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por “Cysticercus cellulosae”, também as que apresentem tuberculose
localizada, abcessos e lesdes, interessado porgdes musculares que
possam ser isoladas, depois de removidas e condenadas as partes
atingidas.

Art. 339 - Quando se fizer necessario a esterilizagdo de car-
cacas ou partes destas através de calor, e o estabelecimento nao
apresentar condigbes para tal, as mesmas serdo condenadas.

TITULO VI ) )
REGULAMENTO DA INSPAGAO SANITARIA E
INDUSTRIAL DE AVES E COELHOS

CAPITULO |
DISPOSIGOES PRELIMINARES

Art. 340 - A Inspegdo industrial e sanitaria de que trata o
presente capitulo abrange:

1 - a higiene geral dos estabelecimentos;

2 - a captacgdo, canalizagéo, deposito, tratamento e distribui-
¢do de agua de abastecimento, bem como o escoamento das aguas
residuais;

3 - o funcionamento dos estabelecimentos;

4 - o exame “ante” e “post-mortem” dos animais de agou-
gue;

5 - as condigdes de transporte dos animais vivos e produtos
derivados bem como as matérias-primas destinadas a alimentacdo hu-
mana.

Art. 341 - As caracteristicas das instalagbes, equipamentos,
utensilios e anexos serdo fixadas em normas proprias e até que estas
sejam definidas, utilizar-se-do aquelas estabelecidas pelo SIF/DIPOA.

CAPITULO Il
INSPEGAO “ANTE-MORTEM”

Art. 342 - A Inspecdo “ANTE-MORTEM” tem como objetivo:

1 - Evitar abate de animais com replegdo do trato gastroin-
testinal e consequentemente, possiveis contaminagdes durante o pro-
cesso industrial;

2 - Conhecer o histérico do lote, através do Boletim Sanitario,
para evitar o abate em conjunto de animais que tenham sido acome-
tidos de doengas que justifiguem o abate, através de matanca de
emergéncia;

3 - Detectar doengas que néo seja possivel a identificagdo no
exame “post-mortem”, especialmente as que afetam o sistema nervo-
S0;

4 - |dentificar lotes de animais com suspeita de problemas
que comprovadamente justifiquem redugdo na velocidade normal de
abate, para exame mais acurado;

5 - Possibilitar a identificagdo de lotes de animais que te-
nham sido tratados com antibiéticos (através do Boletim Sanitario), pa-
ra efeito de sequestro, objetivando a realizagdo de andlises laborato-
riais com vistas a possivel presenca de residuos na carne.

Art. 343 - A inspegdo “Ante-mortem” sera realizada junto a
plataforma de recepgéo.

Art. 344 - Juntamente com a prévia notificacdo de abate ou
acompanhando os animais, devera ser encaminhado a Inspec¢édo Ofi-
cial, o Boletim Sanitario conforme modelo fornecido pelo SIM/CG.

Art. 345 - Na Inspegdo “Ante-mortem” deverdo também ser
observadas as condigbes de transporte de animais vivos, com atengéo
para a lotacédo ideal dos engradados.

Art. 346 - Lotes de aves com suspeita ou portadoras de
doencas respiratorias, ndo devem ser abatidos em equipamentos de
evisceragado automatica, quando o estabelecimento for dotado de sis-
temas diferenciados em linhas separadas. Aqueles que realizam so-
mente a evisceragdo automatica deverdo diminuir a velocidade da
operagdo de forma a permitir uma inspegéo “post-mortem” acurada.

Art. 347 - Sao condenadas as aves que no exame “ante-mor-
tem” apresentarem temperatura igual ou superior a 43°C (quarenta e
trés graus celsius) e coelhos com temperatura igual ou superior a
39,5°C (trinta e nove celsius e meio).

Paragrafo Unico - Sdo condenados os animais com hipoter-
mia.

Art. 348 - Todas as aves que no exame “ante-mortem” apre-
sentem sintomas ou forem suspeitos de Doenca de Newcastle, Tifo
Aviario, Paratifose, Complexo Leucose/Marek, devem ser condena-
das.

Art. 349 - Acarretam condenagao total no exame “ante-mor-
tem”, os coelhos que se apresentem estressados, em profundo estado
de debilidade e com ectoparasitoses generalizadas.

Paragrafo Unico - Animais que apresentem ectoparasitoses
localizadas podem ser abatidos, rejeitando-se a por¢do afetada.

CAPITULO 1l .
MATANGA DE EMERGENCIA

Art. 350 - Matanga de emergéncia é o sacrificio de animais
que apresentem condigdes que indiquem esta providéncia.

Paragrafo Unico - Devem ser abatidos de emergéncia os ani-
mais doentes, com fraturas, contusbes generalizadas e outros esta-
dos, a juizo da Inspeg&o Municipal.

Art. 351 - E proibida a matanga de emergéncia na auséncia
de funcionarios da Inspe¢do Municipal.

Art. 352 - Sao considerados impréprios para o consumo 0s
animais que, sacrificados de emergéncia, se enquadrem nos casos de
condenagéo previstos neste regulamento ou por outras razées justi-
ficadas pela Inspegdo Municipal.

Art. 353 - Quando houver necessidade da realizagdo da Ma-
tanca de Emergéncia, esta devera ser cercada de todos os cuidados
higiénicos e sanitarios e ao término, sera procedida, completa higie-
nizagéo e, quando necessitar, desinfeccdo das instalacdes, equipa-
mentos e utensilios, bem como renovacéo total da agua dos tanques
de escaldagem e dos pré-resfriadores.

CAPITULO IV
MATANGA NORMAL

Art. 354 - O processo de matanca deve ser: insensibilizacdo
por processo humanitario, seguido de imediata sangria.

Paragrafo Unico - A insensibilizagdo ndo deve promover, em
nenhuma hipétese, a morte dos animais.

Art. 355 - A sangria sera realizada em instalagéo propria e
exclusiva, voltada para a plataforma de recepgdo, totalmente imper-
meabilizada em suas paredes e teto.

§ 1° - A sangria podera ser feita por qualquer dos seguintes
processos:

1 - inciséo dos vasos palatinos, através da boca, seguida de
destruigdo da medula alongada, quando se pretende realizar a depe-
nagem a seco;

2 - inciséo das jugulares, externamente, provocando-se uma
ferida de sangria de cada lado do pescoco, pela insergdo de instru-
mento pérfuro cortante nessa regiéo.

§ 2° - O emprego de qualquer outro processo de matanga
depende da autorizagdo do SIM/CG.

Art. 356 - A sangria deve ser completa e realizada com o
animal suspenso pelos pés, com o tempo de sangria minimo de 2 mi-
nutos.

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

Art. 357 - O sangue devera ser recolhido em calha prépria,
de material inoxidavel ou alvenaria, totalmente impermeabilizada, de-
nominada “calha de sangria”. O fundo ou piso da calha devera apre-
sentar declividade acentuada em diregdo aos pontos coletores, onde
serdo instalados 2 (dois) ralos de drenagem: 1 (um), destinado ao
sangue e outro a agua de lavagem.

Art. 358 - A partir da sangria, todas as operagdes deverdo
ser realizadas continuamente, ndo sendo permitido o retardamento ou
acumulo de animais em nenhuma de suas fases, até a entrada das
carcagas nas camaras frigorificas.

Art. 359 - A escaldagem devera, obrigatoriamente, ser exe-
cutada logo apds o término da sangria, sob condi¢cdes definidas de
temperatura e tempo, ajustadas as caracteristicas das aves em pro-
cessamento (frango, galinha, galo, peru etc.), ndo se permitindo a in-
trodugcéo de aves ainda vivas no sistema.

§ 1° - A aves poderdo ser escaldadas pelos seguintes pro-
Cessos:

1 - pulverizagdo com agua quente e vapor.
2 - imersdo em tanque com agua aquecida.

3 - outro processo aprovado pelo SIM/CG.

§ 2° - Devera ser previsto equipamento adequado e/ou area
destinada a escaldagem de pés e cabega e retirada da cuticula dos
pés, quando estes se destinarem a fins comestiveis.

Art. 360 - A depenagem devera ser executada, em tempo
adequado, a velocidade de matanga, sendo proibido seu retardamen-
to.

§ 1° - As aves podem ser depenadas a seco ou logo apoés
escaldagem ou, ainda por outros processos que possam vir a ser au-
torizados pelo SIM/CG.

§ 2° - Nao sera permitido o acimulo de penas no piso, de-
vendo para tanto, haver uma canaleta para o transporte continuo das
mesmas, ou serem recolhidas em caixas apropriadas e retiradas pe-
riodicamente para fora da dependéncia.

Art. 361 - A esfola dos coelhos deve ser realizada com os
animais suspensos pelos membros posteriores.

Paragrafo Unico - Permite-se a insuflagdo de coelhos a fim
de facilitar a esfola, devendo-se utilizar o ar convenientemente filtra-
do.

Art. 362 - A evisceracdo devera ser realizada sob as vistas
do(s) funcionario(s) da inspecéo oficial, e compreende desde a ope-
ragao de corte pelo pescoco, até a toalete final das carcagas.

Paragrafo Unico - Sob pretexto algum pode ser retardada a
evisceragao.

Art. 363 - Antes da evisceragdo, as carcagas deverdo ser la-
vadas em chuveiros de aspersdo dotados de agua sob adequada
pressé@o, com jatos orientados no sentido de que toda a carcaca seja
lavada, inclusive os pés. Esses chuveiros poderdo ser localizados no
inicio da calha de evisceragéo.

Art. 364 - A evisceracdo sera obrigatoriamente realizada com
0s animais suspensos pelos pés em ganchos de material apropriado,
presos em trilhagem aérea mecanizada ou ndo, sob a qual devera ser
instalada uma calha de material impermeavel, ndo corrosivel, de su-
perficie lisa e de facil higienizagdo, de modo que as visceras ndo co-
mestiveis sejam captadas e carreadas para os coletores, ou condu-
zidas diretamente para a segdo de subprodutos ndo comestiveis (gra-
xaria).

Art. 365 - Todas as operacdes que compdem a evisceragao e
ainda a “inspegéo de linha”, deverdo ser executadas ao longo dessa
calha, cujo comprimento deverd atender a normal execugdo dos tra-
balhos que nela se desenvolvem, a saber:

1 - corte de pele de pescogo e traquéia;
2 - extragéo de cloaca;

3 - abertura do abdémen;

4 - eventragdo (exposigdo das visceras);
5 - inspegao;

6 - retirada das visceras;

7 - extragdo dos pulmdes;

8 - toalete (retirada do papo, esoéfago, traquéia etc.);
9 - lavagem final (externa e internamente)

Paragrafo Unico - N3o sera permitida a retirada de érgaos
elou partes de carcagas antes que seja realizada a inspecdo “post-
mortem”.

Art. 366 - As visceras ndo comestiveis serdo langadas dire-
tamente na calha de evisceracdo e conduzidas aos depdsitos coleto-
res ou diretamente para a secdo de subprodutos ndo comestiveis
(graxaria). As comestiveis serdo depositadas em recipientes de aco
inoxidavel, material plastico ou similar, contendo agua gelada ou gelo,
apods previamente separadas e lavadas.

Art. 367 - Os pés e pescogo, com ou sem cabega, quando
retirados na linha de evisceragdo ou a entrada dos tanques de pré-
resfriamento, deverdo ser recolhidos em recipientes apropriados, con-
tendo agua gelada ou gelo, para seu pré-resfriamento.

Paragrafo Unico - Em matadouros de coelhos, as cabegas
depois de retiradas sdo destinadas a dependéncias apropriadas para
extracdo de cérebro, quando houver aproveitamento deste.

Art. 368 - As moelas deveréo ser obrigatoriamente abertas, a
fim de permitir perfeita lavagem interna e remogéo da cuticula. Essas
operagdes serdo realizadas fora da calha de evisceragdo ou quando
muito, num apéndice da mesma.

Art. 369 - A gordura cavitaria e de cobertura da moela, po-
dera ser utilizada para fins comestiveis quando retirada durante o pro-
cesso de evisceragdo, antes da retirada e abertura da moela e ainda
sob 0 mesmo tratamento dos miudos comestiveis.

Art. 370 - Os pulmdes das aves serdo obrigatoriamente re-
tirados através do sistema a vacuo, e o equipamento para pressao
negativa e os depositos de pulmdes serdo instalados fora da secdo.

CAPITULO V
INSPEGAO “POST-MORTEM”

Art. 371 - E efetuada rotineiramente nos animais abatidos,
através de exame visual macroscopico das visceras, das faces interna
e externa das carcagas e, conforme o caso, palpacdo e cortes.

Art. 372 - Os locais ou pontos da segdo de matanca onde se
realizam esses exames sdo denominados LINHAS DE INSPECAO e
devem se localizar ao longo da calha de evisceragdo, e dispor de
condigdes de iluminacdo adequada.

Art. 373 - Somente apés o término da inspegdo “post-mor-
tem” havera a retirada e/ou processamento de carcagas e/o partes e
miudos.

Art. 374 - Permite-se a instalagdo de outros pontos de ins-
pegéo das carcacas fora da calha de evisceragéo.

Paragrafo Unico - nesses casos deverd existir sistema de
identificacédo dos animais que apresentarem problemas de ordem sa-
nitaria e que necessitem exames complementares a serem realizados
na segdo de inspegdo final ou que conforme o caso deva ser ime-
diatamente desviado da linha de abate.

Art. 375 - A inspegdo de linha é realizada por pessoal au-
xiliar treinado especificamente para tal fungdo, mas o pensamento fi-
nal sobre a comestibilidade das carnes e visceras cabe Unica e ex-
clusivamente ao Veterinario Oficial.

Art. 376 - Os exames realizados nas linhas de inspe¢do sdo
precedidos por uma fase dita preparatéria, que tem por finalidade
apresentar a inspegdo, carcagas e visceras em condigdes de serem
eficientemente examinadas, facilitando a visualizagado interna e externa
e, ainda, de preservar, sob o ponto de vista higiénico, as porgdes co-
mestiveis.

Art. 377 - A inspecao “Post-Mortem” dos animais se realiza
em trés etapas, a saber:

1 - Exame interno:

a) Realiza-se através de visualizagdo das cavidades toracica
e abdominal (pulmdes, sacos aéreos, rins, 6rgdos sexuais).

2 - Exame de visceras:

a) Visa o exame do coragdo, figado, moela, baco, intestinos,
ovarios e ovidutos nas poedeiras;

b) Realiza-se através da visualizagdo, palpagdo, conforme o
caso, verificagdo de odores e ainda inciséo;

c) No exame dos 6rgdos verifica-se o aspecto (cor, forma, ta-
manho), a consisténcia, e em certas ocasides, o odor;

3 - Exame externo:

a) Realiza-se através da visualizagdo das superficies exter-
nas (pele, articulagdes, etc.). Nessa linha efetua-se a remogdo de
contusdes, membros fraturados, abscessos superficiais e localizados,
calosidades etc.

Art. 378 - Todas as aves que no exame “post mortem” apre-
sentem lesdes de Tifo Aviario, Colibacilose, Pulorose, Paratifose,
Complexo Leucose/Marek, devem se condenados.

Art. 379 - Todas os coelhos que no exame “post-mortem”,
apresentem lesdes de Pasteurelose, Pioemia, Cisticercose, Piometra,
Pseudo-tuberculose, Caquexia, Mixomatose, Pneumonia, Tuberculose,
Salmonelose, Necrobacilose, Linfadenite, Hepatite, ma sangria, aspec-
to repugnante, contaminagdo(fezes), devem seu condenados.

Art. 380 - Enfermidades tais como: Coccidiose, Entero-hepa-
tite, Coriza infecciosa, Laringotraqueite, Aspergilose, Doenca Cronica
Respiratoria, determinam rejeigédo total quando em periodo agudo ou
quando os animais estejam e, estado de magreza profunda.

Art. 381 - Os animais caquéticos devem ser rejeitados, sejam
quais forem as causas a que estejam ligadas o processo de desnu-
trigao.

Art. 382 - Em coelhos, a contaminagdo, abcessos, fraturas,
contusdes nefrite, nefrose, cirrose, provocam condenacédo das partes
afetadas podendo o restante da carcaga se aproveitado.

Art. 383 - As endo e ecto parasitoses, quando ndo acompa-
nhadas de magreza, determinam a condenagdo das visceras ou das
partes alteradas.

Art. 384 - Os abscessos e lesdes supuradas ocasionardo re-
jeicao total.

Art. 385 - A presenga de neoplasias acarretara rejeicéo total,
exceto no caso de melanomas, que determinara a retirada da parte
lesada.

CAPITULO VI

NORMAS PARA CONSTRUGAO DE MATADOURO DE
AVES

E COELHOS.

Art. 386 - Nenhum estabelecimento destinado ao abate de
aves e coelhos podera funcionar se ndo atender as seguintes espe-
cificagdes:

| - Ser instalado, de preferéncia no centro do terreno, devi-
damente cercado, afastado dos limites das vias publicas no minimo
05 (cinco) metros e dispor de area de circulacdo que permita a livre
movimentagdo dos veiculos de transportes, excegdo para aqueles ja
instalados e que ndo disponham de afastamento em relacdo as vias
publicas, os quais poderdo funcionar desde que as operagdes de re-
cepcéo e expedicdo, se apresentem interiorizadas;

Il - Dispor de abastecimento de agua potavel e clorada para
atender, suficientemente, as necessidades de trabalho do abatedouro
e das dependéncias sanitarias, tornando-se como referéncia o seguin-
te parametro: 30 (trinta) litros por animal abatido;

Ill - Dispor de equipamento e instalagdes para producdo de
vapor e/ou dgua quente para uso diverso e com capacidade suficiente
as necessidades do matadouro;

IV - O prédio industrial deve ser dotado de suficiente ilumi-
nacdo e ventilagdo natural, através de janelas e/ou aberturas adequa-
das. A iluminacdo artificial, também imprescindivel, se fara através de
luz fria, com lampadas adequadamente protegidas, proibindo-se o uso
de luz colorida que mascare ou determine falsa impressdo na colo-
racdo dos produtos. Quando os meios de ventilagdo n&o forem su-
ficientes podera ser exigida a climatizacdo ou a instalagdo de exaus-
tores;

V - Possuir piso de material impermeavel, resistente a abra-
sdo e a corrosdo, ligeiramente inclinado para facilitar o escoamento
das aguas residuais, bem como para permitir uma facil lavagem e de-
sinfecgéo;

VI - Ter paredes lisas, impermeabilizadas com o material de
cor clara, de facil lavagem e desinfecgdo, com angulos e cantos ar-
redondados. Os parapeitos das janelas devem ser chanfrados, para
evitar o acumulo de agua e sujeira;

VIl - Possuir forro de material impermeavel, resistente a umi-
dade e a vapores, construido de modo a evitar o acumulo de sujeira,
de facil lavagem e desinfecgdo. Pode o mesmo ser dispensado nos
casos em que o telhado proporcionar uma perfeita vedagao a entrada
de poeira, insetos, passaros e assegura uma perfeita higienizagcdo. Na
area de escaldagem deve possuir sistema eficiente de exaustdo de
vapores produzidos.

VIII - Dispor de dependéncia de uso exclusivo para a recep-
céo dos produtos ndo comestiveis e condenados, afastadas 10metros
das demais construgbes. A dependéncia deve ser construida com pa-
redes até o teto.

IX - Dispor de mesas de materiais resistentes e impermea-
veis, de preferéncia de ago inoxidavel, para manipulagdo dos produtos
comestiveis, e que permitam uma perfeita lavagem e desinfecgéo;

X - Dispor de tanques, caixas, bandejas e demais recipientes
construidos de material impermeavel, de superficie lisa que permitam
uma facil lavagem e desinfeccéo;

Xl - Dispor nos locais de acesso as dependéncias e dentro
das mesmas, de pias acionadas sem o auxilio das maos, providas de
sabdo liquido e neutro e toalhas descartaveis. Os acessos ao aba-
tedouro também devem ser providos de lavadouros de botas e pe-
diluvio;

Xl - Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias,
com o dispositivo que evite o refluxo de odores e a entrada de roe-
dores e outros animais, ligada a tubos coletores e estes ao sistema
geral de escoamento de aguas servidas, dotadas de canalizagdo com
diametro apropriado e de instalagdo para a retengdo de gorduras, re-
siduos e corpos flutuantes, bem como dispositivo para a depuragéo
artificial das aguas servidas, de conformidade com as exigéncias dos
érgdos oficiais responsaveis pelo controle do meio ambiente;

Xl - Dispor de esterilizadores fixos ou moéveis para a este-
rilizagcdo do instrumental de trabalho, providos de agua quente a tem-
peratura de no minimo 85°C (oitenta e cinco graus Celsius)

XIV - Dispor, de conformidade com a legislagdo especifica,
de dependéncias sanitarias e vestiarios adequadamente instalados, de
dimensdes proporcionais ao nimero de operarios, com acesso indireto
as dependéncias industriais, quando localizados em seu corpo;
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XV - Dispor de suficiente “pé direito” nas diversas dependén-
cias, de modo que permita a disposicdo adequada dos equipamentos
de trilhagem aérea, a fim de que as aves dependuradas permanecam
em uma altura compativel para as diferentes operacdes;

XVI - Dispor de dependéncia prépria para a lavagem, desin-
feccdo e depodsito de engradados, proximo a recepgdo do mesmo;

XVII - Dispor de area coberta para recepgdo dos engradados
com os animais vivos; com piso de material impermeavel, resistente a
corrosdao e abrasdo, com ligeiro caimento no sentido dos ralos, pro-
vida de ponto de agua, com pressdo suficiente para facilitar a lava-
gem e desinfeccdo do local, e sistema de ventilagdo para manutengéo
da adequada temperatura ambiente;

XVIII - Dispor de instalagbes de matanca com dimensdes e
equipamentos adequados a finalidade de acordo com normas estabe-
lecidas;

XIX - Dispor de area coberta para expedi¢cdo de produtos ja
inspecionados;

XX - Dispor de telas em todas as janelas, passagens para o
exterior e outras aberturas, de modo a impedir a entrada de insetos.
E imprescindivel, igualmente, que o abatedouro seja dotado de efi-
ciente protecdo contra roedores;

XXI - Dispor de depdsito para guarda de embalagens, reci-
pientes, produtos de limpeza e outros materiais utilizados no abate-
douro, devidamente separados;

XXII - Dispor de dependéncias, propria e adequada, para o
pessoal do servico de inspegdo sanitaria municipal, com entrada in-
dependente a do matadouro e preferentemente localizadas na entrada
do local;

XXII - Os SPIN CHILLER deverdo ser limpos diariamente,
apds o término do abate. Durante este processo devera sofrer uma
renovacdo da agua constante e em sentido contrario ao movimento
das carcagas proporcéao de 2 litros por carcaga no primeiro estagio de
1,5 litros no segundo estagio.

TITULO VI

REGULAMENTO DA INSPEGAO SANITARIA E INDUS-
TRIAL DE OVINOS E CAPRINOS

CAPITULO |
DISPOSIGOES PRELIMINARES

Art. 387 - A inspecdo, industrial e sanitaria de que trata pre-
sente capitulo abrange:

a) A higiene geral dos estabelecimentos:

b) A captagdo, canalizagdo, depdsito, tratamento e distribui-
¢ao de agua de abastecimento, bem como o escoamento das aguas
residuais;

c) O funcionamento dos estabelecimentos;
d) O exame “ante” e “post-mortem” dos animais de agougue;
e) As condigdes de transporte de animais vivos e produtos

derivados bem como as matérias-primas destinadas a alimentagdo hu-
mana.

Art. 388 - As caracteristicas das instalagdes, equipamentos,
utensilios e anexos serdo fixadas em normas proprias e até que estas
sejam definidas utilizar-se-do aquelas estabelecidas pelo SIF/DIPOA.

CAPITULO Il
INSPEGAO “ANT-MORTEM”

Art. 389 - E proibida a entrada de animais em qualquer de-
pendéncia do estabelecimento, sem prévio conhecimento das condi-
¢oes de saude do lote.

§ 1° - Por ocasido da chegada de animais, a Inspegdo Mu-
nicipal deve verificar os documentos sanitarios de procedéncia e julgar
das condigdes de saude do lote.

§ 2° - Nao poderdo ser recebidos animais que ndo estiverem
acompanhados do respectivo documento sanitario.

§ 3° - Qualquer caso suspeito implica no exame clinico do(s)
animal(s), procedendo-se, quando necessario, ao isolamento de todo
e aplicando-se medidas proprias de sanidade animal, que cada caso
exigir.

Art. 390 - 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 o momento
de seu desembarque. i

Paragrafo Unico - E proibido no desembarque ou movimen-
tacdo de animais o uso de instrumentos pontiagudos ou de qualquer
outro que possam lesar o couro ou a musculatura.

Art. 391 - E proibida a matanca de qualquer animal que nio
tenha permanecido no minimo 12 (doze) horas em descanso, jejum e
dieta hidrica nas dependéncias do estabelecimento.

Art. 392 - Nenhum animal ou lote pode ser abatido sem au-
torizagcdo da Inspegéo Municipal.

Art. 393 - Deve ser evitada a juizo da Inspeg@o Municipal a
matanca de:

1 - fémeas em estado adiantado de gestagdo (mais de dois
tergos do tempo normal de prenhez);

2 - animais caquéticos;

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

4 - animais que padecam de qualquer enfermidade, que torne
a carne improépria para 0 consumo.

Art. 394 - As fémeas em gestagdo adiantada ou de parto re-
cente, néo portadoras de doenca infecto-contagiosa, podem ser reti-
radas no estabelecimento, para melhor aproveitamento.

§ 1° - As fémeas de parto recente s6 podem ser abatidas no
minimo 10(dez) dias depois do parto, desde que n&do sejam portado-
ras de doenga infecto-contagiosa, caso em que sao julgadas de acor-
do com o que o presente Regulamento prescreve.

§ 2° - As fémeas que abortaram sé podem ser abatidas no
minimo 10(dez) dias depois do parto, desde que ndo sejam portado-
ras de doenga infecto-contagiosa, caso em que s&o julgadas de acor-
do com o que prescreve o presente Regulamento.

Art. 395 - Animais com sintomas de paralisia “post-partum” e
de “doencas de transporte” sdo condenados.

Paragrafo Unico - E permitido reter animais, nas condicdes
deste artigo para tratamento.

Art. 396 - Sdo condenados os animais com temperatura igual
ou superior a 41°C (quarenta e um graus Celsius).

Paragrafo Unico - Sdo condenados os animais com hipoter-
mia.

Art. 397 - E proibida a matanca de ovinos e caprinos nao
castrados ou de animais que mostrem sinais de castracdo recente.

Paragrafo Unico - Podera ser permitido, a juizo da Inspegéo
Municipal, o abate de animais ndo castrados, desde que estes nao
tenham atingido a maturidade sexual.

Art. 398 - Quando no exame “ante-mortem” constatar casos
isolados de doengas ndo contagiosas, que por este Regulamento im-
pliquem na condenagéo total do animal, é ele abatido separadamen-
te.

Art. 399 - A existéncia de animais mortos ou caidos em qual-
quer dependéncia do estabelecimento deve ser imediatamente levada

ao conhecimento da Inspegdo Municipal, para determinar as medidas
que se fizerem necessarias.

Art. 400 - O lote, no qual se verifique qualquer caso de mor-
te natural, s6 serd abatido depois dos exames necessarios para se
determinar a causa da morte.

Art. 401 - A diregdo do estabelecimento é obrigada a forne-
cer diariamente & Inspecdo Municipal, dados referentes aos animais
entrados, detalhando a procedéncia, espécie, nimero, meio de con-
dugéo utilizado e hora de chegada. Para tal fim, existird um impresso
designado "Mapa do Movimento de Animais”, onde constara também
o estoque existente nos apriscos.

CAPITULO Il .
MATANGCA DE EMERGENCIA

Art. 402 - Matanca de emergéncia é o sacrificio imediato de
animais apresentando condi¢des que indiquem essa providéncia.

Paragrafo Unico - Devem ser abatidos de emergéncia os ani-
mais doentes, agonizantes, com fraturas, contusdo generalizada, he-
morragia, hipo ou hipertermia, decubito forgado, sintomas nervosos e
outros estados, a juizo da Inspeg¢do Municipal.

Art. 403 - Sempre que haja suspeita de processo septicémi-
co, a Inspecdo Municipal langara médo do exame bacterioldgico, prin-
cipalmente quando houver inflamagado dos intestinos, mamas, Utero,
articulagdes, pulmdes, pleura, peritdnio ou lesdes supuradas e gangre-
nosas.

Art. 404 - E proibida a matanga de emergéncia na auséncia
de funcionarios da Inspegado Municipal.

Art. 405 - Sao considerados impréprios para consumos 0s
animais que, sacrificados de emergéncia, se enquadrem nos casos de
condenacgdo previstos neste Regulamento ou por outras razdes justi-
ficadas pela Inspegdo Municipal.

Art. 406 - Animais que tenham morte acidental nas depen-
déncias do estabelecimento, desde que imediatamente sangrados, a
juizo da Inspecdo Municipal, podem ser aproveitados.

Paragrafo Unico - Nesses casos, a Inspecdo Municipal se
louvara na riqueza em sangue da musculatura e na coloracédo verme-
Iho-escura de todos os 6rgdos; considerara os fendmenos congestivos
das visceras, sobretudo figado e tecido subcutaneo; verificara se a fa-
ce interna do couro ou pele estd normalmente Umida, louvando-se
ainda a verificagdo da congestdo hipostatica;

Verificara se a ferida de sangria tem ou ndo bordos infiltrados
de sangue; levara em conta a coloracdo das paredes abdominais e o
odor que exala no momento da evisceragédo, além de outros sinais e
informes que venha obter para julgar se a sangria foi ou ndo reali-
zada a tempo.

CAPITULO IV
MATANGA NORMAL

Art. 407 - S6 é permitido o sacrificio dos ovinos e caprinos
por métodos humanitarios.

Art. 408 - Os ovinos e caprinos serdo sacrificados por incisdo
dos grandes vasos do pescogo (jugulagdo cruenta).

Art. 409 - O emprego de qualquer outro processo de matan-
¢a depende de autorizagdo do SIM/CG.

Art. 410 - A sangria deve ser completa, realizada com o ani-
mal suspenso pelos membros posteriores.

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

Art. 411 - E proibida insuflagdo de animais ou de érgdos pa-
renquimatosos.

Paragrafo Unico - O SIM/CG pode permitir, excepcionalmen-
te, nos casos de consumo imediato, a insuflagdo de ovinos, desde
que empregado ar convenientemente filtrado.

Art. 412 - A evisceragdo deve ser realizada sob as vistas de
funcionarios da Inspecdo Municipal local que permita pronto exame
com identificacdo perfeita entre estas e a carcagas.

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

§ 2° - A Inspecdo Municipal agird com rigor no caso de car-
cacas contaminadas por fezes no momento da evisceracdo aplicando
as medidas preconizadas no capitulo “Inspegdo post-mortem”.

CAPITULO V
INSPEGAO “POST-MORTEM”

Art. 413 - A inspegdo “post-mortem” consiste no exame de
todos os 6rgéos e tecidos, abrangendo a observagdo e apreciacdo de
seus caracteres externos, além cortes sobre o parénquima dos or-
géos, quando necessario.

Art. 414 - A inspecgdo “post-mortem” de rotina deve obedecer
a seguinte seriagéo:

1 - observagdo dos caracteres organolépticos e fisico do san-
gue por ocasido da sangria e durante o exame de todos os 6rgaos.

2 - exame da cabega, musculos mastigadores, lingua, glan-
dulas salivares e ganglios linfaticos correspondentes.

3 - exame geral da carcaga, serosas e ganglios linfaticos ca-
vitarios, intramusculares, superficiais e profundos acessiveis além da
avaliacdo das condigbes de nutricdo e engorda do animal.

Art. 415 - Sempre que a inspegdo Municipal julgar necessa-
rio, as carcagas de ovinos ou caprinos serdo reexaminadas antes de
darem entrada nas camaras frigorificas ou serem destinadas ao ten-
dal.

Art. 416 - Os ganglios pré-escapulares e os pré-crurais serao
examinados por palpacédo, podendo-se praticar incisdes sempre que
necessario, para esclarecimentos de anormalidades percebidas na pal-
pacéo.

Art. 417 - Toda a carcaga, parte de carcagas e 6rgdos com
lesdes ou anormalidades que possam torna-los improprios para o con-
sumo, devem ser convenientemente assinalados pela Inspecdo Muni-
cipal e diretamente conduzidos ao “Departamento de Inspecéo Final”,
onde serdo julgados apds exame completo.

§ 1° - Tais carcacas ou partes de carcaca nao pode ser sub-
divididas ou removidas para outro local, sem autorizagdo expressa da
Inspegado Municipal.

§ 2° - As carcagas, parte de carcaga e érgdos condenados,
ficam sob custédia da Inspecdo Municipal e serdo conduzidos a gra-
xaria, em carros especiais, acompanhados por um de seus funciona-
rios.

§ 3° - Todo o material condenado fica também sob custédia
da Inspegédo Municipal no “Departamento de Sequlestro” quando néo
possa ser inutilizado no proprio dia da matanga.

Art. 418 - As carcagas julgadas em condigbes de consumo
sdo assinaladas com os carimbos previstos no Art. 55 deste Regu-
lamento, por funcionario da Inspegdo Municipal.

Art. 419 - Em hipdtese alguma é permitida a remocéo, ras-
pagem ou qualquer pratica que possam mascarar lesdes antes do
exame da Inspecdo Municipal.

Art. 420 - Depois de aberta a carcaga ao meio, sera exa-
minada o externo, costelas, vértebras e medula espinhal.

Art. 421 - Abscessos e lesdes supuradas - carcagas, partes
de carcagas ou o6rgdos atingidos de abscessos supurados devem ser
julgados pelo seguinte critério:

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

2 - carcagas ou partes carcagas que se contaminarem aci-
dentalmente com pus serdo também condenadas;

3 - abscessos ou lesdes supuradas localizadas podem ser re-
movidos, condenando-se apenas os 6rgdos e partes atingidas;

4 - serdo ainda condenadas as carcagas com alteracdes ge-
rais (caquexia, ictericia) decorrentes de processo purulento.

Art. 422 - Actinomicose e actinobacilose - devem ser conde-
nadas as carcagas que apresentem lesdes generalizadas actinomicose
e actinobacilose.

Paragrafo Unico - Faz-se rejeigdo parcial nos seguintes ca-
SOs!

1 - quando as lesbes séo localizadas sem complicacdes se-
cundarias e o animal se encontrar em boas condigdes de nutrigdo.
Neste caso a carcaga deve ser aproveitada, depois de removidas e
condenadas as partes atingidas;

2 - sao condenadas as cabecgas com lesdes de actinomicose
exceto quando a lesdo maxilar é discreta, estritamente localizada, sem
supuracao ou trajetos fistulosos;

3 - quando a actinomicose é discreta e limitada a lingua, in-
teressando ou ndo os ganglios linfaticos correspondentes. A cabeca
pode ser aproveitada, depois da remogdo e condenagdo da lingua e
seus ganglios.

Art. 423 - Adenite - as adenites localizadas implicam em re-
jeicdo da regido que drena a linfa para o ganglio ou ganglios atin-
gidos.

Art. 424 - Anasarca - devem ser condenadas as carcagas
que no exame “post-mortem” demonstrem edema generalizado.

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

Art. 425 - Animais novos - serdo condenados animais novos
nos seguintes casos:

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

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

3 - quando a gordura peri-renal é edematosa, de cor ama-
relo-sujo ou de um vermelho-acinzentado, mostrando apenas algumas
ilhotas de gordura.

Art. 426 - Broncopneumonia verminoética - enfisema pulmonar
e outras afeccdes ou alteragdes: devem ser condenados os pulmdes
que apresentem localizagdes parasitarias (broncopneumonia verminé-
tica), bem como os que apresentem enfisema, aspiragdes de sangue
ou alimentos, alteragdes pré-agonicas ou outras lesdes localizadas,
sem reflexo sobre a musculatura.

Art. 427 - Brucelose - devem ser condenadas as carcagas
com lesbes extensas de brucelose.

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

Art. 428 - Carcagas contaminadas - as carcagas ou partes de
carcaga que se contaminarem por fezes durante a evisceragdo ou em
qualquer outra fase dos trabalhos devem ser condenadas.

§ 1° - Serdo também condenadas as carcagas, partes de car-
cagas, 6rgaos ou qualquer outro produto comestivel que se contamine
por contato com o piso ou de qualquer outra forma, desde que ndo
seja possivel uma limpeza completa.

§ 2° - Nos casos do paragrafo anterior, o material contami-
nado pode ser destinado a esterilizacdo pelo calor, a juizo da Inspe-
c¢éo Municipal, tendo-se em vista a limpeza praticada.

§ 3° - Nas condigdes em que se fizer necessaria a esteri-
lizagdo pelo calor, e que o estabelecimento ndo disponha de tal equi-
pamento, toda a carcaga sera condenada.

Art. 429 - Carnes cansadas (febre de fadiga) - em todos os
em que se comprovem alteragdes por febre de fadiga, faz-se a re-
jeicao total.

Paragrafo Unico - No caso de alteragdo localizada e bem cir-
cunscrita a um sé grupo muscular e depois de negativo o exame mi-
croscoépico direto, a carcaga sera destinada a esterilizagdo pelo calor
apds remogao e condenagdo das partes atingidas.

Art. 430 - carnes caquéticas - sdo condenadas as carcagas
em estado de caquexia.

Art. 431 - carnes magras - animais magros, livres de qual-
quer processo patolégico, podem ser destinados a aproveitamento
condicional.

Art. 432 - carnes hidrémicas - sdo condenadas as carcagas
de animais que apresentam infiltragbes edematosas dos parénquimas
ou do tecido conjuntivo.

Art. 433 - Carnes fermentadas (carnes febris) - devem ser
condenadas as carcagas de animais que apresentem alteragdes mus-
culares acentuadas e difusas, bem como quando exista degeneres-
céncia do miocardio, figado, rins ou reagdo do sistema linfatico, acom-
panhada de alteragdes musculares.

§ 1° - Também sdo condenadas as carcagcas em inicio de
processo putrefativo, ainda que em érea limitada.

§ 2° - A rejeicdo sera também total, quando o processo coe-
xistir com lesdes inflamatérias de origem gastrica ou intestinal.

§ 3° - Faz-se rejeicdo parcial quando a alteragdo é limitada a
um grupo muscular e as modificagdes musculares sdo pouco acen-
tuadas, com negatividade do exame microscépico direto, destinando-
se a carcaga a esterilizagdo pelo calor, apdés remogédo e condenagdo
das partes atingidas.

Art. 434 - Carnes repugnantes - sdo assim consideradas e
condenadas as carcagas que apresentem mau aspecto, coloragéo
anormal ou que exalem odores medicamentosos, excrementaciais, se-
xuais e outros considerados anormais.

Art. 435 - Carnes sanguinolentas - serdo condenadas as car-
cagas, desde que, a alteragdo seja consequéncia de doengas do apa-
relho digestivo.

Paragrafo Gnico - Quando as lesdes hemorragicas ou con-
gestivas decorram de contusdes, traumatismo ou fratura, a rejeicdo
deve ser limitada as regides atingidas.

Art. 436 - Carnes responsaveis por toxiinfeccbes - todas as
carcagas de animais doentes, cujo consumo possa ser causa de to-
xiinfecgdes alimentares, devem ser condenadas. Considerando-se co-
mo tais as que procedem de animais que apresentem:

1 - inflamagdo aguda dos pulmdes, pleura, peritbnio, pericar-
dio e meninges;

2 - a gangrena, gastrite e enterite hemorragica ou crénica:

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

4 - metrite ou mamite aguda difusa;

5 - poliartrite;

6 - flebite umbilical;

7 - pericardite traumatica ou infecciosa;

8 - Qualquer inflamagao aguda, abscesso ou lesdo supurada
associada a nefrite aguda, degenerescéncia gordurosa do figado, hi-
pertrofia generalizada dos ganglios linfaticos.
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Art. 437 - Cenurose - sdo condenados unicamente os 6rgaos
atingidos (cérebro ou medula espinhal).

Art. 438 - Cisticercose - devem ser condenadas as carcagas
com infestacdo intensa pelo “Cysticercus ovis”.

§ 1° - Entende-se por infestagdo intensa, a presenca de cin-
co ou mais cistos na superficie muscular de cortes ou nos tecidos cir-
cunvizinhos, inclusive o coracéo.

§ 2° - Quando o numero de cistos for menor, ap6s a ins-
pecgédo final, a carcaga pode ser destinada a esterilizagdo pelo calor,
depois de removidas e condenadas as partes infestadas.

Art. 439 - Cirrose hepatica - os figados com cirrose atrofica
ou hipertréfica, devem ser condenados, exigindo-se neste caso rigo-
roso exame do animal, no intuito de se eliminar a hipétese de doen-
cas infecto-contagiosas.

Paragrafo Unico - Sdo também condenados os figados com
cirrose decorrentes de localizacdo parasitaria.

Art. 440 - Contusdo - Os animais que apresentem contusdo
generalizada devem ser condenados.

Paragrafo unico - Nos casos de contusdo localizada, o apro-
veitamento deve ser condicional (salga, salsicharia ou conserva) a jui-
zo da Inspegao Municipal, depois de removidas e condenadas as par-
tes atingidas.

Art. 441 - Equinococose - podem ser condenadas as carca-
¢as de animais portadores de equinococose, desde que concomitan-
temente haja caquexia.

§ 1° - Os odrgdos e as partes atingidas serdo sempre con-
denados;

§ 2° - Figados portadores de uma ou outra lesdo de equi-
nococose periférica, calcificada e bem circunscrita, podem ter aprovei-
tamento condicional, a juizo da Inspegdo Municipal e ap6s remogéo e
condenacgdo das partes atingidas.

Art. 442 - Gestagdo adiantada, parto recente - as carcagas
de animais e gestagdo adiantadas ou que apresentem sinais de parto
recente, devem ser destinadas a esterilizagéo, desde que n&o haja
evidéncia de infecgdo.

Art. 443 - Glandulas mamarias - as glandulas mamarias de-
vem ser removidas intactas.

§ 1° - A presenca de pus nas mesmas, entretanto em con-
tato com a carcaga ou partes de carcaga, determina a remocgado e
condenagéo das partes contaminadas.

§ 2° - O aproveitamento das glandulas mamarias para fins
alimenticios pode ser permitido depois de rigoroso exame do 6rgéo:
sua retirada da carcaca deve ser feita com cuidado de manter a iden-
tificagcdo de sua procedéncia.

§ 3° - As glandulas mamarias portadoras de mastites, bem
como as de animais reagentes a brucelose, sdo sempre condenadas.

Art. 444 - Glossites - condenam-se todas as linguas porta-
doras de glossites.

Paragrafo Unico - Nos casos de lesdes ja completamente ci-
catrizadas, as linguas podem ser destinadas a salsicharia, para apro-
veitamento apo6s cozimento e retirada do epitélio.

Art. 445 - Hepatite nodular necrosante - sdo condenados os
figados com necrose nodular.

Paragrafo Unico - Quando a lesdo coexiste com outras alte-
ragdes, a carcaga também deve ser condenada.

Art. 446 - Ictericia - devem ser condenadas as carcagas que
apresentam coloragdo amarela intensa ou amarelo-esverdeada, nao
s6 na gordura, mas também no tecido conjuntivo, aponeuroses, 0ssos,
tunica interna dos vasos, ao lado de caracteres de afecgdo do figado
ou quando o animal que ndo tenha sido sangrado bem e mostre man-
chas sanguineas, musculatura avermelhada e gelatinosa, ou ainda
quando revele sinais de caquexia e anemia, decorrentes de intoxica-
¢do ou infecgdo.

§ 1° - Quando tais carcagas ndo revelem caracteres de in-
fecgdo ou intoxicagdo e venham a perder a cor normal apés a re-
frigeragcdo, podem ser dadas ao consumo.

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

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

§ 4° - O julgamento das carcagas com tonalidade amarela ou
amarela-esverdeada sera sempre realizado com luz natural.

Art. 447 - Ingestdo de produtos toxicos - as carcagas pro-
venientes de animais sacrificados, apoés ingestdo de produtos toxicos,
acidentalmente ou em virtude de tratamento terapéutico, incidem em
rejeicao total.

Art. 448 - Lesbes do coragdo (miocardite, endocardite, linfan-
giectasia) - devem ser condenados os coragbes com lesdes de mio-
cardite e endocardite.

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

Art. 449 - Lesdes renais - (nefrites, nefroses, pielonefrites ou
outras) - a presenca de lesdes renais implica em estabelecer se estdo
ou ndo ligadas a doengas infecto-contagiosas.

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

Art. 450 - Linfadenite caseosa - no caso de linfadenite ca-
seosa, obedece-se o0s seguintes critérios:

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

2 - condenam-se as carcagas de animais gordos quando as
lesdes sdo numerosas e extensas;

3 - podem ser aproveitadas para consumo, mesmo as car-
cacas de animais magros, com lesdes discretas dos ganglios e das
visceras ap6s removidas e condenadas as partes atingidas;

4 - podem igualmente ser aproveitadas para o consumo as
carcagas de animais gordos revelando lesdes pronunciadas nas vis-
ceras desde que sO existam lesdes discretas em outras partes, como
também aquelas com lesdes pronunciadas confinadas aos ganglios
associados a lesdes discretas de outra localizagao;

5 - carcacas de animais magros, mostrando lesbes bem pro-
nunciadas das visceras, acompanhadas de lesdes discretas de outras
partes, como também as que mostrem lesbes pronunciadas dos gan-
glios ao lado de outras lesdes discretas, podem ser esterilizadas pelo
calor apds a remogao e condenagdo das partes afetadas;

6 - carcagas de animais gordos com lesdes pronunciadas das
visceras e ganglios sdo também esterilizadas pelo calor apés remogéo
e condenacgdo das partes atingidas.

Art. 451 - Miiases - sdo condenadas as regides ou 6rgaos
invadidos por larvas.

Paragrafo Unico - Quando a manifestagdo ja determinou al-
teragdes musculares, com mau cheiro nas regides atingidas, a carca-
¢a deve ser julgada de acordo com a extensdo da alteragdo, remo-
vendo-se e condenando-se, em todos os casos, as partes atingidas.

Art. 452 - Orgéos de coloragdo anormal ou outras afecgdes -
devem ser condenados os 6rgdos com coloracdo anormal, os que

apresentem aderéncias, congestdo, bem como os casos hemorragi-
cos.

Art. 453 - Pancreas com “Euritrema coelomaticum” - sdo con-
denados os pancreas infestados pelo “Euritrema coelomaticum’.

Art. 454 - Rins cisticos - devem ser condenados os rins cis-
ticos.

Art. 455 - Sarnas - as carcagas de animais portadores de
sarnas em estado avangado, acompanhadas de caquexia ou de re-
flexo sobre a musculatura, devem ser condenadas.

Paragrafo Unico - Quando a sarna ¢ discreta e ainda limitada,
a carcaca pode ser dada ao consumo, depois da remogédo e conde-
nagdo das partes afetadas.

Art. 456 - Teleangiectasia maculosa do figado (angiomatose)
- nos casos desta afeccdo obedecem-se as seguintes normas:

1 - condenagéo total, quando a leséo atingir metade ou mais
dos 6rgéos;

2 - aproveitamento condicional no caso das lesdes discretas
apds remogdo e condenagdo das partes atingidas.

Art. 457 - Tuberculose: a condenagdo total pode ser feita nos
seguintes casos:

1 - quando o exame “ante-mortem” o animal esta febril;

2 - quando a tuberculose ¢ acompanhada de anemia ou ca-
quexia;

3 - quando se constatarem alteragdes tuberculosas nos mus-
culos, nos tecidos musculares, nos ossos (vértebras) ou nas articu-
lagdes ou ainda nos ganglios linfaticos que drenam linfa dessas par-
tes;

4 - quando ocorrem lesdes caseosas concomitantemente em
6rgdos toracicos e abdominais, com alteragcdes de suas serosas;

5 - quando houver lesdes miliares de parénquimas ou sero-
sas;

6 - quando as lesdes forem mudltiplas, agudas e ativamente
progressivas, considerando-se o processo nestas condi¢des quando
ha infecgdo aguda nas proximidades das lesdes, necrose de liquefa-
¢ao ou presenca de tubérculos jovens;

7 - quando existir tuberculose generalizada.

§ 1 ° - A tuberculose é considerada generalizada, quando
além das lesdes dos aparelhos respiratério, digestivo e seus ganglios
linfaticos, sdo encontradas lesées em um dos seguintes érgédos: bago,
rins, Utero, ovario, capsulas suprarenais, cérebro e medula espinhal
ou suas membranas. Tubérculos numerosos uniformemente distribui-
dos em ambos os pulmdes, também evidenciam generalizagéo.

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

1 - quando partes da carcagca ou 6rgao apresentam lesdes
de tuberculose;

2 - quando se trata de tuberculose localizada em tecido ime-
diatamente sob a musculatura, como a tuberculose da pleura e pe-
ritbnio parietais. Neste caso a condenagéo incidira ndo apenas sobre
a membrana ou parte atingida, mas também sobre a parede toracica
ou abdominal correspondente;

3 - quando parte da carcaca ou 6rgdos se contaminarem
com material tuberculoso, por contato acidental de qualquer natureza;

4 - as cabecas com lesdes tuberculosas devem ser conde-
nadas, exceto quando correspondam a carcagas, julgadas em condi-
¢bes de consumo e desde que na cabega lesdes sejam discretas, cal-
cificadas ou encapsuladas, limitadas no maximo a dois ganglios, caso
em que serdo consideradas as condigdes, se esterilizadas pelo calor,
apds remogao e condenagdo dos tecidos lesados;

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

6 - intestino e mesentério com lesdes de tuberculose séo
também condenados, a menos que as lesdes sejam discretas, con-
finadas a ganglios linfaticos e a respectiva carcagca ndo tenha sofrido
qualquer restricdo; nestes casos os intestinos podem ser aproveitados
como envoltério, depois de remogéo e condenacédo dos ganglios atin-
gidos.

§ 3° - Apos esterilizagdo pelo calor podem ser aprovadas as
carcagas com alteragdes de origem tuberculosa, desde que as lesdes
sejam discretas, localizadas, calcificadas ou encapsuladas e estejam
limitadas a ganglios ou a ganglios e 6rgdos, ndo havendo evidéncia
de uma invasao recente do bacilo tuberculoso, através do sistema cir-
culatério e feito sempre remocdo e condenagdo 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, brébnquios e mediastinais ou entdo ganglios
cervicais e hepaticos e mesentéricos;

2 - nos ganglios cervicais, um unico grupo de ganglios vis-
cerais e num 6rgao de uma sé cavidade organica, tais como: ganglios
cervicais e brénquios e no pulmédo ou entdo nos ganglios cervicais e
hepaticos e no figado;

3 - em dois grupos de ganglios viscerais e num 6rgéo de
uma cavidade organica, tais como: nos ganglios brénquicos e nos pul-
mdes e nos hepaticos e mesentéricos e no figado;

4 - em dois grupos de ganglios viscerais da cavidade toracica
e num unico grupo da cavidade abdominal ou entdo num s6 grupo de
ganglios linfaticos viscerais da cavidade toracica e em dois grupos da
cavidade abdominal, tais como: ganglios brénquicos, mediastinais e
hepaticos, ou entdo nos brénquicos, hepaticos 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 Ii-
mitados no figado.

Art. 458 - Tumores malignos - sdo condenadas a carcaga,
parte de carcacas ou 6rgdos que apresentem tumores malignos, com
ou sem metastase.

Paragrafo unico - Quando o tumor de um ¢érg&o interno tenha
repercussdo, por qualquer modo, sobre o estado geral do animal, a
carcaga deve ser condenada, mesmo que néo se tenha verificado me-
tastase.

Art. 459 - Uronefrose - condenam-se rins com uronefrose.

Art. 460 - Sarcosporidiose - é condenada toda a carcaga com
infestacé@o intensa, quando existem alteragdes aparentes da carne, em
virtude de degeneragé@o caseosa ou calcaria.

Art. 461 - Quando a infestagdo por parasitas ndo transmis-
siveis ao homem ¢é discreta e & possivel a retirada das partes atin-
gidas, os drgdos ou carcacas poderao ser aproveitados para consu-
mo.

Art. 462 - Lesdes tais como: congestdo, infartos, degeneres-
céncia gordurosa, teleangiectasia e outras, quando ndo ligadas ao
processo patoldgico geral, s6 determinam rejeicdo do érgdo, quando
ndo possam ser retiradas as partes lesadas.

TiTULO VIII

REGULAMENTO DA INSPEGAO SANITARIA E

INDUSTRIAL DE OVOS E DERIVADOS

CAPITULO |
DISPOSIGOES PRELIMINARES

Art. 463 - A inspecdo industrial e sanitaria de que trata o pre-
sente capitulo abrange:

a) A higiene geral dos estabelecimentos;

b) A captagdo, canalizagdo, depdsito, tratamento e distribui-
céo de agua de abastecimento, bem como o escoamento das aguas
residuais;

c) O funcionamento dos estabelecimentos;
d) A classificagdo dos ovos.

Art. 464 - As caracteristicas das instalagbes, equipamentos,
utensilios e anexos, serdo fixadas em normas proprias e até que es-
tas sejam definidas, utilizar-se-d0 aquelas estabelecidas pelo Ministé-
rio da Agricultura e do Abastecimento.

Art. 465 - Pela simples designagdo “OVOS” entendam-se os
ovos de galinha.

Paragrafo unico - Os demais serdo acompanhados de desig-
nagdo da espécie de que procedem.

Art. 466 - S6 podem ser expostos ao consumo publico ovos
frescos ou conservados, quando previamente submetidos a exames e
classificacdo previstos neste regulamento, e que sejam provenientes
de granjas que atendam as exigéncias da legislagdo especifica da De-
fesa Sanitaria Animal.

Art. 467 - Consideram-se ovos frescos os que ndo forem
conservados por qualquer processo.

CAPITULO Il
INSPEGAO E CLASSIFICAGAO

Art. 468 - Os ovos devem ser inspecionados e classificados
antes de serem enviados ao consumo.

Art. 469 - Tratando-se de granjas comprovadamente sob con-
trole sanitario, o SIM/CG podera permitir a inspecdo e classificagéo
dos ovos na prépria granja, desde que exista local apropriado para
esse fim. Este local deve ser coberto, com paredes lisas e impermea-
bilizado com equipamentos necessarios para a lavagem e manipula-
céo dos ovos; com boa ventilacdo e iluminagédo e, protegidos contra
insetos e roedores.

Art. 470 - A inspecdo Municipal adotara o sistema de iden-
tificacdo das partidas, agrupando-as em lotes convenientemente nu-
merados, de modo a ser possivel o recolhimento da procedéncia, logo
apds a conclusdo dos trabalhos de classificagdo.

Art. 471 - Os ovos serdo classificados obedecendo a critérios
de normatizagéo oficial.

§ 1° - Os ovos classificados somente poderdo sair dos en-
trepostos ou granjas, acompanhados de documento oficial de inspe-
¢do, mencionando sua quantidade, classificagdo, nome e endereco do
destinatario e o prazo de validade.

§ 2° - O documento oficial de inspegdo deve ser emitido em
03 (trés) vias, as quais terdo os seguintes destinos:

a) A primeira via acompanhara o produto.

b) A segunda via serd encaminhada a coordenagdo do
SIM/CG, mensalmente, acompanhada dos mapas estatisticos corres-
pondentes.

c) A terceira via ficara com o emitente.

Art. 472 - A administragdo dos entrepostos comunicara obri-
gatoriamente aos fornecedores ou proprietarios dos ovos, a classifi-
cagdo obtida pelas partidas que remeterem ou fizerem examinar no
estabelecimento.

Art. 473 - Os ovos enquadrados em uma classificagdo néo
podem ser vendidos em mistura com os de outra, exceto nos casos
previstos na legislagéo especifica.

Art. 474 -A inspegdo de ovos indicard sob as seguintes ca-
racteristicas:

1 - A embalagem que devera ser de primeiro uso;

2 - Apreciagdo do estado geral de limpeza e integridade da
casca, da partida em conjunto.

3 - O exame pela ovoscopia;

4 - E quando julgar necessério a realizagdo de exames mi-
crobiolégicos e fisico-quimicos.

5 - Classificagdo conforme normatizagdo oficial.

Art. 475 - A ovoscopia deve ser realizada em condigdes ade-
quadas a finalidade.

Art. 476 - Sao considerados impréprios para o consumo 0s
ovos que apresentam:

1 - alteragdo da gema e da clara (gema aderente a casca,
gema arrebentada, com manchas escuras, presenga de sangue alcan-
cado também a clara, presenca de embrido com manchas orbitarias
ou em adiantado estado de desenvolvimento);

2 - mumificagbes (ovo seco);

3 - podriddes (vermelho, preta ou branca);

4 - presengas de fungos (externa ou internamente);
5 - cor, odor ou sabor anormal;

6 - sujidades externamente por matérias fecais ou que te-
nham estado em contato com substancias capazes de transmitir odo-
res ou sabores estranhos, que possam infecta-los ou infesta-los;

7 - rompimento da casca e da membrana testacea;
8 - quando contenham substancias toxicas;
9 - por outras razdes a juizo da Inspe¢do Municipal.

Art. 477 - Os ovos serdo reinspecionados tantas vezes quan-
to a Inspecdo Municipal julgar necessario.

Art. 478 - E permitido conservar ovos pelo frio industrial ou
por processos aprovados pelo SIM/CG.

Art. 479 - As camaras, depodsitos ou quaisquer veiculos, que
recebam ovos para conservagdo ou comercializagdo devem estar
completamente limpos, livres de quaisquer produtos que, por sua na-
tureza, possam transmitir-lhes odor ou sabor estranho.

Art. 480 - Os ovos conservados pelo frio recebem em suas
embalagens um carimbo com a palavra “FRIGORIFICADO”. Quando
for adotado outro processo de conservacdo, o SIM/CG determinara o
sistema de sua identificacéo.

Art. 481 - Os aviarios, granjas e outras propriedades nas
quais estejam grassando zoonoses que possam ser veiculadas pelos
ovos e sejam prejudiciais a sadde humana, néo poderdo destinar ao
consumo sua produgdo; ficando interditadas até que provem com do-
cumentacéo fornecida por autoridades de defesa sanitaria animal de
que cessou e esta livre da zoonose que grassava.

Paragrafo Unico - Se forem muitos os estabelecimentos que
se encontrem nessas condigdes toda a regido ficara interditada caben-
do as autoridades sanitarias darem conhecimento aos entrepostos e
fabricas de conservas de ovos da interdicdo determinada; os entre-
postos e fabricas ficam proibidos de receber ovos dessa regido en-
quanto ndo houver liberagdo definitiva.

Art. 482 - As conservas ou outros derivados de ovos terdo a
sua inspegdo, classificagdo, normas de construgdo de estabelecimen-
tos e tecnologia de produgéo, regulamentados segundo legislacdo es-
pecifica.

Art. 483 - A classificagcdo dos ovos tera como base normativa
especifica e até que isto acontega, sera obedecida a legislacdo es-
tabelecida pelo Ministério da Agricultura e do Abastecimento.
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CAPITULO Il
EMBALAGENS

Art. 484 - Os ovos devem ser acondicionados em embala-
gens aprovadas pelo SIM/CG, indicando nas testeiras o grupo e os
tipos contidos.

§ 1° - Os ovos devem ser acondicionados em embalagens de
primeiro uso.

§ 2° - Os ovos devem ser acondicionados com o pdélo mais
arredondado para cima evitando-se colocar ovos grandes em células
pequenas ou pouco profundas.

Art. 485 - Na embalagem de ovos é proibido acondicionar em
um mesmo envase, caixa ou volume:

1 - ovos oriundos de espécies diferentes;
2 - ovos frescos e conservados;

3 - ovos de grupos e tipos diferentes, exceto os previstos na
legislagéo especifica.

TITULO IX . .
REGULAMENTO DE INSPEGAO SANITARIA E
INDUSTRIAL DOS PESCADOS

CAPITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 486 - A denominagéo genérica “pescado” compreende os
peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, quelénios de agua doce ou
salgada, usados na alimentagdo humana.

Paragrafo unico - As normas previstas neste regulamento se-
rdo extensivas as algas marinhas e a outras plantas e animais aqua-
ticos, desde que destinados a alimentagdo humana.

Art. 487 - 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 conservagdo, a ndo ser a agao
do gelo.

§ 2° - Entende-se por ‘resfriado”, o pescado devidamente
acondicionado em gelo e mantido em temperatura entre -0,5°C (cinco
décimos de grau Celsius negativos) a 2,0°C (dois graus Celsius).

§ 3° - Entende-se por “congelado”, o pescado tratado por
processo adequado de congelagdo, em temperatura ndo superior a -
25C (vinte e cinco graus Celsius negativos).

§ 4° - O pescado “fresco” e “resfriado” devera ser transpor-
tado de permeio a gelo em quantidade suficiente.

Art. 488 - Nao é permitido o recebimento de pescado cap-
turado em desacordo com legislagéo vigente.

Art. 489 - Depois de submetido a congelagdo, o pescado de-
ve ser mantido em camara frigorifica a -15°C(quinze graus Celsius ne-
gativos).

Paragrafo unico - O pescado uma vez descongelado, ndo po-
de ser novamente recolhido a camaras frigorificas.

Art. 490 - A juizo do SIM/CG, podera ser obrigatéria a evis-
ceragdo do pescado, qualquer que seja a forma de sua apresentagédo
no consumo.

Art. 491 - O pescado fresco, préprio para consumo, devera
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, umidas e brilhantes, com
odor natural, proprio e suave;

4 - ventre rolico, firme, ndo deixando impressdo duradoura a
pressédo 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 espé-
cie;
7 - visceras integras, perfeitamente diferenciadas;
8 - anus fechado;
9 - cheiro especifico, lembrando o das plantas marinhas.
B) CRUSTACEOS
1 - aspecto geral brilhante e umido;

2 - corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e re-
sistentes;

3 - carapaca bem aderente ao corpo;

4 - coloragédo propria a espécie, sem qualquer pigmentagdo
estranha;

5 - olhos vivos, destacados;
6 - cheiro préprio e suave.
C) MOLUSCOS

| - Bivalvos (mariscos)

1 - devem ser expostos a venda vivos, com valvas fechadas
e com retencdo de agua incolor e limpida nas conchas, com a iden-
tificacdo da area de origem;

2 - cheiro agradavel e pronunciado;

3 - carne Umida, bem aderente a concha, de aspecto espon-
joso, de cor cinzento-clara nas ostras e amareladas nos mexilhdes.

Il - Cefalépodos ( polvo, lula)

1 - pele lisa e umida;

2 - olhos vivos, saliente nas orbitas:

3 - carne consistente e elastica;

4 - auséncia de qualquer pigmentacéo estranha a espécie;
5 - cheiro préprio.

Paragrafo unico - As caracteristicas a que se refere o pre-
sente artigo serdo extensivas, no que for aplicavel, aos demais pro-
dutos da pesca usados na alimentagdo humana.

Art. 492 - As determinagbes fisicas e quimicas para carac-
terizagdo do pescado fresco sdo:

1- reacéo negativa de gas sulfidrico e de indol, com excegao
dos crustaceos nos quais o limite maximo de indol serd de 4g (quatro
gramas) por 100g (cem gramas);

2- pH da carne externa inferior a 6,8 (seis virgula oito) e da
interna inferior a 6,5 (seis virgula cinco) nos peixes;

3- bases volateis totais inferiores a 0,030g (trinta miligramas)
de nitrogénio em 100g (cem gramas) de carne;

4- bases volateis terciarias inferiores a 0,004 (quatro miligra-
mas) de nitrogénio em 100g (cem gramas) de carne.

Art. 493 - O julgamento das condigdes sanitarias do pescado
resfriado e do congelado sera realizado de acordo com as normas
previstas para o pescado fresco, naquilo que lhes for aplicavel.

Art. 494 - Considera-se impréprio para o consumo 0 pesca-
do:

1 - de aspecto repugnante, mutilado, traumatizado ou defor-
mado;

2 - que apresente coloragdo, cheiro ou sabor anormais;

3 - portador de lesdes ou doencas microbianas que possam
prejudicar a saude do consumidor;

4 - que apresente infestacdo muscular maciga por parasitas,
que possam prejudicar ou ndo a saude do consumidor;

5 - tratado por antissépticos ou conservadores ndo aprovados
pelo érgdo competente;

6 - provenientes de aguas contaminadas;

7 - Recolhido j& morto, salvo quando a morte for resultante
de operagdes de pesca;

8 - Em mau estado de conservacéo;

9 - Quando ndo se enquadrar nos limites fisicos e quimicos
fixados para o pescado fresco;

10 - Provenientes de aguas poluidas e que nado tenham so-
frido adequada depuragéo prévia.

Paragrafo unico - O pescado nas condigdes deste artigo deve
ser condenado e transformado em subprodutos ndo comestiveis.

Art. 495 - O pescado proveniente de cultivo, antes de ser co-
mercializado, deve ser objeto de depuragao.

Paragrafo unico - Entende-se por depuragdo a passagem do
pescado em agua corrente e limpa por um determinado periodo de
tempo, a critério do SIM/CG.

CAPITULO I
DERIVADOS DO PESCADO

Art. 496 - Entende-se por derivados do pescado, os produtos
e sub-produtos, comestiveis ou ndo, com ele elaborados no todo ou
em parte.

Art. 497 - O pescado recebido nos estabelecimentos indus-
triais s6 podera ser utilizado na elaboragdo de produtos comestiveis
depois de submetido a inspegdo sanitaria.

§ 1° - Sera também examinada, ao entrar no estabelecimen-
to, qualquer matéria-prima a ser utilizada na elaboragdo de produtos
de pescado.

§ 2° - A inspecdo sanitaria verificard ainda, o estado das sal-
mouras, massas, 6leos e outros ingredientes empregados na fabrica-
¢ao de produtos de pescado, impedindo o uso dos que nao estiverem
em condicdes satisfatorias.

Art. 498 - Os produtos de pescado, de acordo com o pro-
cesso de sua elaboragdo, classificam-se em:

a) produtos em conserva;
b) produtos curados.

Paragrafo Gnico - E obrigatéria a limpeza e evisceragdo do
pescado utilizado na elaboracdo de produtos em conserva ou curados
destinados a alimentagdo humana, qualquer que seja a forma de seu
procedimento.

Art. 499 - Pescado em conserva é o produto elaborado com
pescado integro, envasado em recipientes herméticos e esterilizados,
compreendendo, além de outros previstos neste Regulamento, os se-
guintes:

1- ao natural;

2- em azeite ou em oleos comestiveis;
3- em escabeche;

4- em vinho branco;

5- em molho;

Art. 500 - Entende-se por “pescado ao natural’, o produto
que tenha liquido de cobertura, uma salmoura fraca, adicionada ou
ndo de substancias aromaticas.

Art. 501 - Entende-se por “pescado em azeite ou em oleos
comestiveis”, o produto que tenha por liquido de cobertura azeite de
oliva, ou em o6leos comestiveis adicionados ou ndo de substancias
aromaticas.

§1° - O azeite ou dleo comestivel utilizado isoladamente ou
em mistura com outros ingredientes, deve ser puro e apresentar no
Maximo 2% (dois por cento) de acidez em acido oléico.

§ 2° - E tolerado, a juizo do SIM/GG, o emprego de um Uni-
co ou a mistura de varios dleos comestiveis na elaboragdo das con-
servas de que trata o presente artigo, devendo constar no rotulo a
expressdo “em 06leo” ou em “6leos comestiveis” (conforme seja o ca-
S0).

§ 3° - A designacédo “em azeite” fica reservada para as con-
servas que tenham como liquido de cobertura azeite de oliva.

Art. 502 - Entende-se por “pescado em escabeche”, o pro-
duto que tenha por liquido de cobertura principal o vinagre, adicionado
ou ndo de substancias aromaticas.

Art. 503 - Entende-se por “pescado em vinho branco” o pro-
duto que tenha por cobertura principal o vinho branco, adicionado ou
ndo de substancias aromaticas.

Art. 504 - Entende-se por “pescado ao molho” o produto que
tenha por liquido de cobertura molho com base em meio aquoso ou
gorduroso. Na composigdo dos diferentes molhos, o ingrediente prin-
cipal que os caracteriza devera participar no minimo na proporgéo de
30% (trinta por cento).

Art. 505 - Entende-se por “pasta de pescado”, o produto ela-
borado com pescado integro que depois de cozido, sem 0ssos ou es-
pinhas, é reduzido a massa, condimentado e adicionado ou ndo de
farinaceos.

Art. 506 - Permite-se adicionar farinaceos a essas conservas
ate 10% (dez por cento) e cloreto de sédio até 18% (dezoito por cen-
to).

Art. 507 - Permitem-se quantidades maiores que as fixadas
no paragrafo anterior, mediante autorizacdo previa do SIM/CG e ex-
pressa declaragaéo no rotulo.

Art. 508 - Entende-se por “caldo de pescado”, o produto li-
quido obtido pelo cozimento do pescado, adicionado ou ndo de subs-
tancias 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 a gelatina comestivel
sera designado “geléia de pescado”.

§ 3° - O caldo de pescado concentrado ate a consisténcia
pastosa sera designado “extrato de pescado”.

Art. 509 - As ovas de pescado, desde que convenientemente
aproveitadas, poderdo ser destinadas a elaboragdo de conservas do
tipo “caviar”.

Paragrafo Unico - Além das propriedades organolépticas pro-
prias, as ovas de pescado em conserva deverdo se enquadrar nas
seguintes especificagdes:

1- néo conter mais de 10% (dez por cento) de cloreto de s6-
dio;
2- nitrogénio titulavel pelo formol ndo excedendo a 0,05%

(cinco centésimos por cento);

3- ndo dar reagdo de gas sulfidrico livre.

Art. 510 - E permitido o preparo de outros tipos de conservas
de pescado desde aprovados pelo SIM/CG.

Art. 511 - A juizo do SIM/CG, podera ser permitido o uso de
recipiente de vidro ou de outro material no envase das conservas de
pescado, desde que apresentem condigbes para esterilizagao.

Art. 512 - As conservas de pescado, submetidas a esterili-
zagao, s6 serdo liberadas para consumo, depois de observagéo por
no minimo 10 (dez) dias em estufa a 37°C (trinta e sete graus cen-
tigrados) em condigdes que venham ser determinadas em instrucdes
especificas.

Art. 513 - As conservas de pescado sdo consideradas frau-

dadas:

1- quando forem elaboradas com pescado diferente da espé-
cie declarada no rotulo.

2- quando contenham substancias estranhas a sua composi-
¢ao;

3- quando apresentarem determinadas substancias em pro-

porcdes acima das permitidas neste regulamento.

Art. 514 - “Pescado curado” é o produto elaborado com pes-
cado integro, tratado por processos especiais, compreendendo alem
de outros, os seguintes tipos principais:

1- pescado salgado;
2- pescado prensado;
3- pescado defumado;
4- pescado dessecado;

Paragrafo unico - A juizo do SIM/CG podera ser permitido o
acondicionamento desses produtos em recipientes herméticos, adicio-
nados ou ndo de um meio aquoso ou gorduroso, dispensando-se a
esterilizacao.

Art. 515 - Entende-se por “pescado salgado” o produto obtido
pelo tratamento de pescado integro, pela salga a seco ou por salmou-
ra.

§1° - A juizo do SIM/CG, podera ser permitido no preparo de
pescado salgado o tratamento por mistura de sal ou salmoura, con-
tendo acucar, nitrito e nitrato de sddio e condimentos.

§2° - O pescado salgado quando envasado em salmoura se-
ré designado “pescado em salmoura”.

Art. 516 - Entende-se por “pescado prensado”, o produto ob-
tido pela prensagem do pescado integro, convenientemente curado
pelo sal.

§ 1° - O prazo minimo de cura do pescado é fixado em trés
semanas.

§ 2° - Além das propriedades organolépticas, 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 ante-
rior, o produto serd defumado ou dessecado.

Art. 517 - Entende-se por “pescado defumado”, o produto ob-
tido pela defumagdo do pescado integro, submetido previamente a cu-
ra pelo sal.

§ 1° - Permite-se defumacéo a quente ou a frio.

§ 2° - A defumacédo deve ser feita em estufas apropriadas a
finalidade. Pode ser realizada pela queima de madeiras néo resino-
sas, secas e duras, ou de outros materiais aprovados pelo SIM/CG.

Art. 518 - Entende-se por “pescado dessecado”, o produto
obtido pela dessecacédo natural ou artificial do pescado integro, com-
preendendo os seguintes tipos:

1- pescado salgado-seco;
2- pescado seco;
3- pescado desidratado.

Paragrafo unico - Quando o teor de umidade do pescado
dessecado exceder a 30% (trinta por cento) devera o produto ser de-
fumado.

Art. 519 - Entende-se por “pescado salgado-seco”, o produto
obtido pela dessecacdo do pescado integro tratado previamente pelo
sal.

Paragrafo unico - Devera ser atendido o Regulamento Téc-
nico de Identidade e Qualidade especifico adotado pelo SIF/DIPOA.

Art. 520 - Entende-se por “pescado seco”, o produto obtido
pela dessecacéo apropriada do pescado integro.

Paragrafo unico - O pescado seco ndo deve conter mais de
12% (doze por cento) de umidade e 5,5% (cinco e meio por cento) de
residuo mineral fixo.

Art. 521 - Entende-se por “pescado desidratado”, o produto
obtido pela dessecagéo profunda em aparelhagem adequada do pes-
cado 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. 522 - O pescado curado deve ser considerado alterado

quando:

1- apresentar odor e sabor desagradavel, anormais;
2- amolecido, umido, pegajoso;

3- apresentar areas de coloragdo anormais;

4- apresentar larvas ou parasitos;

5- ou por alteragdes outras, a juizo da Inspegao.

Art. 523 - Entende-se por “embutido de pescado”, todo o pro-
duto elaborado com pescado integro, curado ou n&o, cozido ou né&o,
defumado e dessecado ou ndo, tendo como envoltério tripa, bexiga ou
envoltério artificial, aprovado pelo SIM/CG.

Paragrafo unico - No preparo de embutido de pescado serdo
seguidas, naquilo que lhes for aplicavel, as exigéncias previstas em
Regulamento para os demais embutidos carneos.

CAPITULO 1l -
SUB-PRODUTOS NAO COMESTIVEIS DE PESCADOS

Art. 524 - Entende-se por subprodutos ndo comestiveis de
pescado todo e qualquer residuo de pescado devidamente elaborado,
que se enquadre nas denominagdes e especificacdes deste Regula-
mento.

§ 1° - Os residuos resultantes de manipulagdo do pescado,
bem como o pescado condenado, devem ser destinados ao preparo
de sub-produtos ndo comestiveis.

§ 2° - Quando n&o houver condigbes de aproveitamento, os
residuos deverdo ter destino estipulado pelo SIM/CG.

Art. 525 - Sao considerados sub-produtos ndo comestiveis do
pescado, alem de outros que venham ser elaborados nos estabele-
cimentos registrados pelo SIM/CG, os seguintes:

1 - farinha de pescado;

2 - 6leo de pescado;

3 - cola de pescado;

4 - adubo de pescado;

5 - soluvel concentrado de pescado;

Art. 526 - Entende-se por “farinha de pescado”, o sub-produto
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obtido pela coccédo de pescado ou de seus residuos mediante o em-
prego de vapor, convenientemente prensado, dessecado e triturado.

§1° - Permite-se também o tratamento pela cocgdo e seca-
gem sob vacuo ou por qualquer outro processo adequado.

§ 2° - E permitida a secagem por simples exposigdo ao sol,
desde que essa pratica ndo acarrete maiores incovenientes.

§ 3° - Para efeito de classificacdo consideram-se dois tipos
de farinha de pescado: de 12 qualidade ou tipo comum e de 22 qua-
lidade.

1 - A farinha de pescado de 12 qualidade (tipo comum) deve
conter no minimo 60% (sessenta por cento) de proteinas, no maximo
10% (dez por cento) de umidade, no Maximo 8% (oito por cento) de
gordura, no maximo 5% (cinco por cento) de cloretos expressos em
NaCl e no maximo 2% (dois por cento) de areia.

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.

Art. 527 - Entende-se por 6leo de pescado o sub- produto
liquido obtido pelo tratamento de matérias primas pela cocgdo a va-
por, separado por decantagdo ou centrifugacéo e filtragao.

§1° - Permite-se também o tratamento por simples prensa-
gem e decantagdo ou por qualquer outro processo adequado.

§2° - Os oleos de pescado devem satisfazer as seguintes ca-
racteristicas:

a) cor amarelo-claro ou amarelo-ambar, tolerando-se os que
apresentarem uma ligeira turvagado.

b) No maximo 1% (um por cento) de impurezas.

c) No méaximo 10% (dez por cento) de umidade.

d) No maximo 3% (trés por cento) de acidez em acido oléi-
co;

e) Nao conter substancias estranhas, outros éleos animais ou
vegetais.

Art. 528 - Entende-se por “adubo de pescado”, o sub-produto
que nao atende as especificacdes fixadas para farinha de pescado.

Art. 529 - Entende-se por “cola de pescado”, o sub-produto
obtido pelo tratamento de matérias-primas ricas em substancias co-
lagenas (cabecga, pele, esqueleto, bexiga natatéria etc) pela cocgéo a
vapor ou em agua fervente e a seguir convenientemente concentra-
do.

Art. 530 - Entende-se por “soltvel concentrado de pescado”,
o sub-produto obtido pela evaporagdo e concentragdo em aparelha-
gem adequada, da parte liquida resultante, apdés a separagdo do
6leo.

§1° - Permite-se o seu aproveitamento como matéria prima a
ser incorporada a farinha de pescado ou para fins industriais.

§2° - Este sub-produto 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.

CAPITULO IV
NORMAS HIGIENICO-SANITARIAS PARA ESTABELECI-
MENTO DE PESCADO E DERIVADOS

Art. 531 - Os derivados de pescado e/ou os sub-produtos
ndo comestiveis devem ser embalados e rotulados de acordo com o
que determina o presente Regulamento:

1- Os estabelecimentos destinados ao pescado e seus deri-
vados séo classificados em:

a) entrepostos de pescado

b) fabricas de conservas de pescado.

2 - Entende-se por “entreposto de pescado”, o estabeleci-
mento dotado de dependéncias e instalacdes adequadas ao recebi-
mento, manipulagéo, frigorificacéo, abate e processamentos de ras e
industrializacdo de moluscos, distribuicdo e comercio do pescado, po-
dendo ter também dependéncias para industrializagao.

Paragrafo unico - Nesse caso, a industria devera satisfazer
as exigéncias fixadas para as fabricas de conservas de pescado.

3 - Entende-se por “fabricas de conservas de pescado”, o es-
tabelecimento dotado de dependéncias, instalacbes e equipamentos
adequados ao recebimento, manipulagdo, industrializacdo, acondicio-
namento, armazenamento do pescado por qualquer forma, com apro-
veitamento integral dos residuos para a fabricagdo de subprodutos
ndo comestiveis.

§1° - Em estabelecimentos que ndo possuem condigdes para
o aproveitamento de residuos, sera permitido o transporte para outro
adequado a esta finalidade.

§2° - Quando ndo houver condi¢des de aproveitamento, os
residuos deverdo ter destino estipulado pelo SIM/CG.

4- Os estabelecimentos de pescado e derivados que se de-
diguem ao comercio intermunicipal, s6 poderdo funcionar se devida-
mente instalados e equipados atendendo a presente norma, e regis-
trados no SIM/CG.

Paragrafo Unico - As instalagbes e os equipamentos a que
refere-se o artigo anterior, compreendem as dependéncias minimas,
maquinario e utensilios diversos, de acordo com a natureza e a ca-
pacidade de produgdo de cada estabelecimento.

5 - Para que sejam registrados na SIM/CG os estabelecimen-
tos alem da documentagdo a ser apresentada, devem satisfazer as
seguintes condigbes basicas:

a)Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de
odores desagradaveis e fontes poluentes, de qualquer natureza;

b) Ser instalado de preferéncia no centro do terreno, devida-
mente cercado, afastado dos limites das vias publicas no minimo 5
(cinco) metros, e dispor de area de circulagdo que permita a livre mo-
vimentagéo de veiculos de transporte, excegdo para aqueles que nao
disponham de afastamento em relagédo as vias publicas, os quais po-
derdo funcionar desde que as operagdes de recepgdo e expedigdo, se
apresentem interiorizadas.

c) Dispor de iluminagdo natural e artificial abundantes, bem
como ventilagdo adequada em todas as dependéncias.

Paragrafo Unico - Quando a ventilagdo nao for suficiente, po-
dera ser exigida a climatizagdo ou instalagdo de exaustores.

d) Possuir piso de material impermeavel, resistente a abraséo
e a corrosdo, ligeiramente inclinado para facilitar o escoamento das
aguas residuais, bem como para permitir uma lavagem e desinfec-
¢ao.

e)Ter paredes lisas impermeabilizadas com material de cor
clara e de facil lavagem e higienizagdo, até uma altura de pelo menos
2 (dois) metros, com angulos e cantos arredondados. Os parapeitos
das janelas devem ser chanfrados de maneira que ndo permitam o
acumulo de agua e sujidades.

f) Possuir forro de material impermeavel, resistente a umida-
de e vapores, construido de modo a aproveitar o acumulo de sujeiras,
de facil lavagem e higienizagéo. Pode ser dispensado nos quais o te-
Ihado proporcione uma perfeita vedacdo ndo permitindo a entrada de
poeiras, insetos e passaros.

g) Dispor, de dependéncia e instalagdes minimas, respeitadas
as finalidades a que se destinam, para recebimento, industrializagéo,
embalagem, deposito e expedicdo de produtos comestiveis, sempre

separadas por meio de paredes totais, das destinadas ao preparo de
produtos ndo comestiveis.

h) Dispor, quando necessario, de dependéncias para adminis-
tragdo, oficinas e depositos diversos, separadas preferencialmente do
corpo da industria.

Paragrafo Unico - Quando nédo forem separados do corpo da
industria, devem possuir entrada independente.

i) Dispor de mesas de material resistente e impermeavel, de
preferéncia em aco inoxidavel, para a manipulagdo de produtos co-
mestiveis, e que permitam a perfeita lavagem e higienizacao.

j) Dispor de tanques, caixas, bandejas e demais recipientes,
construidos ou fabricados com materiais impermeaveis, de superficie
lisa, e de facil lavagem e higienizag&o.

k) Dispor de abastecimento de agua potavel e clorada para
atender suficientemente as necessidades de trabalho do estabeleci-
mento e das dependéncias sanitarias. Quando for o caso, dispor de
instalagbes para tratamento de agua.

1) Dispor, sempre que necessario, de equipamentos e insta-
lagdes para produgdo de vapor e/ou agua quente para uso diverso, e
com capacidade suficiente as necessidades do estabelecimento.

m) Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias com
dispositivo que evite o refluxo de odores e a entrada de roedores e
outros animais, ligada a tubos coletores e estes ao sistema geral de
escoamento de aguas residuais, dotada de canalizagdo com diametro
apropriado e de instalacdo para retencdo de gordura, residuos e cor-
pos flutuantes, bem como de dispositivo para a depuragéo artificial
das aguas servidas e de conformidade com as exigéncias dos 6rgéos
oficiais responsaveis pelo controle do meio ambiente.

n) Dispor, conforme legislagédo especifica, de dependéncias
sanitarias e vestiarios, adequadamente instalados de dimensdes pro-
porcionais ao numero de funcionarios, com acesso indireto as depen-
déncias industriais, quando localizados em seu corpo.

o) Dispor, nos locais de acesso as dependéncias e dentro
das mesmas, de pias, se possivel acionadas a pedal, providas de sa-
bdo liquido neutro e toalhas de papel descartaveis. Os acessos para
o interior do estabelecimento devem ser providos ainda de lavadores
de botas e pediluvios.

p) Dispor, quando necessario, de instalagbes de frio em nu-
mero e area suficientes, segundo a capacidade e a finalidade do es-
tabelecimento.

q) Dispor de esterilizadores fixos ou moveis, para a esteri-
lizagdo do instrumento de trabalho, providos de agua quente a tem-
peratura de no minimo 85°C.

r) Dispor de depdsitos adequados para: ingredientes, emba-
lagens, continentes, materiais ou produtos de limpeza.

s) Nos estabelecimentos que possuem cais ou trapiche para
atracagéo de embarcagbes pesqueiras, devem ainda:

| - possuir cobertura adequada nos locais reservados a des-
carga dos barcos, cuja areas deverdo ser devidamente protegidas
contra a entrada de cées, gatos e outros animais estranhos;

Il - possuir instalagbes e equipamentos adequados a opera-
¢ao de descarga dos barcos, de modo a acelerar sua realizagéo e a
evitar a contaminagdo e o trato inadequado do pescado;

Il - possuir instalacdes e equipamentos adequados a higie-
nizagéo e desinfeccdo dos barcos;

IV - possuir vestiarios e sanitarios privativos para a tripulagdo
dos barcos.

t) Nos estabelecimentos que recebem, manipulam e comer-
cializam o pescado “fresco” e/ou se dedicam a sua industrializagéo,
para consumo humano, sob qualquer forma devem ainda:

| - dispor de dependéncias, instalagbes e equipamentos para:
recepcao, selegéo, inspegao, industrializacdo e expedigdo do pescado,
compativeis com suas finalidades;

Il - possuir instalagdes para fabrico e armazenagem de gelo,
podendo essa exigéncia, apenas no que tange a fabricagéo, ser dis-
pensada em regides onde exista facilidade para aquisicédo de gelo de
comprovada qualidade sanitaria;

Ill - dispor de separacéo fisica adequada entre as areas de
recebimento de matéria prima e aquelas destinadas a manipulacdo e
acondicionamento dos produtos finais;

Paragrafo Gnico - Em caso de haver dependéncia anexa para
industrializagdo, esta devera ser totalmente isolada das demais.

IV - dispor de equipamentos adequados a hipercloragéo da
agua de lavagem do pescado e da limpeza e higienizagdo das ins-
talacdes, equipamentos e utensilios;

V - dispor de instalacdes e equipamentos adequados a co-
Iheita e o transporte de residuos de pescado, resultantes do proces-
samento industrial, para o extensor das areas de manipulagéo de co-
mestiveis;

VI - dispor de instalagbes e equipamentos visando dar um
destino adequado aos residuos de pescado, resultantes do processa-
mento industrial.

Paragrafo Unico - Quando o estabelecimento ndo possuir ins-
talagdes para industrializagdo dos residuos, estes poderdo ser enca-
minhados a outros adequados para tal fim.

VIl - dispor de camara fria para o armazenamento do exces-
so de pescado fresco, que ndo possa ser manipulado ou comercia-
lizado de imediato;

VIl - dispor de equipamento para lavagem e higienizagédo de
caixas, recipientes, grelhas, bandejas ou outros utensilios usados para
o acondicionamento, deposito e transporte de pescado e seus sub-
produtos.

IX - dispor nos estabelecimentos que elaboram produtos con-
gelados, de instalagdes frigorificas independentes para congelamento
e estocagem do produto final;

X - dispor nos casos de elaboragdo de produtos curados de
pescado, de camaras frias em numero e dimensdes necessarias a
sua estocagem.

Paragrafo unico - Quando o estabelecimento ndo estiver ade-
quado para tal fim, permite-se o encaminhamento do pescado curado
a estabelecimentos dotados de instalacdes frigorificas adequadas ao
seu armazenamento;

XI - dispor, nos casos de elaboracdo de produtos curados do
pescado, de deposito de sal;

XIl - dispor, quando necessario, de laboratério para controle
de qualidade de seus produtos.

u) Nos estabelecimentos destinados a estocagem de pescado
frigorificado, devem ainda:

| - dispor de camaras frigorificadas adequadas ao armazena-
mento dos produtos aos quais se destina.

v) Nos estabelecimentos destinados a fabricagdo de sub-pro-
dutos ndo comestiveis de pescado, devem ainda:

| - localizar-se preferencialmente afastado do perimetro urba-
no;

Il - dispor de separacdo fisica adequada entre as areas de
pré e pds-secagem, para aquelas que elaboram farinha de pescado;

Il - dispor, conforme o caso, de instalagbes e equipamentos
para a desodorizagéo de gases, resultantes de suas atividades indus-
triais.

D.O.
TITULO X

INSPEGAO INDUSTRIAL E SANITARIA DOS OVOS E DE-
RIVADOS

CAPITULO | - DISPOSIGOES PRELIMINARES

Art. 532 - S6 podem ser expostos ao consumo publico ovos
frescos ou conservados, quando previamente submetidos a exame e
classificacdo prevista neste Regulamento.

Art. 533 - Considera-se ovos frescos os que nao forem con-
servados por qualquer processo que se enquadrem na classificagdo
estabelecida neste Regulamento.

Art. 534 - Tratando-se de granjas sob controle sanitario ofi-
cial, filiadas a Cooperativas ou Associagdes de classe, o SIM podera
permitir a inspegéo e classificagdo dos ovos na propria granja desde
que existam locais apropriados.

§ 1° - Estas granjas ficam sujeitas a inspegdo periédica e se-
réo registrados no SIM recebendo o numero correspondente ao rela-
cionamento.

§ 2° - Quando as Cooperativas e Associagdes de classe dis-
ponham de entreposto préprio, o carimbo a usar pode ser o mesmo,
fazendo-se constar nele, na parte externa, a esquerda, em sentido ho-
rizontal, o numero correspondente ao relacionamento.

§3° - A classificagdo e carimbagem realizadas na granja nédo
isentam os ovos de reinspegdo, quando o SIM julgar conveniente.

Art. 535 - Pela simples designacdo entendem-se ovos de ga-
linha.

Paragrafo unico - os demais serdo acompanhados de desig-
nagao da espécie que procedem.

Art. 536 - os ovos para consumo interno para comercio in-
ternacional devem ser inspecionados e classificados em estabeleci-
mentos oficiais ou particulares, designados “Entrepostos”.

Paragrafo unico - Estes entrepostos devem ser de preferén-
cia instalados, junto aos estabelecimentos produtores, as estradas de
ferro e de quaisquer outros pontos de desembarque de ovos.

Art. 537 - Nas localidades onde haja sido instalada a inspe-
¢ao de ovos, nenhuma empresa de transporte ferroviario, maritimo,
fluvial ou aéreo, pode desembarcar esse produto sem que o destina-
tario exiba documentos fornecidos por um funcionario do SIM, 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 exce-
dendo 40 (quarenta) duzias destinadas exclusivamente a consumo
particular, podem ser desembarcadas independentemente das exigén-
cias fixadas neste artigo e a passagem por entreposto.

Art. 538 - A inspecgdo adotard o sistema de identificacdo de
partidas, agrupando-as em lotes devidamente numerados, de modo a
ser possivel o reconhecimento da procedéncia, logo apds a conclusédo
dos trabalhos de classificacéo.

Art. 539 - A inspecdo dos ovos incidira sobre as seguintes
caracteristicas:

1- verificagdo das condicbes de embalagem, tendo em vista
sua limpeza, mal cheiro por ovos quebrados ou por qualquer outra
causa.

2- Apreciagao geral do estado de limpeza em integridade, da
casa, da partida em conjunto.

3- O exame pela ovoscopia.

Art. 540 - Todos os recipientes destinados a embalagem dos
ovos, julgados em mal estado ou impréprios, devem ser apreendidos
e inutilizados.

Art. 541 - A ovoscopia deve ser realizada em camara des-
tinada exclusivamente a essa finalidade.

Art. 542 - Os destinados aos comércios internos e interna-
cional serdo classificados como:

a) extra;
b) especial;
c) primeira qualidade;
d) segunda qualidade;
e) terceira qualidade;
f) fabrico.
Art. 543 - Sdo 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 e limpos e de cas-
ca limpa;
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 turvagdo e com as chalazas intactas.

Art. 544 - Sao caracteristicas do ovo “especial”:

1- ter entre 55 g (cinqlienta e cinco gramas) a 60 g (ses-
senta gramas) de peso.

2- Apresentar camara de ar fixa, no maximo com 6mm (seis
milimetros) de altura;

3- Devem ser uniformes, integros, limpos e de casca limpa;
4- Apresentar gema translucida, firme, consistente ocupando

a parte central do ovo sem germe desenvolvido;

5- Apresentar clara transparente, consistente, limpida, sem
manchas ou turvagdo e com as chalazas intactas.

Art. 545 - Sao caracteristicas do ovo de primeira qualidade:

1 - ter entre 49g (quarenta e nove gramas) e 54g (cinquenta
e quatro gramas);

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 translucida, firme, consistente, ocupando
a parte central do ovo e com germe desenvolvido;

5 - apresentar clara transparente, consistente, limpida, sem
mancha ou turvagdo e com as chalazas intactas.

Art. 546 - Sdo caracteristicas do ovo de segunda qualidade:

1 - ter entre 43g (quarenta e trés gramas) a 48g (quarenta e
oito gramas) de peso;

2 - apresentar camara de ar fixa, no minimo com 10mm (dez
milimetros) de altura;

3 - devem ser uniformes, integros, limpos e de casca lisa

4 - apresentar gema translucida, firme, ocupando a parte
central do ovo;

5- apresentar clara transparente, consistente, limpida, sem
manchas ou turvagdo e com as chalazas intactas.

Art. 547 - Sao caracteristicas do ovo de terceira qualidade:

1 - ter entre 35g (trinta e cinco gramas) e 42g (quarenta e
duas gramas) de peso;
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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 turvagdo e com as chalazas intactas.

Art. 548 - s6 os ovos de galinha podem ser classificados “ex-
tra”, especial, 12 qualidade, 22 qualidade e 3? qualidade.

Art. 549 - Sao considerados “fabrico” os ovos que ndo se en-
quadrarem nas caracteristicas fixadas nos artigos anteriores, mas fo-
rem considerados em boas condigdes, podendo ser destinados ao
emprego em confeitarias, padarias e similares ou a industrializagao.

§ 1°- Os ovos que apresentarem pequenas e pouco nume-
rosas manchas sanguineas na clara e na gema devem ser também
classificados “fabrico”.

§ 2° - Os ovos assim classificados sé podem sair dos en-
trepostos acompanhados de documento oficial em 2 (duas) vias, men-
cionando sua quantidade, nome e enderego do estabelecimento a que
se destinam e o prazo para seu aproveitamento.

§ 3° - A 22 (segunda) via desse documento sera devolvida a
Inspegdo para arquivamento no dia imediato a remessa dos ovos ao
destinatario devidamente assinada e carimbada.

§ 4° - Os ovos classificados “fabrico” ndo podem ser objeto
de comércio internacional.

Art. 550 - A administracdo dos entrepostos comunicara obri-
gatoriamente aos fornecedores ou proprietarios de ovos, a classifica-
¢ao obtida pelas partidas que remeterem ou fizerem examinar no es-
tabelecimento, comunicagéo esta devidamente autenticada pela Inspe-
céo.

Art. 551 - Os ovos partidos ou trincados, quando considera-
dos em boas condigbes, podem também ser destinados a confeitarias,
padarias e estabelecimentos similares, ou transformados em conserva,
desde que o estabelecimento disponha de Instalagbes e equipamento
adequados para tanto.

Paragrafo Unico - Quando o estabelecimento ndo se dedicar
ao preparo dessas conservas, 0os ovos partidos ou trincados podem
ser encaminhados a outros, satisfeitas as exigéncias previstas para os
classificados “Fabrico”.

Art. 552 - Os ovos enquadrados em uma classificagdo néo
podem ser vendidos de mistura com os de outra.

Art. 553 - E permitido conservar ovos pelo frio industrial ou
por outros processos aprovados pelo SIM.

Art. 554 - A conservagdo pelo frio deve ser feita por circu-
lagdo de ar frio impelido por ventiladores, a temperatura néo inferior a
-1°C (um grau Celsius negativo) e em ambiente com grau higromé-
trico conveniente ou, de preferéncia, em atmosfera de gas inerte, em
temperatura O e 1°C (zero e um grau Celsius).

Art. 555 - As camaras, depdsitos ou pordes de quaisquer vei-
culos, terrestres, fluviais ou maritimos que recebem ovos e derivados
para exportagéo, devem estar completamente limpos, livres de carnes,
frutas, legumes ou quaisquer produtos que, por sua natureza possam
transmitir-lhes odor ou sabor estranhos.

Art. 556 - A saida das camaras frias para exportagdo, os
ovos devem ser reinspecionados.

Art. 557 - O ovo a conservar pelo frio recebe um carimbo
com a palavra “Frigorificado”; quando for adotado outro processo de
conservagao, o SIM determinara o sistema de sua identificagao.

Art. 558 - As entradas e saidas de ovos nas camaras frigo-
rificas dependem de autorizagdo da Inspegéo.

Art. 559 - A reinspecédo dos ovos que foram conservados pe-
lo frio, incidira, no minimo, sobre 10 % (dez por cento) da partida ou
lote. Baseada nos resultados podera ser estendida a reinspegéo a to-
da a partida ou lote.

Art. 560 - Os ovos serdo reinspecionados tantas vezes quan-
tas a Inspetoria julgar necessario.

Art. 561 - Sao considerados impréprios para consumo 0s
ovos que apresentem:

1 - alteragdes da gema e da clara (gema aderente a casca,
gema arrebentada, com manchas escuras, presenga de sangue alcan-
¢ando também a clara, presenga de embrido com mancha orbitaria ou
em adiantado estado de desenvolvimento);

2 - mimificagdo (ovo seco);

3 - podriddo (vermelha, negra ou branca);

4 - presenga de fungos externa ou internamente;
5 - cor, odor ou sabor anormal;

6 - ovos sujos externamente por materiais estercorais ou que
tenham estado em contato com substancias capazes de transmitir
odores ou sabores estranhos, que possam infecta-los ou infesta-los;

7 - rompimento de casca e da membrana testacea, desde
que seu contetdo tenha entrado em contato com material de emba-
lagem;

8 - quando contenham substancias toxicas;
9 - por outras razdes a juizo da Inspegéo.

Art. 562 - Sempre que a Inspegao julgar necessario, remetera
amostras de ovos e conservas de ovos a Segdo de Tecnologia do
SIM/CG para exames bacteriolégicos e quimicos.

Paragrafo unico - O ovo em pd ou qualquer produto em que
0 ovo seja a principal matéria-prima, s6 podera ser dado ao consumo
apds exame bacteriolégico da partida.

Art. 563 - Os aviarios, granjas e outras propriedades onde se
faga avicultura e nos quais estejam grassando zoonoses que possam
ser veiculadas pelos ovos e sejam prejudiciais & sadde humana, nao
poderdo se destinar ao consumo sua producéo; ficam interditados até
que provem com documentacdo fornecida por autoridades de defesa
sanitaria animal, que cessou e esta livre de zoonose que grassava.

Paragrafo tnico - Se forem muito os estabelecimentos que se
encontrem nessas condi¢des, toda regido ficara interditada, cabendo
as autoridades sanitarias dar conhecimento aos entrepostos e fabricas
de conservas de ovos da interdicdo determinada; os entrepostos e fa-
bricas ficam proibidos de receber ovos dessa regido enquanto nao
houver liberagéo definitiva.

Art. 564 - Os ovos considerados improprios para consumo
sdo condenados, podendo ser aproveitados para uso ndo comestivel,
desde que a industrializagédo seja realizada em instalagdes adequadas
a juizo da Inspecéo.

Art. 565 - Os ovos devem ser acondicionados em caixas pa-
drdes, indicando nas testeiras os tipos contidos.

Art. 566 - Os ovos devem ser embalados em laminas de pa-
peléo forte, branco. Inodoro, seco e refratario a umidade, em caxilhos
ou divisdes celulares para 36 (trinta e seis) unidades, em camadas
perfeitamente isoladas uma das outras, ou noutra embalagem permi-
tida pelo SIM.

§1° - Os ovos devem ser acondicionados com o poélo 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 pro-
tegdo do mesmo papeldo, palha ou fitas de madeira branca, ndo re-
sinosa, sem cheiro, bem limpas e perfeitamente secas.

Art. 567 - A caixa padrao para exportacdo tera dois compar-
timentos separados por uma divisdo de madeira com capacidade para
receber 5 (cinco) camadas de 36 (trinta e seis) unidades em cada
compartimento ou seja 30 (trinta) duzias por caixa.

§1° - As dimensdes internas da caixa serdo as seguintes:
comprimento - 0,61m (61 centimetros), largura - 0,30m (trinta centi-
metros) e altura 0,31m (trinta e um centimetros). A separagdo interna
dos dois compartimentos sera constituida por uma tabua de 0,01m
(um centimetro) de espessura. Essas dimensdes poderdo ser modi-
ficadas segundo as exigéncias do pais importador.

§2° - O SIM permitird outros tipos de caixa desde que obe-
decam aos padrdes determinados pelo pais importador.

§3° - Em qualquer caso a caixa s6 pode ser confeccionada
com madeira branca, perfeitamente seca, que ndo transmita aos ovos
qualquer cheiro e sabor.

Art. 568 - Na embalagem de ovos, com ou sem casca, €
proibido acondicionar em um mesmo, caixa ou volume:

1 - ovos oriundos de espécies;
2 - ovos frescos e conservados;
3 - ovos de classe ou categoria diferentes;

CAPITULO I
CONSERVA DE OVOS

Art. 569 - Entende-se por “conserva de ovos” o produto re-
sultante do tratamento de ovos sem casca ou de partes de ovos que
tenham sido congelados, salgados ou desidratados.

Art. 570 - Os ovos destinados a fabricagdo de pasta ou a
desidratagcédo devem ser previamente lavados em agua corrente.

Art. 571 - Consideram-se conservas de ovos:
1- ovo desidratado;
2- pasta de ovo.

Art. 572 - Entende-se por “ovo desidratado” o produto resul-
tante da desidratacéo parcial ou total do ovo, em condigbes adequa-
das. Compreende:

1 - clara de ovo desidratada;
2 - gema de ovo desidratada;
3 - ovo integral desidratado.

Paragrafo Unico - Designam-se “clara desidratada” - “gema
desidratada” ou “ovo integral desidratado”, sem qualquer outro quali-
ficativo, a clara, a gema ou o ovo de galinha submetido a desidra-
tagéo.

Art. 573 - 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 desagra-
davel, dando batida de suspiro na propor¢gdo 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, quando batida
de suspiro na proporgdo de 70% (setenta por cento) com boa con-
sisténcia e bom crescimento. Esse produto pode 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 proporgédo minima de 50% ( cinqlienta por cento) com
crescimento e consisténcia regulares. Esse produto pode ser prepa-
rado com claras velhas, defeituosas, mas organolepticamente aceita-
veis.

Paragrafo dnico - Claras que ndo déem batida de suspiro,
com 20% (vinte por cento) de particulas ndo peneiradas devem ser
consideradas “REFUGO”

Art. 574 - As claras de ovos de outras aves devem obedecer
as mesmas especificagdes.

Art. 575 - A prova de batida para suspiro sera realizada se-
gundo a técnica adotada oficialmente.

Art. 576 - Para a “geme desidratada” admitem-se 3 (trés) ti-
pos a saber:

a) tipo 1 - proveniente de gemas perfeitas, obtido por nebu-
lizagdo, 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 ado-
cicado, com relativa solubilidade;

c) tipo 3 -granulado, de qualquer tonalidade amarela, irregu-
lar, de sabor agradavel e adocicado, sem garantia de solubilidade.

Art. 577 - Para “ovo integral desidratado”, em p6 admitem-se
2 (dois) tipos a saber;

a) tipo 1 - obtido por nebulizagdo, de boa coloragdo, de sa-
bor adocicado, agradavel, de textura aveludada e macia, contendo
cerca de 33% (trinta e trés por cento) de clara de ovo calculados so-
bre a substancia seca;

b) tipo 2 - obtido por nebulizagdo de qualquer tonalidade de
cor amarela, de sabor agradavel e adocicado, de textura macia e ave-
ludada, contendo cerca de 33% (trinta e trés por cento) de clara de
ovo calculados sobre a substancia seca.

Art. 578 - A prova de solubilidade dos produtos referidos no
artigo anterior sera realizada segundo a técnica adotada oficialmente.

Art. 579 - Os ovos desidratados devem satisfazer as seguin-
tes condigdes:

1 - ndo conter mais de 300.000 (trezentos mil) germes por
grama, ndo conter germes patogénicos, leveduras ou outros que in-
diquem deterioragdo ou manipulacéo defeituosa;

2 - ndo conter mais de 6% ( seis por cento) de umidade;

3 - revelar residuo seco tendo aproximadamente a mesma
composi¢do que o deixado pelos ovos inteiros, ou pela clara ou pela
gema;

4 - ndo conter conservadores, excecgdo feita para sal (cloreto
de sdédio) ou agucar na propor¢gdo 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. 580 - E proibido corar ovos mediante injecdo de solugdes
corantes na gema.

Art. 581 - Denomina-se “pasta de ovo” o produto semi-solido
que tenha ovo na sua composicdo, adicionado de farinaceos que lhe
déem consisténcia.

Paragrafo Unico - A pasta de ovo pode ser fabricada com
ovo integral, apresentando a mesma proporgdo da clara e gema exis-
tente.

Art. 582 - A “pasta de ovo” deve satisfazer as seguintes con-
digoes:

1 - ndo conter mais de 2% (dois por cento) de sal (cloreto de
sodio);

2 - ndo ser adicionada de gorduras estranhas;

3 - apresentar teor de agua ndo superior a 13% (treze por
cento);

4 - apresentar acidez ndo superior a 10ml (dez mililitros) de
solugéo alcalina normal por 10g (cem gramas);

5 - ser vendida em embalagem original;

6 - atender a outras exigéncias deste Regulamento, na parte
que lhe for aplicavel.

TITULO XI ]
INSPEGAO INDUSTRIAL E SANITARIA DO MEL E CERA
DE ABELHAS

CAPITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 583 - Entende-se por “Mel” o produto alimenticio produ-
zido pelas abelhas meliferas a partir do néctar das flores ou das se-
cregbes procedentes de partes vivas das plantas ou de excregdes de
insetos sugadores de plantas, que ficam sobre partes vivas das plan-
tas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substan-
cias especificas proprias e deixam maturar nos favos da colméia.

CAPITULO I
CERA DE ABELHA

Art. 584 - Entende-se por “cera de abelha” o produto de con-
sisténcia plastica, de cor amarelada, muito fusivel, segregado pelas
abelhas para formagdo dos favos nas colméias.

Art. 585 - A cera de abelhas sera 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 méo, fratura granulosa, cheiro es-
pecial lembrando o do mel, sabor levemente balsamico e ainda com
tragdes de mel;

2 - cera branca - quando tiver sido descolorida pela acdo da
luz, do ar ou por processos quimicos, isenta de restos de mel, apre-
sentando-se de cor branca, ou creme, fragil, pouco untuosa e de odor
acentuado.

Art. 586 - A cera de abelha, seja qual for sua qualidade, de-
ve ser quase insoluvel no alcool frio, parcialmente solivel no alcool
fervente, soluvel no éter fervente, pouco soluvel no éter frio, soluvel
no cloroférmio e no benzol, apresentando os seguintes caracteres fi-
sico-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 Celsius);

2 - ponto de fusdo - 62 a 63,5°C (sessenta e dois a sessenta
e trés e cinco décimos de graus Celsius);

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. 587 - E considerada fraudada a cera na qual haja sido
verificada presenga de estearina, resinas, parafina, cera de carnauba,
cera do Japdo, sebo ou outras gorduras animais ou vegetais e co-
rantes artificiais vegetais ou minerais.

TiTULO XII
COAGULANTES, CONSERVADORES, AGENTES DE CURA
E OUTROS

CAPITULO |
DISPOSIGOES PRELIMINARES

Art. 588 - Entende-se por coagulantes, conservadores, agen-
tes de cura e outros, substancias empregadas na industria de produ-
tos de origem animal, tendo em vista sua tecnologia e valor broma-
tolégico, conservacgéo e apresentagéo.

CAPITULO I
COAGULANTES

Art. 589 - Entende-se por “coalho” o extrato aquoso, concen-
trado a baixa temperatura, dessecado ou nao, preparado com o es-
tdbmago de bezerros. Distinguem-se os coalhos: liquidos, em p6, em
pastilhas, e natural seco.

Art. 590 - Sé&o caracteristicas do coalho:

a) coalho liquido;

1 - limpidez ou ligeira opalescéncia;

2 - auséncia de depdsitos;

3 - cheiro caracteristico que ndo denuncie fermentagédo

4 - poder coagulante minimo de 1:10.000 (um por dez mil) a
temperatura de 35°C (trinta e cinco graus Celsius) e em tempo inferior
a 40 minutos (quarenta minutos).

b) coalho em pé:

1 - aspecto homogéneo;

2 - cor branca, ligeiramente amarelada;

3 - odor caracteristico que ndo denuncie fermentagéo;

4 - poder coagulante minimo de 1:80.000 (um por oitenta mil)

a temperatura de 35°C (trinta e cinco graus Celsius) e em tempo in-
ferior a 40 minutos (quarenta minutos).

c) coalho em pastilhas:

1 - aspecto homogéneo;

2 - desagregagao facil na agua;

3 - cor branca, ligeiramente amarelada;
4 - auséncia de conservadores;

5 - poder coagulante nunca inferior a 1:0.000 (um por cin-
quenta mil) a temperatura de 35°C (trinta e cinco graus Celsius) e em
tempo inferior a 40 minutos (quarenta minutos).

Art. 591 - Entende-se por “coalho natural seco” o produto ob-
tido por desidratagdo do coagulante de neonato de bezerro, de cabrito
ou de cordeiro alimentados exclusivamente com leite.

Paragrafo Unico - O “coalho natural seco” sé pode ser usado
apdés maturagcdo 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 solidos néo
utilizaveis.

Art. 592 - E permitido adicionar aos coalhos liquidos sal (clo-
reto de sodio), alcool etilico, e glicerina e aos coalhos em p6 ou em
pastilhas, sal (cloreto de sddio) e lactose.

Paragrafo Unico - E permitida também a adigdo de &acido bo-
rico em quantidade tal que n&do seja revelavel nos queijos.

Art. 593 - Sé é permitido o uso de coalhos aprovados pelo
SIM e os laboratérios que os fabricam ficam sujeitos a sua fiscaliza-
¢ao, abrangendo a instalagdo, o equipamento, a elaboragdo, o acon-
dicionamento e a rotulagem dos coalhos.

CAPITULO Il
CONSERVADORES, CORANTES, CONDIMENTOS
E OUTROS

Art. 594 - Entende-se por “sal”, para uso na industria animal,
o cloreto de sédio obtido de jazidas, naturais ou de agua do mar.

Art. 595 - Para emprego geral em produtos de origem animal,
o sal deve preencher as seguintes especificagdes:
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1 - teor em cloreto de sédio: minimo 96,5% (noventa e seis e
meio por centro);

2 - auséncia de substancias organicas e minerais estranhas a
composi¢do normal do sal;

3 - insoluveis totais na agua: no maximo 0,3% (trés décimos
por cento);

4 - grau de turbidez: maximo de 50 (cinqlenta).

Art. 596 - 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
composi¢do normal do sal;

3 - insoluveis totais na agua: no maximo 0,2% (dois décimos
por cento),

4 - grau de turbidez: no maximo de 25 (vinte e cinco).

Art. 597 - Nos estabelecimentos de produtos de origem ani-
mal, deve existir deposito apropriado para guarda e conservacdo do
sal.

Art. 598 - E proibido o emprego de salmouras turvas, sujas,
alcalinas, com cheiro amoniacal, fermentadas ou inadequadas por
qualquer outra razéo.

Paragrafo Unico - E permitida a recuperagdo dessas salmou-
ras, apos fervura e filtracdo, a juizo da inspecéo.

Art. 599 - A inspegdo deve verificar a espagos regulares, a
qualidade do sal (cloreto de sédio), empregado na fabricagdo dos pro-
dutos.

Art. 600 - Entende-se por “condimento” o produto contendo
substancias aromaticas, sapidas, com ou sem valor alimenticio, em-
pregado com o fim de temperar alimentos, dando-lhe melhor aroma e
sabor.

Art. 601 - Entende-se por “corante” substancia que confere
um melhor e mais sugestivo aspecto aos produtos alimenticios, dan-
do-lhes tonalidade de cor mais atraente.

Art. 602 - E permitido o emprego dos seguintes corantes e
condimentos:

1 - agafrdo (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 frangans,maute);
18 - maiorana (anethum graveolen);

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, porem descorticado);
Vermelha ou pimenta de caiena (capsicum baccatum.L);
Malagueta ( capsicum pendulum, velloso);

24 - pimentdo (paprika) capsicum anuum

25 - pimento ou pimenta da jamaica ou pimenta inglesa ( pi-
menta officinalis, linds);

26 - salvia ( salvia officinalis,L);
27 - tomilho ( thymis vulgaris, L.);
28 - urucum (bixa orellana).

Art. 603 - E proibido o uso ou emprego de substancias qui-
micas conservadoras, nocivas a saude do homem, nos produtos de
origem animal.

Art. 604 - Os nitratos e nitritos, de sodio e de potassio, usa-
dos na elaboragdo de produtos de origem animal ndo devem conter
metais pesados, nem substancias téxicas ou ndo permitidas neste Re-
gulamento.

TITULO X1l .
EMBALAGEM E ROTULAGEM

CAPITULO |
EMBALAGEM

Art. 605 - Os produtos de origem animal destinados a alimen-
tagdo humana sé podem ser acondicionados ou embalados em reci-
pientes ou continentes previstos neste Regulamento ou que venham a
ser aprovados pelo SIM/CG.

Paragrafo Unico - Quando houver interesse comercial, indus-
trial ou sanitario, de acordo com a natureza do produto, podera ser
exigida embalagem ou acondicionamento estandartizado em formato,
dimenséo e peso.

Art. 606 - Tratando-se de comércio internacional, é permitida
a embalagem exigida pelo pais importador, desde que devidamente
comprovado pelos interessados.

Art. 607 - Recipientes anteriormente usados s6 podem ser
aproveitados para o envasamento de produtos e matérias primas uti-
lizadas na alimentagdo humana, quando absolutamente integros, per-
feitos e rigorosamente higienizados.

Paragrafo Unico - Em hipétese alguma podem ser utilizados,
se anteriormente tenham sido empregados no acondicionamento de
produtos e matérias primas de uso ndo comestivel.

CAPITULO 1I

ROTULAGEM

SEGAO |

ROTULAGEM EM GERAL

Art. 608 - Todos os produtos de origem animal entregues ao
comércio devem estar identificados por meio de rétulos registrados,

aplicados sobre as matérias primas, produtos, vasilhames ou continen-
tes, quer quando diretamente destinados ao consumo publico, quer
quando se destinem a outros estabelecimentos que os vao beneficiar.
Paragrafo Unico - Devera ser atendido o “Regulamento Téc-
nico de Identidade e Qualidade Especifico”, oficialmente adotado.

Art. 609 - Entende-se por rétulo toda inscricéo, legenda, ima-
gem ou toda matéria descritiva ou grafica que esteja escrita, impres-
sa, estampada, gravada em relevo ou litografada, ou colada sobre
embalagem do alimento.

Paragrafo Unico - Devera ser atendido o “Regulamento Téc-
nico de Identidade e Qualidade Especifica”, oficialmente adotado.

Art. 610 - Além de outras exigéncias previstas neste Regu-
lamento e em Legislacéo ordinaria, os rétulos devem obrigatoriamente
conter as seguintes indicagdes:

1 - nome verdadeiro do produto em caracteres destacados,
uniformes em corpo e cor, sem intercalagédo de desenhos e outros di-
zeres, obedecendo as discriminagdes estabelecidas neste Regulamen-
to, ou nome aceito por ocasido da aprovacgdo das férmulas;

2 - nome da firma responsavel;

3 - nome da firma que tenha completado operagdes de acon-
dicionamento, quando for o caso;

4 - carimbo oficial de inspecéo;

5 - natureza do estabelecimento, de acordo com a classifi-
cacao oficial prevista neste Regulamento;

6 - localizagdo do estabelecimento, especificando o Municipio
e o Estado, facultando-se declaragéo de rua e numero.

7 - marca comercial do produto;

8 - algarismos correspondentes a data da fabricagdo dispos-
tos em sentido horizontal ou vertical;

9 - pesos: liquido e bruto;

10 - férmula de composicdo ou outros dizeres, quando pre-
visto neste Regulamento;

11 - a especificacdo “Industria Brasileira”.

Art. 611 - A data da fabricagdo, conforme a natureza do con-
tinente ou envoltério serd impressa gravada, declarada por meio de
carimbo ou outro processo a juizo do SIM/CG, detalhando dia, més e
ano, podendo este ser representado pelos dois ultimos algarismos.

Art. 612 - Nos rétulos pode figurar referéncias a prémios ob-
tidos em exposigdes oficiais, desde que devidamente confirmada sua
concessao, bem como prémios de estimulo e mengdes honrosas con-
feridas pelo SIM/CG.

Art. 613 - Na composicdo de marcas € permitido o emprego
de desenhos a elas alusivos:

§ 1° - No caso de marcas com nome de pessoas vivas ou
mortas, de relevo no Pais, sera exigida a autorizagdo do homenagea-
do ou do herdeiro que tenha autoridade legal para conceder a per-
misséo, caso o interessado ndo faga prova do anterior registro no De-
partamento Nacional de Propriedade Industrial.

§ 2° - E proibido o uso de marcas, dizeres ou desenhos alu-
sivos a Bandeira Nacional, simbolos ou quaisquer indicagdes referen-
tes a atos, fatos, estabelecimentos, afins da Unido, dos Estados, dos
Territérios, dos Municipios e do Distrito Federal a menos que haja au-
torizacdo expressa da autoridade competente.

Art. 614 - E proibida qualquer denominagado, declaragéo, pa-
lavra, desenho ou inscrigdo que transmita falsa impresséao, fornega in-
dicagédo errénea de origem e de qualidade dos produtos, podendo es-
sa proibicdo estender-se a juizo do SIM/CG, as denominagdes impro-
prias.

§ 1° - As marcas que infringem o presente artigo, embora
registradas no Departamento Nacional de Propriedade Industrial, ndo
poderdo a juizo do SIM/CG ser usadas.

§ 2° - O Departamento Nacional de Propriedade Industrial,
antes de registrar qualquer marca a ser usada na rotulagem de pro-
dutos de origem animal, solicitara parecer do SIM/CG, a fim de ser
atendido o disposto no presente artigo.

§ 3° - a designacdo de Paises, Estados, Territérios e Loca-
lidades estrangeiras que indiquem origem, processos de preparagéo,
apresentagdo comercial ou classificagdo de certos produtos fabricados
no exterior, s6 podem ser usadas quando precedida do esclarecimen-
to. “Tipo”, “Estilo”, “Marca”, “Corte” ou equivalentes, isentando-se des-
sa designagdo produtos de denominacdo originaria em territério nacio-
nal.

Art. 615 - Um mesmo rotulo pode ser usado para produtos
idénticos, fabricados em varios estabelecimentos da mesma firma,
desde que sejam da mesma qualidade, denominagdo e marca.

Paragrafo Unico - Tais rétulos devem declarar obrigatoriamen-
te a classificagédo e a localizacéo de todos os estabelecimentos da fir-
ma, seguida dos numeros de registro fazendo-se a identificagdo de
origem pelo carimbo da Inspegdo Municipal gravado ou impresso so-
bre o continente ou rétulo.

Art. 616 - Os rotulos serdo impressos, litografados, gravados
ou pintados respeitando obrigatoriamente a ortografia oficial e o sis-
tema legal de unidades de medidas.

Art. 617 - 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 tradugdo em vernaculo.

Art. 618 - Os rétulos ou carimbos da Inspecdo devem sempre
referir-se ao estabelecimento produtor mesmo quando excepcional-
mente, a juizo do SIM/CG, sejam aplicados nos entrepostos ou outros
estabelecimentos fiscalizadores.

Art. 619 - No caso de cassagdo de registro ou relacionamen-
to ou ainda de fechamento do estabelecimento, fica a firma respon-
savel obrigada a inutilizar a rotulagem existente em estoque, sob as
vistas da Inspegdo, a qual entregara todos os carimbos e matrizes
que tenha em seu poder.

Art. 620 - As etiquetas usadas como rétulos devem conter de
um lado os esclarecimentos determinados neste regulamento e do ou-
tro exclusivamente o carimbo do Servigo de Inspegdo Municipal.

Art. 621 - No caso de certos produtos normalmente expostos
ao consumo sem qualquer protegdo, 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.

Art. 622 - Os produtos pereciveis, principalmente produtos
gordurosos embarcados em estradas de ferro ou companhias de na-
vegagao devem trazer nos continentes em caracteres bem visiveis, a
expressado “Teme o Calor”.

SEGAO Il
ROTULAGEM EM PARTICULAR

Art. 623 - O uso de materiais corantes artificiais, em conser-
vas de carne obriga a declaragdo expressa no rotulo “artificialmente
colorido”.

Art. 624 - No caso de presunto, “bacon”, queijos maturados e
outros, conforme o caso cada unidade recebe obrigatéria e diretamen-
te o carimbo da Inspegdo Municipal, além do rétulo aplicado exter-
namente sobre o envoltério quando a rotulagem ndo for feita na fa-
brica.

Paragrafo Unico - Quando a obrigatoriedade assinalada neste
artigo ndo caiba dada a natureza do produto, tais como queijos néo

maturados, creme, gorduras empacotadas e outros, o carimbo de Ins-
pegdo Municipal, deve constar do papel em direto contato com o pro-
duto, independente da rotulagem de acordo com o presente regula-
mento.

Art. 625 - Carcagas ou partes de carcagas destinadas ao co-
mércio em natureza recebem obrigatoriamente o carimbo da Inspegao
Municipal.

Paragrafo unico - Para a carimbagem referida neste artigo
devem ser usadas substancias inécuas de formula devidamente apro-
vada pelo SIM/CG.

Art. 626 - Na rotulagem de carnes e derivados deve-se ob-
servar mais o seguinte:

1- Substancias que acentuam o sabor obrigam a declaracéo
nos rotulos “contém substancias que acentuam o sabor”.
2- As conservas que contenham carne e produtos vegetais

trardo nos rotulos a indicagao das respectivas percentagens.

Art. 627 - Na rotulagem o creme de mesa podera ser de-
signado também “Creme de Leite” ou “Creme”, seguindo-se as espe-
cificagbes que couberem: &cido, pasteurizado, esterilizado ou U.H.T.
(Ultra Alta Temperatura) além da indicacdo da porcentagem de ma-
téria gorda.

Paragrafo Unico - Na rotulagem de “Creme de Leite” devera
constar a lista de ingredientes.

Art. 628 - Na rotulagem de manteiga, além de sua classifi-
cagdo, devem constar as especificagdes “com sal’ ou “sem sal” além
dos demais dizeres legais exigidos.

Paragrafo Unico - A manteiga fabricada com leite que nao
seja o de vaca trard a designagdo da espécie que lhe deu origem, em
caracteres de igual tamanho e de cor aos usados para a palavra
“manteiga”.

Art. 629 - Na rotulagem de leites desidratados e leites diver-
sos, devem ainda ser observadas as seguintes exigéncias:

1- Especificar a variedade a que pertencam de acordo com o
teor de gordura a composicéo base do produto, e quando for o caso
a quantidade de agua a ser adicionada para reconstituigéo;

2- Indicar, no “leite condensado”, a base da reconstituicéo e
a natureza do agucar empregado;

3- Indicar, na denominacéo de “doce de leite”, as misturas
que forem feitas;

4- Indicar o modo de preparo e uso;

5- Indicar no “leite em pé modificado” e no leite em pd mo-

dificado acidificado, preparados especialmente para a alimentagdo in-
fantil, a modificagao efetivada no leite, bem como seu uso, tal como:
“leite em pd modificado acidificado e adicionado de agulcares”, “leite
em poé para lactente”, “parcialmente desnatado e adicionado de agu-
cares” e outros que couberem;

6- Indicar nos “leites em pd modificado” e no leite em pé aci-
dificado a adigdo de amido dextrinizado, quando tiver sido feita;
7- Indicar nas “farinhas lacteas”, as misturas que forem fei-
tas;
8- Indicar, nos “refrescos de leite”, o nome de fantasia que
houver sido aprovado.

TITULO XIV

DISPOSIGOES FINAIS

CAPITULO |

EMBALAGEM

Art. 630 - Ficam revogados todos os atos oficiais sobre ins-
pecgao industrial e sanitaria municipal de quaisquer produtos de origem
animal, a qual passara a reger-se pelo presente Regulamento em to-
do o territério municipal.

Art. 631 - Os casos omissos ou de duvida que se suscitarem
na execugdo do presente Regulamento serdo resolvidos por decisdo
do Secretario MBunicipal de Agricultura.

Paragrafo Unico - As resolucdes a que se refere o presente
artigo terdo validade a partir data de sua publicacéo.

Art. 632 - Este regulamento entraré em vigor em todo o ter-
ritério municipal a partir da data de sua publicagdo, com as restricbes
nele contidas.

Campos dos Goytacazes, 30 de agosto de 2010

Nelson Nahim Matheus de Oliveira
Prefeito em Exercicio

Id: 1015128

Coordenadoria de
Planejamento e Gestao

SECRETARIA MUNICIPAL DE
ADMINISTRACAO E RECURSOS HUMANOS

HOMOLOGAGAO E ADJUDICAGAO

Tendo em vista parecer da Comissdo Permanente de Licitagbes, apro-
vo os atos praticados no processo n° 2010.034.000280-7-PR, HOMO-
LOGO o resultado da Concorréncia n°® 019/10, e, em conseqiéncia,
ADJUDICO o seu objeto, contratagdo de empresa especializada para
execugdo de Obras no Bairro Penha - Urbanizagdo de Areas; Dre-
nagem Pluvial; Pavimentacdo Asfaltica e em Paralelos, de Ruas; Ar-
borizagéo; lluminagéo Publica e Melhoramentos - Programa Bairro Le-
gal, a licitante vencedora carioca christiani-nielsen engenharia s/a com
o valor total de R$ 41.597.524,63 (quarenta e um milhdes, quinhentos
e noventa e sete mil, quinhentos e vinte e quatro reais e sessenta e
trés centavos).

PUBLIQUE-SE
Em 02 de setembro de 2010
César Romero Ferreira Braga
= Secretario Municipal de Obras e Urbanismo =
Id: 1015382

HOMOLOGAGAO E ADJUDICAGAO

Tendo em vista parecer da Comissdo Permanente de Licitagdes, apro-
vo os atos praticados no processo n° 2010.034.000303-7-PR, HOMO-
LOGO o resultado da Concorréncia n°® 021/10, e, em conseqiéncia,
ADJUDICO o seu objeto, contratagdo de empresa especializada para
a Construcdo da Escola Municipal Nova Cana3, situada na Rua Raul
Emilio esquina com a Rua 10 - Nova Canad - Campos dos Goyta-
cazes, a licitante vencedora projecons projetos e construgdes Itda com
o valor total de R$ 2.230.211,16 (dois milhdes, duzentos e trinta mil,
duzentos e onze reais e dezesseis centavos).

PUBLIQUE-SE
Em 03 de setembro de 2010.
César Romero Ferreira Braga
= Secretario Municipal de Obras e Urbanismo =
Id: 1015383

Coordenadoria de
Desenvolvimento Social

SECRETARIA MUNICIPAL DE CULTURA

PORTARIA N° 01/2010

O Secretario Municipal de Cultura de Campos dos Goytacazes e Pre-
sidente do Conselho Municipal de Cultura, usando de suas atribuicbes
legais, determinadas pela lei 7.919, de 09/07/2007, modificada pela lei
8.109, de 08/10/2009, Artigo 3°, inciso XIV c/c artigo 13°, institui, apos
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Ano Il - N CVI - Poder Executivo - Campos dos Goytacazes
sexta-feira - 10 de setembro de 2010

aprovacdo pela maioria dos conselheiros, o Regimento Interno do
Conselho Municipal de Cultura:

_ TITULO | .
DA INSTITUIGAO E SUAS COMPETENCIAS

Art. 1° - O Conselho Municipal de Cultura, criado pela Lei n° 5.796,
de 1994, reestruturado pela Lei 7.919, de 09 de Julho de 2007, mo-
dificada pela Lei 8.109, de 08 de Outubro de 2009, 6rgao colegiado
deliberativo e paritario, integrante da estrutura basica da Secretaria
Municipal de Cultura, reger-se-a4 por este regimento interno:

Art. 2° - O COMCULTURA tem como finalidade propor e deliberar a
formulagdo de politicas publicas, com vistas a promover a articulagédo
e o debate entre os diferentes niveis de governo e a sociedade civil
organizada, para o desenvolvimento e o fomento das atividades cul-
turais no Municipio de Campos dos Goytacazes.

TITULO 1l
DA COMPOSICAO

Art. 3° - O CONCULTURA ¢é composto por 20 (vinte) membros, sendo
10 (dez) representantes da sociedade civil organizada e 10 (dez) re-
presentantes dos 6rgdos governamentais municipais, em conformidade
com a Lei 7.919, de 9/07/2007, modificada pela Lei 8.109, de
08/10.2009;

Art. 4° - A Plenaria é o 6rgdo maximo de deliberacéo;

TITULO 1l
DA SEDE

Art. 5° - O COMCULTURA tera como sede a Secretaria Municipal de
Cultura, podendo, eventualmente, realizar suas reunides na Biblioteca
Municipal, no Palacio de Cultura.

TITULO IV
DAS SESSOES

Art. 6° - As sessbes ordinarias serdo realizadas, as segundas-feiras,
quinzenalmente, das 19 as 20 horas, podendo ser prorrogadas a cri-
tério da plenaria.

Paragrafo 1° - As sessdes ordinarias, cuja data coincidir com um fe-
riado, estardo automaticamente transferidas para a semana seguinte.
Paragrafo 2° - As sessdes ordinarias a critério da plenaria poderao
ser transferidas, previamente, para outro dia.

Paragrafo 3 ° - Todas as sessdes comecardo com leitura e aprovacédo
da ata da sessao anterior, leitura da correspondéncia e informes per-
tinentes.

Art. 7° - As sessOes extraordinarias serdo realizadas em dia, local e
hora indicados no edital de convocagéo publicado no Diario Oficial da
municipalidade e comunicadas por correspondéncia individual e/ou por
outras formas de comunicagdo a cada participante do COMCULTURA,
com antecedéncia minima de 48 horas.

Art. 8° - Para a realizagdo das sessdes, € necessaria a presenga de
1/3 (Um Terco) de seus membros, sendo as decisbes tomadas pela
maioria absoluta de votos dos presentes.

Paragrafo 1° - Verificada a auséncia de quorum, haverd 15 (Quinze)
minutos de tolerancia, quando apoés havera nova verificagdo e, caso
persista a falta de quorum, a reunido sera realizada sem carater de-
liberativo.

Paragrafo 2° - Nas sessdes, qualquer pessoa presente tera direito a
voz, desde que, apresentada por conselheiro e aprovada pela plena-
ria.

Paragrafo 3° - Na auséncia do presidente do COMCULTURA e de seu
substituto estatutario, a plenaria indicara o conselheiro mais idoso pa-
ra presidir a sessao.

Art. 9° - A pauta das sessdes ordindrias sera estabelecida pela ple-
naria na sessdo ordinaria anterior, com apresentagdo das propostas
por escrito e entregues no inicio da sessdo para que a plenaria eleja
as prioridades para a proxima reunido.

Paragrafo Unico - Por decisdo da plenaria podera ser incluido na pau-
ta da sessdo em curso assunto que seja considerado relevante, assim
como a inversao da pauta.

TITULO V
DA DIRETORIA

Art. 10° - A diretoria do COMCULTURA tera a seguinte composicao:
I - 01 (Um) presidente;

Il - 01 (um) Vice-presidente;

Il - 01 (Um) Secretario executivo.

Art. 11° - Ao Presidente do COMCULTURA compete;

| - Convocar e presidir as sessoes;

Il - Dirigir a entidade, representa-la em juizo ou fora dele;

Il - Participar das votagdes.

IV - Substituir, por portaria, a pedido das entidades participantes, os
membros titulares e suplentes representantes da sociedade civil.

Art. 12° - Ao Vice-Presidente compete;
|- Substituir o Presidente em sua auséncia;
Il - Participar das votacdes.

Art. 13° - Ao Secretario Executivo compete;

| - Redigir as atas das sessoes;

Il - Redigir todas as correspondéncias, relatérios anuais e outros do-
cumentos, assinando-os conjuntamente com o Presidente;

Ill - Manter contatos com outros érgdos da Uniédo, dos Estados e dos
Municipios quanto a coleta de dados e informacdes referentes a cul-
tura;

IV - Manter em dia arquivo da legislagdo cultural em vigor bem como
documentos e correspondéncias necessarias ao pleno funcionamento
do COMCULTURA.

Paragrafo Primeiro - O Secretario-Executivo sera designado entre os
servidores da Secretaria de Cultura e suas Fundacdes pelo presidente
do COMCULTURA.

Paragrafo Segundo - O Secretario-Executivo ndo tera direito a voto.

Art 14° - Todos os conselheiros, titulares e suplentes, terdo acesso
aos documentos arquivados na Secretaria-Executiva do COMCULTU-
RA, sendo proibida a retirada dos originais sob qualquer pretexto.

TITULO VI
DAS CAMARAS TECNICAS

Art 15° - A plenaria do COMCULTURA criarda Camaras Técnicas e
Grupos de Trabalhos de carater permanente ou temporario, definindo
sua composicado, objetivos e atribuigdes.

Paragrafo Unico - Para os assuntos especificos que merecam melho-
res esclarecimentos para o embasamento de suas decisdes, o CON-
CULTURA podera indicar ao Prefeito Municipal a contratagdo de pes-
soas e/ou entidades de notdrio saber e/ou competéncia comprovada
para que sejam emitidos pareceres “ad-doc”, projetos, vistorias, rela-
térios, pesquisas e\ou outros documentos necessarios.

TITULO VI
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 16 °- Nenhum membro do COMCULTURA responde, financeira-
mente, pelas despesas do conselho.

Art.. 17°- As instituices membros do COMCULTURA serdo substitui-
das, caso seus representantes (titular e suplentes) faltem, sem motivo
justificado, a trés (3) sessbes ordindrias consecutivas ou seis (6) in-
tercaladas, no periodo de 1 (Um) ano.

Paragrafo 1° - As faltas as sessfes serdo justificadas por escrito ao
presidente do CONCULTURA até a reunido ordinaria subsequente.

Paragrafo 2° - Serd encaminhado oficio da Presidéncia do COMCUL-
TURA a entidade passivel da perda do mandato por falta, solicitando
uma resposta, por escrito, sobre sua intengdo em continuar, ou néo,
como membro do conselho, devendo a resposta ser envidada no pra-
zo de 10 (Dez) dias sob pena de substituicdo na sessdo subsequen-
te.

Paragrafo 3° - A critério da plenaria, fica passivel de substituigdo todo
conselheiro que mantiver comportamento incompativel com os princi-
pios e objetivos do COMCULTURA, regulamentados pelo Estatuto e

Regimento Interno, instrumentos que garantem amplo direito de de-
fesa.

Paragrafo 4° - A eleicdo das instituicdes, apds o término do mandato
estabelecido na Lei 5.796, de 1994, reestrutura pela Lei 7.919, de
09/07/2007 e modificada pela 8.109, de 08/10/2009, sera através da
realizagdo da Il Conferéncia Municipal de Cultura, agendada para o
més de setembro de 2011, com ampla divulgagdo pela imprensa, du-
rante trés dias consecutivos e o uso de outros meios de comunica-
¢ao, por tempo julgado necessario.

Art. 18° - As deliberacdes do COMCULTURA serdo consubstanciadas
em resolugdes e publicadas no Diario Oficial da municipalidade.

Art. 19° - Para a reforma do presente regimento, serda necessaria a
solicitagdo por escrito de 2/3 dos membros do COMCULTURA, que,
em assembléia especifica, deliberardo sobre as mudancgas.

Art. 20° - Os casos omissos serdo resolvidos pela plenaria.

Art. 21° - Este regimento entrara em vigor na data de sua publicacéo,
revogadas as disposigcdes em contrario.

Campos dos Goytacazes, 09 de Setembro de 2010

Oravio de Campos Soares
Presidente do COMCULTURA

Id: 1015355

SECRETARIA MUNICIPAL DE
FAMILIA E ASSISTENCIA SOCIAL

FUNDAGAO MUNICIPAL DA INFANCIA E JUVENTUDE

PORTARIA N° 005/2010
Elogia a equipe de colaboradores da Fundagdo Municipal da
Infancia e da Juventude pela demonstragdo de patriotismo

O Presidente da Fundagdo Municipal da Infancia e da Juven-
tude, no uso de suas atribuigdes legais e,

Considerando o ato de civismo, patriotismo e entusiasmo de-
monstrados durante o desfile do Dia da Patria;

Resolve,

Elogiar e agradecer a todos os servidores, colaboradores,
criangas e adolescentes que, no dia 7 de setembro do corrente ano,
participaram do desfile civico representando a Fundagdo Municipal da
Infancia e da Juventude.

Dé-se ciéncia. Divulgue-se. Publique-se.

Campos dos Goytacazes, 08 de setembro de 2010

Mario Lopes Machado
- Presidente -
Matricula 21.586

Id: 1015351

AVISOS, EDITAIS E
TERMOS DE CONTRATO

Coordenadoria de
Planejamento e Gestao

SECRETARIA MUNICIPAL DE
ADMINISTRAGCAO E RECURSOS HUMANOS

Comissdo Permanente de Licitagbes
Pregdao FMAS n° 005/2010

CONVOCAGAO
PREGAO- FMAS 005/2010

O Pregoeiro da Prefeitura Municipal de Campos dos Goytacazes, no
uso de suas atribuicdes, torna publico e comunica aos interessados a
convocagéo das empresas COMERCIAL MILANO BRASIL LTDA, DIS-
TRICOM COMERCIO LTDA, F.C.F.R. EMPREENDIMENTOS COMER-
CIAIS LTDA E MONTEIRO E SILVA EMPREENDIMENTOS COMER-
CIAIS LTDA para comparecerem junto a Coordenagdo de Seguranca
Alimentar e Nutricional da Secretaria Municipal da Familia e Assistén-
cia Social, em atendimento a clausula 5 do Termo de Referéncia
(Anexo VIl do Edital), para apresentagdo das amostras dos produtos
arrolados abaixo:

COMERCIAL MILANO BRASIL LTDA - itens 01,02 e 05.
DISTRICOM COMERCIO LTDA - itens 03 e 04.

F.C.F.R. EMPREENDIMENTOS COMERCIAIS LTDA - itens 06, 07, 08,
11 e12

MONTEIRO E SILVA EMPREENDIMENTOS COMERCIAIS LTDA -
itens 09 e 10.

Pregdo 005/2010 - Registro de pregos para futura e eventual aqui-
sicdo de alimentos para composi¢cdo da merenda dos jovens atendido
pelo PRO JOVEM ADOLESCENTE da Secretaria Municipal da Familia
e Assisténcia Social.

Campos dos Goytacazes, 09 de setembro de 2010.
José Dalton de Souza Pinto Filho
Pregoeiro da P.M.C.G.
Id: 1015384

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPOS DOS GOYTACAZES
Comisséo Permanente de Licitagcdo
EXTRATO DE CONTRATO 5
NUMERO: 335/10
PROCESSO n.° 2.09/6894-2
Pregdo n° 131/09
CONTRATADA: Petrobras distribuidora s/a.

OBJETO: Aquisicdo de combustivel para abastecimento da frota de
veiculos leves e pesados da Prefeitura Municipal de Campos dos
Goytacazes.

VALOR DO CONTRATO: R$175.800,00(cento e setenta e cinco mil e
oitocentos reais).

FORMA DE PAGAMENTO: Imediata.
PRAZO DO CONTRATO: Imediato
Campos dos Goytacazes, 20 de julho de 2010.
Id: 1015379

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPOS DOS GOYTACAZES
Comisséo Permanente de Licitagcdo
EXTRATO DE CONTRATO
CONTRATO N° 432/2010
PROCESSO n.° 2010.034.000365-5-PR
carta convite n° 141/10
CONTRATADA: inove construcdes e empreendimentos ltda

OBJETO: E a execugdo de obra de melhorias operacionais nos tre-
chos das ruas: Norita Pessanha, Ramiro Martins e Joanita Matheus.

VALOR GLOBAL: R$ 121.167,92 (cento e vinte e um mil, cento e ses-
senta e sete reais e noventa e dois centavos).

FORMA DE PAGAMENTO: Parcelado.
PRAZO DE CONTRATO: 60 (sessenta) dias.
Campos dos Goytacazes, 08 de setembro de 2010.
1d: 1015380

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPOS DOS GOYTACAZES
Comissdo Permanente de Licitagdo
EXTRATO DE 1° TERMO ADITIVO
CONTRATO N° 180/10
PROCESSO n.° 2010.034.000164-5-PR
carta convite n° 033/10
CONTRATADA: galcap construgdes e comércio ltda
OBJETO: Execugdo de obra de melhorias operacionais nas ruas: Fi-
délis Duarte Filho, Olegario Gomes, Belino Esperanca, Dr. Artur Lontra
Costa e Dr. Barbosa Guerra - Parque José Alves Dias.
PRAZO DE CONTRATO: 30 (trinta) dias.
Campos dos Goytacazes, 19 de agosto de 2010.

Id: 1015381

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPOS DOS GOYTACAZES
Empresa Municipal de Transportes - EMUT
Comissdo Permanente de Licitagdo
Pregdo Presencial n° 006/2010*

AVISO DE ADIAMENTO DE LICITAGAO

O Pregoeiro da Empresa Municipal de Transportes - EMUT, no uso de
suas atribuigdes, com fulcro no art. 4° da Lei 10.520/02 e em aten-
dimento a solicitagdo do Diretor Presidente da EMUT, torna publico e
comunica aos interessados que fica adiada “SINE DIE” a licitacdo na
Modalidade Pregao de n° 006/2010.

Objeto: Aquisicdo de tintas, solventes e micro esferas para sinalizagdo
horizontal, com o objetivo de atender as necessidades emergenciais
de sinalizagdo das vias de nosso municipio.

Campos dos Goytacazes, 09 de setembro de 2010.
José Dalton de Souza Pinto Filho
Pregoeiro da EMUT
Id: 1015401

AVISO DE LICITAGAO
Comissdo Permanente de Licitagoes
Tomada de preco n° 063/2010

AVISO DE LICITACAO

A Comissdo Permanente de Licitagdo da Prefeitura Municipal de Cam-
pos dos Goytacazes, com sede na Rua Coronel Ponciano de Azeredo
Furtado, n° 47 - Parque Santo Amaro, Campos dos Goytacazes, RJ,
torna publico e comunica aos interessados que fara realizar a licitagéo
na modalidade Tomada de Precos n° 063/2010, discriminada abaixo:

Objeto: Execucdo de obra de pavimentagdo nas ruas K, F e G no
Bairro Parque Sao Jorge, sub-distrito de Guarus.

Valor Estimado: R$ 262.750,13 (duzentos e sessenta e dois mil, se-
tecentos e cinqlienta reais e treze centavos).

Data e horario para a entrega dos documentos e Proposta Comercial:
29 de setembro de 2010 as 10h (dez horas).

O Edital e seus anexos poderédo ser retirados nesta cidade, no Setor
de Licitagbes da PMCG localizado na Rua Coronel Ponciano de Aze-
redo Furtado, n°. 47, Parque Santo Amaro - Campos dos Goytacazes
- RJ, no horario de 9h as 12h30min e das 14h as 17h, de 2% a 62
feira, exceto feriados do Municipio de Campos dos Goytacazes, Es-
taduais e Nacionais, mediante requerimento em papel timbrado da
empresa e entrega de 02 corretivos de fita medindo 12m x 4,2mm
(referéncia mercur ).

Campos dos Goytacazes, 09 de setembro de 2010.
José Carlos Ferreira Monteiro
Presidente da CPL
Id: 1015378

AVISO DE LICITACAO
O Pregoeiro da Prefeitura Municipal de Campos dos Goytacazes, com
fulcro no art. 4° da Lei 10.520/02, no uso de suas atribuicdes, torna
publico e comunica aos interessados que fara realizar a licitagdo na
Modalidade Pregdo n° 067/2010, conforme discriminado abaixo:
Objeto: aquisicdo de barracas para a comercializagdo de produtos nas
Feiras da Roca, realizadas semanalmente nas pragas publicas deste
Municipio, visando atender aos pequenos produtores rurais que co-
mercializam produtos hortifrutigranjeiros plantados em suas proprieda-
des no interior de Campos dos Goytacazes.
Data e horario para a entrega dos documentos e Proposta Comercial:
23 de setembro de 2010 as 15h. (quinze horas).
O Edital podera ser adquirido na sede da Prefeitura Municipal de
Campos dos Goytacazes, localizada a Rua Coronel Ponciano de Aze-
redo Furtado, n° 47, Parque Santo Amaro, Campos dos Goytacazes,
RJ, telefone n° (22) 2733-6991, no horario de 9:00 as 12:30 horas e
das 14:00 as 17:00 horas, de 2% a 6?2 feira, exceto feriados do Mu-
nicipio de Campos dos Goytacazes, Estaduais e Nacionais, mediante
requerimento em papel timbrado da empresa e a entrega de 01 (um)
pacote de papel A4 com 500 folhas..
Campos dos Goytacazes, 09 de setembro de 2010.
José Dalton de Souza Pinto Filho
Pregoeiro da P.M.C.G.

Id: 1015385

Comissdo Permanente de Licitagoes
Tomada de prego n° 056/2010

AVISO DE SESSAO DE LICITACAO

A Comissédo Permanente de Licitagdo da Prefeitura Municipal de Cam-
pos dos Goytacazes, com sede na Rua Coronel Ponciano de Azeredo
Furtado, n° 47 - Parque Santo Amaro, Campos dos Goytacazes, RJ,
telefone n° (22) 2733-6991, vem por meio deste informar que realizara
sessdo para anuncio da decisdo quanto a habilitagdo das empresas
participantes da Tomada de Pregos n° 056/10, conforme abaixo dis-
criminado:

1 - Data e horério da sessdo de anuncio do resultado da habilitagao:
13 de setembro de 2010 as 10:00h (dez horas).
Campos dos Goytacazes, 08 de setembro de 2010.
COMISSAO PERMANENTE DE LICITACAO

Id: 1015386

AVISO DE LICITAGAO
Comisséo Permanente de Licitagoes
Tomada de prego n° 064/2010

AVISO DE LICITAGAO

A Comisséo Permanente de Licitagdo da Prefeitura Municipal de Cam-
pos dos Goytacazes, com sede na Rua Coronel Ponciano de Azeredo
Furtado, n° 47 - Parque Santo Amaro, Campos dos Goytacazes, RJ,
torna publico e comunica aos interessados que fara realizar a licitagéo
na modalidade Tomada de Pregos n° 064/2010, discriminada abaixo:

Objeto: Execugdo de obra de reforma da Praga de Técos - Rua Va-
lério Barroso, na localidade de Tocos.

Valor Estimado: R$ 487.272,23 (quatrocentos e oitenta e sete mil, du-
zentos e setenta e dois reais e vinte e trés centavos).

Data e horério para a entrega dos documentos e Proposta Comercial:
30 de setembro de 2010 as 10h (dez horas).

O Edital e seus anexos poderédo ser retirados nesta cidade, no Setor
de Licitagbes da PMCG localizado na Rua Coronel Ponciano de Aze-
redo Furtado, n°. 47, Parque Santo Amaro - Campos dos Goytacazes
- RJ, no horario de 9h as 12h30min e das 14h as 17h, de 22 a 62
feira, exceto feriados do Municipio de Campos dos Goytacazes, Es-
taduais e Nacionais, mediante requerimento em papel timbrado da
empresa e entrega de 02 corretivos de fita medindo 12m x 4,2mm
(referéncia mercur ).

Campos dos Goytacazes, 09 de setembro de 2010.
José Carlos Ferreira Monteiro
Presidente da CPL
Id: 1015387
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DiAr1O OFICIAL

D.O.

Coordenadoria de
Desenvolvimento Social

SECRETARIA MUNICIPAL DE CULTURA

FUNDACAO MUNICIPAL TEATRO TRIANON

EXTRATO DE CONTRATO
PROCESSO n.° 2010.024.000266-9
CONVITE n° 002/2010
CONTRATO N° 045/2010

OBJETO: SERVICOS DE BUFFET PARA ATENDIMENTO NOS CA-
MARINS DE AUTORIDADES E SERVICO DE APOIO PARA ESPE-
TACULO DURANTE 07 MESES.

CONTRATANTE: FUNDAGAO TEATRO MUNICIPAL TRIANON
CONTRATADA: ROBSON N OLIVEIRA DUTRA BUFFET.

valor global: R$ 43.977,12 (quarenta e trés mil novecentos e setenta
e sete reais e doze centavos)

Prazo de Execugdo : 07 (sete) meses.
Publique-se

Maria Auxiliadora Freitas de Souza
=Presidente da FTMT=

Id: 1015377

SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE

Edital de Reconvocagao

O Presidente do Conselho Municipal de Saude de Campos
dos Goytacazes, Estado do Rio de Janeiro, no uso de suas atribui-
¢Oes legais e estatutarias:

CONVOCA os Senhores Conselheiros para a Reunido Ordi-
naria do Conselho Municipal de Saude a realizar-se no dia 14 de se-
tembro de 2010 as 19:00 horas, na Farmacia da Secretaria Muni-
cipal de Saude, localizado a Rua Gil de Gois, s/n°. - Centro (Far-
macia), com a finalidade de tomar conhecimento, discutir e decidir na
reunidgo do C.M.S. os seguintes assuntos em pauta:

1. Leitura e Aprovacédo da Ata Anterior;
2. Leitura do Expediente;
3. Relatdrio / Informes das Comissbes Permanentes do CMS;

3.1 Relatério Conjunto - Visita ao HGG - (CPCA - CMS /
CPOF - CMS);

3.2 Credenciamento do HGG - Hospital Geral de Guarus co-
mo Unidade de Atengdo Especializada e Oftalmologia (CPCC -CMS);

3.3 Leitura, apreciagdo e aprovacdo da Estratégia do Com-
ponente Municipal do Complexo Regulador; (CPCC - CMS);

3.4 Credenciamento em Unidade de Alta-Complexidade em
Terapia Nutricional Enteral e Parenteral do Hospital dos Plantadores
de Cana e Santa Casa de Misericérdia de Campos (CPCC - CMS);

3.5 Credenciamento em Unidade de Alta Complexidade em
Terapia Nutricional Enteral e Parenteral do Hospital Ferreira Machado
(CPCC - CMS);

3.6 Credenciamento de 04 (quatro) leitos de UTI adulto e 02
(éioig)) leitos de UTI Pediatrico do Hospital Ferreira Machado (CPCC -

MS);

3.7 Credenciamento do HEAA - Hospital Escola Alvaro Alvim
como Centro de Referéncia em Cirurgia Bariatrica (CPCC - CMS);

3.8 Apresentacdo do Programa de Heterocontrole de Fluor
nas Aguas de Abastecimento Publico no Municipio de Campos dos
Goytacazes/RJ (CPCC - CMS);

Relatério / Informes das Comissdes Especiais do CMS;
5 Apresentacao do projeto NAIVVS: Nucleo de Assisténcia Integral as
Vitmas de Violéncia Sexual - Dr. Charbell Miguel Haddad Kury (Su-
perintendente da Saude Coletiva - SMS ;
6. Assuntos Gerais;
6.1 Requerimento da Associagdo de Moradores de ltereré.

Dr. Paulo Roberto Hirano
Presidente do C. M. S.

Id: 1011736

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGCAO

CME - Conselho Municipal de Educagao

Assembléia Geral Ordinaria
Edital de Convocagéao

Pelo presente Edital, ficam convocados todos os membros do
Conselho Municipal de Educagdo, para Assembléia Geral Ordinaria,
no dia 15 de setembro de 2010 (quarta-feira), as 09h, na sede do
Conselho, Av. Pelinca, n°® 322, havendo numero regimental, com a
presenca da maioria absoluta dos membros do Conselho, ou seja,
metade mais um. Se a hora do inicio da reunido, ndo houver quorum
suficiente, sera aguardada durante trinta minutos a composigéo do nu-
mero legal.

Ordem do dia:

1 - Leitura e aprovacdo da Ata da Assembleia anterior.

2 Analise dos Processos R00010/2008, R00016/2008,
R00003/2009 - R00029/2009 (este apensado) e R00009/2009 para
emissdo de Parecer Final e posterior votagdo pelo Conselho Pleno.

3 - Andlise sobre solicitagdo de prazos em Processos.

4 - Resposta ao Oficio n°® 230 GAB/2010 - Coordenadoria
Regional Norte Fluminense |I.

5 - Apresentagdo do Relatério de participagdo dos Conselhei-
ros no “IX Encontro Estadual dos Conselhos Municipais de Educacgao”
- UNCME.

6 - Ciéncia sobre a verséo livro do Plano Municipal de Edu-
cagao.

7 - Ciéncia da efetivacdo do Cadastro do Conselho no SIC-
ME - ano 2010.

8 - Assuntos gerais.

Campos dos Goytacazes, 03 de setembro de 2010

Joilza Rangel Abreu
Presidente do Conselho Municipal de Educacgao

Id: 1014985

CAMARA MUNICIPAL

DECRETO LEGISLATIVO NUMERO 546 DE 03 DE SETEM-
BRO DE 2010.-
Concede o Titulo de Cidaddao Campista ao Sr. Daisaku lkeda.

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER
QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° - Concede o Titulo de Cidaddo Campista ao Sr. Dai-
saku lkeda.

Art. 2° -
sua publicagédo.

Camara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-
bro de 2010.

Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de

ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -

Concede a Ordem do Mérito Benta Pereira ao Sr. Antonio Jo-
sé Padilha. -

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER
QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° - Concede a Ordem do Mérito Benta Pereira ao Sr.
Anténio José Padilha.

Art. 2° - Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de
sua publicagdo.

Camara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-
bro de 2010.

ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -

Concede o Titulo de Cidaddo Campista ao Sr. Roberto José.

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER
QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° - Concede o Titulo de Cidaddo Campista ao Sr. Ro-
berto José.

Art. 2° -
sua publicagdo.

Camara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-
bro de 2010.

Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de

ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -
JAM
DECRETO LEGISLATIVO NUMERO 549 DE 03 DE SETEM-
BRO DE 2010.-
Concede a Ordem do Mérito Doutor Albert Sabin ao Sr. Ed-
gard Manhaes de Andrade. -
O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER
QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:
Art. 1° - Concede a Ordem do Mérito Doutor Albert Sabin ao
Sr. Edgard Manhaes de Andrade.
Art. 2° - Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de
sua publicagdo.
Camara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-
bro de 2010.
ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -

Concede a Ordem do Mérito Doutor Paulo Pinto a Sra. Ze-
nilce Corréa Barreto. -

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER
QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° - Concede a Ordem do Mérito Doutor Paulo Pinto a
Sra. Zenilce Corréa Barreto.

Art. 2° - Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de
sua publicacéo.

Camara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-
bro de 2010.

ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -

Concede a Ordem do Mérito Benta Pereira a Sra. Clarice
Conceigédo Franco Pessanha. -

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER
QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° - Concede a Ordem do Mérito Benta Pereira a Sra.
Clarice Conceicdo Franco Pessanha.

Art. 2° - Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de
sua publicagéo.

Camara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-
bro de 2010.

ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -

Concede a Ordem do Mérito Doutor Paulo Pinto a Sra. Léa
Cristina Barboza da Silva Paiva. -

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER
QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° - Concede a Ordem do Mérito Doutor Paulo Pinto a
Sra. Léa Cristina Barboza da Silva Paiva.

Art. 2° - Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de
sua publicagéo.

Camara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-
bro de 2010.

ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -

Concede a Ordem Municipal do Mérito ao Sr. Humberto Sa-
myn Nobre Oliveira. -

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER
QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° - Concede a Ordem Municipal do Mérito ao Sr. Hum-
berto Samyn Nobre Oliveira.

Art. 2° - Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de
sua publicagéo.

Céamara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-
bro de 2010.

ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -

Concede a Ordem do Mérito Doutor Mario Ferraz Sampaio a
Srta. Clarissa Barros Assed Matheus de Oliveira. -

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER
QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° - Concede a Ordem do Mérito Doutor Mario Ferraz
Sampaio a Srta. Clarissa Barros Assed Matheus de Oliveira.

Art. 2° - Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de
sua publicagdo.

Camara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-
bro de 2010.

ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -

Concede o Titulo de Cidaddo Campista ao Sr. Rodrigo Neves
Barreto. - .

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER

QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° - Concede o Titulo de Cidaddo Campista ao Sr. Ro-
drigo Neves Barreto.

Art. 2° - Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de
sua publicacéo.

Camara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-

bro de 2010. .
ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -
JAM

DECRETO | EGISI ATIVO NUMERO 556 DE 03 DE SETEM-

Concede o Titulo de Cidaddao Campista ao Sr. Claudio Fer-
reira Rodrigues. -

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER
QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° - Concede o Titulo de Cidadao Campista ao Sr. Clau-
dio Ferreira Rodrigues.

Art. 2° - Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de
sua publicacéo.

Camara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-
bro de 2010. |

ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -
JAM

DECRETO | EGISI ATIVO NUMERO 557 DE 03 DE SETEM-

Concede o Titulo de Cidada Campista a Sra. Maria Inés Pan-
deld Cerqueira. -

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER
QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° - Concede o Titulo de Cidadd Campista a Sra. Maria
Inés Pandel6 Cerqueira.

Art. 2° - Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de
sua publicagéo.

Camara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-
bro de 2010. i

ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -
JAM

DECRETO LEGISLATIVO NUMERO 558 DE 03 DE SETEM-

Concede a Ordem do Meérito Doutor Mario Ferraz Sampaio
ao Sr. Washington Luiz Teixeira. -

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER
QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° - Concede a Ordem do Mérito Doutor Mario Ferraz
Sampaio ao Sr. Washington Luiz Teixeira.

Art. 2° - Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de
sua publicagéo.

Camara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-
bro de 2010.

ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -
JAM

DECRETO LEGISLATIVO NUMERO 559 DE 03 DE SETEM-

Concede a Ordem do Mérito Benta Pereira ao Sr. Jodo Fer-
nandes de Sousa. - R

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER
QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° - Concede a Ordem do Mérito Benta Pereira ao Sr.
Jodo Fernandes de Sousa.

Art. 2° - Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de
sua publicacéo.

Camara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-
bro de 2010. i

ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -

JAM

DECRETO LEGISLATIVO NUMERO 560 DE 03 DE SETEM-
BRO DE 2010.-

Concede a Ordem do Mérito Jodo da Hora a Sra. Rosana
Corréa Junca.- R

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER
QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° - Concede a Ordem do Mérito Jodo da Hora a Sra.
Rosana Corréa Junca.

Art. 2° - Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de
sua publicagéo.

Camara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-
bro de 2010. ]

ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -

Concede a Ordem Municipal do Mérito ao Sr. Dib Sahid
Hauaji. N

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE CAMPOS
DOS GOYTACAZES, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, FAZ SABER
QUE A CAMARA APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE DE-
CRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° - Concede a Ordem Municipal do Mérito ao Sr. Dib
Sahid Hauaji.
Art. 2° - Este Decreto Legislativo entra em vigor na data de

sua publicagéo.
Camara Municipal de Campos dos Goytacazes, 03 de setem-
bro de 2010. i
ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
- Presidente em exercicio -
JAM

Id: 1015396
‘ o

O Presidente da Camara Municipal de Campos dos Goyta-
cazes, Estado do Rio de Janeiro, no uso de suas atribuigdes legais,

RESOLVE conceder licenga prémio, por 90 (noventa) dias, a
funcionaria IZABEL CRISTINA FERNANDES MOCO DE ABREU, de
acordo com o Artigo 94, da Lei n° 5.247, de 31/12/91 (Estatuto dos
Funcionarios Publicos do Municipio de Campos dos Goytacazes), a
partir de 01 de setembro de 2010.

Campos dos Goytacazes, 30 de agosto de 2010.
ROGERIO FERNANDES RIBEIRO GOMES
-Presidente em Exercicio-

Id: 1015394

DOE

SANGUE

O Hemocentro
Precisa de Voceé.




