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PREFEITURA MUNICIPAL DE FUNDAO
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DECRETO N° 153/2023

Aprova instrugao Normativa
CONGER/SEAGRI n° 001/2023, que
complementa o Decreto n°. 076/2023no
ambito do Servico de Inspecio
Municipal da Secretaria Municipal de
Agricultura e Transportes de
Fundaol/ES.

O Prefeito do Municipio de Fundao (ES), Estado do Espirito Santo, usando de suas
atribui¢cdes legais constantes do art. 55, VI, da Lei Organica Municipal, e em vista do

que consta do processo administrativo n°0781/2023,

DECRETA:

Art. 1° Fica aprovada a Instrugao Norrnativa CONGER/SEAGRI n° 001/2023, que
regulamenta as instrugdes sobre normas que estabelecerdo os procedimentos de
inspe¢&o industrial e sanitaria e a fiscalizagao de produtos de origem animal e que
suplementardo o disposto no Decreto n°. 076/2023, de 24 de janeiro de 2023, no
ambito do Servigo de Inspegdo Municipal da Secretaria Municipal de Agricultura e

Transportes de Fundao/ES, nos termos desta Instrucdo Normativa.

Art. 2° Este Decreto entra em vigor nesta data, revogadas as disposicdes em contrario.

Cumpra-se;1&gistre-se e publique-se.
Gabinete éo\Prefg,jto Midnicipal de Fundao, em 15 de fevereiro de 2023.
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~

___ Gilmar de Souza Borges
“Prefeite-Munieipal-de Fundao

Registrado e publicado nesta Secretaria Municipal de Administragéo,
Em 16 de fevereiro de 2023
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Jeanny Scaquietti de Carli
Secretaria M

Rua S&o José, 135, Centre, Fund&do-ES, CEP 29.185-000
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INSTRUCAO NORMATIVA CONGER/SEAGRI N°. 001/2023

Dispde sobre normas que estabelecerio os
procedimentos de inspe¢fo industrial e sanitaria e a
fiscalizagdo de Produtos de Origem Animal e que
suplementardo o disposto no Decreto n°. 076/2023,
de 24 de janeiro de 2023, no 4mbito do Servigo de
Inspe¢do Municipal da Secretaria Municipal de
Agricultura e Transportes de Fundao/ES.

TITULO I
CAPITULO I
DA FINALIDADE

Art. 01. Esta Instrugido Normativa tem por finalidade estabelecer normas suplementares ao
Decreto n°. 076/2023, de 24 de janeiro de 2023 e estabelecer os procedimentos de inspegido
e fiscalizagdo de produtos de origem animal (carne, leite, ovos, pescado e produtos de
abelhas e seus respectivos derivados) no ambito do Servigo de Inspe¢do Municipal de
Funddo — SIM.

§1° Normas complementares dos orgdos reguladores poderdo implementar os
procedimentos de inspegfio e fiscalizagzo de produtos de origem animal e desenvolver
programas de controle oficial com o objetivo de avaliar a inocuidade, a identidade, a
qualidade e a'integridade dos produtos e de seus processos produtivos.

§2° Os programas de que trata o caput contemplaréo a coleta de amostras para as analises
fisicas, microbioldgicas e fisico-quimicas e demais que se fizerem necessdrias para a
avaliagdo da conformidade de matérias-primas ¢ Produtos de Origem Animal.

CAPITULOII
DA ARRANGENCIA

Art. 02. Esta Instru¢io Normativa abrange as Unidades Executoras responsaveis por
fiscalizar os Produtos de Origem Animal (carnes, leite, ovos, pescado e produtos de abelhas
€ seus respectivos derivados), no &mbito do SIM do municipio de Fundio.

CAPITULO III

DOS CONCEITOS

Art. 03. Esta Instru¢Zo Normativa fundamenta-se na necessidade de orientar e normatizar

procedimentos de inspegdo e fiscalizag@o de Produtos de Origem Animal no ambito do
SIM do municipio de Fundio.

e —————
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CAPITULO IV

DA BASE LEGAL

Art. 04. Os procedimentos de inspegdo e fiscalizagdo de Produtos de Origem Animal no
ambito do Servi¢o de Inspe¢do Municipal do municipio de Fundio respaldam-se nos
seguintes preceitos normativos:

I — Constituigdo Federal de 1988, Art. 23, paragrafo II e Art. 30, paragrafos I e II.
IT - Lei Federal n° 1.283/1950 e Lei Federal n° 7.889/1989.

III - Lei Estadual 10.837/2008.

IV — Lei Municipal n° 1.379/2023.

V — Decreto Municipal n°. 076/2023.

CAPITULO V

DAS RESPONSABILIDADES

Art. 05. Constituem-se obriga¢des da Secretaria Municipal de Agricultura e Transportes
(SEAGRI), bem como das unidades gestoras quando envolvidas em processos de
fiscalizagdo objetos da presente Instrugdo Normativa:

I — Cmprir fielmente as determinagdes da Instrugo Normativa, em especial quanto aos
procedimentos de agdes de inspegfo e fiscalizagdo no 4mbito do SIM;

II — Manter a Instrugdo Normativa a disposi¢éio de todos os servidores da Unidade, zelando
pelo fiel cumprimento;

III — Promover discussdes técnicas com a Controladoria Geral do Municipio (CONGER)
para definir as rotinas de trabalho e o0s respectivos procedimentos de controle que devem
ser objeto de alteracéio e atualizagio da Instrugéio Normativa.

TITULO 1II

CAPITULO I
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA

Art. 06 . Normas complementares dos orgdos reguladores poderdo implementar os
procedimentos de inspegdo e fiscalizagdo de Produtos de Origem Animal e desenvolver
programas de controle oficial com o objetivo de avaliar a inocuidade, a identidade, a
qualidade e a integridade dos produtos e de seus processos produtivos.

Pardgrafo tinico. Os programas de que trata o caput contemplario a coleta de amostras para
as analises fisicas, microbiologicas e fisico-quimicas e demais que se fizerem necessarias

para a avaliagdo da conformidade de matérias-primas e produtos de origem animal.

Art. 07. O SIM, durante a fiscalizagdo no estabelecimento., pode realizar as analises
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previstas nesta Instru¢do Normativa, em RTIQ, em normas complementares ou em
legislagdo especifica, nos programas de autocontrole e outras que se fizerem necessarias
ou determinar a sua reaizagdo pelo estabelecimento.

CAPITULO II
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE CARNES E DERIVADOS.
Art. 08. Os estabelecimentos de carne e derivados de que trata esta normativa devem cumprir,
além das disposi¢des gerais descritas no Decreto n°, 076/2023 de 24 de janeiro de 2023, as

especificadas neste capitulo.

Art. 09. Os estabelecimentos devem possuir instalagdes e equipamentos condizentes com
a tecnologia de fabricagfo de cada produto elaborado e com sua capacidade de producio.

Art. 10. As dreas de cozimento e/ou de fritura devem, obrigatoriamente, ser separadas por

paredes e porta com fechamento automatico, além de possuir sistema de exaustio.

Art. 11. A recepcio de matéria-prima deve estar localizada de maneira a oferecer um
fluxograma operacional sem contrafluxo.

Art. 12. Oestabelecimento que recebe matcria-prima resfriada e/ou congelada deve possuir

equipamento de frio adequado para o seu armazenamento.

§1° Os equipamentos de frio devem apresentar-se em bom estado de conservagio e higiene
¢ serem adequados quanto ao volume armazenado.

§2° O armazenamento de carcagas, meias carcacas e quartos de animais de grande porte
deve ser, obrigatoriamente, realizado em cdmara frigorifica.

§3° O armazenamento de carcacas e meia-carcagas de animais de médio porte deve ser,
obrigatoriamente, realizado em camara fii gorifica.

Art. 13. O processo de descongelamento da matéria-prima, quando necessério, deve ser
realizado sob refrigeracdo, de modo que ndo haja comprometimento da condigdo higiénico-
sanitaria.

§1° E proibido o descongelamento em temperatura ambiente, imerso em dgua ou sob agua
corrente,

§2° O descongelamento de carcagas, meias carcagas e quartos de animais de grande porte,
assim como de carcacas e meias carcagas de animais de médio porte, deve ser,
obrigatoriamente, realizado em cAmara fij gorifica.

§3° Ap6s o descongelamento, a matéria-prima néo pode ser recongelada.

Art. 14. N#o € permitido o armazenamento concomitante de matéria-prima e produto final
em equipamento de frio, salvo em caso tecnicamente embasado por servidor do SIM.

Art. 15. Durante todo o processamento, a temperatura da carne nio pode exceder 7 °C para
aves e 10°C para as demais espécies.

§1° Quando necessario, a 4rea de processamento devera ser climatizada, a fim de
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assegurar a temperatura adequada.
§2° O estabelecimento deve adotar todos os controles necessarios a fim de assegurar as

condigdes preconizadas neste artigo.
CAPITULO 111
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE OVOS E DERIVADOS

Art. 16. Para os fins do disposto nesta normativa, entende-se por ovos, sem outra
especificagdo, os ovos de galinha em casca.

Art. 17. A inspegéo de ovos e derivados a que se refere este Capitulo é aplicavel aos ovos
de galinha e, no que couber, as demais espécies produtoras de ovos, respeitadas suas
particularidades.

Art. 18. A matéria-prima utilizada deve ser proveniente de estabelecimento avicola sob
controle sanitario oficial dos orgos competentes, conforme legislagdo especifica.

Pardgrafo unico. O estabelecimento deve apresentar, sempre que solicitado, a
documentagdo comprobatéria da origem dos ovos.

Art. 19. O estabelecimento é responsavel por garantir a identidade, a qualidade e &
rastreabilidade dos ovos, dede sua obten¢dio na produgdo primdria, até a recepgdo no
estabelecimento, incluindo o transporte.

§ 1° O estabelecimento que recebe ovos oriundos da produgdo primaria deve possuir
cadastro atualizado de produtores.

§ 2° O estabelecimento que recebe ovos da produgio primaria ¢ responsavel pela
implementagdo de programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e da educagdo
continuada dos produtores.

Art. 20. Os ovos so podem ser CXpOsios a0 consumo humano quando previamente
submetidos & inspecio e a classificagdo previstas nesta normativa € em normas
complementares.

Art. 21. Para os fins do disposto nesta normativa, entende-se por ovos frescos os que nao
forem conservados por qualquer processo e se enquadrem na classificagdo aqui
estabelecida e em normas complementares.

Art. 22. Os ovos recebidos na unidade de beneficiamento de ovos e seus derivados devem

ser provenientes de estabelecimentos avicolas sob controle sanitrio oficial dos orgaos
competentes, conforme legislagio especifica.

Paragrafo unico. O estabelecimento deve apresentar, sempre que solicitado, a documentagio
comprovatoria da origem dos ovos.

Art. 23. Os estabelecimetnos de ovos e derivados devem executar os seguintes
procedimentos:

I - Apreciagdo geral do estado de limpeza e integridade da casca;
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IT - Exame pela ovoscopia;
III - Classificagfio dos ovos: e
IV — Verificagdo das condigdes de higiene e integridade da embalagem.

Art. 24. A nomenclatura e a classificagéio dos ovos quanto a coloragéio, a qualidade, ao
peso e demais designinagdes de venda devem seguir as legislacdes especificas vigentes.

Art. 25. Os ovos limpos trincados ou quebrados que apresentem a membrana testicea
intacta devem ser destinados a industrializagdo tdo0 rapidamente quanto possivel.

Art. 26. E proibida a utilizacdo e a lavagem de ovos sujos trincados para a fabricagdo de
derivados de ovos.

Art. 27. Os ovos devem ser armazenados e transportados em condigdes que minimizem as
varia¢des de temperatura.

Art. 28. E proibido o acondicionamento em uma mesma embalagem quando se tratar de:

I - Ovos frescos e ovos submetidos a processos de conservagdo; e
IT - Ovos de espécies diferentes.

Art. 29. Os ovos destinados para a industrializa¢do devem ser previamente submetidos
lavagem e secagem antes de serem processados, utilizando-se maquinas lavadoras ¢
secadoras especificas para esse fim, com procedimentos que impe¢am a penetragdo
microbiana no interior do ovo.

§ 1% Caso a selegio seja realizada de forma mecanizada, podera ser feita na area de
processamento.

§ 2° A integridade da casca do ovo deve ser avaliada preferencialmente antes da lavagem,
evitando possiveis entraves no aproveitamento condicional do ovo.

Art. 30. E proibido a lavagem de ovos por imersio.

Paragrafo unico: Quando destinados fabricag¢io de produtos imersos em salmoura ou
outros liquidos de cobertura, os ovos de codorna e de galinha poderdo ser lavados por
imersdo desde que submetidos imediatamente ao cozimento.

Art. 31. Os seguintes requisitos devem ser atendidos para a operacédo de lavagem de ovos
em natureza:

[ - A 4gua utilizada para a operagdo de lavagem de ovos deve ser renovada de forma
continua, ndo sendo permitida a recirculagdo da mesma sem que passe por sistema de
recuperagdo adequado e que permita seu retorno a condigdo de potabilidade.

II — Recomenda-se que a dgua de lavagem de ovos em naturcza seja mantida em
temperatura de 35°C a 45°C, observando-se que a temperatura da dgua deve ser pelo menos
10°C superior a temperatura dos ovos a serem lavados.

II - E proibida a utilizag8io de substincias descontaminantes na agua utilizada para
lavagem de ovos, com excegdo do cloro, que podera ser utilizado em niveis ndo superiores
a 50ppm (cinquenta partes por milh#o).

IV — Ovos em natureza nio devem ser lavados na sala de quebra ou em qualquer secio
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onde sdo realizados procedimentos de industrializacdo apés a quebra dos mesmos,
excetuando-se nos casos de equipamentos automaticos de quebra de ovos.

V — Os ovos em natureza destinados & venda direta, quando sujos, devem ser submetidos &
lavagem com secagem répida, de forma continua, Na impossibilidade de realizagao deste
procedimento, os ovos sujos devem ser descartados.

Art. 32. Recipientes ou similares em que serdo recebidos os ovos em casca devem ser
isentos de odores e materiais que possam contaminar ou adulterar os ovos e derivados,

Art. 33. Sdo considerados impréprios para consumo os ovos que apresentem:

I- Alteragdes da gema e da clara, com gema aderente & casca, gema rompida, presenca de
manchas escuras ou de sangue, presenca de embrido;

II - Mumificagéo ou que estejam secos por outra causa;

III - Podriddo vermelha, negra ou branca:

IV - Contaminacéo por fungos, externa ou internamente;

V - Cor, odor ou sabor anormal;

VI - Sujidades externas por materiais estercorais ou que tenham estado em contato com
substancias capazes de transmitir odores ou sabores estranhos;

VII - Rompimento da casca e que estiverem sujos;

VIII - Rompimento da casca e das membranas testaceas;

IX - Contaminac¢io por substancias téxicas;

X - Apresente residuos de produtos de uso veterindrio ou contaminantes acima dos limites
maximos estabelecidos em legislacdo especifica;

Art. 34. Os ovos considerados Impréprios para o consumo humano devem ser condenados,
podendo ser aproveitados para uso nao comestivel, desde que a industrializagio seja
realizada em instalacoes apropriadas e sejam atendidas as especificagdes do produto ndo
comestivel que serd fabricado.

Art. 35. Todas as dreas devem possuir recipientes identificados, que devem ser
constantemente removidos e higienizados, para a deposi¢do de ovos considerados
improprios, cascas ¢ outros residuos,

Art. 36. As operacdes de classificagio e ovoscopia devem ocorrer em local contiguo a
recepedo e respeitar todos os requisitos pertinentes a essas atividades.

§ 1°. As operagdes de lavagem dos ovos em natureza, quando necessdrias, devem ocorrer
preferencialmente antes de submetidos 4 ovoscopia.

§ 2°. Os ovos trincados ou com fendas na casca poderdo ser utilizados no processamento
normal de ovos em natureza quando a casca estiver livre de sujeira aderente ¢ as membranas
da casca ndo estiverem rompidas.

Art. 37. A ovoscopia deve assegurar precisiio na verificagdo da qualidade do ovo e da
remogdo dos ovos impréprios a partir do exame visual,

Art. 38. Na drea de ovoscopia devem existir recipientes apropriados, resistentes a
higienizagio e devidamente identificados, para a separacdo e destinagfo adequada dos ovos
considerados sujos ¢ dos considerados trincados.

Paragrafo unico. Ovos sujos trincados devem ser descartados.
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Art. 39. Os seguintes equipamentos sdo necessarios para producio de ovos de codorna e de
ovos de galinha imersos em salmoura ou outros liquido de cobertura:

I - Recipiente para lavagem.

IT — Fonte de calor.

IIT — Cesto perfurado.

IV — Recipiente para resfriamento.

V — Maéquina trincadora.

VI — Maquina descascadora.

VII - Recipiente para salmoura ou outros liquidos.
VIII - Balanga.

IX — Medidor de pH

Art. 40. Os seguintes equipamentos sdo necessarios nos estabelecimentos em que ocorra o
processamentos de produtos submetidos a tratamento térmico:

[ — Recipiente para tratamento térmico do produto envasados.
IT — TermOmetro.

Paragrafo unico. Os produtos que passam por tratamento térmico devem ser envasados em
embalagem hermeticamente fechada e devem apresentar, até o final do prazo de validade,
pH méaximo de 4,5 (quatro e meio).

Art. 41. Os seguintes equipamentos sdo necessarios para a produgéo de ovos de galinha:

I — Cémara escura manual ou automatica dotada de foco de luz incidente sob os ovos para
a operagdo de ovoscopia;

II - Mesas de ago inoxidéavel ou outro material aprovado pelo SIM.

III - Classificadora por peso manual ou automatico.

Paragrafo tinico: A producio de ovos de codorna dispensa as etapas de ovoscopia ¢
classificagdo por peso.

Art. 42. Os seguintes equipamentos sd0 necessarios para a fabricagdo de produtos liquidos
de ovos:

I — Equipamento ou utensilio para quebra.

IT — Peneira ou filtro.

III - Recepiente coletor provido de embalagem primaria.

IV — Recepiente com tampa de acionamento ndo manual para coleta e armazenamento de
residuos provenientes da operacfo.

V — Tanque de recepcio.

VI - Filtro de linha de press#o.

VII - Pasteurizador a placas ou tubular, com controle automdtico de temperatura,
termorregistradores e termometros.

VIII — Resfriador a placas ou tubular.

[X — Tanque pulmio.

X — Envasadora.

XI — Cémara fria ou equipamento de frio de uso industrial provido de circulacio de ar
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forgada e termoémetro com leitura externa

Art. 43. Para a fabricagdo de produtos liquidos de ovos, o estabelecimento deve possuir
dependéncia exclusiva para quebra de Ovos, com temperatura ambiente controlada e ndo
superior a 16°C.

§ 1° O sistema utilizado para a quebra de ovos pode ser manual ou mecanico, desde que
seja de fécil higienizacdo e adequado para o desvio de ovos rejeitados, quando quebrados.
§ 2° Devem ser utilizadas peneiras, filtros e outros dispositivos para remogio de particulas
de casca e demais materiais estranhos antes do bombeamento do produto liquido para o
processamento.

§ 3° Toda vez que se quebra um ovo considerado impréprio, 0s equipamentos e utensilios
devem ser adequadamete higienizados.

§ 4° O equipamento utilizado para quebra mecénica deve ser operado em velocidade
adequada para completo controle de inspegdo e segregacio dos ovos considerados
improprios.

Art. 44. A operagio de quebra de ovos em estabelecimento que néo disponha de
industrializagdo (para posterior envio para pasteurizagdo em outro estabelecimento sob
inspecdo oficial) é permitida desde que:

I — disponha de area ou sala individualizada para operagdo de quebra do ovo, obedecendo
a todos os requisitos referentes as instalagdes e aos equipamentos;
I — o produto liquido de ovos seja:

a) Resfriado e mantido a temperatura de 2°C a 4°C e submetido a pasteurizagdo no
periodo maximo de 72 horas apos a quebra;

b) Congelado & temperatura de -12 °C' em até 60 horas apds a quebra e submetido &
pasteurizagio.

§ 1° Os produtos liquidos de ovos devem ser envasados em embalagem adequada as
condi¢des de armazenamento, que garanta a inviolabilidade e prote¢do apropriada contra
contaminagio.

§ 2° Os estabelecimentos que transportam produtos para outro estabelecimento sob
inspegdo oficial para serem pasteurizados ficam dispensados de possuir pasteurizador,
resfriador, tanque pulmio e envasadora.

Art. 45. Para o processamento de produtos néo submetidos a tratamento térmico, o
estabelecimento deve possuir cimara fria ou equipamento de frio de uso industrial provido
de circulago de ar forcada e termémetro com leitura externa.

Art. 46. Na armazenagem de ovos em casca, os mesmos devem ser acondicionados com a
ponta menor para baixo, nio sendo permitida a estocagem simultanea com produtos que
apresentem odores fortes.

§ 1° Quando 0s ovos em casca foram armazenados por periodos de até 30 dias, recomenda-
S€ que a temperatura seja mantida entre 4°C e 12°C, com controle também de umidade
relativa do ar;

§ 2° Em periodos superiores a 30 dias, recomenda-se que a temperatura seja mantida em

torno de 0°C, sem que haja congelamento, no entanto, com umidade relativa do ar entre
70% e 80%.
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Art. 47. Os avidrios, as granjas e as outras propriedades avicolas nas quais estejam
grassando doengas zoondticas com informagdes comprovadas pelo servico oficial de saude
animal ndo podem destinar sua produg¢io de ovos ao consumo na forma que se apresenta.

CAPITULO IV

DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE LEITE E DERIVADOS

Art. 48. Para realizar a recepcdo eo pré-beneficiamento de leite cru, sio necessdrios
equipamentos como tanque de resfriamento, bomba sanitaria e/ou cuba para recepgéo,
filtro, dentre outros.

Paragrafo unico. A critério do SIM, podem ficar dispensados de possuir tanque de
resfriamento os estabelecimentos que realizam o beneficiamento ou processamento
imediatamente apos a recepgdo do leite, sendo proibida a estocagem de leite cru.

Art. 49. Os estabelecimentos que recebem leite em latdes devem possuir area destinada a
lavageme higienizagio dos recipientes e demais utensilios utilizados na recepc¢do do leite.

Paragrafo unico. A area citada no caput deste artigo deve estar localizada de forma que
ndo haja contaminagio do leite.

Art. 50. Os estabelecimentos que recebem leite em veiculos com tanque isotérmico
devem dispor de local apropriado para lavagem externa do tanque, de modo que nio
oferega risco de contaminagéo as instalacdes ou a matéria-prima.

Pardgrafo unico. Os estabelecimentos que recebem leite em veiculos com tanque
isotérmico também devem dispor de local com agua sob pressdo e produtos de limpeza
adequados para higienizacio interna do tanque, juntamente com 0s seuscomponentes e
acessorios.

Art. 51. O estabelecimento deve observar as questdes de sanidade do rebanho leiteiro do
fornecedor da matéria-prima, como: adimpléncia com as vacinagdes obrigatérias, controle
de doengas, controle zootécnico e demais questOes contempladas nas legislagdes pertinentes
em vigéncia.

Art. 52. Aoreceberamatéria-prima, o estabelecimento deve adotar procedimentos de limpeza
€ sanitiza¢do dos tanques e latdes.

§1° No caso de leite entregue armazenado em latdes:

[ - O vasilhame deve permanecer protegido da poeira, dos raios solares, das chuvas e outras
Intempéries, durante o transporte e enquanto estiver a espera da coleta;

II - Os latdes e demais utensilios devem ser higienizados logo apds a entrega do leite, em

area propria, localizada de forma que ndo haja contaminagéo do leite.

§2° No caso de leite entregue em veiculos com tanque isotérmico:
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I - Antes do descarregamento do leite, deve-se proceder a lavagem externa do tanque, a
ser realizada em local apropriado, de modo que ndo oferega risco de contaminagdo as
instalagdes ou a matéria-prima;

II - A operagdo de transferéncia do leite resfriado para o tanque isotérmico do veiculo
e do veiculo para o tanque de recepedo deve ser realizada em circuito fechado, através
de mangueira sanitaria.

IIT - Apés o descarregamento do leite, deve ser realizada a higienizagdo interna do tanque
do veiculo, juntamente com os seus componentes e acessorios, em local apropriado, que
disponha de dgua sob pressio e produtos de limpeza adequados.

Art. 53. Os estabelecimentos devem realizar o controle diario da matéria-prima.

§1° Em caso de recebimento de leite transportado por veiculos comtanque isotérmico, o
estabelecimento deve realizar o registro do leite crurefrigerado de cada compartimento do
tanque do veiculo, contemplando as seguintes analises:

I - Temperatura;
IT - Teste do 4lcool/alizarol, na concentracdo minima de 72% v/v (setenta e dois por cento
volume/volume).

§2° Em caso de recebimento de leite em latdes, o estabelecimento fica isento da aferi¢do da
temperatura. Nessa situago, o estabelecimento deve adotar diariamente a selegdo do leite,
vasilhame por vasilhame, pelo teste do alcool/alizarol, na concentragdo minima de 72%
v/v (setenta e dois por cento volume/ volume), com o devido registro.

§3° Fica dispensado do teste do alizarol o leite recebido pelos estabelecimentos que
processam exclusivamente leite oriundo da propriedade onde estdio localizados.

§4° Recomenda-se que o estabelecimento realize outros controles didrios para
monitoramento proprio da qualidade da matéria-prima, como:

[- Acidez titulavel;

I - indice crioscopico;

III - Densidade relativa a 15 °C/15 °C

IV - Teor de gordura:

V - Teor de sélidos lotais;

VI - Teor de so6lidos nao gordurosos;

VII - Pesquisas de neutralizantes de acidez;

VIII - Pesquisas de reconstituintes de densidade ou do indice crioscopico;
IX - Pesquisas de substancias conservadoras.

Art. 54. O SIM podera exigir, isolada ou cumulativamente, as analises dos itens | a IX,
§4°, do Art. 53 desta normativa, sempre que julgar necessario.

Art. 55. E permitido o recebimento de leite em latdes, em temperatura ambiente, desde que
este procedimento seja realizado em até duas horas apds a conclusio da ordenha.

Art. 56. Na recepgio, a temperatura do leite cru refrigerado ndo deve ser superior a 7°C (sete

graus Celsius), admitindo-se, excepcionalmente, o recebimento até 9°C (nove graus
Celsius).

Paragrafo tnico. O estabelecimentodeve prever medidas de mitigacdo da frequéncia da
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ocorréncia da excepcionalidade citada no caput deste artigo, que ndo deve ser constante,

Art. 57. O leite recebido, quando nio processado imediatamente apds o recebimento, deve
ser armazenado em tanques isotérmicos providos de agitadores automaticos e mantido
temperatura de 2°C a 5°C (dois a cinco graus Celsius) até o seu processamento.

Art. 58. Pode ser industrializada apenas a matéria-prima que satisfaga as exigéncias desta
normativa, sem prejuizo do atendimento 4s demais legislagdes pertinentes em vigéncia.

Art. 59. Os estabelecimentos devem realizar andlises laboratoriais da matéria-prima para
avaliagdo dos seguintes pardmetros:

I - Teor de gordura;

II - Teor de proteina total;

IIT - Teor de lactose anidra;

IV - Teor de solidos néo gordurosos:

V - Teor de s6lidos totais;

VI - Contagem de células somaticas;

VII - Contagem padriio em placas;

VIII - Residuos de produtos de uso veterindrio g

IX - Outros que venham a ser determinados em normas complementares.

§1° As analises de que trata o capu deste artigo devem ser realizadas em laboratorio da Rede
Brasileira de Qualidade do Leite - RBQL ou emlaboratério acreditado e/ou credenciado por
orgdos reguladores.

§2° A frequéncia das coletas, os métodos de analise, as médias geométricas e os padrdes a
serem adotados seguem legislagéio federal especifica vigente.

§3° As coletas devem ser realizadas no estabelecimento, antes do processamento da matéria-
prima.

§4° Em caso de recebimento de leite em latdes, o estabelecimento deve retirar uma aliquota
de leite de cada latédo (do mesmo fornecedor) constante no veiculo transportador para
compor a amostra que sera encaminhada para a realizagéio das andlises previstas nos incisos
deIa IX deste artigo.

§5° A coleta de amostras de que trata este artigo, o seu encaminhamento e o requerimento
para realizag¢@o de andlises laboratoriais, bem como os respectivos custos, competem ao
responsavel pelo estabelecimento que primeiramente receber o leite,

§6° Quando a agroindustria recebermatéria-prima de estabelecimento que ja realizou as
analises laboratoriais, deve solicitar ao fornecedor copia dos boletins de analise para
arquivamento, nos termos do §9° deste artigo.

§7° Compete ao responsavel pelo estabelecimento a gestdo e aexecugdo dos procedimentos
que garantam a aleatoriedade plena da coleta regular das amostras de leite cru refrigerado
para envio ao laboratorio, assegurando que os produtores ndo tenham prévio conhecimento
da data das coletas.

§8° O laboratério deve disponibilizar os resultados das analises realizadas ao SIM, aos
estabelecimentos e aos produtores.

§9° Os estabelecimentos devem arquivar os resultados das andlises por, no minimo, um
ano, mantendo-os de facil acesso & fiscalizac#o.

Art. 60. O estabelecimento deve verificar, na propriedade rural,as condigdes de obten¢io
€ conservacdo do leite, sempre que os resultados das anélises realizadas pelo laboratério
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violarem os padrdes estabelcidos em regulamentos especificos, de forma a implementar as
acdes corretivas necessarias.

Art. 61. O estabelecimento deve suspender a recepgdo do leite do fornecedor que
apresentar, consecutivamente, trés resultados de média geométrica fora do padrio
estabelecido em Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do leite cru refrigerado para
Contagem Padréio em Placas - CPP.

§1° Em caso de auséncia de resultado mensal para composi¢doda média geométrica
trimestral, o resultado de cada més subsequente substituird a média geométrica até o
restabelecimento do calculo trimestral.

§2° Em caso de comprovacio do atendimento ao Art, 60. desta Instrugdo Normativa e
apresentacdo de resultado conforme da andlise de Contagem Padrio em Placas - CPP,
emitido por laboratério da RBQL, laboratério oficial do IDAF ou outro laboratério
acreditado e/ou credenciado, no mesmo més referente terceira média geométrica fora
do padrdo, a interrupcio de que trata o caput deste artigo ndo se aplicard, mantendo-se essa
condicdo enquanto os resultados de analises mensais estiverem abaixo do limite
estabelecido por regulamento especifico.

§3° As suspensdes de que trata o caput deste artigo devem ser comunicadas ao SIM no
prazo de quinze dias consecutivos.

§4° Para restabelecimento da coleta do leite, o fornecedor deve apresentar um resultado de
analise de Contagem Padrio em Placas - CPP - dentro do padro, emitido pelos laboratérios
menciados acima.

Art. 62. Para iniciar a coleta de leite de novos produtores, o estabelecimento deve verificar
se o leite apresenta resultado conforme para Contagem Padrio em Placas - CPP,emitido
pelos laboratérios acima mencionados

Art. 63. O SIM pode determinar a execugdo de andlises adicionais, sempre que forem
identificados indicios de desvios nos dados analiticos obtidos.

Art. 64. A qualquer momento, o SIM pode coletar amostras de leite cru, tanto na
propriedade rural quanto no estabelecimento processador, para realiza¢do de analises
fiscais em laboratorio da RBQL, laboratério oficial do Idaf, ou outro laboratério
acreditado.

Art. 65. Todo leite destinado afabricagdo de derivados lacteos deve ser previamente filtrado.
Art. 66. Todo leite destinado ao consumo humano direto deve passar previamente por
clarificadora ou sistema de filtros de linha que apresente efeito equivalente ao da

clarificadora.

Art. 67. Deve ser pasteurizado todo leite recebido pelo estabelecimento, seja para o
beneficiamento para consumo direto ou para a fabricagdo de derivados lacteos.

Pardgrafo tnico. Excluem-se do caput deste artigo os casos em que a tecnologia de
fabricag@o permitir a utilizag@o de leite cru, devendo ser adotadas as regulamentacdes

especificas para tal finalidade.

Art. 68. S3o permitidos os seguintes processos de pasteurizagio:
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I - Pasteurizagdo lenta: aquecimento indireto do leite de 63°C a 65°C (sessenta e trés a
sessenta e cinco graus Celsius). por 30 minutos, mantendo o leite sob agitacdo mecénica,
lenta, em aparelhagem propria.

II - Pasteurizag@o rdpida: aquecimento do leite de 72°C a75°C (setenta e dois a setenta e
cinco graus Celsius), por 15 a 20 segundos, em aparelhagem prépria, provida de
dispositivos de controle automatico de temperatura, termorregistradores (termégrafos de
calor e de frio), termémetros e valvula para o desvio de fluxo do leite com acionamento
automatico por alarme sonoro.

§1° A pasteurizagdo lenta para a producdo de queijos ndo necessita ser realizada sob
agitacdo mecanica.

§2° Caso a pasteurizagdo lenta tenha como objetivo o beneficiamento do leite para
consumo direto, devem ser atendidos os seguintes requisitos: o leite deve ser
exclusivamente de produgdo propria; o equipamento deve dispor de um sistema uniforme
de aquecimento e resfriamento, possuir dispositivos de controle automatico de temperatura,
registradores de temperatura, termdmetros ou outro necessario para o controle técnico e
sanitdrio da opera¢do; o equipamento deve permitir uma higienizagdo adequada e a
manuten¢do da qualidade do produto.

§3° Podem ser aceitos pelo SIM outros binémios de tempo e temperatura, desde que
comprovada a equivaléncia aos processos estabelecidos nos incisos I e 11 deste artigo.

Art. 69. Ap6s a pasteurizagdo, seja para consumo direto ou para elaboragio de produtos
lacteos, deve-se realizar as provas de fosfatase alcalina e peroxidase do leite, que devem
apresentar resultados “negativo™ para a primeira e “positivo” para a segunda.

Paragrafo unico. O tempo e temperatura dos procedimentos de pasteuriza¢io, bem como
os resultados das provas, devem ser minuciosamente controlados e registrados em
planilhas de controle.

Art. 70. E proibida a pasteurizagiiode leite previamente envasado.

Art. 71. E proibida a repasteurizagdo do leite destinado ao consumo humano direto.

Art. 72. Imediatamente apés a pasteurizacdo, o leite destinado ao consumo direto humano
deve ser refrigerado por meio de resfriador a placas, envasado em sistema automatico ou
semi automdtico em circuito fechado e mantido em camara frigorifica em temperatura ndo

superior a 5°C (cinco graus Celsius) até sua expedi¢fo ao consumo.

Art. 73. De maneira excepcional, na impossibilidade de processamento do leite pelo
estabelecimento, pode ocorrer a expedi¢éo de leite fluido a granel de uso industrial.

Paragrafo tinico. Na situacao citada no caput deste artigo, devem ser observas as condi¢des
de armazenamento descritas no arti 20 52 desta normativa.

Art. 74. Os produtos de uso industrial devem ser embalados e rotulados conforme
legislagdes especificas vigentes.

§1° As embalagens devem ser de tinico uso e especificas para a finalidade.
§2° O rétulo deve conter, dentre outras informagdes, as seguintes expressdes: “USO
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EXCLUSIVO DA INDUSTRIA” ¢ “PROIBIDA A VENDA FRACIONADA”™.

Art. 75. As etapas de salga por salmoura, secagem e maturagdo de queijos devem ser
realizadas sob refrigeracdo.

§1° A etapa de salga por salmoura deve ser realizada de modo a ndo acarretar contaminagdo
cruzada com outros produtos eventualmente armazenados no mesmo local.

§2° Quando a tecnologia de fabricagdo do produto, devidamente aprovada pelo SIM,
estabelecer maturagido e estocagem em temperatura ambiente, fica dispensada a instalagao
de equipamento de refrigeragéo para as finalidades citadas.

Art. 76. E permitida a mistura de leite de espécies animais diferentes, desde que conste
na denominagéo de venda do produto e que seja informada na rotulagem a porcentagem do
leite de cada espécie.

Art. 77. Sdo permitidos os processos de defumac@o e/ou tratamento com fumaga liquida
e/ou adigdo de aroma. respeitadas as particularidades tecnologicas cabiveis ao produto.

Art. 78. Admite-se o uso de madeira exclusivamente nas prateleiras das camaras de
matura¢do de queijos, desde que em condigdes adequadas de conservagdo, mediante
apresentagdo de plano de higienizagdo, ¢ que ndo impliquem risco de contaminagéo do
produto.

Art. 79. O fatiamento e a ralagemde queijos devem ocorrer emdependéncia exclusiva, sob
temperatura controlada, de acordo com a tecnologia do produto.

Paragrafo unico. Fica dispensada a necessidade de area exclusiva caso as etapas previstas
no caput deste artigo ndo sejam realizadas concomitantemente a outras.

Art. 80. Deve ser filtrado e origindrio de agua potavel todo vapor que tenha contato direto

com o leite, seus derivados, outros ingredientes ou com outros processos que possam
afetar a qualidade do produto.

CAPITULO V

DA INSPEGAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ABELHAS E
DERIVADOS

Art. 81. A inspecdo de produtos de abelhas e seus derivados, além das exigéncias ja
previstas no Decreto n°. 076/2023, abrange a verificag#o:

I - Da extragéo, do acondicionamento, da conservagdo, da origem e do transporte dos
produtos das abclhas:

I - Do processamento, da armazenagem ¢ da expedigfo;
Art. 82. E permitida a aquisi¢@o de matéria-prima provenientes:

I — De outros estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados, pré-beneficiadas;
IT — Diretamente de produtores rurais, pré-beneficiados ou néo:
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§ 1° Os estabelecimentos que recebem mel a granel devem adotar procedimentos de
limpeza e sanitizagéio na recepedo e devolugdo dos vasilhames:

§ 2° Os estabelecimentos so responsaveis por verificar as condi¢des de extracdo,
conservagdo e transporte da matéria-prima recebida.

§ 3° Todas as matérias-primas e todos os ingredientes utilizados devem ser provenientes de
estabelecimento ou produtor sob controle sanitdrio oficial dos Orgdos competentes,
conforme legislagéo especifica.

Art. 84. Sao considerados alterados e Impréprios para consumo humano, os produtos das
abelhas que evidenciem:

[ - Caracteristicas sensoriais anormais;

I - A presenga de residuos estranhos decorrentes de falhas nos procedimentos higiénico-
sanitdrios e tecnologicos;

IIT - A presenca de residuos de produtos de uso veteringrio e contaminantes acima dos
limites maximos estabelecidos em legislacéio especifica;

IV - Microrganismos patogénicos;

V - Matéria-prima em desacordo com as exigéncias definidas para cada produto das abelhas
usado na sua composicio:

Art. 85. Sdo considerados fraudados (adulterados ou falsiﬁcados) 0s produtos das
abelhas que:

I - Apresentem substancias que alterem a sua COmMposi¢do original:

I - Apresentem aditivos;

IIT - Apresentem caracteristicas de obten¢do a partir de alimentacdo artificial das
abelhas;

IV - Houver a subtracio de qualquer dos seus componentes, em desacordo com esta lej
ou outra legislagdo especifica;

V - Forem de um tipo e se apresentem rotulados como de outro;

VI - Apresentem adulteracdo na data de fabricagdo, data ou prazo de validade do
produto;

VII - Tenham sido elaborados 2 partir de matéria-prima imprépria para processamento.

Art. 86. Os produtos das abelhas e derivados alterados, fraudados ou impréprios para o
consumo humano podem ter aproveitamento condicional quando previstos em legislagdo
especifica.

Art. 87. A descri stalizagdo do mel, quando realizada em equipamento de banho-maria, deve
ser feita em drea propria, separada das demais dependéncias por paredes inteiras.

Pardgrafo tinico: A descristalizagdo podera ocorrer na drea de processamento, desde que os
procedimentos sejam realizados em momentos distintos.
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Art. 88. Ndo & permitida a elabora¢do de mel adicionado de edulcorantes naturais ou
artificiais, esséncias aromatizantes, amido, gelatinas ou quaisquer outros espessantes,
conservadores e corantes de qualquer natureza, além de redutores de acidez.

Art. 89. Entende-se por ‘composto de produtos de abelhas com adigdo de ingredientes’ a
mistura de um ou mais produtos de abelhas, combinados entre si, com adicio de
ingredientes permitidos, ndo sendo admitidos ingredientes alimenticios que possuam
aglicares em sua composicAo.

Paréagrafo tnico: Os extratos vegetais sdo aceitos somente na condi¢do de aromatizantes e
que devem seguir legislagéo especifica, devendo respeitar a quantidade méxima indicada
pelo fabricante.

Art. 90. O processamento de mel em favos deve ser realizada em local que permita a
selecdo, a manipulacio e o corte dos favos, utilizando material adequado para essa
finalidade.

Art. 91. O beneficiamento de cera de abelhas, propolis e extrato de propolis devem ser
realizadas em areas proprias, separada das demais dependéncias por paredes inteiras,

Paragrafo unico: Serd permitida a realizacio desses processos na area de beneficiamento
do mel desde que em momentos distintos.

Art. 92. O estabelecimento devera ser localizado afastado da drea de terreno onde se situam
as colmeias de produgcio.

Art. 93. Ter dependéncia de recepedo de caixas com favos, onde a sua passagem para sala
de extracdo serd feita através de oculo.

Art. 94. As melgueiras podem ser mantidas na drea de recepedo, desde que o local seja
completamente telado e que a extragdo do mel seja realizada no prazo maximo de trés dias
Paragrafo tinico: as melgueiras podem ser armazenadas com as demais matéria-primas.

Art. 95. Os estabelecimentos devem realizar anélise de umidade do mel para controle de
qualidade da matéria-prima, que deve ocorrer em cada lote recebido.

Art. 96. Ter dependéncias, para extragdo, filtracio, classificagdo, beneficiamento,
decantacdo, descristalizacdo, classificagiio e envase do produto, dispondo de instalacdes,
instrumentos e reagentes minimos necessdrios.

§ 1° A drea de processamento deve ser separada das demais dependéncias.
§ 2° Entende-se por processamento as operagdes de desoperculagio, centrifugacio,

decantagio e envase.

Art. 97. Ter local para deposito de material de cnvase e rotulagem, podendo este ser na
secdo de expedicio. desde que tenha espago adequado para tal.

Art. 98. Ter dependéncia para as operagdes de rotulagem, embalagem secundiria,

]
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armazenagem e expedi¢do, recomendando-se a previsdo de um local coberto e dotado de
tanque para o procedimento de higienizacio dos vasilhames e utensilios.

Art. 99. A 4rea ou o equipamento para armazenamento dos produtos devem estar
localizados de forma a nio haver contrafluxo.

Paragrafo unico: os produtos podem ser armazenados na drea de expedigdo, desde que o
local possua condigies apropriadas.

Art. 100. O pélen apicola, a propolis, a geleia real e a apitoxina devem ser armazenados
em equipamentos de frio, sendo o pdlen néo desidratado sob refrigeragfio de 4°C a 8°C ¢ a
geleia real sob refrigeragdo de 2°C a 4°C.

Art. 101. Os equipamentos e utensilios essenciais seguirdo a legislagdo especifica.

§ 1° Filtros e peneiras devem ser em tela de ago inox ou fio de nylon, com malha de 40 a
80 mesh, néo sendo permitido uso de material filtrante de pano.

§ 2° Os estabelecimentos devem possuir equipamentos ou utensilios para homogeinizagdo
quando realizarem mistura de méis de diferentes caracteristica ou fabricar compostos de
produtos de abelhas.

§ 3° Os estabelecimentos devem possuir estufa, equipamentos de banho-maria ou dupla
camisa quando realizar a descristalizacdo do mel.

§ 4° Quando realizar o chvasamento em sachés, o estabelecimento deve possuir
equipamentos proprios e procedimentos descritos que garantam as boas praticas de
fabricacio.

§ 5° Os equipamentos e as dependéncias industriais utilizadas para produtos de abelhas
Apis mellifera podem ser utilizadas para o processamento de produtos de abelhas sem
ferrdo, desde que atenda a tecnologia de fabricagéo.

Art. 102. Todas as dreas do estabelecimento devem possuir termdmetro para verificagio da
temperatura e da umidade dos ambientes.

Art. 103. A porta de entrada para a sala de extragdo e beneficiamento, devers possuir
barreira sanitaria.

Art. 104. O almoxarifado, quando necessario, devera ser em local apropriado e fora das
instalagdes do estabelecimento.

Art. 105. A producdo de mel de abelhas sem ferrfio devers seguir as legislacdes especificas
vigentes.

CAPITULO VI
DA INSPEC'AO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PESCADO E DERIVADOS
Art. 106. Além dos critérios previstos no Titulo IV do Decreto n°. 076/2023. os
estabelecimentos que possuam cais ou trapiche para atracagdo de embarcagoes pesqueiras

devem possuir:

I - cobertura adequada nos locajs de descarga dos barcos:

e r——
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II - protegdo contra o acesso de animais ao estabelecimento e as embarcagdes;
11 - instalagdes e equipamentos adequados para a operacdo de descarga dos barcos, de
modo a tornar o processo mais agil, evitando contaminagdo e danos ao pescado:
IV - vestidrio e sanitdrio privativo para a tripulagéo dos barcos.

Art. 107. Os estabelecimentos que recebem o pescado diretamente da produgio primaria,
respeitadas as particularidades tecnolégicas cabiveis, devem dispor de cAmara de espera de

pescados.

Art. 108. A fabrica de gelo deve localizar-se anexa ao estabelecimento agroindustrial, em
local adequado. que permita a utiliza¢do do gelo produzido com seguran¢a higiénico-
sanitaria.

§1° A 4gua utilizada para a fabricacdo de gelo deve ser potavel.
§2° A fabricagiio propria de gelo pode ser dispensada quando existir facilidade para
aquisi¢do na regido. com comprovada qualidade higiénico-sanitéria.

Art. 109. O pescado manipulado deve ser mantido na temperatura preconizada pelos
regulamentos técnicos especificos durante todo o processamento.

§1° Quando necessirio, a drea de processamento deve ser climatizada, a fim de assegurar
a temperatura adequada do pescado.
§2° O estabelecimento deve adotar todos os controles necessarios a fim de assegurar as
condi¢des preconizadas neste artigo.

Art. 110. Os diversos setores que compdem as dreas de producdo de uma unidade de
beneficiamento de pescado e produtos de pescado ou uma estagdo depuradora de moluscos
bivalves devem estar dispostos em sequéncia adequada, a fim de que n#o haja cruzamento
de matéria-prima ou produtos em elaboracéio com produtos prontos.

Art. 111. O pescado proveniente da produgéio priméria ndo pode ser destinado 2 venda
direta a0 consumidor sem que haja prévia fiscalizacdo, sob o ponto de vista industrial ¢
sanitario.

Art. 112. E proibida a recepedo e o processamento de pescado capturado ou colhido em
desacordo com o disposto nas legislagdes ambientais e pesqueiras vigentes.

Art. 113. Os moluscos bivalves somente poderdo ser submetidos ao processamento se
forem procedentes de locais que atendam aos padrdes de conformidade para
microorganismos contaminantes e para biotoxinas produzidas por microalgas marinhas,
estabelecidos no Programa Nacional de Controle Higiénico-Sanitario de Moluscos
Bivalves - PNCMRB.

Art. 114. Para preservagdo da inocuidade e da qualidade do produto, os estabelecimentos
registrados no SIM deverio atender ao disposto em normas complementares do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — Mapa, que estabelecem as espécies de pescado
que poderdo ser submetidas & sangria. ao descabecamento ou 3 evisceragdo a bordo das
embarcagdes pesqueiras, antes do envio ao estabelecimento, bem como os requisitos para
sua recepgao.
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Art. 115. Os estabelecimentos devem real izar a lavagem prévia da matéria-prima, de forma
a promover a remogdo de sujidades e da microbiota superficial.

§1° A lavagem do pescado deve ocorrer por meio de cilindro, esteira de lavagem ou
equipamento equivalente, constituido de material impermedvel e de facil higieniza¢io, com
renovacdo constante de dgua e sob pressdo, a fim de remover adequadamente o0 muco
superficial do pescado. sendo proibida a lavagem somente por imersio.

§2° A 4gua utilizada para a lavagem do pescado deve ser hiperclorada a 5 ppm (cinco partes
por milhdo) mg/L (cinco miligramas por litro) de cloro residual livre.

§3° Em se tratando de estacdo depuradora de moluscos bivalves, além de realizar a
depuragéo, o estabelecimento deve possuir local para lavagem dos animais.

§4° A lavagem dos moluscos bivalves vivos deve ser antecedida de procedimentos de
retirada do lodo ¢ da areia e redugéio dos organismos aderidos as conchas, com agua
corrente potavel ou 4dgua do mar limpa, sob pressdo, com drenagem continua da agua
residual, antes da introdug@o dos moluscos na area limpa do estabelecimento processador.

Art. 116. As etapas de evisceragdo, descabecamento e retirada das branquias e nadadeiras
devem ser realizadas em sala ou mesas scparadas das utilizadas para as demais etapas do
processamento.

Art. 117. Antes das etapas de filetagem ou posteamento, o pescado deve ser eviscerado e
depois lavado.

Art. 118. Os processos de congelamento rapido devem ocorrer em temperatura ndo superior
a-25 °C (vinte e cinco graus Celsius negativos).

§1° O processo de congelamento rapido somente pode ser considerado concluido quando
o produto atingir a temperatura de -18 °C (dezoito graus Celsius negativos).

§2° Depois de submetido ao congelamento, o pescado devera ser conservado a -15°C
(quinze graus Celsius negativos) ou temperatura inferior.

Art. 119. O descongelamento deve ser realizado em equipamentos apropriados e em
condi¢des autorizadas pelo S [M, de forma a garantir a inocuidade ¢ aqualidade do pescado,
observando-se que, uma vez descongelado, o pescado deve ser mantido sob as mesmas
condigdes de conservagdo exigidas para o pescado fresco.

Pardgrafo tnico. Uma vez descongelado, o pescado ndo pode ser novamente congelado.

Art. 120. Para o glaciamento do peixe congelado deve ser observado o limite méximo de
12% (doze por cento) do peso liquido declarado.

Paragrafo tnico. A agua incorporada no processo de glaciamento nio compde o
peso liquido declarado do produto.

Art. 121. O pescado. suas partes e os 6rgdos com lesdes ou anormalidades que possam
torna-los improprios para consumo devem ser identificados e descartados por pessoa
qualificada do estabelecimento, sendo proibido o aproveitamento condicional.

Art. 122. As caracteristicas sensoriais e os pardmetros fisico-quimicos e microbioldgicos
aplicaveis ao pescado fresco, resfriado ou congelado, recebido como matéria-prima, devem



seguir as legislagdes especificas vigentes.

Art. 123. A nomenclatura, a classificagdo do pescado (quanto a apresentacdo, ao
processamento, dentre outras particularidades) e as demais designagdes de venda seguirdo
as legislagdes especificas vigentes.

Art. 124, Os dispositivos previstos nesta Instrugdo Normativa sdo extensivos aos
gastropodes terrestres, no que for aplicavel.

Art. 125. Normas complementares a execugdo desta normativa poderdo ser expedidas
posteriormente pelo SIM e por outros orgdos reguladores.

Paragrafo tnico. Quando da auséncia dessas, serdo consideradas legislagdes e normativas
federais ou estaduais pertinentes.

Art. 126. Ficam revogadas as disposi¢des em contrério, em especial a Instrugio Normativa
SEAGRI/CONGER n°. 001/2022.

Art. 127. Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagio.
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