Portaria SAR n? XXX/2020, de XX/XX/2020.

O Secretario de Estado da Agricultura, da Pesca e do
Desenvolvimento Rural, no uso das atribuigdes que lhe sado
conferidas pelo art. 74, III, da Constitui¢cdo do Estado de Santa
Catarina, e art. 106, §22, I, da Lei Complementar n? 741, de 12
de junho de 2019,

Considerando os termos da Portaria SAR n? 23/2018, de
30/08/2018, que delega a Companhia Integrada de
Desenvolvimento Agricola de Santa Catarina (CIDASG):-a
elaboracdo de Normas Internas Regulamentadoras™ (NIRs),
visando determinar a identidade e os requisitos mfnimospde
qualidade de cada produto de origem ‘animal, nao
regulamentado no Estado de Santa Catarina;

RESOLVE:

Art. 12. Aprovar a Norma Interna Regulamentadora do
Embutido de Carne, Pele e Mitidos Suinos — Morcela Branca no
Estado de Santa Catarind, na forma do Anexo Unico que
acompanha a presente Portaxia,

Art. 22, Os estabelecimentos terdo o prazo de 120 (cento e
vinte) dias, contado a"partir da data de publicacdo desta
Portaria no«Diario Oficial do Estado, para se adequarem as
disposicdes destaPortaria.

Art.< 39\ Esta Portaria entra em vigor na data de sua

publicacdono Diario Oficial do Estado.

Floriandpolis, XX de XXXXXXXXX de 2020.

ANEXO UNICO




NORMA INTERNA REGULAMENTADORA DO EMBUTIDO DE
CARNE, PELE E MIUDOS SUINOS - MORCELA BRANCA

Art. 192 Esta Norma Interna Regulamentadora tem como
objetivo estabelecer a identidade e os requisitos minimos de
qualidade que deverao ser apresentados pelo Embutido de
Carne, Pele e Mitdos Suinos - Morcela Branca, destinado ao
consumo humano.

Paragrafo unico. A  presente Norma  Internd
Regulamentadora refere-se exclusivamente ao Embutido de
Carne, Pele e Miudos Suinos - Morcela Branca, elaborade
pelos estabelecimentos registrados no Servigo de Anspétao
Estadual de Santa Catarina.

Art. 22, Considera-se Embutido de Carne;yPele e Mitudos
Suinos - Morcela Branca, o produto carneowindustrializado,
obtido exclusivamente de carne suind ~pelé,'e miidos de
suinos, adicionados de ingredientes, embutido em envoltorio
natural ou artificial, submetido~a\\proeeSso tecnoldgico e
tratamento térmico adequado.

Paragrafo unico. O Embutido.de Carne, Pele e Mitidos Suinos
- Morcela Branca é classificado’como produto submetido ao
tratamento térmicogor cecgdo.

Art. 32. O produto terdya seguinte designacao ou denominagao
de venda: Embutido de Carne, Pele e Miiidos Suinos -
MorcelasBramca,yseguido de expressdes ou denominacgdes
que osftaracterizem, de acordo com sua apresentacdo para
venda.

Art. 42»0 Embutido de Carne, Pele e Mitidos Suinos - Morcela
Branca tera a seguinte composicao:

I - ingredientes obrigatorios:

a) carne suina;

b) pele suina;

¢) miudos suinos (rim, figado, coracao, lingua e pulmao);

d) sal

II - ingredientes opcionais:

a) agua;




b) acucares;
¢) condimentos e especiarias;
d) aditivos intencionais.

Art.52. O Embutido de Carne, Pele e Mitidos Suinos - Morcela
Branca devera preencher os seguintes requisitos:

I - caracteristicas sensoriais:

a) consisténcia e textura caracteristicas;
b) cor, sabor e odor caracteristicos.

II - caracteristicas fisico-quimicas:

a) gordura: maximo 35% (trinta e cinco por cento);

b) proteina: minimo 12% (doze por cento);

c) umidade : maximo 70% (setenta por cénte);

d) cdalcio em base seca : maximo 03%(trésvdécimos por
cento).

IIl - caracteristicas essencidisnde qualidade: ndo sera
permitido o uso de carne mecanicainente separada (CMS) na
formulacgao do produto;

IV - acondicionamento:\ envoltorio natural ou artificial,
conforme regulamente vigente (Instru¢do Normativa n°22, de
24/11/2005 - Regulamento Técnico para Rotulagem de
Produto dei=Origem Animal embalado - Ministério da
Agricultura, Péctiaria e Abastecimento) ou norma que o
substithia.

ATt.62. Os’contaminantes organicos e inorganicos ndo devem
estar ‘presentes no Embutido de Carne, Pele e Miudos Suinos -
Mboreela Branca em quantidades superiores aos limites
estabelecidos pelo regulamento especifico.

Art. 72. As praticas de higiene para elaboracdo do Embutido
de Carne, Pele e Mitidos Suinos - Morcela Branca devem estar
de acordo com o Regulamento Técnico sobre as Condigdes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos, e o produto atender os seguintes critérios:

I - macroscopicos/microscdpicos: O Embutido de Carne, Pele
e Miados Suinos - Morcela Branca ndo devera conter
materiais estranhos de qualquer natureza ao processo de




industrializacao;
II - microbioldgicos: Aplica-se a legislacao vigente.

Art. 82. Com relagdo aos pesos e medidas do Embutido de
Carne, Pele e Miudos Suinos - Morcela Branca aplica-se a
legislacdo definida pelo Instituto Nacional de Metrologia,
Qualidade e Tecnologia (INMETRO).

Art. 92. Com relagdo a rotulagem do Embutido de Carne, Pel€
e Miudos Suinos - Morcela Branca aplica-se o regulamento
vigente.

Art. 102. Aplicam-se ao Embutido de Carne, Pelee Miudos
Suinos - Morcela Branca os métodos de analises estabelecidos
em legislacdo determinada pelo Ministérie~da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Art. 11. Com relagdo aos métodgs de'amostragem do
Embutido de Carne, Pele e Miudess\Suines”’- Morcela Branca
aplicam-se aqueles estabelecidos)em legislagdo determinada
pela Agéncia Nacional de Vigilancia‘Sanitaria (ANVISA).




