MUNICiPIO DE TABAI
GABINETE DO PREFEITO

INSTRUCAO NORMATIVA N° 02 DE 06 DE JUNHO DE 2024

“Estabelece a obrigatoriedade do cumprimento do
cronograma de andlises fisico-quimica e
microbiolégica da agua de abastecimento interno e
produtos de origem animal nos estabelecimentos
registrados no Servico de Inspeg¢do Municipal
(SIm). ”

ARSENIO PEREIRA CARDOSO, Prefeito Municipal de Tabai, no uso das atribuices,
em cumprimento com a Lei Municipal n® 1.559 de 04 de maio de 2017, e o Decreto Executivo n° 2878
de 01 de agosto de 2022, RESOLVE;

A necessidade de controle da qualidade da agua de abastecimento interno e dos
produtos de origem animal, bem como o controle higiénico-sanitario adotado pelos estabelecimentos
gue industrializam produtos de origem animal,

O controle de qualidade contribuira para que se produzam alimentos com riscos minimos
a saude publica;

Os padrdes de potabilidade de agua vigentes e estabelecidos pelo Ministério da Saude,
a Portaria GM/MS 888/2021 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria; Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade dos produtos de origem animal, RIISPOA — Regulamento da Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento — MAPA, aprovado pelo Decreto n° 9013/2017;

O dever do Estado (Unido, estados e municipios) atuar na protecdo da saude, seguranca
e interesses econ6micos dos consumidores, conforme previsto na Lei 8078 de 11 de setembro de
1990 (Cédigo de Defesa do Consumidor);

RESOLVE;

Art. 1° Estabelecer a obrigatoriedade do cumprimento, por parte das empresas
registradas no Servico de Inspecéo Municipal — SIM, do cronograma oficial de analises fisico-quimica
e microbiolégica da agua de abastecimento, gelo e dos produtos de origem animal, em anexo.

Paragrafo Unico- As coletas oficiais servirdo como referéncia para os produtos, gelo e
agua de abastecimento elaborados/ utilizados pelo estabelecimento fiscalizado.

Art. 2° - As analises laboratoriais devem ser realizadas de acordo com o quadro, em
anexo, observado:

§ 1° - O cronograma podera ser alterado a qualquer momento por este servico.

§ 2° — A quantidade dos produtos amostrados definidos pelo SIM por estabelecimento, é
conforme o ndmero de rétulos aprovados; onde dentro de um ano, cada produto registrado e em
linha de producdo deve ser amostrado ao menos uma vez. A quantidade de produtos em linha
sera atualizada anualmente pelas empresas através de comunicacao oficial para adequacéo do
cronograma. As quantidades estdo determinadas nos ARTS. 4° e 5°.

§ 3° — As amostras serdo encaminhadas para laboratérios credenciados pelo SIM.
§ 4° — A coleta de amostras deve ser preferencialmente feita por funcionario do SIM,

permitindo se também a coleta com o acompanhamento do funcionario do estabelecimento pelo
funcionario do SIM.
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8§ 5°- Compete ao SIM a lacragdo das amostras e o encaminhamento ao laboratério.
8 6° — O custo das andlises laboratoriais compete ao estabelecimento fiscalizado.

Art. 3° - Os produtos a serem coletados para andlises microbiolégicas sdo aqueles
determinados pelo SIM, conforme cronograma. E preenchida a requisicdo de analise onde deve
constar obrigatoriamente o nimero de registro do produto. As amostras devem ser coletadas
proporcionalmente ao nimero de produtos da inddstria registrados no SIM, conforme segue.

a) Um a seis produtos industrializados: andlise de 01 (um) produto;
b) Sete a doze produtos industrializados: andlise de 02 (dois) produtos diferentes;
c) Treze ou mais produtos industrializados: analise de 03 (trés) produtos diferentes;

§ 1° - Estabelecimentos que industrializam mais de 01 (um) produto devem encaminhar
de forma alternada.

§ 2° - O SIM, pode, a qualguer momento, solicitar analises de qualquer produto
industrializado pelo estabelecimento ou matéria-prima fora do calendario previsto.

§ 3° - O SIM pode, a qualquer momento, solicitar outros tipos de analises como, por
exemplo, andlises sensoriais, organolépticas, fatores de qualidade, assim como também analise
da matéria-prima e do produto final, a critério da inspecao.

Art. 4° As empresas devem encaminhar produtos para andlise fisico-quimica para
laboratérios devidamente credenciados, de acordo com o artigo 2° dessa Instrugdo Normativa. E
preenchida a requisicdo de andlise onde deve constar obrigatoriamente o nimero de registro do
produto. Os produtos a serem coletados sdo aqueles determinados pelo SIM, e as amostras
devem ser coletadas proporcionalmente ao numero de produtos da industria registrados,
conforme segue:

d) Um a seis produtos industrializados: analise de 01 (um) produto;
e) Sete a doze produtos industrializados: analise de 02 (dois) produtos diferentes;
f) Treze ou mais produtos industrializados: analise de 03 (trés) produtos diferentes;

Paragrafo Unico - O servico oficial pode, a qualquer momento, solicitar analises de
qualquer produto industrializado pelo estabelecimento ou matéria-prima fora do calendario
previsto.

Art. 5° O estabelecimento que apresentar uma analise de produto microbiolégica ou
fisico-quimica em desacordo com os padrfes legais vigentes sera notificado, para corrigir as
irregularidades, sendo impedido de comercializar o lote do produto cuja amostra foi considerada
imprépria para consumo e tera a linha de producéo deste produto suspensa a critério do SIM.

§ 1° - A empresa que tiver sua linha de producdo suspensa na forma deste artigo,
somente sera liberada apés a apresentacdo de 01 (um) laudo de andlise fisico-quimica e/ou
microbioldgica completo, isto é, com todos os parametros previstos na legislagédo (n&do s6 aquele
violado), em acordo com os padrfes legais vigentes, apresentac¢éo do plano de acao revisado no
manual de Boas Préaticas de Fabricacdo e parecer do Médico Veterinario responsavel pela
inspecdo sanitaria. A empresa deverd solicitar formalmente ao SIM a liberagdo da linha
interditada para a fabricacdo da batida-teste cujo volume poderéa ser determinado pela empresa,
tendo a sua comercializacao liberada ou condenada somente apés o resultado laboratorial. A
interdicdo permanecerd até a apresentacdo de laudo em conformidade. As sancdes
administrativas cumulativas ndo serdo aplicadas em caso de ndo conformidade da batida-teste,
sendo apenas mantida a suspensao.
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§2° - Caracterizada a adulteracéo, fraude ou falsificagdo do produto, a empresa sofrera
as sancdes previstas na legislacédo vigente e demais determinagbes complementares a critério
do SIM.

§ 3° - A ndo apresentacdo de laudo laboratorial de analises microbioldgicas ou fisico-
guimicas em acordo com os padrdes legais vigentes para liberar o lote dentro do prazo de 4
(quatro) meses gerara o cancelamento do registro do produto junto ao Servico de Inspecgédo
Municipal.

Art. 6° As empresas devem encaminhar a agua e gelo para analise fisico-quimica e
microbioldgica para laboratérios devidamente credenciados, de acordo com o artigo 2° dessa
Instrucdo Normativa. Em relacdo as andlises de agua, o estabelecimento que apresentar duas
andlises fisico-quimica e/ou microbioldgica sequenciais (incluindo teste e reteste) em desacordo
com os padrdes legais vigentes sera notificado e tera suas atividades suspensas.

Paragrafo Unico - A empresa que tiver suas atividades suspensas na forma deste
artigo, somente sera liberada apés a apresentacdo de 01 (um) laudo de andlise fisico-quimica
e/ou microbiolégica de agua completo, isto €, com todos os parametros previstos nesta
legislacdo, em acordo com os padrfes legais vigentes, apresentacdo do plano de agéo revisado
no manual de Boas Préaticas de Fabricacdo e parecer do Médico Veterinario responsavel pela
inspecao sanitaria.

Art. 7° No caso do estabelecimento que apresentar laudos de analises em desacordo
com os padrdes legais vigentes, sejam microbiolégicas, fisico-quimicas, sensoriais ou outras
vindas de outros 6érgdos, denuncias, analises fiscais e outras em desacordo com os padrées
legais vigentes sera lavrado auto de infracdo e, conforme a gravidade do caso podera gerar uma
suspensédo de atividades ou outras medidas, a critério da SIM.

Paragrafo Unico - Caracterizada a adulteracéo, fraude ou falsificacdo do produto, a
empresa sofrerd as sancdes previstas na legislacao vigente.

Art. 8° As coletas das amostras devem seguir as diretrizes informadas no Manual de
Coleta de Amostras de Produtos de Origem Animal do MAPA, disponivel em:
https://wikisda.agricultura.gov.br/pt-br/Inspe%C3%A7%C3%A30-Animal/Manual-de-coleta-de-
amostras-de-produtos-de-origem-animal

Art. 9° Esta Instru¢cdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagéo.

Gabinete do Prefeito de Tabai, 06 junho de 2024.
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ARSENIO PEREIRA CARDOSO

Prefeito Municipal

ANEXOS

ANALISES FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DA AGUA DE ABASTECIMENTO INTERNO E

PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
ANEXO |

CRONOGRAMA DE ANALISES DE AGUA E PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

a) Analises Fisico-quimicas da Agua de Abastecimento
Interno e gelo

- Semestral
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b) Analises Microbiolégicas da Agua de Abastecimento

- Trimestal
Interno e gelo
c¢) Andlises Microbiolégicas dos Produtos de Origem Animal, .
. Qo . - Trimestral
pesquisa de antibidticos e fraudes no leite
d) Andlises fisico-quimicas de Produtos de Origem Animal | - Semestral

e) Andlises fisico-quimicas de leite

- diariamente na plataforma de
recebimento

ANEXO I

ANALISES DA AGUA DE ABASTECIMENTO E GELO

a) Analise Fisico-quimica da Agua

Cor (uH): 15
Turbidez (UT): até 5
pH: 6-9,5

Cloretos: 250mg/L

Ferro total: 0,3mg/L

Cloro Residual Livre: 0,2 a 2 ppm
Dureza total: 300mg/L

b) Analise Microbioldgica da Agua

auséncia em 100mL

Coliformes totais: auséncia em 100mL Escherichia coli:

ANEXO Il

ANALISES DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS

PARAMETROS PARAMETROS
PRODUTO MICROBIOLOGICOS m M FiSICO-QUIMICOS
A - CARNE DE AVES
Salmonella Enteritidis/25g Aus -
Salmonella Typhimurium/25¢g Aus - Seguir os RTIQs
a)Carne ou miudos crus Escherichia coli/g 5*102 5*10° RIISPOA
temperados  ou nao Aerodbios mesofilos/g, exceto 10° 108 Outras
refrigerados ou congelados miudos Legislagbes
Aerdbios mesdfilos/g, somente pertinentes
para mitdos 5*10° 5%10°
b) Produtos carneos crus a
base de carne moida ou
temrp):g?;da;sde ol avesr,]éo Salmonella Entgritid.is/259 Aus - Seguir 0s RTIQs
embutidos ol néo, Salmonella Typhimurium/25¢g Aus - RIISPOA
: : Escherichia coli/g 5*102 5+103 Outras legislacdes
refrigerados ou congelados . e .
> Aerbbios mes6filos/g, 10° 108 pertinentes
(hamburgueres, alméndegas,
empanados crus de
rotisseria, linguicas frescais)
C)semieI:tr)?)(rj:(tj%z tempgggggs _ Salmonella/25¢g N Aus - Seguir 0s RTIQs
ou ndio ,empana dos Estafilococos cgagulasg positiva/g 102 104 RIISPOA
. ' Escherichia coli/g 5*10 5%10? Outras legislacbes
refrigerados ou congelados . e .
) Aerbbios mesdfilos/g 104 10° pertinentes
(nuggets, steaks, fingers)
d) Produtos carneos cozidos Salmonella/25¢g Aus - Seguir os RTIQs
inteiros ou em cortes, Estafilococos coagulase positiva/g 102 10° RIISPOA
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defumados ou ndo, embutidos Escherichia coli/g <10 102 Outras legislacdes
ou ndo (mortadela, salsicha, Clostridium perfringens/g 102 108 pertinentes
presunto, fiambre, patés,
galantines)
B- CARNE BOVINA, SUINA E OUTRAS
Salmonella/25g, para carne bovina Aus i
e outras carnes AUS )
Salmonella/25g, para carne suina
a) Carnes cruas, maturadas o . .
- N Escherichia coli/g, para carne 5 Seguir os RTIQs
ou ndo, temperadas ou nao, . 10 10
. bovina e outras carnes RIISPOA
refrigeradas ou congeladas, L . . . o
. N Escherichia coli/g, para carne suina ) 3 Outras legislactes
embaladas a vacuo ou néo, s e 10 10 .
., . Aerobios mesdéfilos/g, exceto para pertinentes
miudos, toucinho e pele -
miudos 105 106
Aerbbios mesofilos/g, somente
para miados 5+105 5+106
Salmonella/25g, para carne bovina
. Aus -
b) Carne moida, produtos e outras carnes
2 | lla/2 i .
carneos crus Sa mo'ne' al 59, para carne sun}a AUS ) Seguir 0s RTIQs
moldados, Escherichia coli/g, para carne suina
~ o . 10? 103 RIISPOA
temperados ou ndao, Escherichia coli/g, para carne ) . N
. . 10 10 Outras legislactes
refrigerados ou congelados bovina e outras carnes 2 4 :
N ' o 10 10 pertinentes
(hamburgueres, alméndegas, Estafilococos coagulase positiva/g
quibes) Aerbbios mesofilos/g, somente 5 6
- 10 10
para miudos
Salmonella/25g, para carne Aus -
bovina e outras carnes :
. L Salmonella/25g, para carne suina Aus - Seguir os RTIQs
¢) Embutidos crus (linguicas L ] . ) 3 RIISPOA
. Escherichia coli/g, para carne suina 10 10 . o
frescais) L . Outras legislacdes
Escherichia coli/g, para carne ertinentes
bovina e outras carnes 10 102 P
Aerdbios meséfilos/g 10° 108
d) Produtos carneos maturados, .
Seguir os RTIQs
dessecados (presuntos crus, Salmonella/25g Aus - gRII SPOA Q
copas,salames,linguicas Estafilococos coagulase positiva/g 10? 108 Outras leqislacies
dessecadas, charque, "jerked Escherichia coli/g <10 102 : gisiag
beef") pertinentes
, Seguir 0os RTIQs,
e) Carnes e produtos carneos Salmonella/25g Aus - gRIISPOA Q
crus  salgados mildos | Estafilococos coagulase positiva/g 10? 103 outras leqislaces
internos, externos e pele Escherichia coli/g <10 102 . gisag
pertinentes
f) Produtos cérneos cozidos,
curados ou ndo, defumados ou
nao, de_'ssecados ou nao, Salmonella/25g Aus - Seguir 0os RTIQs
embutidos ou . .
~ . Estafilococos coagulase positiva/g 102 10° RIISPOA
n&o, refrigerados ou o . ) o~
ndo (mortadela Escherichia coli/g <10 10 Outras legislagbes
salsicha, presunto, pertinentes
fiambre, morcelas, patés,
galantines)
g) Gorduras e produtos Salmonella/25¢g Aus - Seguir os RTIQs
gordurosos de origem animal Estafilococos coagulase positiva/g 5*102 3*10° RIISPOA
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(banha e bacon)

Escherichia coli/g

<10

10?

Outras legislacdes
pertinentes

ANEXO IV

ANALISES DE PESCADO E PRODUTOS DE PESCA

PRODUTO PARAMETROS MICROBIOLOGICOS | m M PARAMETROS
FiSICO-QUIMICOS
a) Pescado, (peixes, crustaceos, |Escherichia coli/g (produtos consumidos| 10 102
moluscos) e mitdos (ovas, moela, crus) Seguir os RTIQs
bexiga natatoria) crus, Escherichia coli/g (produtos ndo 50 | 5*10? RIISPOA
temperados ou ndo, frescos, consumidos crus) Outras legislactes
refrigerados ou congelados Estafilococos coagulase positiva/g 102 108 pertinentes
Salmonella/25g Aus -

b) Moluscos bivalves vivos e Escherichia coli/g 2,3 7 Seguir os RTIQs
equinodermas, tunicados e Salmonella/25g Aus - RIISPOA
gastropodos vivos, consumidos crus. Outras legislacdes

pertinentes
c¢) Produtos a base de carne moida ou Escherichia coli/g 50 | 5*10?
picada de pescados, temperados ou Salmonella/25g Aus - Seguir os RTIQs
nao refrigerados ou congelados Estafilococos coagulase positiva/g 102 108 RIISPOA
(hamburgueres, alméndegas, Outras legislacdes
empanados crus, pertinentes
linguicas cruas)
d) Pescado e miudos, salgados ou Escherichia coli/g <10 | 107 Seguir os RTIQs
salgados secos, anchovados ou em Salmonella/25g Aus - RIISPOA
salmoura; Outras legislacdes
pertinentes
e) Pescados semielaborados Escherichia coli/g 50 | 5*10? .
desidratados, defumados ou néo, Estafilococos coagulase positiva/g 102 | 104 Seguir os RTIQs
empanados ou n3o, refrigerados ou Salmonella/25g Aus - RIISPOA
congelados (nuggets, steaks, Outras legislacGes
fingers) pertinentes
ANEXO V
ANALISES DE LEITE E DERIVADOS
PRODUTO PARAMETROS m M PARAMETROS FISICO-

MICROBIOLOGICOS

QUIMICOS

a) Leite pasteurizado

Enterobactericeae/ml

10

Teor de gordura Acidez
titulavel Densidade
relativa

Extrato seco total
Extrato seco

desengordurado indice
crioscépico minimo
Redutase ou TRAM
Peroxidase Fosfatase
Pesquisa de residuos de
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antibioticos
Enterotoxinas estafilocécicas (ng/g)
Salmonella/25¢g Aus -
Estafilococos coagulase positiva/g Aus -
Escherichia coli/g, para queijos ralado 102 103 .
. 9. para quel 2 w2 | Seguir os RTIQs
ou em po 10 5*10 RIISPOA
b) Queijos Escherichia coli/g, /queijos com Outras leqislacses
umidade abaixo de 46% 10 102 ertinentegs &
Escherichia coli/g, /queijoscom P
umidade igual ou acima de 46% 102 103
Bolores e leveduras/g, somente para
gueijos ralados ou em po 5*10? 5*10°
c) Produto Lacteos
processado Enterotoxinas estafilocécicas (ng/g) Aus - .

. . . ' " RTI
fundidos,incluindo Estafilococos coagulase positiva/g 10? 103 27.;%%0: Qs
requeijao e misturas Escherichia coli/g <3 10
lacteas pastosas
d) Manteiga, gordura
lactea Salmonella/25g Aus i

i 2 .
creme de leite Estafilococos coagulase positiva/g 10 10 2?'%[:3'2;; RTIQs
pasteurizado, misturas | Escherichia coli/g <3 10
de manteiga com Bolores e leveduras/g 10° 10°
margarina
ez,) Pirnoc?sitr?jc:?;t;os ®M | Enterotoxina estafilocécica Aus
Eo;n ostos Iécteo’s Salmonella/ 259 Aus Seguir 0s RTIQs

P . ' Enterobacteriaceas/g 10 RIISPOA
soro de leite e , iy )
concentrados proteicos Estafilococos coagulase positiva/g 10 10

. P Aerdbios mesdfilos/g 3+10* 1*10°
de leite ou de soro
f) Doce de leite, leite
condensado e doce de | Enterotoxinas estafilocécicas (ng/g) Aus Seguir 0s RTIQs
base lactea, ndo Estafilococos coagulase positiva/g 10 102 RII%P OA
comercialmente Bolores e leveduras/ml 50 10?
estéreis

. Salmonela/25mi Aus - Seguir 0s RTIQs
?gr:;’:ggjs lacteos | £ "coli/ml 3 10 | RIISPOA
Bolores e leveduras/ml 102 10°
h) PaSta de base lacta Salmonela/25g Aus Seguir 0s RTIQs
pasteurizada . - 5*102
. ’ B. cereus presuntivo/g 102 5 RIISPOA
refrigerada com ou sem , iy ) 5*10 e
o Estafilococos coagulase positiva/g 10 Outras legislacdes
adicdo de temperos . 102 .
. L Enterobactericeae/g 10 pertinentes
excluindo os queijos
i) Sobremesas lacteas
. . Salmonella/25 Aus .
e leite geleificaddos B. cereus res?mtivo/ 132 - 5*10% | Seguir os RTIQs RIISPOA
pasteurizados Lo P g iy 5 5%10? Outras legislagdes
. Estafilococos coagulase positiva/g 10 5 .
refrigerados com ou . 10 pertinentes
o Enterobacteriaceae/g 10
sem adi¢bes
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ANEXO VI

ANALISES DE OVOS E PRODUTOS DE OVOS

PRODUTO PARAMETROS MICROBIOLOGICOS m M PARAMETROS
FiSICO- QUIMICOS
Seguir os RTIQs

a) Ovo integro cru (gema e Salmonella/25g Aus RIISPOA _ i

clara) Outras legislagcbes
pertinentes

b) Gemas, claras, suas Salmonella/ 25g Aus Seguir os RTIQs

misturas ou derivados de ovos, RIISPOA

pasteurizados, resfriados, _ , Outras legislagbes

congelados ou desidratados | Enterobacteriaceae/g 10 10 |pertinentes

O , Salmonella/ 25 A .

©) idi\;ios gm con:qelrivaid d g us Seguir os RTIQs

acidircados, CO quido de Enterobacteriaceael/g 102 10° |RIISPOA

cobertura, adicionados de . ~

conservadores, nao Outras legislacoes

i ’ oo Bolores e leveduras/g 103 10*  |pertinentes

comercialmente estéreis

d) Ovos em salmoura ou outros| Salmonella/ 259 Aus Seguir os RTIQs

I|qu'|dos, njant|(~jos sob Enterobacteriaceae/g 102 103 RIISPOA o

refrigeracdo, ndo Outras legislacBes

comercialmente estéreis Bolores e leveduras/g 10° 10*  |pertinentes

ANEXO VII

ANALISES DE MEL

PRODUTO PARAMETROS PARAMETROS FiSICO-
QUALITATIVOS QuIiMICOS
a) Mel Prova do Lugol: sem alteracéo de cor Umidade: max 20%

Prova de Lund: 0,6 a 3mL
Prova de Fiehe: vermelho=positivo

Acidez: max 50mEqg/Kg
Hidroximetilfurfural (HMF): max 60mg/ Kg
AcUcares redutores: min 65%/60%
Sacarose: min 6% (floral)/15% (melato)
Solidos insoluveis: 0,1% a 0,5%
Pdlen: presenca
pH: 3,3 a4,6
Atividade diastatica: min 8 (Goethe)
Cinzas: max 0,6%/1,2%
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