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Art. 251. Para os fins desta Resolugdo, entende-se por leite de retengdo o
produto da ordenha obtido no periodo de trinta dias antes da parigdo prevista.

Art. 252. Para os fins desta Resolugdo, entende-se por leite individual o
produto resultante da ordenha de uma sé fémea e por leite de conjunto o produto
resultante da mistura de leites individuais.

Art. 253. Para os fins desta Resolugdo, entende-se por gado leiteiro todo
rebanho explorado com a finalidade de produzir leite.

Paragrafo Unico. E proibido ministrar substancias estimulantes de qualquer
natureza capazes de provocar aumento da secregdo ldctea com prejuizo da saude
animal e humana.

Art. 254. O leite deve ser produzido em condigGes higiénicas, abrangidos o
manejo do gado leiteiro e os procedimentos de ordenha, conservagdo e transporte.

§ 12 Logo apds a ordenha, manual ou mecanica, o leite deve ser filtrado por
meio de utensilios especificos previamente higienizados.

§ 22 O vasilhame ou o equipamento para conservagdo do leite na propriedade
rural até a sua captacdo deve permanecer em local préprio e especifico e deve ser
mantido em condigdes de higiene.

Art. 255. Para os fins desta Resolugdo, entende-se por tanque comunitdrio o
equipamento de refrigeracdo por sistema de expansdo direta, utilizado de forma
coletiva exclusivamente por produtores de leite para conservagdo do leite cru
refrigerado na propriedade rural.

Pardgrafo Unico. O tanque comunitario deve estar vinculado a estabelecimento
registrado no SIM — de Paty do Alferes RJ e deve atender a norma complementar
especifica.

Art. 256. E proibido o desnate parcial ou total do leite nas propriedades rurais.

Art. 257. E proibido o envio a qualquer estabelecimento industrial do leite de
fémeas que, independentemente da espécie:

| - pertengam a propriedade que esteja sob interdigdo determinada por 6rgdo
de saude animal competente;

Il - ndo se apresentem clinicamente sds e em bom estado de nutrigdo;
11l - estejam no ultimo més de gestagdo ou na fase colostral;

IV - apresentem diagndstico clinico ou resultado de provas diagndsticas que
indiquem a presenca de doengas infectocontagiosas que possam ser transmitidas ao
ser humano pelo leite;

V - estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario
durante o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante;

VI - recebam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar a
qualidade do leite; ou

VIl - estejam em propriedade que ndo atende as exigéncias do 6rgdo de saude
animal competente.

Art. 258. O estabelecimento é responsavel por garantir a identidade, a
qualidade e a rastreabilidade do leite cru, desde a sua captagdo na propriedade rural
até a recepgdo no estabelecimento, incluido o seu transporte.

Parégrafo Unico. Para fins de rastreabilidade, na captacdo de leite por meio de
carro-tanque isotérmico, deve ser colhida amostra do leite de cada produtor ou
tanque comunitario previamente a captagdo, identificada e conservada até a recepgdo
no estabelecimento industrial.

Art. 259. A transferéncia de leite cru refrigerado entre carros-tanques
isotérmicos das propriedades rurais até os estabelecimentos industriais pode ser
realizada em um local intermediario, sob controle do estabelecimento, desde que este
comprove que a operagdo ndo gera prejuizo a qualidade do leite.

§ 12 O local intermediario de que trata o caput deve constar formalmente do
programa de autocontrole do estabelecimento industrial a que esta vinculado.

§ 22 A transferéncia de leite cru refrigerado entre carros-tanques isotérmicos
deve ser realizada em sistema fechado.
§ 32 E proibido medir ou transferir leite em ambiente que o exponha a

contaminagoes.

§ 49 Fica dispensada a obrigatoriedade estabelecida no § 12 do Art. 511, caso as
demais disposi¢Bes deste artigo sejam atendidas.

Art. 260. Os estabelecimentos que recebem leite cru de produtores rurais sdo
responsaveis pela implementagdo de programas de melhoria da qualidade da matéria-
prima e de educagdo continuada dos produtores.

Art. 261. A coleta, o acondicionamento e o envio para andlises de amostras de
leite proveniente das propriedades rurais para atendimento ao programa nacional de
melhoria da qualidade do leite sdo de responsabilidade do estabelecimento que
primeiramente o receber dos produtores, e abrange:

| - contagem de células somaticas - CCS;

Il - contagem padrdo em placas - CPP;

Il - composigdo centesimal;

IV - detecgdo de residuos de produtos de uso veterindrio; e

V - outras que venham a ser determinadas em norma complementar.

Paragrafo uUnico. Devem ser observados os procedimentos de coleta,
acondicionamento e envio de amostras estabelecidos em norma complementar.

Art. 262. Considera-se leite o produto que atenda as seguintes especificagdes:
| - caracteristicas fisico-quimicas:

a) caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto) normais;

b) teor minimo de gordura de 3,0g/100g (trés gramas por cem gramas);

c) teor minimo de proteina total de 2,9g/100g (dois inteiros e nove décimos de
gramas por cem gramas);

d) teor minimo de lactose anidra de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés décimos
de gramas por cem gramas);

e) teor minimo de sélidos ndo gordurosos de 8,4g/100g (oito inteiros e quatro
décimos de gramas por cem gramas);

f) teor minimo de sdlidos totais de 11,4g/100g (onze inteiros e quatro décimos
de gramas por cem gramas);

g) acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito centésimos)
expressa em gramas de acido latico/100 mL;

h) densidade relativa a 15°C/15°C (quinze graus Celsius por quinze graus
Celsius) entre 1,028 (um inteiro e vinte e oito milésimos) e 1,034 (um inteiro e trinta e
quatro milésimos);

i) indice crioscépico entre -0,5302H (quinhentos e trinta milésimos de grau
Hortvet negativos) e -0,555°H (quinhentos e cinquenta e cinco milésimos de grau
Hortvet negativos); e

j) equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de grau Celsius
negativos) e a -0,5362C (quinhentos e trinta e seis milésimos de grau Celsius
negativos), respectivamente;

Il - ndo apresente substancias estranhas a sua composig¢do, tais como agentes
inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes da acidez, reconstituintes da
densidade ou do indice crioscépico; e

Il - ndo apresente residuos de produtos de uso veterindrio e contaminantes
acima dos limites maximos previstos em normas federais complementares.

Pardgrafo Unico. As regiGes que dispuserem de estudos técnico-cientificos de
padrdo regional das caracteristicas do leite podem, mediante aprovagdo do SIM — de
Paty do Alferes RJ adotar outros padrdes de leite.

Art. 263. A analise do leite para sua selegdo e recepgdo no estabelecimento
industrial deve abranger as especificagdes determinadas em normas complementares.

Art. 264. O estabelecimento industrial é responsdvel pelo controle das
condi¢des de recepgdo e selegdo do leite destinado ao beneficiamento ou a
industrializagdo, conforme especificagbes definidas nesta Resolugdo e em normas
complementares.

§ 12 Somente o leite que atenda as especificagdes estabelecidas no Art. 263
pode ser beneficiado.

§ 22 Quando detectada qualquer ndo conformidade nos resultados de anélises
de selegdo do leite, o estabelecimento receptor serd responsavel pela destinagdo
adequada do leite, de acordo com o disposto nesta Resolugdo e em normas
complementares.

§ 32 A destinagdo do leite que ndo atenda as especificagdes previstas no Art.
262 e seja proveniente de estabelecimentos industriais, desde que ainda ndo tenha
sido internalizado, é de responsabilidade do estabelecimento fornecedor, facultada a
destinagdo do produto no estabelecimento receptor.



»
ESTADO DO RIO DE JANEIRO D I A R I O y
MUNICIPIO DE PATY DO ALFERES ’
i

'OFICIAL

ANO XXIX N° 4175
12 de janeiro de 2024

§ 42 Na hipotese de que trata o & 32, o estabelecimento receptor fica obrigado
a comunicar ao SIM — de Paty do Alferes RJ a ocorréncia, devendo manter registros
auditaveis das andlises realizadas e dos controles de rastreabilidade e destinagdo,
quando esta ocorrer em suas instalagdes.

Art. 265. O processamento do leite apds a selegdo e a recepgdo em qualquer
estabelecimento compreende, entre outros processos aprovados pela legislagdo
federal, as seguintes operagdes:

| - pré-beneficiamento do leite, compreendidas, de forma isolada ou
combinada, as etapas de filtragdo sob pressdo, clarificagdo, bactofugacdo,
microfiltracdo, padronizacdo do teor de gordura, termizagdo (pré-aquecimento),
homogeneizacgdo e refrigeracdo; e

Il - beneficiamento do leite: além do disposto no inciso |, inclui os tratamentos
térmicos de pasteurizagdo, ultra-alta temperatura - UAT ou UHT ou esterilizagdo e
etapa de envase.

§ 12 E permitido o congelamento do leite para aquelas espécies em que o
procedimento seja tecnologicamente justificado, desde que estabelecido em
regulamento técnico especifico.

§ 22 E proibido o emprego de substancias quimicas na conservagio do leite.

§ 32 Todo leite destinado ao processamento industrial deve ser submetido a
filtragdo antes de qualquer operagdo de pré-beneficiamento ou beneficiamento.

Art. 266. Para os fins desta Resolugdo, entende-se por filtragdo a retirada das
impurezas do leite por processo mecanico, mediante passagem sob pressdo por
material filtrante apropriado.

Art. 267. Para os fins desta Resolugdo, entende-se por clarificagdo a retirada
das impurezas do leite por processo mecanico, mediante centrifugagdo ou outro
processo tecnolégico equivalente, aprovado pelo SIM — de Paty do Alferes RJ.

Paragrafo uUnico. Todo leite destinado ao consumo humano direto deve ser
submetido a clarificagdo.

Art. 268. Para os fins desta Resolugdo, entende-se por termizagdo ou pré-
aquecimento a aplicagdo de calor ao leite em aparelhagem prépria com a finalidade de
reduzir sua carga microbiana, sem alteragdo das caracteristicas do leite cru.

Pardgrafo Unico. O leite termizado deve ser refrigerado imediatamente apds o
aquecimento e deve manter o perfil enzimatico do leite cru.

Art. 269. Para os fins desta Resolugdo entende-se por pasteurizagdo o
tratamento térmico aplicado ao leite com objetivo de evitar perigos a saide publica
decorrentes de microrganismos patogénicos eventualmente presentes, e que promove
minimas modificagdes quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais.

§ 192 Permitem-se os seguintes processos de pasteurizagdo do leite:

| - pasteurizagdo lenta, que consiste no aquecimento indireto do leite entre
632C (sessenta e trés graus Celsius) e 652C (sessenta e cinco graus Celsius) pelo
periodo de trinta minutos, mantendo-se o leite sob agitagdo mecanica, lenta, em
aparelhagem prépria; e

Il - pasteurizagdo rapida, que consiste no aquecimento do leite em camada
laminar entre 72°C (setenta e dois graus Celsius) e 752C (setenta e cinco graus Celsius)
pelo periodo de quinze a vinte segundos, em aparelhagem propria.

§ 22 Podem ser aceitos pelo SIM — de Paty do Alferes RJ outros bindmios de
tempo e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia aos processos
estabelecidos no § 1°.

§ 32 E obrigatdria a utilizagdo de aparelhagem convenientemente instalada e
em perfeito funcionamento, provida de dispositivos de controle automdtico de
temperatura, registradores de temperatura, termometros e outros que venham a ser
considerados necessarios para o controle técnico e sanitdrio da operagdo.

§ 42 Para o sistema de pasteurizagdo rapida, a aparelhagem de que trata o § 32
deve incluir vélvula para o desvio de fluxo do leite com acionamento automdtico e
alarme sonoro.

§ 52 O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser:

| - refrigerado imediatamente apds a pasteurizagdo;

Il - envasado automaticamente em circuito fechado, no menor prazo possivel; e

Il - expedido ao consumo ou armazenado em cdmara frigorifica em
temperatura ndo superior a 52C (cinco graus Celsius).

§ 62 E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques
isotérmicos providos de termOmetros e agitadores automaticos a temperatura entre
29C (dois graus Celsius) e 52C (cinco graus Celsius).

§ 72 O leite pasteurizado deve apresentar provas de fosfatase alcalina negativa
e de peroxidase positiva.

§ 82 E proibida a repasteurizacdo do leite para consumo humano direto.

Art. 270. Entende-se por processo de ultra- alta temperatura - UAT ou UHT o
tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura entre 1302C (cento e trinta
graus Celsius) e 1502C (cento e cinquenta graus Celsius), pelo periodo de dois a quatro
segundos, mediante processo de fluxo continuo, imediatamente resfriado a
temperatura inferior a 329C (trinta e dois graus Celsius) e envasado sob condi¢des
assépticas em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas.

§ 12 Podem ser aceitos outros bindmios de tempo e temperatura, desde que
comprovada a equivaléncia ao processo estabelecido no caput.

§ 22 E proibido o reprocessamento do leite UAT para consumo humano direto.

Art. 271. Para os fins desta Resolugdo, entende-se por processo de
esterilizagdo o tratamento térmico aplicado ao leite a uma temperatura entre 1102 C
(cento e dez graus Celsius) e 1302 C (cento e trinta graus Celsius) pelo prazo de vinte a
quarenta minutos, em equipamentos proprios.

Paragrafo Unico. Podem ser aceitos pelo SIM — de Paty do Alferes RJ outros
bindmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a equivaléncia ao processo.

Art. 272. Na conservagdo do leite devem ser atendidos os seguintes limites
madximos de conservagao e temperatura:
| - conservagdo e expedi¢do no posto de refrigeragdo: 5° C (cinco graus Celsius);

Il - conservagdo na unidade de beneficiamento de leite e derivados antes da
pasteurizagdo: 5° C (cinco graus Celsius);

IIl - estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 5° C (cinco graus
Celsius);

IV - entrega ao consumo do leite pasteurizado: 72 C (sete graus Celsius); e

V - estocagem e entrega ao consumo do leite submetido ao processo de ultra-
alta temperatura - UAT ou UHT e esterilizado: temperatura ambiente.

Paragrafo Unico. A temperatura de conservagdo do leite cru refrigerado na
unidade de beneficiamento de leite e derivados pode ser de até 72 C (sete graus
Celsius), quando o leite estocado apresentar contagem microbioldgica maxima de
300.000 UFC/mL (trezentas mil unidades formadoras de colénia por mililitro)
anteriormente ao beneficiamento.

Art. 273. O leite termicamente processado para consumo humano direto sé
pode ser exposto a venda quando envasado automaticamente, em circuito fechado,
em embalagem invioldvel e especifica para as condi¢Bes previstas de armazenamento.

§ 12 Os equipamentos de envase devem possuir dispositivos que garantam a
manutengdo das condi¢Oes assépticas das embalagens de acordo com as
especificidades do processo.

§ 22 O envase do leite para consumo humano direto sé pode ser realizado em
granjas leiteiras e em unidades de beneficiamento de leite, conforme disposto nesta
Resolugdo.

Art. 274. O leite pasteurizado deve ser transportado em veiculos isotérmicos
com unidade frigorifica instalada.

Art. 275. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como integral, deve
apresentar os mesmos requisitos do leite normal, com excegdo do teor de sélidos ndo
gordurosos e de sélidos totais, que devem atender ao RTIQ.

Art. 276. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como padronizado,
semidesnatado ou desnatado, deve satisfazer as exigéncias do leite normal, com
exce¢do dos teores de gordura, de sélidos ndo gordurosos e de sélidos totais, que
devem atender ao RTIQ.

Art. 277. O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como
semidesnatado ou desnatado, deve satisfazer as exigéncias do leite normal, com
excegdo dos teores de gordura, de sélidos ndo gordurosos e de sélidos totais, que
devem atender ao RTIQ.

Art. 278. Os padrdes microbioldgicos do leite beneficiado devem atender ao
RTIQ.
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CAPITULO IV
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ABELHAS E DERIVADOS

Art. 279. A inspecgdo de produtos de abelhas e derivados, além das exigéncias
ja previstas nesta Resolugdo, abrange a verificagdo da extragdo, do acondicionamento,
da conservagdo, do processamento, da armazenagem, da expedi¢do e do transporte
dos produtos de abelhas.

Art. 280. As analises de produtos de abelhas, para sua recepgdo e selegdo no
estabelecimento processador, devem abranger as caracteristicas sensoriais e as
andlises determinadas em normas complementares, além da pesquisa de indicadores
de fraudes que se faga necessaria.

Paragrafo Unico. Quando detectada qualquer ndo conformidade nos resultados
das andlises de selegdo da matéria-prima, o estabelecimento receptor serd
responsavel pela destinagdo adequada do produto, de acordo com o disposto nesta
Resolugdo e em normas complementares.

Art. 281. Sdo considerados alterados e improprios para consumo humano, na
forma como se apresentam, os produtos de abelhas que evidenciem:

| - Caracteristicas sensoriais anormais;

Il - A presenga de residuos estranhos decorrentes de falhas nos procedimentos
higiénico sanitarios e tecnoldgicos; ou

IIl - A presenga de residuos de produtos de uso veterindrio, de agrotoxicos e
contaminantes acima dos limites maximos estabelecidos em legislagdo especifica do
6rgdo competente do setor da saude.

IV - Tenham sido elaborados a partir de matéria-prima imprépria para
processamento.

§ 12 Em se tratando de mel e mel de abelhas sem ferrdo, sdo também
considerados alterados os que evidenciem fermentagdo avangada, hidroximetilfurfural
acima do estabelecido em ato complementar e microbiota capaz de altera-los.

§ 22 Em se tratando de pdlen apicola, pélen de abelhas sem ferrdo, prépolis e
propolis de abelhas sem ferrdo sdo também considerados alterados os que evidenciem
microbiota capaz de alterd-los.

§ 32 Em se tratando de geleia real, é considerada alterada a que evidencie
conservagdo inadequada, microbiota capaz de altera-la e a presenga microrganismos
em niveis superiores ao estabelecido no padrdo microbioldgico.

Art. 282. O mel e o mel de abelhas sem ferrdo, quando submetidos ao
processo de descristalizagdo, pasteurizagdo ou desumidificagdo, devem respeitar o
bindmio tempo e temperatura e o disposto em normas complementares.

Art. 283. Os estabelecimentos de produtos de abelhas que recebem matérias-
primas de produtores rurais devem manter atualizado o cadastro desses produtores,
conforme disposto em normas complementares.

Paragrafo Unico. A extracdo da matéria-prima por produtor rural deve ser
realizada em local proprio que possibilite os trabalhos de manipulagdo e
acondicionamento da matéria-prima em condigdes de higiene.

Art. 284.0s produtos de abelhas sem ferrdo devem ser procedentes de
criadouros, na forma de meliponarios, autorizados pelo 6rgdo ambiental competente.

TiTULO VIII
DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE

CAPITULO |
DOS ASPECTOS GERAIS

Art. 285. Ingrediente é qualquer substancia, incluidos os aditivos alimentares,
empregada na fabricagdo ou preparagdo de um produto e que permanece ao final do
processo, ainda que de forma modificada, conforme estabelecido em legislacdo
especifica.

Art. 286. A utilizagdo tecnoldgica de aditivos ou coadjuvantes de tecnologia
deve ser autorizada pelo SIM — de Paty do Alferes RJ.

Paragrafo Unico. O uso dos aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia
deve atender ao regulamento técnico especifico do 6rgdo regulador da saude.

Art. 287. Todos os ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes de
tecnologia apresentados de forma combinada devem dispor de informagdo clara sobre
sua composigdo e percentuais na descrigdo dos processos de fabricagdo para registro
dos produtos.

Art. 288. O sal e seus substitutivos empregados no preparo de produtos de
origem animal devem ser isentos de substancias organicas ou minerais estranhas a sua
composicdo e devem atender a legislagdo especifica.

Art. 289. Serdo observados os regulamentos técnicos de identidade e qualidade
para os produtos de origem animal expedidos pelo Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento (MAPA) ou, em casos especificos, os estabelecidos pelo érgdo de
inspecdo estadual, em norma complementar.

Paragrafo Unico. Todos os produtos de origem animal elaborados em
estabelecimentos sob inspe¢do municipal ou executados por Consércio/Municipio s
publicos devem atender aos parametros, e aos limites microbioldgicos, fisico-quimicos,
de residuos de produtos de uso veterinario, contaminantes e outros estabelecidos
nesta Resolugdo, no RTIQ ou em normas complementares.

Art. 290. Sempre que necessario, o SIM — de Paty do Alferes RJ solicitara ao
estabelecimento documento comprobatério do 6rgdo regulador da saude que
discipline o registro de produtos com alegagdes funcionais.

CAPITULO Il
DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CARNES E DERIVADOS

Segdo |
Das matérias-primas

Art. 291. Para os fins desta Resolugdo, carnes sdo as massas musculares e os
demais tecidos que as acompanham, incluida ou ndo a base déssea correspondente,
procedentes das diferentes espécies animais, julgadas aptas para o consumo pela
Inspecdo Veterinaria Oficial.

Art. 292. Para os fins desta Resolugdo, carcagas sdo as massas musculares e os
ossos do animal abatido, tecnicamente preparado, desprovido de cabega, érgdos e
visceras tordacicas e abdominais, respeitadas as particularidades de cada espécie,
observado ainda:

| - nos bovinos, nos bufalos e nos equideos a carcaga ndo inclui pele, patas,
rabo, glandula mamaria, testiculos e vergalho, exceto suas raizes;

Il - nos suideos a carcaga pode ou ndo incluir pele, cabega e pés;
Il - nos ovinos e caprinos a carcaga nado inclui pele, patas, glandula mamdria,
testiculos e vergalho, exceto suas raizes, mantido ou ndo o rabo;

IV - nas aves a carcaca deve ser desprovida de penas, sendo facultativa a
retirada de rins, pés, pescogo, cabega e Orgdos reprodutores em aves que ndo
atingiram a maturidade sexual;

V - nos lagomorfos a carcaga deve ser desprovida de pele, cabega e patas;

VI - nas ratitas a carcaga deve ser desprovida de pele e pés, sendo facultativa a
retirada do pescogo;

VIl - nas rds e nos jacarés as carcagas sao desprovidas de pele e patas.

Paragrafo Unico. E obrigatéria a remogdo da carne que fica ao redor da lesdo
do local da sangria, a qual é considerada imprépria para o consumo, respeitadas as
particularidades de cada espécie.

Art. 293. Para os fins desta Resolugdo, mildos sdo os érgdos e as partes de
animais de abate julgados aptos para o consumo humano pela Inspegdo Veterinaria
Oficial, conforme especificado abaixo:

| - nos ruminantes: encéfalo, lingua, coragdo, figado, rins, rimen, reticulo,
omaso, rabo e mocoto;

Il - nos suideos: lingua, figado, coragdo, encéfalo, estdbmago, rins, pés, orelhas,
mascara e rabo;

Il - nas aves: figado, coragdo e moela sem o revestimento interno;

IV - no pescado: lingua, coragdo, moela, figado, ovas e bexiga natatoria,
respeitadas as particularidades de cada espécie;

V - nos lagomorfos: figado, coragdo e rins; e
VI - nos equideos: coragdo, lingua, figado, rins e estdmago.

Paragrafo Unico. Podem ser aproveitados para consumo direto, de acordo com
os habitos regionais ou tradicionais, pulmdes, bago, medula espinhal, glandula
mamaria, testiculos, ldbios, bochechas, cartilagens e outros a serem definidos em
normas complementares, desde que ndo se constituam em materiais especificados de
risco.
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Art. 294. Para os fins desta Resolugdo, produtos de triparia sdo as visceras
abdominais utilizadas como envoltdrios naturais, tais como os intestinos e a bexiga,
apos receberem os tratamentos tecnoldgicos especificos.

§ 12 Podem ainda ser utilizados como envoltérios os estdbmagos, o periténio
parietal, a serosa do es6fago, o epiplon e a pele de suino depilada.

§ 22 Os intestinos utilizados como envoltérios devem ser previamente raspados
e lavados, e podem ser conservados por meio de dessecagdo, salga ou outro processo
aprovado pelo SIM —de Paty do Alferes RJ.

Art. 295. As carnes e os miudos utilizados na elaboragdo de produtos carneos
devem estar livres de gordura, aponeuroses, linfonodos, glandulas, vesicula biliar, saco
pericardico, papilas, cartilagens, ossos, grandes vasos, codgulos, tenddes e demais
tecidos ndo considerados aptos ao consumo humano, sem prejuizo de outros critérios
definidos pelo SIM — de Paty do Alferes RJ.

Pardgrafo Unico. Excetua-se da obrigacdo de remocgdo dos ossos de que trata o
caput a carne utilizada na elaboragdo dos produtos cédrneos em que a base 6ssea faca
parte de sua caracterizagdo.

Art. 296. E proibido o uso de intestinos, tonsilas, glandulas salivares, glandulas
mamdrias, ovdrios, bago, testiculos, linfonodos, nédulos hemolinfaticos e outras
glandulas como matéria-prima na composigdo de produtos carneos.

Art. 297. E permitida a utilizagdo de sangue ou suas fragdes no preparo de
produtos cérneos, desde que obtido em condigGes especificas definidas em normas
complementares.

§ 12 E proibido o uso de sangue ou suas fracdes procedentes de animais que
venham a ser destinados a aproveitamento condicional ou que sejam considerados
impréprios para o consumo humano.

§ 22 E proibida a desfibrinagio manual do sangue quando destinado a
alimentagdo humana.

Secdo Il
Dos produtos carneos

Art. 298. Para os fins desta Resolugdo, produtos carneos sdo aqueles obtidos
de carnes, de mitidos e de partes comestiveis das diferentes espécies animais, com as

propriedades originais das matérias-primas modificadas por meio de tratamento fisico,
quimico ou bioldgico, ou ainda pela combinagdo destes métodos em processos que
podem envolver a adi¢do de ingredientes, aditivos ou coadjuvantes de tecnologia.

Art. 299. Para os fins desta Resolugdo, toucinho é o paniculo adiposo adjacente
a pele dos suinos cuja designagdo é definida pelo processo tecnoldgico aplicado para
sua conservagdo.

Art. 300. Para os fins desta Resolugdo, unto fresco ou gordura suina em rama é
a gordura cavitdria dos suinos, tais como as porg¢es adiposas do mesentério visceral,
do envoltério dos rins e de outras visceras prensadas.

Art. 301. Para os fins desta Resolugdo, carne mecanicamente separada é o
produto obtido da remogdo da carne dos ossos que a sustentam, apos a desossa de
carcagas de aves, de bovinos, de suinos ou de outras espécies autorizadas pelo SIM —
de Paty do Alferes RJ ou legislagdo federal, utilizados meios mecdnicos que provocam a
perda ou modificagdo da estrutura das fibras musculares.

Art. 302. Para os fins desta Resolugdo, carne temperada, seguida da
especificagdo que couber, é o produto carneo obtido dos cortes ou de carnes das
diferentes espécies animais, condimentado, com adi¢do ou ndo de ingredientes.

Art. 303. Para os fins desta Resolugdo, embutidos sdo os produtos carneos
elaborados com carne ou com érgdos comestiveis, curados ou ndo, condimentados,
cozidos ou ndo, defumados e dessecados ou ndo, tendo como envoltdrio a tripa, a
bexiga ou outra membrana animal.

§ 12 As tripas e as membranas animais empregadas como envoltérios devem
estar rigorosamente limpas e sofrer outra lavagem, imediatamente antes de seu uso.

§ 22 E permitido o emprego de envoltdrios artificiais, desde que previamente
aprovados pelo 6rgdo regulador da saude.

Art. 304. Para os fins desta Resolugdo, defumados sdo os produtos cérneos
que, apds o processo de cura, sdo submetidos a defumacgdo, para lhes dar cheiro e
sabor caracteristicos, além de um maior prazo de vida comercial por desidratagdo
parcial.

§ 12 E permitida a defumag&o a quente ou a frio.

§ 22 A defumacdo deve ser feita em estufas construidas para essa finalidade e
realizada com a queima de madeiras ndo resinosas, secas e duras.

Art. 305. Para os fins desta Resolugdo, carne cozida, seguida da especificagdo
que couber, é o produto cédrneo obtido de carne das diferentes espécies animais,
desossada ou ndo, com adi¢do ou ndo de ingredientes, e submetida a processo térmico

especifico.

Art. 306. Para os fins desta Resolugdo, desidratados sdo os produtos carneos
obtidos pela desidratacdo da carne fragmentada ou de miudos das diferentes espécies
animais, cozidos ou ndo, com adigdo ou ndo de ingredientes, dessecados por meio de
processo tecnoldgico especifico.

Art. 307. Para os fins desta Resolugdo, esterilizados sdo os produtos cédrneos
obtidos a partir de carnes ou de mitdos das diferentes espécies animais, com adi¢do

ou ndo de ingredientes, embalados hermeticamente e submetidos a esterilizacdo
comercial.

Paragrafo Unico. O processo de esterilizagdo comercial deve assegurar um
valor de FO igual ou maior que trés minutos ou a redugdo de doze ciclos logaritmicos
(12 log10) de Clostridium botulinum.

Art. 308. Para os fins desta Resolugdo, produtos gordurosos comestiveis,
segundo a espécie animal da qual procedem, sdo os que resultam do processamento
ou do aproveitamento de tecidos de animais, por fusdo ou por outros processos
tecnoldgicos especificos, com adi¢do ou ndo de ingredientes.

Paragrafo tnico. Quando os produtos gordurosos se apresentarem em estado
liquido, devem ser denominados 6leos.

Art. 309. Para os fins desta Resolugdo, almondega é o produto cérneo obtido a
partir de carne moida de uma ou mais espécies animais, moldado na forma
arredondada, com adi¢do ou ndo de ingredientes, e submetido a processo tecnolégico
especifico.

Art. 310. Para os fins desta Resolugdo, hamburguer é o produto carneo obtido
de carne moida das diferentes espécies animais, com adigdo ou ndo de ingredientes,

moldado na forma de disco ou na forma oval e submetido a processo tecnoldgico
especifico.

Pardgrafo Unico. O hamburguer poderd ser moldado em outros formatos
mediante especificagdo no registro e na rotulagem do produto.

Art. 311. Para os fins desta Resolugdo, quibe é o produto cédrneo obtido de
carne bovina ou ovina moida, com adigdo de trigo integral, moldado e acrescido de
ingredientes.

Paragrafo Unico. E facultada a utilizagdo de carnes de outras espécies animais
na elaboragdo do quibe, mediante declaragdo em sua denominagdo de venda.

Art. 312. Para os fins desta Resolugdo, linguica é o produto carneo obtido de
carnes cominuidas das diferentes espécies animais, condimentado, com adi¢do ou ndo
de ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial e submetido a processo
tecnoldgico especifico.

Art. 313. Para os fins desta Resolugdo, morcela é o produto carneo embutido
elaborado principalmente a partir do sangue, com adigdo de toucinho moido ou ndo,
condimentado e cozido.

Art. 314. Para os fins desta Resolugdo, mortadela é o produto carneo obtido da
emulsdo de carnes de diferentes espécies animais, com adi¢do ou ndo de toucinho, de
pele, de miudos e de partes animais comestiveis, de ingredientes e de condimentos
especificos, embutido em envoltério natural ou artificial de calibre préprio em
diferentes formas, e submetido a processo térmico caracteristico.

Art. 315. Para os fins desta Resolugdo, salsicha é o produto cérneo obtido da
emulsdo de carne de uma ou mais espécies de animais, com adi¢do ou ndo de gordura,
de pele, de mitdos e de partes animais comestiveis, com adigdo de ingredientes e de
condimentos especificos, embutido em envoltério natural ou artificial de calibre
proéprio, e submetido a processo térmico caracteristico.

Art. 316. Para os fins desta Resolugdo, presunto é o produto cérneo obtido
exclusivamente do pernil suino, curado, defumado ou ndo, desossado ou ndo, com
adicdo ou ndo de ingredientes, e submetido a processo tecnoldgico adequado.

Paragrafo unico. E facultada a elaboracdo do produto com carnes do membro
posterior de outras espécies animais, mediante declaragdo em sua denominagdo de
venda.
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Art. 317. Para os fins desta Resolugdo, apresuntado é o produto cérneo obtido
a partir de recortes ou cortes das massas musculares dos membros anteriores ou
posteriores de suinos, transformados em massa, condimentado, com adi¢do de
ingredientes e submetido a processo térmico especifico.

Art. 318. Para os fins desta Resolugdo, fiambre é o produto cédrneo obtido de
carne de uma ou mais espécies animais, com adigdo ou ndo de mildos e partes
animais comestiveis, transformados em massa, condimentado, com adigdo de
ingredientes e submetido a processo térmico especifico.

Art. 319. Para os fins desta Resolugdo, salame é o produto carneo obtido de
carne suina e de toucinho, com adigdo ou ndo de carne bovina ou de outros
ingredientes, condimentado, embutido em envoltdrios naturais ou artificiais, curado,
fermentado, maturado, defumado ou ndo, e dessecado.

Art. 320. Para os fins desta Resolugdo, pepperoni é o produto carneo
elaborado de carne suina e de toucinho cominuidos, com adi¢gdo ou ndo de carne
bovina ou de outros ingredientes, condimentado, embutido em envoltérios naturais
ou artificiais, curado, apimentado, fermentado, maturado, dessecado, defumado ou
ndo.

Art. 321. Para os fins desta Resolugdo, copa é o produto carneo obtido do corte
integro da carcaga suina denominado de nuca ou sobrepaleta, condimentado, curado,
com adig¢do ou ndo de ingredientes, maturado, dessecado, defumado ou ndo.

Art. 322. Para os fins desta Resolugdo, lombo é o produto carneo obtido do
corte da regido lombar dos suideos, dos ovinos ou caprinos, condimentado, com
adi¢do de ingredientes, salgado ou ndo, curado ou nédo, e defumado ou n3o.

Art. 323. Para os fins desta Resolugdo, bacon é o produto cérneo obtido do
corte da parede téraco-abdominal de suinos, que vai do esterno ao pubis, com ou sem
costela, com ou sem pele, com adi¢do de ingredientes, curado e defumado.

Art. 324. Para os fins desta Resolugdo, pururuca é o produto carneo obtido da
pele de suinos, com adigdo ou ndo de ingredientes, submetido ao processamento
térmico adequado, e que pode ser fabricado com gordura ou carne aderidas.

Art. 325. Para os fins desta Resolugdo, torresmo é o produto cédrneo obtido da
gordura de suinos, com adi¢do ou ndo de ingredientes, submetido ao processamento
térmico adequado, e que pode ser fabricado com pele ou carne aderidas.

Art. 326. Para os fins desta Resolugdo, pasta ou paté é o produto carneo obtido
a partir de carnes, de miudos das diferentes espécies animais ou de produtos cérneos,
transformados em pasta, com adigdo de ingredientes e submetido a processo térmico
especifico.

Art. 327. Para os fins desta Resolugdo, caldo de carne é o produto liquido
resultante do cozimento de carnes, filtrado, esterilizado e envasado.

§ 12 O caldo de carne concentrado, mas ainda fluido, deve ser designado como
extrato fluido de carne.

§ 22 O caldo de carne concentrado até a consisténcia pastosa deve ser
designado como extrato de carne, e quando condimentado, deve ser designado como
extrato de carne com temperos.

Art. 328. Para os fins desta Resolugdo, charque é o produto carneo obtido de
carne bovina, com adigdo de sal e submetido a processo de dessecagdo.

Paréagrafo Unico. E facultada a utilizagdo de carnes de outras espécies animais
na elaboragdo do charque, mediante declaragdo em sua denominagdo de venda.

Art. 329. Para os fins desta Resolugdo, carne bovina salgada curada dessecada
ou jerked beef é o produto carneo obtido de carne bovina, com adi¢do de sal e de
agentes de cura, submetido a processo de dessecagdo.

Art. 330. Para os fins desta Resolugdo, gelatina é o produto obtido por meio de
hidrélise térmica, quimica ou enzimatica, ou a combinagdo desses processos, da
proteina colagénica presente nas cartilagens, nos tenddes, nas peles, nas aparas ou
nos ossos das diferentes espécies animais, seguida de purificacdo, filtragdo e
esterilizagdo, concentrado e seco.

§ 12 Quando houver a hidrélise completa das proteinas colagénicas, de modo
que o produto perca seu poder de gelificagdo, ele serd designado como gelatina
hidrolisada.

§ 22 No preparo da gelatina é permitido apenas o uso de matérias-primas
procedentes de animais que ndo tenham sofrido qualquer restricdo pela inspegdo
oficial.

Art. 331. Para os fins desta Resolugdo, banha é o produto obtido pela fusdo de
tecidos adiposos frescos de suideos, com adigdo ou ndo de aditivos e de coadjuvantes
de tecnologia.

Art. 332. Os produtos carneos de caracteristicas ou natureza idénticas,
fabricados com diferentes composiges, podem ser classificados e diferenciados por
sua qualidade em seus respectivos RTIQs, com base em um ou mais dos seguintes
critérios:

| - teores de proteina total, de proteina carnea, de umidade e de gordura no
produto acabado;

Il - quantidade e qualidade da matéria-prima carnea utilizada;

Il - adigdo ou ndo de miudos ou de partes comestiveis de diferentes espécies
animais e respectivas quantidades;

IV - utilizagdo ou ndo de proteinas ndo carneas ou de produtos vegetais e
respectivas quantidades; e

V - outros pardmetros previstos em normas complementares.

Art. 333. E permitida a adigdo, nos limites fixados, de dgua ou de gelo aos
produtos cdrneos com o objetivo de facilitar a trituragdo e a homogeneizagdo da
massa, ou para outras finalidades tecnoldgicas, quando prevista nesta Resolugdo e em
normas complementares, ou mediante aprovagdo do SIM — de Paty do Alferes RJ.

Art. 334. E permitida a adicdo, nos limites fixados, de amido ou de fécula, de
ingredientes vegetais e de proteinas ndo carneas aos produtos cdrneos quando
prevista nesta Resolugdo e em normas complementares, ou mediante aprovagdo do
SIM — de Paty do Alferes RJ.

Art. 335. Os produtos carneos cozidos que necessitam ser mantidos sob
refrigeragdo devem ser resfriados logo apds o processamento térmico, em tempo e
temperatura que preservem sua inocuidade.

Paragrafo Unico. Produtos cdrneos cozidos conservados em temperatura
ambiente devem atender as especificagdes fixadas pela legislagdo federal.

Art. 336. Todos os produtos carneos esterilizados devem ser submetidos a
processo térmico em no méaximo duas horas ap6s o fechamento das embalagens.

§ 12 Quando depois da esterilizagdo forem identificadas embalagens mal
fechadas ou defeituosas, estas podem, conforme o caso, ser reparadas, e seu
conteldo reaproveitado, nas seguintes condicdes:

| - quando a reparagdo e a nova esterilizagdo forem efetuadas nas primeiras seis
horas que se seguirem a verificacdo do defeito; ou

Il - quando o defeito for verificado no final da produgdo e as embalagens forem
conservadas em camaras frigorificas em temperatura ndo superior a 1° C (um grau
Celsius), devendo ser realizado novo envase no dia subsequente, seguido de
esterilizagdo.

§ 22 Quando ndo for realizada nova esterilizagdo, de acordo com os incisos | ou
I do § 19, o conteido das embalagens deve ser considerado impréprio para o
consumo.

Art. 337. Os produtos cdrneos esterilizados serdo submetidos a controles de
processo que compreendam teste de penetragdo e distribuicdio de calor,
processamento térmico, avaliagdo do fechamento e da resisténcia das embalagens ou
dos recipientes, incubagdo e outros definidos em normas complementares.

Paragrafo unico. O teste de incubagdo de que trata o caput sera realizado de
acordo com o disposto a seguir:

| - amostras representativas de todas as partidas devem ser submetidas a teste
de incubagdo por dez dias, contemplando, no minimo, 0,1% (zero virgula um por
cento) das embalagens processadas e dispostas em sala-estufa com temperatura
controlada, mantida a 35° C (trinta e cinco graus centigrados), tolerando-se varia¢&es
de 2,8° C (dois virgula oito graus centigrados) para cima ou para baixo;

Il - caso a temperatura de incubacdo fique abaixo de 32° C (trinta e dois graus
centigrados) ou exceda 38° C (trinta e oito graus centigrados), mas ndo ultrapasse
39,5° C (trinta e nove virgula cinco graus centigrados), deve ser ajustada na faixa
requerida e o tempo de incubacgdo estendido, adicionando-se o tempo que as amostras
permaneceram na temperatura de desvio; e

Ill - se a temperatura de incubagdo permanecer em temperatura igual ou
superior a 39,5° C (trinta e nove virgula cinco graus centigrados) por mais de duas
horas, as amostras devem ser descartadas, colhidas novas amostras e reiniciado o
teste de incubagdo na faixa de temperatura estabelecida.

Art. 338. Na verificagdo dos produtos carneos esterilizados devem ser
considerados:
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| - as condigBes gerais do recipiente, o qual ndo deve apresentar defeitos que
coloquem em risco a sua inviolabilidade;

Il - a presenca de indicios de estufamento;
11l - o exame das superficies das embalagens;
IV - o cheiro, o sabor e a coloragdo préprios;

V - a auséncia de tecidos inferiores ou diferentes daqueles indicados na férmula
aprovada quando da fragmentagdo da conserva;

VI - a ocorréncia de som correspondente a sua natureza na prova de percussdo,
no caso de enlatados; e

VIl - 0 ndo desprendimento de gases, a ndo projecdo de liquido e a produgdo de
ruido caracteristico, decorrente da entrada de ar no continente submetido a vacuo,
que devera diminuir a concavidade da tampa oposta, no caso de enlatados submetidos
a prova de perfuragdo.

Paragrafo Unico. Nas andlises microbioldgicas e fisico-quimicas, devem ser
realizadas as provas pertinentes a cada caso, a fim de comprovar a esterilidade
comercial do produto.

Il - caso a temperatura de incubagédo fique abaixo de 32° C (trinta e dois graus
centigrados) ou exceda 38° C (trinta e oito graus centigrados), mas ndo ultrapasse
39,5° C (trinta e nove virgula cinco graus centigrados), deve ser ajustada na faixa
requerida e o tempo de incubagdo estendido, adicionando-se o tempo que as amostras
permaneceram na temperatura de desvio; e

Il - se a temperatura de incubagdo permanecer em temperatura igual ou
superior a 39,5° C (trinta e nove virgula cinco graus centigrados) por mais de duas
horas, as amostras devem ser descartadas, colhidas novas amostras e reiniciado o
teste de incubagdo na faixa de temperatura estabelecida.

Art. 338. Na verificagdo dos produtos cdrneos esterilizados devem ser
considerados:

| - as condigOes gerais do recipiente, o qual ndo deve apresentar defeitos que
coloquem em risco a sua inviolabilidade;

Il - a presenca de indicios de estufamento;
1l - o exame das superficies das embalagens;
IV - o cheiro, o sabor e a coloragdo proprios;

V - a auséncia de tecidos inferiores ou diferentes daqueles indicados na férmula
aprovada quando da fragmentagdo da conserva;

VI - a ocorréncia de som correspondente a sua natureza na prova de percussao,
no caso de enlatados; e

VIl - o ndo desprendimento de gases, a ndo projegdo de liquido e a produgdo de
ruido caracteristico, decorrente da entrada de ar no continente submetido a vacuo,
que deverd diminuir a concavidade da tampa oposta, no caso de enlatados submetidos
a prova de perfuragdo.

Pardgrafo Unico. Nas andlises microbioldgicas e fisico-quimicas, devem ser
realizadas as provas pertinentes a cada caso, a fim de comprovar a esterilidade
comercial do produto.

Segao I
Dos produtos ndo comestiveis

Art. 339. Para os fins desta Resolugdo, produtos ndo comestiveis sdo os
residuos da produgdo industrial e os demais produtos ndo aptos ao consumo humano,
incluidos aqueles:

| - oriundos da condenagdo de produtos de origem animal; ou

Il - cuja obtencdo é indissocidvel do processo de abate, incluidos os cascos, os
chifres, os pelos, as peles, as penas, as plumas, os bicos, o sangue, o sangue fetal, as
carapagas, 0s 0sso0s, as cartilagens, a mucosa intestinal, a bile, os calculos biliares, as
glandulas, os residuos animais e quaisquer outras partes animais.

Paragrafo Unico. As disposi¢Ges desta Resolugdo ndo se aplicam aos produtos
fabricados a partir do processamento posterior dos produtos de que trata o caput, tais
como:

| - as enzimas e os produtos enzimaticos;

Il - os produtos opoterapicos;

Il - os produtos farmoquimicos ou seus produtos intermedidrios;
IV - os insumos laboratoriais;

V - os produtos para saude;

VI - os produtos destinados a alimentagdo animal com ou sem finalidade
nutricional;

VII -os produtos gordurosos;

VIII - os fertilizantes;

IX - os biocombustiveis;

X - 0s sanitizantes;

XI - os produtos de higiene e limpeza;

XII - a cola animal;

XIIl - o couro e produtos derivados; e

XIV - os produtos quimicos.

Art. 340. Para os fins desta Resolugdo, produto gorduroso ndo comestivel é
todo aquele obtido pela fusdo de carcagas, de partes da carcaga, de o0ssos, de 6rgdos e
de visceras ndo empregados no consumo humano e o que for destinado a esse fim
pelo SIM — de Paty do Alferes RJ.

Pardgrafo Unico. O produto gorduroso ndo comestivel deve ser desnaturado
pelo emprego de substancias desnaturantes, conforme critérios definidos pelo SIM —
de Paty do Alferes RJ.

Art. 341. Todos os produtos condenados devem ser conduzidos a segdo de
produtos ndo comestiveis, proibida sua passagem por se¢des onde sejam elaborados
ou manipulados produtos comestiveis.

§ 12 A condugdo de material condenado até a drea de produtos ndo
comestiveis deve ser efetuada de modo a se evitar a contaminagdo dos locais de
passagem, de equipamentos e de instalagGes.

§ 22 Os materiais condenados destinados as unidades de beneficiamento de
produtos ndo comestiveis devem ser previamente desnaturados por substdncias
desnaturantes, na forma estabelecida em legislacdo federal especifica.

Art. 342. Os residuos ndo comestiveis destinados as unidades de
beneficiamento de produtos ndo comestiveis, devem ser armazenados e expedidos em
local exclusivo para esta finalidade e transportados em veiculos vedados e que possam
ser completamente higienizados apds a operagao.

Art. 343. E obrigatdria a destinacdo de carcagas, de partes das carcacas, de
ossos e de orgdos de animais condenados e de restos de todas as segdes do
estabelecimento, para o preparo de produtos ndo comestiveis, com excegdo daqueles
materiais que devem ser submetidos a outros tratamentos definidos em legislagdo
especifica.

Paragrafo Unico. E permitida a cessdo de pecas condenadas, a critério do SIM —
de Paty do Alferes RJ, para instituicbes de ensino e para fins cientificos, mediante
pedido expresso da autoridade interessada, que declarard na solicitagdo a finalidade
do material e assumird inteira responsabilidade quanto ao seu destino.

Art. 344. A elaboragdo de ingredientes ou insumos destinados a alimentagdo
animal tais como a farinha de carne, a farinha de sangue, a farinha de carne e ossos, a
farinha de visceras, a farinha de penas, a farinha de penas e visceras, a farinha de
pescado e outros, sdo de atribui¢do dos estabelecimentos registrados no Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento - MAPA.

Art. 345. E permitido o aproveitamento de matéria fecal oriunda da limpeza
dos currais e dos veiculos de transporte, desde que o estabelecimento disponha de
instalagdes apropriadas para essa finalidade, observada a legislagdo especifica.

Paragrafo unico. O contetdo do aparelho digestério dos animais abatidos deve
receber o mesmo tratamento disposto no caput.

Art. 346. E permitida a adicdo de conservadores na bile depois de filtrada,
quando o estabelecimento ndo tenha interesse em concentra-la.

Paragrafo Unico. Para os fins desta Resolugdo, entende-se por bile concentrada
o produto resultante da evaporagdo parcial da bile fresca.

Art. 347. Os produtos de origem animal ndo comestiveis tais como as cerdas, as
crinas, os pelos, as penas, os chifres, os cascos, as conchas e as carapagas, dentre
outros, devem ser manipulados em segdo especifica para esta finalidade.

Art. 348. Os estabelecimentos de abate podem fornecer 6rgdos, tecidos ou
partes de animais como matérias-primas para fabricacdo de produtos opoterépicos, de
insumos farmoquimicos ou de seus intermediarios, de insumos laboratoriais, e para
outras finalidades ndo sujeitas a fiscalizagdo pelo Servico de Inspegdo oficial, desde
que disponham de instalagdes e equipamentos especificos, e atendam aos requisitos
de produgdo definidos pelo 6rgdo competente.

CAPITULO Il
DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE PESCADO E SEUS DERIVADOS
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Secdo |
Dos produtos e derivados de pescado

Art. 349. Produtos comestiveis de pescado sdo aqueles elaborados a partir de
pescado inteiro ou de parte dele, aptos para o consumo humano.

Paragrafo Unico. Para que o produto seja considerado um produto de pescado,
deve possuir mais de cinquenta por cento de pescado, respeitadas as particularidades
definidas no regulamento técnico especifico.

Art. 350. Para os fins desta Resolugdo, pescado fresco é aquele que ndo foi
submetido a qualquer processo de conservagdo, a ndo ser pela agdo do gelo, mantido
em temperaturas proximas a do gelo fundente, com excecdo daqueles comercializados
Vivos.

Art. 351. Para os fins desta Resolugdo, pescado resfriado é aquele embalado e
mantido em temperatura de refrigeragdo.

Paragrafo Unico. A temperatura maxima de conservagdo do pescado resfriado
deve atender ao disposto em normas complementares ou, na sua auséncia, ao
disposto em recomendagdes internacionais.

Art. 352. Para os fins desta Resolugdo, pescado congelado é aquele submetido
a processos de congelamento rdpido, de forma que o produto ultrapasse rapidamente
os limites de temperatura de cristalizagdo maxima.

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

§ 2° E permitida a utilizagio de equipamento congelador salmourador em
instalagdes industriais em terra, desde que haja:

| - controle sobre o tempo e a temperatura de congelamento no equipamento e
controle de absorgdo de sal no produto; e

Il - finalizagdo do congelamento em tuneis até que o produto alcance a
temperatura de -182C (dezoito graus Celsius negativos).

§ 32 O produto de que trata o § 22 sera denominado peixe salmourado
congelado.

Art. 353. Durante o transporte, o pescado congelado deve ser mantido a uma
temperatura ndo superior a -18° C (dezoito graus Celsius negativos).

Paragrafo Unico. E proibido o transporte de pescado congelado a granel, com
excec¢do daquelas espécies de grande tamanho, conforme critérios definidos pelo SIM
— de Paty do Alferes RJ.

Art. 354. Para os fins desta Resolugdo, pescado descongelado é aquele que foi
inicialmente congelado e submetido a um processo especifico de elevagdo de
temperatura acima do ponto de congelamento e mantido em temperaturas préximas a
do gelo fundente.

Pardgrafo Unico. O descongelamento sempre deve ser realizado em
equipamentos apropriados e em condigdes autorizadas pelo SIM — de Paty do Alferes
RJ, de forma a garantir a inocuidade e a qualidade do pescado, observando-se que,
uma vez descongelado, o pescado deve ser mantido sob as mesmas condi¢es de
conservagdo exigidas para o pescado fresco.

Art. 355. Para os fins desta Resolugdo, carne mecanicamente separada de
pescado é o produto congelado obtido de pescado, envolvendo o descabegamento, a
evisceragdo, a limpeza destes e a separagdo mecanica da carne das demais estruturas
inerentes a espécie, como espinhas, ossos e pele.

Art. 356. Para os fins desta Resolugdo, surimi é o produto congelado obtido a
partir de carne mecanicamente separada de peixe, submetida a lavagens sucessivas,
drenagem e refino, com adigdo de aditivos.

Art. 357. Para os fins desta Resolugdo, pescado empanado é o produto
congelado, elaborado a partir de pescado com adi¢do ou ndo de ingredientes, moldado
ou ndo, e revestido de cobertura que o caracterize, submetido ou ndo a tratamento
térmico.

Art. 358. Para os fins desta Resolugdo, pescado em conserva é aquele
elaborado com pescado, com adi¢do de ingredientes, envasado em recipientes
hermeticamente fechados e submetido a esterilizagdo comercial.

Art. 359. Para os fins desta Resolugdo, pescado em semiconserva é aquele
obtido pelo tratamento especifico do pescado por meio do sal, com adigdo ou ndo de
ingredientes, envasado em recipientes hermeticamente fechados, ndo esterilizados
pelo calor, conservado ou ndo sob refrigeragdo.

Art. 360. Para os fins desta Resolugdo, paté ou pasta de pescado, seguido das
especificagcdes que couberem, é o produto industrializado obtido a partir do pescado
transformado em pasta, com adi¢do de ingredientes, submetido a processo
tecnoldgico especifico.

Art. 361. Para os fins desta Resolugdo, embutido de pescado é aquele produto
elaborado com pescado, com adi¢do de ingredientes, curado ou ndo, cozido ou ndo,
defumado ou ndo, dessecado ou ndo, utilizados os envoltérios previstos nesta
Resolugdo.

Art. 362. Para os fins desta Resolugdo, pescado curado é aquele proveniente de
pescado, tratado pelo sal, com ou sem aditivos.

Pardgrafo Unico. O tratamento pelo sal pode ser realizado por meio de salga
Umida, seca ou mista.

Art. 363. Para os fins desta Resolugdo, pescado seco ou desidratado é o
produto obtido pela dessecacdo do pescado em diferentes intensidades, por meio de
processo natural ou artificial, com ou sem aditivos, a fim de se obter um produto
estdvel a temperatura ambiente.

Art. 364. Para os fins desta Resolugdo, pescado liofilizado é o produto obtido
pela desidratacdo do pescado, em equipamento especifico, por meio do processo de
liofilizagdo, com ou sem aditivos.

Art. 365. Para os fins desta Resolugdo, gelatina de pescado é o produto obtido
a partir de proteinas naturais sollveis, coaguladas ou ndo, obtidas pela hidrélise do
coldgeno presente em tecidos de pescado como a bexiga natatdria, os 0ssos, as peles e
as cartilagens.

Art. 366. Na elaboragdo de produtos comestiveis de pescado, devem ser
seguidas, naquilo que lhes for aplicavel, as exigéncias referentes a produtos cérneos
previstas nesta Resolugdo e o disposto em legislagdo especifica.

Secao Il
Dos produtos ndo comestiveis de pescado

Art. 367. Para os fins desta Resolugdo, produtos ndo comestiveis de pescado
sdo aqueles obtidos a partir de pescado inteiro, de suas partes ou de qualquer residuo
destes ndo aptos ao consumo humano.

Art. 368. A elaboragdo de produtos ndo comestiveis de pescado é de atribuigdo
dos estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento - MAPA.

CAPITULO IV
DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE OVOS E DERIVADOS

Art. 369. Para os fins desta Resolugdo, entende-se por derivados de ovos
aqueles obtidos a partir do ovo, dos seus diferentes componentes ou de suas misturas,
apos eliminagdo da casca e das membranas.

Pardgrafo Unico. Os derivados de ovos podem ser liquidos, concentrados,
pasteurizados, desidratados, liofilizados, cristalizados, resfriados, congelados,
ultracongelados, coagulados ou apresentarem-se sob outras formas utilizadas como
alimento, conforme critérios definidos pelo SIM — de Paty do Alferes RJ ou legislagdo
federal.

Art. 370. O SIM — de Paty do Alferes RJ estabelecerd critérios e parametros
para os ovos e os derivados e para seus respectivos processos de fabricagdo em
regulamento técnico especifico ou atendera o disposto em norma federal especifica.

CAPITULO V
DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LEITE E DERIVADOS LACTEOS

Segdo |
Do leite

Art. 371. E permitida a produggo dos seguintes tipos de leites fluidos:

| - leite cru refrigerado;

Il - leite fluido a granel de uso industrial;

Il - leite pasteurizado;

IV - leite submetido ao processo de ultra-alta temperatura - UAT ou UHT;
V - leite esterilizado; e

VI - leite reconstituido.

§ 12 E permitida a produgdo e o beneficiamento de leite de tipos diferentes dos
previstos nesta Resolugdo, mediante novas tecnologias aprovadas em norma federal
complementar.
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§ 292 S3o considerados para consumo humano direto apenas os leites fluidos
previstos nos incisos Ill, IV, V e VI do caput, além dos que vierem a ser aprovados nos
termos do § 1¢.

§ 32 A produgdo de leite reconstituido para consumo humano direto somente
pode ocorrer com a autorizagdo do Servigo de Inspecdo oficial em situagdes
emergenciais de desabastecimento publico.

Art. 372. Para os fins desta Resolugdo, leite cru refrigerado é o leite produzido
em propriedades rurais, refrigerado e destinado aos estabelecimentos de leite e
derivados sob inspegdo sanitaria oficial.

Art. 373. Para os fins desta Resolugdo, leite fluido a granel de uso industrial é o
leite higienizado, refrigerado, submetido opcionalmente a termizagdo (pré-
aquecimento), a pasteurizacdo e a padronizagdo da matéria gorda, transportado a
granel de um estabelecimento industrial a outro para ser processado e que ndo seja
destinado diretamente ao consumidor final.

Art. 374. A transferéncia do leite fluido a granel de uso industrial e de outras
matérias-primas transportadas a granel em carros-tanques entre estabelecimentos
industriais deve ser realizada em veiculos isotérmicos lacrados e etiquetados,
acompanhados de boletim de analises, sob responsabilidade do estabelecimento de
origem.

Art. 375. Para os fins desta Resolugdo, leite pasteurizado é o leite fluido
submetido a um dos processos de pasteurizagdo previstos nesta Resolugdo.

Art. 376. Para os fins desta Resolugdo, leite UAT ou leite UHT é o leite
homogeneizado e submetido a processo de ultra-alta temperatura conforme definido
nesta Resolugdo.

Art. 377. Para os fins desta Resolugdo, leite esterilizado é o leite fluido,
previamente envasado e submetido a processo de esterilizagdo, conforme definido
nesta Resolugdo.

Art. 378. Para os fins desta Resolugdo, leite reconstituido é o produto
resultante da dissolugdo em agua do leite em pd ou concentrado, com adi¢do ou ndo
de gordura lactea até atingir o teor de matéria gorda fixado para o respectivo tipo,
seguido de homogeneizagdo, quando for o caso, e de tratamento térmico previsto
nesta Resolugdo.

Art. 379. Na elaboragdo de leite e derivados das espécies caprina, bubalina e
outras, devem ser seguidas as exigéncias previstas nesta Resolugdo e nas legislagdes
especificas, respeitadas as particularidades.

Secdo Il
Da classificagdo dos derivados lacteos

Art. 380. Os derivados lacteos compreendem a seguinte classificagdo:

| - produtos lacteos;
Il - produtos lacteos compostos; e
Il - misturas lacteas.

Art. 381. Para os fins desta Resolugdo, produtos lacteos sdo os produtos
obtidos mediante processamento tecnoldgico do leite, podendo conter ingredientes,
aditivos e coadjuvantes de tecnologia, apenas quando funcionalmente necessarios
para o processamento.

Parégrafo Unico. Para os fins desta Resolugdo, leites modificados, fluido ou em
pd, sdo os produtos lacteos resultantes da modificacdo da composigdo do leite
mediante a subtragdo ou a adigdo dos seus constituintes.

Art. 382. Para os fins desta Resolugdo, produtos lacteos compostos sdo os
produtos no qual o leite, os produtos ldcteos ou os constituintes do leite representem
mais que cinquenta por cento do produto final massa/massa, tal como se consome,
sempre que os ingredientes ndo derivados do leite ndo estejam destinados a substituir
total ou parcialmente qualquer dos constituintes do leite.

Art. 383. Para os fins desta Resolugdo, mistura lactea é o produto que contém
em sua composi¢do final mais que cinquenta por cento de produtos lacteos ou
produtos lacteos compostos, tal como se consome, permitida a substituicdo dos
constituintes do leite, desde que a denominagdo de venda seja “mistura de (o nome do
produto licteo ou produto lacteo composto que corresponda) e (produto
adicionado)”.

Art. 384. E permitida a mistura do mesmo derivado lacteo, porém de qualidade
diferente, desde que prevaleca o de padrdo inferior para fins de classificagdo e
rotulagem.

Subsecdo |
Do creme de leite

Art. 385. Para os fins desta Resolugdo, creme de leite é o produto lacteo rico
em gordura retirada do leite por meio de processo tecnoldgico especifico, que se
apresenta na forma de emulsdo de gordura em agua.

Paragrafo Unico. Para ser exposto ao consumo humano direto, o creme de leite
deve ser submetido a tratamento térmico especifico.

Art. 386. Para os fins desta Resolucdo, creme de leite de uso industrial é o
creme transportado em volume de um estabelecimento industrial a outro para ser
processado e que ndo seja destinado diretamente ao consumidor final.

§ 12 Para os fins desta Resolugdo, creme de leite a granel de uso industrial é o
produto transportado em carros-tanques isotérmicos.

§ 29 Para os fins desta Resolugdo, creme de leite cru refrigerado de uso
industrial é o produto transportado em embalagens adequadas de um Unico uso.

§ 32 E proibido o transporte de creme de leite de uso industrial em latdes.

Art. 387. Os cremes obtidos do desnate de soro, de leitelho, de outros
derivados lacteos ou em decorréncia da aplicagdo de normas de destinagdo especificas
estabelecidas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, podem ser
utilizados na fabricagdo de outros produtos, desde que atendam aos critérios previstos
nos RTIQ dos produtos finais.

Subsecdo Il
Da manteiga

Art. 388. Para os fins desta Resolugdo, manteiga é o produto lacteo gorduroso
obtido exclusivamente pela bategdo e malaxagem, com ou sem modificagdo bioldgica
do creme de leite, por meio de processo tecnolégico especifico.

Paragrafo Unico. A matéria gorda da manteiga deve ser composta
exclusivamente de gordura lactea.

Art. 389. Para os fins desta Resolugdo, manteiga de garrafa, manteiga da terra
ou manteiga do sertdo é o produto lacteo gorduroso nos estados liquido ou pastoso,
obtido a partir do creme de leite pasteurizado, pela eliminagdo quase total da agua,
mediante processo tecnoldgico especifico.

Subsecdo Il
Dos queijos

Art. 390. Para os fins desta Resolugdo, queijo é o produto lacteo fresco ou
maturado que se obtém por meio da separagdo parcial do soro em relagdo ao leite ou
ao leite reconstituido - integral, parcial ou totalmente desnatado - ou de soros lacteos,
coagulados pela agdo do coalho, de enzimas especificas, produzidas por
microrganismos especificos, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de
qualidade apta para uso alimentar, com ou sem adicdo de substdncias alimenticias, de
especiarias, de condimentos ou de aditivos.

§ 12 Nos queijos produzidos a partir de leite ou de leite reconstituido, a relagdo
proteinas do soro/caseina ndo deve exceder a do leite.

§ 22 Para os fins desta Resolugdo, queijo fresco é o que estd pronto para o
consumo logo apds a sua fabricagdo.

§ 32 Para os fins desta Resolugdo, queijo maturado é o que sofreu as trocas
bioquimicas e fisicas necessarias e caracteristicas da sua variedade.

§ 42 A denominagdo queijo estd reservada aos produtos em que a base lactea
ndo contenha gordura ou proteina de origem ndo lactea.

§ 52 O leite utilizado na fabricacdo de queijos deve ser filtrado por meios
mecanicos e submetido a pasteurizagdo ou ao tratamento térmico equivalente para
assegurar a fosfatase residual negativa, combinado ou ndo com outros processos
fisicos ou bioldgicos que garantam a inocuidade do produto.

§ 62 Fica excluido da obrigagdo de pasteurizagdo ou de outro tratamento
térmico o leite proveniente de estabelecimento rural certificado como livre de
tuberculose e brucelose, de acordo com as normas do Programa Nacional de Controle
e Erradicacdo da Brucelose e da Tuberculose Animal (PNCEBT) que se destine a
elaboragdo dos queijos submetidos a um processo de maturagdo a uma temperatura
superior a 5° C (cinco graus Celsius), durante um periodo ndo inferior a sessenta dias,
sem prejuizo das demais obrigagdes previstas em legislagdo especifica.

§ 72 O periodo minimo de maturagdo de queijos de que trata o § 62 poderd ser
alterado, apds a realizagdo de estudos cientificos conclusivos sobre a inocuidade do
produto ou em casos previstos em RTIQ.
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Art. 391. Considera-se a data de fabricagdo dos queijos frescos o ultimo dia da
sua elaboragdo e, para queijos maturados, o dia do término do periodo da maturagdo.

Pardgrafo Unico. Os queijos em processo de maturacdo devem estar
identificados de forma clara e precisa quanto a sua origem e ao controle do periodo de
maturagdo.

Art. 392. O processo de maturagdo de queijos pode ser realizado em
estabelecimento sob inspegdo municipal diferente daquele que iniciou a produgéo,
respeitados os requisitos tecnoldgicos exigidos para o tipo de queijo e os critérios
estabelecidos pelo SIM — de Paty do Alferes RJ para garantia da rastreabilidade do
produto e do controle do periodo de maturagdo.

Art. 393. Para os fins desta Resolugdo, queijo de coalho é o queijo que se
obtém por meio da coagulagdo do leite pasteurizado com coalho ou com outras
enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou n3o pela agdo de bactérias
lacticas especificas, com a obtengdo de uma massa dessorada, semicozida ou cozida,
submetida a prensagem e secagem.

Art. 394. Para os fins desta Resolugdo, queijo de manteiga ou queijo do sertdo
é o queijo obtido mediante a coagulagdo do leite pasteurizado com o emprego de
acidos organicos, com a obtengdo de uma massa dessorada, fundida e com adigdo de
manteiga de garrafa.

Art. 395. Para os fins desta Resolugdo, queijo minas frescal é o queijo fresco
obtido por meio da coagulagdo enzimética do leite pasteurizado com coalho ou com

outras enzimas coagulantes apropriadas ou com ambos, complementada ou ndo pela
acdo de bactérias lacticas especificas, com a obtencdo de uma massa coalhada,
dessorada, ndo prensada, salgada e ndo maturada.

Art. 396. Para os fins desta Resolugdo, queijo minas padréo é o queijo de massa
crua ou semicozida obtido por meio da coagulagdo do leite pasteurizado com coalho
ou com outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada pela agdo de
bactérias lacticas especificas, com a obtengdo de uma massa coalhada, dessorada,
prensada mecanicamente, salgada e maturada.

Art. 397. Para os fins desta Resolugdo, ricota fresca é o queijo obtido pela
precipitagdo dcida a quente de proteinas do soro de leite, com adigdo de leite até vinte
por cento do seu volume.

Art. 398. Para os fins desta Resolugdo, ricota defumada é o queijo obtido pela
precipitagdo acida a quente de proteinas do soro de leite, com adigdo de leite até vinte
por cento do seu volume, submetido a secagem e a defumagdo.

Art. 399. Para os fins desta Resolugdo, queijo prato é o queijo que se obtém
por meio da coagulagdo do leite pasteurizado com coalho ou com outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada pela agdo de bactérias lacticas especificas,
com a obtengdo de uma massa semicozida, prensada, salgada e maturada.

Art. 400. Para os fins desta Resolugdo, queijo provolone é o queijo obtido por
meio da coagulagdo do leite pasteurizado com coalho ou com outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada pela agdo de bactérias lacticas especificas,
com a obtengdo de uma massa filada, ndo prensada, que pode ser fresco ou maturado.

§ 12 O queijo provolone fresco pode apresentar pequena quantidade de
manteiga na sua massa, dando lugar a variedade denominada butirro.

§ 22 O queijo de que trata o caput pode ser defumado e devem ser atendidas as
caracteristicas sensoriais adquiridas nesse processo.

§ 32 O queijo de que trata o caput pode ser denominado caccio-cavalo, fresco
ou curado, quando apresentar formato ovalado ou piriforme.

Art. 401. Para os fins desta Resolugdo, queijo regional do norte ou queijo
tropical é o queijo obtido por meio da coagulagdo do leite pasteurizado com coalho ou
com outras enzimas coagulantes apropriadas, ou de ambos, complementada pela agdo
de fermentos lacticos especificos ou de soro-fermento, com a obtengdo de uma massa
dessorada, cozida, prensada e salgada.

Art. 402. E permitida exclusivamente para processamento industrial a
fabricagdo de queijos de formas e pesos diferentes dos estabelecidos em RTIQ, desde
que sejam mantidos os requisitos previstos para cada tipo.

Subsegdo IV
Dos leites fermentados

Art. 403. Para os fins desta Resolugdo, leites fermentados sdo produtos lacteos
ou produtos lacteos compostos obtidos por meio da coagulagdo e da diminui¢do do pH
do leite ou do leite reconstituido por meio da fermentagdo lactea, mediante agdo de
cultivos de microrganismos especificos, com adi¢do ou ndo de outros produtos lacteos
ou de substancias alimenticias.

§ 12 Os microrganismos especificos devem ser vidveis, ativos e abundantes no
produto final durante seu prazo de validade, conforme disposto em normas
complementares.

§ 22 S3o considerados leites fermentados o iogurte, o leite fermentado ou
cultivado, o leite aciddfilo ou acidofilado, o kumys, o kefir e a coalhada.

Subsegdo V
Dos leites concentrados e desidratados

Art. 404. Para os fins desta Resolugdo, leites concentrados e leites desidratados
sdo os produtos lacteos resultantes da desidratagdo parcial ou total do leite por meio
de processos tecnoldgicos especificos.

§ 1° Para os fins desta Resolugdo, consideram-se produtos lacteos
concentrados o leite concentrado, o leite evaporado, o leite condensado e outros
produtos que atendam a essa descrigdo.

§ 22 Para os fins desta Resolugdo, consideram-se produtos lacteos desidratados
o leite em pod e outros produtos que atendam a essa descrigdo.

§ 32 E proibida a utilizacdo de residuos da fabricagdo de produtos em pé para
consumo humano ou industrializagdo.

Art. 405. Na fabricagdo dos leites concentrados e desidratados, a matéria-
prima utilizada deve atender as condigdes previstas nesta Resolugdo e em norma
federal complementar.

Art. 406. Para os fins desta Resolugdo, leite concentrado é o produto de uso
exclusivamente industrial que ndo pode ser reconstituido para fins de obtengdo de
leite para consumo humano direto.

Art. 407. Para os fins desta Resolugdo, leite condensado é o produto resultante
da desidratagdo parcial do leite com adigdo de agucar ou o obtido mediante outro
processo tecnoldgico com equivaléncia reconhecida pelo SIM — de Paty do Alferes RJ
que resulte em produto de mesma composicdo e caracteristicas.

Art. 408. Para os fins desta Resolugdo, leite em po é o produto obtido por meio
da desidratagdo do leite integral, desnatado ou parcialmente desnatado e apto para
alimentagdo humana, mediante processo tecnolégico adequado.

§ 12 O produto deve apresentar composicdio de forma que, quando
reconstituido conforme indicacdo na rotulagem, atenda ao padrdo do leite de
consumo a que corresponda.

§ 29 Para os diferentes tipos de leite em po, fica estabelecido o teor de proteina
minimo de trinta e quatro por cento massa/massa com base no extrato seco
desengordurado.

Subsegdo VI
Dos outros derivados lacteos

Art. 409. Para os fins desta Resolugdo, leite aromatizado é o produto lacteo
resultante da mistura preparada, de forma isolada ou combinada, com leite e cacau,
chocolate, suco de frutas e aromatizantes, opcionalmente com adi¢do de agucar e
aditivos funcionalmente necessarios para a sua elaboragdo, e que apresente a
proporg¢do minima de oitenta e cinco por cento massa/massa de leite no produto final,
tal como se consome.

Art. 410. Para os fins desta Resolugdo, doce de leite é o produto lacteo ou
produto ldcteo composto obtido por meio da concentracdo do leite ou do leite
reconstituido sob agdo do calor a pressdo normal ou reduzida, com adi¢do de sacarose
- parcialmente substituida ou ndo por monossacarideos, dissacarideos ou ambos - com
ou sem adicdo de sdlidos de origem lactea, de creme e de outras substancias
alimenticias.

Art. 411. Para os fins desta Resolugdo, requeijdo é o produto lacteo ou produto
lacteo composto obtido pela fusdo de massa coalhada, cozida ou ndo, dessorada e
lavada, obtida por meio da coagulagdo d4cida ou enzimatica, ou ambas, do leite,
opcionalmente com adigdo de creme de leite, de manteiga, de gordura anidra de leite
ou butter oil, separados ou em combinagdo, com adi¢do ou ndo de condimentos, de
especiarias e de outras substancias alimenticias.

Pardgrafo Unico. A denominagdo requeijdo estd reservada ao produto no qual a
base lactea ndo contenha gordura ou proteina de origem nao lactea.

Art. 412. Para os fins desta Resolucdo, bebida lactea é o produto lacteo ou
produto lacteo composto obtido a partir de leite ou de leite reconstituido ou de
derivados de leite ou da combinagdo destes, com adi¢do ou ndo de ingredientes ndo
lacteos.

Art. 413. Para os fins desta Resolugdo, composto lacteo é o produto lacteo ou
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produto lacteo composto em po obtido a partir de leite ou de derivados de leite ou de
ambos, com adi¢do ou ndo de ingredientes ndo lacteos.

Art. 414. Para os fins desta Resolugcdo, queijo em pd é o produto lacteo ou
produto lacteo composto obtido por meio da fusdo e da desidratagdo, mediante um
processo tecnoldgico especifico, da mistura de uma ou mais variedades de queijo, com
ou sem adigdo de outros produtos lacteos, de sélidos de origem lactea, de especiarias,
de condimentos ou de outras substancias alimenticias, no qual o queijo constitui o
ingrediente lacteo utilizado como matéria-prima preponderante na base lactea do
produto.

Art. 415. Para os fins desta Resolugdo, queijo processado ou fundido é o
produto lacteo ou produto lacteo composto obtido por meio da trituragdo, da mistura,
da fusdo e da emulsdo, por meio de calor e de agentes emulsionantes de uma ou mais
variedades de queijo, com ou sem adi¢do de outros produtos lacteos, de sélidos de
origem lactea, de especiarias, de condimentos ou de outras substancias alimenticias,
no qual o queijo constitui o ingrediente lacteo utilizado como matéria-prima
preponderante na base lactea do produto.

Art. 416. Para os fins desta Resolugdo, massa coalhada é o produto lacteo
intermediario, de uso exclusivamente industrial, cozido ou ndo, dessorado e lavado,
que se obtém por meio da coagulagdo acida ou enzimatica do leite, destinado a
elaboragdo de requeijdo ou de outros produtos, quando previsto em RTIQ.

Art. 417. Para os fins desta Resolugdo, soro de leite é o produto lacteo liquido
extraido da coagulagdo do leite utilizado no processo de fabricagdo de queijos, de
caseina e de produtos similares.

Pardgrafo uUnico. O produto de que trata o caput pode ser submetido a
desidratagdo parcial ou total por meio de processos tecnoldgicos especificos.

Art. 418. Para os fins desta Resolugdo, gordura anidra de leite ou butter oil é o
produto lacteo gorduroso obtido a partir de creme ou de manteiga pela eliminagdo
quase total de dgua e de sdlidos ndo gordurosos, mediante processos tecnoldgicos
adequados.

Art. 419. Para os fins desta Resolugdo, lactose é o agucar do leite obtido
mediante processos tecnolégicos especificos.

Art. 420. Para os fins desta Resolugdo, lactoalbumina é o produto lacteo
resultante da precipitagdo pelo calor das albuminas soltveis do soro oriundo da
fabricagdo de queijos ou de caseina.

Art. 421. Para os fins desta Resolugdo, leitelho é o produto lacteo resultante da
batedura do creme pasteurizado durante o processo de fabricagdo da manteiga,
podendo ser apresentado na forma liquida, concentrada ou em pé.

Art. 422. Para os fins desta Resolugdo, caseina alimentar é o produto lacteo
resultante da precipitacdo do leite desnatado por meio da agdo enzimatica ou
mediante acidificagdo a pH 4,6 a 4,7 (quatro inteiros e seis décimos a quatro inteiros e
sete décimos), lavado e desidratado por meio de processos tecnoldgicos especificos.

Art. 423. Para os fins desta Resolugdo, caseinato alimenticio é o produto lacteo
obtido por meio da reagdo da caseina alimentar ou da coalhada da caseina alimentar
fresca com solugdes de hidréxidos ou de sais alcalinos ou alcalino-terrosos ou de

amodnia de qualidade alimenticia, posteriormente lavado e submetido a secagem,
mediante processos tecnoldgicos especificos.

Art. 424. Para os fins desta Resolugdo, caseina industrial é o produto ndo
alimenticio obtido pela precipitagdo do leite desnatado mediante a aplicagdo de soro
acido, de coalho, de acidos organicos ou minerais.

Art. 425. Para os fins desta Resolugdo, produtos lacteos protéicos sdo os
produtos lacteos obtidos por separagdo fisica das caseinas e das proteinas do soro por
meio de tecnologia de membrana ou por meio de outro processo tecnoldgico com
equivaléncia reconhecida pelo SIM — de Paty do Alferes RJ.

Art. 426. E admitida a separagdo de outros constituintes do leite pela
tecnologia de membrana ou por meio de outro processo tecnoldgico com equivaléncia
reconhecida pelo Servigo de Inspegdo oficial.

Art. 427. Para os fins desta Resolugdo, farinha lactea é o produto resultante da
dessecagdo, em condigBes proprias, da mistura de farinhas de cereais ou de
leguminosas com leite, nas suas diversas formas e tratamentos, com adi¢do ou ndo de
outras substancias alimenticias.

§ 12 O amido das farinhas deve ter sido tornado soltvel por meio de técnica
apropriada.

§ 29 A farinha lactea deve ter no minimo vinte por cento de leite massa/massa
do total de ingredientes do produto.

Art. 428. Para os fins desta Resolucdo, sdo considerados derivados do leite
outros produtos que se enquadrem na classificagdo de produto lacteo, de produto
lacteo composto ou de mistura lactea, de acordo com o disposto nesta Resolugdo.

Art. 429. Sempre que necessario, o SIM — de Paty do Alferes RJ solicitara
documento comprobatério do 6rgdo regulador da saude que discipline o registro de
produtos com alegagdes funcionais, indicagdo para alimentagdo de crianga de primeira
infancia ou de grupos populacionais que apresentem condigdes metabdlicas e
fisioldgicas especificas.

CAPITULO VI

DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE PRODUTOS DE ABELHAS E
DERIVADOS

Secdo |
Dos produtos de abelhas

Art. 430. Para os fins desta Resolugdo, produtos de abelhas sdo aqueles
elaborados pelas abelhas, delas extraidos ou extraidos das colmeias, sem qualquer
estimulo de alimentagdo artificial capaz de alterar sua composi¢do original,
classificando-se em:

| - produtos de abelhas do género Apis, que sdo o mel, o pdlen apicola, a geleia
real, a prépolis, a cera de abelhas e a apitoxina; e

Il - produtos de abelhas sem ferrdo ou nativas, que sdao o mel de abelhas sem
ferrdo, o polen de abelhas sem ferrdo e a propolis de abelhas sem ferrdo.

Paragrafo Unico. Os produtos de abelhas podem ser submetidos a processos de
liofilizagdo, de desidratagdo, de maceragdo ou a outro processo tecnoldgico especifico.

Art. 431. Para os fins desta Resolugdo, mel é o produto alimenticio produzido
pelas abelhas meliferas a partir do néctar das flores ou das secre¢es procedentes de
partes vivas das plantas ou de excregdes de insetos sugadores de plantas que ficam
sobre as partes vivas de plantas que as abelhas recolhem, transformam, combinam
com substancias especificas prdprias, armazenam e deixam maturar nos favos da
colmeia.

Art. 432. Para os fins desta Resolugdo, mel para uso industrial é aquele que se
apresenta fora das especificagdes para o indice de didstase, de hidroximetilfurfural, de
acidez ou em inicio de fermentagdo, que indique alteragdo em aspectos sensoriais que
ndo o desclassifique para o emprego em produtos alimenticios.

Art. 433. Para os fins desta Resolugdo, pdlen apicola é o produto resultante da
aglutinagdo do pdlen das flores, efetuada pelas abelhas operarias, mediante néctar e
suas substancias salivares, o qual é recolhido no ingresso da colmeia.

Art. 434. Para os fins desta Resolugdo, geléia real é o produto da secregdo do
sistema glandular cefalico, formado pelas glandulas hipofaringeanas e mandibulares
de abelhas operdrias, colhida em até setenta e duas horas.

Art. 435. Para os fins desta Resolugdo, prépolis é o produto oriundo de
substancias resinosas, gomosas e balsamicas, colhidas pelas abelhas de brotos, de
flores e de exsudatos de plantas, nas quais as abelhas acrescentam secregdes salivares,
cera e pdlen para a elaboragdo final do produto.

Art. 436. Para os fins desta Resolugdo, cera de abelhas é o produto secretado
pelas abelhas para formagdo dos favos nas colméias, de consisténcia plastica, de cor
amarelada e muito fusivel.

Art. 437. Para os fins desta Resolugdo, apitoxina é o produto de secregdo das
glandulas abdominais ou das glandulas do veneno de abelhas operarias, armazenado
no interior da bolsa de veneno.

Art. 438. Para os fins desta Resolugdo, mel de abelhas sem ferrdo é o produto
alimenticio produzido por abelhas sem ferrdo a partir do néctar das flores ou das
secrecbes procedentes de partes vivas das plantas ou de excregdes de insetos
sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com substancias especificas prdprias, armazenam e deixam
maturar nos potes da colméia.

Paragrafo Unico. N&do é permitida a mistura de mel com mel de abelhas sem
ferrdo.

Art. 439. Para os fins desta Resolugdo, pdlen de abelhas sem ferrdo é o produto
resultante da aglutinagdo do pdlen das flores, efetuada pelas abelhas operérias sem
ferrdo, mediante néctar e suas substancias salivares, o qual é recolhido dos potes da
colmeia.
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