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INSTITUI A SEMANA DO CEGO

O GOVERNADOR DO ESTADO DE SAO PAULO:

FACO SABER QUE A A•SEMBLEIA LEGISLATIVA DECRETA E EU PROMULGO A

SEGU!NTE LEI:

ARTIGO 1.9 SERA COMEMORADA, ANUALMENTE A SEMANA DO CEGO, COM

MICIO EM DATA A SER DESIGNADA POR DECRETO

ARTIGO 22 AS COMEMORACOES, A QUE SE REFERA O ARTIGO ANTERIOR,

ICARAO A CARGO DAS SECRETARIAS DA EDUCACAO E DA PROMOCAO SOCIAL, E CONSTARAO

DE CONFERENCIAS NOS ESTABELECIMENTOS DE ENSINO DO ESTADO, E DE OUTROS PROMOCOES,

V'•NDOAO TRATAMENTO HUMANO A SER DISPENSADO AO CEGO

ARTIGO 3.* - ESTA LEI ENTRARA EM •¿IGOR NA DATA DE SUA PUBLICACAO

PALAC,O DOS ODTL:AEDAALTES, *U GTE OUTURO DE 19'IO.

ROBERTO COSTA DE ABREU SODRE

PAULO ERNESTO TOLICE SECRETARIO DA EDUCACAO

CARLOS RENE EGG, SECRETARIO DA PROMOCAO SOCIAL

PUBLICADA NA ASSE¿SORIA TECNICO-LEGISLATIVA, AOS 20 DE OUTUBRO DE 1970.

* LEI DE 20 DE OUTUBRO DE 1970

DA A DENOMINACAO DE "MEXICO" AO GRUPO ESCOLAR DE VILA JOANIZA, NA CAPITAL

O OUV•E,XL.«•IAL,•XTJOL •OJ.ALJ .L)P..I •SAO KAUL

*: FACO SABET QUE A ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DECRETA E EU PROMULGO A

•GUINTE LEI: -

ARTIGO 1.9 PASSA A DENOMINAR-SE "MEXICO" O GRUPO ESCOLAR DE

3TILA JOANIZA, NA CAPITAL

ARTIGO 2 * - ESTA LEI ENTRM•A EMM VIGOR NA DATA DE SUA PUBLICACAO- PALACIO DOS BANDEIRAMTES 20 DE OUTUBRO DE 19*70.

* ABERJTO COSTA DE ABREU SODRE

PAULO ERNESTO TOLLE, SECRETARIO DA EDUCACAO

PUBLICADA NA ASSE..•RIATECNICO-LEGISLATIVA, AOS 20 DE OUTUBRO DE 1970.

F

OLA RIO DO EXECUT! VO

GOVERNO DO ESTADO

ROBERTO COSTA DE ABREU SODRE GOVERNADOR DO ESTADO

*.* DE SAO PAULO, USANDO DC SUAS ATRIBUICOES LEGAIS E COM FUNDAMENTO NO ARTIGO
L* 23 DO DECREO-LEI N.* 211, DE30 DE MARCO DE 1970,

DECRETA:"
*

-

ARTIGO LO* FICAM APROVADAS AS NORMAS TECNICAS ESPECIAIS, ANEXAS A

¿STE DECRETO, QUE COMPLEMENTARA O DECRETO N.* 52.497, DE 21 DE JULHO DE 1970, NA

PARCERELATIVA A ALIMENTOS E BEBIDAS

ARTIGO 2.* --KSTE DECRETO ENTRARA EM VIGOR NA DATA DE SUA PUBLICACAO

PALACIO DOS BANDEIRANTES, 28 DE JULHO DE 19'70.

ROBERTO COSTA DE ABREU SODERI

WALTER SIDNEI PEREIRA IASSER SECRE{ARIO DA SAUDE

PUBLICADO NA CAABA CIVIL, AOS 28 DE JULHO DE 1970.

MARIA ANGELICA GALIAZZI, RESPONSAVEL PELO S. N. A.

NORMAS TECNICAS ESPECIAIS RELATIVAS

A ALIMENTOS E BEBIDAS

AS PRESENTES NORMAS TECMS ESPECIAIS INTA), TEM POR JPAO

DEFTNIR, DESIGNAR, CLASSIFICAR, DAR CARACTERISTICAS, ESTABELECER NORMAS DE ROTULAGEM E

HONRAS SANITARIAS DE ALIMENTOS E BEBIDA&

AS CONDICOES DE USO DE ADITIVO INTENCIONAIS E A TOLERANCIA BAHNA

DE ADITIVOS INTENCIONAIS E INCIDENTAIS EM ALIMENTOS. OBEDECERAO AO DISPOSTO NO

DECRETO FEDERAL N.O 55.871 DE 26 * MARCO DE 1965 E NAS RESOLUCOES DA COMISSAO

NACIONAL DE NORMAS E PADRO• PARA ALIIENTOS.

.NAO ESTAO INCLUIDAS NAS PRESENTES NORMAS TACNICAS ESPECIAIS ALGUNS..

A*, AMENE BE.•MAS, QUE TEM ESPPECIFICADOS OU NORMAS PROPRIAS CONSTANTES DA
*"-S•,•UACORRO! VIGENTE

NAO FORAM INCLUIDAS TAMBEM AS NORMAS DE ADITIVO CUJOS PADROES

SAO ENCONTRADO-O NA FARMACOPEIA BRASILEIRA II E NAS PUBLICACOES SOBRE ADITIVOS DA

FAO-CMS.

CARNES
11 DEFINICAO -

CITERES DENOMINA-SE '%ALNE DE ACOUGUE" A PARTE MUSCULAR COMESTIVEL DOSE AVES, COM OS REPECTIVOS OUO MANIPULADA

PROVENIENTE DE ANIMAIS EM CONDICOES HIGIENICAS E

RMARIA ENA •OAS CONCICOES NE SAUE ABATIDOS SOB INSPECAO
VETE

3.1 CLASSIFICACAO

I POR ESPECIE:-

A) CARNE DE BOVINO * COMPREENDENDO A DE NOVILHO, A DE TOURO, DE

VACA, PODENDO TODAS SEREM EXPOSTAS A VENDA DENOMINACAO A

DC VACA, E DE VITELO QUANDO REFERIR BOVINOCOM A GENERICA DE CARNE
ZE A NOVO;

B) CARNE DE SUINO COMPREENDENDO A DE PORCO (SUINO ADULTO)

DE LEITAO (SUINO NOVO): E A

C) CARNE DE OVIO COMPREENDENDO A DE CA•]]EIRO (OVINO ADULTO)

E A DE CORDEIRO FNO NOVO);

D) CARNE DE CAPRINO COMPREENDENDO ESPECIALMENTE A DE CABRITO;

E) CARNE DE GALINACEOS COMPREENDENDO A DE GALINHA, DE FRANGO, DE

1* RU, DE PATO, DE GANNIO E DE MARRECO

II POR CATEGORIA:-

CARNE DE BOVINO

1.A CATEGORIA ALCATRA, COXAO MOLE, COXAO DURO, PATINHO, LAGARTO, FILE

DE LOMBO, FILE DE COSTELA, FRALDILHA

2.A CATEGORIA BRACO;

3.A CATEGORIA AEE PICOCO MUSCULOS CAPA DE FIL, PONTA DC

ILU PEITO

AGUCAR DI* SLLILLO.

L.A CATEGORIA LOMBO COSTELA

2.A CALEGON PERAI; -

A.A CATEGORIA BRACO;

4A CATEGORIA ENTRECOSTO PE.%'OC.O.

CARNE DE OWNO E CAPRINO

1.A CATEGORIA --COSTA!ETA. PENNA;

2.A CATEGORIA B:ACO:

3.A CATEGORIA PEITO, PESCOCO

4. CARATERIAS GERAIS

.AS CARNES EXPOSTAS A VENCIA DEVEM * APRESENTAR LIVRES DE PARA.QTOS,

BELODES RERA PATOGENICO OU DE QUALQUER OUTRO CONTAMINANTE QUE POSSA ALTEE

NUBLAS OU ENCOBRIR ALGUMA ALTERACAO DEVERAO APRESENTAR PH LIGEIRAMENTE ACIDO

A CARNE DE BOVINO UANDO MOIDA, DEVE CONTER NO MAXIMO 10% DE

IGORC:T;R,. SER ISENTA DE CAITANA DE O.•OS E CONTER NO MAXIMO DE 3% DE

SEGUINTE

DA A DENOMINACAO DE "PROFESSOR AYMORE DO BRASIL" AO GINASIO EDTADUAL DE

BAIRRO DO BOM JESUS, EM BARRETOS

O GOVERNADO•DO ESTADO DE SAO PAULO:

T

, FACO SABER QUE A ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DECRETA E EU PROMULGO. A

LEI:

ARTIGO 1O - PA.•A A DENOMINAR-SE "PROFESSOR AYMORE DO BRASIL '* O

EDTADUAL DO BAIRRO DO BOM JESUS, EM BARREO

ARTIGO 2.* ESTA LEI ENTRARA EM VIGOR NA DATA DE SUA PUBLICACAO

PALACIO DOS BANDEIRANTES, 20 DE OUTUBRO DE 1970.

ROBERTO COSTA DE ABREU SODR

PAULO ERNESTO TOLLE SECRETARIO DA EDUCACAO

PUBLICADA NA ASSESSORIA TECNICO-LEGISLATIVA, AOS 20 DE OUTUBRO DE 1970.

NELSON PETERSEN DA COSTA, DIRETOR ADMINISTRATIVO --SUBSTITTLTT

*DA A DENOMINACAO DE "'PROFESSOR DALTON MORATO VIIDAS BOAS" AO GINASIO ESTADUAL

DE VILA ODILA, EM OURINHOS"

O GOVERNADOR DO ESTADO DE SAO PAULO:

FACO SABER QUE A Æ•SEMBLEIA LEGISLATIVA DECRETA E EU PROMULGO A

SEGUINTE LEI:

BOAS" GINASIOARTIGOESTADUAL12 - PARADE VILAA DENOMINAR-SEODILA, OURINHOS"PROFESSOR DALTON MORATO VILASO EM

ARTIGO 2* - ESTA LEI ENTRARA EM VIGOR NA DATA DE SAA PUBLICACAO

PALACIO DOS BANDEIRANTES, 20 DE OUTUBRO DE 1970.

ROBERTO COSTA DE ABREU SODRE

PAULO ERNESTO TOLLE, SECRETADO DA EDUCACAO

PUBLICADA NA ASSESSORIA TECNICO-LEGISLATIVA, AOS 20 DE OUTUBRO DE 1970.

NELSON PETERSEN DA COSTA, DIRETOR: ADMINISTRATIVO SUBSTITUTO

1. DEFINICAO

CARNES PREPARADA EMBUTIDOS OU EMBUTIDO SAO REDUTOS ELABORADOS

EMM C4•RN•OU OUTROS TECIDOS ANIMAIS COMESTIVEIS, CAMADO OU NAO, CONDIMENTOS

A CARNE EXPOSTA A VENDA COMO CARNE CRUA PREPARADA OU CARNE MOIDA -

NAO DEVERATER MICROCONES IOGENES VARIEDADE PUREUS EM 0,1 G; POTEM *

EM 0.01 G; E.•HERICHIA COLI EM 0,001 G; STREPTOCOCCUS FAELIS EM 0,001 G; OIO :

TRIUM SULFITO - REDUTOR DC 1 G; NUMERO TOTAL DE BACTERIAS VIVAS MESOFILAS AE-

RABIAS SAPROFITA NO MAXIMO 500.000 POR 1 G.

NTA 2

--

1. DEFINICAO

CONSERVA DE ORIGEM ANIMAL E O PRODUTO PREPARADO COM CARNES O11OS

OUTROS TECIDOS-IMPORTAC COMESTIVEIS, CMS OU CORREIDOS DEPIS DE SUBMETIDOS A

PROCTON TECNOLOGICOS ADEQUADOS,

2. DESIGNACAO -

CADA ESPECIE DE CONSERVA DE ORIGEM ANIMAL TERA SUA DESIGNACAO PROPRA

*. CLASSIFICACAO

AS CONSERVAS DE OGE ANIMAL SEGUNDO O PROCESSO OU TECNICA DE

DE ACONDICIO :FABRICACAO EMPREGADA, CONDIMENTACAO, FORMA, TAMANHO E SISTEMA ....

NAMENTO OU ENVOLVIMENTO, SERAO CLASSIFICADAS EM:

A) CONSERVAS DE CARNE PROPRIAMENTE DITAS SAO OS PRODUTOSPREPA-

RADOS COM CARNES OU OUTROS TECIDOS ANIMAIS COMESTIVEIS, CRUS OU COIDOG CURADORO :

NAO, SALGADOS NAO, DEFUMADOS DESSECADO -OU OU E OU NAO, CONDIMENTOS

B) CARNES PREPARADAS EMBUTIDAS SAO OS PRODUTOS PREPARADOS COM

OUTROS TECIDOS ANIILAIS COMESTIVEIS,-CARNES OU CRUS OU COZIDOS CURADOS OU NAO,

DEFUMADOS E DESSECADO OU NAO, CONDIMENTOS TENDO COMO ENVOLTORIO NATURA,

TRIPAS, BIGAS OU OUTRAS MEMBRANAS ANIMAIS OU ENVOLTORIO PLASTICO APROPRIADO,

C) PREPARADAS ENLATADAS SAO PRODUTOO -CARNES OS PREPARADO COM

OUTROS TECIDOS ANIMAIS COMESTIVEIS, COZIDOS, CURADORO NAO,DEFUMARES OU OU

DOS NAO. SEDIMENTADOS CONSERVADOS LATAS HERMETICAMENTE FECHADAS -OU E EM E

ESTERILIZADAS

4.. CARACTERISTICAS GERAIS -

AS CONSERVAS DE ORIGEM ANIMAL DEVERAO SER PREPARADAS DE ANIMAIS

SADIOS, ABATIDOS S0B PREVIA INSPECAO SANITARIA PODERAO SER DE CARNE DE BOVINO,

SUINO, OVINO, CAPRINO, GALINACEO E DE MIUDOS (CORACAO, FIGADO, LINGUA, ETCA AS

CARNES DESTINADAS AO FABRICO OU PREPARO DAS CONSERVAS ANIMAIS DEVERAO ,SER

MANIPULADAS POR MEIOS MECANICOS, RESTRINGIDAS AO MINIMO AS MANIPULACOES AS

CONSERVAS DE ORIGEM ANIMAL PODERAO CONTER SAL, CONDIMENTOS, OLEOS E GORDURAS

COMESTIVEIS VINAGRE, ALCOOL, AGUARDENTE, AMIDO, ACUCARES E LEITE NAO,DEVERAO

CONTER APONEVROSE CARTILAGENS, INTESTINOS, TENDOES E OUTROS TECIDO INFERIORES, A -

NAO SER EM CASOS ESPECIAIS SERAO CONSIDERADAS IMPROPRIADA PARA O CONSUMO AS

CUJASCONSERVAS CARNES SE APRESENTAREM AMOLECIAS PEGAJOSO GASOSAS,

PARDOESVERDEADAS, CHEIRO SABOR IMPROPRIOS, ALCALINAS OUTROS INDICIOSCOM E OU COM QUE

DENCIEM MA CONSERVACAO AS CONSERVAS PODERAO SER DEFUMADAS E AS MADEIRAS

EMPREGADAS NA DEFUMACAO NAO DEVERAO SER RESINOSOS MAS SECAS E DURAS NAS

CONSERVAS DE ORIGEM ANIMAL NAO SERA TOLERADA A ADICAO DE QUALQUER CORANTE

ORGA,NICO ARTIFICIAL, MESMO PARA COLORIR EXTERNAMENTE NAO SERA PERMITIDO NA FABRICA

CAO DE CONSERVAS DE CARNES ENA GERAL O EMPREGO DE CARREEIS E GORDURAS PROVENIENE

TES DE ANIMAI EQUINOS, CANINOS E FELINOS SEMPRE QUE AS CONDICAES PERMITIREM,

O SAL USADO NAS CONSERVAS DEVERA SER ESTERILIZADO ANTEE DO EMPRE,-O. NAO DEVERAO

SER EMPREGADAS AS SALMOURAS TURVAS, ALCALINAS, COM CHEIRO AMONIACAL E

FERMENTADA SERA PERMITIDA A RECUPERACAO DE SALMOURARA POR FERVA E FILTRACAO PARA

SUBSEQUENTE REAPROVEITAMENTO AS CONSERVAS DE ORIGEM ANIMAL DEVERAO EJETAR

ISENTAS DE LEVEDURAS E FUNNOS.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

ASPECTO - PROPRIO

COR PROPRIA
-

SABOR - PROPRIO

CHEIRO PROPRIO

6. CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS

AS APENSEM-AS DE ORIGEM ANIMAL DEVERAO APRESNTAR REACAO DE AMON

NEGATIVA O PH DEVERA SER LEVEMENTE ACIDO E A PROVA DE RANCIDE• NAS GORDURAS,

DEVELIS SER NEGATIVA PODERAO CONTER MOIDO OU FECULA NO LIMITE MAXIMO DE 5% P/P,

EXCETO O PATE QUE PODERA TER NO MAXIMO 10C* PFP E A SALSICHA QUE PODERA TER

NO MAXIMO 2% P/P. O SAL EMPREGADO NA INDUSTRIA DE CARNES DEVERA TER, NO

MINIMO 965.** P*P DE CLORETO CIE SODIO COM VESTIGIO APENAS DE SAIS DE CALCIO E DE

MAGNESIO

7. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

LENCIA DE MICRORGANISMOS PATOGENICO E DE MICRORGANISMO

CAUSADORES DE DECOMPOSICAO DO PRODUTO

NTA 3


