia ampla para recebimento e classificacdo do leite procedente, conforme o caso, de
fazenda leiteira, posto de recebimento, posto de refrigeracdo, usina de beneficiamento ou fébrica de
laticinios;

2 - dispor de dependéncias necessarias ao beneficiamento do leite a fim de realizar operag6es de filtracéo,
pasteurizagdo, refrigeracédo, engarrafamento e encapsulamento;

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

4 - possuir cAmaras frigorificas para leite engarrafado e em latbes;

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 ndo comestiveis;

m) - entreposto de laticinios:

1 - ter dependéncias de recebimento e classificacao das matérias-primas e produtos semi-fabricados;

2 - ter ainda, quando for o caso, dependéncias proprias para enlatamento e empacotamento de manteiga,
preparo de queijo fundido, limpeza, maturacdo, secagem, embalagem de queijo e cAmaras frigorificas.

§ 12 - Tratando-se de entreposto-usina, deve ter instalagbes minimas para recebimento, tratamento e
distribuicdo diaria de 100.000 (cem mil) litros de leite, em cidades de popula¢édo superior a 1.000.000 (um
milhdo) de habitantes, ressalvadas as ja existentes, que terdo de se aparelhar convenientemente, de acordo
com este Regulamento.

Art. 36 - a juizo do D.I.P.O.A., onde ndo existirem usinas de beneficiamento, entreposto de laticinios ou
fabrica de laticinios podera ser permitido aos postos de recebimento, desnatacdo e refrigeragdo o
fornecimento de leite pasteurizado, engarrafado, exclusivamente para consumo local.

Paragrafo Gnico - nos casos do presente artigo serdo feitas adaptacbes adequadas, nos termos deste
Regulamento.

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

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

2 - dispor de dependéncias para inspecao sanitaria, recebimento, manipulacao, classificacéo e distribuicdo
do pescado;

3 - dispor de veiculos apropriados e isotérmicos;

4 - dispor, quando for o caso, de dependéncias apropriadas para industrializacéo.

Paragrafo Unico - as fabricas de conservas do pescado obedecerdo, ainda, no que lhes for aplicavel, as
exigéncias fixadas para os estabelecimentos de carnes e derivados.

Art. 38 - tratando-se de estabelecimentos 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 da casca e verificacdo do estado de
conservacao dos ovos;

4 - dispor de dependéncia para classificagdo comercial;

5 - dispor de camaras frigorificas;

6 - dispor de dependéncias para industrializacédo, quando for o caso;

Art. 39 - As fabricas de conservas de ovos terdo dependéncias apropriadas para recebimento e
manipulacéo, elaboracédo, preparo e embalagem dos produtos.

Art. 40 - os estabelecimentos destinados ao mel e cera de abelhas devem:
1 - dispor de dependéncia de recebimento;
2- dispor de dependéncia de manipulacéo, preparo, classificacdo e embalagem do produto.

Art. 41 - Os angulos entre paredes e pisos serdo arredondados com o mesmo material de
impermeabilizacéao.

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

Art. 42 - O D.I.LP.O.A.; quando julgar 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 incombustivel, com portas de ferro e providos de lanternins.

Art. 44 - Nos entrepostos que recebem tripas, bem como nos estabelecimentos industriais, as secdes
destinadas a salga, macerag¢do ou fermentacdo desse produto, s6 podem ser instaladas em lugares
afastados das dependéncias onde forem manipulados matérias-primas ou fabricados produtos utilizados na
alimentacdo humana.

Art. 45 - Suprimido pelo decreto n°® 1255/62.

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

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

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

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

Art. 49 - Quaisquer outros detalhes serao previstos em cada caso, por ocasido do exame dos projetos de
construcéo, ampliacao ou reforma de estabelecimentos ou em instru¢gfes expedidas pelo D.I.P.O.A.

Art. 50 - Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento por espaco superior a um ano, sé
podera reiniciar os trabalhos mediante inspegcdo prévia de todas as dependéncias, instalacbes e
equipamentos.

Paragrafo Unico - Sera automaticamente cancelado o registro do estabelecimento que néo fizer o comércio
interestadual ou internacional pelo prazo de 1 (um) ano e do que interromper seu funcionamento pelo
mesmo prazo.

TITULO IV
Voltar
REGISTRO E RELACIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS



Art. 51 - Nenhum estabelecimento pode realizar comércio interestadual ou internacional com produtos de
origem animal, sem estar registrado no D.I.P.O.A.

Paragrafo Unico - para efeito de comércio internacional, além do registro, o estabelecimento devera
atender as necessidades técnico-sanitarias fixadas pelo D.I.P.O.A.

Art. 52 - Os estabelecimentos situados nos mercados consumidores, que recebem matérias-primas ou
produtos de estabelecimentos localizados em outros Estados ou Territérios, ficam igualmente sujeitos a
Inspecédo Federal prevista neste Regulamento, devendo ser registrados ou relacionados no D.I.P.O.A.

Paragrafo unico - Nos casos do presente artigo, o D.I.P.O.A.. pode delegar competéncia para fiscalizagao
as 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 laticinios, entrepostos-usinas,
entrepostos de laticinios, postos de refrigeracao e postos de coagulacgéo.

3 - entrepostos de pescado e fabricas de conservas de pescado;

4 - entrepostos de ovos e fabricas de conservas de ovos;

§ 1° - s6 podem ser registrados entrepostos de ovos que tenham movimento minimo de 500 (quinhentas)
dazias por dia.

§ 2° - 0s demais estabelecimentos previstos neste Regulamento seréo relacionados.

Art. 54 - o registro sera requerido ao Diretor do D.I.P.O.A,, instruindo-se o0 processo com 0s seguintes
documentos:

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

2 - plantas do estabelecimento, compreendendo: planta baixa de cada pavimento na escala de 1:100 (um
por cem), planta de situacéo, contendo detalhes sobre rede de esgoto e abastecimento de 4gua na escala
de 1:500 (um por quinhentos); planta da fachada e cortes longitudinal e transversal na escala minima de
1:50 (um por cinquenta); quando exigidos, detalhes de aparelhagem e instalacdes, na escala de 1:10 (um
por dez), obedecidas as seguintes convencdes:

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 - cor 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 - posicao da construcao em relacéo as vias publicas e alinhamento dos terrenos;

2 - orientacéo;

3 - localizagdo das partes dos prédios vizinhos, construidos sobre as divisas dos terrenos;

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

Art. 56 - Os projetos de que trata o artigo anterior devem ser apresentados em 3 (irés) vias, a primeira
preferentemente em tela, devidamente datadas e assinadas por profissional habilitado, com as indicagfes
exigidas pela legislacéo vigente.

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



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

Art. 59 - Para a construcdo de estabelecimentos novos € obrigatdério:

1 - o exame prévio do terreno, realizado de acordo com instru¢des baixadas pelo D.I.P.O.A.;

2 - apresentacdo dos projetos das respectivas construcbes, nas escalas e cores previstas neste
Regulamento acompanhadas dos memoriais descritivos das obras a realizar, material a empregar e
equipamento a instalar.

§ 1° - O pedido de aprovacéo prévia do terreno deve ser instruido com o laudo de inspecao fornecido por
servidor do D.I.P.O.A., exigindo-se, conforme o caso, a planta detalhada de toda a area.

§ 2° - Tratando-se de registro de estabelecimento, que se encontra sob inspe¢éo estadual ou municipal,
sera realizada uma inspecao prévia de todas as dependéncias, situacao em relacao ao terreno, instalacées,
equipamento, natureza e estado de conservacdo das paredes, pisos, tetos, pé-direito, bem como das redes
de esgoto e de abastecimento de agua, descrevendo-se detalhadamente a procedéncia, captacao,
distribuicdo, canaliza¢édo e escoadouro.

Art. 60 - As firmas construtoras ndo dardo inicio as construcdes de estabelecimentos sujeitos a inspecao
federal, sem que os projetos tenham sido previamente aprovados pelo D.I.P.O.A.

Art. 61 - As autoridades municipais nao permitirdo o inicio da construcao de qualquer estabelecimento de
produtos de origem animal, para comércio interestadual ou internacional, sem que os projetos tenham sido
aprovados pelo D.I.P.O.A.

Paragrafo Unico - A aprovacdo prévia do local para construcdo de estabelecimento pelo D.I.P.O.A., ndo
significa que as autoridades estaduais ou municipais competentes ndo impecam a realizacdo das obras por
motivo de interesse da 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 abastecimentos, que deve se enquadrar nos padr8es microbiologicos e quimicos
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 nimero de germes do que o0s
fixados pelos padrdes para 5 (cinco) tubos positivos na série de 10 ml (dez mililitros) e 5 (cinco) tubos
negativos nas séries de 1 ml (um mililitro) e 0,1 (um décimo de mililitro) da amostra;

¢) a 4gua deve ser limpida, incolor, sem cheiro e de sabor préprio agradavel;

d) ndo conter mais de 500 (quinhentas) partes por milhdo de sélidos totais;

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

f) auséncia de nitrogénio nitroso e de sulfidrico;

g) no méaximo 0,002 g (duas miligramas) de nitrogénio nitrico por litro;

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

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

j) chumbo, menos de 0,1 (um décimo) de parte por milh&o;

k) cobre, menos de 3 (trés) partes por milhdo;

I) zinco, menos de 15 (quinze) partes por milhdo;

m) cloro livre, maximo de 1 (uma) parte por milhdo, quando se tratar de aguas cloradas e cloro residual
minimo de 0,05 (cinco centésimo) partes por milh&o;

n) arsénico, menos de 0,05 (cinco centésimos) partes por milh&o.

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

p) selénio, maximo de 0,05 (cinco centésimo) partes por milh&o;

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

r) sulfatos, no méaximo 0,010 g (dez miligramas), por litro;

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

§ 1° - Quando as &guas revelem mais de 500 (quinhentos) germes por mililitro, imp&e-se novo exame de
confirmagéo, antes de condena-la.

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



Art. 63 - Qualquer ampliagdo, remodelacdo ou construgdo nos estabelecimentos registrados ou
relacionados tanto de suas dependéncias como instalacdes, s6 pode ser feita apds aprovacgdo prévia dos
projetos.

Art. 64 - N&o sera registrado o estabelecimento destinado a producao de alimentos para consumo humano,
quando situado nas proximidades de outro que, por sua natureza, possa prejudica-lo.

Art. 65 - As autoridades municipais ndo permitirdo a construcdo de estabelecimentos que por sua natureza
possam prejudicar outros que elaborem produtos utilizados na alimentacdo humana.

Art. 66 - Apresentados os documentos exigidos neste Regulamento, o Inspetor Chefe da I.R.P.O.A.
mandara vistoriar o estabelecimento, para apresenta¢do do competente laudo, a ser organizado de acordo
com instrucdes aprovadas pela D.I.P.O.A.

Art. 67 - Autorizado o registro, uma das vias das plantas e dos memoriais descritivos € arquivada na
Diretoria do D.I.P.O.A., outra, no I.R.P.O.A. a que esteja subordinado o estabelecimento e as terceiras,
entregue ao interessado.

Art. 68 - Satisfeitas as exigéncias fixadas no presente Regulamento, o Diretor do D.I.P.O.A. autorizara a
expedicdo do "TITULO DE REGISTRO", constando do mesmo o nimero do registro, nome da firma,
classificacdo do estabelecimento, localizagao (estado, municipio, cidade, vila e povoado), e outros detalhes
necessarios.

Art. 69 - O D.I.P.O.A. determinara a inspecdao periodica das obras em andamento nos estabelecimentos em
construcé@o ou remodelagédo, tendo-se em vista o plano aprovado.

Art. 70 - O D.LLP.O.A. divulgara 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 instrugBes expedidas pelo 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.P.O.A. e 0 processo respectivo deve
obedecer ao mesmo critério estabelecido para o registro dos estabelecimentos no que |he for aplicavel.

Art. 73 - Sao relacionadas as fazendas leiteiras, 0os postos de recebimento, as queijarias, os apiarios, os
entrepostos de mel e cera de abelhas e as casas atacadistas, fixando-se conforme o0 caso, as mesmas
exigéncias para os demais estabelecimentos.

CAPITULO I
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 relacionamento

para a nova firma.

§ 1° - No caso do comprador ou arrendatario se negar a promover a transferéncia, deve ser feita pelo
vendedor ou locador, imediata comunicacao escrita o D.I.P.O.A.., esclarecendo os 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
situacdo em que se encontram, em face das exigéncias deste Regulamento.

8§ 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 comunicacdo a que se refere o paragrafo 1° e o
comprador ou locatario ndo apresentar, dentro do prazo de no maximo 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 todas 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 lhe 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 lhe couber, dispensando-se apenas a construcdo isolada de
dependéncias que possam ser comuns.

TiTULO V
Voltar
HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 77 - Todas as dependéncias e equipamentos dos estabelecimentos devem ser mantidos em condi¢des
de higiene, antes, durante e apos a realizacédo dos trabalhos industriais; as aguas servidas e residuais terdo
destino conveniente, podendo o D.I.P.O.A. determinar o tratamento atrtificial.

Art. 78 - O maquinario, carros, tanques, vagonetas, caixas, mesas e demais materiais e utensilios serao
convenientemente marcados de modo a evitar qualquer confusdo entre os destinados a produtos
comestiveis e os usados no transporte ou depésito de produtos ndo comestiveis ou ainda utilizados, na
alimentacao de animais, usando-se as denominagfes comestiveis e ndo comestiveis.

Art. 79 - Os pisos e paredes, assim como 0 equipamento ou utensilios usados na industria devem ser
lavados diariamente e convenientemente desinfetados, neste caso, pelo emprego de substancias
previamente aprovadas pelo D.I.P.O.A.

Art. 80 - Os estabelecimentos devem ser mantidos livres de moscas, mosquitos, baratas, ratos,
camundongos, quaisquer outros insetos ou animais, agindo-se cautelosamente quanto ao emprego de
Venenos, cujo uso s6 é permitido nas dependéncias ndo destinadas a manipulacéo ou depdsito de produtos
comestiveis e mediante conhecimento da Inspecao Federal. Ndo é permitido para os fins deste artigo o
emprego de produtos bioldgicos.

Paragrafo Unico - E proibida a permanéncia de cées e 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 proprios e limpos, inclusive gorros, aprovados pelo D.I.P.O.A.

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

Art. 83 - E proibido fazer refeicdes 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 vezes que for necessario, a Inspe¢do Federal deve determinar a substitui¢cdo, raspagem,
pintura e reforma, em pisos, paredes, tetos e equipamentos.

Paragrafo Unico - A critério do D.I.LP.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 instala¢des préprias para guarda,
pouso e contencao 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 pelo
D.I.P.O.A.

Art. 88 - As caixas de sedimentacdo de substancias residuais devem ser freqlientemente inspecionadas e
convenientemente limpas.

Art. 89 - Durante a fabricacdo, no embarque ou nos transportes, os produtos devem ser conservados ao
abrigo de contaminacdes 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, latdo, zinco, barro, ferro estanhado, com liga
que contenha mais de 2% (dois por cento) de chumbo ou apresente estanhagem defeituosa ou de qualquer
utensilio que, pela sua forma e composi¢éo, possa prejudicar as matérias-primas ou produtos.

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

Art. 91 - Na indastria de laticinios é permitido o uso de tanques de madeira na fabricacédo de determinados
produtos a juizo do D.I.P.O.A.

Art. 92 - Os operéarios que trabalham na indudstria de produtos de origem animal serdo portadores de
carteira de saude fornecida por autoridade sanitaria oficial, devem apresentar condi¢cées de saude e ter
habitos higiénicos; anualmente serdo submetidos a exame em reparticdo de Saude Publica, apresentando a
Inspecéo Federal as anotagBes competentes em sua carteira, pelas quais se verifique que ndo sofrem de
doencas que os incompatibilizem com os trabalhos de fabricacdo de géneros alimenticios.

§ 1° - Na localidade onde ndo haja servico oficial de Saude Publica podem ser aceitos, a juizo do D.I.P.O.A.,
atestados passados por médico particular.

8§ 2° - A inspecdo médica é exigida, tantas vezes quantas necessarias, para qualquer emprego do
estabelecimento, inclusive seus proprietarios se exercerem atividade industrial.

§ 3° - Sempre que fique comprovada a existéncia de dermatoses, de doencas infecto-contagiosas ou
repugnantes, e de portadores indiferentes de salmonelas, em qualquer pessoa que exerca atividade

industrial no estabelecimento, € ela imediatamente, afastada do trabalho, cabendo & Inspecédo Federal
comunicar o fato & autoridade de Saude Publica.

Art. 93 - Os detalhes sobre a rede de abastecimento de dgua em cada estabelecimento, no tocante a
quantidade, qualidade, canalizacdo, captacao, filtracdo, tratamento e distribuicdo devem ser fixados pelo
D.I.P.O.A. por ocasido da aprovacédo dos projetos.

Art. 94 - A distribuicdo da rede e esgoto, compreendendo canaletas, ralos sifonados, declives, canalizacéo,
distribuicdo, depuracéo, tratamento e escoadouros, € fixada pelo 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 previamente inspecionados condenando-se 0s que apds terem sido limpos
e desinfetados por meio de vapor e substéncia permitida, ndo forem julgados em condi¢Bes de
aproveitamento.

Paradgrafo 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 nao
comestiveis.

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

Art. 97 - Nao é permitido residir no corpo dos edificios onde sdo realizados trabalhos industriais de produtos
de origem animal.

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



Paragrafo Unico - os estabelecimentos devem ter em estoque desinfetantes aprovados, para uso nos
trabalhos de higienizagdo de dependéncias e equipamento.

Art. 99 - As camaras frias devem corresponder as mais rigorosas condi¢fes de higiene, iluminacdo e
ventilacdo 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 esterilizacdo do
vasilhame antes de seu retorno aos postos de origem.

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

TiITULO VI
3 Voltar
OBRIGACOES DAS FIRMAS

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

1 - observar e fazer observar todas as exigéncias contidas no presente Regulamento.

2 - fornecer pessoal necesséario e habilitado, bem como material adequado julgado indispensavel aos
trabalhos de inspecdao, inclusive acondicionamento e autenticidade de amostras para exames de laboratorio;
3 - fornecer até o décimo dia Gtil de cada més, subsequente ao vencido, os dados estatisticos de interesse
na avaliagcdo da producéo, industrializagcéo, transporte e comércio de produtos de origem animal, bem como
as guias de recolhimento da taxa de inspec¢éo sanitaria, devidamente quitadas pela reparticdo arrecadadora.
4 - dar aviso antecipado de 12 (doze) horas, no minimo sobre a realiza¢do de quaisquer trabalhos nos
estabelecimentos sob inspecdo federal permanente, mencionando sua natureza e hora de inicio e de
provavel concluséo;

5 - avisar, com antecedéncia, da chegada de gado fornecer todos os dados

que sejam solicitados pela Inspecéo Federal;

6 - quando o estabelecimento funcione em regime de inspe¢do permanente e afastado do perimetro urbano
deve fornecer gratuitamente habitagdo adequada aos servidores ou conducao, a juizo do D.I.P.O.A;;

7 - sempre que haja dificuldade, a juizo do D.I.P.O.A. para que o servidor encontre moradia adequada, os
proprietarios de estabelecimentos sob regime de inspecdo permanente ficam obrigados a fornecer a
residéncia, cobrando aluguel de acordo com a lei;

8 - fornecer gratuitamente alimentacao ao pessoal da Inspecédo, quando os horérios para as refei¢cbes ndo
permitam que os servidores as facam em suas residéncias, a juizo do Inspetor Federal junto ao
estabelecimento;

9 - fornecer material proprio e utensilios para guarda, conservacdo e transporte de matérias-primas e
produtos normais e pecas patoldgicas, que devem ser remetidos as dependéncias do D.I.P.O.A;;

10 - fornecer armarios, mesas, arquivos, mapas, livros e outro material destinado a Inspecao Federal, para
seu uso exclusivo;

11 - fornecer material préprio, utensilios e substancias adequadas para os trabalhos de coleta e transporte
de amostras para laboratério, bem como para limpeza; desinfecdo e esterilizacdo de instrumentos,
aparelhos ou instalacdes;

12 - manter locais apropriados, a juizo da Inspec¢édo Federal para recebimento e guarda de matérias-primas
procedentes de outros estabelecimentos sob Inspecao Federal, ou de retorno de centros de consumo, para
serem reinspecionados bem como para sequestro de carcacas ou partes de carcaca, matérias-primas e
produtos suspeitos;

13 - fornecer substancias apropriadas para desnaturacdo de produtos condenados, quando ndo haja
instalacdes para sua transformacao imediata;

14 - fornecer instalacdes, aparelhos e reativos necessarios, a juizo da Inspecao Federal, para analise de
materiais ou produtos no laboratério do estabelecimento;

15 - manter em dia o registro do recebimento de animais e matérias-primas, especificando procedéncia e
gualidade, 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¢éo sanitaria, previstas na legislagdo vigente;

18 - efetuar o pagamento de servigos extraordinarios executados por servidores

da Inspec¢éo Federal, de acordo com a legislacéo vigente;

19 - dar aviso com antecedéncia sobre a chegada ou recebimento de barcos pesqueiros ou de pescados;

§ 1° - O pessoal fornecido pelos estabelecimentos fica sob as ordens diretas do Inspetor Federal;



§ 2° - O material fornecido pelas empresas constitui patriménio das mesmas, porém, fica a disposi¢éo e sob
a responsabilidade da Inspecao Federal;

§ 3° - Cancelado o registro ou o relacionamento, o material pertencente ao Governo, inclusive de natureza
cientifica, o arquivo e os carimbos oficiais de Inspecdo Federal, serdo recolhidos a I.R.P.O.A. que
superintende 0s servicos na regiao;

8§ 4° - Os proprietarios de estabelecimentos registrados ou relacionados séo obrigados a manter livros para
escrituracdo de matérias-primas oriundas de outros pontos para serem utilizadas, no todo ou em parte, na
fabricacao 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 inspecdo 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
industrializagdo, igual ou superior a 10.000 (dez mil) litros diarios, devem ter na direcdo dos trabalhos
especialistas em industrias de laticinios, diplomados em Escola de Veterinaria, de Agronomia ou de
Laticinios.

Paragrafo Unico - os estabelecimentos de laticinios de menor producgéo, 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 pelo D.I.P.O.A., as entradas e saidas de matérias-primas e produtos de
laticinios, especificando quantidade, qualidade e destino.

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

§ 2° - Os estabelecimentos de leite e derivados, ficam obrigados a fornecer, a juizo do D.I.P.O.A., uma
relacdo atualizada de fornecedores de matéria-prima, com 0s respectivos enderecos, quantidade média dos
fornecimentos e nome da propriedade rural.

TiITULO VI
3 ) Voltar
INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE CARNES E DERIVADOS

CAPITULO |
INSPECAO "ANTE-MORTEM"
Art. 106 - Nos estabelecimentos subordinados a Inspe¢édo Federal é permitida a matanga de bovideos,
equideos, suinos, ovinos, caprinos e coelhos, bem como das diferentes aves domésticas e de caca, usadas

na alimentacdo humana.

8§ 1° - A matanca de equideos é realizada em estabelecimentos especiais, dotados de condigdes,
instalagcGes e aparelhagem satisfatérias, a juizo do D.I.P.O.A.

§ 2° - A matanca de aves silvestres, consideradas "caca" s6 podera ser feita, quando elas procedem de
criadouros.

Art. 107 - E proibida a entrada de animais em qualquer dependéncia do estabelecimento, sem prévio
conhecimento da Inspec¢éo Federal condi¢bes de saude do lote.



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

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

8§ 3° - Todas as vezes que, pelo adiantado da hora ou auséncia de funcionario responsavel por tal servico,
houver animais para ingressar nos estabelecimentos, este ingresso sé é permitido em um deposito a parte,
exclusivamente destinado a essa finalidade, designado "deposito de chegada". Os animais ai introduzidos
s6 podem ser retirados depois de inspecionados.

Art. 108 - Quando houver suspeita de carblinculo hemético, além das medidas j& estabelecidas, a Inspecao
Federal cabe proceder como se segue:

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

2 - ocorrendo novos casos determinar o isolamento de todo o lote e aplicar soro anticarbunculoso,
permanecendo os animais em observacdo pelo tempo que a Inspecdo Federal julgar conveniente, sendo
gue no minimo deve decorrer 21 (vinte e um) dias, depois da Ultima morte ou da aplicacdo do soro para
sacrificio de qualquer animal do lote;

3 - determinar a limpeza e desinfeccdo das dependéncias e locais onde estiverem em qualquer momento
esses animais, compreendendo a remocéo, a queima de toda a palha. esterco e demais detritos e imediata
aplicacéo, em larga escala, de uma solugdo de soda a 5% (cinco por cento) ou de outro desinfetante
especificamente aprovado pelo D.I.P.O.A.

Art. 109 - A administracdo dos estabelecimentos fica obrigada a tomar as medidas mais adequadas, no
sentido de serem evitados maus tratos aos animais, pelos quais é responsavel desde 0 momento do seu
desembarque.

Paragrafo Unico - E proibido, no desembarque ou movimentagdo 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
quatro) horas em descanso, jejum e dieta hidrica nos depdsitos do estabelecimento.

§ 1° - O periodo de repouso pode ser reduzido, quando o tempo de viagem nao for superior a 2 (duas) horas
e 0s animais procedam de campos proximos, mercados ou feiras, sob controle 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 condicdes anteriores de saldde dos animais.

§ 3° - O tempo de repouso, de que trata este artigo, pode ser ampliado, todas as vezes que a Inspecéo
Federal julgar necessario.

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

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

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

Art. 112 - Nenhum animal, lote ou tropa pode ser abatido sem autoriza¢édo da Inspec¢éo Federal.

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

1 - fémeas em estado adiantado de gestacéo (mais de dois ter¢cos do tempo normal da gravidez);
2 - animais caquéticos;

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

4 - animais que padecam de qualquer enfermidade, que torne a carne impropria para o consumo.



Art. 114 - As fémeas em gestacdo adiantada ou de parto recente, ndo portadoras de doencga infecto-
contagiosa, podem ser retiradas do estabelecimento, para melhor aproveitamento.

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

§ 2° - As fémeas que abortarem s6 podem ser abatidas no minimo 10 (dez) dias depois do aborto, desde
que ndo sejam portadoras de doenca infecto-contagiosas, caso em que séo julgadas de acordo com o que o
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 deste artigo para tratamento.

Art. 116 - E proibida a matanca em comum de animais que no ato de inspecdo "ante-mortem", sejam
suspeitos das seguintes zoonoses:

1 - Artrite infecciosa;

2 - Babesioses;

3 - Bruceloses;

4 - Carbunculo hematico;

5 - Carbunculo sintomatico;

6 - Coriza gangrenosa;

7 - Encéfalomielites infecciosas;

8 -Enterites septicémicas;

9 - Febre aftosa;

10 - Gangrena gasosa,;

11 - Linfangite ulcerosa;

12 - Metro-peritonite;

13 - Mormo;

13-A - Para tuberculose;

14 - Pasteureloses;

15 - Pneumoenterite;

16 - Peripneumonia contagiosa (ndo constatada no pais);
17 - Doenca de Newcastle;

18 - Peste bovina (ndo existente no pais);

19 - Peste suina;

20 - Raiva e pseudo-raiva (doenca de Aujezsky);
21 - Ruiva;

22 - Tétano;

23 - Tularemia (ndo existente no pais);

24 - Tripanossomiases;

25 - Tuberculose.

8 1° - Nos casos comprovados de peste bovina, peripneumonia contagiosa, carbldnculo hematico, gangrena
gasosa, ruiva e mormo, 0s animais sdo imediatamente 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 Inspecdo 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.

8§ 2° - N&o existindo no pais peste bovina, peripneumonia contagiosa, tularemia e nem triquinose, compete a
Inspecdo Federal, cooperar em que se evite a eventual introducdo e propagacdo dessas doencas no
territério nacional.

§ 3° - No caso de qualquer outra doenca contagiosa nao prevista no presente artigo, o sacrificio € também
feito em separado, para melhor estudo das lesdes e verificagbes complementares para diagnoéstico.

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



Art. 118 - S&o0 condenados os bovinos atingidos de anasarca, quando apresentem edema extenso e
generalizado.

§ 1° - Quando o anasarca nao for generalizado, o animal é abatido em separado.
§ 2° - Bovinos nas condi¢bes do paragrafo anterior podem ser separados para tratamento.

Art. 119 - Os animais levados ao abate, para controle de provas de tuberculinizagdo, sdo sacrificados em
separado, no fim da matanga.

Art. 120 - Suinos hiperimunizados para preparo de soro contra a peste suina, s6 podem entrar em
estabelecimento sob Inspecéo Federal, quando acompanhados de documento oficial da D.D.S.A., no qual
se ateste que a hiperimunizacao ficou concluida pelo menos ha 15 (quinze) dias.

Art. 121 - E proibida a matanca de suinos nédo castrados ou de animais que mostrem sinais de castracio
recente.

Art. 122 - Quando o exame "ante-mortem" constatar casos isolados de doencas ndo contagiosas, que por
este Regulamento impliguem, na condenacdo total do animal, € ele abatido no "Departamento de
Necropsias".

Art. 123 - Quando o exame "ante-mortem" constatar casos isolados de doencas ndo contagiosas, que por
este Regulamento permitam o aproveitamento condicional do animal, é ele abatido no fim da matanca.

Art. 124 - Sado 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 - S8o condenados os animais em hipotermia.

Art. 125 - A existéncia de animais mortos ou caidos em vag®es, currais ou em qualquer dependéncia da
fabrica, deve ser imediatamente levada ao conhecimento da Inspecdo 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 Inspecao Federal autorizar o transporte de animais mortos ou moribundos para o
"Departamento de Necrépsias”, deve usar veiculo especial, apropriado, impermeavel, que permita
desinfecc¢édo logo apos sua utilizagao.

§ 1° - Havendo suspeita de doenga infecto-contagiosa, é feito o tamponamento das aberturas naturais antes
do transporte de modo a ser evitada a disseminacéo das secrecdes e excre¢oes.

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

§ 3° - Findo os trabalhos de necrdpsias, 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 Inspecdo Federal levara ao conhecimento superior, o resultado das necrépsias que
evidenciarem doencgas infecto-contagiosas, remetendo material para controle de diagnéstico aos L.R.A. ou
aos laboratérios da D.D.S.A. reservando, porém, elementos de contraprova.

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

Art. 129 - A direcdo do estabelecimento € obrigada a fornecer diariamente, & Inspecdo Federal dados
referentes aos animais entrados, detalhando a procedéncia, espécie, nimero, meio de condugéo utilizados
e hora de chegada. Para tal fim, existird um impresso designado "Mapa do Movimento de Animais", onde
constara também o estoque existente nos currais, campos de repouso e outros locais.



CAPITULO Il
MATANCA
SECAOI|
Matanca de emergéncia

Art. 130 - Matanca de emergéncia é o sacrificio imediato de animais apresentando condi¢des que indiquem
essa providéncia.

Paragrafo Unico - Devem ser abatidos de emergéncia animais doentes, agonizantes, com fraturas,
contusdo generalizada, hemorragia, hipo ou hipertermia, decubito forcado, sintomas nervosos e outros
estados, a juizo da Inspec¢édo Federal.

Art. 131 - Sempre que haja suspeita de processo septicémico, a Inspecdo Federal lancard méo do exame
bacteriolégico, principalmente quando houver inflamac¢do dos intestinos, mamas, Utero, articulacdes,
pulmdes, pleura, peritbnio ou lesdes supuradas e gangrenosas.

Art. 132 - E proibida a matanca de emergéncia na auséncia de funcionario da Inspecdo Federal.
Art. 133 - Sao considerados impréprios para consumo 0s animais, que, sacrificados de emergéncia se
engquadrem nos casos de condenacgédo previsto neste Regulamento ou por outras razdes justificadas pela

Inspec¢édo Federal.

Paragrafo Unico - Sempre que os animais abatidos de emergéncia apresentem, logo apés a morte, carne
com reacao francamente acida, as carcacas serdo 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 Gnico - Nesses casos, a Inspecdo Federal se louvara na riqgueza em sangue da musculatura e
na cloragdo vermelho-escura de todos os érgéos, considerara os fenbmenos congestivos das visceras,
sobretudo figado e tecido subcutaneo; verificara se a face interna do couro ou pele esta normalmente
Uumida, louvando-se ainda na verificacdo da congestao hipostatica; verificara se a ferida de sangria tem ou
ndo seus bordos infiltrados de sangue; levard em conta a colocacéo da parede abdominal e odor que se

exala no momento da eviscera¢do, além de outros sinais e informes que venha a obter, para julgar se a
sangria foi ou ndo realizada a tempo.

SECAO Il

Matanca Normal

Art. 135. So6 é permitido o sacrificio de animais de agougue por métodos humanitérios, utilizando-se de
prévia insensibilizacdo baseada em principios cientificos, seguida de imediata sangria.

§1° - Os métodos empregados para cada espécie de animal de acougue deverdo ser aprovados pelo 6rgdo
oficial competente, cujas especificagdes e procedimentos serdo disciplinados em regulamento técnico.

§ 2° - E facultado o sacrificio de bovinos de acordo com preceitos religiosos (jugulagéo cruenta), desde que
sejam destinados ao consumo por comunidade religiosa que os requeira ou ao comércio internacional com
paises que facam essa exigéncia.

§ 3° - Revogado

Art. 136 - Revogado

Art. 137 - Revogado

Art. 138 - Revogado



Art. 139 - Revogado

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

Paragrafo Unico - Nenhuma manipulacdo 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 seco;

2 - apo6s escaldagem na dgua em temperatura entre 82° e 90°C (oitenta e dois - noventa graus centigrados),
pelo tempo necessério,

3 - apoés escaldagem na agua, em temperatura entre 53 - 55°C (cinglienta e trés e cinqiienta e cinco graus
centigrados), pelo tempo necessario seguida ou ndo de imersédo das aves em substancias adesivas (cera,
parafina, betume ou misturas prontas, destinadas a essa finalidade).

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

Art. 142 - E obrigatéria a pelagem e raspagem de toda a carcaca de suino pelo prévio escaldamento em
agua quente, sempre que deva ser entregue ao CONsSUMO cOom O couro; a operacdo depilatéria sera
completada a méo e as carcagas serdo lavadas convenientemente antes de eviscerados.

Paragrafo unico - E proibido o chamuscamento de suinos.

Art. 143 - A evisceragdo deve ser realizada sob as vistas de funcionario da Inspec¢do Federal, em local que
permita pronto exame das visceras, com identificacdo perfeita entre estas e as carcagas.

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

§ 2° - A Inspecgédo Federal agira com rigor no caso de carcacas contaminadas por fezes no momento da
evisceragdo, aplicando as medidas preconizadas no capitulo "Inspecdo 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 insuflag&o de animais ou de qualquer 6rgdo parenquimatoso.

Paragrafo Unico - O D.I.P.O.A. pode permitir, excepcionalmente, nos casos de consumo imediato, a
insuflacdo 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 de lavagem, provido de chuveiros superiores e laterais.

CAPITULO IlI
Inspecéo "Post-Mortem"
SECAO|
Generalidades-Bovideos

Art. 147 - A inspec¢do "post-mortem" consiste no exame de todos os 6rgdos e tecidos, abrangendo a
observacdo e apreciacdo de seus caracteres externos, sua palpagdo e abertura dos ganglios linfaticos
correspondentes, além de cortes sobre o parénquima dos 6rgaos, quando necessario.

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

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

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

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

4 - exame da cavidade toracica, érgaos e ganglios linfaticos correspondentes;



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

Art. 149 - Sempre que a Inspec¢do Federal julgar conveniente, as carcacas de suinos serdo reexaminadas
por outro funcionario, antes de darem entrada nas camaras frigorificas ou serem destinadas ao tendal.

Art. 150 - Devem ser sempre examinadas, ap0s incisdo, 0os ganglios inguinais ou retro-mamarios, os iliacos,
0s pré-crurais, 0s pré-escapuladores e os pré-peitorais.

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

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

Art. 151 - Todos os 6rgéaos, inclusive os rins, serdo examinados na sala de matanca, imediatamente depois
de removidos das carcacas, assegurada sempre a identificacéo entre 6rgdos e carcacas.

Paragrafo unico - Os rins s6é podem permanecer aderentes a carcaga por exigéncia de pais importador.
Nesses casos sua inspec¢do sera realizada apés incisdo da gordura que os envolve, expondo-se os de
modo a tornar possivel sua apreciagdo, sem desliga-los completamente da posi¢do natural. Apds o0 exame
serdo recolocadas em sua posi¢cdo normal.

Art. 152 - Toda carcaca, partes de carcaca e 6rgdos com leses ou anormalidades que possam torna-los
impréprios para o consumo, devem ser convenientemente assinalados pela Inspecédo Federal e diretamente
conduzidos ao "Departamento de Inspec¢éo Final", onde serdo julgados apés exame completo.

§ 1° - Tais carcagas ou partes de carcaga ndo podem ser subdivididas ou removidas para outro local, sem
autorizacdo expressa da Inspecao 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 custédia da Inspecao Federal no "Departamento de
Sequestro" quando ndo possa ser inutilizado no préprio dia da matanca.

Art. 153 - As carcagas julgadas em condi¢cdes de consumo sdo assinaladas com os carimbos previstos
neste Regulamento, por funcionario da Inspecao Federal.

Art. 154 - Em hip6tese alguma é permitida a remocé&o, raspagem ou qualquer pratica que possa mascarar
lesBes antes do exame da Inspegédo Federal.

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

Art. 156 - O couro de animais condenados por qualquer doenca contagiosa, bem como o0s couros que
eventualmente tenham tido contato com eles, serdo desinfetados por processos previamente aprovados
pelo D.I.P.O.A. e sob as vistas da Inspec¢é&o Federal.

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

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

2 - carcacas ou partes de carcaca que se contaminarem acidentalmente com pus serdo também
condenadas;

3 - abcessos ou lesbes supuradas localizadas podem ser removidas, condenados apenas os 6rgédos e
partes atingidas;

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

Art. 158 - Actinomicose e Actinobacilose - devem ser condenadas as carcagas que apresentem lesdes
generalizadas de actinomicose ou actinobacilose.



Paragrafo Unico - Faz-se rejeicdo parcial nos seguintes casos:

1 - quando as lesdes séo localizadas, sem complica¢des secundarias e o animal se encontra em boas
condi¢bes de nutricdo. Neste caso a carcaca deve ser aproveitada, depois de removidas e condenadas as
partes atingidas;

2 - sdo condenadas as cabecas com lesfes de actinomicose, exceto quando a lesdo maxilar € discreta,
estritamente localizada, sem supuracdo ou trajetos fistulosos;

3 - quando a actinomicose é discreta e limitada a lingua, interessando ou ndo os ganglios linfaticos
correspondentes, a cabeca pode ser aproveitada, depois da remocdo e condenacdo da lingua e seus
ganglios.

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

Art. 160 - Anasarca - Devem ser condenadas as carcagas que no exame demonstrem

edema generalizado.

post-mortem

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 com facilidade, podendo ser perfurada
sem dificuldade;

2 - quando a carne se apresenta vemelho-acinzentado

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

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

Art. 162 - Broncopneumonia verminética - enfisema pulmonar e outras afec¢gfes ou alteracbes. Devem ser
condenados os pulmdes que apresentem localizacdes parasitarias (Broncopneumonia-verminética), bem
como os que apresentem enfisema, aspiracdes de sangue ou alimentos, alteragdes pré-agdnicas ou outras
lesBes localizadas, sem reflexo sobre a musculatura.

Art. 163 - Brucelose - devem ser condenadas as carcagas com lesdes extensas de brucelose.

Paragrafo Unico - Nos casos de lesdes localizadas, encaminham-se as carcacas a esterilizacao pelo calor,
depois de removidas e condenadas as partes atingidas.

Art. 164 - Carbunculo sintomatico, anaplasmose, hemoglobinidria bacilar dos bovinos, septicemia
hemorragica catarro maligno epizootico, piroplasmoses, pioemia, septicemia e vacina - Sdo condenadas as
carcacas e 6rgaos de animais atacados dessas doencas.

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

§ 1° - Serdo também condenadas as carcacas, partes de carcaca, 6rgaos ou qualquer outro produto
comestivel que se contamine por contato com os pisos ou de qualquer outra forma, desde que nédo seja
possivel uma limpeza completa.

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

Art. 166 - Carbuanculo hematico - devem ser condenadas as carcagas portadoras de carbdnculo hematico,
inclusive couro, chifres, cascos, pélos, visceras, conteldo intestinal, sangue e gordura, impondo-se a
imediata execucdo das seguintes medidas:

1 - ndo podem ser evisceradas as carcacas reconhecidas portadoras de carbinculo hematico;

2 - quando o reconhecimento ocorrer depois da evisceracdo, impde-se imediatamente limpeza e
desinfec¢do de todos os locais que possam ter tido contato com residuos do animal, tais como: areas de
sangria, pisos, paredes, plataformas, facas, machados serras, ganchos, equipamento em geral, bem como
a indumentaria dos operarios e qualquer outro material que possa ter sido contaminado;
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3 - uma vez constatada a presenca de carblnculo, a matanca € automaticamente interrompida e
imediatamente se inicia a desinfec¢éo;

4 - recomenda-se para desinfec¢do o emprego de uma solucdo a 5% (cinco por cento) de hidréxido de
sédio (contendo no minimo, noventa e quatro por cento deste sal). A solucdo deverd ser recente e
empregada imediatamente, tdo quente quanto possivel, tomadas medidas de precaucdo, tendo em vista
sua natureza extremamente caustica; deve-se ainda fazer proteger os olhos e as maos dos que se
encarregarem dos trabalhos de desinfeccdo sendo prudente ter pronta uma solucdo acida fraca de acido
acético, por exemplo, para ser utilizada em caso de queimaduras pela solucdo desinfetante;

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

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

7 - o pessoal que manipulou material carbunculoso, depois de acurada lavagem das méaos e bragos, usara
como desinfetante uma solugdo de bicloreto de mercurio a 1:1000 (um por mil), por contato no minimo
durante um minuto;

8 - a Inspecdo Federal terd sempre sob sua guarda quantidade suficiente de hidréxido de sédio e de
bicloreto de mercurio;

9 - como medida de precaucdo, todas as pessoas que tiverem contato com material infeccioso, serdo
mandadas ao servico médico do estabelecimento ou ao servigo de Saude Publica mais proximo;

10 - todas as carcagas ou partes de carcacas, inclusive couros, cascos, chifres, visceras e seu contetido,
que entrarem em contato com animais ou material infeccioso, devem ser condenados;

11 - a 4gua do tanque de escaldagem de suinos, por onde tenha passado animal carbunculoso, também
recebera o desinfetante, e sera imediatamente removida para o esgoto; o tanque sera por fim
convenientemente lavado e desinfetado.

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

Paragrafo Unico - No caso de alteracdes localizadas e bem circunscritas a um sé grupo muscular e depois
de negativo o exame microscopico direto, a carcaca sera destinada a esterilizacédo pelo calor apés remocéao
e condenacéo das partes atingidas.

Art. 168 - Carnes caquéticas - sao condenadas as carcagas em estado de caquexia.

Art. 169 - carnes magras - animais magros, livres de qualquer processo patolégico, podem ser destinados a
aproveitamento condicional (conserva ou salsicharia).

Art. 170 - Carnes hidroémicas - sdo condenadas as carcacas de animais que apresentem infiltracdes
edematosas 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
miocardio, figado, rins ou reagdo do sistema linfatico, acompanhada de alteragGes musculares.

§ 1° - Também sao condenadas as carcagas em inicio de processo putrefativo, ainda que em area muito
limitada.

§ 2° - A rejeicdo sera também total, quando o processo coexista com lesdes inflamatérias de origem gastrica
ou intestinal e, principalmente, quando se tratar de vitelos, suinos e equideos.

§ 3° - Faz-se rejeicdo parcial quando a alteracdo € limitada a um grupo muscular e as modificacdes
musculares sdo pouco acentuadas, com negatividade do exame microscépico direto, destinando-se a
carcaca a esterilizacéo pelo calor, apos remocao e condenacédo das partes atingidas.

Art. 172 - Carnes repugnantes - S8o assim consideradas e condenadas as carcagas 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 alteragdo seja
consequliéncia de doencgas do aparelho digestivo.

Paragrafo Unico - Quando as lesbes hemorragicas ou congestivas decorrem de contusdes, traumatismo ou
fratura, a rejeicdo deve ser limitada as regides atingidas.



Art. 174 - Carnes responsdaveis por toxiinfec¢des - Todas as carcacas de animais doentes, cujo consumo
possa ser causa de toxiinfec¢do alimentar, devem ser condenadas. Consideram-se como tais as que
procedem de animais que apresentarem:

1 - inflamacéo aguda dos pulm®es, pleura, peritdnio pericardio e meninges;

2 - gangrena, gastrite e enterite hemorragica ou crénica;

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

4 - metrite ou mamite aguda difusa;

5 - poliartrite;

6 - flebite umbilical;

7 - pericardite traumatica ou purulenta;

8 - qualquer inflamag&o aguda, abcesso ou lesdo supurada associada a nefrite aguda, degenerescéncia
gordurosa do figado, hipertrofia do baco, hiperemia pulmonar, hipertrofia generalizada dos ganglios
linfaticos e rubefacao difusa do couro.

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

Paragrafo Unico - Sdo também condenados os figados com cirrose decorrente de localizagdo parasitaria.

Art. 176 - Cisticercoses ("Cysticercus bovis") - Serdo condenadas as carcacas com infestacdes intensas
pelo "Cysticercus bovis" ou quando a carne € aquosa ou descorada.

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

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

1 - quando se verifique infestacdo discreta ou moderada, apos cuidadoso exame sobre o coracdo, musculos
da mastigacéo, lingua, diafragma e seus pilares, bem como, sobre misculos facilmente acessiveis. Nestes
casos devem ser removidas e condenadas todas as partes com cistos, inclusive os tecidos circunvizinhos;
as carcagas sdo recolhidas as camaras frigorificas ou desossadas e a carne tratada por salmoura, pelo
prazo minimo de 21 (vinte e um) dias em condi¢des 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 oscilagcdo e no maximo a 1°C (um grau centigrado);

2 - quando o numero de cistos for maior do que o mencionado no item anterior, mas a infestagdo ndo
alcance generalizacéo, a carcaca sera destinada & esterilizacéo pelo calor;

3 - podem ser aproveitadas para consumo as carcacgas que apresentem um Unico cisto ja calcificado, apés
remoc¢ao e condenacéo dessa parte.

§ 3° - As visceras, com excec¢do dos pulmdes, coracdo e porgcdo carnosa do es6fago e a gordura das
carcacas destinadas ao consumo ou a refrigeracdo, ndo sofrerdo qualquer restricdo, desde que
consideradas isentas de infestacdo. Os intestinos podem ser aproveitados para envoltério, depois de

trabalhados como normalmente.

§ 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 coragdo e de outras superficies
musculares normalmente visiveis.

§ 5° - Na rotina de inspe¢éo obedecem-se as seguintes normas:

1 - cabeca - observam-se e incisam-se 0s masseteres e pterigbéideos internos e externos;

2 - lingua - o érgdo deve ser observado externamente, palpado e praticados cortes quando surgir suspeita
guanto a existéncia de cistos ou quando encontrados cistos nos musculos da cabega;

3 - coracao - examina-se a superficie externa do coracao e faz-se uma incisdo longitudinal, da base a ponta,
através da parede do ventriculo esquerdo e do septo interventricular, examinando-se as superficies de
cortes, bem como as superficies mais internas dos ventriculos. A seguir praticam-se largas incisdes em toda
a musculatura do 6érgéo, tdo numerosas quanto possivel, desde que ja tenha sido verificada a presenca de
"Cysticercus bovis", na cabeca ou na lingua.

4 - Inspecao final - na inspecao final identifica-se a lesdo parasitaria inicialmente observada e examina-se
sistematicamente os musculos mastigadores, coracdo, porcdo muscular do diafragma, inclusive seus
pilares, bem como os musculos do pescoco, estendendo-se 0 exame aos intercostais e a outros musculos,



sempre que necessario, devendo-se evitar tanto quanto possivel cortes desnecessarios que possam
acarretar maior depreciagdo a carcaca.

Art. 177 - Contusao - Os animais que apresentem contusao generalizada devem ser condenados.
Paragrafo Unico - Nos casos de contusdo localizada, o aproveitamento deve ser condicional (salga,
salsicharia ou conserva) a juizo da Inspecdo Federal, depois de removidas e condenadas as partes
atingidas.

Art. 178 - Cisticercose ("C. Tenuicollis"), estrongilose, teniase e ascaridioses - Estas parasitoses, bem como
outras ndo transmissiveis ao homem, permitem o aproveitamento do animal desde que ndo sejam
secundadas por alteracdes da carne; apenas 0rgdos e partes afetadas devem ser condenados.

Art. 179 - Distomatose - As carcagas de animais portadores de distomatose hepética devem ser
condenadas quando houver caquexia consecutiva.

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

Art. 180 - Equinococose - podem ser condenadas as carcacas de animais portadores de equinococose,
desde que concomitantemente haja caquexia.

§ 1° - Os 6rgéaos e as partes atingidas serdo sempre condenados.
§ 2° - Figados portadores de uma ou outra les@o de equinococose periférica, calcificada e bem circunscrita,
podem ter aproveitamento condicional a juizo da Inspec¢do Federal e apds remocdo e condena¢do das

partes atingidas.

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

Paragrafo unico - Os intestinos ou partes de intestinos podem ser aproveitados, sempre que os nédulos
sejam em pequeno ndmero e possam ser extirpados.

Art. 182 - Gestacdo adiantada, parto recente e fetos - As carcacas de animais em gestacdo adiantada ou

gue apresentem sinais de parto recente, devem ser destinadas a esterilizacdo, desde que ndo haja
evidéncia de infeccao.

§ 1° - Os fetos serdo condenados.
§ 2° - A fim de atender habitos regionais, a Inspec¢@o Federal pode autorizar a venda de fetos bovinos,
desde que demonstrem desenvolvimento superior a 7 (sete) meses, procedam de vacas sés e apresentem

bom estado sanitario.

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

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

§ 1° - A presenca de pus nas mamas, entrando em contato com a carcaga ou partes da carcacga, determina
a remocdao e condenacdo das partes contaminadas.

§ 2° - O aproveitamento da glandula mamaria para fins alimenticios pode ser permitido depois de rigoroso
exame do 6rgédo: sua retirada da carcaca deve ser feita com o cuidado de manter a identificacdo de sua
procedéncia.

§ 3° - As glandulas mamérias portadoras de mastite, bem como as de animais reagentes a brucelose, sédo
sempre condenadas.

Art. 184 - Glossites - Condenam-se todas as linguas portadoras de glossite.



§ 1° - Nos casos de lesfes 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 necrosante - Sado condenados os figados com necrose nodular.

Paragrafo Unico - Quando a leséo coexiste com outras alteracdes, a carcaca também deve ser condenada.
Art. 186 - Ictericia - Devem ser condenadas as carcacas que apresentem coloracdo 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 afeccédo do figado ou quando o animal ndo tenha sido sangrado

bem e mostre numerosas manchas sangiiineas, musculatura avermelhada e gelatinosa, ou ainda quando
revele sinais de caquexia ou anemia, decorrentes de intoxica¢éo ou infeccao.

§ 1° - Quando tais carcacas ndo revelem caracteres de infec¢do ou intoxicacdo e venham a perder a cor
anormal apés a refrigeracdo, podem ser dada ao consumo.

§ 2° - Quando, no caso de paragrafo anterior, as carcagas conservem sua coloragdo depois de resfriadas,
podem ser destinadas ao aproveitamento condicional, a juizo da Inspecao Federal.

§ 3° - Nos casos de coloragdo amarela somente na gordura de cobertura, quando a musculatura e visceras
sd0 normais e o animal se encontra em bom estado e de engorda com gordura muscular brilhante, firme e
de odor agradavel, a carcaca pode ser dada ao consumo.

§ 4° - O julgamento de carcacas com tonalidade amarela ou amarelo-esverdeada sera sempre realizado
com luz natural.

§ 5° - Sempre que houver necessidade, a Inspecao Federal lancara méo de provas de laborat6rio, tais como
a reacao de Diazzo para a gordura e sangue e a reacdo de Grimbert para a urina.

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

Art. 188 - Les@es do coracdo ( miocardite, endocardite, linfangiectasia) - Devem ser condenados o0s
coracdes com lesbes de miocardite e endocardite.

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

Art. 189 - Lesdes renais - (nefrites, nefroses, pielonefrites ou outras) - A presenca de lesdes renais implica
em estabelecer se estdo ou ndo ligadas a doencgas infecto-contagiosas.

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

Art. 190 - Miiases - sdo condenadas as regiées ou 6rgaos invadidos por larvas.

Paragrafo Unico - Quando a infestagéo j& determinou altera¢cdes musculares, com mau cheiro nas regides
atingidas, a carcagca deve ser julgada de acordo com a extensdo da alteracdo, removendo-se e

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

Art. 191 - Orgdos de coloracdo anormal ou outras afeccdes - Devem ser condenados 0s 6rgdos com
coloracdo anormal, os que apresentem aderéncias, congestdo, bem como os casos hemorragicos.

Art. 192 - Pancreas com "Euritrema caelomaticum” - Sdo condenados os "Pancreas" infestados pelo
"Euritrema. Caelomaticum".

Art. 193 - Rins cisticos - Devem ser condenados os rins cisticos.

Art. 194 - Sarnas - As carcacas de animais portadores de sarnas em estado avangado, acompanhadas de
caquexia ou de reflexo sobre a musculatura, devem ser condenadas.



Paragrafo Gnico - Quando a sarna € discreta e ainda limitada, a carcaca pode ser dada ao consumo,
depois de remocéao e condenacao das partes afetadas.

Art. 195 -Teleangiectasia maculosa do figado (angiomatose) - Nos casos desta afec¢cdo obedecem-se as
seguintes normas:

1 - condenacéo total, quando a lesdo atingir metade ou mais do érgao;

2 - aproveitamento condicional no caso de lesGes discretas, apds remoc¢do e condenacdo das partes
atingidas.

Art. 196 - Tuberculose - A condenacéo total deve ser feita nos seguintes casos:

1 - quando no exame "ante-mortem" o animal estava febril,

2 - quando a tuberculose é acompanhada de anemia ou caquexia;

3 - quando se constatarem altera¢fes tuberculosas nos musculos, nos tecidos intramusculares, nos 0ssos
(vértebras) ou nas articulagdes ou, ainda, nos ganglios linfaticos que drenam a linfa dessas partes;

4 - quando ocorrerem lesBes caseosas concomitantemente em 0Orgdos toracicos e abdominais, com
alteracdo de suas serosas;

5 - quando houver lesbes miliares de parénquimas ou serosas;

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

7 - quando existir tuberculose generalizada.

§ 1° - A tuberculose é considerada generalizada, quando além das les6es dos aparelhos respiratérios,
digestivos e seus ganglios linfaticos, séo encontradas lesdes em um dos seguintes 6rgaos: baco, rins, utero,
ovario, testiculos, capsulas supra-renais, cérebro e medula espinhal ou suas membranas. Tubérculos
numerosos uniformemente distribuidos em ambos os pulmdes, também evidenciam generalizacéo.

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

1 - quando partes da carcacga ou 6rgao apresentem les@es 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 condenacgdo incidird ndo apenas sobre a
membrana ou parte atingida, mas também sobre a parede toracica ou abdominal correspondente;

3 - quando partes da carcaga ou 6rgaos se contaminarem com material tuberculoso, por contato acidental
de qualquer natureza;

4 - as cabecas com lesdes tuberculosas devem ser condenadas, exceto quando correspondam a carcacgas
julgadas em condicdes de consumo e desde que na cabeca as lesdes sejam discretas, calcificadas ou
encapsuladas, limitadas no méaximo a dois ganglios, caso em que serdo consideradas em condi¢des de
esterilizacdo pelo calor, apds remocédo e condenacédo dos tecidos lesados;

5 - devem ser condenados os 6rgdos cujos ganglios linfaticos correspondentes apresentem lesdes
tuberculosas;

6 - intestino e mesentério com lesfes de tuberculose sdo também condenados, a menos que as lesdes
sejam discretas, confinadas a ganglios linfaticos e a respectiva carcaca ndo tenha sofrido qualquer
restricdo; nestes casos os intestinos podem ser aproveitados como envoltério e a gordura para fuséo,
depois de remocéo e condenacdo dos ganglios atingidos.

8§ 3° - ApOs esterilizacdo pelo calor podem ser aproveitadas as carcagcas com alteracdes de origem
tuberculosa, desde que as lesbGes sejam discretas, localizadas, calcificadas ou encapsuladas e estejam
limitadas a ganglios ou ganglios e érgaos, ndo havendo evidéncia de uma invasado recente do bacilo
tuberculoso, através do sistema circulatério e feita sempre remocao e condenacédo 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 cervicais e
hepéticos e mesentéricos;

2 - nos ganglios cervicais, um Unico grupo de ganglios viscerais e num 6rgdo de uma so6 cavidade organica,
tais como: ganglios cervicais e brénquicos e no pulmédo ou entdo nos ganglios cervicais e hepaticos e no
figado;

3 - em dois grupos de ganglios viscerais e num 6rgao de uma Unica cavidade orgéanica, tais como: nos
ganglios brénquicos e mediastinais e nos pulm&es ou nos ganglios hepaticos e mesentéricos e no figado;

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



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

6 - nos ganglios cervicais e num grupo de ganglios 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 s@o nesta espécie consideradas primarias e de origem alimentar.

§ 4° - carcacas que apresentem lesdes de carater mais grave e em maior numero do que as assinaladas no
paragrafo anterior, ndo se enquadrando, porém, nos casos enumerados para condenacdao 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 esterilizagéo pelo calor, pode ser permitido, depois de removidas e
condenadas as partes ou Orgdos alterados, em todos os demais casos. Quando nao houver no
estabelecimento industrial instalagbes apropriadas para a esterilizacdo pelo calor, tais casos séo
considerados de rejeicéo total.

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

Art. 197 - Tumores malignos - S8o condenadas as carcagas, partes de carcaca ou 0rgao que apresentem
tumores malignos, com ou sem metastase.

Paragrafo unico - Quando o tumor de um 6rgdo interno tenha repercussdo, por qualquer modo sobre o
estado geral do animal, a carcaca deve ser condenada, mesmo que nao se tenha verificado metastase.

Art. 198 - Uronefrose - Condenam-se 0s rins com uronefrose.

SECAO I
EQUIDEOS

Art. 199 - O comércio internacional ou interestadual de carnes e produtos derivados de equideos depende
de prévio consentimento das autoridades sanitarias dos Paises ou Estados para os quais forem eles
destinados.

Art. 200 - O sacrificio de equideos s6 pode ser realizado em matadouros especiais, com as mesmas
condi¢des 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 condenacédo total das carcacas e visceras, sdo consideradas
também doencas que acarretam rejeicdo total: meningite cérebro-espinhal, encéfalomielite infecciosa, febre
tiféide, durina, mal de cadeiras, azotiria, hemoglobindria paroxistica, anemia infecciosa, garrotilho e
guaisquer outras doencgas e alteracGes com lesdes inflamatérias ou tumores malignos.

Art. 202 - A carne de equideos e produtos com ela elaborados, parcial ou totalmente, exigem declaracao
nos rotulos: "Carne de Equideo, ou preparado com Carne de Equideos ou contém Carne de Equideos."

Art. 203 - Os estabelecimentos destinados a matanca e manipulacdo de carnes de equideos exibirdo
letreiros visiveis, cujas dimensdes jamais poderdo ser menores que qualquer outro existente, esclarecendo:
"Agui se abatem equideos" ou "Aqui se prepara produto com carne de equideos".

SECAO Il

Suinos

Art. 204 - Na inspecdo de suinos aplicam-se os dispositivos cabiveis estabelecidos na Segédo | -
Generalidades - Bovideos - além dos que se consignam nesta sec¢ao.

Art. 205 - Afecc¢Bes 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.



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

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

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

Art. 208 - Estefanurose - As lesdes de gordura peri-renal provocadas pelo "Stephanurus dentatus” implicam
na eliminagdo das partes alteradas, devendo-se, entretanto, todas as vezes que for possivel, conservar os
rins aderentes & carcaca.

Art. 209 - Hipotricose cistica - A verificagdo de numerosas vesiculas na pele, implica na remocédo e
condenac¢do da mesma.

Art. 210 - Ictericia - Devem ser condenadas todas as carcagas que apresentem coloracdo amarelo intensa,
ou amarelo-esverdeada.

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

§ 1° - Quando rins e ganglios linfaticos revelem lesdes duvidosas, mas se comprove lesdo caracteristica de
peste em qualquer outro 6rgdo ou tecido, a condenacao também é total.

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

8§ 3° - Quando as lesdes sao de modo geral discretas e circunscritas a um érgéo ou tecido, inclusive nos rins
e ganglios linfaticos, a carcaca sera destinada a esterilizagao pelo calor, depois de removidas e condenadas
as partes atingidas. No estabelecimento onde néo 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 sao condenados.

Art. 213 - Sarcosporidiose - E condenada toda a carcaca com infestacdo intensa, quando existem
alteracBes aparentes da carne, em virtude de degenerescéncia caseosa ou calcérea.

Art. 214 - Triquinose - A inspecdo fara retirar fragmentos dos seguintes musculos: pilar do diafragma, base
da lingua e laringeos, para pesquisa microscopica da "Trinchinella spirallis".

8 1° - A Inspecao Federal pode também lancar méo de processo biolégico para essa verificagdo.

§ 2° - Sera condenada a carcaga que acuse presenca de triquina, cabendo a Inspecao Federal tomar as
medidas previstas no Art. 116.

Art. 215 - Quando a infestagéo por parasitas ndo transmissiveis ao homem é discreta e € possivel a retirada
das partes atingidas, os 6rgdos ou carcacas poderdo ser aproveitados para consumo.

Art. 216 - LesBes tais como: congestao, infartos, degenerescéncia gordurosa, angiestasia e outras, quando,
nao ligadas ao processo patologico geral, s6 determinam rejeicdo do 6rgdo, quando ndo possam ser
retiradas as partes lesadas.

Art. 217 - Em caso algum podem servir para comércio internacional érgdos defeituosos ou que sofreram
retirada de partes lesadas.

Art. 218 - E permitido o aproveitamento para fabrico de banha, a juizo da Inspecdo Federal, além das
carcacas infestadas por "Cysticercus cellulosae" também das que apresentem tuberculose localizada,



abcessos e lesBes interessando por¢des musculares que possam ser isoladas, depois de removidas e
condenadas as partes atingidas.

Art. 219 - A Inspec¢édo Federal deve examinar cuidadosamente as valvulas cardiacas e intestinos (delgado e
grosso) com o objetivo de pesquisar leses imputaveis a raiva.

SECAO IV
Ovinos e Caprinos

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

Art. 221 - Brucelose - Ndo tendo sido constatada no Pais a brucelose em caprinos, a Inspecdo Federal
procedera como se segue:
1 - condenacao das carcacas que mostrem lesGes imputaveis a brucelose;
2 - coleta de material para diagnoéstico e sua remessa a Secao de Tecnologia;
3 - coleta, na medida do possivel, de sangue nos vasos internos, para imediata prova de aglutinacéo
(aglutinacéo rapida) no laboratério mais proximo;
4 - imediata interdi¢do do lote para outras verificagfes;
5 - aplicac@o de medidas de policia sanitéria animal cabiveis.

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

Art. 223 - "Cisticercose" - Devem ser condenadas as carcacas com infestac@es intensas pelo "Cysticercus
ovis".

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

§ 2° - Quando o numero de cisto for menor, apds a inspecao final, a carcacga serd destinada a esterilizacao -
pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes infestadas.

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

Art. 225 - Linfadenite caseosa - Nos casos de linfadenite caseosa obedece-se aos seguintes critérios;

1 - condena-se as carcagas de animais magros, mostrando lesdes extensas de qualquer regido;

2 - sdo condenadas também carcacas de animais gordos quando as lesGes sdo numerosas e extensas;

3 - podem ser aproveitadas, para consumo, mesmo as carcacas de animais magros com lesdes discretas
dos ganglios e das visceras, apés remogéo e condenacao das partes atingidas;

4 - podem igualmente ser aproveitadas para consumo as carcacas de animais gordos, revelando lesdes
pronunciadas das visceras desde que s6 existam lesfes discretas noutras partes, como também aquelas
com lesdes pronunciadas, confinadas aos ganglios, associadas a lesdes discretas de outra localizagéo;

5 - carcacas de animais magros, mostrando lesGes bem pronunciadas das visceras, acompanhadas de
lesBes discretas de outras partes, como também as que mostrem les8es pronunciadas dos ganglios ao lado
de outras lesBes discretas, podem ser esterilizadas pelo calor apés remocédo e condenacdo das partes
atingidas;

6 - carcacas de animais gordos com les6es pronunciadas das visceras e dos ganglios sdo também
esterilizadas pelo calor, ap6s remocéo e condenacéo das partes atingidas.

Art. 226 - Sarcosporidiose - Observa-se 0 mesmo critério adotado para os 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 Inspec¢éo Federal.

Paragrafo Unico - Nesse 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 inspecdo "ante-mortem" devera ser executada individualmente e a "post-mortem" limitada aos caracteres
externos das carcacas e exame das visceras abdominais.

Art. 229 - Todas as aves que ho exame "ante" ou "post-mortem" apresentem sintomas ou forem suspeitas
de tuberculose, pseudo-tuberculose, difteria, célera, variola, tifose aviaria, diarréia branca, paratifose,
leucoses, peste, septicemia em geral, psitacose e infeccbes estafilococicas em geral, devem ser
condenadas.

Art. 230 - As enfermidades tais como coccidiose, entero-hepatite, espiroquetose, coriza infecciosa,
epitelioma contagiosa, neuro-linfomatose, laringo-traqueite, aspergilose, determinam rejeicao 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 condenagéo
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 desnutricdo.

Art. 233 - Os abcessos e lesfes supuradas, quando nao influirem sobre o estado geral, ocasionam rejeicao
da parte alterada.

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

Art. 235 - As lesOes traumaticas, quando limitadas, implicam apenas na rejeigdo da parte atingida.

Art. 236 - Devem ser condenadas as aves, inclusive de caca, que apresentem alteracdes putrefativas,
exalando odor sulfidrico-amoniacal, revelando crepitagdo gasosa a palpacao ou modificacao de coloracéo
da musculatura.

Art. 237 - Quando as aves forem submetidas a acéo de frio industrial, a Inspe¢do Federal controlard
cuidadosamente o estado, tempo de permanéncia e funcionamento das camaras a fim de prevenir
dessecacédo excessiva e desenvolvimento da rancificacéo.

Art. 238 - Na inspecdo de coelhos, o exame deve visar especialmente a septicemia hemorragica,
tuberculose, pseudo-tuberculose, pioemia, pioseptcemia e mixomatose, rejeitando-se 0s animais portadores
dessas doencas.

Art. 239 - Incidem em rejeicdo parcial os coelhos portadores de necrobaciloses, aspergiloses e herpes
tonsurans, desde que apresentem bom estado de nutrigcdo e tenham sido sacrificados no inicio da doenca.

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

Paragrafo Unico - Os operdarios encarregados da manipulacdo desses animais devem tomar a devida
cautela a vista da possibilidade de transmisséo da doenca ao homem.

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

Art. 242 - Fica a critério da Inspec¢do Federal resolver sobre os casos ndo previstos para a inspe¢éo "post-
mortem”, levando-se ao conhecimento da autoridade superior.

SECAO VI



Disposicfes Diversas

Art. 243 - Nos casos de aproveitamento condicional, a que se refere este Regulamento, os produtos
deverao ser submetidos, a critério da Inspecdo Federal a uma das seguintes operacdes de beneficiamento;
1 - esterilizagdo ou fuséo pelo calor;
2 - tratamento pelo frio;
3 - salgamento;
4 - rebeneficiamento

Art. 244 - Todas as carnes, inclusive as de ave bem como érgéos e visceras, antes de serem recolhidas as
camaras frias onde ja se encontrem outras matérias-primas, armazenadas, devem permanecer por espago
de tempo suficiente na ante-camara.

Art. 245 - A Inspecdo Federal exigira que as carcacas 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 sobre estrados gradeados, proibindo-se deposita-
la diretamente sobre 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 Inspecéo Federal.

Art. 247 - As dependéncias donde as matérias-primas sdo manipuladas por qualquer forma devem estar
providas de recipientes para recolhimento de restos ou recortes que venham a ter contato com o piso,
material esse que sera condenado e destinado ao preparo de subprodutos ndo comestiveis.

Art. 248 - A Inspecédo Federal deve providenciar, sempre que necessario, a
desinfeccdo 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 manipulacdo, limpeza e preparo para melhor
apresentacao ou subsequente tratamento dos 6rgdos e visceras retiradas dos animais abatidos.

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

§ 2° - E proibida qualquer manipulacdo de couros e peles na triparia.

Art. 250 - Séo considerados produtos de triparia as cabecas, miolos, linguas, mocotés, eséfagos e todas as
visceras e 0rgaos, toracicos e abdominais, ndo rejeitados pela Inspec¢éo Federal.

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

8§ 1° - Para seu aproveitamento €& necessario que sejam convenientemente raspados e lavados,
considerando-se como processos usuais de conservagdo a dessecacgdo, a salga ou outros aprovados pelo
D.I.LP.O.A ;

§ 2° - Permite-se o tratamento dos intestinos de suinos e ovinos com solugfes de papaina ou por extrato
pancreatico, para que a acdo enzimatica desses produtos, torne as tripas mais maleaveis. Depois do
tratamento, as tripas devem ser bem lavadas com 4gua para remocéo total do produto empregado.

Art. 252 - As manipulagdes realizadas sobre tripas, que exijam prévio preparo (fermentacéo, tratamento por
soda ou bicarbonatos alcalinos), sé podem ser realizadas em locais apropriados, completamente isolados,
exclusivamente destinados a essa finalidade.



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

§ 1° - Tripas, por¢bes de tripas e esbfagos infestados por parasitas que produzem nédulos devem ser
condenados, exceto nos casos de infestacdo discreta e quando os ndédulos possam ser facilmente
removidos.

§ 2° - Devem ser também condenadas quando a limpeza deixe a desejar ou seu estado de conservacao ndo
seja perfeito.

Art. 254 - Podem servir ainda como continentes para produtos carneos as bexigas, o epiplon, esttmago de
porco, desprovido de sua mucosa e a pele de porco devidamente depilada.

Art. 255 - Os estdmagos de bovinos destinados a alimentagdo humana, devem ser rigorosamente lavados
imediatamente apds o0 esvaziamento, permitindo-se quando do escaldamento, o emprego da solucdo de
soda no maximo até 2% (dois por cento) ou de outras substancias aprovadas pelo D.I.P.O.A. que facilitem a
remoc¢ao da mucosa.

8§ 1° - Permite-se o branqueamento de estdmagos de bovinos pelo emprego de fosfato trissddico,
metasilicato de sddio ou uma combinacdo desses produtos, pelo emprego da cal ou de sua combinagdo
com carbonato de sodio, além de outras substancias aprovadas pelo D.I.P.O.A .

§ 2° - Os estdbmagos assim tratados serdo a seguir lavados com agua fria, até remocao total da substancia
empregada.

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

§ 1° - Essas operacdes devem ser realizadas tdo longe quanto possivel do local onde sdo abertos e lavados
0s estdbmagos e intestinos.

82° - A Inspecao Federal deve determinar medidas especiais quanto as condi¢cdes de retirada e
subsequentes cuidados para aproveitamento dos miolos.

Art. 257 - A medula espinhal pode ser dessecada ou congelada e destinada a elaboragéo de conservas
enlatadas, em percentagens estabelecidas pelo D.I.P.O.A .

Art. 258 - Os miudos (coragdo, pulméo, figado, rins, miolos, timos, mocotds, lingua) sdo submetidos a
manipulacbes e limpeza adequadas, antes de serem entregues ao consumo ou de entrarem para as
camaras frias.

8 1° - Os rins destinados ao preparo de produtos carneos devem ser previamente retalhados e a seguir
abundantemente lavados.

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

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

Art. 259 - E proibido o emprego de testiculos no preparo de produtos comestiveis.

Paragrafo Unico - Quando destinados ao consumo em estado fresco ou apoOs 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 melhor maneira de retirar e conservar glandulas de secre¢éo interna
ou 6rgéos destinados a elaboracéo de produtos opoterapicos.



CAPITULO V
Graxaria
SECAO|

Generalidades

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

Paragrafo Unico - A graxaria compreende:
1 - secao de produtos gordurosos comestiveis;

2 - secdo de produtos gordurosos ndo comestiveis;
3 - - secdo de subprodutos ndo comestiveis.

Art. 263 - As dependéncias e equipamentos destinados a produtos gordurosos comestiveis sdo privativos
para esses produtos, sendo proibida sua utilizacdo para manipulagdo de produtos ou subprodutos néo
comestiveis.

Art. 264 - Ficam em poder da Inspecdo Federal plantas e diagramas com a descricdo e percurso dos
condutos, torneiras, valvulas, uniées e outros detalhes referentes & instalagao.

81° - Todos os encanamentos, torneiras, valvulas e recipientes que servem a conducdo e depdsito de
gorduras comestiveis, devem ser pintados em branco os reservados a gorduras nao comestiveis, em azul.

§2° - Nenhuma modificacdo nessas instala¢des pode ser feita sem prévia autorizagdo da Inspecédo Federal.

Art. 265 - Entende-se por produtos gordurosos os que resultam do aproveitamento de tecidos animais, por
fus@o ou por outros processos que venham a ser aprovados pelo D.I.P.0.A .

81° - Os produtos gordurosos, segundo a espécie animal de que procedem, se distinguem em produtos
gordurosos de bovinos, de ovino, de caprino, de suino, de aves, de ovos e de pescado.

§2° - Os produtos gordurosos segundo o emprego a que se destinam e suas caracteristicas compreendem:
1 - comestiveis;
2 - ndo comestiveis.
SECAO I
Produtos Gordurosos Comestiveis

Art. 266 - Os produtos gordurosos comestiveis sdo genericamente denominados "gorduras" com excegao
da "banha" e da "manteiga”.

Art. 267 - Quando os produtos gordurosos sédo apresentados em estado liquido serao denominados "6leos".
Art. 268 - E proibido o emprego de corantes ou conservadores nas gorduras comestiveis.
Paragrafo unico - O D.I.P.0.A podera tolerar 0 uso de corantes vegetais na gordura especial de bovinos.

Art. 269 - E permitido o emprego de antioxidantes nos produtos gordurosos comestiveis desde que
aprovados pelo D.I.P.O.A . e mediante declaracdo nos respectivos rétulos.

Art. 270 - Os produtos gordurosos comestiveis obtidos de matéria-prima de outras espécies animais nao
especificados neste Regulamento, serdo 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, mesentério, mediastinal, peri-renal e pélvico), como de cobertura (esternal, inguinal e
subcutaneo), previamente lavados e triturados. Deve enquadrar-se nas seguintes especificacdes:



1 - ponto de fusao final entre 49°C (quarenta e nove graus centigrados) e 51°C (cinquenta e um graus
centigrados);

2 - acidez na fabrica até 2ml (dois mililitros) de soluto alcalino normal em 100 g (cem gramas) de gordura;

3 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento produtor;

4 - umidade e residuos até 1% (um por cento) no maximo;

Paragrafo Unico - Somente pela extracdo da estearina, o produto definido neste artigo pode ser destinado
a fins comestiveis (oleina).

Art. 272 - Entende-se por "oleina" o produto gorduroso comestivel resultante da separacédo da estearina
existente na gordura bovina, por prensagem ou por outro processo aprovado pelo D.I.P.O.A . Deve se
enquadrar nas seguintes especificagcdes:

§ 1°- 1 - ponto de fusao final ndo superior a 42°C (quarenta e dois graus centigrados);

2 - acidez no estabelecimento produtor 2 ml (dois mililitros) de soluto normal alcalino em 100g (cem gramas)
do produto;

3 - auséncia de ranco (Kreis) ao sair do estabelecimento produtor;

4 - isento de substancias estranhas;

5 - umidade: no maximo 0,5% (meio por cento);
6 - odor e sabor agradaveis;

7 - presenca de revelador.

§ 2° - Considera-se fraude a adi¢cao de 6leos ou gorduras estranhas.

Art. 273 - Entende-se por "estearina" o residuo que resulta da extracao da oleina; deve enquadrar-se nas
seguintes especificagdes:

1 - acidez no estabelecimento produtor 2ml (dois mililitros) em soluto alcalino normal em 100 (cem) gramas
do produto;

2 - auséncia de ranc¢o ao sair do estabelecimento produtor;

3 - ponto de fuséo final ndo superior a 45°C (quarenta e cinco graus centigrados);

4 - umidade e residuos até 1% (um por cento) no Maximo;

5 - presenca de revelador.

Art. 274 - Entende-se por "gordura caracu" o produto obtido pela fusdo da gordura contida na medula dos
0ssos longos. Deve enquadrar-se nas seguintes especificagdes:

1 - ponto de fuséao final ndo superior a 45°C (quarenta e cinco graus centigrados);

2 - acidez na fabrica até 2ml (dois mililitros) de soluto alcalino normal em 100g (cem gramas) de gordura;

3 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento produtor;

4 - umidade e residuos até 1% (um por cento) no maximo;

5 - presenca de revelador.

Paragrafo Gnico - E considerado fraude a adi¢&o de gorduras estranhas & matéria propria ao produto.
Art. 275 - Suprimido pelo Decreto n° 1.255/62.
Art. 276 - Suprimido pelo Decreto n° 1.255/62.

Art. 277 - Sao reveladores permitidos o 6leo de caroco de algodéo cru e o de gergelim, na propor¢éo de 5%
(cinco por cento) ou outros aprovados pelo D.I.P.0.A .
A. Gorduras de suinos

Art. 278 Entende-se por banha, genericamente, o produto obtido pela fusdo de tecidos adiposos frescos de
suinos ou de matérias-primas outras como definido neste Regulamento.

§1° - E proibido no fabrico da banha o emprego de ossos da cabeca, 6rgdos das cavidades toracicas e
abdominal, de gorduras rancosas ou com outros defeitos, de restos de produtos tratados por via imida, de
amigdalas, de palpebras, de gorduras de raspagem, de retencao 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.

Art. 279 - A banha se classifica em:
a. banha;



b. banha refinada;
c. banha comum;
d. banha comum refinada.

Art. 280 - Entende-se por "banha" o produto obtido pela fus@o exclusiva de tecidos adiposos frescos de
suinos inclusive quando procedentes de animais destinados a aproveitamento condicional pela Inspecao
Federal, em autoclaves sob presséo, em tachos abertos de dupla parede em digestores a seco, ou por outro
processo aprovado pelo D.I.P.0.A ., e tdo-somente submetido a sedimentacéo, filtracdo e eliminacdo da
umidade.

Paragrafo Unico - Permite-se para o produto referido neste artigo a cristalizagao da gordura em batedores
abertos de dupla parede com circulagédo de agua fria ou outro processo adequado.

Art. 281 - A "Banha" deve satisfazer as seguintes especificacdes:
1 - cor branca ou branco-creme;

2 - inodora ou com odor a torresmo;

3 - textura homogénea ou ligeiramente granulada;

4 - umidade e residuos - 1% (um por cento) no Maximo;
5 - acidez no estabelecimento produtor 1 ml ( um mililitro) em soluto alcalino normal por cento, no maximo;
6 - auséncia de rancgo (Kreis).

Art. 282 - Entende-se por "banha refinada" o produto obtido exclusivamente pela fusdo dos tecidos
adiposos frescos de suinos, inclusive quando procedentes de animal destinado a aproveitamento
condicional pela Inspecédo, em autoclaves sob pressao, em tachos abertos de dupla parede, em digestores
a seco, ou por outro processo aprovado pelo D.I.LP.0.A ., submetido a beneficiamento subsequente:
classificacdo, desodorizacao parcial, filtracéo e eliminacdo da umidade, além da cristalizacdo em batedores
abertos de dupla parede com circulacdo de agua fria, sob acado de rolo frigorifico, pelo processo "votator" ou
por outro aprovado pelo D.I.P.0.A .

Paragrafo Unico - A banha refinada deve satisfazer as seguintes especificagdes:

1 - cor branca;

2 - odor levemente a torresmo;

3 - textura - pasta homogénea ou ligeiramente granulada;

4 - umidade e residuos 0,5% (meio por cento) no Maximo;

5 - acidez no estabelecimento produtor 2m (dois mililitros) em soluto alcalino normal por cento, no maximo;
6 - auséncia de ranco (Kreis).

Art. 282 -A - Entende-se por "banha comum" o produto obtido pela fusdo de tecidos adiposos frescos de
suinos, de mistura com 0ssos, pés, recortes de bochechas, aparas de carne e linguas, labios, focinhos,
rabos, traquéia, pancreas, recortes de produtos curados de suinos, es6fagos, torresmos, gordura e de
decantacdo de tecidos adiposos de suinos, gordura de cozinhamento e inclusive essas mesmas matérias-
primas quando procedentes de animais destinados a esse aproveitamento pela Inspecéo.

§ 1° - Permite-se 0 beneficiamento da banha comum de acordo com as técnicas previstas neste
Regulamento, quando o produto sera designado "banha comum refinada".

§ 2° - A banha comum ou a banha comum refinada, devem obedecer as seguintes especificagdes:

1 - cor branca ou branco-mate;

2 - odor a torresmo;

3 - textura: pasta homogénea ou ligeiramente granulada;

4 - umidade e residuos - 1% (um por cento) N0 maximo;

5 - acidez no estabelecimento produtor 3ml (trés mililitros) em soluto alcalino normal por cento, no maximo
6 - auséncia de rancgo (Kreis).

Art. 283 - E permitido o beneficiamento da "banha" em estabelecimento sob a Inspec¢io Federal desde que
procedente de outras fabricas registradas no D.I.P.0.A .

§ 1° - Nestes casos a Inspecdo Federal submeterd o produto a um exame preliminar e sé autorizarq o
beneficiamento quando considerado em boas condiges.

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



§ 3 % - A juizo do D.I.LP.0.A . o produto podera retornar ao estabelecimento de origem, para fins de
rebeneficiamento.

§ 4° - No caso do paragrafo anterior, a Inspec¢do Federal submetera o produto a novos exame, antes de
autorizar o rebeneficiamento.

Art. 284 - E proibido o fabrico de banha em tacho simples, a fogo direto.

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

Art. 286 - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.

Art. 287 - E permitida a adi¢do de estearina de banha, obtida por prensagem, em quantidade estritamente
necessaria para homogeneizacdo e dar ao produto consisténcia e empastamento que permitam a
embalagem em papel apergaminhado e sua exposicao a venda das condi¢cdes ambientes.

Art. 288 - Para classificacdo da "banha refinada", permite-se o emprego da terra cré ( terra fuller), terra de
diatoméaceas, carvdo ativado ou ainda de misturas dessas substancias empregadas em condigGes
tecnoldgicas de tempo, temperatura e quantidade estritamente necessarias.

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 do D.I.P.0. A .

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

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

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

Art. 291 - E permitido o emprego de antioxidante na banha desde que aprovado pelo D.I.P.O.A . , e
mediante declaragdo nos respectivos rotulos.

Art. 292 - A banha que ainda se encontre no estabelecimento produtor e que por qualquer circunstancia néo
mais se enquadre nas especificacdes fixadas neste Regulamento, a juizo da Inspecédo Federal, pode ser
rebeneficiada pelas técnicas aqui previstas.

Art. 293 - Entende-se por "unto fresco ou gordura de porco em rama" a gordura cavitaria dos suinos, tais
como as porcles adiposas do mesentério visceral, do envoltério dos rins e de outras visceras, devidamente
prensadas.

Art. 294 - O "unto" ou "gordura de porco em rama" deve satisfazer as seguintes especificagdes:

1 - auséncia de rang¢o ao sair do estabelecimento do produtor;

2 - isento de manchas e coagulos sangiiineos e de tecido muscular;

3 - ndo apresentar defeitos de manipulagao ou de higiene;

4 - boa apresentacdo comercial, em embalagem que proteja o produto do contato com substancias
estranhas e de contaminacdes .

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

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

§ 3° - Esses produtos devem satisfazer as seguintes especificagdes:
1 - auséncia de rang¢o ao sair do estabelecimento produtor;
2 - isentos de manchas amareladas ou coagulos sangiiineos;



2. - apresentacdo comercial em embalagem que os proteja do contato com
substancias estranhas e de contaminacdes.

§ 4° - E proibido o emprego de antioxidantes diretamente no produto ou no sal usado no seu preparo.
A. - COMPOSTOS

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 elaboracdo de compostos ndo poderao ter
ponto de fusdo superior a 47°C (quarenta e sete graus centigrados).

Art. 297 - Os estabelecimentos registrados no D.I.P.O.A ., que se dediquem a fabricacdo de compostos e
ndo produzam a matéria-prima de origem animal necessaria a fabricacéo, s6 poderdo recebé-la quando
procedente de outros estabelecimentos também sob Inspecao Federal.

§ 1° - Neste caso a Inspec¢éo Federal submeterd a matéria-prima a um exame preliminar e autorizara seu
emprego, se considerada em boas condices.

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

Art. 298 - Distinguem-se 0s seguintes compostos:
a. compostos de gordura bovina - quando dleos vegetais forem associados a oleina,
na propor¢ao minima de 25% (vinte e cinco por cento);
b. composto de gordura de porco - quando a banha entre em quantidade néo inferior a
30% (trinta por cento);
Cc. compostos vegetais - quando aos 6leos vegetais se adicione oleina, em proporcéo
inferior a 25% (vinte e cinco por cento);
d) compostos para confeitaria - quando se misturam gorduras e 6leos comestiveis, hidrogenados ou nao.
Deve ter um ponto de fusdo final maximo 47°C (quarenta e sete graus centigrados), teor de umidade
maxima de 10% (dez por cento) e caracteristicas fisico-quimicas segundo a formula aprovada.

Art. 299 - E proibido o emprego de corantes nos compostos, ainda mesmo que para uniformizar a
tonalidade de coloracéo.

Art. 300 - Permite-se o emprego de matérias-primas hidrogenadas no preparo de compostos, bem como de
antioxidantes, de emulsificantes e de outros aditivos autorizados pelo D.I.P.0.A ., mediante declaracao no
rétulo.

§ 1° - Tolera-se a adicdo, ao composto para confeitaria, de gordura hidrogenada de bovino na proporgéo
maxima de 20% (vinte por cento).

§ 2° - A gordura bovina e a gordura vegetal s6 poderdo ser submetidas a hidrogenacdo depois de
previamente misturadas.

8§ 3° - Nos casos deste artigo, 0 composto pronto para consumo ndo pode conter catalisador (niquel) em
propor¢cdo superior a que se permite para as matérias-primas isoladamente, isto é, 1:250.000 (um para
duzentos e cinquenta mil); a quantidade do catalisador no produto pronto para consumo sera proporcional a
quantidade de matéria-prima hidrogenada empregada.

Art. 301 - Nos compostos é obrigatério o emprego de reveladores como o 6leo de gergelim na propor¢céo de
5% (cinco por cento) ou outros aprovados pelo D.I.P.O.A.

Art. 302 - Os compostos devem satisfazer as seguintes especificacoes:

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
decomposicao hidrolitica dos acidos gordos de baixo peso molecular;

5 - ponto de fusdo final ndo superior a 42°C (quarenta e dois graus centigrados) excecao feita para o
"composto para confeitaria”.



Paragrafo Unico - Os compostos que ndo se enquadrem nas especificacdes deste Regulamento devem ser
considerados impréprio para o consumo e tratados como 0 previstos para os produtos gordurosos nao
comestiveis.

Art. 303 - Os compostos devem sair das fabricas em embalagem original inviolavel indicando nos rétulos
sua composicdo qualitativa e quantitativa.

Art. 304 - S6 é permitida a embalagem de compostos em envases de 20kg (vinte quilogramas) no maximo,
para o comércio atacadista e varejista permitindo-se para fins industriais embalagem até 200 kg (duzentos
quilogramas).

Art. 305 - Podem ser toleradas varia¢gdes nos componentes vegetais dos compostos e, consequentemente,
na proporcao das gorduras.

Paradgrafo Unico - Em tais casos a firma interessada solicitar4d prévia autorizacdo ao D.I.P.0.A.
esclarecendo as modificacdes que pretende adotar e a quantidade total modificada a fabricar.

Art. 306 - As gorduras comestiveis s6 serdo embaladas depois de autorizagdo concedida pela Inspecao
Federal, que se louvara nos resultados de controle imediato, realizado no laboratério da Inspecéo Federal
junto ao estabelecimento.

SECAO I
Produtos gordurosos ndo comestiveis

Art. 307 - Entende-se por "produtos gordurosos ndo comestiveis", todos aqueles obtidos pela fusdo de
partes e tecidos ndo empregados na alimentacdo humana, bem como de carcacas, partes de carcaca,
orgdos e visceras, que forem rejeitados pela Inspecao Federal.

Paragrafo Unico - S&o também considerados produtos gordurosos ndo comestiveis, os obtidos em
estabelecimentos que nédo dispdem de instalagbes e equipamento para elaboracdo de gorduras
comestiveis.

Art. 308 - Os produtos gordurosos nao comestiveis, sdo genericamente denominados "Sebo", seguindo-se
a especificacdo da espécie animal de que procedem: quando procedentes de suino serdo designados
"Graxa Branca".

Art. 309 - O sebo bovino tera dois tipos:
a. sebo bovinon®1;
b. sebo bovino n° 2;

§ 1° - S&o caracteristicas do sebo bovino n° 1:

1 - acidez inferior a 10 ml (dez mililitros) em s.n.%
2 - textura homogénea;

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
quando fundido;

4 - maximo 1% (um por cento) de umidade;

5 - odor caracteristico e bastante pronunciado.

Art. 310 - Os produtos gordurosos ndo comestiveis serdo desnaturados pelo emprego de fluoresceina,
brucina e 6leos minerais, de acordo com instru¢des do D.I.P.0.A .



Art. 311 - Todos os produtos condenados devem ser conduzidos 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 funcionario da Inspecao
Federal, em cuja presenca deve ser fechada a abertura inferior do digestor e efetuado seu carregamento.
Em seguida presenciard o fechamento da abertura superior e verificara o funcionamento do aparelho, que
deve trabalhar sempre com quarenta (40) libras de pressdo minima.

8§ 1° - A duracéo do tratamento deve obedecer ao critério da Inspecao Federal, de acordo com a quantidade
e espécie do produto a esterilizar ou destruir.

§ 2° - Quando a inutilizacéo exigir largo espaco de tempo, ndo sendo possivel a permanéncia do funcionario
encarregado da Inspecdo Federal, os digestores serdo fechados, quer na abertura do carregamento, quer
na saida dos residuos, com selos que s6 poderé&o ser colocados e retirados em presenca do funcionario.

Art. 313 - E obrigatério o aproveitamento de carcacas, partes de carcacas e Orgdos 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 ndo dispde de aparelhagem, para a conveniente secagem da tancage ela
sera pelo menos prensada antes de deixar a fabrica.

§ 2° - E permitida a cessdo de pecas condenadas, a juizo da Inspecdo Federal a Escolas e Institutos
Cientificos, mediante pedido expresso da autoridade interessada, que declarard na solicitacédo a finalidade
do material, assumindo ainda inteira responsabilidade sobre outro destino que possa ser dado a ele.

Art. 314 - O envasamento das gorduras comestiveis s6 pode ser feito em presenca de funcionarios da
Inspecdo Federal que coletara amostra de cada partida para controle imediato no laboratério junto ao
estabelecimento.

Paragrafo Gnico - Verificado que o produto esta de acordo com o padrdo legal, sdo os recipientes
assinalados, sob vistas da Inspecdo Federal, com a marca oficial.

Art. 315 - S6 podem ser usados para acondicionamento e transporte de gorduras, recipientes aprovados
pelo D.I.P.0.A .

§ 1° - Para as gorduras comestiveis os recipientes, devem ser preferentemente novos; quando ja usados
devem estar em perfeito estado de conservacdo e ndo 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.

8§ 2° - A limpeza dos recipientes ja usados deve ser feita a fundo, lavando-se 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, os recipientes devem igualmente ser perfeitamente
limpos, em bom estado de conservacgdo e ndo estar impregnados por substancias capazes e transmitir as
gorduras cor ou odor estranhos.
§ 4° - E proibido o uso de recipientes que tenham contido anteriormente alcatrdo ou seus derivados, azeite
de peixe ou tinta, bem como aqueles que nao fechem hermeticamente.
SECAO IV
Subprodutos ndo comestiveis

Art. 316 - Entende-se por "subproduto ndo comestivel" todo e qualquer residuo devidamente elaborado, que
se enquadre nas denominacdes e especificacdes deste Regulamento.

Paragrafo Gnico - Permitem-se denominacdes de fantasia mediante declaracdo nos rétulos, dos
componentes de produto, qualitativa e quantitativamente.



Art. 317 - Entende-se por "alimento para animais" todo e qualquer subproduto industrial usado na
alimentacao de animais, tais como:
1- farinha de carne;

2- farinha de sangue;

3- sangue em po;

4- farinha de 0ssos crus;

5- farinha de ossos autoclavados;
6- farinha de osso degelatinizados;
7- farinha de figado;

8- farinha de pulmao;

9- farinha de carne e 0sso0s;

10- racdes preparadas.

Art. 318 - Entende-se por "farinha de carne" o subproduto obtido pelo cozimento em digestores a seco de
restos de carne de todas as sec¢bes, de recortes e aparas diversas que ndo se prestem a outro
aproveitamento, bem como de carcacas, partes de carcaca e 6rgaos rejeitados pela Inspecédo Federal, a
seguir desengordurado por prensagem ou centrifugacéo e finalmente triturado.

81° - O subproduto de que trata este artigo deve conter no minimo 65% (sessenta e cinco por cento) de
proteina; no maximo 10% (dez por cento) de umidade e no maximo 10% (dez por cento) de gordura.

§2° - E proibida a mistura de pélos, cerdas, cascos, chifres, sangue, fezes e contetdo estomacal & matéria-
prima destinada ao preparo de farinha de carne.

Art. 319 - Entende-se por "farinha de sangue" o subproduto industrial obtido pelo cozimento a seco do
sangue dos animais de acougue, submetido ou ndo a uma previa prensagem ou centrifugacdo e
posteriormente triturado.

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.

Art. 320 - Entende-se por "sangue em p6 o subproduto industrial obtido pela desidratacdo do sangue por
processos especiais.

§ 1° - Permite-se, quando necessario, a adicdo de anticoagulantes, mediante aprovagdo prévia pelo
D.ILP.O.A.

§ 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.

Art. 321 - Entende-se por "farinha de ossos crus" o subproduto seco e triturado, resultante do cozimento na
agua, em tanques abertos, de 0ssos inteiros apds a remocao de gordura e do excesso de outros tecidos.

Paragrafo Gnico - A "farinha de ossos crus" deve conter no minimo 20% (vinte por cento) de proteinas e
40% (quarenta por cento) de proteina e 40% (quarenta por cento) de fosfatos.

Art. 322 - Entende-se por "farinha de ossos autoclavados” o subproduto obtido pelo cozimento de ossos em
vapor sob presséo, secado e triturado.

Paragrafo Unico - O subproduto de que trata este artigo deve conter no maximo 25% (vinte e cinco por
cento) de proteinas e no minimo 55% (cinqlienta e cinco por cento), de cinzas.

Art. 322-A - Entende-se por "farinha de ossos degelatinizados" o subproduto seco e triturado, obtido pelo
cozimento de 0ssos, ap6s a remocao de gordura e outros tecidos, em vapor sob pressédo, resultante do
processamento para obtencdo de cola ou gelatina.

Paragrafo Gnico - A farinha de ossos degelatinizados 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
célcio.

Art. 322-B - Entende-se por "farinha de figado" o subproduto seco e triturado, obtido pelo cozimento a seco
de figados, rins, pulmdes, bacos e cora¢bes, previamente desengordurados.



Paragrafo unico - O subproduto de que trata este artigo deve conter no minimo 65% (sessenta e cinco por
cento) de proteinas e no maximo 10% (dez por cento) de umidade.

Art. 322-C - Entende-se por "farinha de pulmao" o subproduto seco e triturado, obtido pelo cozimento a
seco de pulmdes.

Paragrafo Unico - O subproduto de que trata este 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.

Art. 322-D - Entende-se por "farinha de carne e 0ssos" 0 subproduto seco e triturado, obtido pelo cozimento
a seco de recortes em geral, aparas, residuos e limpeza decorrentes das operagfes nas diversas segoes;
ligamentos mucosas, fetos e placentas, orelhas e pontas de cauda; 6rgdos ndo comestiveis ou orgaos e
carnes rejeitados pela Inspecao Federal, além de ossos diversos.

§ 1° - A farinha de carne e 0ssos 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.

§ 2° - E proibida a mistura de pélos, cerdas, cascos, chifres, sangue, fezes e contetido estomacal & matéria-
prima destinada ao preparo da farinha de carne e 0ssos.

Art. 323 - Considera-se "ragdo preparada” toda e qualquer mistura em propor¢es adequadas de produtos
diversos destinados & alimentagdo de animais que tenha também em sua composi¢cdo subprodutos
designados neste Regulamento como "alimento para animais".

Paragrafo Unico - A juizo do D.I.P.0.A., podera ser permitido o aproveitamento de outras matérias-primas
(visceras, cerdas, penas, conteido do estbmago) na elaboracdo de subprodutos destinados a racdes
preparadas.

Art. 324 - Quando a composicdo do "alimento para animais" ndo se enquadrar nas especificacdes ou
férmulas aprovadas, permite-se sua correcdo pela mistura com outras partida e apés homogeneizacao
perfeita.

Art. 325 - Entende-se por "adubo" todo e qualquer subproduto que se preste como fertilizante, depois de
cozido, secado e triturado.

Paragrafo Unico - Estes subprodutos devem ser sempre submetidos a uma temperatura minima de 115 a
125°C (cento e quinze a cento e vinte cinco graus centigrados), pelo menos por uma hora, quando
elaborados por aquecimento a vapor e a uma temperatura minima de 105°C (cento e cinco graus
centigrados), pelo menos por quatro horas, quando pelo tratamento a seco.

Art. 326 - Suprimido pelo Decreto 1.255/62

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.

Paréagrafo Unico - Este subproduto deve ter declarada no rétulo sua composicao qualitativa e quantitativa.

Art. 328 - Entende-se por "cinza de o0ssos" o subproduto resultante da queima de 0ssos em recipiente
aberto, devidamente triturados, deve conter, no minimo 15% (quinze por cento) de fosforo.

Art. 329 - Permite-se o aproveitamento de matéria fecal oriunda da limpeza dos currais e dos veiculos de
transporte, desde que o estabelecimento disponha de instalacdes adequadas para esse aproveitamento.

Paragrafo Gnico - Em tal caso o contedudo do aparelho digestivo dos animais abatidos deve receber o
mesmo tratamento.

Art. 330 - Entende-se por "tancage" o residuo de cozimento de matérias-primas em autoclaves sob pressao,
seco e triturado.

Art. 331 - Entende-se por "crackling" o residuo das matérias-primas trabalhadas em digestores a seco,
antes de sua passagem pelo moinho.



Art. 332 - Entende por "agua residual do cozimento" a parte liquida obtida pelo tratamento de matérias-
primas em autoclaves sob pressao.

§ 1° - Permite-se seu aproveitamento depois de escoimado da gordura, evaporado e concentrado, secado
ou ndao como matéria-prima a ser incorporada a alimento para animais ou para fins industriais.

§ 2° - Este produto, quando seco, 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.

Art. 333 - Suprimido pelo Decreto 1.255/62

Art. 334 - Permite-se a adi¢do de conservadores a bile depois de filtrada quando o estabelecimento nao
tenha interesse de concentra-la.

§ 1° - Entende-se por "bile concentrada" o subproduto resultante da evaporacao 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 mocot6" o subproduto extraido das extremidades 6sseas dos membros
de bovinos depois de retirados os cascos, ap0s cozimento em tanques abertos ou em autoclaves sob
presséo, separado por decantacdo e posteriormente filtrado ou centrifugado em condi¢cbes adequadas.
Paragrafo unico - O éleo de mocoté deve satisfazer as seguintes caracteristicas:

1 - cor amarelo-claro ou amarelo-ambar;

2 - menos de 1% (um por cento) entre impurezas e umidade;

3 - acidez em s.n. % de 5 ml (cinco mililitros) no maximo;

4 - auséncia de ranco;

5 - ligeira turvacao;

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
gquente 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 inser¢cdo depois de previamente mergulhados em
agua quente 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 ndo muito quentes, secos e bem ventilados.

8 3° - A base de insergdo da camada cérnea, sera designada "sabugo de chifre".

§ 4° - Os sabugos de chifre constituem matéria-prima para fabrico de cola e de outros produtos.

Art. 338 - Entende-se por "casco" a camada cérnea 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 cascos" quando misturados.

Art. 339 - Os "tendbes e vergas", tdo prontamente quanto possivel, devem ser submetidos & congelacao,
dessecados ou convenientemente tratados por agua de cal ou ainda por processo aprovado pelo D.I.P.0.A .

Art. 340 - Suprimido pelo Decreto 1.255/62

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 & alimentacdo humana com cheiro e sabor
caracteristicos. A gordura lactea, quando presente, nao devera exceder a 3% (m/m) do teor de lipideos
totais.

Paragrafo Unico - Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado.

Art. 342 - Revogado
Art. 343 - Revogado
Art. 344 - Revogado
Art. 345 - Revogado
Art. 346 - Revogado
Art. 347 - Revogado
Art. 348 - Revogado
Art. 349 - Revogado
Art. 350 - Revogado
Art. 351 - Revogado
Art. 352 - Revogado
Art. 353 - Revogado
Art. 354 - Revogado
Art. 355 - Revogado
Art. 356 - Revogado
Art. 357 - Revogado
Art. 358 - Revogado
Art. 359 - Revogado
Art. 360 - Revogado
Art. 361 - Revogado
Art. 362 - Revogado

Art. 363 - Revogado

CAPITULO VI
Conservas

Art. 364 - E proibido o emprego de substancias que possam diminuir o valor nutritivo das conservas, a ser
prejudiciais ou nocivas ao consumidor.

Paragrafo tnico - E proibido o emprego de antissépticos, corantes, produtos quimicos, extratos e infusdes
de plantas ou tinturas a menos que constem neste Regulamento ou que venham a ser aprovados pelo
D.I.P.O.A.



Art. 365 - S6 podem ser adicionados aos produtos carneos, sal (cloreto de sédio), agucar (sacarose),
dextrose (agucar de milho), vinagre de vinho, condimentos puros de origem vegetal, nitratos e nitrito de
sédio, nitrato de potassio (salitre) e nitrito de potassio.

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 por mil, separadamente.

Art. 366 - E permitido o emprego de substancias farinaceas alimenticias com as restricbes previstas neste
Regulamento.

Art. 367 - Entende-se por "condimento" substancias aromaticas, sapidas, com ou sem valor alimenticio,
empregadas com a finalidade de temperar as conservas.

Paragrafo Unico - sdo condimentos que podem ser utilizados:
1- aipo (Celeri graveolens e apium graveolens);

2- alho (alium sativum);

3- aneto ( Anethum graveolens);

4- aniz (Pimpinela anizum);

5- baunilha (Vanilla planifolia Andrews);

6- canela (Cinamomum ceylanicum Breyre);

7- cardamomo (Elleteria cardamomum);

8- cebola (Allium cepa);

9- cominho (Cuminum cyminum, L.);

10- coentro (Coriandrum sativum, L.);

11- cravo (Caryophillus aromaticus, L.);

12- gengibre (zinziber officinalis roscoe);

13- louro (Laurus nobilis, L.);

14- macis (o envoltério da noz moscada);

15- maiorana (Majorana hortensis);

16- manjerona (Origanum majorana, L.):

17- menta (Menta viridis, Menta rotundifolia e Menta piperita);
18- mostarda (Brassiva nigra, Koen, Brassiva Junca, Hooker e Sinapis alba, L.);
19- noz mocada (Myristica fragrans Mane);

20- pimentas;

- branca ( é o mesmo fruto, porém descorticado)

- preta (piper nigrum, L.).

- vermelha ou p. de Caiena (capsicum baccatum L.)

- Malagueta (Capsicum pendulum velloso).

21- Pimento (Pimenta officinalis Lindl.);

- sinon.: alespice, pimenta de jamaica, pimenta inglesa ou condimento de quatro espécies);
22- Pimenté&o (Paprika) - (Capsicum annuum, I)

23- Salva (Salvia) - (Salvia officinalis, L.);

24 - Tomilho (Thymus vulgaris, L.).

Art. 368 - Entendem-se por "corantes" as substancias que déem um melhor e mais sugestivo aspecto as
conservas, ao mesmo tempo que se prestam a uniformidade de sua coloracao.

§ 1° - Sao corantes permitidos os de origem vegetal como o acafrdo (Crocus sativus L.), a curcuma
(Curcuma longa L e Curcuma tinctoria), a cenoura (Daucs carota L), o urucum (Bixa orelana).

§ 2° - E proibido o emprego de qualquer corante derivado da hulha, em qualquer produto de origem animal,
mesmo para colorir externamente produtos carneos.

Art. 369 - O emprego de corantes e condimentos nao especificados neste Regulamento depende de prévia
autorizacdo do D.I.P.O.A., bem como o emprego de mistura ou de produtos prontos, contendo condimentos
e corantes.

Art. 370 - Aos estabelecimentos sob Inspecdo Federal é proibido a entrada de produtos que ndo constem
deste Regulamento ou que ndo tenham sido aprovados pelo D.I.P.O.A.



Art. 371 - E permitido o emprego de produtos que realcem o sabor das conservas, desde que aprovados
pelo D.I.P.O.A. e mediante declara¢cbes nos rétulos.

Art. 372 - o emprego dos nitratos e nitritos, de sédio ou de potassio ou de qualquer combina¢éo entre eles,
s6 pode ser feito em quantidades tais que, no produto pronto para 0 consumo, O teor em nitrito nao
ultrapasse duzentas partes por milhao.

Art. 373 - Os nitritos de sédio ou de potassio, sO podem ser empregados, isoladamente ou
combinantemente, nas seguintes propor¢des maximas:

1 - 240 g (duzentas e quarenta gramas) para cada 100 (cem litros) de salmoura;

2 - 60 g (sessenta gramas) para cada 100 kg (cem quilogramas) de carne, na cura a seco, de mistura com o
sal (cloreto de so6dio);

3 - 15 g (quinze gramas) para cada 100 kg (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.

8 2° - A Inspecao Federal fara verificar, sempre que julgar necessario, o teor em nitrito de produtos ou
misturas prontas, bem como das produzidas no proprio estabelecimento.

§ 3° - E permitido o emprego de produtos ou misturas prontas para cura desde que aprovados pelo
D.I.P.O.A.

Art. 374 - O sal (cloreto de sédio) empregado no preparo de produtos carneos comestiveis deve se
enquadrar nas especificagfes previstas neste Regulamento.

Art. 375 - Nao é permitido o emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com cheiro amoniacal,
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 Inspec¢éo Federal.

Art. 376 - No preparo de embutidos ndo submetidos a cozimento, é permitido a adigdo de agua ou gelo na
propor¢do maxima de 3% (trés por cento), calculados sobre o total dos componentes e com a finalidade de
facilitar a trituracdo e homogeneizagdo de massa.

§ 1° - No caso de embutidos cozidos (salsichas tipo Viena, Francfort e outras) a percentagem de agua ou
gelo ndo deve ultrapassar 10% (dez por cento).

§ 2° - No caso de embutidos cozidos e enlatados - (salsichas tipo Viena, Francfort e outras) ndo se levara
em conta a percentagem de agua ou gelo adicionados, devendo no entanto, o produto final, antes do
enlatamento, se enquadrar na relagao dgua-proteina prevista neste artigo.

§ 3° - O célculo sera feito sobre o produto pronto pela relacdo trés e meio de agua para um de proteina
(fator 6,25).

§ 4° - S6 é permitido o emprego de gelo quando produzido com 4gua potavel.

Art. 377 - O preparo de conservas destinadas ao comeércio internacional, para paises que permitam a
adicdo de conservadores, corantes e outros produtos ndo permitidos neste Regulamento, ou ainda em
guantidades aqui ndo permitidas, podera ser feito em operacdes especiais, mediante prévia autorizacdo do
D.I.LP.O.A.

Art. 378 - Entende-se por "Conserva enlatada" todo produto em que a matéria-prima foi ou ndo curada,
condimentada, embalada em recipiente metdlico hermeticamente fechado, submetido a vacuo direto ou
indireto e afinal convenientemente esterilizado pelo calor imido e imediatamente esfriado, respeitada a
peculiaridade do produto.

Paragrafo Gnico - A esterilizacdo dos enlatados obedecerd a diferentes graduacdes de temperatura,
segundo a capacidade da lata e a natureza do produto.



Art. 379 - O recipiente metdlico destinado ao preparo de conservas deve ser de chapa estanhada (folha 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 arséncio e nem menos de 97% (noventa e sete por cento) de estanho, dosado em &cido metastanico.

§ 2° - As soldas podem ser de estanho e chumbo, desde que ndo entrem em contado com o interior do
recipiente.

Art. 380 - E permitido o emprego de continentes devidamente revestidos por verniz ou outro material que
venha a ser aprovado pelo D.I.P.O.A., bem como de continentes de vidro.

Art. 381 - Os recipientes, de qualquer natureza, devem ser lavados externa e internamente com agua em
temperatura nédo inferior a 80°C (oitenta graus centigrados), e sempre submetidos a um jato de vapor antes
de sua utilizagéo.

Paragrafo Unico - O equipamento de lavagem sera provido de termbmetro para controle da temperatura da
agua.

Art. 382 - Todas as conservas que exijam esterilizacdo devem ser e submetidas essa operagéo
imediatamente apos o envase.

§ 1° - As latas verificadas mal fechadas ou defeituosas depois da esterilizacdo ndo podem ser reparadas
nem seu conteddo aproveitado, a ndo ser nas seguintes condigdes:

1 - quando a reparacdao for efetuada dentro das primeiras 6 (seis) horas que se seguirem a verificacdo do
defeito, submetendo-se entéo a nova esterilizacao;

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
reparacdo seguido da esterilizacéo.

§ 2° - O contelido das latas nao reparadas, de acordo com os itens 1 e 2 do paragrafo anterior, sera
considerado impréprio para 0 consumo.

Art. 383 - A esterilizacdo s6 se considera completa quando as latas ja estejam frias e possam ser
manipuladas para efeito de inspecéo.

Art. 384 - O equipamento destinado & esterilizacdo deve ser provido de manGmetro para controle da
presséo e termoégrafo para registro grafico da operacéo.

Paragrafo Unico - A curva gréfica das operacdes de esterilizacdo sera entregue a Inspecao Federal todas
as vezes que esta a solicitar, com a devida identificacdo da partida.

Art. 385 - Amostras representativas de todas as partidas de produtos enlatados, no minimo na propor¢éo de
1% (um por cento) serdo submetidas a teste de esterilizacdo de 10 (dez) dias em sala-estufa a 37° C (trinta
e sete graus centigrados) antes de sua liberacao.

Paragrafo Unico - Esse periodo pode ser ampliado, sempre que a Inspecao Federal julgar necessario.

Art. 386 - A Inspecéo Federal levara em conta no exame dos enlatados:

1 - o estado e condi¢des do recipiente, que 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 percussao deve revelar som correspondente a natureza do enlatado;

4 - a perfuracéo, nao deve ocorrer desprendimento de gazes, nem projecdo de liquido, a0 mesmo tempo
gue a entrada do ar nos continentes submetidos a vacuo produzira um ruido caracteristico, diminuindo
consideravelmente a concavidade da tampa oposta;

5 - nas conservas que tomam a forma da lata, é recomendavel retira-las num so6 bloco, para exame das
superficies.

6 - a conserva deve revelar cheiro, sabor e coloragao proprios ao tipo;

7 - a fragmentacao, ndo deve demonstrar a presenca de tecidos inferiores ou de outros que ndo constem da
férmula aprovada;

8 - no exame microbioldgico e quimico serdo realizadas as provas que couberem em cada caso e de acordo
com as técnicas de laboratdrio aprovadas pelo D.I.P.O.A.



9 - as conservas enlatadas ndo 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 os casos de exame
bacteriolégico da partida, sobre um nimero variavel de amostras, consoante as informacdes prestadas pela
Inspecdo Federal local, ndo sé quanto as condi¢des 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° - Sao consideradas conservas enlatadas de tipo "A" as elaboradas com carnes de primeira qualidade.

§ 2° - S&o consideradas conservas enlatadas do tipo "B" as elaboradas com carnes chamadas de segunda
qualidade de mistura com visceras.

Art. 389 - E permitida a adi¢do, nas conservas enlatadas, de gelatina comestivel ou de &gar-agar em
proporcoes definidas e de acordo com a férmula aprovada.

Art. 390 - E permitida a elaborac&o de conservas enlatadas, contendo carne e produtos vegetais.

Paragrafo Gnico - Os produtos previstos neste artigo trardo nos rétulos sua percentagem em carne e em
vegetais.

Art. 391 - As conservas enlatadas sao consideradas fraudadas:

1 - quando contenham carnes de espécies diferentes das declaradas nos rétulos;

2 - quando contenham substancias estranhas a sua composi¢cao normal;

3 - quando apresentem proporcdo de determinadas substancias, acima do que se permite neste
Regulamento;

4 - quando forem adicionadas, com intuito doloso, aponevroses, cartilagens, intestinos, tenddes e outros
tecidos inferiores.

Art. 392 - O critério de julgamento das conservas enlatadas sera estabelecido em instrugdes especiais pelo
D.l.P.O.A., levando-se em conta inclusive as exigéncias dos paises importadores.

Art. 393 - Entende-se por "carne bovina em conserva" (corned beef) o produto obtido da carne desossada
de bovino, curada, fragmentada parcialmente, cozida, enlatada em vacuo, esterilizada e esfriada
imediatamente.

§ 1° - A "carne bovina em conserva" pode também ser elaborada pelo cozimento parcial apés a
fragmentacdo, adicionada a seguir dos agentes de cura necessdrios, enlatada, submetida a vacuo,
esterilizada e rapidamente resfriada.

§ 2° - Entende-se por "carne bovina picada em conserva" (corned beef hassh) o produto obtido como
previsto neste artigo, no qual, porém, a carne é finamente picada e adicionada de batatas cortadas e de
condimentos.

Art. 394 - O produto elaborado nas condi¢cdes do artigo anterior com carne de suino ou ovino sera
respectivamente designado "carne de porco em conserva" (corned pork) e "carne de ovino 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 matérias-primas a carne da regido do peito dos bovinos, curada e cortada
em blocos das dimens@es da lata a usar.

Art. 395-A - Entende-se por "carne prensada” - (pressed beef) o produto elaborado nas condi¢fes previstas
para carne bovina em conserva, tendo como matéria-prima carnes curadas num so bloco, cortado nas
dimensdes da lata a usar.

Art. 396 - Entende-se por "lingua enlatada”, seguido de denomina¢&o da espécie animal de precedéncia, o
produto obtido exclusivamente com linguas, adicionado de gelatina ou de agar-agar.



8 1° - As linguas a enlatar serdo previamente lavadas raspadas a quente, removida a camada epitelial, bem
como tecidos vizinhos de sua insercéo (0ssos, cartilagens, glandulas).

§ 2° - As linguas seréo previamente curadas e a seguir cozidas em agua.
§ 3° - As linguas a enlatar ndo devem apresentar qualquer leséo.
8§ 4° - Permite-se completar a embalagem das latas com pedacos de lingua.

Art. 397 - Como "rabada enlatada", entende-se a conserva elaborada com as vértebras 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 composi¢éo e tecnologia
tenham sido aprovadas pelo 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: cru, defumado, tipo Westfalia, tipo Bayone ou outros, enlatados,
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 designacéo "apresuntado” s6 pode ser dada a produtos elaborados com recortes de presunto
ou paleta de suinos, transformados em massa, condimentados, enlatados ou ndo e esterilizados.

Art. 401-A - Tolera-se a adicdo de fosfato disddico, hexameta-fosfato de sédio, pirofosfato de sodio e
pirofosfato acido de sodio as salmouras de cura destinadas a presuntos e paletas, no preparo de produtos
enlatados apresuntados de massa triturada, desde que de tal uso nédo resulte mais de 0,5% (meio por
cento) de fosfato adicionado ao produto final.

Paragrafo unico - Em instru¢cdes o D.I.P.O.A fixara as técnicas de emprego de tais fosfatos, bem como
suas quantidades maximas.

Art. 402 - O lombo, as costeletas ou outras partes do porco, podem servir para o preparo de conservas que
serdo designados pelas respectivas regides empregadas, seguidas de peculiaridades de caracterizacao.

Art. 403 - Entende-se por "caldo de carne" o produto liquido que resulta do cozimento de carnes, isento de
gordura, tenddes, cartilagens e 0ssos, filtrados, envasados e esterilizado.

Paragrafo Unico - O "caldo de carne" adicionado de vegetais ou de massas sera designado "sopa", produto
este que trara nos roétulos 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% (cinqlienta por cento) e menos de 75%
(setenta e cinco por cento) de sdlidos totais a 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 depésito normal de albumina coagulada;

2 - auséncia de substancias estranhas, embora indcuas, tais como caseina, dextrina e outras, excec¢éo feita
para o "extrato de carne com temperos"”, no qual é permitido o emprego de condimentos;

3 - ter, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento), de solidos totais;

4 - ter , no maximo 40% (quarenta por cento) de residuo mineral, calculado sobre os sélidos totais;



5 - ter no maximo, 12% (doze por cento) de sal, calculado sobre os soélidos totais;

6 - ter no minimo 0,6% (seis decigramas por cento) de gorduras;

7 - ter no minimo 8% (oito por cento) de nitrogénio;

8 - ter no minimo 7% (sete por cento) de creatininas calculadas sobre os sélidos totais.

Art. 407 - Entende-se por "pasta" o produto elaborado com carne ou 6rgdo, reduzido a massa,
condimentado, adicionado ou ndo de farindceos e gordura, enlatado e esterilizado.

Art. 408 - Suprimido.

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 denominagéo.

Paragrafo unico - As pastas ndo podem conter mais de 10% (dez por cento) de amido ou fécula, nem mais
de 55% (cinquienta e cinco por cento) de umidade.

Art. 410 - Suprimido.

Art. 411 - E permitido o preparo de produtos devidamente esterilizados e destinados & alimentagéo de
animais (caes).

§ 1° - A elaboracdo desses produtos ndo interferira de modo algum com a manipulagcdo e preparo de
produtos alimenticios de uso humano.

§ 2° - A elaboragéo de tais produtos serd feita em equipamento exclusivamente destinado a essa finalidade.
§ 3° - Esses produtos e equipamentos estdo sujeitos aos mesmos cuidados fixados neste Regulamento.
Art. 412 - Entende-se por "embutido" todo produto elaborado com carne ou 6rgdos comestiveis curado ou
nao, condimentado, cozido ou ndo, defumado e dessecado ou ndo, tendo como envoltdrio tripa, bexiga ou

outra membrana animal.

Paragrafo Unico - E permitido o emprego de peliculas artificiais no preparo de embutidos, desde que
aprovadas pelo D.I.P.O.A.

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 & massa.

Paragrafo Unico - As salsichas s6 poderdo conter amido ou fécula na proporcdo maxima de 2% (dois por
cento).

Art. 415 - Segundo o tipo de embutido e suas peculiaridades, podem entrar em sua composi¢éo tenddes e
cartilagens.

Art. 416 - Entende-se por "morcela" o embutido contendo principalmente sangue, adicionado de toucinho
moido ou ndo, condimentado e convenientemente cozido.

Art. 417 - A Inspecédo Federal s6 permitird o preparo de embutidos de sangue, quando a matéria-prima seja
colhida isoladamente de cada animal e em recipientes separado, rejeitando o sangue procedente dos que
venham a ser considerados improprios para o consumo.

Paragrafo unico - E proibido desfibrinar o sangue a méo, quando destinado a alimentagdo humana.

Art. 418 - Permite-se o aproveitamento do plasma sangiiineo no preparo de embutidos, desde que obtidos
em condi¢des adequadas.

Art. 419 - Os embutidos preparados em 6leo devem ser cozidos em temperatura ndo inferior a 72° C
(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 emprego de cera ou de misturas, desde que nao
prejudiquem o produto, a juizo da Inspecédo Federal.

Paragrafo Unico - O emprego de vernizes na protecdo de embutidos depende de aprovacdo prévia do
D.I.P.O.A.

Art. 421 - Os embutidos séo considerados fraudados:

1 - quando forem empregadas carnes e matérias-primas de qualidade ou em proporcdo diferentes das
constantes da formula aprovada;

2 - quando forem empregados conservadores e corantes ndo permitidos neste Regulamento;

3 - quando houver adicéo de 4gua ou de gelo com intuito de aumentar o volume e o peso do produto e em
proporc¢éo superior & permitida neste Regulamento;

4 - quando forem adicionados tecidos inferiores.

Art. 422 - Devem ser considerados alterados e impréprios para consumo:

1 - quando a superficie é Umida, pegajosa, exsudando liquido;

2 - quando a palpacéo se verifiguem partes ou areas flacidas ou consisténcia anormal;

3 - quando ha indicios de fermentacao putrida;

4 - quando a massa apresenta manchas esverdeadas ou pardacentas ou coloracdo sem uniformidade;
5 - quando a gordura esta rangosa;

6 - quando o envoltdrio 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¢8es de higiene, traduzidas pela presenca de E. coli tipica.

Art. 423 - Entendem-se por "salgados" produtos preparados com carnes ou érgaos comestiveis, tratados
pelo sal (cloreto de sédio) ou misturas de sal, aclcar, nitratos, nitritos e condimentos, como agentes de
conservacao e caracterizacdo organolépticas.

Art. 424 - Entendem-se por "defumados" os produtos que apds o processo de cura sdo submetidos &
defumacdo, para lhes dar cheiro e sabor caracteristicos, além de um maior prazo de vida comercial por
desidratagéo parcial.

§ 1° - Permite-se a defumacéo a quente ou frio.

§ 2° - A defumacao deve ser feita em estufas construidas para essa finalidade e realizada com a queima de
madeiras ndo resinosas, secas, duras.

Art. 425 - Entende-se por "bacon" e por "barriga defumada" o corte da parede toracico-abdominal do porco
gue vai do externo ao pubis, com ou sem costelas, com seus miusculos, tecido adiposo e pele,
convenientemente curado e defumado.

Paragrafo Unico - O "bacon" e a "barriga defumada” podem ser preparados em fatias, acondicionados em
latas ou papel impermeavel.

Art. 426 - Entende-se por "lingua defumada" a lingua de bovino curada, cozida ou nao e defumada.

Art. 427 - Entende-se por "lombo" seguido de designagcdo de técnica de preparo (salgado, curado,
defumado) o produto obtido com o corte da regido lombar dos suinos.

Art. 428 - Cortes de variadas regifes, salgados, curados ou defumados séo considerados especialidades
industriais.

Paragrafo unico - Nesses casos o D.I.P.O.A. exige perfeita identificacdo da regido adotada, para efeito de
designacéo do produto.

Art. 429 - Os 6rgdos comestiveis conservados pela salga, serdo genericamente designados "mildos
salgados" seguindo-se a denominacédo de espécie animal de procedéncia.

Art. 430 - Entendem-se por "dessecados" produtos preparados com carnes ou 6rgdos comestiveis, curados
ou nao e submetidos a desidratacdo mais ou menos profunda.



Art. 431 - Entende-se por "charque", sem qualquer outra especificacdo, a carne bovina salgada e
dessecada.

§ 1° - Quando a carne empregada nao for de bovino, depois da designa¢éo "charque" deve se esclarecer a
espécie de procedéncia.

§ 2° - Permite-se na elaboracdo do charque a pulverizacdo do sal com solu¢gBes contendo substancias
aprovadas pelo D.I.P.O.A. que se destinem a evitar alteragGes de origem microbiana, segundo técnica e
proporcdes indicadas.

Art. 432 - O charque ndo 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 variagéo.

Paragrafo unico - O charque deve ser considerado alterado:
1 - quando tem odor e sabor desagradaveis, anormais,

2 - quando a gordura esta rangosa;

3 - quando amolecido, Umido e pegajoso;

4 - quando com areas de colora¢do anormal;

5 - quando é "seboso";

6 - quando apresenta larvas ou parasitas;

7 - por alteragbes outras, a juizo da Inspecéo Federal.

Art. 433 - Entende-se por "gelatina comestivel" o produto da hidrélise em agua fervente de tecidos ricos em
substancias colagénicas, (cartilagens, tenddes, 0ssos, aparas de couro), concentrado e secado.

§ 1° - No preparo deste produto a Inspecado Federal s6 permitird 0 emprego de matérias-primas procedentes
de animais que néo tenham sofrido qualquer restrigdo.

§ 2° - A gelatina em folhas pode ser colorida pelo emprego de corante previamente aprovado pelo
D.I.P.O.A.

§ 3° - A gelatina comestivel deve ser purificada e dessecada, ser inodora e transparente quando em folhas,
colorida ou néo.

§ 4° - A gelatina comestivel deve obedecer as seguintes especificacdes:

1 - ndo conter mais de 2% (dois por cento) de cinzas;

2 - ndo conter menos de 15% (quinze por cento) de nitrogénio;

3 - pH 4,7 a 6,5 (quatro e sete décimos a seis e cinco décimos) numa solucdo de 12,5% (doze meio por
cento)

4 - em solugdo de 1% (um por cento) em agua quente, deixada esfriar, deve formar a geléia sem cheiro e
praticamente sem sabor;

5 - arsénio: maximo, uma parte em um milh&o;

6 - em solugdo de agua quente (1 para 40) deve ser isenta de qualquer cheiro desagradavel e quando vista
em camada de 2 cm (dois centimetros) sé deve mostrar ligeira opalescéncia;

7 - anidrido sulfuroso: maximo 40ppm (quarenta partes por milhdo).

Art. 434 - Entende-se por "carne desidratada de bovino" o produto obtido pela desidratacdo da carne bovina
fragmentada, convenientemente cozida, adicionada ou ndo de caldo concentrado ou de gordura fundida,
dessecada em aparelhagem e sob temperatura adequada.

Paragrafo Unico - As caracteristicas e teor microbiano do produto previsto neste artigo serdo
oportunamente fixadas pelo D.I.P.O.A.

Art. 435 - E permitido o preparo de conservas vegetais em estabelecimento sob Inspecdo Federal, de
acordo com o que prevé este Regulamento.

Art. 436 - Os estabelecimentos industriais podem preparar extratos e concentrados de érgaos para fins
opoterapicos, desde que disponham de instalagbes adequadas e de técnico especializado responsavel.

Art. 437 - Permitem-se nomes de fantasias nas conservas de carne, desde que se trate de produto com
férmula previamente aprovada.



CAPITULO VII
Pescados e Derivados
SECAO|
Pescado

Art. 438 - A denominacdo genérica "PESCADOQO" compreende 0s peixes, crustdceos, moluscos, anfibios,
gueldnios e mamiferos de agua doce ou salgada, usados na alimenta¢do humana.

Paragrafo Unico - As normas previstas neste Regulamento serdo extensivas, as algas marinhas e outras
plantas e animais aquaticos, desde que destinados a alimentacao humana.

Art. 439 - O pescado em natureza pode ser:
1 - fresco;

2 - resfriado;

3 - congelado.

§ 1° - Entende-se por "fresco” o pescado dado ao consumo sem ter sofrido qualquer processo de
conservacao, a ndo ser a acdo do gelo.

§ 2° - Entende-se por "resfriado" o pescado devidamente acondicionado em gelo e mantido em temperatura
entre -0,5 a -2°C ( menos meio grau centigrado a menos dois graus centigrados).

§ 3° - Entende-se por "congelado" o pescado tratado por processos adequados de congelacdo, em
temperatura ndo superior a -25°C (menos vinte e cinco graus centigrados).

Art. 440 - Depois de submetido a congelacdo o pescado deve ser mantido em camara frigorifica a -15°C
(quinze graus centigrados abaixo de zero).

Paragrafo Unico - O pescado uma vez descongelado ndo pode ser novamente recolhido a camaras
frigorificas.

Art. 441 - A juizo do D.I.P.O.A. poderé ser tornada obrigatdria a eviscerac¢éo do pescado, qualquer que seja
a forma de sua apresentagdo no consumo.

Art. 442 - O pescado fresco préprio para consumo deverd apresentar as seguintes caracteristicas
organolépticas:

A) PEIXES

1 - superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico;

2 - Olhos transparentes, brilhantes e salientes, ocupando completamente as orbitas;

3 - guelras roseas ou vermelhas, Gmidas e brilhantes com odor natural, proprio e suave;
4 - ventre rolico, firme, ndo deixando impressao duradoura a presséo dos dedos;

5 - escamas brilhantes, bem aderentes a pele e nadadeiras apresentando certa resisténcia aos movimentos
provocados.

6 - carne firme, consisténcia elastica, de cor prépria a espécie;

7 - visceras integras, perfeitamente diferenciadas;

8 - anus fechado;

9 - cheiro especifico, lembrando o das plantas marinhas.

B) CRUSTACEOS

1 - aspecto geral brilhante, umido;

2 - corpo em curvatura natural, rigida, articulos - firmes e resistentes;
3 - carapaca bem aderente ao corpo,

4 - coloracgéo propria a espécie, sem qualquer pigmentacao estranha;
5 - olhos vivos, destacados;

6 - cheiro proprio e suave.

C) MOLUSCOS:
a) Bivalvos (Mariscos):



1 - devem ser expostos a venda vivos, com valvas fechadas e com retencédo de agua incolor e limpida nas
conchas;

2 - cheiro agradavel e pronunciado;

3 - carne Umida, bem aderente a concha, de aspecto esponjoso, de cor cinzento-clara nas ostras e
amareladas nos mexilhdes.

B) Cefal6podos (Polvo, lula):

1 - pele lisa e tmida;

2 - olhos vivos, salientes nas orbitas;

3 - carne consistente e elastica;

4 - auséncia de qualquer pigmentacgéo estranha a espécie;

5 - cheiro proprio.

Paragrafo Unico - As caracteristicas a que se refere o presente artigo serdo extensivas, no que for
aplicavel, aos demais produtos da pesca usados na alimenta¢do humana.

Art. 443 - As determinacdes fisicas e quimicas para caracterizacao do pescado fresco séo:

1 - reacdo negativa de géas sulfidrico e de indol, com excecdo dos crustaceos nos quais o limite maximo de
indol sera de 4 (quatro) gramas por cem gramas:

2 - Ph de carne externa inferior a 6,8 (seis e oito décimos) e da interna, inferior a 6,5 (seis e cinco décimos)
nos peixes;

3 - bases volateis total inferiores a 0,030 (trinta centigramas) de nitrogénio (processo de difusédo) por 100 g
(cem gramas) de carnes.

4 - bases volateis tercidrias inferiores a 0,004 g ( quatro miligramas) por cento de nitrogénio em 100 g (cem
gramas) de carne.

Art. 444- O julgamento das condi¢des sanitarias do pescado resfriado e do congelado sera realizado de
acordo com as normas previstas para o pescado fresco, naquilo que Ihes for aplicavel.

Art. 445- Considera-se impréprio para 0 consumo, o pescado:

1 - de aspecto repugnante, mutilado, traumatizado ou deformado;

2 - que apresente coloragéo, cheiro ou sabor anormais;

3 - portador de lesdes ou doencgas microbianas que possam prejudicar a salde do consumidor;

4 - que apresente infestagdo muscular maci¢ca por parasitas, que possam prejudicar ou ndo a salde do
consumidor;

5 - tratado por anti-sépticos ou conservadores nao aprovados pelo D.I.P.O.A.

6 - provenientes de agua contaminadas ou poluidas;

7 - procedente de pesca realizada em desacordo com a legislacdo vigente ou recolhido ja morto, salvo
guando capturado em operacdes de pesca;

8 - em mau estado de conservacéo;

9 - quando nao se enquadrar nos limites fisicos e quimicos fixados para o pescado fresco.

Paragrafo Unico - o pescado nas condicdes deste artigo deve ser condenado e transformado em
subprodutos ndo comestiveis.
SECAO Il
DERIVADO DO PESCADO

Art. 446 - Entendem-se por derivados do pescado os produtos e subprodutos, comestiveis ou ndo, com ele
elaborados no todo ou em patrte.

Art. 447 - O pescado recebido nos estabelecimentos industriais s6 podera ser utilizado na elaboragéo de
produtos comestiveis depois de submetido a inspecao sanitéria.

§ 1° - Sera também examinada ao entrar no estabelecimento qualquer matéria-prima a ser utilizada na
elaboracdo de produtos de pescado.

§ 2° - A inspecdao verificara ainda o estado das salmouras, massas, 0leos e outros ingredientes empregados
na fabricacdo de produtos de pescado, impedindo o uso dos que néo estiverem em condi¢des satisfatorias.

Art. 448 - Os produtos de pescado, de acordo com o processo de sua elaboracéo, classificam-se em : a (
produtos em conserva e b) produtos curados.



Paragrafo Unico - E obrigatéria a limpeza e evisceracdo do pescado utilizado na elaboracdo de produtos

em conserva ou curados destinados a alimentacdo humana, qualquer que seja a forma de seu
processamento.

Art. 449 - Pescado em conserva é o produto elaborado com pescado integro, envasado em recipientes
herméticos e esterilizados, compreendendo, além de outros previstos neste Regulamento, os seguintes:

1 - ao natural;

2 - em azeite ou em 6leos comestiveis;

3 - em escabeche;

4 - em vinho branco;

5 - em molho.

§ 1° - Entende-se por "pescado ao natural* o produto que tenha por liquido de cobertura uma salmoura
fraca, adicionada ou ndo de substancias aromaticas.

§ 2° - Entende-se por "pescado em azeite ou Oleos comestiveis" o produto que tenha por liquido de
cobertura azeite de oliva ou um 6leo comestivel adicionado ou ndo de substancias aroméaticas.

1 - O azeite ou o 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 oléico.

2 - E tolerado, a juizo do D.I.P.O.A., 0 emprego 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 expresséo "em 6éleo
ou 6leos comestiveis" (conforme seja 0 caso);

3 - A designacao " em azeite" fica reservada para as conservas que tenham como liquido de cobertura
azeite de oliva.

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.

Art. 451 - Entende-se por "pescado em vinho branco" o produto que tenha por liquido de cobertura principal
o0 vinho branco, adicionado ou ndo de substancias aromaticas.

Art. 452 - Entende-se por "pescado ao molho" o produto que tenha por liquido de cobertura molho com
base em meio aquoso ou gorduroso.

Paragrafo unico - Na composi¢éo dos diferentes molhos o ingredientes principal que os caracteriza devera
participar no minimo na proporc¢éo de 30% (trinta por cento).

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 ndo de farinaceos.

8§ 1° - Permite-se adicionar farinaceos a essas conservas até 10% (dez por cento) e cloreto de sédio até
18% (dezoito por cento).

§ 2° - Permitem-se quantidades maiores que as fixadas no paragrafo anterior, mediante autorizacéo prévia
do D.I.P.O.A. e expressa declara¢ao no rétulo.

Art. 454 - Entende-se por "caldo de pescado" o produto liquido obtido pelo cozimento do pescado,
adicionado ou ndo de substancias aromaticas, envasado e esterilizado.

§ 1° - O caldo de pescado adicionado de vegetais, ou de massas sera designado "sopa de pescado”.
§ 2° - O caldo de pescado adicionado de gelatina comestivel sera designado "geleia de pescado".
8 3° - O caldo de pescado concentrado até consisténcia pastosa sera designado "extrato de pescado”.

Art. 455 - As ovas de pescado desde que convenientemente aproveitadas, poderdo ser destinadas a
elaboracdo de conservas tipo "caviar".

Paragrafo Unico - Além das propriedades organolépticas préprias, as ovas de pescado em conserva
deverdo se enquadrar nas seguintes especificagfes:

1 - ndo conter mais de 10% (dez por cento) de cloreto de sédio;

2 - nitrogénio titulavel pelo formol ndo excedendo de 0,05 (cinco centigramas por cento);



3 - ndo dar reacao de gas sulfidrico livre;

Art. 456 - E permitido o preparo de outros tipos de conservas de pescado, desde que aprovadas pelo
D.I.P.O.A.

Art. 457 - A juizo do D.I.P.O.A., podera ser permitido o uso de recipientes de vidro ou de outro material no
envase das conservas de pescado, desde que apresentem condi¢cBes para esterilizacdo.

Art. 458 - As conservas de pescado, submetidas a esterilizagdo so6 serdo liberadas para o consumo, depois
de observacdo no minimo por 10 (dez) dias em estufa a 37° C (trinta e sete graus centigrados) em
condi¢des que venham a ser determinadas em instrugfes especiais.

Art. 459 - As conservas de pescado sdo consideradas fraudadas:

1 - quando forem elaboradas com pescado diferentes da espécie declarada no rétulo;

2 - quando contenham substancias estranhas a sua composi¢ao;

3 - quando apresentem determinadas substancias em proporcdes acima das permitidas neste Regulamento;

Art. 460 - "Pescado Curado" é o produto elaborado com pescado integro, tratado por processos especiais,
compreendendo, além de outros, 0s seguintes tipos principais:

1 - pescado salgado;

2 - pescado prensado;

3 - pescado defumado;

4 - pescado dessecado.

Paragrafo Unico - A juizo do D.I.P.O.A. podera ser permitido o acondicionamento desses produtos em
recipientes herméticos, adicionados ou ndo de um meio aquoso ou gorduroso, dispensando-se a
esterilizagéo.

Art. 461 - Entende-se por "pescado salgado” o produto obtido pelo tratamento do pescado integro, pela
salga a seco ou por salmoura.

§ 1° - A juizo do D.I.P.O.A. poderéa ser permitido no preparo de pescado salgado o tratamento por mistura
de sal ou salmoura, contendo agucar, nitrito e nitrato de sodio e condimentos.

§ 2° - O pescado salgado quando envasado em salmouras sera designado "pescado em salmoura”.

Art. 462 - Entende-se por "pescado prensado" o produto obtido pela prensagem do pescado integro,
convenientemente curado pelo sal (cloreto de sédio).

§ 1° - 0 prazo minimo de cura do pescado é fixado em trés semanas.

§ 2° - Além das propriedades organoléticas proprias, o pescado prensado ndo deve conter mais de 45%
(quarenta e cinco por cento) de umidade e 8% (oito por cento) de gordura.

§ 3° - Caso ultrapasse os limites fixados no paragrafo anterior, o produto sera defumado ou dessecado.

Art. 463 - Entende-se por "pescado defumado" o produto obtido pela defumacdo do pescado integro,
submetido, previamente a cura pelo sal (cloreto de s6dio).

§ 1° - Permite-se a defumacé&o a quente ou a frio.

§ 2° - A defumacédo deve ser feita em estufas apropriadas & finalidade e realizada pela queima de madeiras
n&o resinosas, secas e duras.

Art. 464 - Entende-se por "pescado dessecado" o produto obtido pela dessecacao natural ou artificial do
pescado integro, compreendendo 0s seguintes tipos:

1 - pescado salgado-seco;

2 - pescado seco;

3 - pescado desidratado;



Paragrafo Unico - Quando o teor de umidade do pescado dessecado exceder a 35% (trinta e cinco por
cento) devera o produto ser defumado.

Art.465- Entende-se por "pescado salgado-seco" o produto obtido pela dessecacdo do pescado integro
tratado previamente pelo sal (cloreto de sédio).

Paragrafo Unico - O pescado salgado-seco ndo 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.

Art. 466 - Entende-se por "pescado seco" o produto obtido pela dessecagéo apropriada do pescado integro.

Paragrafo Unico - O pescado seco nao deve conter mais de 12% (doze por cento) de umidade e 5,5%
(cinco e meio por cento) de residuo mineral fixo.

Art. 467 - Entende-se por "pescado desidratado” o produto obtido pela dessecacdo profunda em
aparelhagem adequada do pescado integro.

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.

Art. 468 - O pescado curado deve ser considerado alterado:
1 - quando apresentar odor e sabor desagradaveis, anormais;
2 - quando amolecido, imido e pegajoso;

3 - quando apresentar areas de coloragcdo anormais;

4 - quando apresentar larvas ou parasitos;

5 - por altera¢Bes outras, a juizo da Inspecao.

Art. 469 - Entende-se por "embutido de pescado" todo o produto elaborado com pescado integro, curado ou
ndo, cozido ou ndo, defumado e dessecado ou nado, tendo como envoltério tripa, bexiga ou envoltdrio
artificial, aprovado pelo D.I.P.O.A.

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.

SECAO I
PRODUTOS NAO 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 especificacdes deste Regulamento.

Paragrafo Unico - os residuos resultantes de manipulacées de pescado, bem como o pescado condenado,
devem ser destinados ao preparo de subprodutos ndo comestiveis.

Art. 471 - Sao considerados subprodutos ndo comestiveis de pescado, além de outros, os seguintes:
1 - farinha de pescado;

2 - 6leo de pescado;

3 - cola de pescado;

4 - adubo de pescado;

5 - soltvel concentrado de pescado.

§ 1° - Entende-se por "farinha de pescado" o subproduto obtido pela coccdo de pescado ou de seus
residuos mediante o emprego de vapor, convenientemente prensado, dessecado e triturado.

§ 2° - Permite-se, também, o tratamento pela coagdo e secagem sob vacuo ou por qualquer outro processo
adequado.

§ 3° - E permitida a secagem por simples exposicdo ao sol, desde que essa préatica ndo acarrete maiores
inconvenientes.



§ 4° - Para efeito de classificagdo consideram-se dois tipos de farinha de pescado: de 12 qualidade ou tipo
comum e de 22 qualidade.

1 - A farinha de pescado de 1% qualidade (tipo comum) deve conter no minimo 60% (sessenta por cento) de
proteina; no maximo 10% (dez por cento) de unidade, 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.

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 em NaCl e no maximo 3% (trés por cento) de areia.

§ 5° - Entende-se por "6leo de pescado” o subproduto liquido obtido pelo tratamento de matérias-primas
pela coccéo a vapor, separado por decanta¢do ou centrifugacéo e filtragao.
1 - Permite-se também, o tratamento por simples prensagem e decantagao ou por qualquer outro processo
adequado.
2 - Os Oleos de pescado devem satisfazer as seguintes caracteristicas:
a. cor amarelo-claro ou amarelo-ambar, tolerando-se os que apresentarem uma ligeira
turvacao;
b) no maximo 1% (um por cento) de impurezas;
¢) no maximo 10% (dez por cento) de umidade;
a. no maximo 3% (trés por cento) de acidez em acido oléico;
b. néo conter substancias estranhas, outros 6leos animais ou 6leos vegetais.

§ 6° - A juizo do D.I.P.O.A. podera ser permitida uma ligeira variacdo nos limites previstos no paragrafo
anterior.

§ 7° - Entende-se por "cola de pescado" o subproduto obtido pelo tratamento de matérias-primas ricas em
substancias colagenas (cabeca, pele, esqueleto, bexiga natatéria, etc) pela cocgcdo a vapor ou em agua
fervente e a seguir convenientemente concentrado.

§ 8° - Entende-se por "adubo de pescado" o subproduto que ndo atenda as especificacBes fixadas para
farinha de pescado.

8§ 9° - Entende-se por "sollvel concentrado de pescado"” o subproduto obtido pela evaporagédo e
concentragdo, em aparelhagem adequada, da parte liquida resultante, apds separagéo do 6leo.

1 - Permite-se seu aproveitamento como matéria-prima a ser incorporada a farinha de pescado ou para fins
industriais.

2 - Este subproduto deve conter no maximo 30% (trinta por cento) de proteina, no maximo 3% (trés por
cento), de gordura, e no maximo 10% (dez por cento) de umidade.

Art. 471-A - Nos estabelecimentos industriais de pescado poderéo ser elaborados outros subprodutos néo
comestiveis, desde que previamente aprovados pelo D.I.P.O.A.

Art. 471-B - A Inspecao do pescado e de seus derivados estd sujeita aos demais dispositivos deste
Regulamento, naquilo que Ihe for aplicavel.

Art. 472 - Os residuos resultantes de manipula¢des sobre o pescado, bem como o pescado condenado pela
Inspecgéo Federal devem ser destinados ao preparo de subprodutos ndo comestiveis.

Art. 473 - Os subprodutos ndo comestiveis devem ser rotulados de acordo com o que determina o presente
Regulamento, declarando-se na embalagem sua composicao.

Art. 474 - S&o considerados subprodutos ndo comestiveis do pescado: as farinhas destinadas a

alimentacdo de animais, residuos destinados a fertilizantes, o éleo de figado de peixe, cola de peixe e
outros que venham a ser elaborados nos estabelecimentos registrados pelo D.I.P.O.A.

TITULO VIII
Voltar
INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DO
LEITE E DERIVADOS

CAPITULO |



Leite em natureza

Art. 475 - Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa,
ininterrupta, em condi¢Bes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outros
animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda.

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) entre 1.028 (mil e vinte e oito) e 1.033 (mil e trinta e trés);
5 - lactose - minimo de 4,3 (quatro e trés décimos por cento);

6 - extrato seco desengordurado - minimo 8,5% (oito e cinco décimos por cento);

7 - extrato seco total - minimo 11,5% (onze e cinco décimos por cento);

8 - indice crioscopico minimo - -0,55° (menos cinglienta e cinco graus centigrados);

9 - indice refratométrico no soro cuprico a 20°C (vinte e graus centigrados) ndo inferior a 37° (trinta e sete
graus ) Zeiss.

§ 1° - Os Estados que dispuserem de estudos de padrdo regional, poderdo, mediante aprovacdo do
D.l.P.O.A.. adotar outros padrdes de leite para consumo local, ndo se permitindo comércio interestadual
desse produto.

§ 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 este Regulamento.

§ 3° - Sempre que haja insisténcia na producao de leite com teor de gordura inferior a 3% (trés por cento), a
propriedade serd visitada por servidor do D.I.P.O.A.. que se encarregard das verificagbes e provas
necessarias.

Art. 477 - As Inspetoras Regionais de Produtos de Origem Animal e de Fomento da Produgdo Animal, bem
como os 6rgdos estaduais e municipais congéneres devem promover 0s estudos necessarios para que em
prazo determinado pelo D.N.P.A. sejam estabelecidos os padrfes regionais de leite e produtos de laticinios.

Art. 478 - Entende-se por "leite de reten¢do" o produto da ordenha, a partir do 30° (trigésimo) dia antes da
paricao.

Art. 479 - Entende-se por "colostro" o produto da ordenha obtido apés o parto e enquanto estiverem
presentes 0s elementos que o caracterizem.

Paragrafo Unico - E proibido o aproveitamento para fins de alimentacdo humana, do leite de retencéo e do
colostro.

Art. 480 - A producao de leite das espécies caprina, ovina e outras, fica sujeita as mesmas determinacdes
do presente Regulamento, satisfeitas as exigéncias para sua identificacao.

Art. 481 - A composi¢cdo média do leite das espécies caprinas, ovina e outras, bem como as condi¢8es de
sua obtencéo, serdo determinadas quando houver producéo intensiva desse produto.

Art. 482 - E obrigatéria a producéo de leite em condigdes higiénicas desde a fonte de origem seja qual for a
quantidade 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.

8§ 1° - O gado leiteiro serd mantido sob controle veterinario permanente nos estabelecimentos produtores de
leite dos tipos "A" e "B" e periodico nos demais, tendo em vista essencialmente:

1 - o regime de criac@o e permanéncia nos pastos ou piquetes;

2 - a area minima das pastagens por animal;

3 - horario das racdes e organizacéo de tabelas de alimentacéo para as granjas leiteiras.

4 - alimentacgdo produzida ou adquirida, inclusive instalacdes para o preparo de alimentos;



5 - condi¢Bes higiénicas em geral, especialmente dos currais, estabulos, locais da ordenha e demais
dependéncias que tenham relacdo com a producéo do leite;

6 - agua destinada aos animais e utilizada na lavagem de locais e equipamento;

7 - estado sanitario dos animais, especialmente das vacas em lactacdo e adocdo de medidas de carater
permanente contra a tuberculose, brucelose, mamite e outras doencas que possam contaminar o leite;

8 - controle dos documentos de sanidade dos ordenhadores;

9 - higiene da ordenha, do vasilhame e da manipulacéo do leite;

10 - exame do leite de mistura, resultante de quantidade total produzida diariamente ou, quando for
aconselhavel, do leite individual;

11 - condi¢Bes do transporte.

§ 2° - 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 secrecéo lactea, com prejuizo da saude do animal.

Art. 484 - O controle a que se refere o artigo anterior sera feito pelo D.I.P.O.A. em colaboracdo com a
D.D.S.A., mediante plano estabelecido entre esses dois 6rgaos.

Paragrafo Unico - os veterinarios e auxiliares dos demais 6rgdos do D.N.P.A., quando em servi¢co nas
propriedades rurais produtoras de leite, colaborardo na execucao desse plano.

Art. 485 - O D.I.LP.O.A.. e a D.D.S.A entrardo em entendimentos a fim de pdr em execucdo um plano para
erradicacdo da tuberculose, 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 - SO se permite o aproveitamento de leite de vaca, de cabra, da ovelha e de outras espécies,
quando:

1 - as fémeas se apresentem clinicamente sas e em bom estado de nutri¢&o;

2 - ndo estejam no periodo final de gestacdo, nem na fase colostral;

3 - ndo reajam a prova de tuberculose (tuberculina) nem apresentem reacdo positiva as provas do
diagnéstico da brucelose, obedecidos os dispositivos da legislacao em vigor.

Paragrafo Unico - Qualquer alteragdo no estado de salude dos animais, capaz de modificar a qualidade do
leite, justifica a condenacdo do produto para fins alimenticios e de toda a quantidade a que tenha sido
misturado. As fémeas em tais condicdes devem ser afastadas do rebanho, em carater provisério ou
definitivo.

Art. 487 - Sera interditada a propriedade rural, para efeito de aproveitamento do leite destinado a
alimentacdo humana, quando se verifique qualquer surto de doenca infecto-contagiosa que justifique a
medida.

§ 1° - Durante a interdicao da propriedade podera o leite ser empregado na alimentacédo de animais, depois
de submetido a fervura.

§ 2° - A suspenséo da interdi¢do sera determinada pelo D.I.P.O.A. ou por 6rgdo da Defesa Sanitaria Animal,
depois de restabelecimento completo do gado.

Art. 488 - E obrigatorio o afastamento da produco 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 patologica, a
juizo da autoridade sanitaria.

Paragrafo Unico - O animal afastado da produgéo s6 pode voltar a ordenha apds exame procedido por
veterinario oficial.

Art. 489 - S&o0 obrigatérias as provas bioldgicas para diagnosticos de tuberculose e brucelose, praticadas
tantas vezes quantas necessarias nos estabelecimentos que produzem leite tipo "A" e "B", e, conforme o
caso, naqueles que produzem outros tipos de leite. Essas provas s6 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" e "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 estdbulo ou em
instalacGes simples, porém higiénicas, de acordo com o que estabelece o presente Regulamento.

Art. 491 - A ordenha deve ser feita com regularidade e diariamente, adotando-se o espa¢co minimo de 10
(dez) horas no regime de duas ordenhas de 8 (oito) horas no de trés ordenhas.

Paragrafo Unico - A ordenha deve ser feita observando-se:

1 - horério que permita a entrada de 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, méos e bracos lavados e unhas cortadas, de
preferéncia uniformizado, de macacéo e gorros 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 mecanica; em tal caso é obrigatdria a rigorosa lavagem e esterilizacdo de todas
as pecas da ordenhadeira, as quais serdo mantidas em condi¢cdes adequadas.

§ 2° - Na ordenha manual é obrigatorio o uso de baldes com abertura lateral, inclinada, previamente
higienizados.

Art. 492 - Logo apds a ordenha o leite deve ser passado para vasilhame proprio, previamente higienizado,
através de tela milimétrica inoxidavel, convenientemente limpa no proprio estabelecimento momentos antes
do uso.

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 podera 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.

Art. 496 - Todo vasilhame empregado no acondicionamento de leite, na ordenha, na coleta ou para manté-
lo em depésito, deve atender ao seguinte:

1 - ser de ago inoxidavel, aluminio ou ferro estanhado, de perfeito acabamento e sem falhas, com formato
que facilite sua lavagem e esterilizacao;

2 - estar convenientemente limpo no momento da ordenha e ser devidamente lavado apds utilizado;

3 - possuir tampa de modo a evitar vazamento ou contaminacao e, a juizo da Inspec¢do Federal, reforco
apropriado.

4 - ser destinado exclusivamente ao transporte ou ao deposito de leite, nao

podendo ser utilizado no acondicionamento de soro ou de leite impréprio para consumo.

5 - trazer identificagdo de procedéncia por meio de marca, numeracéo, etiqueta ou selo 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 latdes com leite, colocados a margem de estradas, a espera de veiculo-coletor, devem ser
protegidos pelo menos em abrigos rusticos.

Paragrafo Gnico - Durante o transporte o leite sera protegido dos raios solares por meio pratico e eficiente,
usando-se pelo menos lona ou toldo sobre a armacao.

Art. 500 - Nao se permite medir ou transvasar leite em ambiente que o0 exponha a contaminacdes.



Art. 501 - No transporte do leite das propriedades rurais aos postos de leite e derivados e destes as usinas
de beneficiamento, entrepostos-usinas, fabricas de laticinios ou entrepostos de laticinios, sera observado o
seqguinte;

1 - os veiculos devem ser providos de molas e ter protecdo contra o sol e a chuva;

2 - com os latdes de leite ndo pode ser transportado qualquer produto ou mercadoria que lhe 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 (dez graus centigrados).

Art. 503 - O leite deve ser enviado ao estabelecimento de destino, imediatamente apds a ordenha.

§ 1° - O leite s6 pode ser retido na fazenda quando refrigerado e pelo tempo estritamente necessério a
remessa.

§ 2° - Permite-se, como maximo entre o inicio da ordenha e a chegada ao estabelecimento de destino, o
prazo de 6 horas para o leite sem refrigeracéo.

8§ 3° - A Inspecdo Federal de cada estabelecimento, organizard, ouvidos os interessados, horario de
chegada do leite, tendo em vista a distancia, os meios de transporte e a organiza¢éo do trabalho, o qual
sera aprovado pelo Inspetor Chefe da I.R.P.O.A., respeitados o0s limites maximos previstos neste
Regulamento.

§ 4° - S@o passiveis de penalidade os estabelecimentos que receberem leite fora do horério fixado, salvo
quando por motivo imprevisto e devidamente justificado.

Art. 504 - Leite reconstituido é o produto resultante da dissolugdo em agua, do leite em p6 adicionado ou
ndo, de gordura lactea, até atingir o teor gorduroso fixado para o respectivo tipo, seguido de
homogeneizacgéo e pasteurizacao.

Art. 505 - S&o leites de consumo "in natura": o integral, o padronizado, o magro e o desnatado, que devem
ser devidamente identificados.

Paragrafo Unico - Considera-se fraude a venda de um tipo de leite por outro de tipo superior.
Art. 506 - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.

Art. 507 - E permitida a producdo dos seguintes tipos de leite de consumo em espécie:
1 - Leite tipo "A" ou de granja;

2 - Leite tipo "B" ou de estabulo;

3 - Leite tipo "C" ou padronizado;

4 - Leite magro;

5 - Leite desnatado;

6 - Leite esterilizado;

7 - Leite reconstituido.

Paragrafo Unico - As espécies de que trata o presente artigo, para a sua comercializacdo, atenderao as
normas a serem baixadas pelo Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria.

Art. 508 - Qualquer destes tipos s6 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 o leite para consumo local desde que
devidamente aparelhadas.

Art. 509 - Nas localidades onde existir usina de beneficiamento de leite, ndo é permitida a venda de leite
cru, ndo podendo a autoridade estadual ou municipal dar concessao para o comércio deste tipo de leite.



§ 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 de 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 desse leite a granel s6 é permitida excepcionalmente e pelo tempo necessario a
instituicdo da obrigatoriedade do engarrafamento.

Art. 510 - Os diversos tipos de leite devem satisfazer as seguintes condic¢des:

b. leite tipo "A™
1 - ser produzido em granja leiteira;
2 - ser produzido de maneira a satisfazer a todos os requisitos técnicos para obtencéo higiénica do leite;
3 - ser procedente de gado mantido sob controle veterinario permanente;
4 - ser procedente de vacas identificadas e fichadas submetidas a exame individual;
5 - ser submetido periodicamente a exame;
6 - ser integral e atender as caracteristicas fisico-quimicas e bacteriolégicas do padréo;
7 - ser pasteurizado imediatamente no local, logo apés o término da ordenha e engarrafado mecanicamente
com aplicagdo de fecho 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; este 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" pode ser produzido em um municipio e dado ao consumo em outro, desde que
devidamente engarrafado e transportado em veiculo préprio, obedecidas as condi¢Ges 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 padronizagdo, bem como o pré-aquecimento e a congelacgao.

§ 3° - Desde a produgéo 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 recipiente de papel, desde que
aprovados pelo D.I.P.O.A.

b) leite tipo "B":

1 - pode ser produzido em estabulo ou em instalag6es apropriadas;

2 - ser procedente de vacas mantidas sob o controle veterinario permanente;

3 - ser integral e atender as caracteristicas fisico-quimicas e bacteriolégicas do padréo;

4 - ser pasteurizado e logo apds engarrafado em estabulo leiteiro ou em usinas de beneficiamento ou
entreposto-usina.

§ 4° - Quando o leite tipo "B" ndo for pasteurizado e engarrafado no local de producdo, deverdo ser
obedecidas as seguintes condic¢des:

1 - as propriedades que o produzem podem remeté-lo para posto de refrigeracdo ou entreposto-usina até as
9 (nove) horas (hora legal), podendo este prazo ser dilatado por mais 2 (duas) horas caso o leite tenha sido
resfriado a temperatura inferior a 10°C (dez graus centigrados);

2 - quando mantido em temperatura conveniente o leite da ordenha da noite pode aguardar a ordenha da
manha para remessa ao posto de refrigeracao ou entreposto-usina;

3 - o leite resfriado s6 pode ser transportado em carros isotérmicos para o estabelecimento que o vai
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 pasteurizacdo ser iniciada dentro de 2 (duas)
horas apés o recebimento;

5 - a distribuicdo ao consumo devera ser feita no prazo maximo de 24 (vinte e

guatro) horas, ap6s a chegada na usina.

§ 5° - O leite tipo "B" pode ser produzido numa localidade para venda em outra, desde que devidamente
engarrafado e transportado em veiculo préprio, obedecidas as condi¢es de temperatura e prazos previstos
neste artigo.



8 6° - Desde a ordenha até a entrega ao consumo o leite tipo "B" sé pode ser mantido em recipientes de ago
inoxidavel, aluminio ou vidro. Permite-se a embalagem final em recipiente de papel, desde que aprovados
pelo D.I.P.O.A.

§ 7° - Nao se permite para o leite tipo "B" a padronizagdo, o pré-aquecimento e a congelacao.

§ 8° - Para o beneficiamento do leite tipo "B" a Inspecdo Federal organizara um horério durante o qual fica
proibido o beneficiamento de leite de outros tipos.

C) - O leite tipo "C" deve satisfazer as seguintes condicdes:

1 - ser produzido em fazendas leiteiras com inspec¢édo sanitaria periédica de seus rebanhos;

2 - dar entrada, em seu estado integral, nos estabelecimentos de beneficiamento, em horas fixadas pela
Inspecgédo Federal, devendo, em qualquer hipétese, chegar aos estabelecimentos até as 12 (doze) horas, se
o leite ndo tiver sido previamente resfriado. Este prazo pode ser dilatado quando se tratar de leite resfriado
e conservado no maximo a 10°C (dez graus centigrados) na prépria fazenda, ou a 5°C (cinco graus
centigrados) no "posto de refrigeragéo”.

3 - ser pasteurizado dentro de 5 (cinco) horas ap6s o recebimento e engarrafado mecanicamente no préprio
local de consumo, permitindo-se a distribuicdo em carro-tanque, nas condicbes previstas neste
Regulamento.

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 produtores de leite tipo "C" que efetuarem mais de uma ordenha, poderédo remeter o leite da ordenha
da noite ao mesmo tempo que o da ordenha da manhé, desde que resfriado.

§ 9° - Antes da remessa do leite das zonas de producdo para as usinas de beneficiamento ou entreposto-
usina, permitem-se opera¢bes preliminares de pré-aquecimento e de congelacdo parcial, a juizo do
D.l.P.O.A.., atendidas as determinacdes do presente Regulamento.

§ 10° - E fixado o prazo méaximo 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 este prazo tao
somente em casos especiais.

§ 11° - Permite-se a pasteurizacdo do leite tipo "C" em uma localidade para venda em outra, desde que
engarrafado e transportado em veiculo préprio, obedecidas as condicbes de temperaturas e prazos
previstos neste Regulamento.

§ 12° - O D.I.P.O.A. julgara em cada caso, da possibilidade do transporte desse leite em carros-tanques
para sua venda a granel.

C. ostipos de leite "magro"” e o "desnatado" devem:
1 - ser produzidos em condicBes higiénicas, realizando-se seu beneficiamento em estabelecimentos que
obtiverem devida permisséo do D.I.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 pasteurizado pelos processos indicados no presente Regulamento.

§ 13° - Estes tipos de leite podem ser objeto de comércio interestadual, submetidos a operagéo de pré-
aguecimento e refrigeracéo.

§ 14° - Vigoram para os leites "magro e desnatado" as mesmas exigéncias para o leite tipo "C", quanto ao
horario de beneficiamento e condi¢bes de distribuicao.

§ 15° - Suprimido pelo Decreto 1.255/62
e) leite "reconstituido™:

8 16° - A reconstituicdo do leite para fins de abastecimento publico fica a critério das autoridades locais
competentes, que estabelecerdo as condi¢cdes para seu preparo e entrega ao consumo.

Art. 511 - Para os diversos tipos de leite s&o fixados os seguintes limites superiores de temperatura:

1 - refrigerac@o no posto, para ser transportado a usina ou entreposto-usina: 5° C (cinco graus centigrados);
2 - conservacao no entreposto-usina antes da pasteurizacdo, em tanques com agitador mecéanico: 5°C
(cinco graus centigrados);

3 - refrigeracéo apds a pasteurizacdo: 5°C (cinco graus centigrados);

4 - conservacgao 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 veiculo-tanque: 10° C (dez graus centigrados);
7 - entrega ao consumo, leite esterilizado: temperatura ambiente.

Art. 512 - Em localidade de consumo reduzido, onde o estabelecimento industrial que beneficia o leite ndo
comporte a instalacéo de equipamento mecanico, permite-se o engarrafamento manual.

Art. 513 - E permitida a producéo e beneficiamento de leite para consumo, de tipos diversos dos previstos
no presente Regulamento, tais como leite fervido, leite esterilizado e outros, mediante prévia autorizagéo do
D.I.LP.O.A..

Art.514 - Entende-se por beneficiamento do leite, seu tratamento desde a selecéo, por ocasido da entrada
em qualquer estabelecimento, até o acondicionamento final, compreendendo uma ou mais das seguintes
operacdes: filtracdo, pré-aquecimento, pasteurizagdo, refrigeragdo, congelacao, acondicionamento e outras
praticas tecnicamente aceitaveis.

Paragrafo Unico - E proibido o emprego de substancias quimicas na conservacéo do leite.

Art. 515 - Entende-se por filtragcdo a retirada por processo mecénico das impurezas do leite, mediante
centrifugacdo ou passagem em tecido filtrante proprio, sob presséo.

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

§ 2° - O filtro de presséo 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-aquecimento (Termizacédo) a aplicacdo do calor ao leite em aparelhagem
prépria com a finalidade de reduzir sua carga microbiana, sem alteracdo das caracteristicas préprias do leite
cru.

8§ 1° - Considera-se aparelhagem propria, aquela provida de dispositivo de controle automatico de
temperatura, de tempo e volume do leite, de modo que o produto tratado satisfaca as exigéncias deste
Regulamento.

§ 2° - O leite pré-aquecido deve ser refrigerado imediatamente ap6s o aquecimento.

§ 3° - O leite pré-aquecido deve dar as reacdes enzimaticas do leite cru, podendo desse modo ser destinado
a pasteurizacéo, para serem obtidos os tipos "C", "magro" e "desnatado" ou ser destinado a industrializacao.
Art. 517 - Entende-se por pasteurizacdo 0 emprego conveniente do calor, com o fim de destruir totalmente a
flora microbiana patogénica sem alteragdo sensivel da constituicdo fisica e do equilibrio do leite, sem
prejuizo dos seus elementos bioquimicos, assim como de suas propriedades organolépticas normais.

§ 1° - Permitem-se 0s seguintes processos de pasteurizacdo:

1 - Pasteurizacéo 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 agitacédo
mecanica, lenta, em aparelhagem propria;

2 - Pasteurizagdo de curta duragéo, que consiste no aguecimento do leite em camada laminar a 72 a 75 °C
(setenta e dois a setenta e cinco graus centigrados) por 15 a 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.

§ 3° - S6 se permite utilizacdo de aparelhagem convenientemente instalada e em perfeito funcionamento,
provida de dispositivos de controle automatico, de termo regulador, de registradores de temperatura
(termdgrafos de calor e de frio) e outros que venham a ser considerados necessarios para o controle
técnico-sanitario da operacao.

§ 4° - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.



8§ 5° - Logo apds a pasteurizacdo o leite deve ser envasado e, a seguir distribuido ao consumo ou
armazenado em camara frigorifica a 5°C (cinco graus centigrados) no maximo.

§ 6° - E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques isotérmico providos de
mexedores automaticos, a temperatura de 2°C a 5°C (dois a cinco graus centigrados), desde que, apés o
engarrafamento, o leite seja dado ao consumo dentro do prazo fixado por este Regulamento.

§ 7° - E proibida a repasteurizaco do leite, salvo quando para fins industriais.

8§ 8° - Tolera-se 0 aquecimento entre 68-70 °C (sessenta e oito a setenta graus centigrados) por 2-5 ( dois a
cinco ) minutos a vapor direto, devidamente filtrado do leite destinado a fabricacéo de queijos.

Art. 518 - Entende-se por refrigeracdo, a aplicacdo do frio industrial ao leite cru, pré-aquecido ou
pasteurizado, baixando-se a temperatura a graus que inibam, temporariamente, o desenvolvimento
microbiano.

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¢cBes assépticas
em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas.

Paragrafo Unico - Devera ser atendido o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado

Art. 520 - Entende-se por engarrafamento a operac@o pela qual o leite é envasado higienicamente, de
modo a evitar a contaminacao, facilitar sua distribui¢édo e excluir a possibilidade de fraude.

§ 1° - O leite s6 pode ser exposto a venda engarrafado em vasilhame esterilizado, fechado mecanicamente
e com fecho de reconhecida inviolabilidade, aprovado pelo D.I.P.O.A. Toleram-se engarrafamento e fecho
manuais em estabelecimentos que produzam leite dos tipos C e magro, em quantidade inferior a 500
(quinhentos) litros diarios.

§ 2° - O engarrafamento s0 ser realizado em granjas leiteiras, estabulos, usinas de beneficiamento de leite,
entrepostos-usinas e ainda nos casos previstos neste Regulamento.

§ 3° O engarrafamento deve obedecer ao seguinte:

1 - ser realizado em unidades de 1/4, 1/2 e 1 (um quarto, meio e um) litro de capacidade;

2 - a forma desses vasilhames deve permitir facil higienizacao, ter boca pelo menos com 38 mm (trinta e oito
milimetros) de didmetro externo, com bordas e superficie interna lisas;

3 - & boca sera adaptavel fecho que proteja as bordas do gargalo e seja inviolavel, isto é, impossivel de ser
usado novamente depois de retirado;

4 - ser o vidro de paredes lisas internamente, de fundo chato e com angulos arredondados ou de outro
formato aprovados pelo D.I.P.O.A.

5 - ser executado mecanicamente e de modo a ndo expor o leite a contaminacdes.

Art. 521 - A lavagem e a esterilizacdo dos frascos devem ser feitas em sala separada, contigua a do
engarrafamento: os frascos imediatamente ap0s a esterilizacdo devem ser enchidos, efetuando-se logo a
seguir o remate com o fecho inviolavel.

Art. 522 - Seré& permitido o acondicionamento de leite em recipiente de cartolina ou de papel parafinado, e
congéneres, fechados a maquina desde que se trate de embalagem eficiente e estéril, aprovada pelo
D.I.LP.O.A.

Art. 523 - Os fechos, capsulas ou tampas devem ser:

1 - metalicos ou de papel parafinado, tolerando-se o papeldo onde houver impossibilidade comprovada para
uso de outro material,

2 - adaptados de maneira inviolavel;

3 - impressos nas cores: azul para o tipo "A", verde para o tipo "B"; natural para o tipo "C"; vermelho para o
tipo "magro"; amarelo para o "desnatado"; marrom para o reconstituido, com a inscri¢céo do tipo respectivo;
para o leite esterilizado sera adotada tampa tipo "coroa".



Art. 524 - Os frascos de leite devem ser acondicionados em cestas higiénicas, leves e de facil limpeza,
devendo as usinas de beneficiamento e entrepostos-usinas dispor de instalagfes para a lavagem das
mesmas.

Art. 525 - O transporte de leite engarrafado deve ser feito em veiculos higiénicos e adequados, que
mantenham o leite ao abrigo do sol, da poeira, da chuva e do calor.

Paragrafo Gnico - E proibido o transporte do leite pronto para o consumo no dorso de animais ou em
cargueiros.

Art. 526 - As usinas e entrepostos-usinas que beneficiam mais de um tipo de leite, podem adotar frascos de
formato diferente, desde que aprovados pelo D.I.P.O.A.

Art. 527 - Por solicitagdo das autoridades de Salde Publica, pode ser permitido o acondicionamento de leite
pasteurizado em latdes ou outro vasilhame higiénico, de metal préprio e com fechos inviolaveis, para
entrega a hospitais, colégios, creches, estabelecimentos militares e outros, para consumacao direta. Esse
vasilhame deve satisfazer as exigéncias previstas neste Regulamento.

Art. 528 - As autoridades de Salde Publica determinardo as condicdes de manutencdo do leite nos
estabelecimentos varejistas.

Art. 529 - E permitido o transporte de leite em veiculos-tanques, para distribuicdo ao consumo:

1 - sO para leites "magro" e "desnatado", pasteurizados, com tolerancia para o tipo "C", enquanto nao
existirem instalag8es suficientes nos centros de consumo, para engarrafamento total.

2 - os veiculos devem ser providos de molas e o tanque de paredes duplas, isotérmicas, de modo a manter
0 produto durante todo o percurso em temperatura maxima de 10° C (dez graus centigrados);

3 - o0 tanque deve ser do tipo moével, internamente de aluminio, de aco inoxidavel ou de outro material
aprovado pelo D.I.LP.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;

4 - as torneiras devem ser de metal inoxidavel, sem juntas, sem soldas, de facil desmontagem, em conexao
com o aparelho de medigéo automatica e providas de dispositivos especiais para sua prote¢ao;

5 - 0 enchimento do tanque sera feito por meio de canalizagédo propria, a partir do depdsito isotérmico do
estabelecimento, passando ou ndo por medidores automaticos, proibindo-se o uso de equipamento que
possa contaminar o leite, a juizo do D.I.P.O.A..;

6 - 0 enchimento do tanque e a fixacao do selo de chumbo seréo realizados com a assisténcia da Inspecédo
Federal;

7 - 0 selo de chumbo sera transpassado por etiqueta com data, assinatura e cargo do analista;

8 - o distribuidor de leite em carro tanque deve trazer permanentemente um certificado de analise, do qual
constardo: tipo do leite, temperatura, hora de saida da usina de beneficiamento ou entreposto-usina e a
composicédo do produto contido no tanque;

9 - externamente os carros-tanques trardo em caracteres visiveis o tipo de leite nele contido, bem como a
relagé@o dos precos de venda no varejo por litro ou frag&o.

Art. 530 - A violacao dos fechos dos carros-tanques entre a saida e o retorno a usina de beneficiamento, ou
ao entreposto-usina, implicara na apreensao sumaria do veiculo; os infratores serao autuados para efeito de
aplicacdo da penalidade que couber e apresentados a autoridade policial, para o competente processo
criminal.

Art. 531 - Permite-se a homogeneizacao de qualquer tipo de leite, desde que em aparelhagem previamente
aprovada.

Art. 532 - Para efeito de aplicacdo deste 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 composi¢do, apresente as caracteristicas previstas
neste Regulamento para o padrao de leite normal.

Art. 534 - E obrigatéria a anélise do leite destinado ao consumo ou & industrializacéo.



Paragrafo Unico - Os estabelecimentos sao obrigados a controlar as condi¢cdes do leite que recebem,
mediante instru¢des fornecidas pelo D.I.P.O.A.

Art. 535 - A andlise do leite, seja qual for o fim a que se destine, abrangera os caracteres organolépticos e
as provas de rotina, assim consideradas:

1 - caracteres organolépticos (cor, cheiro, sabor e aspecto) temperatura e lacto-filtracao;

2 - densidade pelo termo-lacto-densimetro a 15°C (quinze graus centigrados);

3 - acidez pelo acidimetro Dornic, considerando-se prova complementar a da cocgdo, do alcool ou do
alizarol.

4 - gordura pelo método de Gerber;

5 - extrato seco total e desengordurado, por discos, tabelas ou aparelhos apropriados.

Art. 536 - Dada a imprecisdo das provas de rotina s6 podera ser considerado anormal, e desse 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 - determinagéo do indice de refragdo no soro cuprico;
2 - determinacédo do indice crioscépico

Art. 537 - SO pode ser beneficiado leite considerado normal, proibindo-se beneficiamento do leite que;

1 - provenha de propriedade interditada nos termos do artigo 487,

2 - revele presenca de germes patogénicos;

3 - esteja adulterado ou fraudado, revele presenca de colostro ou leite de retencao;

4 - apresente modificacdes em suas propriedades organolépticas, inclusive impurezas de qualguer natureza
e acidez inferior a 15°D (quinze graus Dornic) ou superior a 18° D (dezoito graus Dornic).

5 - revele, na prova de redutase, contaminagdo excessiva, com descoramento em tempo inferior a 5 (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.

§ 1° - O leite pasteurizado para ser exposto ao consumo como integral deve apresentar:

1 - caracteres organolépticos normais do leite cru;

2 - teor de gordura original, isto é, sem acréscimo e sem diminui¢ao;

3 - acidez néo inferior a 15°D (quinze graus Dornic) nem superior a 20° D (vinte graus Dornic);

4 - extrato seco desengordurado ndo inferior a 8,5% (oito e cinco décimos por cento);

5 - extrato seco ndo inferior a 12,2% (doze e dois décimos por cento);

6 - densidade a 15°C (quinze graus centigrados) entre 1028 (mil e vinte e oito) a 1033(mil e trinta e trés);

7 - ponto crioscoépico - 0,55°C (menos cinglienta e cinco graus centigrados);

8 - indice refratométrico no soro clprico a 20°C - (vinte graus centigrados) ndo 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 exposto 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 seco total, 11,7% (onze e sete décimos por cento):

3 - extrato seco desengordurado, 8,7% (oito e sete décimos por cento);

4 - densidade a 15°C (quinze graus centigrados) entre 1031 (mil e trinta e um) e 1035 (mil e trinta e cinco).

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 altera¢des decorrentes da
reducéo do teor de gordura;

2 - apresentar teor de gordura néo inferior a 2% (dois por cento);

Paragrafo Unico - serdo determinados pelo D.I.P.O.A os padrdes fisico-quimicos deste tipo de leite.

Art. 540 - Para a determinacdo do padrdo bacteriolégico e dos enzimas do leite adotam-se as provas de
redutase, fosfatase, peroxidase, contagem microbiana e teste de presenca de coliformes.



§ 1° - Para o leite pasteurizado, a prova de fosfatase deve ser negativa, e a de peroxidase positiva.

§ 2° - O niimero de germes por mililitro ndo deve ser superior a:

1 - 10.000 (dez mil) antes da pasteurizacdo a 500 (quinhentos) depois da pasteurizacdo, para o leite tipo
A

' 2 - 500.000 (quinhentos mil) antes e 40.000 (quarenta mil) depois da pasteuriza¢éo, para o leite tipo "B";

3 - para os demais tipos de leite, 150.000 (cento e cinquienta mil) depois da pasteurizacédo;

4 - o numero de germes termdfilos e psicréfilos ndo deve ultrapassar de 10% (dez por cento) o niumero de
mesofilos.

§ 3° - Para os envases adotam-se a contagem microbiana e o teste da presenca de coliformes, tolerando-se
apos a higienizagcdo, no maximo para a primeira, 100 (cem) germes por mililitro e auséncia de coliformes
para o segundo.

§ 4° - Imediatamente apds a pasteurizacdo o leite deve se apresentar isento de coliformes em 1 ml (um
mililitro) da amostra.

Art. 541 - O teor de coliformes sera julgado como se segue:

1 - tipo "A" - auséncia em 1 ml (um mililitro):

2 - tipo "B" - toler&ncia em 0,5 ml (meio mililitro);

3 - tipo "C"- e "magro" - tolerédncia em 0,2 ml (dois décimos de mililitro).

Art. 542 - Considera-se leite improprio para consumo em natureza, 0 que ndo satisfaca as exigéncias
previstas para sua producéo e que:

1 - revele acidez inferior a 15°D (quinze graus Dornic) e superior a 20°D (vinte graus Dornic);

2 - contenha colostro ou elementos figurados em excesso:

3 - ndo satisfaca ao padréo bacteriolégico previsto;

4 - revele presenca de nitratos ou nitritos;

5 - apresente modificaces de suas propriedades organolépticas normais;

6 - apresente elementos estranhos a sua composi¢ao normal;

7 - revele quaisquer alteragBes que o tornem improprio ao consumo inclusive corpos estranhos de qualquer
natureza.

Art. 543 - Considera-se fraudado, adulterado ou falsificado o leite que:

1 - for 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 & sua composicao;
4 - for de um tipo e se apresentar rotulado como de outro de categoria superior;

5 - estiver cru e for vendido como pasteurizado;

6 - for exposto ao consumo sem as devidas garantias de inviolabilidade.

§ 1° - S6 pode ser inutilizado leite considerado improprio para consumo ou fraudado, que a juizo da
Inspecdo Federal ndo possa ter aproveitamento condicional.

§ 2° - Considera-se aproveitamento condicional:

1 - a desnaturacéo do leite e sua aplicacdo na alimentac&o animal;

2 - a desnatacéo do leite para obtencdo de creme para manteiga e leite desnatado para fabricacdo de
caseina industrial ou alimento para animais.

Art. 544 - Quando as condi¢cdes de producdo, conservacdo e transporte, composicdo quimica ou carga
bacteriolégica ndo permitem que o leite satisfaca ao padrdo a que se destina, pode ser aproveitado na
obtencéo de tipo inferior, desde que se enquadre no respectivo padréo.

Paragrafo Unico - Nao sendo possivel o aproveitamento a que se refere este artigo, a juizo da Inspecao
Federal, sera destinado a aproveitamento condicional.

Art. 545 - Serdo aplicadas as multas previstas neste Regulamento ao estabelecimento que expuser a
venda, leites com padrdes ndo correspondentes ao respectivo tipo:

1 - em 3 (trés) andlises sucessivas, persistindo o defeito apesar de notificagdo ao estabelecimento produtor;
2 - em 5 (cinco) analises interpoladas no periodo de 1 (um) més;



Paragrafo Unico - Nos casos de pericia o interessado ou seu preposto pode acompanhar as analises que
devem ser realizadas em laboratérios oficiais.
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 emulsédo de gordura em agua.

Paragrafo Gnico -. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado.

Art. 547 - Entende-se por creme de leite a granel 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.

Paragrafo Unico . Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado.

Art. 548 . Revogado

Art.549. Revogado

Art. 550. Revogado

Art. 551. Revogado

Art. 552. Revogado

Art. 553. Revogado

Art. 554 - Considera-se "Creme de Leite a Granel de Uso Industrial" ou "Creme de IndUstria" o produto
obtido em quantidade, transportado ou ndo de um estabelecimento industrial de produtos lacteos a outro, a
ser processado e que nao seja destinado ao consumo humano direto.

Art. 555, Revogado

Art. 556 - Revogado

Art. 557 - O creme sem tratamento, s6 pode permanecer no posto de desnatacdo até 72 (setenta e duas)
horas apés a sua producéo.

§ 1° - Revogado

§ 2° - Revogado

Art. 558 . Revogado
Art. 559 - Revogado
Art. 560. Revogado
Art. 561. Revogado
Art. 562. Revogado
Art. 563. Revogado

Art. 564. O creme destinado a fabricacao de requeijdo deve satisfazer no minimo, aos requisitos de creme
de 12 qualidade.



Art. 565. Revogado
Art. 566. Revogado

Art. 567. Revogado

CAPITULO 1l

MANTEIGA
Art. 568 - Entende-se por Manteiga o produto gorduroso obtido exclusivamente pela batecdo e malaxagem,
com ou sem modificacdo biolégica 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.

Paragrafo Unico . Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado.

Art. 569. Revogado

Art. 570. Revogado

Art. 571. Revogado

Art. 572. Revogado

Art. 573. Revogado

Art. 574. Revogado

Art. 575 Revogado

Art. 576 Revogado

Art. 577.Revogado

Art. 578.Revogado

Art. 579.Revogado

Art. 580.Revogado

Art. 581.Revogado

Art. 582.Revogado

Art. 583.Revogado

Art. 584.Revogado

Art. 585 - Revogado

Art. 586 - Revogado

Art. 587. As manteigas de mesa ou de cozinha devem ser consideradas impréprias para o consumo, além
de sujeitas as demais restricdes deste Regulamento:

1 - quando apresentem caracteres organolépticos anormais de qualquer natureza;

2 - quando em andlise figue demonstrada a adicdo de substéncias nocivas, conservadoras, produtos
estranhos a sua composi¢do ou matéria corante ndo permitida pelo D.I.P.0.A ;

3 - quando contenham detritos, sujidades, insetos ou corpos estranhos de qualquer natureza;

4 - quando contenham microorganismos, em numero que indique defeitos de matéria-prima ou de
elaboracao;



5 - quando revelem em exame bacteriologico, coliformes, levedos e cogumelos em nimero superior ao
previsto nas técnicas padrdes do D.I.P.0.A. ou apresentem germes patogénicos.

Art. 588 - Revogado
Art. 589 - Revogado
Art. 590 - Revogado
Art. 591 - Revogado
Art. 592 - Revogado
Art. 593 - Revogado
Art. 594 - Revogado
Art. 595 - Revogado
Art. 596 - Revogado

Art. 597 — Revogado

CAPITULO IV
Queijos

Art. 598 - Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por separacdo parcial do soro
do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado) ou de soros lacteos, coagulados
pela acéo fisica do coalho, enzimas especificas de bactérias especificas, de acidos organicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacdo de substancias
alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias
aromatizantes e matérias corantes..

§ 1° - Entende-se por queijo fresco o que esté pronto para o consumo logo ap6s a sua fabricacao..

§ 2° - Entende-se por queijo maturado o que sofreu as trocas bioquimicas e fisicas necessarias e
caracteristicas da variedade do queijo

8 3° - A denominacédo Queijo esta reservada aos produtos em que a base lactea ndo contenha gordura e/ou
proteina de origem néo lactea.

§ 4° - Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico, oficialmente
adotado.

Art. - 599 - Entende-se por Queijo Danbo, 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.

Paragrafo Unico - Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico
oficialmente adotado.

Art. 600 - Entende-se por Queijo Pategras Sandwich, o queijo maturado que se obtém por coagulacédo do
leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de
bactérias lacteas especificas.

Paragrafo Unico - Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico
oficialmente adotado



Art. - 601 - Entende-se por Queijo Tandil, o queijo maturado que se obtém por coagulagdo do leite por meio
do coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias
lacteas especificas.

Paragrafo Unico - Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico
oficialmente adotado

Art. - 602- Entende-se por Queijo Tybo, o queijo maturado que se obtém por coagulacédo do leite por meio
do coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias
lacteas especificas.

Paragrafo unico - Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico
oficialmente adotado

Art. 603- Revogado
Art. 604- Revogado
Art. 605- Revogado

Art. 606 - Para efeito de padronizacdo dos queijos, fica estabelecida a seguinte nomenclatura, de acordo
com a consisténcia do produto:

Art. 607 - O queijo tipo "Roquefort” € obtido do leite cru ou pasteurizado, de massa crua, ndo prensado,
devidamente maturado pelo espagco minimo de 3 (trés) meses. Deve apresentar:

1- Formato cilindrico, faces planas e bordos retos, formando angulo vivo;

2- Peso: entre 2 e 2,200 kg (dois e dois quilos e duzentos gramas);

3- Crosta: fina, Umida, pegajosa, de cor amarelada;

4- Consisténcia: mole, esfarelante, com untura manteigosa;

5- Texturas: fechada ou com poucos e pequenos buracos mecanicos;

6- Cor: branco-creme apresentando as formacdes caracteristicas verde-azuladas bem distribuidas, devidas
ao Penicilium roquefort;

7- Odor e sabor: proprios, sendo o sabor salgado e picante.

Paragrafo Unico - Este queijo deve ser exposto a venda convenientemente envolvido em papel metdlico.

Art. 608 - O queijo tipo "Gorgonzola" é de fabricacéo idéntica ao do tipo "Roquefort", diferenciando-se deste
apenas por ser fabricado exclusivamente com leite de vaca.

Art. 609 - O queijo tipo "Limburgo" € o produto obtido de leite crd ou pasteurizado, ndo prensado e
devidamente maturado. Deve apresentar:
1 - formato paralelepipedo;
2 - peso: entre 250 a 300 g (duzentas e cinqlienta e trezentas gramas);
5. 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 rosea;
7 - odor e sabor: préprios, gosto salgado, tendente ao picante e odor amoniacal.

Paragrafo Unico - Este queijo deve ser exposto a venda envolvido em papel metdlico ou parafinado.

Art. - 610 - "Ricota fresca" é o produto obtido da albumina de soro de queijos, adicionado de leite até 20%
(vinte por cento) do seu volume, tratado convenientemente e tendo o maximo de 3 (trés) dias de fabricagéo.
Deve apresentar:

1- Formato: cilindrico;

2- Peso: 0,300 g a 1.000 kg (trezentas gramas a um quilograma);

3- Crosta: rugosa, ndo formada ou pouco nitida;

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: proprios.



Art. - 611- Entende-se por Queijo Processado o produto obtido por trituracdo, mistura, fusdo e emulséo por
meio de calor e agentes emulsionantes de uma ou mais variedades de queijo, com ou sem adicéo 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.

Paragrafo Unico.- Devera ser atendido o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado.

Art. - 612- Entende-se por Requeijdo o produto obtido pela fusdo de massa coalhada, cozida ou néo,
dessorada e lavada, obtida por coagulagdo &cida 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.

Paragrafo Gnico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado.

Art. - 613. Entende-se por Massa para elaborar Queijo Mussarela o produto intermediario de uso industrial
exclusivo, destinado a elaboragéo de Queijo Mussarela, que se obtém por coagulagéo de leite por meio de
coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementadas ou ndo por acdo de bactérias
lacteas especificas.

Paragrafo Unico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado.

Art. 614 - O queijo Minas (padrdo) 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- Peso: 1 kg a 1,200 kg (um quilograma a um quilo e duzentas gramas);

3- Crosta: fina amarelada, preferentemente revestida de parafina;

4- Consisténcia: semidura, tendente a macia, de untura manteigosa;

5- Textura: buracos mecéanicos e em cabeca de alfinete, pouco numerosos;
6- Cor: branco-creme, homogénea;

7- Odor e sabor: proprios, acidos, agradaveis e nao picantes.

Art. 615 - Entende-se por Queijo Prato o queijo maturado que se obtém por coagulagdo do leite por meio de
coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias
lacteas especificas.

Paragrafo Unico. Deverd ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado.

Art. 615-A. - O queijo tipo "batavo" é o produto obtido de leite pasteurizado, de massa semicozida,
prensado e maturado no minimo por 20 (vinte) dias. Deve apresentar:

1- Formato: cilindrico baixo ou em paralelepipedo, de faces planas, bordos retos e angulos arredondados;
2- Peso: de 1 (um) a 3 (trés) quilogramas;

3- Crosta: lisa, fina, de cor amarelada, parafinada

4- Consisténcia: compacta, semidura, de untura manteigosa: mais duro que o Prato;

5- Textura: olhos irregulares, pequenos, mecanicos, pouco numerosos;

6- Coloracdo: massa amarelada (mais do que a do Prato);

7- Odor e sabor: proprios, fortes, tendentes a picantes.

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 Reino é produto obtido de leite pasteurizado, de massa semicozida,
prensado e devidamente maturado por 2 (dois) meses no minimo. Deve apresentar:

1- Formato: esférico;

2- Peso: 1.800 a 2.200 (mil e oitocentos a duas mil e duzentos gramas);

3- Crosta: lisa, fina, colorida de vermelho ou rdseo, preferentemente revestida de parafina;

4- Consisténcia: massa semidura, pouco elastica, de untura tendente a seca;



5- Textura: aberta, com poucos olhos arredondados, de contorno nitido, de fundo brilhante e
aproximadamente com 3mm (trés milimetros) de didmetro;

6- Cor: amarelo-palha ou amarelada, homogénea, podendo ter tonalidade résea,;

7- Odor e sabor: proprios e picantes, suaves, sendo este Ultimo tendente ao adocicado.

Art. 618 - O queijo tipo "Gruyere" é o produto obtido do leite cru ou pasteurizado, de massa cozida,
prensada e devidamente maturado pelo espaco minimo de 4 (quatro) meses. Deve apresentar:

1- Formato: cilindrico, de faces planas e bordos ligeiramente convexos, formando angulo vivo;

2- Peso: 20 a 45 kg (vinte a quarenta e cinco quilogramas);

3- Crosta: firme, grossa, lisa, de cor amarelo-parda;

4- Consisténcia: massa semidura elastica, de untura semi-manteigosa;

5- Textura: aberta, apresentando olhadura caracteristica, com olhos ovalares, de 5 a 10mm (cinco a dez
milimetros) de diametro, regularmente distribuidos.

6- Cor amarelo-clara, homogénea e translicida;

7- Odor e sabor proprios, agradaveis, sendo o UGltimo 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 particuliaridades:

1- Formato: dimensdes maiores;

2- Peso: entre 60 a 120kg (sessenta e cento e vinte quilogramas);

3- Textura: olhadura bem formada, com olhos de 10mm a 25mm (dez a vinte e cinco milimetros) de
diametro.

Art. 620 - O queijo tipo "Estepe" é o produto obtido do leite pasteurizado, de massa semicozida, prensado e
maturado pelo espacgo de 2 a 3 (dois a trés) meses. Deve apresentar.

1- Formato: retangular, com angulos vivos;

2- Peso: 5.500 a 6.500 g (cinco mil e quinhentos a seis mil e quinhentos gramas);

3- Crosta: grossa, bem formada, lisa, amarelada, preferentemente revestida de parafina.

4- Consisténcia: textura, cor e odor semelhante aos queijos Prato, com sabor mais pronunciado.

Art. 621 - Entende-se por Queijo Mussarela o queijo obtido pela filagem da massa acidificada (produto
intermediario obtido por coagulagdo do leite por meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas) complementada ou ndo pela acédo de bactérias lacteas especificas.

Paragrafo Gnico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado.

Art. 622. - O queijo tipo "Provolone Fresco" é o produto de massa filada, obtido de leite pasteurizado, nédo
prensado, dado ao consumo, até 20 (vinte) dias de fabricacdo. Deve apresentar:

1- Formato: variavel, tendente ao esférico;

2- Peso: de 5009 a 2kg (quinhentas gramas a dois quilogramas);

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
a variedade denominada "Butirro".

Art. 623 - Queijo tipo "Siciliano" é produto de massa filada, enformada e prensada, obtido de leite cru ou
pasteurizado, devidamente maturado pelo espa¢o minimo de 30 (trinta) dias. Deve apresentar:

1- Formato: paralelepipedo, de tamanhos pequenos e grandes;

2- Peso: 1800 g a 2kg (mil e oitocentos gramas a dois quilogramas) no tamanho pequeno; 3.800 a 4.000
gramas (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 semidura, elastica e untura semimanteigosa;

5- Textura: fechado ou com poucos olhos redondos e 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 espac¢o minimo de 30 (trinta) dias. Deve apresentar:

1. Formato: cilindrico, de tamanhos pequenos e grande;

2. Peso: de 900 g a 1kg (novecentas gramas a um quilograma) no tamanho menor; de 4 a 5kg (quatro a
cinco quilogramas) no tamanho maior;



3. Crosta, consisténcia , textura, cor, sabor e odor idénticos aos do tipo "Siciliano".

Art. 625. Entende-se por Queijo Parmesdo, Queijo Parmesano, Queijo Reggiano, Queijo Reggianito e
Queijo Sbhrinz os queijos maturados que se obtém por coagulacéo do leite por meio do coalho e/ou outras
enzimas coagulantes apropriadas, complementada pela acdo de bactérias lacteas especificas.

Paragrafo Unico- Devera ser atendido o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade especifico,
oficialmente adotado.
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Art. 626 - Queijo tipo "Chedar" é o produto obtido do leite pasteurizado, de massa semicozida, prensado e
devidamente maturado pelo espagco minimo de 3 (trés) meses. Deve apresentar:

1- Formato: cilindrico, bordos retos e faces planas formando angulo vivo;

2- Peso: 7 a 8 kg (sete a oito quilogramas);

3- Crosta: fina, firme, meio rugosa, de cor amarelo-parda, untada de 6leo vegetal, preferentemente revestido de
parafina;

4- Consisténcia; dura, meio fridvel, de untura seca

5- Textura: fechada, com olhos mecanicos, pouco numerosos.

6- Cor: amarelo-palha, homogénea, translicida;

7- Odor e sabor: suaves, sendo o sabor tendente a picante adocicado.

Art. 627- Queijo tipo "Provolone curado" é o produto obtido de leite cru ou pasteurizado, enformado ou ndo, néo
prensado e devidamente maturado pelo espa¢go minimo de 2 (dois) meses. Deve apresentar:

1- Formato: tendente ao esférico ou oval,

2- Peso: 1 a 8 kg (um a oito quilogramas);

3- Crosta: firme, lisa, resistente, destacavel, cor amarelo-parda, preferentemente revestida de parafina;

4- Consisténcia: dura, ndo elastica, quebradica, untada, semi-seca;

5- Textura: fechada ou apresentando poucos olhos em formato de cabeca de alfinete;

6- Cor: branco creme, homogénea;

7- Odor e sabor: préprios, fortes e picantes.

Art. 628 - O queijo tipo "Caccio-cavalo" é o produto idéntico ao tipo Provolone com formato ovalar ou cilindrico alongado.
Art. 629 - Entende-se por Queijo Tilsit o queijo maturado que se obtém por coagulagéo do leite por meio do coalho e/ou
outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou néo pela a¢éo de bactérias lacteas especificas.

Paragrafo Unico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico, oficialmente
adotado.

Art. 630 - "Ricota defumada" é o produto obtido de albumina do soro do queijo adicionado de leite até 20% (vinte por
cento) do seu volume, defumado durante 10 a 15 (dez a quinze) dias. Deve apresentar:

1- Formato: cilindrico;

2- Peso: 300 g a 1kg (trezentas gramas a um quilograma);

3-Crosta: rugosa, de cor acastanhada, com aspecto 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 aprovacéo prévia dos respectivos padres pelo D.I.P.O.A.,
apos 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.

Paragrafo Unico- Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico, oficialmente
adotado.

Art. 633-Revogado

Art. 634-Revogado

Art. 635-Revogado

Art. 636-Revogado

Art. 637-Revogado

Art. 638-Revogado

Art. 639-Revogado

Art. 640-Revogado

Art. 641-Revogado

CAPITULO V

Leites Desidratados

Art. 642 - Entende-se por "Leite desidratado" o produto resultante da desidratacdo parcial ou total, em condi¢cdes
adequadas, do leite adicionado ou nao de substancias permitidas pelo D.I.P.O.A.

§ 1° - Consideram-se produtos resultantes de desidratacdo parcial: o leite concentrado, evaporado, condensado e o
doce de leite.

§ 2° - Consideram-se produtos resultantes da desidratacéo total: o leite em p6 e as farinhas lacteas.

§ 3° Permite-se a instantaneizagao do leite, desde que obtido por processos aprovados pelo D.I.P.O.A. .

Art. 643 - Permite-se a desidratac&o do leite integral, do padronizado, do magro e do desnatado.



Art. 644 - SO pode ser empregado na fabricacdo do 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 quanto ao teor de
gordura e de sélidos totais.

Art. 645 - O leite desidratado s6 pode ser exposto ao consumo em embalagem devidamente rotulada, trazendo além
das demais especifica¢des, as seguintes: teor de gordura ou indicagdo da categoria neste particular (exemplo "leite
evaporado magro"), composi¢do base do produto, quantidade de &gua a ser acidionada para a reconstituicdo, bem
como instrugcdes sobre esta operacao.

Art. 646 - No estabelecimento em que sejam fabricados leite em pd, modificado ou néo, para alimentacéo infantil e
farinhas lacteas, haverd sempre laboratério de bacteriologia e na dire¢éo dos trabalhos um técnico responsavel.

Art. 647 - Quando por deficiéncia de matéria-prima ou erro de fabricagdo o produto ndo apresente condi¢bes que
permitam seu aproveitamento, sera destinado para fins industriais, devendo o continente trazer de modo bem visivel, a
indicacéo "leite desidratado para uso industrial" ( confeitaria, padaria ou estabelecimento congéneres).

§ 1° - Considera-se deficiéncia da matéria-prima, a acidez anormal do leite original ou defeito dos ingredientes
adicionados.

§ 2° - Considera-se erro de fabricagéo tudo que der causa a defeito nas caracteristicas quimicas, organolépticas ou
microbiolégicas do produto.

Art. 648 - O leite desidratado destinado ao consumo direto deve estar isento de impurezas, ndo conter germes
patogénicos ou que causem deterioracéo do produto, nem revelar presenca de coliformes.

Paragrafo unico - O D.I.P.O.A. fixard em instru¢des especiais, e para cada caso, a contagem global de germes tolerada.
Art. 649 - Entende-se por "leite concentrado" o produto resultante da desidratacdo parcial em véacuo do leite fluido
seguida de refrigeracao.

§ 1° - Consideram-se fases da fabricacéo deste produto: selecdo do leite, filtragdo, padronizacéo dos teores de gordura
e de solidos totais, pré-aquecimento, condensagao, refrigeracdo e embalagem.

§ 2° - Quando necessaria sera permitida a adicdo de estabilizador da caseina, desde que aprovado pelo D.I.P.O.A. .

Art. 650 - O leite concentrado deve atender as seguintes condicdes:

1- ser obtido de matéria-prima que satisfaca as exigéncias deste Regulamento e preparado em estabelecimento
devidamente aparelhado.

2- apresentar caracteristicas organolépticas proprias;

3- apresentar, depois de reconstituido, composi¢éo quimica dentro do padrédo do leite de consumo a que corresponda;

4- ter no maximo 0,1 g% (um decigrama por cento) do fosfato ou citrato de sddio, como estabilizador de caseina.

Art. 651 - O produto sera acondicionado de modo a evitar contaminacao, permitindo-se o emprego de latdes comuns de
transporte de leite, desde que devidamente esterilizados.

Art. 652 - S6 é permitida a congelagédo 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 Gnico - Permite-se a distribuicdo do leite concentrado, devidamente acondicionado desde que obedeca pelo
menos as determinagdes previstas neste Regulamento para o leite tipo C.

Art. 654 - Entende-se por "leite evaporado” ou "leite condensado sem aglcar" o produto resultante da desidratacéo
parcial, em vacuo, de leite préprio para o consumo, seguido de homogeneizacéo, enlatamento e esterilizacao.

Paragrafo Unico - Sdo fases da fabricagdo do leite evaporado: selecédo do leite, filtragdo, padronizacdo dos teores de
gordura e de sodlidos totais, condensacdo, homogeneizacdo, refrigeracdo, enlatamento, esterilizagdo, agitagdo e
manutencdo em temperatura ambiente pelo tempo necessario a verificagcdo de suas condi¢cdes de conservacao.

Art. 655 - E permitida a irradiacdo ou adi¢do do produto vitaminado ao leite evaporado visando-se aumentar o seu teor
em vitamina D.

Art. 656 - O leite evaporado deve atender as seguintes condicdes:

1 - ser obtido de matéria-prima que satisfaca as exigéncias previstas neste Regulamento;

2 - apresentar, caracteristicas organolépticas normais ao produto;

3 - apresentar, quando reconstituido, composi¢éo quimica do tipo de leite de consumo a que corresponder;

4 - ter no maximo 0,1g% (um decigrama por cento), de bicarbonato ou citrato de so6dio ou de ambos na totalidade, a fim
de assegurar o equilibrio coloidal.

Art. 657 - Entende-se por "leite condensado” ou "leite condensado com agucar" o produto resultante da desidratacdo em
condigbes proéprias do leite adicionado de agucar.

Paragrafo Unico - Sao fases de fabricacé@o de leite condensado: sele¢&o do leite, padronizacédo dos teores de gordura e
de sodlidos totais, pré-aquecimento, adi¢cdo de xarope (solugdo de sacarose ou glicose), condensacgéo, refrigeracéo,
cristalizacdo e enlatamento.

Art. 658 - O leite condensado deve satisfazer as seguintes especificacfes:

1. - apresentar caracteristicas organolépticas proprias;

1. - Apresentar acidez em acido latico, entre 0,08 e 0,16 g% (oito e dezesseis centigramas por cento), quando na
diluicdo de uma parte do produto para 2,5 (duas e meia) partes de agua;

3 - Apresentar na reconstituicdo, em volume, uma parte do leite para 2,25 (duas e vinte e cinco centésimos) partes de
agua, teor de gordura que atinja o limite do padrdo de leite de consumo correspondente, tendo 28% (vinte e oito por
cento), no minimo, de extrato seco total do leite e, no maximo, 45% (quarenta e cinco por cento), de agucar, excluida a
lactose.

Art. 659 - Entende-se por Doce de Leite o produto, com ou sem adi¢édo de outras substancias alimenticias, obtido por
concentracdo e agdo do calor a pressdo normal ou reduzida do leite ou leite reconstituido, com ou sem adi¢do de
solidos de origem lactea e/ou creme e adicionado de sacarose (parcialmente substituida ou ndo por monossacarideos
e/ou outros dissacarideos).

Paragrafo Unico. Deverd ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico, oficialmente
adotado.

Art. 660 . Revogado



Art. 661 - Entende-se por Queijo em P6, o produto obtido por fusdo e desidratacdo, mediante um processo
tecnologicamente adequado, da mistura de uma ou mais variedades de queijo, com ou sem adi¢cdo 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.

Paragrafo Unico. Devera ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico, oficialmente
adotado.

Art. 662 - Entende-se por Queijo Minas Frescal, o queijo fresco obtido por coagulacdo enzimatica do leite com coalho
el/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo com agéo de bactérias lacteas especificas.
Paragrafo Unico. Deverd ser atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico, oficialmente
adotado.

Art. 663 - Leite desidratado que ndo possa ser aproveitado por defeito que ndo o torne improprio para o consumo pode
ter aproveitamento condicional, na fabricagdo do doce de leite, a juizo do D.I.P.O.A.

Art. 664 - Considera-se leite totalmente desidratado:

1- O leite em po;

2- O leite em p6 modificado, o leite em pé modificado acidificado e o leite em pé maltado;

3- As farinhas lacteas.

Art. 665. Entende-se por Leite em P6 o produto obtido por desidratacdo do leite de vaca integral, desnatado ou
parcialmente desnatado e apto para alimentagdo humana, mediante processos tecnologicamente adequados.

Paragrafo Unico . Devera ser atendido o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade especifico, oficialmente
adotado.

Art. 666 - Consideram-se fase de fabricagdo do leite em p6 para consumo humano direto: sele¢do do leite, padronizacéo
dos teores de gordura e de solidos totais, pré-aquecimento, pré-concentracdo, homogeneizacdo, secagem por
atomizacdo e embalagem.

§ 1° - Quando necessario, sera permitida a adi¢cdo de estabilizador de caseina e, ainda, da lecitina, para elaboragéo de
leite instantaneo.

Art. 667 - O leite em p6 para consumo humano direto, devem atender as seguintes especificagdes:

1 - ser fabricado com matéria-prima que satisfaca as exigéncias deste Regulamento;

2 - apresentar caracteristicas normais ao produto e atender aos padrdes fisico-quimicos e microbiolégicos estabelecidos
em Normas Técnicas especificas:;

3 - apresentar composi¢do tal que o produto reconstituido, conforme indicagdo na rotulagem, satisfaga ao padrao do
leite de consumo a que corresponder;

4 -Revogado;

5 - N&o revelar presenga de conservadores, nem de antioxidantes;

6 - Ser acondicionado de maneira a ficar ao abrigo do ar e de qualquer causa de deterioracéo, exigindo-se tratamento
por gas inerte aprovado pelo D.I.P.O.A. quando se trate de leite em po6 integral, padronizado, magro e semidesnatado.
Para leite em p6 desnatado, a juizo do D.I.P.O.A., sera permitida a embalagem em sacos de polietileno, contidos em
sacos de papel multifolhado.

Paréagrafo unico - Revogado.

Art. 668 - Quanto ao teor de gordura, fica estabelecida a seguinte classificagéo do leite em po.

1 - leite em po integral, 0 que apresentar no minimo 26% (vinte e seis por cento);

2 - leite em p6 parcialmente desnatado, o que apresentar entre 1,5% (um e cinco décimo por cento) e 25,9% (vinte e
cinco e nove décimos por cento);

3 - leite em p6 desnatado, o que apresentar menos que 1,5% (um e cinco décimos por cento);

4 - Revogado

5 - Revogado

Paragrafo anico . 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.

Art. 669 - Entende-se por "leite em pé modificado" o produto resultante da dessecacéo do leite previamente preparado,
considerando-se como tal, além do acerto de teor de gordura, a acidificagdo por adi¢cdo de fermentos laticos ou de acido
latico e o enriquecimento com agucares, com sucos de frutas ou com outras substancias permitidas , que a dietética e a
técnica indicarem.

§ 1° - Permite-se a elaboracéo de leite em pé modificado sem processo de acidificacao por adicdo de fermentos lactos
ou &cido lactico; neste caso, o produto sera identificado como LEITE EM PO MODIFICADO. Quando empregada a
técnica da acidificacéo, o produto deve ser identificado como LEITE EM PO MODIFICADO ACIDIFICADO.

§ 2° - N&o se caracteriza como leite em pd modificado, acidificado ou n&o, o produto simplesmente adicionado de
vitaminas.

Art. 670 - O leite em pé modificado deve atender as seguintes especificagdes:

1 - ser obtido de materia-prima e de ingredientes que satisfacam a regulamentagao vigente.

2 - apresentar teor de umidade maxima de 6% (seis por cento);

3 - estar isento de amido ndo dextrinizado, salvo se constar no rotulo a declaracéo desta adi¢ao;

4 - ser acondicionado de modo a evitar alteragdo do produto;

5 - ndo revelar presenc¢a de conservadores nem de antioxidantes;

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;

7 - apresentar acidez minima de 3,8% (trés e oito décimos por cento) quando néo for adicionado de agUcares;

8 - ter no minimo 50% (cincoenta por cento) de aguUcares.

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 previamente germinado, devidamente preparado.
Paragrafo unico - A acidez da mistura pode ser reduzida parcialmente, com a quantidade estritamente necessaria de
bicarbonato de sddio, adicionada ou néo de citrato de sédio ou fosfato dissédico, como emulsionantes.



Art. 672 - O leite maltado deve atender as seguintes especificacdes:

1 - ser obtido de matéria-prima e de substancias que satisfacam a legislacéo vigente;

2 - apresentar caracteres 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 a 4% (dois e oito décimos a quatro por cento);

6 - caseina entre 6 e 10% (seis e dez por cento);

7 - protideos totais: entre 12 e 15 % (doze e quinze por cento);

8 - lactose: entre 10 e 16% (dez e dezesseis por cento);

9 - maltose: entre 38 e 48% (trinta e oito a quarenta e oito por cento);

Paragrafo unico - O acondicionamento do leite maltado em p6 pode ser a prova de ar e umidade, com ou sem Vacuo.
Art. 673 - Entende-se por "farinha lactea" o produto resultante de dessecac¢é@o em condi¢des proprias, da mistura de leite
com farinha de cereais e leguminosas, cujo amido tenha sido tornado sollvel por técnica apropriada.

Paragrafo Unico - E permitida a adi¢do de cacau, ou de chocolate em p6, de malte ou de outras substancias as farinhas
lacteas, desde que tenham aplicacdo na dietética e sejam permitidas pelo D.I.P.O.A.

Art. 674 - A farinha lactea deve atender as seguintes especificagfes:

1 - ser obtida de matéria-prima e de substancias que satisfagam a regulamentacéo vigente;

2 - apresentar caracteres normais, inclusive boa solubilidade em égua;

3 - ter no minimo 20% (vinte por cento) de extrato seco 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 conservadores.

Paragrafo Gnico - O acondicionamento de farinha lactea deve ser feito de modo que o produto fique ao abrigo do ar ou
de qualquer fator de deterioracao.

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 sintéticos ou outros permitidos, com denominagéo
ou nao de fantasia.

Paragrafo Unico - Os produtos a que ser refere o presente artigo s6 podem ser preparados depois de aprovada as
férmulas e processos de fabricagdo pelo D.I.P.O.A., ouvido o 6rgédo competente de Saude Publica.

Art. 676 - A adicdo de gordura estranha a composi¢cdo normal do leite, como gordura bovina, 6leo de figado de
bacalhau, gordura de c6co, d6leo de soja, margarina ou outras, a produtos que se destinem a alimentagdo humana ou a
dietética infantil, s6 € permitida mediante aprovacgéo da férmula pelo 6rgdo competente de Saude Publica.

Paragrafo Unico - ndo se permite dar a este produto denominacéo que indique ou dé impresséo de se tratar de leite
especialmente destinado a dietética infantil como: "leite maternizado”, "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 - defeitos de consisténcia como coagulacdo com ou sem desséro no leite parcialmente desidratado, arenosidade ou
granulagdo excessiva no leite condensado e insolubilidade no leite em pé e nas farinhas lacteas;

3 - estufamento em latas de leite parcialmente desidratado;

4 - presenca de corpos estranhos e de parasitas de qualquer natureza;

5 - embalagem defeituosa, expondo o produto & contaminagéo e a deterioracao;

6 - substancias ndo aprovadas pelo D.I.P.O.A.

Art. 678 - O aproveitamento condicional de produtos com defeito de fabricagcdo ou de embalagem pode ser autorizado
pelo D.I.P.O.A. para fins industriais (preparo de doce de leite, de confeitos e outros) ou para alimenta¢éo animal.

Art. 678-A - O leite em p0 para fins industriais ou culinarios pode apresentar teor de umidade até 5% (cinco por cento) e
se classificard quanto a gordura conforme o disposto no artigo 668.

Paragrafo Unico - Permite-se a embalagem do leite em pé para fins industriais, culinarios ou para alimentacdo de
animais em sacos de polietileno, contidos em sacos de papel multifolhado ou em caixas de papelao.

CAPITULO VI

Outros Produtos Lacteos

Art. 679 - Além dos produtos indicados nos capitulos anteriores, sdo considerados derivados do leite: gordura
desidratada de leite, leite fermentado, refresco de leite, caseina, lactose, soro de leite em po6 e lactoalbumina.

Art. 680 - Entende-se por Gordura anidra de leite (ou Butteroil) o produto gorduroso obtido a partir de creme ou
manteiga, pela eliminagdo quase total de agua e solidos ndo gordurosos, mediante processos tecnologicamente
adequados.

Paragrafo Unico - Deverd ser atendido o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade especifico, oficialmente
adotado.

Art. 681 - Entende-se por "leite fermentado” o produto resultante da fermentagéo do leite pasteurizado ou esterilizado,
por fermentos laticos proprios. Compreende varios tipos: o "quefir, o "iogurte”, o "leite acidéfilo”, o "leitelho" e a
"coalhada", os quais podem ser obtidos de matéria-prima procedentes de qualquer espécie leiteira.

§ 1° - Denomina-se "quefir* o produto resultante da fermentagéo do leite pelos fermentos contidos nos gréos do quefir
ou por adicéo de levedura de cerveja e fermentos lacticos proprios. Deve apresentar:

1 - homogeneidade e consisténcia cremosa;

2 - sabor acidulado, picante ligeiramente alcodlico;

3 - teor em &cido latico de 0,5 a 1,5% (meio e um e meio por cento);

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 fecho inviolavel.

Art. 682 - Entende-se por "logurte" o produto obtido pela fermentagéo lactea através da agdo do Lactobacillus bulgaricus
e do Streptococuus thermophilus sobre o leite integral, desnatado ou padronizado.

Paréagrafo Unico . Devera ser atendido a padrdes de identidade e qualidade espécificos, oficialmente aprovados.

Art. 683 - Denomina-se "leite acidophillus" o produto resultante da acéo do lacto-bacillus acidophllus sobre o leite. Deve
apresentar, além de suas caracteristcas préprias, as condi¢cdes especificas para o "iogurte”, com acondicionamento em
frascos de fecho inviolavel e a declaracéo no rétulo dos teores em acido latico e em gordura.

Art. 684 - O leite fermentado deve ser conservado em temperatura inferior a 10°C (dez graus centigrados).

Art. 685 - Considera-se fraudado ou falsificado o leite fermentado que:

1 - contiver fermentos estranhos aos permitidos;

2 - for preparado com leite adulterado, fraudado ou impréprio para 0 consumo;

3 - ndo corresponder &s indicagdes dos rotulos.

Art. 686 - Considera-se impréprio para o consumo e como tal imediatamente condenado, o leite fermentado que:

1 - apresentar fermentag&o anormal;

2 - contiver germes patogénicos, coliformes ou outros que ocasionem deteriora¢do ou indiquem defeito de manipulacgéo;
3 - contiver mais &cido latico do que o permitido;

4 - contiver elementos estranhos a sua composi¢éo, ou substancias ndo aprovadas pelo D.I.P.O.A. ..

Art. 687 - Denomina-se "leitelho" o liquido resultante da batedura do creme para a fabricacdo de manteiga, adicionado
ou ndo de leite desnatado e acidificado biologicamente por fermentos selecionados, com desdobramento parcial da
lactose e rico em &cido latico, proteina e sais minerais. Pode ser exposto ao consumo em estado fresco ou em po,
apresentando:

a. leitelho fresco:

1 - maximo de 2% (dois por cento) de gordura de leite;

2 - maximo de 3% (trés por cento) de protideos;

3 - acidez no méximo de 0,63% (sessenta e trés centésimos por cento) em &cido latico;

4 - auséncia de impurezas, leveduras, germes patogénicos, coliformes ou que ocasionem deterioragcdo ou indiquem
defeitos de manipulacao;

5 - acondicionamento em frascos apropriados com fecho inviolavel;

6 - auséncia de elementos estranhos a sua composi¢do ou substancias ndo aprovadas pelo D.I.LP.O.A. .

b) leitelho em po:

1 - acidez em acido latico que, na diluicdo de 1 (uma) parte de leitelho em p6 para 10 (dez) de dgua néo seja superior a
0,63% (sessenta e trés centésimos por cento);

2 - umidade méxima de 6% (seis por cento):

3 - odor e sabor tipicos do acido basico;

4 - auséncia de ranco, de substancias conservadoras, de antissépticos e de outras ndo aprovadas pelo D.I.P.O.A. .

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 agua;

7 - acondicionamento em latas ou em frascos, conservados em temperatura adequada;

8 - auséncia de levedura, de germes patogénicos, coliformes e outros que ocasionem deterioracdo ou indiquem defeitos
de manipulacao.

Paragrafo Unico - o leitetelho fresco s6 pode ser exposto ao consumo quando proveniente de creme pasteurizado.

Art. 688 - Entende-se por "coalhada" o produto resultante da acdo de fermentos laticos selecionados sobre o leite
pasteurizado ou esterilizado.

§ 1° - A coalhada deve ser isenta de impurezas, de leveduras de germes patogénicos, coliformes ou outros que alterem
o produto ou indiguem manipulagéo defeituosa.

§ 2° - Quando proveniente de leite desnatado o produto seré designado "coalhada de leite desnatado”.

§ 3° - Teor em acido latico de 0,5 a 1,5% (meio a um e meio por cento);

§ 4° - O acondicionamento ser4 em frascos ou recipientes de vidro ou de porcelana, aprovados pelo D.I.P.O.A. com
fechos inviolaveis.

§ 5° - A coalhada n&do deve conter elementos estranhos & sua composicdo ou substancias ndo aprovadas pelo
D..P.O.A..

Art. 689 - Entende-se por leite aromatizado a mistura preparada com leite, agUcar, aromatizantes (cacau, sucos ou
esséncias de frutas) ou outras substancias a juizo da D.I.P.O.A., submetido a pasteurizacdo ou a esterilizagdo nos
proprios frascos.

§ 1° - No preparo do leite aromatizado sera permitido o emprego de leite integral, padronizado, magro ou desnatado,
bem como do leite desidratado e de farinhas lacteas, sacarose e gelatina nas quantidades necessarias.

§ 2° - O leite aromatizado deve ser convenientemente homogeneizado.

§ 3° - O leite aromatizado ndo pode conter leveduras, germes patogénicos, coliformes ou germes que causem
deterioracdo ou indiguem manipulagéo defeituosa. Ndo pode conter mais de 50.000 (cinquenta mil) germes por mililitro.
§ 4° - Permite-se para o leite aromatizado nomes de fantasia, desde que previamente aprovados pelo D.I.P.O.A. .

§ 5° - O leite aromatizado simplesmente pasteurizado deve ser acondicionado em vasilhame prdprio, com garantias de
inviolabilidade. O leite aromatizado esterilizado devera ser envasado em frasco fechado com tampa coroa.

§ 6° - O leite aromatizado ndo deve conter elementos estranhos & sua composi¢do, nem substéncias ndo aprovadas
pelo D.I.LP.O.A. .

Art. 690 - Entende-se por "caseina" o produto resultante da precipitacdo espontanea do leite desnatado ou provocada
pelo coalho ou por &cidos minerais e organicos, compreende a "caseina alimentar" e a "caseina industrial".

Art. 691 - Denomina-se "Caseina Alimentar" o produto que se separa por agao enzimética ou por precipitacdo mediante
acidificacao de leite desnatado a ph 4,6-4,7, lavado e desidratado por processos tecnologicamente adequados.



Paragrafo Unico- Deve atender a classificacdo e padrdes de qualidade aprovados em Normas Técnicas especificas.

Art. 691-A - Denomina-se "Caseinato Alimentar" o produto obtido por reagdo da caseina alimentar ou da coalhada da
caseina alimentar fresca com solugdes de hidréxidos ou sais alcalinos ou alcalino-terrosos ou de aménia de qualidade
alimentar, e posteriormente lavado e secado, mediante processos tecnologicamente adequados.

Paréagrafo Unico- Deve atender a classificacdo e padrdes de qualidade aprovados em Normas Técnicas Especificas.

Art. 692 - Denomina-se "caseina industrial” o produto obtido pela precipitacdo do leite desnatado, mediante a aplicacéo
do soro acido, de coalho ou &cido lactico, sulfdrico ou cloridrico, deve apresentar:

1 - aspecto granuloso ou pulverizado;

2 - cor branca ou amarelada;

3 - odor levemente de soro azedo;

4 - gordura ndo superior a 1% (um por cento);

5 -agua néo superior a 10% (dez por cento);

Paragrafo Unico - E permitido o uso de conservadores na elaboracéo de caseina industrial, desde que aprovados pelo
D.LP.O.A..

Art. 693 - Entende-se por lactose, o produto obtido pela separagdo e cristalizagdo do acUcar do leite. Compreende a
"lactose refinada", a "lactose bruta" e "lactose industrial".

§ 1° - A "lactose refinada" deve apresentar as caracteristicas fixadas pela Farmocopéia Brasileira.

§ 2° - A "lactose bruta" deve ter:

1 - lactose no minimo 60% (sessenta por cento);

2 - agua no maximo 15% (quinze por cento);

3 - protideos no maximo 8% (oito por cento).

§ 3° - A "lactose industrial" pode ser apresentada em solucdo concentrada em cristalizagéo bruta ou purificada, de
acordo com o fim a que se destina.

Art. 694 - Entende-se como "soro de leite" o liquido residual obtido a partir da coagulacdo do leite, destinado a
fabricagcdo de queijos e caseina.

Paragrafo unico - Os estabelecimentos registrados no DIPOA devem atender além das disposi¢cdes constantes neste
Regulamento, as Normas Técnicas especificas para o produto.

Art. 695 - Entende-se por "lacto-albumina” o produto destinado & alimentacdo de animais, resultante da precipitacéo
pelo calor das albuminas sollveis do soro oriundo de fabricacdo de queijos ou de caseina. Pode se apresentar em
suspensao concentrada, devidamente conservada ou dessecada.

CAPITULO VI

Inspecéo de leite e seus derivados

Art. 696 - A inspecdo de leite e seus derivados abrange:

1 - o estado sanitario do rebanho, o local da ordenha, o ordenhador, o material empregado, o acondicionamento, a
conservagao e o transporte do leite;

2 - as matérias-primas e seu beneficiamento até a expedi¢é@o, nos postos de leite e derivados e nos estabelecimentos
industriais.

Paragrafo Unico - Nos postos de leite e derivados e nos estabelecimentos industriais o leite sera obrigatoriamente
analisado:

1 - na recepgéo, para verificar se ha anormalidade e proceder a selecédo que couber;

2 - no conjunto, antes das operacdes de beneficiamento, para verificagdo dos caracteres organolépticos, realizacdo das
provas de lacto-filtracdo, densidade, teor de gordura, acidez, exames bacteriolégicos e outros que se fizerem
necessarios;

3 - durante as diferentes fases de beneficiamento para verificagdo das operacdes de filtragcdo, padronizacdo e
pasteurizacao;

4 - apo6s o beneficiamento total ou parcial, para verificagdo da eficiéncia das operagdes;

5 - depois do acondicionamento, para verificar a observancia aos padres dos tipos a que pertencerem, se engarrafado
ou acondicionado em carros-tanques.

Art. 697 - A inspecdo de leite nas granjas abrange, além das condi¢Ges higiénicas locais, estado sanitario dos animais,
higiene e esterilizacdo do vasilhame, exame do leite produzido, realizando entre outras, as seguintes provas:

1 - lacto-filtracé&o;

2 - caracteres organolépticos;

3 - densidade a mais 15°C (quinze graus centigrados) e temperatura do leite;

4 - verificagao do teor gorduroso pelo método de Gerber;

5 - prova de catalase e presenga de pus ou de elementos figurados no exame do leite individual:

6 - acidez pelo acidimetro de Dornic e pelas provas de coc¢éo, do alcool e do alizarol;

7 - extrato seco e desengordurado

§ 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 entrepostos-usina, a Inspec¢do Federal verificara:

1 - as condic¢des higiénicas do estabelecimento;

2 -controle de documentos de sanidade dos operarios;

3 - a higiene e limpeza de todos os aparelhos, instalagdes e vasilhame;

4 - 0 estado de conservacgéo e funcionamento de todos os aparelhos;

5 - os livros de registro e diagramas termo-registradores;

6 - as condi¢Bes do leite recebido, por procedéncia;

7 - o produto final beneficiado.

Art. 698 - Para melhor elucidacdo 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, constara, além
de outras quando necessarias, das seguintes provas:



1 - caracteres organolépticos;

2 - lacto-filtracao;

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 ou fraudado, o servidor responséavel pela Inspecéo
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, serdo feitas as mesmas provas
determinadas no artigo anterior, acrescidas das de peroxidase e fosfatase.

Art. 700 - Nas fabricas de laticinios sera integralmente obedecido 0 mesmo critério de inspecédo adotada nas usinas de
beneficiamento e entreposto-usina, realizando-se para o0 creme, no minimo 0s seguintes exames:

1 - caracteres organolépticos;

2 - acidez;

3 - matéria gorda.

§ 1° - Nos exames de leite serdo feitas ainda as seguintes provas:

1 - de redutase e lacto-fermentacéo, quando houver fabricagdo de queijos;

2 - de redutase, lacto-fermentacéo e bacteriologia quando houver fabricagdo 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 verificagdo sobre o leite e o creme, realizando-se para o produto final as
seguintes provas minimas:

1 - caracteres organolépticos,

2 - acidez;

3 - umidade, sal e insoluveis;

4 - matéria gorda.

Art. 701 - Nas provas de laboratério sdo adotados os métodos e técnicas aprovadas pelo D.I.P.O.A.

Art. 702 - O servidor do D.I.P.O.A. realizard obrigatoriamente nos estabelecimentos sob sua inspegcdo os exames
previstos nos artigos anteriores.

Art. 703 - Quando houver duvidas sobre as condi¢Ges industriais e sanitarias de qualquer produto, ficara a partida
sequestrada , sob a guarda e conservagdo do interessado, até esclarecimento final pelos exames tecnolégicos,
quimicos e bacteriologicos que forem realizados.

Art. 704 - Os exames exigidos na Inspec¢do do leite e seus derivados, consignados nos artigos anteriores, devem ser
realizados diariamente por servidores das préprias empresas nos estabelecimentos sujeitos a inspecéo periodica e
constardo de boletins que serdo exibidos ao funcionario responsavel pela Inspecao Federal.

Art. 705 - Os industriais ou seus prepostos podem assistir aos exames de rotina, com 0 objetivo de aprendizagem,
devendo o servidor do D.I.P.O.A. prestar o esclarecimento que forem solicitados.

TITULO IX

Voltar

INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS OVOS E DERIVADOS

CAPITULO |

Ovos em Natureza

Art. 706 - S6 podem ser expostos ao consumo publico ovos frescos ou conservados, quando previamente submetidos a
exame e classificago previstos neste Regulamento.

Art. 707 - Consideram-se ovos frescos os que ndo forem conservados por qualquer processo e se enquadrem na
classificacé@o estabelecida neste Regulamento.

Art. 708 - Tratando-se de granjas sob controle sanitario oficial, filiadas a Cooperativas ou AssociacGes de classe, o
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 inspecdes periodicas e seréo relacionadas no D.I.P.O.A., recebendo o nimero
correspondente ao relacionamento.

§ 2° - Quando as Cooperativas ou as Associagfes de classe disponham de entreposto préprio, o carimbo a usar pode
ser 0 mesmo, fazendo-se constar dele, na parte externa, a esquerda, em sentido horizontal, 0 niUmero correspondente
ao relacionamento.

§ 3° - A classificagdo e carimbagem realizadas nas granjas ndo isentam os ovos de reinspegédo, quando o D.I.P.O.A
julgar conveniente.

Art. 709 - Pela simples designacgédo "ovos" entendem-se os ovos de galinha.

Paragrafo Unico - os demais serdo acompanhados de designacéo 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 Gnico - Estes entrepostos devem ser de preferéncia instalados junto aos estabelecimentos produtores, as
estradas de ferro ou de quaisquer outros pontos de desembarque de ovos.

Art. 711 - Nas localidades onde haja sido instalada a inspe¢do de ovos, nenhuma empresa de transporte ferroviario,
rodoviario, maritimo, fluvial ou aéreo, pode desembarcar esse produto sem que o destinatario exiba documentos
fornecidos por servidor do D.I.P.O.A., no qual estara indicado o entreposto para onde se destina, a fim de serem
examinados e classificados.

Paragrafo Unico - As pequenas partidas de ovos, ndo excedendo de 40, (quarenta) dizias, destinadas exclusivamente a
consumo particular, podem ser desembarcadas independentemente das exigéncias fixadas neste artigo e da passagem
por entreposto.



Art. 712 - A Inspecéo Federal adotara o sistema de identificacdo das partidas, agrupando-as em lotes convenientemente
numerados, de modo a ser possivel o reconhecimento da procedéncia, logo apés a conclusdo dos trabalhos de
classificacao.

Art. 713 - A Inspecao dos ovos incidira sobre as seguintes caracteristicas:

1 - verificacdo das condi¢cdes de embalagem, tendo em vista sua limpeza, mal cheiro por ovos anteriormente quebrados
ou por qualquer outra causa;

2 - apreciacéo geral do estado de limpeza em integridade da casa, da partida em conjunto;

3 - 0 exame pela ovoscopia.

Art. 714 - Todos os recipientes destinados a embalagem de ovos, julgados em mal estado ou impréprios, devem ser
apreendidos e inutilizados.

Art. 715 - A ovoscopia deve ser realizada em camara destinada exclusivamente a essa finalidade.

Art. 716 - Os ovos destinados aos comércios internos e internacional serdo classificados em:

a. extra;

a. especial;

b. primeira qualidade;
a. segunda qualidade;
a. terceira qualidade;
f) fabrico.

Art. 717 - S&o caracteristicas do ovo "Extra":

1 - ter peso superior a 61 g ( sessenta e um gramas);

2 - apresentar cAmara de ar fixa, no maximo com 6 mm (seis milimetros) de altura.

3 - os ovos devem ser uniformes, integros, limpos e de casca lisa;

4 - apresentar gema translUcida, firme, consistente, ocupando a parte central do ovo e sem germe desenvolvido;

5 - apresentar clara transparente, consistente, limpida, sem manchas ou turvacdo e com as chalazas intactas.

Art. 718 - Sao caracteristicas do ovo "especial":

1 - ter entre 55 g (cincoenta e cinco gramas) a 60 gramas (sessenta gramas) de péso;

2 - apresentar cAmara de ar fixa, no maximo com 6mm (seis milimetros) de altura;

3 - devem ser uniformes, integros, limpos e de casca lisa;

4 - apresentar gema translicida, firme, consistente ocupando a parte central do ovo sem germe desenvolvido;

5 - apresentar clara transparente, consistente, limpida, sem manchas ou turvacdo e com as chalazas intactas.

Art. 719 - S&o caracteristicas de ovo de primeira qualidade:

1 - ter entre 49¢g (quarenta e nove gramas) e 54g (cincoenta e quatro gramas) de peso;

2 - apresentar camara de ar fixa, no maximo com 6 mm (seis milimetros) de altura;

3 - devem ser uniformes, integros, limpos e de casca lisa;

4 - apresentar gema translicida, firme, consistente ocupando a parte central do ovo e sem germe desenvolvido;

5 - apresentar clara transparente, consistente, limpida, sem manchas ou turvacdo e com as chalazas intactas.

Art. 719-A - S&o caracteristicas do ovo de segunda qualidade:

1 - ter entre 43 g (quarenta e trés gramas) a 48 g (quarenta e oito gramas) de peso;

2 - apresentar camara de ar fixa, no minimo com 10 mm (dez milimetros) de altura;

3 - devem ser uniformes, integros, limpos e de casca lisa;

4 - apresentar gema translicida, firme, consistente ocupando a parte central do ovo e sem germe desenvolvido;

5 - apresentar clara transparente, consistente, limpida, sem manchas ou turvagdo e com as chalazas intactas.

Art. 719 - B - S&o caracteristicas do ovo de terceira qualidade:

1 - ter entre 35g (trinta e cinco gramas) e 42g, (quarenta e duas gramas) de peso;

2 - apresentar cAmara de ar fixa, no maximo de 10mm (dez milimetros) de altura;

3 - devem ser uniformes, integros, limpos e de casca lisa;

4 - apresentar gema translicida, firme, consistente ocupando a parte central do ovo e sem germe desenvolvido;

5 - apresentar clara transparente, consistente, limpida, sem manchas ou turvacdo e com as chalazas intactas.

Art. 719 - C- S6 os ovos de galinha podem ser classificados "extra", especial, 1* qualidade, 22 qualidade e 32 qualidade.
Art. 720 - Séo considerados "fabrico" os ovos que ndo se enquadrarem nas caracteristicas fixadas nos artigos
anteriores, mas forem considerados em boas condi¢8es, podendo ser destinados ao emprego em confeitarias, padarias
e similares ou a industrializagdo.

§ 1° - Os ovos que apresentam pequenas e pouco numerosas manchas 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 2 (duas)
vias, mencionando sua quantidade, nome e endere¢o do estabelecimento a que se destinam e o prazo para seu
aproveitamento.

§ 3° - A 22 (segunda) via desse documento serd devolvida a Inspecéo Federal para arquivamento no dia imediato a
remessa dos ovos ao destinatério, devidamente assinada e carimbada.

§ 4° - Os ovos classificados "fabrico" ndo podem ser objeto de comércio internacional.

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, comunicacdo esta
devidamente autenticada pela Inspecéo Federal.

Art. 722 - Os ovos partidos ou trincados, quando considerados em boas condi¢des, podem também ser destinados a
confeitarias, padarias e estabelecimentos similares, ou transformados em conserva, desde que o estabelecimento
disponha de instala¢fes 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 exigéncias previstas para os classificados "Fabrico".

Art. 723 - Os ovos enquadrados em uma classificacdo ndo podem ser vendidos de mistura com os de outra.

Art. 724 - E permitido conservar ovos pelo frio industrial ou por outros processos aprovados pelo D.I.P.O.A.



Art. 725 - A conservacgéo pelo frio deve ser feita por circulagdo de ar frio impelido por ventiladores, a 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 0° e 1°C (zero e um grau centigrado).

Paragrafo Unico - As camaras destinadas a conservacdo de ovos serdo utilizadas unicamente com essa finalidade;
contudo; sera tolerada a estocagem de produtos, a juizo da Inspecao Federal.

Art. 726 - As camaras, depdsitos ou pordes de quaisquer veiculos, terrestres, fluviais ou maritimos que recebem ovos e
derivados para exportacéo, 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 exportacdo, os ovos devem ser reinspecionados.

Art. 728 - O ovo a conservar pelo frio recebe um carimbo com a palavra "Frigorificado"; quando for adotado outro
processo de conservagao, o D.I.P.O.A. determinara o sistema de sua identificagdo.

Art. 729 - As entradas e saidas de ovos nas camaras frigorificas, dependem de autorizagéo da Inspecéo Federal.

Art. 730 - A reinspecéo dos ovos que foram conservados pelo frio, incidira, no minimo, sobre 10% (dez por cento) da
partida ou lote. Baseada nos resultados podera ser estendida a reinspec¢édo a toda a partida ou lote.

Art. 731 - Suprimido pelo decreto 1.255/62.

Art. 732 - Os ovos serao reinspecionados tantas vezes quantas a Inspetoria Federal julgar necessario.

Art. 733 - Sdo considerados impréprios para consumo 0S 0vV0S que apresentem:

1 - alteracdes da gema e da clara (gema aderente a casca, gema arrebentada, com manchas escuras, presencga de
sangue alcancando também a clara, presenca de embrido com mancha orbitaria ou em adiantado estado de
desenvolvimento);

2 - mumificagéo (ovo seco);

3 - podrid&o (vermelha, negra ou branca);

4 - presenca de fungos, externa ou internamente);

5 - cor, odor ou sabor anormais;

6 - ovos sujos externamente por materiais estercorais ou que tenham estado em contato com substéncias capazes de
transmitir odores ou sabores estranhos, que possam infecta-los ou infesta-los;

7 - rompimento da casca e da membrana testacea, desde que seu contetdo tenha entrado em contato com material de
embalagem;

8 - quando contenham substancias téxicas;

9 - por outras razdes a juizo da Inspecéo Federal.

Art. 734 - Sempre que a Inspecéo Federal julgar necessario, remeterd amostras de ovos e conservas de ovos a Secao
de Tecnologia do D.I.P.O.A., para exame bacteriolégicos e quimicos.

Paragrafo Unico - O ovo em p6 ou qualquer produto em que o ovo seja a principal matéria prima, s6 podera ser dado ao
consumo apos exame bacteriolégico da partida.

Art. 735 - Os aviéarios, granjas e outras propriedades onde se faca avicultura e nos quais estejam grassando zoonoses
que possam ser veiculadas pelas ovos e sejam prejudiciais a saude humana, ndo poderdo destinar ao consumo sua
producdo; ficam interditados até que provem com documentacéo fornecida por autoridades de defesa sanitaria animal,
de que cessou e estd livre de zoonose que grassava.

Paragrafo Unico - Se forem muitos os estabelecimentos que se encontrem nessas condi¢gfes, toda a regido 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 ndo houver
liberacéo definitiva.

Art. 736 - Os ovos considerados improprios para o consumo serdo condenados, podendo ser aproveitados para uso ndo
comestivel, desde que a industrializacéo seja realizada em instalagées adequadas a juizo do D.I.P.O.A.

Art. 737 - Suprimido pelo decreto 1.255/62.

Art. 738 - Suprimido pelo decreto 1.255/62.

Art. 739 - Os ovos devem ser acondicionados em caixas padrdes, indicando nas testeiras os tipos contidos.

Art. 740 - Os ovos devem ser embalados em laminas de papeldo forte, branco, inodoro, seco e refratario a umidade, em
caixilhos ou divisBes celulares para 36 (trinta e seis) unidades, em camadas perfeitamente isoladas uma das outras, ou
noutra embalagem permitida pelo 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 papeléo, palha ou fitas de madeira branca,
nao resinosa, sem cheiro, bem limpas e perfeitamente secas.

Art. 741 - A caixa padrdo para exportacdo tera 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)
duazias por caixa.

§ 1° - As dimens®es internas da caixa serdo as seguintes: comprimento - 0,61 m (sesenta e um centimetros), largura -
0,30 (trinta centimetros) e altura - 0,31m (trinta e um centimetros).

A separacdo interna dos dois compartimentos sera constituida por uma tabua de 0,01 (um centimetro) de espessura.
Essas dimensdes poderdo ser modificadas segundo as exigéncias do pais importador.

§ 2°- O D.I.P.O.A. permitird outros tipos de caixa desde que obedecam aos padres determinados pelo pais importador.
§ 3° - Em qualquer caso a caixa s6 pode ser confeccionada com madeira branca, perfeitamente seca, que néo transmita
aos ovos qualquer cheiro ou sabor.

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 categoria diferentes;

Paragrafo Unico - E permitido o comércio internacional de ovos sem casca em embalagem adotada pelo pais
importador.



CAPITULO Il

Conserva 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 a fabricacdo de pasta ou a desidratagdo devem se previamente lavados em agua
corrente.

Art. 745 - Consideram-se conservas de ovos:

1 - ovo desidratado;

2 - pasta de ovo;

Art. 746 - Entende-se por "ovo desidratado" o produto resultante da desidratacdo parcial ou total do ovo, em condi¢des
adequadas. Compreende:

1 - clara de ovo desidratada;

2 - gema de ovo desidratada;

3 -ovo integral desidratado (clara e gema).

Paragrafo Unico - Designam-se "clara desidratada”, "gema desidratada” ou "ovo integral desidratado”, sem qualquer
outro qualificativo, a clara, a gema ou o ovo de galinha submetido a desidratacao.

Art. 747 - Para a clara de ovo desidratada admitem-se 3 (trés) tipos:

a) tipo 1 - cristais claros, limpidos, sem defeito, com 20% (vinte por cento) de particulas ndo peneiradas, sem cheiro
desgradavel, dando batida de suspiro na propor¢cdo 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, bons, com 20% (vinte por cento) de particulas ndo peneiradas, de cheiro ndo desagradavel,
dando batida de suspiro na propor¢cdo minima de 70% (setenta por cento) com boa consisténcia e bom crescimento.
Esse produto deve ser preparado com boas claras de ovo (ovos especiais);

c) tipo 3 - cristais de qualquer aparéncia, com 20% (vinte por cento) de particulas ndo peneiradas, de cheiro aceitavel,
dando batida de suspiro na propor¢cao minima de 50% (cincoenta por cento) com consisténcia e crescimento regulares.
Esse produto pode ser prepararo com claras velhas, defeituosas, mas organolepticamente aceitaveis.

Paragrafo Unico - Claras que ndo 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 especificagdes.

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 claro ou amarelo meio
carregado, macio e aveludado ao tato, de sabor agradavel e adocicado, e boa solubilidade.

b) tipo 2 - granulado ou pulverizado, de cor amarelo-claro 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 p6 admitem-se 2 (dois) tipos a saber:

a) tipo 1 - obtido por nebulizacéo, de boa coloracdo de sabor adocicado, agradavel, de textura aveludada e macia,
contendo cerca de 33% (trinta e trés por cento) de clara de ovo calculados sobre a substancia seca;

b) tipo 2 - obtido por nebulizagdo de qualquer tonalidade de cor amarela de sabor agradavel e adocicado, de textura
macia e aveludada, contendo cerca de 33% (trinta e trés por cento) de clara de ovo calculados sobre 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 condicdes:

1 - ndo conter mais de 300.000 (trezentos mil) germes por grama, ndo conter germes patogénicos, leveduras ou outros
que indiqguem deterioracdo ou manipulacédo defeituosa;

2 - ndo conter mais de 6% (seis por cento) de umidade;

3 - revelar residuo seco tendo aproximadamente a mesma composicdo que o deixado pelos ovos inteiros, ou pela clara
ou pela gema;

4 - ndo conter conservadores, excec¢ao feita para sal (cloreto de sddio) ou agucar na propor¢do maxima de 10 % (dez
por cento), isoladamente ou quando associados, calculados sobre residuo seco;

5 - satisfazer outras exigéncias deste Regulamento, na parte que lhes for aplicavel.

Art. 754 - E proibido corar ovos mediante injec&o de solugdes corantes na gema.

Art. 755 - Denomina-se "pasta de ovo" o produto semi-solido que tenha ovo na sua composi¢cdo, adicionado de
farinaceos que lhe déem consisténcia.

Paragrafo Unico - A pasta de ovo pode ser fabricada com ovo integral, apresentando a mesma propor¢do da clara e
gema existente.

Art. 756 - A "pasta de ovo" deve satisfazer as seguintes condi¢bes:

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 nao superior a 13% (treze por cento);

4 - apresentar acidez n&o superior a 10ml (dez mililitros) de soluc¢éo alcalina normal por 100g (sem gramas);

5 - ser vendida em embalagem original;

6 - atender a outras exigéncias deste Regulamento, na parte que lhe for aplicavel.

TITULO X

Voltar

INSPECAO 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 excre¢bes de insetos sugadores de plantas, que ficam
sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proprias
e deixam maturar nos favos da colméia.

Paragrafo Unico - Devera ser atendido o Regulameto Técnico de Identidade e Qualidade Especifico, oficialmente
adotado.

Art. 758- Revogado

Art. 759- Revogado

Art. 760- Revogado

Art. 761- Revogado

Art. 762- Revogado

Art.763- Revogado

Art. 764- Revogado

Art. 765- Revogado

Art. 766- Revogado

Art.767- Revogado

Art. 768- Revogado

CAPITULO Il

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 formacgéo dos favos nas colméias.

Art. 770 - A cera de abelhas seré classificada em:

1 - cera bruta - quando nao tiver sofrido qualquer processo de purificagdo, apresentar cor desde o amarelo, até o pardo,
untuosa ao tato, mole e plastica ao calor da mao, fratura granulosa, cheiro especial lembrando o do mel, sabor
levemente balsdmico e ainda com tracos de mel;

2 - cera branca - quando tiver sido descolorida pela acao 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 acentuado.

Art. 771 - A cera de abelha, seja qual for sua qualidade, deve ser quase insoltvel no alcool frio, parcialmente solGvel no
alcool fervente, sollvel no éter fervente pouco sollvel no éter frio, soltvel 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 e sessenta e seis
milésimos, a quinze graus centigrados);

2 - ponto de fusdo - 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 a vinte e um):

4 - indice de ésteres - 73 a 77 (setenta e trés a setenta e sete);

5 - indice de relagdo ésteres e acidez - 3,6 a 3,8 (trés e seis décimos a trés e oito décimos);

6 - indice de iodo - 8 a 11 (oito a onze).

Art. 772 - E considerada fraudada a cera na qual haja sido verificada presenca de estearina, resinas, parafina, cera de
carnauba, cera do Japdo, sebo ou outras gorduras animais ou vegetais e corantes artificiais vegetais ou minerais.
TITULO XI

Voltar

COAGULANTES, CONSERVADORES, AGENTES DE CURA E OUTROS

Art. 773 - Entende-se por coagulantes, conservadores, agentes de cura e outros, substancias empregadas na industia
de produtos de origem animal, tendo em vista sua tecnologia e valor bromatoldgico, conservagéo e apresentacao.
CAPITULO |

COAGULANTES

Art. 774 - Entende-se por "coalho” o extrato aquoso, concentrado a baixa temperatura, dessecado ou néo, preparado
com o estdbmago de bezerros. Distinguem-se os coalhos: liquidos, em pd, em pastilhas, e natural seco.

Art. 775 - Séo caractaristicas do coalho:

a. coalho liquido

1 - limpidez ou ligeira opalescéncia;

2 - auséncia de depositos;

3 - cheiro caracteristico que ndo denuncie fermentacéo;

4 - poder coagulante minimo de 1:10.000 (um por dez mil) a temperatura de 35°C (trinta e cinco graus centigrados) e
em tempo inferior a 40 (quarenta) minutos.

a. coalho em po:

1 - aspécto homogéneo;

2 - cor branca, ligeiramente amarelada;

3 - odor caracteristico que ndo denuncie fermentagéao;

4 - poder coagulante minimo de 1:80.000 (um por oitenta mil) & temperatura de 35°C (trinta e cinco graus centigrados) e
em tempo inferior a 40 (quarenta) minutos.

a. coalho em pastilhas:

1 - aspecto homogéneo;

2 - desagregacao facil na agua;

3 - cor branca, ligeiramente amarelada;

4 - auséncia de conservadores;

5 - poder coagulante nunca inferior a 1:50.000 (um por cincoenta mil) & temperatura de 35°C ( trinta e cinco graus
centigrados) em tempo inferior a 40 (quarenta) minutos.

Art. 776 - Entende-se por "coalho natural seco" o produto obtido por desidratacdo 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 maturacdo em soro lacteo ou por culturas puras de
fermentos lacticos, 12 a 24 (doze a vinte e quatro) horas antes de seu emprego como coagulante, coando-o
previamente para separar os soélidos nao utilizaveis.

Art. 777 - E permitido adicionar aos coalhos liquidos sal (cloreto de sddio), alcool etilico e glicerina e aos coalhos em p6
ou em pastilhas, sal (cloreto de sédio) e lactose.

Paragrafo Gnico - E permitido também a adicdo de acido bérico em quantidade tal que néo seja revelavel nos queijos.
Art. 778 - S6 é permitido o uso de coalhos aprovados pelo D.I.P.O.A. e os laboratérios que os fabricam ficam sujeitos a
sua fiscalizacdo, abrangendo a instalacdo, o equipamento, a elaboragdo, o acondicionamento e a rotulagem dos
coalhos.

CAPITULO Il

CONSERVADORES, CORANTES, CONDIMENTOS E OUTROS

Art. 779 - Entende-se por "sal", para uso na inddstria animal, o cloreto de sédio obtido de jazidas, fontes naturais ou de
agua do mar.

Art. 780 - Para emprego geral em produtos de origem animal, o sal deve preencher as seguintes especificacdes:

1 - teor em cloreto de sddio: minimo 96,5% (noventa e seis e meio por cento);

2 - auséncia de substancias organicas e minerais estranhas a composicdo normal do sal;

3 - insollveis totais na agua: no maximo 0,3% (trés décimos por cento);

4 - graus de turbidez: maximo de 50 (cincoenta).

Art. 781 - Para o emprego na industria de laticinios e nas algas finas, o sal deve ser refinado e esterilizado, devendo
preencher as seguintes especificagdes:

1 - ter no minimo em cloreto de sédio - 98,5% (noventa e oito e meio por cento):

2 - auséncia de substancias organicas e minerais estranhas a composicéo normal do sal;

3 - insoluveis totais na agua: no maximo 0,2% (dois décimos por cento),

4 - grau de turbidez: no méaximo de 25 (vinte e cinco).

Art. 782 - Nos estabelecimentos de produtos de origem animal, deve existir depdsito apropriado para guarda e
conservacao do sal.

Art. 783 - E proibido o emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com cheiro amoniacal, fermentadas ou
inadequadas por qualquer outra razéo.

Paréagrafo Unico - E permitida a recuperacéo dessas salmouras, apds fervura e filtragdo, a juizo da Inspe¢éo Federal.
Art. 784 - A Inspecdo Federal deve verificar a espacos regulares, a qualidade do sal (cloreto de sddio), empregado na
fabricagdo 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-lhe 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 - acafréo (Croccus sativus, L);

2 - aipo (Apium graveolens e Celeri graveolens);

3 - alho (Allium sativum);

4 - aneto (Anethum graveolens);

5 - aniz (Pimpinela anizum, L);

6 - baunilha (Vanilia planifolia, Andrews);

7 - canela (Cinnamonun ceylanicum, Breure);

8 - cardamomo (Elleteria cardamomum);

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.);

15 - gengibre (Zinziber officinalis, Roscoe);

16 - louro (Laurus nobilis, L.);

17 - macis ( envoltério da Myristica Fragans, Maute);

18 - maiorana (Anethum graveolens);

19 - manjerona (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 baccatum. L.);

malagueta (capsicum pendulum, velloso);

24 - pimentéo (Paprika) Capsicum anuum L.);

25 - pimento ou pimenta da Jamaica ou pimenta inglesa

( Pimenta officinalis, Linds);



26 - salvia (Salvia officinalis, L.);

27 - tomilho (Thymis vulgaris, L.);

28 - Urucum (Bixa orellana).

Paragrafo Unico - Além desses corantes e condimentos pode ser permitido o emprego de outros, desde que aprovados
pelo D.I.P.O.A.

Art. 788 - E proibido o uso ou emprego de substancias quimicas coservadoras, nocivas a saide do homem, nos
produtos de origem animal.

Art. 789 - Os nitratos e nitritos, de sodio e de potassio, usados na elaboragéo de produtos de origem animal ndo devem
conter metais pesados, nem substéncias tdxicas ou ndo permitidas neste Regulamento.

TITULO XII

Voltar

EMBALAGEM E ROTULAGEM

CAPITULO |

Embalagem

Art. 790 - Os produtos de origem animal destinados a alimentacdo humana s6 podem ser acondicionados ou embalados
em recipientes ou continentes previstos neste Regulamento ou que venham a ser aprovados pelo D.I.P.O.A.

Paragrafo Gnico - Quando houver interesse comercial, industrial ou sanitario, de acordo com a natureza do produto,
poderd ser exigida embalagem ou acondicionamento estandartizado em formato, dimenséo e peso.

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 0 envasamento de produtos e matérias-
primas utilizadas na alimentacdo humana, quando absolutamente integros, perfeitos e rigorosamente higienizados.
Paragrafo Gnico - Em hipétese alguma podem ser utlizados, se anteriormente tenham sido empregados no
acondicionamento de produtos e matérias primas de uso ndo comestivel.

Art.793 - REVOGADO

CAPITULO Il

Rotulagem

SECAO |

Rotulagem em Geral

Art. 794 - Todos os produtos de origem animal entregues ao comércio devem estar identificados por meio de rotulos
registrados, aplicados sobre as matérias-primas, produtos, vasilhames ou continentes, quer quando diretamente
destinados ao consumo publico, quer quando se destinem a outros estabelecimentos que os vao beneficiar.

Paragrafo tnico - Os produtos de origem animal que devem ser fracionados devem conservar a rotulagem sempre que
possivel ou manter identificacdo do estabelecimento de origem.

Art. 795 - Entende-se por rotulo toda inscri¢do, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gréfica que esteja escrita,
impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem do alimento.

Art. 796 - Além de outras exigéncias previstas neste Regulamento e em legislacdo ordinaria, os rétulos devem
obrigatoriamente conter as seguintes indicagdes:

1. - nome verdadeiro do produto em caracteres destacados, uniformes em corpo e cor, sem intercalacdo de
desenhos e outros dizeres, obedecendo as discriminagfes estabelecidas neste Regulamento, ou nome aceito por
ocasiao da aprovacédo das formulas;

1. - nome da firma responsavel;

1. - nome da firma que tenha completado operacg6es de acondicionamento, quando for o caso;

1. - carimbo oficial da Inspecéo Federal;

1. - natureza do estabelecimento, de acordo com a classificagdo oficial prevista neste Regulamento;

1. - localizagdo do estabelecimento, especificando o Municipio e Estado, facultando-se declaragdo de rua e
ndmero;

1. - marca comercial do produto;

1. - algarismos correspondentes a data da fabricagdo dispostos em sentido horizontal ou vertical;

1. - pesos: liquido e bruto;

1. - férmula de composicéo ou outros dizeres, quando previsto neste Regulamento;

11 - a especificagdo "Industria Brasileira".

Art. 797 - A data de fabricagdo, conforme a natureza do continente ou envoltério, serd impressa, gravada, declarada por
meio de carimbo ou outro processo, a juizo do D.I.P.O.A., detalhando dia, més e ano, podendo este ser representado
pelos dois ultimos algarismos.

Paragrafo Unico - Faculta-se o emprego de cédigo, em que o ano sera representado por seus dois Ultimos algarismos,
tendo a direita aquele que corresponder o més e a esquerda o referente ao dia da fabricagéo.

Art. 798 - Revogado

Art. 799 - Nos rotulos podem figurar referéncias a prémios obtidos em exposi¢des oficiais, desde que devidamente
confirmada sua concesséo, bem como prémios de estimulo e meng¢des honrosas conferidas pelo D.I.P.O.A.

Art. 800 - Na composic¢ao de marcas € permitido o emprego de desenhos a elas alusivas.

§ 1° - No caso de marcas com nome de pessoas, vivas ou mortas, de relevo no Pais, serd exigida a autoriza¢éo do
homenageado ou do herdeiro que tenha autoridade legal para conceder a permisséo, caso o interessado nédo faga prova
de anterior registro no Departamento Nacional de Propriedade Industrial.

§ 2° - E proibida o uso de marcas, dizeres ou desenhos alusivos a Bandeira Nacional, simbolos ou quaisquer indicagbes
referentes a atos, fatos, estabelecimentos, etc. da Unido, dos Estados, dos Territérios, dos Municipios e do Distrito
Federal a menos que haja autorizagcdo expressa da autoridade competente.

Art. 801 - E proibida qualquer denominacao, declaracéo, palavra, desenho ou inscricio que transmita falsa impressao,
forneca indicacédo errbnea de origem e de qualidade dos produtos, podendo essa proibicdo estender-se, a juizo do
D.I.P.O.A., as denominagdes impréprias.



§ 1° - As marcas que infringirem o presente artigo, embora registradas no Departamento Nacional de Propriedade
Industrial, ndo poderéo, a juizo do 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 do D.I.P.O.A., a fim de ser atendido o disposto no presente artigo.

§ 3° - A designacdo de Paises, Estados, Territérios e localidades estrangeiras que indiguem origem, processos de
preparagdo, apresentacdo 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 designacao
produtos de denominagéo originaria em territorio nacional.

Art. 802 - Um mesmo rétulo pode ser usado para produtos idénticos, fabricados em varios estabelecimentos da mesma
firma, desde que sejam da mesma qualidade, denomina¢éo e marca.

Paragrafo Unico - Tais rétulos devem declarar obrigatoriamente a classificacdo e localizagdo de todos os
estabelecimentos da firma, seguida dos nimeros de registro fazendo-se a identificagdo de origem pelo carimbo da
Inspecéo Federal gravado ou impresso sobre o continente ou rétulo.

Art. 803 - Os rétulos serdo impressos, litografados, gravados ou pintados respeitando obrigatoriamente a ortografia
oficial e o sistema legal de unidades e medidas.

Paragrafo Gnico - E permitido usar em produtos destinados ao consumo em territorio nacional rotulagem impressa,
gravada, litografada ou pintada em lingua estrangeira, com tradugdo em vernaculo, desde que sejam atendidos
dispositivos constantes em tratatos internacionais de mutuo comércio.

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 rétulo, exatamente
reproduzido em todos os seus detalhes com a tradugéo em vernaculo.

Paragrafo Unico - Excepcionalmente, a juizo do D.l.P.O.A., pode ser permitido o uso de rotulagem impressa
exclusivamente em lingua estrangeira, desde que contenha o carimbo da Inspecédo Federal, além da indicacdo de que
se trata de produto de procedéncia brasileira, impressa em caracteres destacados e uniformes em tipo de letra.

Art. 805 - Os rétulos ou carimbos de Inspegdo Federal devem sempre referir-se ao estabelecimento produtor mesmo
quando excepcionalmente, a juizo do D.I.LP.O.A., sejam aplicados nos entrepostos ou outros estabelecimentos
fiscalizados.

Art. 806 - No caso de cassacédo de registro ou relacionamento ou ainda de fechamento do estabelecimento, fica a firma
responsavel obrigada a inutilizar a rotulagem existente em estoque, sob as vistas da Inspec¢ao Federal, & qual entregara
todos os carimbos e matrizes que tenha em seu poder.

Art. 807 - Produtos com denominagdo estrangeira reconhecidamente generalizada no territério nacional, quando
destinados ao mercado interno, podem manter a mesma denominacgdo no rétulo e logo abaixo, entre paréntesis, a
designacao em vernaculo.

Art. 808 - As etiquetas usadas como rotulos devem conter de um lado os esclarecimentos determinados neste
Regulamento e do outro exclusivamente o carimbo da Inspec¢éo Federal.

Art. 809 - No caso de certos produtos normalmente expostos ao consumo sem qualquer protecéo, além de seu
envoltério préprio ou casca, a rotulagem sera feita por meio de rétulo e impresso em papel ou chapa litografada, que
possa se manter presa ao produto.

Paragrafo Unico - Em se tratando de queijos ou produtos semelhantes, além do rétulo regulamentar o carimbo da
Inspecéo Federal deve ser aplicado a fogo, tinta ou simplesmente decalcado sobre o produto, se ficar bem nitido.

Art. 810 - Os produtos pereciveis, principalmente produtos gordurosos embarcados em estradas de ferro ou companhias
de navegacdo devem trazer nos continentes, em caracteres 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 declaracdo expressa no rotulo
"artificialmente colorido”.

Art. 812 - No caso de presunto, "bacon", queijos maturados e outros, conforme o caso, cada unidade recebe obrigatoria
e diretamente o carimbo da Inspecdo Federal, além do rétulo aplicado externamente sobre o envoltério, quando a
rotulagem néo 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 de Inspe¢édo Federal, deve constar do papel
em direto contato com o produto, independente da rotulagem de acordo com o presente Regulamento.

Art. 813 - Os produtos destinados ao comércio internacional que contenham corantes, conservadores ou outras
substancias permitidas pelo pais importador, mas em desacordo com o que determina este Regulamento, fardo constar
expressamente nos rétulos as substancias contidas e respectivas percentagens.

Art. 814 - Os rotulos dos continentes de produtos ndo destinados a alimentagdo humana devem conter, além do carimbo
da Inspecdo Federal competente, a declaragdo "ndo comestivel" obrigatéria também nos continentes, a fogo ou por
gravacao, e em qualquer dos casos, em caracteres bem destacados.

Art. 815 - Os roétulos destinados a continentes de produtos préprios a alimentagdo dos animais conterdo, além do
carimbo de Inspec¢éo Federal préprio, a declaragdo "alimento para animais".

Art. 816 - Os continentes empregados no transporte de matérias-primas e produtos destinados & alimentacdo humana,
gue ndo sdo acondicionados ou transformados em outros estabelecimentos, receberdo um rétulo de acordo com o
presente Regulamento e o competente carimbo da Inspecéo Federal.

Art. 817 - Carcagas 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 pelo D.I.P.O.A.

Art. 818 - Na rotulagem de produtos gordurosos sera observado mais o seguinte:



1. - 0s rétulos de banha, composto, 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 cores amarelo ou vermelho que possam mascara-lo ou encobri-lo. Quando
essas gorduras forem embaladas, em papel impermeavel, similar ou caixas de papeldo o fundo poderd ser da
tonalidade do material envolvente, mas todos os dizeres e desenhos serdo em cor verde, excecgéo feita, seja qual for a
embalagem, do emblema que caracteriza a marca,
1. - 0s rétulos dos "compostos" devem indicar sua composicéo qualitativa e quantitativa;
3 - Revogado
Art. 819 - Na rotulagem de carnes e derivados deve-se observar mais o seguinte:
1. - Substancias que acentuam o sabor obrigam a declaragdo nos rétulos: "contém substancias que estimulam o
sabor";
2 - As conservas que contenham carne e produtos vegetais trardo nos rétulos a indicagdo das respectivas
percentagens.
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 o
nome do estabelecimento de origem, com a respectiva localidade.
1. - Respeitar nos fechos, capsulas ou tampas as cores fixadas para os diversos tipos de leite;

- Indicar, em caracteres bem visiveis e uniformes, e designac¢édo da espécie animal quando nao for bovina, tais como:
"leite de cabra", "leite de ovelha" e outros.
Art. 821 - A rotulagem de subprodutos industriais empregados na alimentacdo animal ou como fertilizantes organicos,
indicara a percentagem do componente basico segundo a finalidade indicada.
Art. 821-A - Na rotulagem o creme de mesa podera ser designado também "Creme de Leite" ou "Creme", seguindo-se
as especificagBes que couberem: acido, pasteurizado, esterilizado ou U.H.T (Ultra Alta Temperatura), além da indicacédo
da porcentagem de matéria gorda.
Paragrafo Unico - Na rotulagem do "Creme de Leite" devera constar a lista de ingredientes.
Art. 822 - Na rotulagem de manteiga, além de sua classificacdo, devem constar as especificagdes "com sal" ou "sem
sal", além dos demais dizeres legais exigidos.
Paragrafo unico. A manteiga fabricada com leite que ndo seja 0 de vaca trara a designacao da espécie que lhe deu
origem, em caracteres de igual tamanho e de cor aos usados para a palavra "manteiga".
Art. 823 - Na rotulagem de leites desidratados e leites diversos, devem ainda ser observadas as seguintes exigéncias:
1. - Especificar a variedade a que pertengam, de acordo com o teor de gordura, a composi¢éo base do produto, e
guando for o caso, a quantidade de agua a ser adicionada para reconstitui¢éo;

- Indicar, no "leite condensado”, a base da reconstituigdo e a natureza do aglcar empregado;

- Indicar, na denominagédo de "doce de leite", as misturas que forem feitas;

- Indicar o modo de preparo e uso;
5 - Indicar no leite em pé modificado e no leite em p6 modificado acidificado, preparados especialmente para a
alimentacéo infantil, a modificacéo efetivada no leite, bem como seu uso, tal como: "leite em p6 modificado acidificado e
adicionado de acUcares", "leite em p6 para lactente”, "parcialmente desnatado e adicionado de aglcares" e outros que
couberem;
6 - Indicar nos leites em p6 modificado e no leite em p6 acidificado a adigdo de amido dextrinizado, quando tiver sido
feita;

- Indicar nas "farinhas lacteas", as misturas que forem feitas;
8 - REVOGADO

- Indicar, nos "refrescos de leite", 0 nome de fantasia que houver sido aprovado.
Art. 824 - A rotulagem de subprodutos de laticinios indicara ainda:
1 - na "caseina", a substancia coagulante empregada ;
2 - na "lactose", a percentagem deste agucar;
3 - no "soro de leite em pd", e na "lactose-albumina” que se trata de "alimentos para animais";
4 - na "lacto-albumina" sua composigao basica;
5 - na "caseina para uso industrial’, em ponto bem visivel em caracteres destacados: "produto improprio para
alimentacdo humana".
Art. 825 - Revogado
Art. 826 - Na rotulagem de ovos e derivados deve ser observado o seguinte:
a) ovos destinado ao mercado interno:
1 - no pélo mais arredondado, onde esta a cAmara de ar, aposi¢do do carimbo da Inspecao Federal;
2 - quando conservados pelo frio, devem ser assinalados com a palavra "Frigorificado”;
3 - quando procedentes de estabelecimentos avicolas, registrados no Servigo de Estatisticas 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 0 niumero 1 pode ser dispensado, desde que as caixas ou outros continentes tragam,
além do carimbo da Inspec¢éo Federal, uma etiqueta modelo 8, de acordo com o artigo 833.
§ 2° - Quando ndo carimbados individualmente, os ovos sé podem ser expostos a venda tendo, em local bem visivel, a
etiqueta a que se refere o paragrafo anterior, consignando sua classificagdo comercial.
b) - ovos destinado ao comércio internacional:

- individualmente os ovos devem ser marcados de acordo com as exigéncias do pais importador; na testeira da caixa
conterdo ainda:
2 - a palavra "Brasil" em caracteres destacados, carimbos da Inspec¢éo Federal, qualidade e classe dos ovos;
3 - a letra correspondente a coloracao da casca;
4 - 0 processo de conservacao a que tenham sido submetidos;
5 - a espécie de que provém quando se tratar de ovos de pato, peru, galinha da Angola ou outra;



6 - impressao obrigatdria do peso bruto e liquido, permitindo-se a tradugéo 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 tempos normais para essa reconstituicéo;

2 - as pastas de ovos devem declarar os elementos que entram em suas composi¢oes;

3 - as claras de ovos desidratadas de outras espécies terdo na rotulagem a indicacéo 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 Inspecdo Federal gravado a
fogo, o nome da firma e as condi¢des de conservagdo do produto;

2 - 0s subprodutos néo destinados a alimenta¢cdo humana deve consignar a expresséo "N&do 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 operagdes ;

2 - "mel amargo", quando procedente de flora que Ihe transmite esse sabor;

3 - "mel de cozinha", quando for aquecido a temperatura superior a 60°C (sessenta graus centigrados);

4 - "mel de abelhas indigenas", quando for dessa procedéncia;

5 - a classificagdo segundo a tonalidade.

Paragrafo anico - E permitido figurar no rétulo o nome do apicultor quando se tratar de mel procedente exclusivamente
do apiério por ele 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 bdrico quando tiver sido
juntada e a data de validade.

SECAO IlI

Carimbo de Inspecéo e seu uso

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
da Inspecad Federal, cujos formatos, dimensfes e emprego séo fixados neste Regulamento.

§ 1° - As iniciais "S.I.F." traduzem "Servigo de Inspecdo Federal".

§ 2° - O carimbo de Inspecdo Federal representa a marca oficial usada unicamente em estabelecimento sujeitos a
fiscalizacdo do 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 usardo quando for o caso, um carimbo com a designacéo
abreviada "E.R.", significando "Estabelecimento Relacionado" seguida do nimero que lhe couber no D.I. P.O.A.

Art. 832 - Os carimbos de Inspecéo Federal devem obedecer exatamente & descri¢cdo e os modelos anexos, respeitadas
as dimensdes, 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, quando impressos, gravados ou
litografados.

Art. 833 - Os diferentes modelos de carimbos de Inspecdo Federal, a serem usados nos estabelecimentos fiscalizados
pelo D.I.P.O.A., obedecerédo as seguintes especificagdes:

A) Modelo 1:

1 - dimensdes: 0.07m x 0,05m (sete por cinco centimetros);

2 - forma: eliptica no sentido horizontal;

3 - dizeres: nimero de registro do estabelecimento, isolado e encimado da palavra "Inspecionado”, colocada
horizontalmente, e "Brasil" que acompanha a curva superior da elipse; logo abaixo do nimero as iniciais "S.I.F.",
acompanhando a curva inferior;

4 - uso: para carcaga ou quartos de bovino em condi¢gbes de consumo em natureza, aplicado externamente sobre as
massas musculares de cada quarto;

B) Modelo 2 :

1 - dimensdes: 0,05m x 0,03 (cinco por trés centimetros) para suinos, ovinos, caprinos e aves;

2 - forma e dizeres: idénticos ao modelo 1;

3 - uso: para carcacgas de suinos, ovinos e caprinos em condi¢cdes de consumo em natureza, aplicado externamente em
cada quarto; de cada lado da carcaca de aves; sobre cortes de carnes frecas ou frigorificadas de qualquer espécie de
acougue;

C) Modelo 3:

1 - dimensdes: 0,04 m (quatro centimetros) de didmetro quando aplicado em recipiente de peso superior a um
quilograma; 0,02 m ou 0,03m (dois ou trés centimetros), nos recipientes de peso até um quilograma, em geral, nos
rétulos 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 dos nimeros as iniciais "S.I.F", que
acompanham a curva inferior do circulo;

4 - uso: para rotulos de produtos utilizados na alimentacdo humana, acondicionados em recipientes metdlicos, de
madeira ou vidro e encapados ou produtos envolvidos em papel, facultando-se neste caso, sua reproducé@o no corpo do
rétulo;

a) em alto relevo ou pelo processo de impressédo automatico a tinta, resistente a alcool ou, substancia similar na tampa
ou fundo das latas ou tampa metalica dos vidros. Quando impresso no corpo do rétulo de papel, serd permitido que na
tampa ou fundo da lata e/ou vidro constem o nimero de registro do estabelecimento fabricante precedido da sigla SIF, e
outras indicagbes necessarias a identificagédo da origem e tipo de produto contido na embalagem;

b) a fogo ou gravado sob presséo nos recipientes de madeira;

¢) impresso no corpo do rétulo quando litografado ou gravado em alto relevo no tampo das latas;

d) impressos em todos os rétulos de papel quando os produtos ndo estdo acondicionados nos recipientes indicados nas
alineas anteriores.

D) Modelo 4:



1 - Dimensdes: 0,06m (seis centimetros) de lado quando em recipientes madeira; 0,15m (quinze centimetros) de lado
nos produtos ensacados e 0,03m (trés centimetros) de lado em recipientes metélicos ou em rétulos de papel;

2 - Forma: quadrada, permitindo-se angulos arredondados quando gravados em recipientes metalicos;

3 - Dizeres: idénticos e nas mesma ordem que aqueles adotados nos carimbos precedentes e dipostos todos no sentido
horizontal;

4 - Uso: para produtos ndo comestiveis ou destinados a alimentacdo de animais, nas condicdes que se seguem:

a) a fogo, gravado ou por meio de chapa devidamente afixada por solda, quando se trate de recipientes de madeira ou
metalicos;

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) Modelo 5:

1 - Dimens@es: 0,07m x 0,06 m (sete por seis centimetros);

2 - Forma: eliptica, 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;

1. - Uso: para carcagas ou partes condenadas de carcacas aplicado com tinta de cor verde.
A. Modelo 6:
1. dimens6es: como no modelo 3:

2 - forma: circular;

3 - dizeres: nimero de registro do estabelecimento, isolado e encimado das iniciais "S.I.F.", colocadas horizontalmente,
e da palavra "Brasil" acompanhando a curva superior do circulo; logo abaixo do nimero a palavra "Reinspecionado”,
acompanhando a curva inferior do circulo.

4 - uso: destinado a produtos comestiveis e a ser empregado pelos entrepostos, observadas as mesmas condicdes
estabelecidas para o modelo 3 e que lhe digam respeito, podendo ser aplicado, conforme o caso, sob a forma de selo
adesivo.

G) Modelo 7:

1 - Dimensdes: 0,5 m (cinco centimetros) de diametro;

2 - Forma: circular;

3 - Dizeres: nimero de registro do estabelecimento, isolado e encimado das palavras "Inspecionado”, colocada
horizontalmente, e "Brasil" que acompanha a parte superior do circulo; logo abaixo do ndmero 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 cera de abelhas;

H) Modelo 8:

1 - Dimens®es: 0,07 x 0,04 m (sete por quatro centimetros);

2 - Forma: retangular no sentido horizontal;

3 - Dizeres: niUmero de registro do estabelecimento, isolado e encimado da palavra "Brasil* colocado horizontalmente e
na mesma direcdo, seguida das iniciais "S.I.F."; logo abaixo do nimero a palavra "Inspecionado"”, também no sentido
horizontal;

1. Uso: para produtos em que o rétulo é substituido por uma etiqueta e a ser aplicada isoladamente sobre uma de
suas faces. Para ovos, a referida etiqueta deve mencionar, na parte superior, a classificagdo do produto e na inferior a
data respectiva, indicando dia, més e ano.

1) Modelo 9:

1 - Dimensdes: 0,065m x 0,045m (sessenta e cinco por quarenta e cinco milimetros), quando aplicado a volumes
pequenos ou 0,15m x0,13m (quinze por treze centimetros) nos fardos de charque;

2 - Forma: retangular no sentido horizontal;

3 - Dizeres: numero de registro do estabelecimento, isolado e encimado das palavras "Inspecionado” e "Brasil", ambas
colocadas horizontalmente; logo abaixo do nimero as iniciais "S.l.F." no mesmo sentido;

4 - Uso: para produtos comestiveis acondionados em fardos, sacos ou similares, expostos ao consumo em pegas ou a
granel, pintado ou impresso no préprio envoltério;

J) Modelo 10:

1 - Dimens@es: 0,07 m x 0,05m (sete por cinco centimetros),

2 - Forma: retangular no sentido horizontal,

3 - Dizeres: ndmero de registro do estabelecimento isoladamente e encimado da palavra "Brasil", colocada
horizontalmente, e na mesma direcéo as iniciais "S.I.F."; logo abaixo do nimero a designagao "Conserva", também em
sentido horizontal;

4 - Uso: para carcagas ou partes de carcacas destinadas ao preparo de charque ou carnes enlatadas no préprio
estabelecimento de origem ou em outro.

K) Modelo 11:

1 - Dimens®es, formas e dizeres: idénticos ao modelo 10, substituida a palavra "Conserva" por "Salga".

2 - Uso: para carcagas ou partes de carcagas destinadas ao preparo de charque ou carnes salgadas, no préprio
estabelecimento ou em outro;

L) Modelo 12:

1 - Dimens@es, formas e dizeres: idénticos ao modelo 10, substituida a palavra "Conserva" por "Salsicharia";

2 - Uso: para carcagas ou partes de carcacas destinadas ao preparo de produtos de salsicharia, no préprio
estabelecimento de origem ou em outro;

M) Modelo 13:

1 - Dimens@es: 0,016 m (dezesseis milimetros) de diametro;

2 - Forma: circular;



3 - Dizeres: nimero de registro do estabelecimento, isolado e o encimado das iniciais "S.I.F.", colocada horizontalmente
e da palavra "Brasil* acompanhando a parte superior do circulo; logo abaixo do ndmero a palavra "Inspecionado",
seguindo a parte inferior do circulo;

4 - Uso: para identificacdo de recipientes que transportem matérias-primas ou produtos comestiveis a serem
manipulados, beneficiados, rebeneficiados ou acondionados em outros estabelecimentos.

a) no fechamento de latBes, digestores, vagdes, carros-tanques e outro equipamento e veiculos;

b) este carimbo sera aplicado por meio de pinga sobre selo de chumbo;

N) Modelo 13-A

Idéntico ao modelo 13, com a palavra "Reinspecionado” para utilizagdo nos entrepostos e entrepostos-usina.

0) Modelo 14

1 - Dimens®es: 0,015m (quinze milimetros) de diametro;

2 - Forma: circular;

3 - Dizeres: internamente, no centro, a data da inspec¢ado consignado dia e més no sentido vertical e usando uma linha
para cada um desses esclarecimentos; externamente, sobre a parte superior do circulo, as iniciais "S.I.F.", seguidas do
ndamero de registro do estabelecimento que também acompanha o circulo; inferiormente, acompanhando a parte
externa do circulo a palavra "Especial”;

4 - Uso: para identificac@o de ovos tipo especial a ser aplicado no pdlo mais arredondado com tinta de cor verde.

P) Modelo 14-A:

1 - Dimens®es, forma e dizeres: idéntico ao modelo 14, substituida a palavra "especial" por "fabrico";

2 - Uso: para identificag8o de ovos tipo "comum", a ser aplicado no p6lo mais arredondado com tinta de cor roxa;

Q) Modelo 14-B:

1 - Dimensées, forma e dizeres: idéntico ao modelo 14, substituida a palavra "especial” por "fabrico";

2 - Uso: para identificagdo de ovos tipo "fabrico" a ser aplicado no pélo mais arredondado com tinta de cor preta;

R) Modelo 15:

1 - Dimensges: 0,015 m (quinze milimetros) de diametro;

2 - Forma: circular;

3 - Dizeres: a palavra "Brasil" em sentido horizontal no centro do carimbo;

4 - Uso: para identificac@o de ovos destinados ao mercado internacional, a ser aplicado no p6lo mais arredondado com
tinta de cor verde;

Paragrafo Gnico - O ndmero de registro do estabelecimento constante do carimbo de inspecéo, ndo sera precedido da
designacao "numero" ou de sua abreviatura (n°) e serd aplicado no lugar correspondente, equidistante dos dizeres ou
letras e das linhas que representam a forma.

SECAO IV

Registro do rotulo

Art. 834 - Os estabelecimentos s6 podem utilizar rétulos em matérias-primas e produtos de origem animal, quando
devidamente aprovados e registrados pelo D.I.P.O.A.

§ 1° - Para efeito de registro o D.I.P.O.A. manterd livro proprio, especialmente destinado a este fim.

§ 2° - Quando os rétulos impressos exclusivamente em lingua estrangeira ndo devem ser registrados; sua utilizagéo,
entretanto, s6 pode ser feita apds autorizagdo do D.I.P.O.A., mediante plena satisfacdo de todas as exigéncias para
registro.

Art. 835 - A aprovacdo e registro de rétulo devem ser requeridos pelo interessado que instruira a peticdo com os
seguintes documentos:

§ 1° - Exemplares, em 4 vias, dos rétulos a registrar ou usar, em seus diferentes tamanhos;

§ 2° - Memorial descritivo do processo de fabricagdo do produto, em 4 vias, detalhando sua composicéo e respectivas
percentagens;

Paréagrafo unico - Quando o peso e data de fabricacdo 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 de que devam ser
litografados, pintados ou gravados, sera feita esta reproducéo em papel.

Art. 837 - E aconselhavel, para evitar despesas e simplificar o registro, que os interessados, antes de solicitarem o
registro, pecam exame e verificagdo de croquis dos rétulos que pretendem utilizar, fazendo-os acompanhar de clara
indicacdo das cores a empregar.

Art. 838 - Ao encaminhar o processo de registro a Inspe¢do Federal, junto ao estabelecimento informara sobre a
exatidao dos esclarecimentos prestados, especialmente quanto ao memorial descritivo do processo de fabricacao,
justificando convenientemente qualquer divergéncia.

Art. 839 - Registrado o rotulo, o D.I.P.O.A. devolvera a Inspetoria Regional respectiva as 22.s (segundas), 32.s (terceiras)
e 42;s (quartas) vias do processo, devidamente autenticadas, devendo a 42 (quarta) via ser arquivada na I.F., junto ao
estabelecimento, a 32 (terceira) na I.R. e a 22 (segunda) restituida a firma interessada. A primeira sera parte integrante
do processo de registro arquivado na Diretoria.

Art. 840 - Os rotulos registrados trardo impressa a declaracdo de seu registro no D.I.P.O.A., seguida do nimero
respectivo.

Art. 841 - Os rotulos sé podem ser usados para os produtos a que tenham sido destinados e nenhuma modificagdo em
seus dizeres, cores ou desenhos pode ser feita sem prévia aprovagédo do D.I.P.O.A.

Art. 842 - Nenhum rétulo, etiqueta ou selo pode ser aplicado escondendo ou encobrindo, total ou parcialmente, dizeres
de rotulagem ou o carimbo da Inspecéo Federal.

Art. 843 - Nenhum estabelecimento de produtos de origem animal pode ter ultimado o seu registro, sem que 0s rotulos
dos principais produtos e subprodutos a serem fabricados estejam previamente aprovados e registrados no D.I.P.O.A.
Art. 844 - Os carimbos oficiais em qualquer estabelecimento devem reproduzir fiel e exatamente os modelos
determinados pelo art. 833, sob pena de responsabilidade da Inspecédo Federal e da Inspetoria Regional sob jurisdi¢éo
das quais esteja o estabelecimento faltoso.



TITULO Xill

Voltar

REINSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS PRODUTOS

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 reinspecdo forem julgados improprios para consumo devem ser destinados ao
aproveitamento como subprodutos industriais, depois de retiradas as marcas oficiais e submetidas a desnaturagdo, se
for o caso.

§ 2° - Quando ainda permitam aproveitamento condicional ou rebeneficiamento, a Inspecdo Federal deve autorizar
sejam submetidos aos processos apropriados, reinspecionando-os antes da liberacao.

Art. 846 - Nenhum produto de origem animal pode ter entrada em fabrica sob Inspecdo Federal, sem que seja
claramente identificado como oriundo de outro estabelecimento também registrado no D.I.P.O.A.

Paragrafo Unico - E proibido o retorno ao estabelecimento de origem de produtos que, na reinspecéo, sejam
considerados impréprios para o consumo, devendo-se promover sua transformacgdo ou aproveitamento condicional.

Art. 847 - Na reinspec¢édo da carne em natureza ou conservada pelo frio, deve ser condenada a que apresentar qualquer
alteracdo que faga suspeitar de processo de putrefagéo.

§ 1° - Sempre que necessario a Inspecao Federal verificard o pH sobre o extrato aquoso da carne.

§ 2° - Sem prejuizo da apreciagao dos caracteres organolépticos e de outras provas, a Inspecéo adotara o pH entre 6,0
e 6,4 (seis e seis e quatro décimos) para considerar a carne ainda em condi¢ées 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 reinspecao deve
especialmente visar:

1 - Sempre que possivel, conferir o certificado de sanidade que acompanha o produto;

2 - Identificar os rétulos e marcas oficiais dos produtos, bem como a data de fabricagéo;

3 - Verificar as condigfes de integridade dos envoltorios e recipientes;

4 - Verificar os caracteres organolépticos sobre uma ou mais amostras, conforme o caso;

5 - Coletar amostras para exame quimico e microbioldgico;

§ 1° - A amostra deve receber uma cinta envoltoria aprovada pelo D.I.P.O.A., claramente preenchida pelo interessado e
pelo funcionario que coleta a amostra.

§ 2° - Sempre que o interessado desejar, a amostra pode ser coletada em triplicata, com os mesmos cuidados de
identificagcdo assinalados no paragrafo anterior, representando uma delas a contra-prova que permanecera em poder do
interessado, lavrando-se um termo de coleta em duas vias, uma das quais sera entregue ao interessado.

§ 3° - Tanto a amostra como a contra-prova devem ser colocadas em envelopes apropriados pelo D.I.P.O.A., a seguir
fechados, lacrados e rubricados pelo interessado e pelo funcionario.

§ 4° - Em todos os casos de reinspecao as amostras terdo preferéncia para exame.

§ 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.

§ 6° - O requerimento serd dirigido ao Inspetor Chefe que superintender a regido onde estd localizado o
estabelecimento em que foi coletada a amostra.

§ 7° - O exame da contra-prova pode ser realizado em qualquer laborat6rio oficial com a presenga de um representante
da respectiva Inspetoria Regional.

§ 8° - Além de escolher o laboratério oficial para exame da contra-prova o interessado pode fazer-se representar por um
técnico de sua preferéncia e confianga.

§ 9° - Confirmada a condenacé&o do produto ou partida a Inspec¢éo Federal determinara o aproveitamento condicional ou
a transformacao em produto ndo comestivel.

§ 10° - As amostra para prova ou contra-prova coletadas pelo D.I.P.O.A., para exames de rotina ou andlises periciais
serdo inteiramente gratuitas.

Art. 849 - A Inspecao deve fiscalizar o embarque de quaisquer produtos de origem animal, bem como as condi¢des
higiénicas e instalagfes dos carros, vagdes e de todos os meios de transporte utilizados.

Art. 850 - A juizo do D.I.P.O.A., pode ser determinado o retorno 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 responséavel pela fabricagdo ou despacho do produto recusar a devolugéo, serd a mercadoria apos
inutilizacdo pela Inspecéo Federal, aproveitada para fins ndo comestiveis em estabelecimentos dotados de instalagdes
apropriadas.

§ 2° - A firma proprietaria ou arrendataria do estabelecimento de origem deve ser responsabilizada e punida no caso de
ndo comunicar a chegada do produto devolvido ao servidor do D.I.P.O.A.

TITULO XIV

Voltar

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 do territério nacional e constituir objeto de comércio internacional.

Art. 852 - As autoridades de Saude Publica, em sua fungdo de policiamento da alimentagdo nos centros de consumo,
devem comunicar a qualquer dependéncia do D.I.P.O.A., os resultados das analises fiscais que realizarem, se das
mesmas resultar apreensao ou condenacéo dos produtos, subprodutos e matérias-primas.

Art. 853 - Os produtos de origem animal procedentes de estabelecimentos do pais, em transito por portos maritmos 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.



§ 1° - Em se tratando de produtos oriundos do estrangeiro, obrigatoria e privativamente devem ser reinspecionados pelo
D.1.P.O.A do ponto de vista industrial e sanitario, antes de serem liberados pelas autoridades aduaneiras.

§ 2° - Nos portos e postos de fronteira onde ndo haja dependéncia do D.I.P.O.A., a inspec¢do a que se refere este artigo
sera feita por colaboracédo da D.D.S.A. ou de servidores de outros 6rgdos do D.N.P.A., designados pelo Diretor Geral.
Art. 854 - A importacdo de produtos de origem animal ou suas matérias-primas so sera 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 e devidamente
visado por autoridade consular do Brasil;

3- Estiverem identificados com rétulos ou marcas oficiais.

Paragrafo Unico - Se os Regulamentos a que se referem o item 1 (um) deste artigo ndo detalharem os modelos dos
certificados sanitarios e carimbos de inspecao sera solicitada sua aprovacao em separado, ficando estabelecidas desde
logo as seguintes exigéncias:

1- O carimbo oficial deve trazer o nome do pais, a inscricdo da palavra "Inspecionado”, o nimero do estabelecimento e
as iniciais do servigo competente ou outras que indiqguem a quem cabe a responsabilidade da Inspecéo Sanitaria;

2- Os certificados sanitarios devem conter os elementos constantes dos modelos oficiais adotados no Brasil para seu
comeércio interno e mais a declaragdo expressa de que no pais de origem do produto ndo grassa qualquer doenga
infecto-contagiosa, de acordo com as exigéncias estabelecidas no Regulamento de Defesa Sanitaria Animal.

Art. 855 - E proibida a importag&o de produtos de origem animal quando procedentes de paises onde grassem doencas
consideradas perigosas a segurancga sanitaria animal do Brasil, de acordo com o que determina a legislacdo brasileira
especifica.

Art. 856 - Os certificados sanitarios procedentes do estrangeiro, depois de visado pelo servidor do D.I.P.O.A. ou de
outro 6rgdo do D.N.P.A. nos casos permitidos neste Regulamento, serdo arquivados na Inspecdo Federal ou na
I.R.P.O.A. a que estiver subordinada.

Paragrafo Unico - A circulagdo de tais produtos no territorio nacional far-se-a apés reinspecao, fornecendo-se certificado
sanitario proprio, a vista dos elementos constantes do documento expedido no pais de origem.

Art. 857 - O D.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, s
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 do D.I.P.O.A., pode ser permitido o comércio interestadual de produtos de origem animal sem
apresentacdo do certificado sanitario, quando convenientemente identificados por meio de rétulo registrado no
D.I.P.O.A.

Paragrafo Unico - Nao esta sujeito a apresentacao de certificado sanitéario o leite despachado como matéria-prima e
acondicionado em latdes, desde que destinado a estabelecimentos situados em outros Estados ou Territdrios para
beneficiamento ou industrializacéo.

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 tradugdo em vernaculo.

Art. 861 - Quaisquer autoridades federais, estaduais ou municipais que exercerem fungfes de natureza fiscal em portos
ou postos de fronteira e em postos ou barreiras interestaduais, sdo obrigadas a exigir a apresentacdo do certificado
sanitario para produtos de origem animal, destinados ao comércio interestadual e internacional, salvo quando se tratar
de leite ou creme para fins de beneficiamento e consignados a estabelecimentos industriais ou nos casos permitidos
pelo D.I.P.O.A, quando se tratar de mercadorias com rotulos registrados.

Art. 862 - No caso de vir a ser dispensada a exigéncia do certificado sanitario para produtos identificados por meio de
rétulos e registrados, o D.I.P.O.A, providenciarda para que a resolucdo expedida seja levada ao conhecimento das
autoridades federais e municipais, com exercicio em portos maritimos e fluviais, aos 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 séo
obrigatoriamente assinados pelo técnico do D.I.P.O.A., diplomado em veterinaria, responsavel pela Inspecao Federal.
Art. 864 - Os certificados sanitarios que acompanharem produtos de origem animal procedentes do pais, depois de
visados pelo servidor do D.I.P.O.A., ou conforme o caso, da D.D.S.A., serdo entregues aos interessados para que 0S
exibam as autoridades competentes de Salde Publica, quando solicitados.

Art. 865 - Os produtos ndo destinados a alimentagdo humana, como couros, I8s, chifres, subprodutos industriais e
outros, procedentes de estabelecimentos nédo inspecionados pelo 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 produto se destinem ao comércio internacional € obrigatéria, conforme o caso a
desinfecgado por processo aprovado pelo D.I.P.O.A., ou exigido pelo pais importador.

Art. 866 - O D.I.P.O.A. sempre que necessério podera solicitar colaboragdo das autoridades federais, estaduais ou
municipais, inclusive policiais, que desempenharem funcdes de fiscalizagdo nos portos maritimos e fluviais, barreiras ou
quaisquer postos de fronteiras, no sentido de exigirem dos transportadores de produtos de origem animal para o
comércio internacional ou interestadual, o certificado sanitario, expedido ou visado de acordo com o0 presente
Regulamento.

Paréagrafo unico - Verificada a auséncia do documento a que se refere este artigo, a mercadoria sera apreendida e posta
a disposicao da autoridade do D.I.P.O.A. ou da D.D.S.A., para que Ihe dé o destino conveniente, devendo ser lavrado o
respectivo auto de infracdo contra o transportador.

Art. 867 - Os produtos de origem animal destinados a alimentagdo humana, sendo géneros de primeira necessidade e
pereciveis, devem ter prioridade de embarque (transporte maritimo, fluvial, lacustre, ferroviario, rodoviario ou aéreo).



Paragrafo Unico - Nos depdsitos e armazéns de empresas de transporte e de quaisquer portos, bem como nos préprios
veiculos e navios, os produtos de origem animal devem ser arrumados em ambientes apropriados e longe de locais com
temperatura elevada, a fim de ndo sofrerem alteragdes em suas caracteristicas fisico-quimicas.

Art. 868 - O D.I.LP.O.A. adotara modelos oficiais de certificado sanitario, tanto para o mercado interno como para o
comércio internacional.

Paréagrafo tnico - O certificado sanitario para comércio interestadual de produtos de laticinios sera valido por 30 (trinta)
dias, prorrograveis até 60 (sessenta) dias, a juizo do Inspetor Chefe.

Art. 869 - O fornecimento de produtos de origem animal a navios mercantes surtos nos portos nacionais, que fagam
linha internacional, depende em todos os casos de prévia inspec¢do pelo D.I.P.O.A e subsequente expedi¢do do
competente certificado sanitario.

TITULO XV

Voltar

EXAMES DE LABORATORIO

Art. 870 - Os produtos de origem animal prontos para consumo, bem como toda e qualquer substancia que entre em
sua elaboracéo, estdo sujeitos a exames tecnoldgicos, quimicos e microbioldgicos.

Art. 871 - As técnicas de exame e a orientagdo analitica serdo padronizadas pela Se¢éo de Tecnologia e aprovada pelo
Diretor do D.I.P.O.A.

Paragrafo Unico - Essas técnicas estardo sempre atualizadas pela Secdo de Tecnologia, aceitando o D.I.P.O.A.
sugestdes de laboratérios oficiais ou particulares para altera-las desde que a Se¢éo de Tecnologia verifique e confirme
as vantagens e a nova técnica.

Art. 872 - Os exames de carater tecnoldgico visardo a técnica de elabora¢do dos produtos de origem animal, em
qualquer de suas fases.

Paragrafo Unico - Sempre que houver necessidade, o laboratério pedird informacdes a Inspegdo Federal junto ao
estabelecimento produtor.

Art. 873 - O exame quimico compreende:

1 - Os caracteres organolépticos;

2 - Principios basicos ou composicao centesimal;

3 - Indices fisicos e quimicos;

4 - Corantes, conservadores ou outros aditivos;

5 - Provas especiais de caracterizacao e verificagdo de qualidade;

6 - Exame quimico da agua que abastece os estabelecimentos sob Inspecao Federal.

§ 1° - Os caracteres organolépticos, a composicdo centesinal e os indices fisico-quimicos serdo enquadrados nos
padrdes normais, aprovados ou que venham a ser aprovados pelo D.I.P.O.A.

§ 2° A orientagdo analitica obedecera a seguinte seriacao:

1- caracteres organolépticos;

2- Pesquisa de corantes e conservadores;

3- Determinagéo de fraudes, falsificacOes e alteracdes;

4- Verificagdo dos minimos e maximos constantes deste Regulamento, louvando-se no conjunto de provas e nos
elementos que constam das técnicas analiticas que acompanham este Regulamento.

§ 3° - A variacdo anormal de qualquer indice (iodo, refracdo, saponificacdo e outros), serd convenientemente
pesquisada, para apuracdo das causas.

Art. 874 - O exame microbiologico deve verificar:

1- Presenga de germes, quando se trate de conservas submetidas a esterilizacéo;

2- Presenca de produtos do metabolismo bacteriano, quando necessario;

3- Contagem global de germes sobre produtos de origem animal;

4- Pesquisa e contagem da flora de contaminacéo,

5- Pesquisa de flora patogénica;

6- Exame bacterioldgico de dgua que abastece os estabelecimentos sob Inspec¢do Federal;

7- Exame bacterioldgico de matérias-primas e produtos afins empregados na elaboracdo de produtos de origem animal.
Art. 875 - Quando necessario, os laboratorio podem recorrer a outras técnicas de exame, além das adotadas
oficialmente pelo D.I.P.O.A., mencionando-as obrigatoriamente nos respectivos laudos.

TITULO XVI

Voltar

INFRACOES E PENALIDADES

Art. 876 - As infracdes ao presente Regulamento, serdo punidas administrativamente e, quando for o caso, mediante
responsabilidade criminal.

Paragrafo Unico - Incluem-se entre as infragfes previstas neste Regulamento, atos que procurem embaracar a agdo dos
servidores do D.I.LP.O.A. ou de outros 6rgdos no exercicio de suas funcdes, visando impedir, dificultar ou burlar os
trabalhos de fiscalizagdo; desacato, suborno, ou simples tentativa; informa¢des inexatas sobre dados estatisticos
referente a quantidade, qualidade e procedéncia dos produtos e, de modo geral, qualquer sonegacdo que seja feita
sobre assunto que direta ou indiretamente interesse a Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal.

Art. 877 - As penas administrativas a serem aplicadas por servidores do D.I.P.O.A., da D.D.S.A., ou de outros 6rgdos do
D.N.P.A., quando houver delegagdo de competéncia para realizar as inspecdes previstas neste Regulamento, constardo
de apreensédo ou condenacdo das matérias primas e produtos, multas, suspensdo temporaria da Inspecdo Federal e
cassacdao do registro ou relacionamento do estabelecimento.

Art. 878 - Para efeito de apreensdo ou condenagdo, além dos casos especificos previstos neste Regulamento,
consideram-se improprios para o consumo, no todo ou em parte, os produtos de origem animal:

1- Que se apresentem danificados por umidade ou fermentacéo, rangosos, mofados ou bolorentos, de caracteres fisicos
ou organolépticos anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na manipulacéo,
elaboragéo, preparo, conservagéo ou acondicionamento;



2- Que forem adulterados, fraudados ou falsificados;

3- Que contiverem substancias toxicas ou nocivas a saude;

4- Que forem prejudiciais ou imprestaveis a alimentagéo por qualquer motivo;

5- Que nao estiverem de acordo com o previsto no presente Regulamento.

Paragrafo anico - Nos casos do presente artigo, independentemente de quaisquer outras penalidades que couberem
tais como multas, suspensao da Inspecéo Federal ou cassacéo de registro ou relacionamento, serd adotado o seguinte
critério:

1- Nos casos de apreenséo, apos reinspecdo completa sera autorizado o aproveitamento condicional que couber para
alimentacdo humana, apés o rebeneficiamento determinado pela Inspecéo Federal;

2- Nos casos de condenacdo, permite-se sempre 0 aproveitamento das matérias primas e produtos para fins ndo
comestiveis ou alimentacéo de animais, em ambos o0s casos mediante assisténcia da Inspecao Federal.

Art. 879 - Além dos casos especificos previstos neste Regulamento, sdo considerados adulteragdes, fraudes ou
falsificacbes como regra geral:

a) Adulteracgbes:

1- Quando os produtos tenham sido elaborados em condigBes, que contrariem as especificacdes e determinag8es
fixadas;

2- Quando no preparo dos produtos haja sido empregada matéria-prima alterada ou impura;

3- Quando tenham sido empregadas substancias de qualquer qualidade, tipo e espécie diferentes das da composicao
normal do produto sem prévia autorizagcdo do D.I.P.O.A.

4- Quando os produtos tenham sido coloridos ou aromatizados sem prévia autorizacdo e ndo conste declaracdo nos
rétulos;

5- Intencdo dolosa em mascarar a data de fabricacéo.

b) Fraudes

1- Alteragdo ou modificagdo total ou parcial de um ou mais elementos normais do produto, de acordo com os padrbes
estabelecidos ou férmulas aprovadas pelo D.I.P.O.A;;

2- Quando as operacdes de manipulacdo e elaboracdo forem executadas com a intengdo deliberada de estabelecer
falsa impressao aos produtos fabricados;

3- Supressdo de um ou mais elementos e substituicdo por outros visando aumento de volume ou de peso, em
detrimento da sua composi¢éo normal ou do valor nutritivo intrinseco;

4- Conservagdo com substancias proibidas;

5- Especificag&o total, ou parcial na rotulagem de um determinado produto que n&o seja o contido na embalagem ou
recipiente.

c) Falsificacbes:

1- Quando os produtos forem elaborados, preparados, e expostos ao consumo com forma, caracteres e rotulagem que
constituem processos especiais de privilégio ou exclusividade de outrem, sem que seus legitimos proprietarios tenham
dado autorizacao;

2- Quando forem usadas denominacdes diferentes das previstas neste Regulamento ou em férmulas aprovadas.

Art. 880 - Aos infratores de dispositivos do presente Regulamento e de atos complementares e instru¢cbes 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 quaisquer das exigéncias sanitarias em relagdo ao funcionamento do estabelecimento, e
a higiene do equipamento e dependéncias, bem como dos trabalhos de manipulacdo e preparo de matérias primas e
produtos, inclusive aos que fornecerem leite adulterado, fraudado ou falsificado;

2- Aos responsaveis pela permanéncia em trabalho, de pessoas que ndo possuam carteira de salde ou documento
equivalente expedido pela autoridade competente de Salde Publica;

3- Aos que acondicionarem ou embalarem produtos em continentes ou recipientes ndo permitidos;

4- Aos responsaveis por estabelecimentos que ndo coloquem em destaque o carimbo da Inspecao federal nas testeiras
dos continentes, nos rétulos ou em produtos;

5- Aos responsaveis pelos produtos que ndo contenham data de fabricacéo;

6 - Aos que fornecam produtos de origem animal a navios mercantes que facam linhas internacionais, sem prévia
obtenc¢édo do certificado sanitario expedido por servidor do D.I.P.O.A.;

7- Aos que infringirem quaisquer outras exigéncias sobre rotulagem para as quais ndo tenham sido especificadas outras
penalidades.

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 previstos
neste Regulamento, e os destinarem a fins comerciais;

2 - Aos que lancarem méo de rétulos e carimbos oficiais da Inspecédo Federal, para facilitar a saida de produtos e
subprodutos industriais de estabelecimentos que ndo estejam registrados ou relacionados no D.I.P.O.A;;

3- Aos que receberem e mantiverem guardados em estabelecimentos registrados ou relacionados, ingredientes, ou
matérias-primas proibidas que possam ser utilizadas na fabricacéo de produtos;

4 - Aos responsaveis por misturas de matérias-primas em porcentagens divergentes das previstas neste Regulamento;

5 - Aos que adquirirem, manipularem, expuserem & venda ou distribuicdo de produtos de origem animal oriundos de
outros Estados, procedentes de estabelecimentos néo registrados ou relacionados no D.I.P.O.A;;

6- As pessoas fisicas ou juridicas que expuserem a venda produtos a granel, que de acordo com o presente
Regulamento devem ser entregues ao consumo em embalagens originais;

7- As pessoas fisicas ou juridicas que embaracarem ou burlarem a ac&o dos servidores do D.I.P.0.A. no exercicio das
suas funcoes;

8- Aos responsaveis por estabelecimentos de leite e derivados que ndo realizarem a lavagem e higieniza¢do do
vasilhame, de frascos, de carros-tanques e veiculos em geral;



9 - Aos responsaveis por estabelecimentos que apds o término dos trabalhos industriais e durante as fases de
manipulagédo e preparo, quando for o caso, ndo procederem a limpeza e higienizacdo rigorosa das dependéncias e
equipamentos diversos destinados a alimentagdo humana;

10 - Aos responsaveis por estabelecimentos que ultrapassem a capacidade maxima de abate, industrializacdo ou
beneficiamento;

11 - Aos que deixarem de apresentar os documentos expedidos por servidor do D.I.LP.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 dipositivos deste Regulamento, quanto a documentos de classificacdo de ovos nos
entrepostos, referentes ao aproveitamento condicional;

14 - Aos responsaveis por estabelecimentos registrados ou relacionados que ndo promoverem no D.I.P.O.A., as
transferéncias de responsabilidade, previstas neste Regulamento, ou deixarem de fazer a notificacdo necessaria ao
comprador ou locatario sobre essa exigéncia legal, por ocasido do processamento da venda ou locacao;

15- Aos que lancarem no mercado produtos cujos rotulos ndo tenham sido aprovados pelo D.I.P.O.A;;

16 - Aos responsaveis pela confeccdo, impressao, litografia ou gravacdo de carimbos de Inspegdo Federal a serem
usados, isoladamente ou em rétulos por estabelecimentos que ndo estejam registrados ou em processo de registro no
D.I.P.O.A.

17 - Aos que langcarem no consumo produtos de origem animal sem a passagem pelo entreposto respectivo, nos casos
exigidos, para serem submetidos & Inspe¢éo Sanitéria;

18- Aos responsaveis pela expedi¢do de produtos de origem animal para o comércio interestadual ou internacional, sem
apresentacéo 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 pelo D.I.P.O.A,;

¢) Multa de Cr$ 10.000,00 (dez mil cruzeiros) a Cr$ 20.000,00 (vinte mil cruzeiros):

1 - Aos que langarem méo de certificados sanitarios, rotulagens e carimbos de inspecao, para facilitar ao escoamento
de produtos de origem animal, que ndo tenham sido inspecionados pelo D.I.P.O.A.

2 - Aos responsaveis por estabelecimentos de produtos de origem animal que realizarem construgfes novas,
remodelac¢des ou amplificagBes, sem que os projetos tenham sido previamente aprovados pelo 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 desacordo com as determina¢des da
Inspecéo Federal;

6 - Aos responsaveis por estabelecimentos sob Inspecdo Federal que enviarem para o consumo produtos sem
rotulagem;

7 - Aos responséaveis por estabelecimentos ndo registrados que enviarem para o comércio interestadual produtos ndo
inspecionados pelo D.I.P.O.A.

b. multa de Cr$ 20.000,00 (vinte mil cruzeiros) a Cr$ 50.000,00 (cincoenta mil cruzeiros):

1- aos responsaveis por quaisquer alteracdes, fraudes ou falsificagdes de produtos de origem animal;

2- aos que aproveitarem matérias primas e produtos condenados ou procedentes de animais ndo inspecionados no
preparo de produtos usados na alimentagdo humana;

3 - aos que, embora notificados, mantiverem na producéo de leite, vacas em estado de magreza extrema, atacadas de
tuberculose, brucelose, afec¢des da Ubere, diarréias e corrimentos vaginais que tenham sido afastadas do rebanho pelo
D.I.P.0.A . ou D.D.S.A;

4- as pessoas fisicas ou juridicas que mantiverem, para fins especulativos, produtos que, a critério D.I.P.0.A., possam
ficam prejudicados em suas condi¢des de consumo;

5- aos que subornarem, tentarem subornar ou usarem de violéncia contra servidores do D.I.P.O A ou de outros 6rgdos
do D.N.P.A no exercicio de suas atribui¢cfes;

6- aos que burlarem a determinacdo quanto ao retorno de produtos destinados ao aproveitamento condicional no
estabelecimento de origem;

7- aos que derem aproveitamento condicional diferentes do que for determinado pela Inspecédo Federal;

8 - aos responsaveis por estabelecimentos que fabriquem produtos de origem animal, em desacordo com os padrdes
fixados neste Regulamento ou nas férmulas aprovadas ou, ainda, sonegarem elementos informativos sobre composic¢éo
centesimal e tecnolégia do processo de fabricacao;

9 - aos responsaveis por estabelecimentos que fizerem comércio interestadual sem que os seus estabelecimentos
tenham sido previamente registrados no D.I.P.O A,

10 - as pessoas fisicas ou juridicas que utilizarem rétulos de produtos elaborados em estabelecimentos registrados ou
relacionados no D.I.P.0.A, em produtos oriundos de estabelecimentos que ndo estejam sob Inspec¢éo Federal;

11 - aos responsaveis por estabelecimento que abaterem animais em desacordo com a legislacdo vigorante,
principalmente vacas, tendo-se em mira a defesa da producdo animal dos Pais;

12 - aos que venderem ou tentarem vender gorduras 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
ao que infringirem o disposto no § 3° do art. 354.

b. multa de Cr$ 5.000,00 (cinco mil cruzeiros) & Cr$ 50.000,00 (cincoenta mil cruzeiros), fixada de acordo com a
gravidade da falta, a critério do D.I.P.0.A aos que cometerem outras infragdes ao presente Regulamento.

Art. 881 - Quando as infragbes forem constatadas nos mercados consumidores em produtos procedentes de
estabelecimentos que devem estar sujeitos a Inspecéo Federal, nos termos do presente Regulamento, as multas a que
se refere o artigo anterior, poderdo ser aplicadas por servidores do D.I.P.0.A aos proprietérios e responsaveis por casas
atacadistas ou comerciais, que os tiverem adquirido, armazenado ou exposto a venda, tanto no atacado 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 procedem de
estabelecimentos sujeitos a Inspecdo Federal, cabendo aos servidores do D.I.P.0.A que constatarem as infracdes,
lavrar os competentes autos.

Art. 882 - Todo produto de origem animal exposto a venda em determinado Estado, Territorio ou no Distrito Federal,
sem qualquer identificagdo que permita verificar sua verdadeira procedéncia quanto ao estabelecimento de origem,
localizacgao e firma responsavel, sera 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 aplicada sem prejuizo de outras que, por lei,
possam ser impostas por autoridades de saude publica ou policiais.

Art. 884 - As multas a que ser 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 agdo criminal.

1° - A acéo criminal cabe, ndo so pela natureza da infragdo, mas em todos 0s casos que se seguirem & reincidéncia.

2° - A agdo criminal ndo exime o infrator de outras penalidades a serem aplicadas, a juizo do D.l.P.0.A, que podera
determinar a suspensédo da Inspecéo Federal, cassacdo do registro ou do relacionamento, ficando o estabelecimento
impedido de realizar comércio interestadual ou internacional.

3° - A suspenséo da Inspecdo Federal e a cassacao do relacionamento s@o aplicadas pelo Inspetor Chefe da I.R.P.0.A,
a qual esté subordinado o estabelecimento; a cassag¢édo do registro € de al¢cada do Diretor do D.I.P.0.A.

Art. 885 - N&o pode ser aplicada multa, sem que previamente seja lavrado o auto de infracdo, detalhando a falta
cometida, o artigo infringido, a natureza do estabelecimento com a respectiva localizacéo e a firma responséavel.

Art. 886 - O auto de infragdo deve ser assinado pelo servidor que constatar infracdo pelo proprietario do
estabelecimento ou representantes da firma e por duas testemunhas.

Paragrafo unico - Sempre que o infrator ou as testemunhas se neguem a assinar o auto, serd feita declaracao 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 infragcdo deve extrai-lo em 3 (trés) vias: a primeira sera entregue ao infrator,
a segunda remetida ao Inspetor Chefe da I.R.P.0.A e a terceira constituir4 o proprio taldo de infra¢des.

Art. 888 - O auto de multa seréa lavrado na I.R.P.0.A., assinado pelo Inspetor Chefe e contera os elementos que deram
lugar a infracao.

Art. 889 - Nos casos em que fique evidenciado ndo haver ou néo ter havido dolo ou ma-fé, e tratando-se de primeira
infracdo, o Inspetor Chefe da I.R.P.0.A, deixara de aplicar a multa, cabendo ao servidor que lavrou o auto de infragcdo
advertir o infrator e orienta-lo convenientemente.

Art. 890 - O infrator um vez multado tera 72 (setenta e duas) horas para efetuar o pagamento da multa e exibir ao
servidor do D.I.P.0.A o competente comprovante de recolhimento a reparticdo arrecadadora federal.

§1° - Quando a reparticdo federal arrecadadora estiver afastada da localidade onde se verificou a infra¢@o, 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 infracéo.

§ 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 da lavratura do auto de multa.

Art. 891 - O ndo recolhimento da multa no prazo legal, implica na cobranga executiva, promovida pela 1.R.P.0.A,
mediante a documentacgédo existente.

Paragrafo Unico - Neste caso pode ser suspensa a Inspec¢éo Federal junto ao estabelecimento.

Art. 892 - Depois de aplicada a multa, somente o Diretor do D.I.P.0.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 do D.I.P.0.A, no que diz respeito & falta de punicédo das infracdes do
presente Regulamento, sera apurada pelos Inspetores Chefes da I.R.P.0.A.

Art. 894 - A convivéncia de servidores do D.I.P.0.A ou de outro 6rgdo do D.N.P.A, em irregularidades passiveis de
punigao, é regulada pelo que dispde o Estatuto dos Funcionarios Civis da Unido.

Art. 895 - O D.I.P.0.A pode divulgar pela imprensa as penalidades aplicadas, declarando nome do infrator, natureza e
sede do estabelecimento.

Art. 896 - Sdo responsaveis pela infragdo as disposi¢cbes do presente Regulamento, para efeito de aplicagdo das
penalidades nele previstas, as pessoas fisicas ou juridicas:

1- produtores de matéria-prima de qualquer natureza, aplicavel a industria animal desde a fonte de origem, até o
recebimento nos estabelecimentos registrados ou relacionados no D.I.P.O.A;

2- proprietarios ou arrendatarios de estabelecimentos registrados ou relacionados onde forem recebidos, manipulados,
tranformados, elaborados, preparados, conservados, acondicionados, distribuidos ou despachados produtos de origem
animal;

3- proprietarios ou arrendatarios ou responsaveis por casas comerciais atacadistas, exportadoras ou varejistas que
receberem, armazenarem, venderem ou despacharem produtos de origem animal;

4- que expuserem & 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 infragdes cometidas por quaisquer
empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou juridicas que explorar a indistria 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 for o caso, novo prazo para o cumprimento, findo o qual podera, de acordo com a gravidade da falta e a
juizo do D.I.P.0.A., ser novamente multado no dobro da multa anterior, suspensa a Inspecdo Federal ou cassado o
registro ou relacionamento do estabelecimento.



Art. 898 - Os servidores do D.I.P.0.A, ou de outros 6rgdos do D.N.P.A com delegacdo de competéncia, quando em
servigo de fiscalizacdo ou de inspec¢do industrial e sanitaria, tém livre entrada, em qualquer dia ou hora, em qualquer
estabelecimento que manipule, armazene ou transacione por qualquer forma com produtos de origem animal.

TITULO XVII

Voltar

Disposi¢des Gerais e Transitdria

Art. 899 - E proibido conceder Inspecéo Federal, mesmo a titulo precario, a qualquer estabelecimento que néo tenha
sido previamente registrado ou relacionado no D.I.P.O.A.

§ 1° - Excetuam-se desta proibicdo os estabelecimentos que estejam com obras concluidas, que podem funcionar
enquanto se processa a ultimacdo do registro, desde que autorizados pela Inspetoria Regional "ad-referendum" do
D.I.P.0.A.

§ 2° - Executam-se ainda, os entrepostos de carne e derivados e entrepostos-usina que estejam sob fiscalizagdo
estadual ou municipal e em virtude deste Regulamento tenham de passar a jurisdicdo da Inspecdo Federal. Em tais
casos cabe ao D.1.P.0.A fixar o prazo para adaptagéo e registro.

Art. 900 - Os estabelecimentos que a data da expedi¢cdo do presente Regulamento, estejam funcionando com inspecéo
a titulo precério, devem efetivar o registro ou relacionamento no D.I.P.O.A no prazo méaximo de 1 (um) ano.

§ 1° - Findo o prazo a que se refere este artigo, os estabelecimentos que néo tiverem sido registrados ou relacionados
terdo suspensa a Inspecgédo Federal, que sé seré restabelecida depois de legalizada a situagéo.

§ 2° - Suspensa a Inspecdo Federal, deve ser feita imediata comunica¢cdo a autoridade estadual ou municipal
competente, ficando o estabelecimento impossibilitado de realizar comércio interestadual ou internacional.

§ 3° - A transgressao do disposto no paragrafo anterior implicard na apreensédo de todos os produtos onde que que se
encontrem, desde que tenham sido despachados apds a suspensdo da Inspecdo Federal, sem prejuizo de outras
penalidades que couberem.

§ 4° - Durante o funcionamento do estabelecimento com Inspecdo Federal a titulo precério, seus proprietarios ou
arrendatarios ficam sujeitos as disposi¢es do presente Regulamento.

8§ 5° - Nos casos de cancelamento de registro ou de relacionamento a pedido dos interessados, bem como nos de
cassacdo como penalidade, devem ser inutilizados os carimbos oficiais nos rétulos e as matrizes entregues a Inspecao
Federal mediante recibo.

Art. 901 - Nos estabelecimentos sob Inspecdo Federal a fabricagdo de produtos ndo padronizados sé sera permitida
depois de previamente aprovada a respectiva férmula pelo D.I.P.O.A.

§ 1° - A aprovacdo de férmulas e processos de fabricacdo de quaisquer produtos de origem animal, inclui os que
estiverem sendo fabricados antes de entrar em vigor o presente Regulamento.

§ 2° - Entende-se por padrdo e por férmula, para fins deste Regulamento:

1- matérias-primas, condimentos, corantes e quaisquer outras substancias que entrem na fabricacao;

2- principios basicos ou composi¢ao centesimal;

3- tecnologia do produto.

Art. 902 - O D.I.P.0.A publicard todas as resolu¢des que expedir, para conhecimento das autoridades estaduais e
municipais e, conforme o0s casos, far& uma comunicacdo direta aos 6rgdos competentes federais, estaduais ou
municipais.

Art. 903 - A Inspecdo Federal permanente organizara com antecedéncia, escalas de servico com a distribuicdo dos
servidores, inclusive para os plantdes, a fim de atender ao exame dos animais, das matérias-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 esse fim e dotados de instalagdes frigorificas.

§ 1° - As empresas de transportes ficam obrigadas a dar preferéncia aos embarques de animais e produtos de origem
animal destinados a alimentagdo humana.

§ 2° - Tratando-se de leite e carne para consumo em natureza, e quando o volume desses produtos comportar, as
empresas ferroviarias devem organizar trens especiais, com horario preferencial sobre 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 verifiguem intervalos superiores aos permitidos neste Regulamento ou em atos complementares que
venham a ser baixados.

§ 3° - As empresas de transporte tomardo as necessarias providéncias para que, logo apés o desembarque dos
produtos a que se refere o paragrafo anterior, sejam os veiculos convenientemente higienizados, antes de receberem
carga de retorno.

§4° - Nenhuma empresa de transporte pode receber vasilhame para acondicionamento de leite se ndo estiver
convenientemente higienizado.

§5° - Nenhuma empresa de transporte pode permitir o embarque de animais vivos destinados ao abate, em nimero
superior a capacidade normal do veiculo.

Art. 905 - Os Governos Federal, Estaduais e dos Territorios, por intermédio do Ministério dos Transportes 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 construcédo de vagdes apropriados, as expensas
dos interessados e para seu uso exclusivo.

Art. 907 - Em instrucBes especiais aprovadas pelo D.I.P.O.A, serdo fixados e uniformizados os processos de analises
para julgamento de produtos de origem animal, e as técnicas de laboratério.

Paragrafo Unico - Até que seja possivel fazer-se um estudo e adocédo de aparelhamento para tratamento de agua para
as pequenas industrias, podera ser tolerado maior teor microbiana contagem global a que se refere a alinea "a" do art.
62.

Art. 908 - Sera instituida, no Ministério da Agricultura, uma comissdo composta de 10 (dez) membros dos quais 5 (cinco)
representantes do D.I.P.0.A, 1 (um) representante da D.D.S.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 do D.I.P.0.A, que
serd membro nato, se reunirdo na sede do D.I.P.0.A, no minimo de quatro em quatro anos, no més de outubro, para
examinar a execucao do presente Regulamento e indicar as modificagBes que couberem, tendo em vista as dificuldades
surgidas em sua aplicagdo pratica.

§ 1° - A Comissé@o a que se refere o presente artigo serd designado pelo Ministro da Agricultura e se incumbird,
também, de recomendar praticas de ordem tecnoldgica, sanitaria, econdmica, bem como técnicas de laboratério, de
interesse na inspecéao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.

§ 2° - O Diretor do D.I.P.0.A convidara, sempre que necessario, outros técnicos, bem como representantes das
industrias de produtos de origem animal, para prestarem colaboracdo e esclarecimentos & Comisséo instituida neste
artigo.

Art. 909 - Os servidores da D.D.S.A, especialmente os técnicos em suas visitas as propriedades rurais, indicadas neste
Regulamento, devem realizar o exame do gado leiteiro, fornecendo ao D.I.P.0.A. boletins sobre o estado sanitario.
Paragrafo Gnico - Além dessas verificacbes devem ser feitas observacdes sobre a ordenha, acondicionamento,
conservacao e transporte de leite, instruindo os produtos sobre higiene da producéo leiteira.

Art. 910 - Nas exposicdes de animais promovidas ou subvencionadas pelo Ministério da Agricultura, sempre que
possivel, deve-se instituir concursos de ordenhadores conferindo-se prémios aos que obtiverem leite nas melhores
condi¢bes higiénicas.

Art. 911 - Os servicos estaduais e municipais deverdo apresentar ao D.I.P.0.A sugestbes sobre ampliagées ou
alteracBes a serem introduzidas no presente Regulamento, resultantes de observagfes ou exigéncias técnicas, juntando
sempre detalhada justificativa de ordem tecnolégica, sanitaria ou econdmica, a fim de serem submetidas a Comissao
instituida pelo art. 908.

Art. 912 - Mediante acordo celebrado entre o Ministério da Agricultura e os Estados, os Territérios e o Distrito Federal, o
D.I.LP.0.A . pode incumbir-se da Inspec¢do Industrial e Sanitaria dos estabelecimentos cuja producdo se destine
unicamente ao comércio municipal ou intermunicipal.

Art. 913 - Sempre que possivel o D.I.P.0.A deve facilitar a seus técnicos a realizagdo de estagios e cursos em
laboratorios, estabelecimentos ou escolas nacionais ou estrangeiras.

Paragrafo unico - Anualmente as Inspetorias Regionais organizardo, na época mais oportuna, cursos rapidos ou
estagios de revisdo para seus servidores, com programas previamente aprovados pelo D.I.P.O.A.

Art. 914 - Em instru¢cdes aprovadas pelo Ministério da Agricultura serdo fixadas as atribuicdes dos servidores do
D.I.P.0.A junto aos estabelecimentos industriais, bem como seus deveres e responsabilidades nos servigos que lhes
forem confiados.

Art. 915 - O D.I.LP.0.A promovera a mais estreita cooperacdo com 0s Orgdos congéneres estaduais € municipais,
comunicando-se com os respectivos Diretores ou Chefes de Servico no sentido de conseguir o maximo de eficiéncia
nos trabalhos de inspecdo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal, a fim de que desta colaboragéo
reciproca sejam beneficiadas a indUstria, a salde publica e a economia nacional.

Art. 916 - Os Poderes Executivos dos Estados, dos Territérios e do Distrito Federal expedirdo o Regulamento e demais
atos complementares para a inspecdo e reinspecdo sanitaria dos estabelecimentos que fagam apenas comércio
municipal e intermunicipal, bem como das propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas para 0s

mesmos estabelecimentos, os quais, entretanto, ndo poderao colidir com a presente regulamentacao.

Art. 917 - Na expedicao do Regulamento a que se refere o artigo anterior sera previamente cumprido, onde for o caso, o
disposto na alinea "b" do artigo 4° da Lei n° 1.283 de 18 de dezembro de 1950, que dispde sobre inspecao industrial e
sanitéria dos produtos de origem animal.

Art. 918 - Os paises que se interessem pela exportagdo de produtos de origem animal para o Brasil deverdo submeter
seus regulamentos sanitarios, inclusive carimbos de inspecdo e modelos de certificados oficiais, a aprovagédo do
Minsitério da Agricultura brasileiro.

§1° - Enquanto ndo for tomada essa providéncia, qualquer produto de origem animal importado s6 pode ser
desembarcado pelas reparticdes aduaneiras, quando acompanhado de certificado sanitario expedido por autoridade
competente do pais de origem, visado pelo consulado brasileiro, e apds rigorosa reinspecdo por funcionarios do
D.l.P.0.A.

§2° - Para os produtos embarcados antes da vigéncia do presente Regulamento e caso venham desacompanhados de
certificado sanitario, o D.I.LP.0.A, ap06s rigorosa reinspecdo, podera autorizar a liberacdo mediante termo de
responsabilidade, assinado pelo importador ou representante legal, para entrega do certificado sanitario dentro de prazo
marcado, sob pena de lhe ser aplicada a penalidade que couber de acordo com o presente Regulamento.

Art. 919 - Aos estabelecimentos registrados ou com inspecao federal a titulo precério que estejam em desacordo com
as prescricbes do presente Regulamento, o D.I.P.0.A. fara as exigéncias de adaptacdo concedendo-lhes um prazo
razoavel para cumprimento dessas exigéncias.

Paragrafo Unico - Esgotado o prazo sem que tenham sido realizados os melhoramentos exigidos, sera cassado o
registro ou retirada a Inspecdo Federal, ficando o estabelecimento impedido de fazer comércio interestadual ou
internacional

Art. 920 - O disposto no artigo anterior aplica-se igualmente aos estabelecimentos sob inspecéo estadual, ou municipal
que, por efeito da Lei n® 1.283 de 18 de dezembro de 1950, passarem a al¢ada da Inspecéo Federal.

Art. 921 - Nas pequenas fabricas de conservas de pescado, cujo volume de residuos industrializaveis nao justifique a
instalacdo de aparelhagem para a sua transformagdo, fica, a juizo do D.I.P.0.A., permitido o encaminhamento dessa
matéria-prima a estabelecimentos dotados de maquinario proprio a finalidade.

Art. 922 - Enquanto se mantiver anormal o abastecimento de género de primeira necessidade aos grandes centros
populosos do pais, a D.I.P.0.A adotara o seguinte critério:

1- ndo permitir a instalagdo de novas charqueadas ou outros estabelecimentos que ndo fagam aproveitamento integral
da matéria-prima em toda a regido geoeconémica que abastece de carne verde os grandes centros populosos do Brasil
Central;



2- permitir pelo prazo de 2 (dois) anos que os entrepostos de pescado e fabricas de conservas de pescado, recebam
pescado salgado e camardo salgado seco resultante das atividades dos pescadores da regido, mediante rigorosa
inspecdo no ato do recebimento nos estabelecimentos, ndo podendo esses produtos constituir objeto de comércio
internacional

Art. 923 - O atual equipamento de pasteurizagdo de usinas de beneficiamento de leite localizadas no interior do pais, a
critério do D.I.P.0.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 perdurarem as dificuldades de transporte ora existentes em certas regides, o D.I.P.0.A podera
permitir:

1- pasteurizacao do leite tipo "C" em usinas do interior e sua remessa a granel para os centros de consumo;

2- pré-aquecimento e congelacao desse tipo de leite e do tipo "magro”;

3- distribuicdo ao consumo com temperatura até 15°C (quinze graus centigrados).

Art. 925 - Para cumprimento do que determina o item 5 da letra "¢" 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 fabricacéo
de manteiga de primeira qualidade sem pasteurizacéo do creme.

Art. 927 - Em estabelecimento sob Inspecéo Federal, a critério do D.I.P.0.A, pode ser permitida a mistura de qualidades
diferentes de manteiga, desde que prevalega, para classificacdo e rotulagem a do tipo inferior entrado na mistura.

Art. 928 - Enquanto perdurar o estado incipiente da industria de queijo "Minas" toleram-se as seguintes variedades
deste produto;

b. variedades frescais:

1 - queijo Minas comum;

2 - queijo Minas pasteurizado (de leite pasteurizado);

a. queijos curados

1 - queijo Minas semiduro (tipo Serro);

2 - queijo Minas duro (tipo Araxd);

3 - queijo de coalho (tipo Nordeste brasileiro)

§ 1° - Todos esses queijos podem ser rotulados "Queijo Minas", sem necessidade de especificacdo da variedade.

§ 2° - Podem ser fabricados com leite integral ou desnatado, cru ou pasteurizado; massa crua, prensada ou néo,
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- peso: idéntico ao do padréo, podendo atingir até 1.500g (um quilo e quinhentos gramas) no pasteurizado;

3- crosta idéntica a do padrédo, podendo ser fina, rugosa ou ndo formada nos frescais; espessa ou resistente nos
curados;

4- consisténcia: idéntica a do padréo, podendo ser macia, nao esfarelante nas variedades frescais; firme , prépria para
ralar, nas variedades duras;

5- textura: idéntica a do padrao;

2. cor: idéntica a do padrdo, 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 podem obter mais de 84 (oitenta e quatro) pontos no julgamento.

§ 4° - Nas fontes de producgdo, todos devem ser identificados, com indicacdo de origem (iniciais de proprietéarios da
gueijaria ou seu namero de relacionamento), em rotulo, placa metalica ou declaracéo.

§ 5° - No transporte, devem ser embalados de maneira apropriada, e protegido o produto de contaminagbes e
deformacdes.

§ 6° - O queijo Minas frescal, de leite pasteurizado, sé pode ser enviado aos atacadistas a partir do terceiro dia de
fabricagcdo, desde que em embalagem especial; as demais variedades s6 podem ser expedidas ap6s 10 (dez) dias de
fabricadas.

Art. 929 - Os rétulos e carimbos que néo satisfacam as exigéncias do presente Regulamento, s6 podem ser utilizados
dentro do periodo fixado pelo D.I.P.O.A para cada caso.

Art. 930 - Em colaboracdo com a D.F.P.A., o D.I.P.0.A deve realizar inquéritos econdmicos sobre a producédo leiteira,
estudar minuciosamente as consequéncias econdmicas da padronizagdo do leite tipo "C", a fim de orientar a melhor
forma de pagamento do leite aos produtores e fornecedores, fornecendo contribuicdo efetiva ao érgdo encarregado da
fixacdo de precos.

Art. 931 - E permitida a inoculacdo de virus aftoso, em bovinos destinados & matanca, para obtencéo do apitélio para a
producéo de vacina contra febre aftosa.

Art. 932 - As inoculacdes s6 podem ser realizadas em estabelecimentos que ndo fagam comércio internacional,
utilizando-se de preferéncia os estabelecimentos classificados como matadouros e charqueadas.

Art. 933 - Para que sejam permitidas as inocula¢des é indispensavel que o estabelecimento possua pelo menos as
seguintes instalages:

1- tronco apropriado para contensdo de bovinos;

2- curral exclusivamente destinado ao isolamento e permanéncia dos animais inoculados, convenientemente
pavimentado e de facil limpeza;

3- dependéncia para coleta e manipulagdo do material virulento, além de rouparia, vestiario, pias, banheiros, lavanderia
e instalagfes sanitarias 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 manipulacéo de virus ou limpeza do curral de isolamento, é proibida a entrada ou
mesmo a aproximacao dos depdsitos onde se encontrem animais vivos.

Art. 936 - Todas as precaucdes aconselhaveis devem ser tomadas visando evitar a disseminagdo da virose entre os
animais em estoque no estabelecimento ou em propriedade vizinhas.

Art. 937 - O curral de inoculagdo sera desinfetado, tantas vezes quantas a autoridade sanitaria julgar necessario, pelo
emprego de hidréxido 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 inoculagdo podem ter aproveitamento condicional em enlatados,
salsicharia ou preparo de pastas, apds cozimento ou esterilizagdo e retirada da camada epitelial, ndo podendo ser
objeto de comércio internacional.

§ 1° - Nos estabelecimentos ou onde haja aproveitamento condicional para essa linguas, seréo elas condenadas.

§ 2° - Nos animais ndo reagentes, as linguas que ndo apresentarem reagao visivel, poderdo ser dadas ao consumo,
exceto ao comércio internacional.

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 desinfecgdo, por processo adequado, a juizo da autoridade sanitaria.
Art. 942 - O pessoal encarregado das inoculagfes trabalhard com roupa e calgcado sé utilizados nos recintos
considerados contaminados, devendo muda-los quando deles se retirar.

Parégrafo Unico - Tanto a roupa como o calcado devem ser convenientemente desinfetados, a juizo da autoridade
sanitéria.

Art. 943 - Os entendimentos entre as partes interessadas, firmas ou proprietarios de animais e os laboratérios
produtores de vacina, dependem de aprovagédo da Inspecéo Federal.

Art. 944 - O aspecto comercial das inocula¢des e da exclusiva algada das partes interessadas.

Art. 945 - Os servidores do D.I.P.0.A. ficam proibidos de desviar sua atencdo das obrigagfes de inspegéo 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 servicos préprios, devem cooperar nesses
trabalhos, desde que se trate de epitélio destinado a laboratérios oficiais.

Art. 946 - Os laboratérios particulares que se dediguem a producdo de vacina contra febre aftosa s6 podem fazer
inoculag@es e outras manipulacdes sobre epitelio, quando realizadas pessoalmente por veterinario responséavel.
Paréagrafo Unico - A Inspecéo Federal ndo permitira que esses trabalhos sejam realizados por quaisquer outras pessoas
e sim apenas por profissional em veterinaria credenciado pelo laboratério interessado.

Art. 947 - As inoculagfes podem ser suspensas a qualquer momento, a juizo do D.I.P.0.A, sempre perturbem ou tragam
prejuizo ao rendimento econémicos dos animais abatidos.

Art. 948 - A desinfeccédo dos meios de transportes nos casos previstos neste Regulamento sera realizada de acordo
com instru¢Bes expedidas pela D.D.S.A.

Art. 949 - A inspecdo sanitéria e classificagdo dos ovos em entrepostos serd instalada incialmente no Distrito Federal,
estendendo-se aos demais mercados consumidores dos Estados tédo rapidamente quanto possivel, a juizo do D.I.P.0.A.
Art. 950 - Ficam revogados todos os atos oficiais sobre inspecéo 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 execugdo do presente Regulamento serdo resolvidos
por deciséo do Diretor do D.I.P.0.A.

Paragrafo Unico - As resolugfes a que se refere o presente artigo terdo validade a partir da data de sua publicacéo.

Art. 952 - Este Regulamento entrar4 em vigor em todo o territério nacional a partir da data da sua publicacdo, com as
restricbes nele contidas.

Paréagrafo unico - Dentro de 180 (cento e oitenta) dias seréo baixadas as instru¢des nele previstas.

Rio de Janeiro, 29 de marco de 1952

Joéo Cleofas.

Decreto n° 1.255 de 25 de junho de 1962

Voltar

Altera o Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952, que aprovou o Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal.

Art. 1° - Fica alterado nos termos da redacdo que se segue, o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal, aprovado pelo Decreto n° 30.691, de 29 de marc¢o de 1952

Art. 2° - Ficam sem efeito as modificagdes introduzidas ao Regulamento da Inspec¢éo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal, pelo decreto n® 30.093 de 30 de abril de 1956.

Art. 3° - Este decreto entra em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as disposi¢cdes em contrario.

(Publicado no DOU DE 4/7/63)

DECRETO N° 69.502, DE 5 DE NOVEMBRO DE 1971

Voltar

DispBe sobre o registro, a padronizacdo e a inspecdo de produtos vegetais e animais, inclusive os destinados a
alimentac@o humana e d& outras providéncias.

O Presidente da Republica, usando da atribuicdo que Ihe confere o art. 81, item V, da Constitui¢do, decreta:

Art. 1° - Compete ao Ministério da Agricultura o registro, a padronizagdo e a inspegdo de produtos vegetais e animais,
inclusive na fase de sua industrializagdo, em consonancia com os objetivos da politica de desenvolvimento
agroindustrial.

Art. 2° - Tratando-se de produtos vegetais e animais, "in natura" ou industrializados, destinados a alimentacdo humana,
a inspegdo a cargo do Ministério da Agricultura observara também as prescricdes estabelecidas pelo Ministério da
Saulde, quanto aos aspectos de defesa da saude, individual ou coletiva.

Art. 3° - Cabe ao Ministério da Saude impedir a distribuicdo ao consumo de produtos alimentares em cuja elaboracdo
ndo se tenham observado as prescrigdes estabelecidas sobre a defesa da saude individual ou coletiva.



Art. 4° - Os Ministérios da Saude e da Agricultura poderdo efetuar delegacdes para o desempenho de atribuicdes
relacionadas com o disposto neste Decreto.

Art. 5° - O presente Decreto entrara em vigor na data de sua publicacao, revogadas as disposi¢cdes em contrario.
Brasilia, 5 de novembro de 1971; 150° da Independéncia e 83° Republica 150° da Independéncia e 83° da Republica.
Emilio G. Médici

L.F. Cirne Lima

F. Rocha Lagba

LEI N° 5.760 - DE 3 DE DEZEMBRO DE 1971

Voltar

Dispde sobre a inspe¢éo sanitaria e industrial dos produtos de origem animal e da outras providéncias.

O Presidente da Republica.

Faco saber que o Congresso Nacional decreta e seu sanciono a seguinte lei:

Art. 1° - E da competéncia da Unido, como norma geral de defesa e protecdo da salde nos termos do art. 8°, item
XXXVII, Alineas a e ¢ da Constituicdo, a prévia fiscalizagdo sob o ponto de vista industrial e sanitario, inclusive quanto
ao comércio municipal ou intermunicipal dos produtos de origem animal, de que trata a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro
de 1950.

Paragrafo Unico - Serdo estabelecidas em regulamento federal as especificagbes a que os produtos e as entidades
publicas ou privadas estardo sujeitas.

Art. 2° - Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infracdo das normas legais acarretard, isolada ou
cumulativamente, nos termos previstos em regulamento, as seguintes san¢gfes administrativas:

| - Adverténcia;

Il - Multa, até 10 (dez) vezes o maior salario minimo mensal vigente no Pais;

Il - Apreensdo ou condenacao das matérias-primas e produtos;

IV - Suspensao, impedimento ou interdicdo temporaria ou definitiva;

V - Denegacdo, cassagao ou cancelamento de registro ou licenciamento;

VI - Intervencao.

Art. 3° - O Poder Executivo podera celebrar convénio com os Estados, Distrito Federal e Territorios para a execugéo dos
servigos e atribuicdo de receitas.

Art. 4° - Os servigos de inspecao realizados pela Unido serdo remunerados pelo regime de pre¢os publicos, cabendo ao
Ministro de Estado fixar valores de custeio e regular seu recolhimento.

Paragrafo Unico - No ambito do Minsitério da Agricultura, o recolhimento da receita da prestagdo dos servicos e da
imposicdo de multas processar-se-a na conformidade dos arts. 4° e 5° da Lei Delegada n° 8, de 11 de outubro de 1962.
Art. 5° - Esta lei entrard em vigor na data de sua publicagdo, revogados o Decreto-lei n°® 921, de 1° de dezembro de
1938, e as disposi¢cdes em contrario.

Brasilia, 3 de dezembro de 1971; 150° da Independéncia e 83° da Republica.

Emilio G. Médici

L.F. Cirne Lima

(Publicado em DOU de 7 de dezembro de 1971, n° 231 - pp. 10003 e 10004).

DECRETO N° 73.116, de 8 de novembro de 1973. Regulamenta a Lei n® 5.760, de 3 de dezembro de 1971, e d& outras
providéncias.

Voltar

O Presidente da Republica, usando das atribuigdes que lhe confere o artigo 81, item Ill, da Constituicdo, decreta:

Art. 1° - E da competéncia do Ministério da Agricultura proceder, em todo o territrio nacional, & prévia fiscalizacdo, sob
0 ponto de vista industrial e sanitario, dos produtos de origem animal, de que tratam as Leis n°s 5.760, de 3 de
dezembro de 1971, e 1.283, de 18 de dezembro de 1950, desde a producgdo até a comercializagdo, exceto quando esta
importar em distribuicdo ao consumidor.

Paragrafo Gnico - As especificagdes a que se refere o paragrafo Unico do artigo 1° da Lei 5.760 de 3 de dezembro de
1971, séo as estabelecidas na Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950; no Decreto n°® 30.691, de 29 de margo de 1952,
alterado pelo Decreto n® 1.255, de 25 de junho de 1962 e no Decreto n° 69.502, de 5 de novembro de 1971.

Art. 2° Até que a Unido, pelo Ministério da Agricultura, implante a federalizagdo da inspecédo de produtos de origem
animal, a acéo fiscalizadora do comércio municipal e intermunicipal podera ser exercida indiretamente, por delegacao
de competéncia as unidades da Federagdo, mediante ato préprio, a juizo do 6rgéo técnico competente do Minsitério da
Agricultura.

§ 1° - A execucdo das tarefas delegadas ficara sujeita & supervisdo do Ministério da Agricultura e sera regida pelas
disposicdes legais mencionadas no paragrafo Unico do artigo 1° deste Decreto.

§2° - E vedado o comércio de produtos provenientes de estabelecimentos que ainda n&o estiverem sujeitos & inspegéo
federal nas areas onde esta ja tenha sido implantada.

§3° - Os estabelecimentos que se dediquem as atividades mencionadas neste Decreto s6 poderdo funcionar, apos a
aprovagdo, pelo Ministério da Agricultura, dos documentos exigidos no Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria
dos Produtos de Origem Animal e demais normas pertinentes.

Art. 4° - Até que complete a implantacdo da inspecdo federal, os estabelecimentos que a ela ainda ndo estiverem
sujeitos deverdo preparar-se tecnologicamente e diligenciar para que as suas condi¢des higiénico-sanitarias sejam
compativeis com as exigéncias legais e regulamentares e com a orientagdo do Ministério da Agricultura.

Art. 5° - Na inspecéo e fiscalizacdo de que trata este Decreto. O Ministério da Agricultura observara, também, as
prescrices estabelecidas pelo Ministério da Saulde, relativamente aos coagulantes, condimentos, corantes,
conservadores, antioxidantes, fermentos e outros aditivos utilizados na indistria de produtos de origem animal, e
elementos e substancias contaminantes.

Art. 6° - A infragdo de qualquer das Disposicdes disciplinadoras das atividades de que trata estre Decreto - sujeita o
responsavel, sem prejuizo da acdo penal cabivel, as seguintes sanc¢des, que serdo impostas, isolada ou
cumulativamente pelo Ministério da Agricultura:



| - Adverténcia, quando infrator primario e ndo tenha agido com dolo u méa-fé;

Il - Multa, até o valor de dez (10) vezes maior salario minimo vigente no Pais, sempre que verificada infrigéncia da
legislacéo especifica em vigor;

Ill - Apreensao ou condenacdo das matérias-primas, produtos, subprodutos e derivados de origem animal, destinados
ou ndo ao consumo humano, que poderdo ser inutilizados ou ter aproveitamento condicional, a juizo da autoridade
competente, nos termos dos atos especificos a serem baixados pelo érgdo responsavel do Ministério da Agricultura.

Na aplicacédo desta penalidade levar-se-a4 em conta a clandestinidade da atividade e as condi¢Bes higiénicas, sanitarias
e tecnologicas dos produtos.

IV - Cassagcdo do registro ou licenca, suspensdo, impedimento ou interdicdo temporaria ou definitiva do
estabelecimento. Estas penalidades serdo aplicadas quando a infracdo, provocada por negligéncia manifesta,
reincidéncia culposa ou ndo dolosa, tenha alguma das seguintes caracteristicas:

a) cause risco ou ameca de natureza higiénico-sanitaria, ou embaraco & acgéo fiscalizadora;

b) consista na adulteragéo ou falsificacéo do produto;

c) seja acompanhada de desacato, suborno ou tentativa de suborno;

d) resulte comprovada, por inspecdo realizada pela autoridade competente, a impossibilidade do estabelecimento
permanecer em atividade.

Art. 7° - Para garantir o cumprimento das disposic¢oes legais pertinentes a Inspecdo Federal e Sanitaria dos Produtos de
Origem Animal, as autoridades policiais operardo em estreita colaboracdo com os 6rgdos do Ministério da Agricultura.
Art. 8° - Os trabalhos, e atividade de fiscalizagcdo constituem servigcos inerentes a industrializacdo e auxiliares de
comercializacdo e serdo remunerados pelo regime de precos publicos, fixados pelo Ministério da Agricultura, que os
atualizard sempre que necesséario e dispora sobre o recolhimento e a utilizagéo dos valores assim cobrados, observado
o disposto nos artigos 4° e 5° da Lei Delegada n° 8, de 11 de outubro de 1962.

Art. 9° - Este Decreto entrara em vigor na data de sua publicacéo, revogadas as disposi¢cdes em contrario.

Brasilia, 8 de novembro de 1973, 152° da Independéncia e 85° da Republica.

Emilio Garrastazu Médici

Moura Cavalcanti

(Publicado no DOU de 9 de novembro de 1973 (n° 215 - P4g. 11.443).

DECRETO N° 78.713, DE 11 DE NOVEMBRO DE 1976

Voltar

Regulamentada a Lei n°® 6.275, de 1° de dezembro de 1975, que acrescenta paragrafo tnico ao artigo 3° da Lei n° 5.760,
de 3 de dezembro de 1971 e d& outras providéncias.

O Presidente da Republica usando da atribuigdo que lhe confere o artigo 81, item Ill da Constituigao.

DECRETA:

Art. 1° - Os Estados, o Distrito Federal e os Territorios, que pretendam celebrar convénios com a Unido, para a
realizacdo dos servigos de inspec¢do industrial e sanitaria dos produtos de origem animal, de que tratam as Leis n°s
1.283, de 18 de dezembro de 1950, 5.760, de 3 de dezembro de 1971 e respectivos regulamentos e a Lei n® 6.275 de 1°
de dezembro de 1975, deveréo dispor de organismos préprios, em condi¢des de exercer a inspecao e fiscalizagéo sobre
as pequenas e médias empresas que nao se dediquem ao comércio interestadual ou internacional.

Paragrafo Unico - os organismos de que trata este artigo deverdo atender as condi¢gfes seguintes:

| - dispor de pessoal técnico de niveis superior e médio, laboratérios de controle microbiolégico e fisico-quimico, e
demais instalagbes e equipamentos, necessarios a realizacédo da inspecéo dos produtos de origem animal, observadas
a legislacéo federal basica e normas especificas pertinentes;

Il - possuir médicos veterindrios e auxiliares de inspecdo em numero adequado aos estabelecimentos a serem
fiscalizados;

Il - submeter a treinamento seu pessoal técnico, de nivel médio e superior, sob a supervisdo do Ministério da
Agricultura;

IV - proceder ao registro dos estabelecimentos, atualizando-o semestralmente, e remetendo copia ao Departamento
Nacional de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal - DIPOA, do Ministério da Agricultura;

V - enviar, periodicamente, amostras dos produtos elaborados nos estabelecimentos sob seu controle para fins de
andlises nos laboratoérios oficiais, de acordo com plano de amostragem a ser estabelecido pelo DIPOA, além dos dados
estatisticos referentes ao abate, condenacao, produgéo e outros que porventura venham a ser solicitados.

Art. 2° - Os novos estabelecimentos de produtos de origem animal, restritos ao comércio municipal ou intermunicipal,
somente poderdo funcionar se devidamente instalados e equipados , atenderem as normas previstas no Paragrafo
Unico deste artigo mediante atestado do 6rgédo ao qual couber a inspecéo e a fiscalizacéo.

Paragrafo tnico - O Ministério da Agricultura baixara normas dispondo sobre as condi¢g8es higiénico-sanitarias minimas
necessarias para a aprovacdo dos novos estabelecimentos ou reforma dos existentes de acordo com a respectiva
natureza e capacidade da producao.

Art. 3° - A inspecdo dos estabelecimentos de que trata este decreto ater-se-4 aos requisitos de ordem estritamente
higiénico-sanitéria, constantes nos Decretos n°s 30.691, de 29 de marco de 1952 e 1.255, de 25 de junho de 1962.

Art. 4° - Os Estados, o Distrito Federal e os Territérios, em caso de convénio poderdo expedir regulamentagdo prépria,
nao colidente com a federal, especificando condi¢Bes higiénico-sanitarias, adequadas as peculiaridades regionais a
serem obedecidas pelos estabelecimentos sob sua inspecao.

Art. 5° - A suspenséo das interdices dos estabelecimentos prevista no artigo 3° da Lei n°® 6.275, de 1° de dezembro de
1975 somente sera concedida ap6s o atendimento das seguintes condigfes cumulativas.

| - requerimento do interessado no qual se obrigue a ajustar-se as exigéncias constantes do artigo 2° e seu paragrafo do
presente Decreto:

Il - aprovacgéo prévia, pelo 6rgao ao qual couber a inspecéo e a fiscalizagéo, do projeto de reformas do estabelecimento
com o competente cronograma de execucédo das obras aliado a expresso compromisso de seu cumprimento

Art. 6° - Os casos omissos e as duvidas suscitadas na execugao do presente Decreto serdo resolvidos pelo Ministério
da Agricultura.



Art. 7° - Este Decreto entrara em vigor na data de sua publicagdo, revogadas as disposi¢cdes em contrario.

Brasilia, 11 de novembro de 1976, 155° da Independéncia e 88° da Republica.

ERNESTO GEISEL

Alysson Paulinelli

Obs.: publicado no DOU de 11.11.76
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DECRETO N° 1.236, DE 02 DE SETEMBRO DE 1994

Voltar

Da nova redacéo ao art. 507 do Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952, que regulamenta a Lei n® 1.283, de 18 de
dezembro de 1950.

O PRESIDENTE DA REPUBLICA, usando da atribuic&o que Ihe confere o art. 84, inciso 1V, da Constituicdo Federal,
DECRETA:

Art. 1° o art. 507 do Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952, que regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de
1950, passa a ter a seguinte redacéo:

"Art. 507 . E permitida a produgéio dos seguintes tipos de leite de consumo em espécie:

1 - leite tipo "A" ou de granja;

2 - leite tipo "B" ou de estabulo;

3 - leite tipo "C" ou padronizado;

4 - leite magro;

5 - leite desnatado

6 - leite esterilizado;

7 - leite reconstituido.

Paragrafo Unico. As espécies de que trata o presente artigo, para a sua comercializacdo, atenderdo as normas a serem
baixadas pelo Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria."

Art. 2° Este Decreto entra em vigor na data da sua publicacdo, revogadas as disposi¢cGes em contrario.

Brasilia, 2 de setembro de 1994; 173°, da Independéncia 106° da Republica.

ITAMAR FRANCO

Synval Guazzelli



