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Kstado ae S0 FPawuiao

ATOS LEGISLATIVOS

™ .

‘ | LEI DE 20 DE OUTUBRO DE 1910 LET DE 20 DE OUTUBRO DE 1970
Inslitui a Scemana do Cege Da a denominacao de “Professor Aymoré deo Brasil” 290 Ginasioc Fstadoal deo
Bai
O GOVERNADOR DO ESTADO DE SAO PAULO: fre do Bom Jesus, em Barretos
) Figo saber que a Assembléia Legislativa decreta e eu promulgg a . O GOVERNADOR DO ESTADO DE SAQ PAULO;
geguinte lei: _ : .
- * Artigo 1. — Sera comemorada, anualmente, a Semana do Cego, com y Faco saber que a Assembléia islativa decre :
inicic em datata ser designada por decreto, ) seguinte IEi:ﬁ t Leg ta e eu Plfifmlﬂm a
Arligo 2.° — As comemoragoes, 3 que se refere o artigo anterior, rtigo 12 — Passa a denominar-se “Professor A @ a3l PP
-ficardo a_cargo das Secielarias da Educagae e da Promogag Social, e constarado . Ginasio Estadual do Bairro do Bomn Jesus, em Barretos. ymose do Brasil” p
de conferéncias nos estabelecimentos de ensino do Estado, e de outras promocoes, Arligo 2° — Esta lei entrari em vigor na data de sua publicaqﬁb
visando ao tratamento humane a ser dispensado a0 Cego. L Palacio dos Bandeirantes, 20 de outubro de 1970. )
Artigo 3.% — Esta lei entiara em vigor na data de sua publicagio. ROBERTO COSTA DE ABREU SODRE
Pajatio dos pailuedartes, U oe ouwugro de Wi, . FPaule Erneste Tolle, Secretirio da Educacio
* ROBEIETD ?O%Tﬁ Dgecﬂlatsgﬁ_]{] dSUE(Ii{E ) Publmadﬁ {m Assessoria Técnico-Legislativa, acs 20 de outubro de 1970
Paulo Ernesto Tolle, retéario da Educagao elson Petersen da Costa, Diretor Admini bl =0
Carlos Rene Egg, Secretario da Promogio Social " ’ ministrative — -Substitute
Publicada na Assessoria Técnico-Legislativa, acs 20 de outubro de 1970, -
Netson Pewersen da Costa, Liretor AdminisLrauyo — soluasuulo LEI DE 20 DE OUTUBRO DE 1970
) i ‘ + “Da a denominacio de “Professor Dalton Morato Vilas Boas” ao Ginasip Estadua}
v -LEI DE 20 DE QUTUBRO DE 1%70 - de Vila Odila, em Qurinhos™ ° u4
Pa a denominacio de “Méxica” ao Grupo Escolar de Vila Joaniza, na Capital | O GOVERNADOR DO ESTADO DE SAO PAULO:
O GuvLanALur UL oA DB SAD PALLA; N .
3. Faco saber que a Assembleia Legislativa decreta e eu promulgoe a seguinte ]Ei*_FﬂQO saber que a Assembléia ILegislativa deecreta e en promulgo a
‘seguinte lei: - - lei: | ; _
: ' 1 2 — Passa denominar-se “México™ o Gru Escolar de _ Artigo 1.° — Passa a denominar-se “Professor Dalton i
Artigo 1 =4 4 0 | PO ~Boas” o Ginasig Estadual de Vila Odila, em Ourinhos, Morato Viias

Yila Joaniza, na Capital.

Artigo 2.2 — Esta lej entrara ém vigor na data de sua publicagao, Artigo 2° — Esta lei entrara em vigor na data de Sua publicagﬁu;

Palacio dos Bandeirantes, 20 de outubro de 1970. | Palacio dos Bandeirantes, 20 de outubro de 1970.
- ROBERTQO COSTA DE ABREU SODRE ‘ ROBERTO COSTA DE ABREU SODRE
. Paulo Ermesto Tolle, Secretario da Educacao - | . Paulo Ernesto Tolle, Secretario da Educacao
- - Publicada na Assessoria Técnico-legisiativa, aos 20 de outubro de 1970, Publicada na Assessoria Técnico-Legislativa. acs 20 de outubro de 1970, .
Nelson FPetersen da Cosla, Diretor Administrativo — Sunstituto Nelson Pelersen da Costa, Diretor Administralivo — Substituto

-
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. DIARIO DO EXECUTIVO
.~ GOVERNO DO ESsSTADO

~ .' | : DECRETO N=* 52564, DE 28 DE JULHO DE 1570 7. Caracteristicas microbiolégicas - :

. ) L o _ ) A carne exposta a venda como carne ¢rua preparada oy ca m ]
~ Aprova Normas Técnicas Especiais Relativas a Alimenlos e Bebidas nko deverd ‘conter Micrococcus pyogenes variedade ﬂgreﬂs E'-'fn o EI_‘HEPI_G':E; -
- em 0.01 g; Escherichia coli em 0,001 g; Streptococcus faecalis em 0001 g: Clof. .

' ROBERTO COSTA DE ﬁﬁREP SOHFEE, GOVERNADOR DO EST.I'LI_]Q ~ trigium sulfilo — redutor de 1 g nomero total de baclérias Vivas Iilﬁ&ﬂf%lhﬁ e

DE SAO PAULQ, usando de sttas airibuicdes legais e com fundamento ng artigo rébias saprofitas no maximo 500000 por 1 g.

43 do Decreto-Lei n® 211, de 30 de marco de 1970, o
- ~Decreta: NTA 2

Artigo 1° — Ficam ,aprovadas as Normas Técnicas Especials, anexas a

éste decreto, que complementam ¢ Decreto n® 52497, de 21 de julho de 1970, na CONSERYAS DE ORIGEM ANIMAL

-parie relativa a alimentos e hebidas. | i
Artigo 29 — Este decreta entrard em vigor na data de sua publicagao. 1. Delinicio _ _ | .
Palécio dos Bandeirantes, 28 de julho de 1970, - _Lonserva de origem animal é o produto preparado com carnes ow *”
: ' ROBERTO COSTA DE ABREU SODRE outres tecidos-animals comestiveis, crus ou cosidos, depois de submetidos a pro- -
b dWalter Sidnei Pereira Leser, Secrefdrio da Saude Ceasns tecnuzlﬁglcl{;sﬁ%equ_gdnﬂ. | -
blicado na Casa Cvil, aos 28 de julho de 1970. - agao _ L -
Marvia Angélica Ga?isazz]. Re]spunsﬁvel pelo S. N. A. fada. espé;’:ie de conserva de origem animal terd sua designacdo prépria, :
- - . Classificacido !

As cohsérvas de origem animal segundo o processo ou técnica de

: NORMAS TECNICAS ESP ECIAIS RELATIVAS fabricacio empregada, condimentacio, forma, tamanho e sistema de acondiclo-

A ALIMENT nemento ou envolvimento, serio classificadas em:
| ] OS E BEBIDAS 5 a) cunservast de ctgn:}e propriamente ditas — sio os produtos prepa-
_ ‘ rados com cariles ou outros tecidos animais comestivels, crus ou cozidos

nir. desi aﬂs clfrﬁﬁ{“’es Ig“"““ Tecmeas Especlais (NTA), tém por objeto defi- ou ndio, salgados ou nao, defumados e dessecados of Mo caudimic:lztlggg:?ﬂcmw
DONT s, g;Lilihri 3155 dleca;,hl'imaﬁt caraﬁel;mtlws, £stabelecer normas de rotulagemn e b) carnes preparadas embutidas — sdo os produtos preparados com
T UAS condicse d: ‘5'3; di‘fiﬂﬁ- . . carnes ou oulros tecidos animais comestiveis, crus ou cozidos curados ou nfio,
de aditivos inteﬁclnga é’ . lHS'{!d e adlilvos intencionais e a t_ﬂleranma_. maxina defumados e dessecados ou nfo, eondimentados, tendo como envoltério natural,
Decreto Federal n.o 55.871 dnc:;‘eptals em alimentos, obedecerdo ao disposto no tripas, bexigas ou oulras membranas animais ou envoltério plistico apropriado,
Naclonal de  Normas Pad?ﬁ; de maigo de 1965 e nas Rescjuctes da Comiss§o ¢) carnes preparadas enlatadas — sfio os produtos preparados com
| Nio estao lncluilda'; Eg;an?é:e}llftrésmﬁnrmas Pécnicas Especiais al :iarnas cu aut.msd_tecid;:nsd animais comestiveis. cozidos, curados ou ndo, defuma-

: : . FESenic C peciais alguns 05 ou nao, condumentados e conservados em 1} . i '
dos alimentas e hebidas que tém especificacdes ou normas proprias constantes da esterllizadas Ates hermelicamente fechadas e
v gislagao fe]ggralfwgentﬂ. | i Caraclerisii I -

: A0 loram incliidas também as normas de aditivos cu drd e e o BETA

540 encontrados N1 Farmacopei e e anitives cujos padroes As conservas de origem animal deverio ser preparadas de animals
FAO-OMS, copela Brasileira II e nas publicacdes sobre aditivos da ‘ sadios, abatidos spb prévia inspecdo sanitdrin, Poderdo ser de came de bovino,
e s suino, ovino, caprino, galindceo e de mildos (coracée. figado, lingua, elc.). As
NTA ] . - carnes deshnadaq ac fabrico ou preparo das conservas animais deverao ser ma-
: nipuladas por meips mecanicos, restringidas ao minimo as manipula¢oes. As con-
1.1 Definics CARNES ) servas de origem animal poderdo conter sal, condimentos, éleos e gordurss co-
: efinicao : mestiveis, vinagre, alcool, aguardente. amido. acucares e leite Nio deveriao COn-

ter aponevroses, cartilagens, intestinos, tendées e outrog tecidos inferiores, a -

Denomina-se “ca'ne de acougue” a parte Muscular comestivel d
0s ma- ndo ser em casos especiais. Serdo consideradas impréprlas para ¢ consumo as

miferos e iv 208 i
0s 8Vel3, com o5 respectivos 03308, manipulada em colldicdes higiénijcas e

11- - - _ - -
E ';J;ﬁ:;tente de anlmg!.s em boas condicoes de saude, nbatidos sob inspecio vete cmlsegva?j culas call;n o & aggesenta:&em ey, Degajosas, gasosas, pardo-
. - = ¢sverdeadas, com cheiro e sabor impréprios. alealinas ou com outros indicios que
3.1 Cl;;,ssmq_;-apm denunciern ma conservagao. As conservas poderdo ser defumadas e as madeiras
I — Por espeécie: empregadas na defumacdo ndo deverfio ser resinosss, mas secas e duras. Nag

conservas de origem animal n3o seri tolerada a adicdio de qualquer corante orgi-
nico artificial. mesmo para colorir externamente. Nao serd permitido na fabricae-
cao de conservas de carnes em geral! o emprégo de carnes e gorduras proveniene
tes de arimais equinos, caninos e felinos. Sempre que as condigdes permitirem,
o sal usado nas conservas deverd ser esterilizado antes do emprézo. Nio deverio
Ser empregadas as salmouras turvas, alcalinas, com cheiro amonijaral e fermen-
tadas. Serd permitida a recuperaciio de salmouras por fervera e filtracdo para
guhsequente reaproveitamento. As conservas de origem animal deverio estar isen-
tas de Yeveduras e fungos.

‘a) came de boving compreendend '
_ [ —_ 0 & de novilho, a de touro. a de
:iara, podendo Podas SETen] exposias a venda com a denominacio genérica de’carne
¢ vaca, e de vitelo quando se referir a bovino noyo,

b) carne de sufnog — . .
de leitig (suino novo): ~— compréendendo a de porco (suino aduito) e a

C) Carne de ﬂ"i'inﬂ — c[:}'l‘]prEEndend . . .
. s : o a de cameir :
e a de cordeiro (0¥ino nove): o (ovitto adulto)

d) carne de caprino — conlipreendendo especi i
pri Y o especialmente a de eabrito:
€} carne de galinaceos — compreéndendo a de galinha, de frango, de

péru, de pato, de gansg e de MATTeco, 3. Caracieristicas organoléticas
IT — Por categoria: Aspecto — praprio
Carne de bovino Cor — prépria

Sabor -— préprio

Cheiro — préprio

6. Caracleristicas fisicag ¢ guimicas

As conservas de origem animal deveriao apresentar reacio de aménla

la Categoria — aleatra. roxs - _
_ AICALFA, rOXA0 mole, coxdo T YA
de lombo, {ilé de costels, fraldinha- i 40 durn, patinhe. lagarto, filé

2.a Categoria — braca;

3.3 Cﬂtﬁﬂ’ﬂriﬂ — ql""f']ﬂ pr-t;[-{){-ﬂ ]-“1' Sy e
= ' . pPesScoco, isculos, capa de rfile, - .
Iha, peito, | P ponta de agu negativa. O pH dever& ser levemente acido e a prova de rancidés nas gorduras,
Carne de sumno. devera ser negativa. Poderio conter amido ou fécula no limite maximo de 5% p/p,
l.a Categoria — lombo costela €xceto o paté que podera ter no maximo 105, p/p e a salsicha que poderd ter

- Bo maximo 2% p/p. O sal emprepado na indastria de earnes deveri ter. no mi-

Z2a Categoria — porni;
3.a Categoria — braco- nimo 9%: p’/p de cloreto de sédioc com vestigios apenas de sais de calcio e de
4a Categoria — entrecosto, pescoco. marmnésio.
Carne de ovilo e capriiio ' 7. Caracleristicas microbiologicas
1.a Categoria — costeleta. perna; Ausencia de micrerganismos patogénicos e de microrganismos cau-
223 Categoria — brace: sadores de decomposicao do prodiito.
3.a Catezoria — poito. pesceco.
4. (Iara:-lorislirgs gt‘rgg; ¢ NTA 3
As carnes exposias a venda devem se apresentar livies de patrasilos,
bi-lores, gzermes patogénicos ou de qualquer oulre contaminante que possa ajtee . CARNES PREPARADAS EMBUTIDAS
ra-fas ou encobrir alguma alteracio. Deverdo apresentar pH ligeiramente &Acido,
A_came de bovine. guande mojda, deve conter no maximo 1075 de 1. Pefinicao

EOIGUrL ser 1senta de cartilagens. de 05505 e conter no maximo de 3<% de apo- Carnes preparadas embutidas ou embutidos sdo produtos elaborados
DevyIroses, €O carnes ou ouiros teeitdos snimais comestiveis, curados ou nao, condimeniados,



