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APRESENTACAO

As legidacOes pertinentes ao leite e seus derivados compreendem
Instrucbes Normativas, Resolugbes, Portarias e Decretos. Essas normas
juridicas regulamentam aidentidade e a qualidade do leite em todas as suas
etapas, desde aproducéo, passando pelaindustrializacao, até o seu comércio.

Tanto a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanit&ria (ANVISA),
vinculada ao Ministério da Saide (M S), quanto o Ministério daAgricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), possuem normas sobre |eite e derivados,
porém com campos de atuacdo diferenciados. A ANVISA é responsavel
por fiscalizar alimentos expostos ao consumo, enquanto o MAPA fiscaliza
produtos alimenticios nas industrias fabricantes.

As diferencas entre “ Instrucdo Normativa’, “Resolucéo” e “Portaria’
s80 claras para quem pertence a area juridica, mas sdo desconhecidas para
a maioria dos profissionais e estudantes da area de alimentos. De uma
forma abrangente, apresentamos nesta obra as principais diferencas entre as
nomenclaturas juridicas usadas na legislacdo de |eite e derivados:

Portarias sdo instru¢des expedidas por chefes de alto escaldo do
Poder Executivo, como Presidentes, Ministros, Defensoria Publica, entre
outros. Possuem o objetivo de orientar procedimentos sobre organizagéo,
funcionamento de servigos e aplicagdo de textos legais. A portaria, por ser
ato administrativo, s6 tem forca de lel se editada para regulamentar lei ou

decreto. Como exemplo, as portarias podem aprovar regulamentos técnicos.

Portarias sdo os atos baixados pelos Ministros de Estado com
a finalidade de implementar normas juridicas nao detalhadas
em decretos regulamentares ou de disciplinar atividades ou
funcionamento de 6rgéos , nos limites da lei e do respectivo
regulamento, quando for o caso (FARIA, 2004, p.189).

As Instrugdes Normativas explicam como sera cumprido o que estéd
estabelecido em uma portaria, ndo podendo transpor, inovar ou modificar
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o texto da norma que complementam. S3o atos normativos expedidos por
autoridades administrativas, normas complementares das | eis, dos tratados e
das convengdes internacionais e dos decretos. Normalmente sdo aprovadas
por Secretarios de 6rgdos federais, estaduais ou municipais.

Instrucbes e portaria sd0 todos atos que servem para que a
Administracdo organize suas atividades e seus 0rgdos. Apesar de auxiliarem
a Administracao a definir melhor sua organizagdo interna, a verdade ¢ que
na pratica, encontramos muitos deles ostentando caréter normativo, fato que
provoca a imposicéo de regras gerais e abstratas (CARVALHO FILHO,
2007).

As Resolugdes sdo regulamentos legais autorizados pela Camara dos
Deputados ou pelo Senado Federal, e ndo dependem do Poder Executivo
para serem sancionadas, ou sga, ndo dependem do presidente, governador ou
prefeito. As regras sobre seu procedimento estéo previstas no regimento interno.

Resolucdes sdo atos vinculados a prépria atividade do Congresso
Nacional, também independentes da sangdo do Chefe do Executivo, tendo
por base finalidades especificas do seu peculiar interesse como: delegar
competéncia ao Presidente da Republica (CF, art. 68, § 2°), suspensdo pelo
Senado da execucdo de lei federal declarada inconstitucional pelo STF (CF,
art. 52, X); fixacao pelo senado da aliquota de certos impostos (CF, art. 155,
881°1Ve2°1V,V). (BETIOLI, 2013).

Resoluces sdo os atos regulamentares, de categoria inferior
a0 decreto regulamentar, utilizadas pelos secretarios de
Estado. Nas Secretarias de Estado as resolugdes tém amesma
funcdo e poder das portarias nos Ministérios de Estado
(FARIA, 2004, p.189).

O material aqui descrito, em um primeiro momento, permite o
entendimento e interpretacdo dos planos de amostragem usados pela
legislacdo para avaliar padrdes de qualidade dos alimentos. Posteriormente
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pode-se consultar o regulamento que descreve os padrdes microbiol 6gicos
para alimentos expostos ao consumo, aprovado pela ANVISA. Neste material
de consulta encontra-se o leite e seus derivados, com as tolerancias para 0s
micro-organismos indicadores de qualidade e patogénicos de relevancia pra
cada alimento.

Em seguida encontra-se o regulamento que define a produgdo e os
padrdes de identidade e qualidade do leite fluido (cru e pasteurizado) de vaca
e de cabra, bem como a refrigeracdo do leite nas propriedades, o transporte
agranel e o uso de tanques de refrigeracéo comunitarios.

Os derivados lacteos também sdao regulamentados, definindo e
caracterizando o processo de producdo de cada um deles, determinado o
controle de produ¢do, beneficiamento, classificagdo, denominagdo de venda,
composicao e aditivos/coadjuvantes permitidos na tecnologia e elaboracéo.
Pode-se também consultar limites fisico quimicos e microbiol 6gicos para estes
alimentos. E possivel verificar os regulamentos sobre queijos, manteiga, creme
deleite e creme de uso industrial, gordural&ctea, caseinatos, gordura anidrade
leite, leite fluido a granel de uso industrial, caseina alimentar, leite em po, leite
UHT, nata, requeij&o, doce de leite, leite fermentado e bebida lactea.

Por Ultimos nesta sintese da legislacéo sobre |eite e derivados, pode-se
localizar os requisitos de boas praticas de fabricacdo e elaboracdo descritos
e regulamentados pelos oOrgdos fiscalizadores (MAPA ¢ ANVISA) com
objetivo de garantir a seguranga dos alimentos. Também verifica-se os
procedimentos genéricos descritos pelo MAPA paraimplantacdo de Sistema
de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle naindustria alimenticia.

Desta forma, esse compéndio reline de forma pratica as principais
legislacOes brasileiras relacionadas ao leite e seus derivados. O objetivo é
facilitar as buscas relacionadas as regulamentacdes, o controle de qualidade
e seguranca do leite fluido e dos seus derivados descritos pelo MAPA e pela
ANVISA, otimizando o tempo de estudantes e profissionais da area.



Referéncias
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01 Historico da I nspecdo Sanitéria de Alimentos

Ana Paula Pavéao Battaglini
Rafael Fagnani

A palavra “inspecao” vem do latim inspectione e esta relacionada
ao ato de examinar, verificar ou qualquer acdo que tenha a observagdo
como fundamento. Atualmente, o termo “Inspecdo Sanitaria de Alimentos”
significa examinar um alimento e julga-lo apto ou inapto ao consumo
humano. Nesse caso, o critério fundamental que os distingue € ainocuidade,
ou sgja, a capacidade de ndo causar qualquer dano a salide.

Averiguar o aimento, julgando-o em apto ou inapto para 0 consumo
€ um processo imemorial, arraigado nas origens da evolucdo. Antes do
surgimento da espécie Homo sapiens, o género Homo ja era capaz de
discernir os alimentos em “bons’ ou “ruins’ paraasuasalde. Essadistingdo
podia ser baseada em previsdo ou no mecanismo de causa e efeito.

A presciéncia, ou sgja, pressentir seum alimento erabom ou ruim antes
do consumo, tinha como fundamento o olfato e avisdo. Alimentos com odor
putrido e aspecto repulsivo imediatamente eram recusados. Porém, alguns
alimentos podiam ser consumidos pel os homens primitivos e 0s seus efeitos
ruins, como nausess, diarreias e indisposi¢des, sO seriam notados horas ou
mesmo dias apds 0 consumo. Nesse caso, 0 homem aprendia pel o mecanismo
causa-efeito que um determinado alimento ndo deveria ser consumido.

A diferenciacdo intuitiva dos alimentos muito provavelmente erafeita
pelas fémeas primitivas, no ato da coleta de frutos e sementes selvagens
para aimentacdo propria e de seus descendentes, enquanto 0s machos se
ocupavam com a caga de animais.

Ao passar dos anos houve uma gradual mudanca do habito alimentar
na evolucdo humana. Com a habilidade de manipular pedras e madeiras
para o feitio de ferramentas, o homem intensificou a caga, aumentando o
consumo de carnes e visceras. Ha cerca de 3 milhdes a 200.000 anos, Homo
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erectus e Homo habilis evoluiram até a caca organizada de grandes animais
e abandonaram gradativamente a vida nébmade.

Em uma época mais moderna, ha aproximadamente 200.000 ou
100.000 anos, 0 Homo sapiens neandertalensis e 0 Homo sapiens sapiens
j& eram capazes de dominar completamente o fogo, aprendendo que os
alimentos cozidos néo estragavam com tanta rapidez. No periodo neolitico,
ha cerca de 10.000 anos, 0 homem domesticava animais e cultivavavegetais,
marcos fundamentai s para a alimentac&o em larga escala. Porém, surgiauma
necessidade: como conservar tantos alimentos?

Isso obrigou 0 homem a evoluir no campo da conservacéo e do
processamento de alimentos. AsSim nascia a conservagéo em salmoura,
vinagres Oleos, banhas e os alimentos foram se tornando cada vez
mais elaborados, com a producéo de azeites, queijos, vinhos e paes.
Concomitantemente aos desafios de manter os alimentos em bom estado,
surgiam também problemas rel acionados a conservacao inadequada.

Nesse panorama, as preocupagdes entre 0 consumo de alimentos
e o surgimento de doengas ficaram intensificadas. As primeiras ‘“normas”
sanitarias com o objetivo de evitar doencas alimentares eram de cunho
mistico. Vérias religides antigas ja estabeleciam regras para sacrificios de
animais. De fato, essa era uma funcdo sacerdotal no antigo Egito, onde os
médicos eram responsaveis por inspecionar a carne dos animais sacrificados
em rituais, bem como a salide de quem fazia o sacrificio.

As religides permitiam ou negavam o consumo de certos alimentos, e
com o surgimento da escrita podemos verificar algumas praticas relacionadas
a higiene dos alimentos em escrituras sagradas. A primeira parte do livro
sagrado dos judeus, 0 Mishnd, escrito no ano 200 d.C, contém normas de
sacrificio, alimentos proibidos e técnicas de preparo dos animais que seriam
sacrificados.

Na biblia, temos no antigo testamento o livro Levitico, que contém
vériasleis sanitarias e de alimentos:
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Homem algum da linhagem de Aaréo, o sacerdote, que for
deformado, oferecera os sacrificios consumidos pelo fogo.
Sendo vitima de uma deformidade, ndo podera apresentar-se
para oferecer o pao de seu Deus. Desse modo, serdo excluidos
todos aqueles que tiverem uma deformidade: cegos, coxos,
mutilados, pessoas de membros desproporcionados, ou tendo
uma fratura no pé ou na mao, corcundas ou andes, 0s que
tiverem uma mancha no olho, ou a sarna, ou os testiculos
quebrados.

Nessa época, quando o carater cientifico ainda ndo estava relacionado
ahigiene aimentar, ainspecdo de alimentos também podia estar relacionada
ao pagamento de taxas ao estado. Na Roma antiga encontramos o primeiro
registro de multa por venda de carne sem inspegdo do estado, datada de 150
a.C. Também nessa época surgem os primeiros abatedouros de animais.

Na idade média o contexto alimentar-sanitario continua de forma
empirica. A principal preocupagdo dessa época eraimpedir fraudes em pesos
e medidas. As associacdes de profissionais tentavam impedir adulteracdes,
praticadas com o objetivo de aumentar o lucro dos comerciantes, burlando o
estado e a popul agéo.

Até o inicio do renascimento, a area de alimentos permaneceu sem
avancos. As normas sanitarias eram baseadas em ceticismo e em relaces
causa-efeito.

Nos séculos XVII ¢ XVIII houve um avango cientifico nas areas da
guimica e microbiologia, 0 que contribuiu muito para o desenvolvimento
da inspecdo sanitaria. Frente a surtos de verminoses (teniases) e doencas
respiratorias (tuberculose), a principal preocupacéo dos estados também
mudava, priorizando a salde populacional.

No século XIX, Luis Pasteur comprovou que bactérias causavam
doengas e apopul agdo estava mais ciente dosriscos do consumo de alimentos
adulterados. Os proéprios 6rgaos governamentais passaram a entender que
deveriam aumentar as medidas de protecéo da populacéo, criando leis que
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regulamentavam a ciéncia e higiene dos alimentos.

No continente europeu, as legislagdes sobre alimentos tiveram inicio
em meados do século XI1X. Em 14 de dezembro de 1842, foi aprovado na
Espanha o “Reglamento del ayuntamiento de Madrid sobre la inspeccion
de los alimentos de origen animal”, a primeira normativa sobre inspecéo
veterindria.

No Brasil, a primeira cita¢do oficial da inspecao sanitaria de produtos
de origem animal foi no ano de 1909, com o Decreto Federal n. 7.622 que
criou aDiretoriade IndustriaAnimal. No ano seguinte, o Decreto n. 3.881/10
cria o Servigo de Veterinaria, que foi regulamentado pelo Decreto 9.191/10,
dispondo sobre a inspe¢do sanitaria de matadouros, entrepostos frigorificos
e estabelecimentos de laticinios. Em 1915 foi criado, através do Decreto n.
11.462, o regulamento do primeiro Servico de Inspegdo Oficial do Brasil,
chamado Servico de Inspecéo de Fabricas de Produtos Animais.

No inicio do século XX, com a escassez mundia de alimentos gerada
pela I Guerra Mundial, o Brasil comecou a exportar géneros alimenticios
havendo a necessidade da criagdo de um estatuto que garantisse aintegridade
dos alimentos.

Em 1934, foram criados os regulamentos especificos para leite e
derivados (Decreto n. 24.549) e para carnes e derivados (Decreto n. 24.550),
estabel ecendo os procedimentos da inspegdo federal desses produtos.

A partir dadécada de 50, sucessivas leis e decretos foram criados com
0 objetivo de regulamentar e legalizar a inspecéo de produtos de origem
animal.

Em 1950, foi aprovado, pelo entdo Presidente da Republica Eurico
Gaspar Dutra, a Lei Federa n. 1.283 que estabelece a obrigatoriedade da
prévia fiscalizag@o, sob o ponto de vista industrial e sanitario, de todos dos
produtos de origem animal, comestiveis e ndo comestiveis, sgjam ou ndo
adicionados de produtos vegetais, preparados, transformados, mani pulados,
recebidos, acondicionados, depositadoseemtransito. Essalel foi reformulada
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em 1952 pelo Decreto n. 30.691 que aprovou 0 novo Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA).
Esse regulamento, ainda em vigor, ja sofreu diversas modificacdes no
decorrer dos anos. Atualmente, 0 RI1 SPOA passa por revisao para se adequar
as novas exigéncias do mercado.

Em 1962, foi criado 0 Departamento de Defesael nspecdoAgropecuaria
(DDIA), competindo-lhe plangjar, promover e controlar as atividades de
defesa, inspe¢do, padronizagdo e classificagdo dos produtos de origem
vegetal e animal e dos bens essenciais a sua producdo e fazer cumprir a
legislacdo federal. Mais tarde, essas competéncias seriam descentralizadas e
passariam a ser responsabilidade da Uni&o, dos Estados, do Distrito Federal
e dos Municipios, permanecendo assim até os dias de hoje.

Em 1968, fica estabelecido pela Lei n. 5.517 que ¢ competéncia
privativa do médico veterinario a inspegdo e a fiscalizagdo sob o ponto de
vista sanitério, higiénico e tecnoldgico de estabel ecimentos que produzam,
manipulam e comercializam produtos de origem animal.

Entre 1971 e 1988, o servico de inspecdo sanitéria e industrial foi
concentrado no MAPA. OsDecretosn. 68.593/71 e 68.594/71 reorgani zaram
aestrutura bésicado MAPA e criaram a Divisdo de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal.

Em 1971, aLe n. 5.760 decreta que é competénciada Unido a prévia
fiscalizagdo sob o ponto de vista industrial e sanitario, inclusive quanto ao
comércio municipal ou intermunicipal. Essa lei ficou conhecida como a
“Federalizagdo da Inspegdo no Brasil”.

Em 1974, o Decreto n. 73.474 transforma a Divisdo de Inspecéo
de Produtos de Origem Animal em Departamento Nacional de Inspecéo
de Produtos de Origem Animal (DIPOA), como é conhecido até hoje,
ficando o DIPOA responsavel pelo planejamento, coordenacao, supervisao,
fiscalizagdo e controle da inspecdo, e classificacdo de produtos de origem
animal in natura ou industrializados.
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Em 1975, através da Lei n. 6.275, foi iniciado o processo de
descentralizac8o da inspecdo sanitaria e industrial dos produtos de origem
animal. Em 1989, a Lel Federa n. 5.760, de 3 de dezembro de 1971, foi
entdo revogada pela Le n. 7.889/89, redistribuindo as responsabilidades da
inspecdo sanitariaeindustrial dos produtos de origem animal. Entéo, apartir
de 1989, os Estados, o Distrito Federal e os municipios ficaram responsaveis
pela fiscalizagdo, normatizagdo e registro das industrias de produtos de
origem animal.

Apobs o processo de centralizagdo no inicio da criacdo do servico de
inspe¢do e sua posterior descentralizagdo, a fiscalizacdo e inspecao sanitaria
eindustrial de empresas que processam, manipulam ou armazenam produtos
de origem animal fica sendo obrigatoriamente realizada por diferentes esferas
do poder publico executivo de acordo com os destinos dos produtos a serem
comercializados e distribuidos.

Servigos de I nspecéo Federal, Estadual e Municipal

A Lel 7.889/89 estabelece trés niveis de inspecdo, dependendo da
abrangénciadaareade comercializagao: 0 Servigo delnspecéo Federa —SIF;
0 Servigo de Inspecdo Estadual — SIE; e 0 Servico de Inspecdo Municipa —
SIM. S&o competentes para redlizar a prévia inspecdo sanitaria e industrial
dos produtos de origem animal:

* O Ministério da Agricultura: inspecdo de estabelecimentos que

fazem comeércio interestadual e internacional;

» As Secretarias de Agricultura dos Estados, do Distrito Federa e
dos Territorios: inspecdo de estabel ecimentos que fazem comércio
intermunicipal;

» As Secretarias ou Departamentos de Agricultura dos Municipio:
inspecdo de estabel ecimentos que fazem comércio municipal;

* Os 0rgdos de saude publica dos Estados, do Distrito Federal e
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dos Territorios: inspecdo de casas atacadistas e estabel ecimentos
vargjistas.

Desde a sua criagdo, em 1915, como Servico de Inspecdo de Fabricas
de Produtos Animais, o SIF atesta a qualidade sanitaria dos produtos de
origem animal comercializados no Brasil e em todo o mundo. O SIF é de
responsabilidade do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
Para 0 Registro de Estabelecimentos, junto ao MAPA, se faz necessério
cumprir uma série de normas, que vao desde a aprovacdo do terreno, até a
conclusao da obra e instalagdes para finalmente a obtencao do SIF.

Os Servicos de Inspecdo Estaduais (SIE) permitem que os produtos
de origem animal produzidos nos estados sejam comercializados em nivel
intermunicipal, sendo o registro obtido nas Secretarias de Agricultura dos
Estados. No estado do Parang, o SIE foi criado em 24 de maio de 1994,
pelaLei 10.799, sendo denominado Servico de Inspecdo do Paranad/Produtos
de Origem Anima — SIP/POA. O SIP/POA esta diretamente vinculado a
Secretaria da Agricultura e do Abastecimento do Parana no Departamento
de Fiscalizacéo.

A instalacdo dos Servicos de Inspegdo Municipais (SIM) é de
responsabilidade das Secretarias ou Departamentos de Agricultura dos
Municipios e tem a fungdo da prévia inspecao e fiscalizacdo dos produtos de
origem animal produzidos no municipio e destinados ao consumo humano
dentro dos limites de sua area geografica.

Mais recentemente, no dia 30 de margo de 2006, o Presidente
da Republica, Luiz In&cio Lula da Silva, assinou o Decreto n® 5.741
regulamentando o Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria
- SUASA, criado pelaLei n°8.171/1991 e alterado pelaLei n°9.712/1998 e
pelo Decreto n®7.216/10, derrubando o limite comercia defronteiraimposto
da Le Federal 7.889, de 1989. O SUASA tem como proposta principal a
transferéncia da execugdo de atividades de responsabilidade do MAPA para
outras instancias inferiores (estaduais e municipais).
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O SUASA instituiu quatro sistemas de gestéo: nas &reas animal,
vegetal, de insumos agricolas e de insumos pecuarios, sendo formado por 4
sub-sistemas de inspecao e fiscalizagdo:

» Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal —

SISBI/POA
» Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos de Origem Vegetal —
SISBI/POV

» SistemaBrasileiro de Inspecdo de InsumosAgricolas

» SistemaBrasileiro de Inspecdo de Insumos Pecuarios

O Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(SISBI/SUASA), coordenado pelo Departamento de Inspecéo de Produtos
de Origem Anima (DIPOA) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento tem como objetivo uniformizar a fiscalizagao de produtos
de origem animal em todo o Pais, julgando equivalentes os sistemas
de inspecdo municipais e estaduais que tiverem seus procedimentos de
inspecdo correspondentes aos do SIF. Parand, Minas Gerais e Bahia foram
os primeiros estados admitidos no SISBI/POA. Através das Portarias n°
99, 100 e 101, de 2010, o MAPA reconheceu a equivaléncia dos servicos
de inspegao de produtos de origem animal executados pelas Secretarias de
Agricultura destes estados.

Vigilancia Sanitéria

Na época do Império, a vigilancia sanitaria se restringia ao controle
sanitario dos portos e fiscalizagdo dos médicos, boticarios, curandeiros,
barbeiros e parteiras. As primeiras alteracdes comegaram nos séculos X V11
e X1X, com a ampliacéo do seu campo de atuacdo, cujo objetivo principal
era evitar adisseminacdo de moléstias epidémicas.

A partir do século XX avigilanciasanitériacomecaaformar o conceito

de politica sanitaria como € conhecida hoje.
Até 1930 erao Ministério da Justica e Negdcios Interiores que tratava
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dos assuntos rel acionados a salide publica. Em 1930 foi instituido, pelo chefe
do Governo Provisorio Getulio Vargas, o Ministério da Educacdo e Salde
Plblica que, em 1953, serviria de estrutura para a criacéo do Ministério da
Salde. Mas foi somente em 1967 que o Ministério da Sallde passou a ser
responsavel pela formulagdo e coordenacdo da saude, ficando a vigilancia
sanitaria responsavel pela salide coletiva. Na década de 70 as atribui¢des da
vigilancia sanitaria foram estendidas para o controle sanitério de produtos
e servigos. Entre 1976 e 1977 houve uma nova mudanca na organizagcao
institucional do Ministério da Salde, sendo criada a Secretaria Nacional de
Vigilancia Sanitéria (SNVS), que passou a ser denominada Secretaria de
Vigilancia Sanitéria (SVS) em 1992, mantendo a mesma estrutura. Neste
periodo também foram sancionadas importantes leis que se referem a
vigilancia sanitaria, aindaem vigor no pais.

A partir da década de 80, o crescimento da participagdo popular
na politica e da producéo industrial de alimentos mudou a concep¢do de
vigilancia sanitéria, baseando-se no conceito de politica médica que teve
origem no Europa dos séculos XVII e XVIII.

Na década de 90, a vigilancia sanitéria sofreu dois grandes processos
de reestruturagéo objetivando sua descentralizagdo: o primeiro, em 1990,
com a criago do Sistema Unico de Satide (SUS), e o segundo, em 1994,
com a criagdo do Sistema Naciona de Vigilancia Sanitaria. O principal
acontecimento dessa década foi a aprovacdo da L el Orgéanica da Salde (Lei
n. 8.080/90 e Lei 8.142/90) como primeiro passo para a descentralizagdo da
vigilancia sanitdria, estabelecendo o SUS e definindo as novas diretrizes da
vigilancia sanitaria.

Em 1994 ¢ instituida a Portaria MS/GM 1565 que define o Sistema
Nacional de Vigilancia Sanitaria e sua abrangéncia. Essa portaria esclarece
os campos de exercicio da Vigilancia Sanitaria nas trés esferas de governo
(federal, municipal e estadual) do Sistema Unico de Salide e suas respectivas
competéncias.
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A criacdo daAgénciaNaciona de Vigilancia Sanitaria—ANVISA, em
1999, pelaLel n. 9.782, reorganizou as atividades da vigilancia sanitéria no
Brasil, e ampliou seu campo de atuagdo para outras areas relativas a satide.
O nascimento de uma agéncia que promovesse e assegurasse a qualidade
sanitaria dos alimentos expostos ao consumo foi muito importante para a
garantia da seguranca alimentar.

Figura 1: Estruturacdo da Vigilancia Sanitéria brasileira

Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria
ANVISA

Gederay

y
| Vigilancias Sanitarias A ISP
| V18 Vigilancias Sanitarias

\ Estaduais Municipais

Fonte: Os autores

Enquanto a Inspecéo Sanitéria nas indlstrias fabricantes de produtos
de origem animal é de atribuicdo e competéncia dos 6rgados do Ministério
da Agricultura (SIF/SIE/SIM), a inspegdo no comércio é de atribuicdo e
competéncia da vigilancia sanitéria para todos os produtos (alimentos,
cosméticos, medi camentos, saneantes domissanitarios e produtos correl atos).
E funcdo da vigilancia sanitéria garantir que estes produtos estegjam em
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condi¢bes higiénico-sanitarias dentro dos padrfes estabelecidos pelas
legislagdes pertinentes, quando disponibilizados para o consumo.

A descentralizago da vigilancia sanitéria vem sendo discutida desde
a década de 90 com a estruturagéo do SUS. Falhas no processo normativo
e a inadequada distribuicéo das competéncias entre as esferas do governo
dificultaram esse processo. Em 2006, o Ministério da Saude divulgou, através
da Portaria 399/GM, o Pacto pela Satude 2006 com a finalidade de consolidar
o SUS através da qualificagdo e implementacdo da descentralizagao,
organizacao e gestdo, definido as responsabilidades sanitarias e de gestao de
cada uma das esferas do governo.

As atividades desenvolvidas pelaVigilancia Sanitaria sdo um conjunto
de acbes capazes de prevenir, diminuir ou eliminar riscos asalde. De acordo
com a Portaria Ministerial n® 1.565/94 e Lei Federal n° 9.782/99, e tendo-se
como base legal aLei Organicada Saude (Lei 8.080/90), compete:

A Vigilancia Sanitéria da Uni&o: Coordenar o Sistema Nacional de
Vigilancia Sanitaria, prestar cooperacao técnica e financeira aos Estados e
Municipios e executar agcdes de sua exclusiva competéncia.

A Vigilancia Sanitaria do Estado: Coordenar, executar agdes e
implementar servigos de Vigilancia Sanitaria em carater complementar as
atividades municipais e prestar apoio técnico e financeiro aos Municipios.

A Vigilancia Sanitaria dos Municipios: Executar agdes e implementar
servigos de Vigilancia Sanitaria, com a cooperacao técnica e financeira da
Uni&o e Estado.

Sdo competéncias daANVISA, entre outras:

» Estabelecer normas, propor, acompanhar e executar as politicas, as

diretrizes e as agles de vigilancia sanitéria;

» Estabelecer normas e padrdes sobre limites de contaminantes,
residuos toxicos, desinfetantes, metais pesados e outros que
envolvam risco a salde;

» Conceder registros de produtos, segundo as normas de sua &rea de
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atuagéo;

* Conceder e cancelar o certificado de cumprimento de boas praticas
de fabricacéo;

 Interditar, como medida de vigilancia sanitéria, os locais de
fabricacdo, controle, importacdo, armazenamento, distribuicéo e
venda de produtos e de prestacdo de servigos relativos a salde,
em caso de violagdo da legislagdo pertinente ou de risco iminente
asalide;

 Proibir afabricagdo, aimportacéo, o armazenamento, adistribuicéo
e acomercializagdo de produtos e insumos, em caso de violagdo da
legislacdo pertinente ou de risco iminente a salde;

e Cancelar a autorizagdo, inclusive a especial, de funcionamento de
empresas, em caso de violagdo dalegislacdo pertinente ou de risco
iminente a salide.

Inspecdo de leite e derivados

O consumo de leite no Brasil comecou durante o periodo de
colonizagdo, com a chegada dos primeiros bovinos. A primeira referéncia
ao leite no Brasil foi registrada em 1552 pelo padre Manuel da Nobrega em
carta destinada a outro padre da Capitania de Todos os Santos, atual Estado
daBahia

Até o inicio do Século XX, o leite era transportado em latdes e
comercializado pelos escravos e vagqueiros, e consumido sem nenhum tipo
de tratamento e fiscalizagdo. Somente na década de 20 surgiram as primeiras
industrias de beneficiamento e distribui¢ao de leite com usinas ou entrepostos
localizados apenas nos grandes centros de consumo. O |eite passava pelo
processo de pasteurizacdo lenta e entdo era envasado em frascos de vidro
retornaveis.

Em 1934, considerando a necessidade de regulamentar o controle
sanitario do leite e dos derivados e a necessidade de normas para 0 comércio
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interestadual e intermunicipal, o Decreto n° 24.549 aprovou O primeiro
regulamento de Inspecdo Federal especifico para leite e derivados.

Em 1939, o governo do Estado de Séo Paulo proibiu pelaprimeiravez a
vendade leite cru e decretou que todo o leite distribuido a populagcdo deveria
ser obrigatoriamente pasteurizado. Nesse mesmo decreto sdo definidos os
tipos de leite pasteurizado: A, B e C. Essas mesmas regras seriam incluidas
no RIISPOA, em 1952.

Considerando a necessidade de plangjamento e visando o aumento
e aprimoramento da atividade leiteira, em 1963, € instituido o Grupo de
Trabalho, com o objetivo de estudar a producéo e industrializacéo do leite e
propor medidas para a solucdo de seus problemas.

Nosanos70aproducdoleiteirapassapor um processo demodernizagéo.
O uso de embalagens descartaveis, a popularizacdo do iogurte e das
sobremesas | acteas e aintroducdo no Brasil de um novo tratamento térmico -
aultrapasteurizagdo — causou um boomno mercado interno deleite. Porém, o
tabelamento do leiteimposto pelo governo federal tornou a producéo deleite
insuficiente para suprir a demanda nacional interna, obrigando o governo a
importar leite em po. Com essa politica, a producéo leiteira nacional néo
teve incentivo para atender a demanda interna e declinou.

Nadécadade 90, ao contrario da estagnacéo causada pel o tabelamento
do leite, o setor leiteiro passou por grandes transformagdes. Entre 1991 e
1995 as vendas de leite longa vida cresceram 415%, iniciando-se um
processo de recuperagao do mercado de leite fluido. A produgao brasileira de
leite comegou a crescer e ainformalidade também aumentou neste periodo.

Considerando o rumo que o setor |eiteiro tomou nessas décadasde 70 e
80, eaimportanciada producéo de leitesin natura, beneficiados e derivados,
e do combate a fraude, adulteragdes e falsificacdes, foram implementadas
novas regras para o setor.

No entanto, a producdo de leite no Brasil continuava dominada por

uma legislagdo sanitaria desatualizada e por um sistema de fiscalizagdo
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pouco eficiente. A evidente necessidade de aperfeicoamento e modernizagao
dalegislacéo sanitériafederal deleitelevou o MAPA, o Centro Naciona de
Pesguisa de Gado de Leite da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(EMBRAPA) e Universidades a criar, em 1996, o Programa Nacional de
Melhoria da Qualidade do Leite (PNMQL), que resultou, em 1999, na
publicagdo da Portaria 56, submetendo a consulta publica a legislagdo que
regulamentaria a producéo de leite no pais. O objetivo do PNMQL era
estabel ecer padrdes minimos para garantia da qualidade do leite in natura,
com a elaboracdo de uma legislacdo atualizada e facilidade de acesso a
tecnologia através de financiamentos.

Assim, apbs longos debates, a proposta origina da Portaria 56 foi
alterada e, finalmente, foi publicada pelo MAPA, em setembro de 2002, a
Instrugdo Normativan®51 (IN 51), aprovando os Regulamentos Técnicos de
Producéo, Identidade e Qualidade do Leitetipo A, do Leitetipo B, do Leite
tipo C, do Leite Pasteurizado e do Leite Cru Refrigerado e o Regulamento
Técnico da Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a Granel. Em
2011, anormativa 51 foi atualizada e complementada pela normativa 62.

De 1996 até 2014 vérias leis, portarias, resolucdes e decretos foram
criados devido a necessidade de regulamentar a producdo, 0 comércio e a
qualidade do leite e de seus derivados. As principais estdo compiladas nesse
livro.
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02 Planos de Amostragem
Josiane Schuck
Rafael Fagnani

Os planos de amostragem sdo fundamentais em todas as legislacOes
relacionadas aos alimentos. Portanto, esse capitulo aborda o tema de forma
sucinta, sendo fundamental para o seu entendimento e interpretacéo.

A maioria das legislagdes determina 0 nimero de amostras a serem
analisadas através de planos de amostragem. Esses planos também definem
a quantidade maxima de micro-organismos que uma amostra pode conter € o
nimero maximo de unidades amostrais que podem estar dentro de uma faixa
de contagem microbiol dgica.

Os planos de amostragem séo apresentados por siglas e legendas, como:

« “n”: E 0 nimero de unidades amostrais que devem ser coletadas de
um mesmo |ote e entdo analisadas individua mente;

 “c”: E 0 nimero maximo de unidades amostrais que podem estar
dentro de uma faixa de contagem microbiologica. Esse intervalo ¢
determinado por “m” e“M”;

e “M”: E o limite maximo de micro-organismos que uma amostra
pode apresentar. também determina o intervalo superior da
contagem microbiol 6gica;

e “m": Determina o intervalo inferior de contagem microbiol 6gica.

Existem dois tipos de planos de amostragem. O primeiro ¢ o “plano
de duas classes”, ao qual consideramos o “M” e classificamos a amostra em
dentro ou fora do limite estabelecido. Dessa forma, se para uma amostra de
queijo 0 “M” de coliformes a 45° C ¢ de 5x102, aamostrando deve ultrapassar
esse numero.

O segundo tipo de plano é o “plano de trés classes’, que estabelece

também o numero maximo de unidades amostrais que podem estar dentro
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de uma faixa de contagem microbiologica. Nesse plano consideramos “n”,
“c’,“m’ e“M”.

Vamos considerar que para um determinado tipo de alimento temos
0 seguinte plano amostral: Estafilococos (UFC/g): n=5; c¢=2; m=500;
M=1000. 1sso quer dizer que devemos coletar cinco (n=5) amostras de um
lote. Ao analisarmos os resultados dessas cinco amostras para Estafilococos,
no maximo duas (c=2) podem estar entre 500 UFC/g e 1000 UFC/g, porém,
nenhumapodeestar acimade 1000 UFC/g. Caso o resultado sejatrésamostras
com contagens de 609 UFC/qg, 717 UFC/g e 776 UFC/g, todo o lote deve ser
rejeitado, pois no maximo duas podem estar entre 500 e 1000UFC/g.

Graficamente podemos observar na Figura 1 algumas possibilidades de
resultados e suas interpretagdes para esse exemplo (Estafilococos (UFC/g):
n=5; c=2; m=500; M=1000).

Figura 1: Representacdo esquemética de possivels
resultados para contagem microbiologica de
Estafilococos e suas interpretacdes segundo o plano de
amostragem hipotético: n=5; c=2; m=500; M=1000

1000 5 1000 > 1000
) @
) =00 500 .—-} 500
oe 4 o0
.. O | @
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Fonte: Os autores.
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Caso ndo sejapossivel coletar todas as amostras determinadas por “n”,
0u Sgja, caso ndo sejapossivel coletar aamostra representativa, devemos nos
basear na amostra indicativa, que € determinada pela andlise de amostras
individuais considerando apenas o limite maximo de micro-organismos,
indicado por “M”.

Referéncias

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Resolugdo RDC ne
12, de 02 de janeiro de 2001. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 10 jan. 2001.
Secédo 1, p. 45-54.

INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL
SPECIFICATIONS FOR FOODS. Microorganisms in foods 2: Sampling for
microbiological analysis: principles and specific applications. Toronto: University
of Toronto, 1977.
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03 Resolucdo RDC N° 12, de 02 de Janeiro de 2001

Evelyn Caroline Koga
Rafael Fagnani

A RDC n° 12, redigida e aprovada pela Agéncia Naciona de
Vigilancia Sanit&ria (ANVISA) do Ministério da Salde, regulamenta
os padrdes microbioldgicos para todos os tipos de alimentos expostos ao
consumo. O foco principal dessa legislagdo é estabelecer uma referéncia
sanitaria para a fiscalizacdo de estabelecimentos que comercializam
alimentosindustrializados €/ou in-natura, bem como restaurantes, agougues,
supermercados, feiras livres e outros.

Essa Resolucdo estd dividida em trés partes. A primera € o
“Regulamento Técnico Sobre os Padrdes Microbiol 6gicos Para Alimentos’,
apresentando os principais objetivos da Resolucdo, seu ambito de aplicacéo
e as principais definigdes referentes a inocuidade dos alimentos.

A segunda parte traz os “Padr6es Microbioldgicos Sanitarios para
Alimentos’, e como o préprio nome diz, estabelece limites para todos os
tipos de alimentos. Os principais micro-organismos regulamentados séo
aqueles que podem indicar as condicbes sanitarias do processamento,
como coliformes a 45° C, bolores e leveduras. Micro-organismos que
representam riscos a salde do consumidor também estdo regulamentados,
como Estafilococos coagulase positiva, Salmonela, Bacilos cereus e Listeria
monocitogenes.

Os padrdes microbiol dgicos estéo regulamentados para alimentos de
origem animal e vegetal, sendo divididos por grupos de alimentos. O grupo
8 se refere ao leite de todas as espécies, estabelecendo padrdes para todos
0s tipos de processamentos térmicos: pasteurizagdo e ultra-alta temperatura
(UAT). Também regulamenta padrdes para derivados, como queijos e doces.

A terceira parte, intitulada de “Conclusdo e Interpretacdo dos
Resultados das Andlises Microbiolégicas de Alimentos Destinados ao
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Consumo Humano”, discorre sobre a interpretacdo dos resultados de
analises microbiologicas de alimentos, classificando o produto ou o lote
em satisfatorio ou insatisfatorio em relacéo a condicdo sanitéria e consumo
humano.

A Resolucéo ainda discorre sobre alguns procedimentos e instrugoes
de coleta e acondicionamento das amostras, bem como a interpretacéo dos
planos de amostragem. O item a seguir traz a RDC completa, porém os
“Padrdes Microbiol6gicos Sanitarios para Alimentos’ foi resumido apenas
com os padrdes referentes ao grupo 8 (leite e derivados).

Referéncias

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Resolugdo RDC e
12, de 02 de janeiro de 2001. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 10 jan. 2001.
Secéo 1, p. 45-54.
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ANEXOS:

MINISTERIO DA SAUDE
AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA

RESOLUCAO RDC N° 12, DE 02 DE JANEIRO DE 2001

A Diretoria Colegiada da Agéncia Naciona de Vigilancia Sanitéria no uso da
atribuicdo que lhe confere o art. 11, inciso IV, do Regulamento da ANVISA
aprovado pelo Decreto 3029, de 16 de abril de 1999, em reuni&o realizada em 20
de dezembro de 2000,

considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das aces de controle
sanitario na érea de alimentos, visando a protecéo a salde da populagéo e a
regulamentacdo dos padrdes microbiol 6gicos para alimentos;

considerando a defini¢do de critérios e padroes microbiologicos para alimentos,
indispensaveis para a avaliacdo das Boas Préticas de Producéo de Alimentos e
Prestacdo de Servicos, da aplicacdo do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC/HACCP) e da qualidade microbiolégica dos
produtos aimenticios, incluindo a elucidacdo de Doenca Transmitida por
Alimentos (DTA),

considerando a importéncia de compatibilizar a legislacdo nacional com
Regulamentos harmonizados no Mercosul, relacionados aos critérios e padrfes
microbiol6gicos para alimentos - Resolugdes Mercosul GMC n° 59/93, 69/93,
70/93, 71/93, 82/93, 15/94, 16/94, 43/94, 63/94, 78/94, 79/94, 29/96, 30/96, 31/96,
32/96, 42/96, 78/96, 81/96, 82/96, 83/96, 134/96, 136/96, 137/96, 138/96, 145/96,
01/97 e 47/97) adotou a seguinte Resolugéo e eu, Diretor-Presidente, determino a
sua publicagéo:

Art. 1° Aprovar 0 REGULAMENTO TECNICO SOBRE PADROES
MICROBIOLOGICOS PARA ALIMENTOS, em Anexo.

Art. 2° O descumprimento aos termos desta Resol ucdo constitui infracdo sanitéria,
sujeitando os infratores as penalidades da Lei n° 6.437, de 20 de agosto de 1977,
e demais disposicOes aplicaveis.

Art. 3° Esta Resoluc&o entra em vigor na data de sua publicacéo.

Art. 4° Fica revogada a Portaria SVS/IMS 451, de 19 de setembro de 1997,
publicada no DOU de 2 de julho de 1998.

GONZALO VECINA NETO

Publicado no Diario Oficial da Unido de 10/01/2001 , Secdo 1 , Pagina 45-54.
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REGULAMENTO TECNICO SOBRE OS PADROES
MICROBIOLOGICOS PARA ALIMENTOS

1.ALCANCE

1.1 OBJETIVO:

Estabelecer os Padrdes Microbioldgicos Sanitarios para Alimentos especificados
no Anexo I e determinar os critérios para a Conclusdo e Interpretacdo dos
Resultados das Andlises Microbiol6gicas de Alimentos Destinados ao Consumo
Humano especificados no Anexo II.

1.2 AMBITO DE APLICACAO

Este Regulamento se aplica aos alimentos destinados ao consumo humano.
Excluem-se deste Regulamento os produtos alimenticios e as toxinas de origem
microbiana, como as micotoxinas, para os quais existem padrdes definidos em
legislagdo especifica.

Excluem-se também matérias-primas alimentares e os produtos semi-elaborados,
destinados ao processamento industrial desde que identificados com os seguintes
dizeres: “inadequados para o consumo humano naforma como se apresentam” ou
“né&o destinados para 0 consumo humano na forma como se apresentam”.

2. CRITERIOS PARA O ESTABELECIMENTO DE PADROES
MICROBIOLOGICOS SANITARIOS EM ALIMENTOS.

Os critérios para estabelecimento de padrdo microbiolégico podem ser
considerados i soladamente ou em conjunto conforme a seguir:

2.1. Caracterizacdo dos micro-organismos ¢ ou suas toxinas considerados de
interesse sanitario.

2.2. Classificagdo dos alimentos segundo o risco epidemioldgico.

2.3. Métodos de andlise que permitam a determinagdo dos micro-organismos

2.4. Plano de Amostragem para a determinacao do nimero e tamanho de unidades
de amostras a serem analisadas.

2.5. Normas e padrdes de organismos internacionalmente reconhecidos, Codex
Alimentarius e outros organi smos.

Outros critérios, quando evidéncias cientificas o justifiquem.

3. DEFINICOES

Para efeito deste Regulamento adota-se as seguintes definigdes:

3.1. DTA: Doenca Transmitida por Alimento causada pela ingestdo de um
alimento contaminado por um agente infeccioso especifico, ou pela toxina por ele
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produzida, por meio da transmissao desse agente, ou de seu produto toxico.

3.2. Amostra indicativa: é a amostra composta por um ndimero de unidades
amostrais inferior ao estabelecido em plano amostral constante na legislacéo
especifica.

3.3. Amostrarepresentativa: € a amostra constituida por um determinado nimero
de unidades amostrais estabel ecido de acordo com o plano de amostragem.

3.4. Matéria-prima alimentar: toda substancia de origem vegetal ou animal, em
estado bruto, que para ser utilizada como alimento precise sofrer tratamento e/ou
transformacao de natureza fisica, quimica ou biol ogica.

3.5. Produto semi-€elaborado: sdo aquel es produtos que seréo submetidos a outras
etapas de processamento industrial que ndo impliguem em transformagéo de sua
natureza.

3.6. Alimentos comercialmente estéreis: alimentos processados em embalagens
herméticas, estaveis a temperatura ambiente.

3.7. Unidade amostral: porcéo ou embalagem individual que se analisara, tomado
de formatotalmente al eatdria de uma partida como parte da amostra geral.

4. REFERENCIAS

4.1. BRASIL. Decreto-Lei n° 986, de 12/10/69. Institui Normas Bésicas sobre
Alimentos.

4.2. BRASIL. Lei n® 6437, de 24 de agosto de 1977. Configura infracdes a
legislacdo sanitéria federal, estabel ece as sancbes respectivas, e da providéncias.

4.3. BRASIL. Portaria n°1428, de 26/11/93. Aprova Regulamento Técnico
para Inspecdo Sanitéria de Alimentos, Diretrizes para o Estabelecimento de
Boas Préticas de ProducZo e de Prestacio de Servigos na Area de Alimentos e
Regulamento Técnico parao Estabel ecimento de Padr&o de | dentidade e Qualidade
para Servicos e Produtos na Area de Alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia,
02 de dezembro de 1993. Secdo 1, pt.1.

4.4. BRASIL. Portaria SVS/MS no 326, de 30/07/1997. Regulamento Técnico
sobre as condicdes higiénico-sanitérias e de boas préticas de fabricacéo para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial da
Uni&o, Brasilia, 01 de agosto de 1997. Secéo 1, pt.1.

4.5. Codex Alimentarius Commission - Principles for the establishment and
application of microbiogical criteriafor foods CAC/GL 21 -1997

5. PROCEDIMENTOS E INSTRUCOES GERAIS
5.1. As metodologias para amostragem, colheita, acondicionamento, transporte
e para andise microbiolégica de amostras de produtos aimenticios devem
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obedecer ao disposto pelo Codex Alimentarius; “International Commission
on Microbiological Specifications for Foods” (I.C.M.S.F.); “Compendium of
Methods for the Microbiological Examination of Foods” e “Standard Methods
for the Examination of Dairy Products” da American Public Health Association
(APHA)"; “Bacteriological Analytical Manual” da Food and Drug Administration
, editado por Association of Official Analytical Chemists (FDA/AOAC), em suas
Ultimas edigdes e ou revisdes, assim como outras metodol ogiasinternacionalmente
reconhecidas.

5.1.1. Caso sejam utilizados outros métodos laboratoriais, ou suas modificacdes,
gue ndo estejam referendados nos dispostos indicados no item 5.1., 0s mesmos
devem ser validados por estudos comparativos intra e inter laboratoriais que
certifiquem que os resultados obtidos por seu uso sejam equivalentes aos das
metodologias citadas. Os registros dos processos de validagdo das metodologias
também devem estar disponiveis sempre que necessario e devem

cumprir com os expostos em 5.1.

5.2. Deve-se proceder a colheita de amostras dos alimentos em suas embal agens
originais ndo violadas, observando a quantidade minima de 200g ou 200mL
por unidade amostral. Quando se tratar de produtos a granel, ou de por¢fes n&o
embal adas naorigem, deve-se cumprir as Boas Préticas de Col heita constantes nas
referénciasdo item 5.1., respeitando-se a quantidade minima necesséria. Aceitam-
se excegdes para os casos relacionados a elucidacdo de DTA, e de rastreamento
de micro-organismos patogénicos. No caso de investigacdo de DTA devem ser
colhidas as sobras dos alimentos efetivamente consumidos pelo(s) afetado(s).
5.2.1. No caso de aimentos comercialmente estéreis, cada unidade da amostra
indicativa deve ser composta de no minimo 3 (trés) unidades do mesmo lote,
para fins analiticos. Da mesma forma, quando se tratar da aplicacdo do plano de
amostragem estatistica, deve-se efetuar a colheita de, no minimo, 3 conjuntos de
unidades amostrais.

5.3. Dispensa-se a colheita da amostra sempre que o produto estiver alterado e ou
deteriorado.

Entende-se por produto alterado ou deteriorado o que apresenta alteracdo(6es)
e ou deterioracdo(des) fisicas, quimicas e ou organolépticas, em decorréncia da
acdo de micro-organismo e ou por reacfes quimicas e ou fisicas.

5.3.1. Nestes casos, as intervencdes legais e penalidades cabiveis ndo dependem
das analises e de laudos laboratoriais. Excetuam-se os casos em que a amostra
estiver implicada em casos de DTA para rastreamento de micro-organismos
patogénicos ou toxinas.

5.4. As amostras colhidas para fins de analise de controle ¢ fiscal devem atender
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aos procedimentos administrativos estabelecidos em legislagdo especifica.

5.5. A amostra deve ser enviada ao laboratério devidamente identificada e em
condig¢des adequadas para analise, especificando as seguintes informagdes: a data,
a hora da colheita, a temperatura (quando pertinente) no momento da colheita
e transporte, o motivo da colheita, a finalidade e o tipo de anélise, as condigdes
da mesma no ponto da colheita e outros dados que possam auxiliar as atividades
analiticas.

5.5.1. Na emissdo do laudo analitico, a conclusdo e interpretacdo dos resultados
das analises microbioldgicas devem seguir o disposto no Anexo II.

5.6. No laboratdrio, a amostra é submetida a inspecdo para avaliar se apresenta
condi¢des para a realizacdo da analise microbioldgica. Nas seguintes situacoes,
a andlise ndo deve ser realizada, expedindo-se laudo referente a condi¢do da
amostra:

a) quando os dados que acompanham a amostra revelarem que a mesma, no
ponto de colheita, se encontrava em condic¢des inadequadas de conservacdo ou
acondicionamento;

b) quando a amostra embal ada apresentar sinais de viol acao;

¢) quando aamostrando embaladanaorigem tiver sido colhidae ou acondicionada
e ou transportada em condi¢Bes inadequadas;

d) quando a amostra apresentar alteracfes ou deterioracdo visivel;

e) quando a identificagdo da amostra ndo cumprir com o disposto no item 5.5.
destes Procedimentos e Instrucdes

Gerais.

5.6.1. Excecdes sdo aceitas quando a amostra estiver implicada em casos de DTA
para rastreamento de micro-organismos patogénicos ou toxina. A amostra deve vir
acompanhada de relatério adicional com informagdes que permitam direcionar a
determinacao analitica pertinente.

5.7. Para fins analiticos, os padrdes microbiologicos descritos no Anexo I deste
Regulamento referem se aos resultados de andlise de al iquotas obtidas daamostra,
de acordo com as referéncias que constam do item 5.1 deste Regulamento.

5.8. Planos de amostragem

5.8.1. Para fins de aplicag@o de plano de amostragem entende-se:

a) m: € o limite que, em um plano de trés classes, separa o lote aceitéavel do
produto ou lote com qualidade intermediaria aceitavel.

b) M: é o limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitavel do
inaceitavel. Em um plano de trés classes, M separa o0 lote com qualidade
intermediaria aceitével do lote inaceitavel. Valores acimade M sdo inaceitaveis
C) n: €0 nimero de unidades a serem col hidas al eatoriamente de um mesmo lote e
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analisadas individualmente. Nos casos nos quais o padréo estabel ecido é auséncia
em 25¢g, como para Salmonella sp e Listeria monocytogenes e outros patdégenos, €
possivel a mistura das aiquotas retiradas de cada unidade amostral, respeitando-
se a proporcao p/v (uma parte em peso da amostra, para 10 partes em volume do
meio de cultura em caldo).

d) c: ¢ o numero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens
entre os limites de m e M (plano de trés classes). Nos casos em que o padréo
microbioldgico seja expresso por “auséncia”, ¢ € igual a zero, aplica-se o plano
de duas classes.

5.8.2. Tipos de plano

a) Duas classes: quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada
como aceitavel ou inaceitavel, em fungdo do limite designado por M, aplicavel
paralimites qualitativos.

b) Trés classes: quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada
como aceitével, qualidade intermediéria aceitavel ou inaceitavél, em funcéo dos
limites m e M. Além de um nimero maximo aceitavel de unidades de amostra
com contagem entre os limites m e M, designado por c. As demais unidades, n
menos ¢, devem apresentar val ores menores ou iguais am. Nenhuma das unidades
n pode apresentar valores superiores ao M.

5.8.3. Situagdes de aplicacdo dos planos de amostragem:

5.8.3.1. Para os produtos relacionados no Anexo I do presente Regulamento no
caso de avaliacdo de lotes e ou partidas, adotam-se 0s planos estatisticos minimos
(planos de trés classes), conforme constam no referido Anexo.

5.8.3.2. Noscasosondeo plano estatistico mencionado noitem anterior ndo conferir
a protecao desejada, devidamente justificada, pode-se recorrer a complementagao
de amostra, conforme as referéncias indicadas no item

5.1. destes Procedimentos.

5.8.3.3. Quando nos pontos de venda ou de qualquer forma de exposigdo ao
consumo, o lote ou partida do produto alimenticio estiver fracionado ou de alguma
forma néo disponivel na sua totalidade ou quando o nimero total de unidades do
lote for igual ou inferior a 100 (cem) unidades, ou ainda, o produto estiver a
granel, pode-se dispensar a amostragem estatistica e proceder a colheita de uma
amostra indicativa, aplicando-se o plano de duas classes.

5.8.3.4. Quando da existéncia do plano de duas classes onde o ¢ igual a zero,
0 resultado positivo de uma amostra indicativa € interpretado para todo o lote
ou partida. O mesmo se aplica quando for detectada a presenca de toxinas em
quantidades suficientes para causar doenga no consumidor.

5.9. Consideracfes sobre os grupos de micro-organismos pesguisados
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5.9.1. A denominacdo de “coliformes a 45°C”" é equivalente a denominacdo
de “coliformes de origem fecal” e de “coliformes termotolerantes’. Caso sgja
determinada a presenca de Escherichia coli, deve constar no laudo analitico.
5.9.2. A determinacdo de clostridio sulfito redutor a 46°C tem por objetivo a
indicagdo de Clostridium perfringens. Caso sgja determinada a presenca de
C.perfringens, deve constar o resultado no laudo analitico. Este critério consta
como “C.sulfito redutor a 46°C” no Anexo I do presente Regulamento.

Nota: No que se refere a metodologia para clostridios sulfito redutores a 46°C,
adotam-se os meios de cultura para isolamento de Clostridium perfringens dos
textos constantes no item 3.1. destes Procedimentos. Sdo caracterizados por
bactérias do grupo clostridio sulfito redutor as que apresentarem desenvolvimento
de coldnias sulfito redutoras a 46°C por 24 horas; anaerobios; bastonetes Gram
positivos.

5.9.3. A enumeracao de estafilococos coagulase positiva tem por objetivo substituir
a determinacdo de Staphylococcus aureus. A determinacdo da capacidade de
producdo de termonuclease e quando necessario, a de toxina estafilococica das
cepas isoladas podem ser realizadas a fim de se obter de dados de interesse a satide
publica. Este critério consta como “Estaf.coag.positiva” no Anexo I do presente
Regulamento.

5.9.4. A determinagdo de Pseudomonas aeruginosa consta como P.aeruginosa
nos padroes especificos constantes no Anexo .

5.9.5.Adeterminacdode Vibrioparahaemol yticusconstacomo V. par ahaemol yticus
nos padrdes especificos constantes no Anexo 1.

5.9.6. Quando os resultados forem obtidos por contagem em placa, estes devem
ser expressos em UFC/ g ou mL (Unidades Formadoras de Colnias por grama
ou mililitro). Da mesma forma, devem indicar NMP/ g ou mL (NUmero Mais
Provéavel por grama ou mililitro), quando forem obtidos por esta metodol ogia.
5.9.7. Nos padrdes constantes no Anexo I, a abreviatura “aus” significa “auséncia”.
A abreviatura “pres” significa “presenga”. O simbolo “<” significa “menor que”.
5.9.8. O resultado da determinacéo de Salmonella sp, Listeria monocytogenes
deve ser expresso como Presenca ou Auséncia na aliquota analisada. No Anexo
I, estes micro-organismos constam, respectivamente, como Salmonella sp e L.
monocytogenes.

5.9.9. Quando da elucidacdo de DTA, os resultados devem especificar o nimero
de células viaveis do micro-organismo agente da doenca, conforme informacdes e
metodol ogias constantes nasreferéncias citadasno item 5.1. destes Procedi mentos.
Os valores estabelecidos para os padrbes microbioldgicos de cada grupo de
alimento constantes no Anexo I ndo se aplicam para o diagnostico de caso/surto
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de DTA.

5.9.10. Em situagdes de risco epidemioldgico que justifique um ALERTA
SANITARIO, podem ser redlizadas outras determinacdes ndo incluidas nos
padrdes estabel ecidos, em funcdo do problema ou aplicado plano de amostragem
maisrigido conforme |.C.M.S.F.

PADROES MICROBIOLOGICOS SANITARIOS PARA ALIMENTOS

1. A tolerancia ¢ méaxima e os padrdes sdo minimos para os diferentes grupos
de produtos alimenticios, constantes no presente anexo, para fins de registro
e fiscalizacdo de produtos alimenticios. Estes limites e critérios podem ser
complementados quando do estabelecimento de programas de vigilancia e
rastreamento de mi cro-organi smos patogéni cos e de qualidade higiénicae sanitaria
de produtos (consultar Principios e Procedimentos Gerais e os Anexos II).

2. No caso de analise de produtos ndo caracterizados nas tabelas especificadas
neste Anexo, considera-se a similaridade da natureza e do processamento do
produto, como base para seu enquadramento nos padroes estabel ecidos para um
produto similar, constante no referido Anexo I deste Regulamento.

Item 3 ao 7 foram suprimidos pelos autores do livro.

8. LEITE DE BOVINOS E DE OUTROS MAMIFEROS E DERIVADOS
8A - Leitepasteurizado e LEITE E PRODUTOSA BASE DE LEITE UAT (UHT)

. Tolerancia A

. Micro- Toleréncia para

Grupo de alimentos . paraamostra .

organismo . amostrarepresentativa

indicativa

ni|c m M

Leite pasteurizado Coliformes 4 511 2 4
P 45°C/mL
Salmonella

Sy/25mL Ausente 5| 0 |Ausente| -

Leite UAT (UHT) e
produtos a base de leite
UAT/UHT (creme de leite,
bebidas |ateas fermentadas
endo, esimilares), em
embalagem hermética

Ap6s7dias | Nao deve apresentar micro-organismos
deincubacdo | patogénicos e causadores de alteragdes
a35a37°C |fisicas, quimicas e organolépticas do
de embalagem | produto, em condigdes normais de
fechada armazenamento.
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8B - Queijos

Micro- Tolerancia Tolerancia para
Grupo de alimentos ) paraamostra para
organismo | e amostra representativa
Queijos n c m M
a) de baixa umidade Colg%ges 5x10? 5 2 10? 102
b) de media umidade: 36%,
danbo, pategras, sandwich,
prato, tandil, tilsit, tybo, .
mussarela (mozzarella, Coéllg%?$ 1 5 2 | 5x10%| 103
muzzarella) curado e 9
similares e de queijo ralado
eem po
) quartirolo, cremoso,
criollo, mussarela coliformes N 5
(mozzarella, muzzarella) e 45°C/g >x10 > 2 101 5x10
similares; 46%
d) de alta umidade:
46%, de muita ata
umidade; umidade 55%, coliformes
com bactérias |acticas . 5x10? 5 2 108 | 5x10°
abundantes e viavels, 45°Cle
incluido o minas frescal
correspondente
f) de muito alto umidade:
umidade 55%, incluindo
os queijos de coalho com
umidade correspondente,
minas frescal, mussarela coliformes ) )
(mozzarella, muzzarela) 45°C >x10 5 2 | 3x10 1 5x10
e outros, elaborados por
coagulagdo enzimatica,
sem a agdo de bacterias
lacticas
h) ralado Co'fsc?fé”% 108 5 2| 100 | 100
i) em po Cogf’cryg‘% 10 52| x | 10
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j) processado fundido,
pasteurizado ou submetido
aprocesso UHT (UAT),
incluindo requeijéo,
aromatizado ou néo,
condimentados ou néo,

adicionados de ervas ou coliformes
outros ingredientes ou n&o; 45°Clg 10 51 2 X 10
processado fundido,

ralado, fatiado, em rodelas,
em fatias, parauntar,
aromatizado ou néo,
condimentado ou néo,
adicionado de ervas ou
outros ingredientes ou néo.

m) queijos de baixa média
umidade, temperados, coliformes
condimentados ou 5x102 5 2 102 | 5x10?

adicionado de ervas ou 45°Cle

outros ingredientes

n) queijos de muito alta

umidade, temperados, .
coliformes

condimentados ou 45°C) 102 5 2 | 5x10 | 10?
adicionado de ervas ou &
outros ingredientes

8C - Manteiga, creme de leite e similares

. Tolerancia A

. Micro- Tolerancia para amostra

Grupo de alimentos . paraamostra )
organismo S representativa
indicativa
M_antel ga, creme de N c m M
leite e simulares
a) manteiga; gordura
|&ctea (gordura anidra coliformes
de leite ou butter- . 10 5 2 X 10
. ) 45°Clg

oil); creme eleite
pasteurizado
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8D - Leiteem pd

. Toleréncia A
. Micro- Tolerancia para amostra
Grupo de alimentos . paraamostra )
organismo S representativa
indicativa
Leiteem po. c m M
a) leite em po,
instantaneo e néo,
excecdo dos destinados | coliformes
aalimentacio infantil 45°Clg 10 2| x| 10
e formulagdes
farmacéuticas.
8E - Doce de leite
. Toleréncia A
. Micro- Tolerancia para amostra
Grupo de alimentos . paraamostra )
organismo S representativa
indicativa
Doce deleite. c m M
a) doce de leite, com
ou sem adi¢des, exceto coliformes
os acondicionados em 45°C/ 5x10 2 10 | 5x10
embalagem hermética &
ou agranel
8F - Leite fermentado
. Toleréncia A
. Micro- Tolerancia para amostra
Grupo de alimentos . paraamostra .
organismo S representativa
indicativa
Leite fermentado c m M
a) leite fermentado,
com ou sem adicoes, .
refrigerado, e com Colg? (;n% 10 2 X 10
bactérias | Acticas viaveis &
nos ndmeros minimos
b) bebidas lactea coliformes
fermentada, refrigerada, . 10 2 X 10
.2 45°C/mL
com ou sem adi¢Oes




8G - Outros produtos | acteos

. Tolerancia A
. Micro- Tolerancia para amostra
Grupo de alimentos . paraamostra )
organismo L representativa
indicativa
Outros produtos | &cteos n c m M
a)pasta ou molho base
|&ctea pasteurizada,
refrigerada, com ou sem | coliformes )
adicdes, temperadas 45°Clg 1 S 2 10 10
ou ndo, excluindo os
queijos
b) sobremesas
lacteas pasteurizadas | coliformes
refrigeradas, com ou 45°Clg 5 5 2 3 5
sem adic¢bes
) mistura (pod) para
0 preparo de bebidas .
de base l4ctea, que COL"'Sff’Cr;“% 10 52| x | 10
serdo consumidas apés g
emprego de calor ou ndo
d) leite gelificados, ;
pasteurizado com ou coéltl;o (r;n% 5 5 2 1 5
sem adi¢oes g

CONCLUSAO E INTERPRETACAO DOS RESULTADOS DAS
ANALISES MICROBIOLOGICAS DEALIMENTOS DESTINADOSAO
CONSUMO HUMANO

1. Interpretacdo dos resultados:

Para interpretacdo dos resultados, compara-se o0s valores encontrados nas
analises realizadas com os valores estabelecidos no Anexo I. De acordo com
essa comparagdo, temos:

1.1. Produtos em condi¢des sanitérias satisfatorias

Sao aqueles cujos resultados analiticos estdo abaixo ou igual aos estabelecidos
para amostra indicativa ou amostra representativa, conforme especificado no
Anexo I do presente Regulamento.

1.2. Produtos em condi¢des sanitérias insatisfatérias
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1.2.1.S&oaquel escujosresultadosanal iti cosestao acimados|imitesestabel ecidos
para amostra indicativa ou amostra representativa, conforme especificado no
Anexo I do presente Regulamento.

1.2.2.530 aqueles cujos resultados analiticos demonstram a presenca ou
a quantificagdo de outros micro-organismos patogénicos ou toxinas que
representem risco a salide do consumidor.

2. Conclusdo

21. “PRODUTO OU LOTE (se amostra indicativa ou representativa,
respectivamente) DE ACORDO COM OS PADROES LEGAIS VIGENTES’
para as situagdes enquadradas no item 1.1 do Anexo II deste Regulamento.
2.2”PRODUTO OU LOTE (se amostra indicativa ou representativa,
respectivamente) IMPROPRIO PARA O CONSUMO HUMANO POR
APRESENTAR ...” (citar o(s) resultado(s) analitico(s) e o(s) parametro(s) nao
atendido(s) do Anexo I) para as situagdes enquadradas no item 1.2.1. do Anexo
Il deste Regulamento.

2.3”"PRODUTO OU LOTE (se amostra indicativa ou representativa,
respectivamente) IMPROPRIO PARA O CONSUMO HUMANO POR
APRESENTAR ....(micro-organismo patogénico ou toxina que representa
perigo severo a salde do consumidor).
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04 I nstrucdo normativa N°62, de 29 de Dezembro de
2011

Ana Cristina Pinesso Ribeiro
Rafael Fagnani

Essa Instrucdo altera a IN 51, de 18 de setembro de 2002, que
foi a legislagdo que introduziu a refrigeracéo do leite na propriedade,
o transporte a granel e prazos para reducdo na contagem de aerobios
mesofilos e de células somaticas do leite. A IN n. 62 de 2011 traz
atualizagbes sobre aproducéo, qualidade etransportedo leitein natura. As
principais mudangas sao as substitui¢des dos anexos sobre a identidade,
gualidade e producéo dos leites tipo A, Cru refrigerado e Pasteurizado,
além da substituicdo do Regulamento técnico sobre o transporte de leite
cru refrigerado.

A IN62 também revoga os anexos que continham os Regulamentos
sobre os leites tipo B e tipo C, lembrando que a prépria IN51 ja havia
determinado a extin¢do do leite tipo C para 2005 nas regides Sul, Sudeste
e Centro-Oeste, e para 2007 nas regides Norte e Nordeste.

Em termos préticos, a identidade do leite cru refrigerado brasileiro
ficou resumida a dois tipos: “tipo A” e “Cru Refrigerado”. Apds o
beneficiamento, o primeiro serd comercializado com o nome “tipo A
Pasteurizado” e o segundo sera identificado como “Pasteurizado” apenas.

Outras importantes alteracBes foram nos pardmetros da contagem
padrdo em placas e de células sométicas do leite cru refrigerado, que
gradativamente vao ficando mais rigorosos até o ano de 2017.
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ANEXOS:

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA EABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO

INSTRUCAO NORMATIVA N°62, DE 29 DE DEZEMBRO DE 2011

O MINISTRO DE ESTADO, INTERINO, DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 87, paragrafo
unico, inciso |1, da Constituicdo, tendo em vista o disposto naLel n° 7.889, de 23
de novembro de 1989, no Decreto n° 5.741, de 30 de marco de 2006, no Decreto n°
30.691, de29 de marco de 1952, e 0 que constado Processo n° 21000.015645/2011-
88, resolve:

Art. 1° Alterar o caput, excluir o paragrafo Unico e inserir os §§ 1° ao 3°, todos
do art. 1°, da Instrucdo Normativa MAPA n° 51, de 18 de setembro de 2002, que
passam avigorar com a seguinte redacéo:

“Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Producéo, Identidade e Qualidade
do Leite tipo A, o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite
Cru Refrigerado, o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite
Pasteurizado e o Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu
Transporte a Granel, em conformidade com os Anexos desta Instru¢cao Normativa.
§ 1° Esta Instrug@o Normativa é aplicivel somente ao leite de vaca.

§ 2° Os aspectos rel acionados a remuneracdo ao produtor baseada na qualidade do
leite devem ser estabelecidos mediante acordo setorial especifico.

8 3° O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento- MAPA instituira
Comissdo Técnica Consultiva permanente, com vistas a avaliacdo das agdes
voltadas para a melhoria da qualidade do |eite no Brasil.»(NR)

Art. 2° Alterar os Anexos I, IV, V e VI da Instrugdo Normativa MAPA n°® 51, de
18 de setembro de 2002, na forma dos Anexos I a IV desta Instru¢do Normativa.
Art. 3° Ficam revogados os Anexos II e Il da Instru¢do Normativa MAPA n° 51,
de 18 de setembro de 2002.

Art. 4° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacao.

JOSE CARLOSVAZ

Publicado no Didrio Oficial da Unido de 30/12/2011 , Se¢do 1 , Pagina 6-11.
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REGULAMENTO TECNICO DE PRODUCAO, IDENTIDADE E
QUALIDADEDELEITETIPOA

1. Alcance

1.1. Objetivo Fixar os requisitos minimos que devem ser observados para a
producéo, aidentidade e a qualidade do leite tipo A.

1.2. Ambito de Aplicacdo O presente Regulamento se refere ao leite tipo A
destinado a0 comércio nacional.

2. Descricéo

2.1. Defini¢des

2.1.1. Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da
ordenha completa e ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas. O |eite de outros animais deve denominar-se segundo
a espécie de que proceda;

2.1.2. Entende-se por Leite Pasteurizado tipo A o leite classificado quanto ao teor
de gordura em integral, semidesnatado ou desnatado, produzido, beneficiado e
envasado em estabelecimento denominado “Granja Leiteira’, observadas as
prescricdes contidas no presente Regulamento Técnico;

2.1.2.1. Imediatamente ap0s a pasteurizacdo, o produto assim processado deve
apresentar teste qualitativo negativo para fosfatase acaling, teste positivo para
peroxidase e enumeragdo de coliformes a 30/35°C (trinta/trinta e cinco graus
Celsius) menor do que 0,3 NMP/mL (zero virgula trés Nimero Mais Provéavel /
mililitro) da amostra.

2.2. Designagéo (denominago de venda)

2.2.1. Leite Pasteurizado tipo A Integral;

2.2.2. Leite Pasteurizado tipo A Semidesnatado; e

2.2.3. Leite Pasteurizado tipo A Desnatado.

Deve constar a expressao “Homogeneizado” na rotulagem do produto, quando for
submetido a esse tratamento, nos termos do presente Regulamento Técnico.

3. Classificacdo e Caracteristicas do Estabelecimento

3.1. Classificac¢do: “Granja Leiteira” é o estabelecimento destinado a producao,
pasteurizacdo e envase de leite Pasteurizado tipo A para o consumo humano,
podendo, ainda, elaborar derivados|écteosapartir deleite de suapropriaproducéo.
3.2. Localizagdo: localizada fora da &rea urbana, a Granja deve dispor de terreno
para as pastagens, manejo do gado e construcdo das dependéncias e anexos, com
disponibilidade para futura expansdo das edificagcdes e aumento do plantel. Deve
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estar situadadi stante defontespol uidoraseof erecer facilidadesparaofornecimento
de &gua de abastecimento, bem como para a eliminacdo de residuos e aguas
servidas. A localizacdo da Granja e o tratamento e eliminacdo de aguas residuais
devem sempre atender as prescri¢des das autoridades e érgaos competentes. Deve
estar afastada no minimo 50 m (cinquenta metros) das vias publicas de trafego
de veiculos estranhos as suas atividades, bem como possuir perfeita circulacdo
interna de veiculos. Os acessos nas proximidades das instalagoes e os locais de
estacionamento e manobra devem estar devidamente pavimentados de modo a
ndo permitir aformacdo de poeiraelama. Asdemais &reas devem ser tratadas e/ou
drenadas visando facilitar o escoamento das aguas, para evitar estagnacéo. A area
das instalagBes industriais deve ser delimitada através de cercas que impegam a
entrada de pequenos animais, sendo que as residéncias, quando existentes, devem
Situar-se fora dessa delimitaco. E vedada a residéncia nas construgdes destinadas
asinstalacBes da Granja, como também a criacdo de outros animais (aves, suinos,
por exemplo) na proximidade das instalagoes.

3.3. Instalacbes e Equipamentos

3.3.1. Currais de espera e manejo: de existéncia obrigatéria, devem possuir
area minima de 2,50 m? (dois virgula cinquenta metros quadrados) por animal
a ser ordenhado, pavimentacdo de paralelepipedos rejuntados, lgjotas ou piso
concretado, cercas de material adequado (tubos de ferro galvanizado, correntes,
réguas de madeira, etc.) e mangueiras com agua sob pressdo para sanitizacao.
Destinados aos animais a serem ordenhados, o conjunto deve ser situado
estrategicamente em relacéo a dependéncia de ordenha.

Quando a Granja possuir outras instalagdes destinadas a confinamento, abrigo de
touros, etc., que exijam a existéncia de currais especificos, devem ser separados
dos currais dos animais de ordenha..

3.3.2. Dependéncia de abrigo e arragoamento: destinada somente para os fins
mencionados, deve observar as seguintes exigéncias:

3.3.2.1. Estrutura coberta bem acabada e de material de boa qualidade. Paredes,
quando existentes, em alvenaria, com acabamento e pintadas com tintas de cor
clara. Como substitutivos das paredes podem ser empregados tubos gal vanizados,
correntes ou outro material adequado;

3.3.2.2. Piso impermeavel, revestido de cimento aspero ou outro materia de
qualidade superior, com dimensdes e inclinagao suficiente para o facil escoamento
de aguas e residuos organicos,

3.3.2.3. Sistema de contencdo de facil limpeza e sanitizac&o;

3.3.2.4. Manjedouras (cochos) de f&cil limpeza e sanitizagdo sem cantos vivos,
revestidas com material impermeavel, de modo afacilitar o escoamento das &guas
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delimpeza. Osbebedouros devem igual mente ser de material de bom acabamento,
concavos e de facil limpeza, recomendando-se 0 uso de bebedouros individuais.
Instalacdo de &gua sob pressdo paralimpeza.

3.3.3. Dependéncias de Ordenha: a ordenha, obrigatoriamente, deve ser feita em
dependéncia apropriada, destinada exclusivamente a esta finalidade, e localizada
af astada da dependénciade abrigo arragoamento, bem como de outras construces
para alojamento de animais. Devem observar as seguintes condigoes:

3.3.3.1. Construcdo em avenaria, com pé-direito, iluminacdo e ventilacdo
suficientes;

3.3.3.2. Recomenda-se 0 emprego de parede ou meia-parede para protecao contra
poeira, ventos ou chuva. Estas podem ser revestidas com material que facilite a
limpeza;

3.3.3.3. Piso impermeavel, antiderrapante, revestido de cimento ou outro material
de qualidade superior, provido de canaletas de fundo concavo, com dimensdes e
inclinagdo suficientes para facil escoamento de aguas e residuos orgéanicos;
3.3.3.4. O teto deve possuir forro em material impermeavel de facil limpeza. Em
se tratando de cobertura em estrutura metélica com telhas de aluminio ou tipo
“calhetéo”, é dispensado o forro;

3.3.3.5. Portas e caixilhos das janelas metalicos;

3.3.3.6. Instal acdo de &guasob pressdo, paralimpezae sanitizagcdo dadependéncig;
3.3.3.7. Sistema de contencao de fécil limpeza e sanitizacdo, ndo sendo permitido
nesta dependéncia o uso de canzil de madeira;

3.3.3.8. Possuir, obrigatoriamente, equipamento para a ordenha mecénica, pré-
filtragem e bombeamento até o tanque de depdsito (este localizado na dependéncia
de beneficiamento e envase) em circuito fechado, ndo sendo permitida a ordenha
manual ou ordenha mecanica em sistema semifechado, tipo “balde-ao-p€” ou
similar.

O equipamento referido, constituido de ordenhadeiras, tubulagcdes, bombas
sanitarias e outros, deve ser, conforme o caso, em ago inoxidavel, vidro, fibra
de vidro, ou outros materiais, desde que observado o Regulamento Técnico
especifico. Deve possuir bom acabamento garantir facilidade de sanitizacao
mecanica e conservacao.

Recomenda-se a instalag&o de coletores individuais de amostra no equipamento
de ordenha.

3.3.4. Dependéncia de sanitizacdo e guarda do material de ordenha: localizada
anexa a dependéncia de ordenha, deve observar, quanto as caracteristicas da
construcdo civil, as mesmas condi¢des da dependéncia de ordenha. As janelas
devem ser providas de telas a prova de insetos.
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Nesta dependéncia localizar-se-&o:

- 0S tanques para sanitizagdo de ordenhadeiras e outros utensilios,

- tanques e bombas para a circulacdo de solucdo para sanitizacdo do circuito de
ordenha;

- prateleiras, estantes, suportes para a guarda de material e equipamentos
utilizados na ordenha, aém do materia usado na sanitizagdo, tais como
recipientes com solucdes, escovas, etc. Ostanques, prateleiras, estantes e suportes
aqui mencionados devem ser construidos com material adequado, tais como:
revestimento em azulejo, fibra de vidro, aluminio ou similar. O equipamento para
a produc¢do do vacuo deve ser situado em lugar isolado e de acesso externo.
3.3.5. Dependéncias de Beneficiamento, Industrializacdo ¢ Envase

3.3.5.1. Localizadas no mesmo prédio da dependéncia de ordenha ou contiguas
a esta, obedecendo, entretanto, completo isolamento e permitindo a condugéo
do leite da ordenha em circuito fechado, através de tubulagdo menos extensa
possivel. Devem estar afastadas de outras construcdes para abrigo de animais.
As caracteristicas de constru¢do civil devem atender as condi¢des exigidas pelo
Servigo de Inspegdo Federal (SIF) para uma usina de beneficiamento;

3.3.5.2. Devem dispor de equipamentos em ago inoxidavel, de bom acabamento,
para realiza¢do das operagdes de beneficiamento e envase do leite, em sistema
automédtico de circuito fechado, constituido de refrigerador a placas para o
leite proveniente da ordenha, tanque regulador de nivel constante provido de
tampa, bombas sanitarias, filtro-padronizadora centrifuga, pasteurizador, tanque
isotérmico paraleite pasteurizado e maquinas de envase. N&o deve ser aceito pelo
SIF o resfriamento do leite pasteurizado pelo sistema de tanque de expansio;
3.3.5.3. O pasteurizador deve ser de placas e possuir painel de controle, termo-
registrador automatico, termometros e valvula automatica de desvio de fluxo,
bomba positiva ou homogeneizador, sendo que arefrigeracdo a4°C (quatro graus
Celsius) maximos apds a pasteurizagdo deve ser feita igualmente em segdo de
placas,

3.3.5.4. No conjunto deequi pamentos, éobrigatorio o emprego dehomogenei zador,
seavalidadedo produto for superior a24 h (vinte e quatro horas). Os equipamentos
devem ser localizados de acordo com o fluxo operacional, com o espagamento
entre s, e entre as paredes e divisorias, que proporcione facilidades de operacao
e sanitizagao;

3.3.5.5. Para a fabricacdo de outros produtos |&cteos devem ser previstas as
instalagdes equipamentos exigidos em normas ou Regulamentos Técnicos do
Ministério daAgricultura, Pecuaria Abastecimento.

3.3.6. Camara Frigorifica: com capacidade compativel com a producdo da Granja,
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a camara deve ser situada anexa a dependéncia de beneficiamento e em fluxo
logico em relagdo ao local de envase e a expedigdo. S3o aceitas camaras pré-
moldadas ou construidas em outros materiais, desde que de bom acabamento e
funcionamento. As aberturas devem ser de ago inoxidavel, fibra de vidro ou outro
material adequado. A cdmara deve possuir termdmetro de leitura para o exterior
e assegurar a manuten¢do do leite em temperatura maxima de 4°C (quatro graus
Celsius), e os demais produtos, conforme indicag&o tecnol 6gica.

3.3.7. Dependéncias de recepc¢do ¢ sanitizacdo de caixas plasticas: possuindo
as mesmas caracteristicas fisicas relativas ao pédireito, piso, paredes e teto da
dependéncia de beneficiamento envase, devem ser situadas anexas a mesma, porém
isoladas, com abertura apenas suficiente para passagem das caixas lavadas. Na sua
localizagdo deve ser levada em conta a posicdo do local de envase, de forma que
oferecam facilidade ao fluxo de caixas lavadas até o mesmo. As suas dimensoes
devem ser suficientes para comportar os tanques ou maquinas para lavagem e
oferecer espago para a guarda da quantidade de caixas em uso. Os tanques devem
ser construidos em alvenaria, revestidos com azul €jos ou outro material adequado.
Nao se permite o uso de tanques tipo caixas de cimento - amianto. Devem ser
providas de instalacdo de agua sob pressdo. No local de descarga das caixas, a
cobertura deve ser projetada para o exterior, de modo a oferecer abrigo ao veiculo.
3.3.8. Expedigdo: a expedi¢do deve ser localizada levando-se em conta a
posicdo das camaras frigorificas e a saida do leite ¢ dos demais produtos do
estabelecimento. Deve estar separada da recepg¢ao de caixas plasticas, considerada
como “areasuja’, bem como ser providade cobertura com dimensdes para abrigo
dos veiculos em operagéo.

3.3.9. Laboratérios: os laboratdrios devem estar devidamente equipados para a
realizacdo do controle fisico-quimico e microbiol 6gico do leite e demais produtos.
Devem constar de areas especificas para os fins distintos acima mencionados,
compativeis com 0s equipamentos a serem instalados, com volume de trabalho
a ser executado e com as caracteristicas das andlises. Podem ser localizados no
prédio principal ou deleafastados. Ascaracteristicasfisicasdaconstrucéo, relativas
a0 piso, paredes, portas e janelas devem observar as mesmas da dependéncia de
beneficiamento e envase, com excegdo do pédireito, que pode ser inferior, ¢ do
forro, que deve estar presente, exigindo-se na sua confec¢ao material apropriado,
de facil limpeza e conservacéo.

3.3.10. Dependéncia para guarda de embalagens. deve estar situada no prédio da
dependéncia de beneficiamento e envase ou num dos seus anexos.

3.3.11. Abastecimento de agua: a fonte de abastecimento deve assegurar um
volume total disponivel correspondente a soma de 100 | (cem litros) por animal
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a ordenhar e 6 | (seis litros) para cada litro de leite produzido. Deve ser de boa
qualidade e apresentar, obrigatoriamente, as caracteristicas de potabilidade
fixadas no Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal - RIISPOA. Deve ser instalado equipamento automatico de cloracéo,
como medida de garantia de sua qualidade microbiolégica, independentemente
de sua procedéncig;

3.3.11.1. Nos casos em que for necessario, deve ser feito o tratamento completo
(floculag@o, sedimentacdo, filtragdo, neutralizagdo e outras fases);

3.3.11.2. Os reservatérios de agua tratada devem ser situados com o necessario
afastamento das instalagbes que |hes possam trazer prejuizos e mantidos
permanentemente tampados e isolados através de cerca. Diariamente deve ser
feito o controle da taxa de cloro;

3.3.11.3. Todas as dependéncias da granja destinadas a producdo e abrigo de
animais devem ter mangueiras com agua sob pressdo, além de agua quente nas
se¢Oes de sanitizacdo, beneficiamento, industrializagdo e envase, bem como na de
limpeza de caixas plasticas;

3.3.11.4. As mangueiras existentes nestas se¢des devem ser mantidas em suporte
metdlico. A &gua de recuperacdo utilizada na refrigerac@o s pode ser reutilizada
na produc&o de vapor.

3.3.12. Redes de esgotos e de residuos organicos: todas as dependéncias dagranja
destinadas ao abrigo, arragoamento ou confinamento de animais e a dependéncia
para ordenha devem ser providas de canaetas de fundo cdncavo, com largura,
profundidade e inclinagdo suficientes para facil escoamento das dguas e residuos
organicos, os quais, obrigatoriamente, devem ser conduzidos por tubulagéo para
fossas esterqueiras devidamente afastadas, n&o sendo permitida a deposicéo em
estrumeiras abertas,

3.3.12.1. Nas demais se¢des, arede de esgotos deve constar de canal etas de fundo
concavo ou ralos sifonados ligados a sistemas de tubulacbes para conducéo e
eliminacdo, ndo se permitindo o desagiie direto das aguas residuais na superficie
doterreno, devendo, no seu tratamento, ser observadas as prescricoes estabel ecidas
pelo 6rgdo competente. As instalagdes sanitérias devem ter sistema de esgotos
independente.

3.3.13. Anexos e Outras Instalagoes

3.3.13.1. Bezerreiro: o bezerreiro deve ser localizado em &reas afastadas das
dependéncias de ordenha e de beneficiamento, industrializagdo e envase, sendo que
as caracteristicas gerais da construcdo devem observar as mesmas estabel ecidas
para a dependéncia de abrigo e arragoamento;

3.3.13.2. Dependéncia para isolamento e tratamento de animais doentes. de
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existéncia obrigatoéria e especifica para os fins mencionados, deve constar de
currais, abrigos e piquetes, devidamente afastados das demais construcles e
instalacBes, de forma que assegurem o necessario isolamento dos animais;
3.3.13.3. Silos, depdsitos de feno, dependéncia para preparo e depdsito de racao,
banheiro ou pulverizadores de carrapaticidas e brete: estas instalagdes, quando
existentes, devem ser situadas em locais apropriados, suficientemente distanciadas
das dependéncias de ordenha e de beneficiamento, industrializa¢do e envase, de
modo a ndo prejudicar o funcionamento e higiene operaciona das mesmas;
3.3.13.4. Sala de maquinas: deve possuir area suficiente para comportar 0s
equipamentos a serem instalados, e, quando localizada no corpo do prédio, deve
ser separada por paredes completas, podendo ser aplicados elementos vazados
tipo “cobogd” somente nas paredes externas, quando existentes;

3.3.13.5. Caldeira: quando existente, deve ser localizada em prédio especifico,
guardando adequado afastamento de quaisquer outras construgdes, observando-
se a legislacdo especifica. Os depodsitos de lenha ou de outros combustiveis
devem ser localizados adequadamente e de modo a ndo prejudicar a higiene e o
funcionamento do estabel ecimento;

3.3.13.6. Sanitarios e vestiarios: localizados de forma adequada ao fluxo de
operérios. Estas instalagbes devem ser dimensionadas de acordo com o nimero
de funcionérios, recomendando-se a propor¢éo de 1 (um) lavatorio, 1 (um)
sanitario ¢ 1(um) chuveiro para até 15 (quinze) operarios do sexo feminino e
de 1 (um) chuveiro para até 20 (vinte) operarios do sexo masculino. Devem
ainda ser quantificados de forma que sejam de uso separado: para os operarios
do setor de beneficiamento e envase, ¢ para os demais ligados aos trabalhos nas
instalagOes de animais. Observada esta mesma separagdo, 0s mictorios devem
ser dimensionados na proporgdo de 1 (um) para cada 30 (trinta) homens. N&o
€ permitida a instalac8o de vaso tipo “turco”. Os vestiarios devem ser providos
de armérios, preferentemente metdlicos, com telas que permitam boa ventilacéo;
devem ser individuais e com separacado interna para roupas e cal cados.

Quanto as caracteristicas da construcdo, devem possuir paredes azulgjadas até
1,50m (um virgula cinguenta metro), pisos impermeaveis, e forros adequados,
ventilagdo e iluminacdo suficientes. Os lavatérios devem ter a disposigdo,
permanentemente, sabdo liquido e neutro, toalhas descartaveis de papel ndo
reciclado e cestas coletoras,

3.3.13.7. Refeitdrio: quando necessario, 0s operérios devem dispor de instalactes
adequadas para as suas refeicdes, sendo proibido realizé-|as nas dependéncias de
trabalho ou em locais improprios;

3.3.13.8. Almoxarifado, escritorios e farmacia veterinaria: localizados de modo a
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nao permitir acesso direto as dependéncias destinadas a produgio e beneficiamento
do leite, estas instalagdes devem constar de dependéncias especificas para cada
finalidade. O almoxarifado deve se destinar a guarda dos materiais de uso geral
nas instalagdes voltadas a producdo e ao beneficiamento do leite, possuindo
dimensdes suficientes para o deposito dos mesmos em locais separados, de acordo
Ccom sua natureza;

3.3.13.9. Sede do Servico de Inspecdo Federal, composta de um gabinete com
instalacdo sanitariae vestiario. Osmoveis, material e utensilios necessarios devem
ser fornecidos pel o estabel ecimento;

3.3.13.10. Garagem, oficinas e local para lavagem de veiculos: estas instalagoes
devem ser situadas em setor especifico, observando o devido afastamento das
demais constru¢des. Anexos as mesmas devem ser depositados os materiais e
insumos do setor, tais como maguinas, pegas, arados, pneus, €tc.

4. Sanidade do Rebanho

A sanidade do rebanho leiteiro deve ser atestada por médico veterinério,
nos termos discriminados abaixo e em normas e Regulamentos técnicos
especificos, sempre que requisitado pelas Autoridades Sanitarias.
4.1. Asatribui¢des do médico veterinario responsavel pelagranjaleiteiraincluem:
4.1.1. Controle sistematico de parasitoses;
4.1.2. Controle sistematico de mastites;
4.1.3. Controle rigoroso de brucelose (Brucella abortus) e tuberculose
(Mycobacterium bovis): o estabelecimento de criacdo deve cumprir normas e
procedimentos de profilaxia e saneamento com o objetivo de obter certificado de
livre de brucel ose e de tubercul ose, em conformidade com o Regulamento Técnico
do Programa Nacional de Controle e Erradicacdo da Brucelose e Tuberculose
Animal;
4.1.4. Controle zootécnico dos animais.
4.2. Nao é permitido o processamento na Granja ou o envio de leite a Posto de
Refrigeracao ou estabelecimento industrial adequado, quando oriundo de animais
que:
4.2.1. Estejam em fase colostral;
4.2.2. Cujo diagnéstico clinico ou resultado positivo a provas diagnésticas
indiquem presenca de doencgas infecto-contagiosas que possam ser transmitidas
ao homem através do leite;
4.2.3. Estgjam sendo submetidos a tratamento com drogas e medi camentos de uso
veterindrio em geral, passiveis de eliminacdo pelo leite, motivo pelo qual devem
ser afastados da producdo pelo periodo recomendado pelo fabricante, de forma
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a assegurar que os residuos da droga nao sejam superiores aos niveis fixados em
normas especificas.

4.3. E proibido o fornecimento de alimentos com medicamentos as vacas em
lactacdo, sempre que tais alimentos possam prejudicar a qualidade do leite
destinado ao consumo humano.

4.4. Qualquer alteragdo no estado de satide dos animais, capaz de modificar a
qualidade sanitéria do leite, constatada durante ou apds a ordenha, deve implicar
condenacdo imediata desse |eite e do conjunto a ele misturado. Asfémeas em tais
condig¢des devem ser afastadas do rebanho, em carater provisério ou definitivo, de
acordo com a gravidade da doenca.

4.5. E proibido ministrar aimentos que possam prejudicar os animais lactantes
ou a qualidade do leite, incluindo-se nesta proibicdo substancias estimulantes
de qualquer natureza, ndo aprovadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, capazes de provocarem aumento de secrecao lactea.

5. Higiene da Producéo

5.1. Condic¢des Higiénico-Sanitarias Gerais para a Obtencéo da Matéria-Prima:
Devem ser seguidos os preceitos contidos no “Regulamento Técnico sobre
as Condicdes Higiénico-Sanité&rias e de Boas Préticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, item 3: Dos
Principios Gerais Higiénico-Sanit&rios das Matérias-Primas para Alimentos
Elaborados / Industridizados», aprovado pela Portaria MA n° 368, de 4 de
setembro de 1997, para 0s seguintes itens:

5.1.1. Localizagdo e adequacao dos currais a finalidade;

5.1.2. Condigdes gerais das edificagdes (area coberta, piso, paredes ou
equivalentes), relativas a prevencdo de contaminacoes,

5.1.3. Controle de pragas;

5.1.4. Agua de abastecimento;

5.1.5. Eliminacéo de residuos organicos;

5.1.6. Rotina de trabalho e procedimentos gerais de manipulacéo;

5.1.7. Equipamentos, vasilhame e utensilios;

5.1.8. Protecdo contra a contaminacdo da matéria-prima;

5.1.9. Acondicionamento, refrigeracéo, estocagem e transporte.

5.2. Condigdes Higiénico-Sanitarias Especificas para a Obtengdo da Matéria-
Prima:

5.2.1. Astetas do animal a ser ordenhado devem sofrer prévialavagem com agua
corrente, seguindo-se secagem com toahas descartaveis e inicio imediato da
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ordenha, com descarte dosjatosiniciais de leite em caneca de fundo escuro ou em
outro recipiente especifico para essa finalidade;

5.2.2. Em casos especiais, como os de alta prevaléncia de mamite causada por
micro-organismos do ambiente, pode-se adotar o sistema de desinfeccdo das
tetas antes da ordenha, mediante técnica e produtos desinfetantes apropriados,
adotando-se rigorosos cuidados para evitar a transferéncia de residuos desses
produtos para o leite (secagem criteriosa das tetas antes da ordenha);

5.2.3. Apb6saordenha, desinfetar imediatamente astetas com produtos apropriados.
Os animais devem ser mantidos em pé pelo tempo suficiente para que o esfincter
dateta volte a se fechar. Para isso, recomenda-se oferecer alimentagdo no cocho
apo6s aordenha;

5.2.4. Os trabahadores da Granja, quaisguer que sejam suas funcdes, devem
dispor de carteira de salide, que sera renovada anual mente ou quando necessario;
5.2.5. A divisdo dos trabalhos na Granja Leiteira deve ser feita de maneira que o
ordenhador se restrinja a sua fungdo, cabendo aos outros trabal hadores as demais
operacdes, por ocasido da ordenha;

5.2.6. Todos os funcionérios ocupados com operacGes nas dependéncias de
ordenha e de beneficiamento e envase devem usar uniformes brancos completos
(gorro, macac&o ou jaleco, calca e botas).

Para os demais devem ser uniformes azuis e botas pretas,

5.2.7. Todo o pessoal que trabalha nas dependéncias voltadas a producéo deve
apresentar habitos higiénicos,

5.2.8. O operador do equipamento de ordenha deve, no seu manuseio, conservar
as maos sempre limpas;

5.29. Todas as dependéncias da granja leiteira devem ser mantidas
permanentemente limpas;

5.2.10. A dependéncia de ordenha deve ser mantida limpa antes, durante e apds
a permanéncia dos animais. Ao término de seu uso deve ser realizada completa
sanitizacdo do piso e paredes paratotal remocao de residucs,

5.2.11. Todo equipamento, apos a utilizacdo, deve ser cuidadosamente lavado e
sanitizado, de acordo com Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional
(PPHO). Para o0 equipamento de ordenha, devem ser seguidas as recomendactes
do fabricante quanto a desmontagem, limpeza e substitui¢do de componentes nos
periodos indicados. A realizacdo desses procedimentos deve ser registrada em
documentos especificos, caracterizando a padronizagdo e garantia da qualidade,
para gerar rastreabilidade e confiabilidade, a exemplo do processo de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC.
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6. Controle da Producéo

6.1. As instalacbes e equipamentos devem estar em perfeitas condicBes de
conservacdo e funcionamento, de forma a assegurar a obtencdo, tratamento e
conservacao do produto dentro dos niveis de garantia obrigatorios;

6.2. O filtro do circuito de ordenha (pré-filtro) deve ser constituido de ago
inoxidavel e o elemento filtrante, de material adequado a essa fung¢ao;

6.3. Na pasteurizacdo devem ser fielmente observados os limites quanto a
temperatura e ao tempo de aquecimento de 72° a 75°C (setenta e dois graus a
setenta e cinco graus Celsius) por 15 a 20 s (quinze a vinte segundos). Na
refrigerac@o subsequente, a temperatura de saida do |eite ndo deve ser superior a
4°C (quatro graus Celsius);

6.4. Especia cuidado deve ser sempre dispensado para a correta observacdo do
tempo de sangria do pasteurizador, de forma que a agua acumulada no seu interior
seja totalmente eliminada;

6.5. Os graficos de registro das temperaturas do pasteurizador devem ser rubricados
e datados pelo encarregado dos trabal hos;

6.6. O envase deve iniciar-se em seguida a pasteurizacéo e de modo a otimizar as
operagoes,

6.7. A maquina de envase (quando o processo de envase empregar lactofilme)
deve possuir |dmpada ultraviol eta sempre em funcionamento e, antes de iniciar-se
aoperacdo, deve-se assegurar de gque o sistema de aimentagdo esteja esgotado;
6.8. O leite envasado deve ser imediatamente depositado na camara frigorifica
e mantido a temperatura maxima de 4°C (quatro graus Celsius), aguardando a
expedigdo.

7. Procedimentos Especificos para o Controle de Qualidade da Matéria-Prima
7.1. Contagem Padr&o em Placas (CPP);

7.2. Contagem de Céulas Somaticas (CCS);

7.3. Pesquisa de Residuos de Antibidticos (ver Nota ne 2);

7.4. Determinac&o do indice Crioscopico (Depressio do Ponto de Congelamento,
DPC);

7.5. Determinacdo do Teor de Solidos Totais e N&o-Gordurosos;

7.6. Determinag&o da Densidade Relativa;

7.7. Determinacdo daAcidez Titulével;

7.8. Determinacdo do Teor de Gordura; e

7.9. Medicdo da Temperatura do Leite Cru Refrigerado.

Notan® 1: osmétodosanal iticosempregados napesquisaderesiduosde antibi 6ticos
no leite devem apresentar sensibilidade para os LMR (Limites Maximos de
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Residuos) adotados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
sobre 0 assunto.

Nota n® 2: periodicidade das analises:

- Gordura, Acidez Titulavel, Densidade Relativa, indice Crioscopico (Depressio
do Ponto de Congelamento), Sdlidos Nao Gordurosos, Alizarol: diédria, tantas
Vezes quanto necessario.

- Contagem Padréo em Placas: média geométrica sobre um periodo de 03 (trés)
meses, com pelo menos 01 (uma) andlise mensal, em Unidade Operacional
da Rede Brasileira de Laboratérios para Controle da Qualidade do Leite,
independentemente das andlisesreali zadas nafrequénciaestipuladapel o Programa
de Controle de Qualidade interno da Granja Leiteira.

- Contagem de Células Sométicas: média geométrica sobre um periodo de 03
(trés) meses, com pelo menos 01 (uma) andlise mensal em Unidade Operacional
da Rede Brasileira de Laboratérios para Controle da Qualidade do Leite,
independentemente das andlises reali zadas nafrequénciaestipuladapel o Programa
de Controle de Qualidade interno da Granja Leiteira.

- Pesquisa de Residuos de Antibidticos: pelo menos 01 (uma) andlise mensal,
em Unidade Operacional da Rede Brasileira de Laboratérios para Controle da
Qualidade do Leite, independentemente das andlises redlizadas na frequéncia
estipulada pelo Programa de Controle de Qualidade interno da Granja Leiteira.
7.11. A Granja Leiteira pode medir alguns destes parametros, além de outros nao
relacionados, via andlise instrumental ;

7.12. E permitido as Granjas Leiteiras utilizar, individual ou coletivamente,
laboratérios credenciados ou reconhecidos pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento paraarealizagéo do seu controle de qualidade, rotineiro
ou ndo, por meio de metodologia analitica convencional ou instrumental, de
parametros fisicos, quimicos e microbioldgicos usualmente ndo realizados nos
laboratérios das Granjas Leiteiras, tanto por questdes de risco bioldgico quanto
pelo custo e nivel de dificuldade da metodologia analitica ou dos equipamentos
requeridos para sua execugao;

7.13. A responsabilidade pelo controle de qualidade do produto elaborado é
exclusiva da Granja Leiteira, inclusive durante sua distribui¢do. Sua verificagao
deve ser feita periddica ou permanentemente pelo Servigo de Inspecéo Federal,
de acordo com procedimentos oficialmente previstos, a exemplo das Auditorias
de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e dos Sistemas de Andlise de Perigos e
de Pontos Criticos de Controle (APPCC) de cada estabelecimento e segundo a
classificagdo que este receber como conclusdo da Auditoria realizada.
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8. Composicdo e Requisitos Fisicos, Quimicos e Microbiolégicos do Leite Cru
Refrigerado Tipo A Integral e do Leite Pasteurizado Tipo A.
8.1. Ingrediente Obrigatério: Leite Cru Refrigerado tipo A Integral;
8.2. Conjunto do Leite Cru Refrigerado tipo A Integral:

Gordura (/100 g): min. 3,0

Acidez, em g de &cido lactico/100 mL: 0,14 a0,18

Densidade relativa, 15/15°C, g/mL (4): 1,028 a 1,034

Indice crioscopico: - 0,530°H a-0,550°H (equivalentes a-0,512°C e a-0,531°C)
S6lidos N&o-Gordurosos(g/100g): min. 8,4*

ProteinaTotal (g/100 g): min. 2,9

Estabilidade ao Alizarol 72 % (v/v): Estavel

Contagem Padrdo em placas (UFC/mL): Max.. 1x10*

Contagem de Células Sométicas(CCS/mL)

De 01.1.2012 até 30.6.2014: 4,8 x 10°

A partir de 01.7.2014 até 30.6.2016: 4,0 x 10°

A partir de 01.7.2016: 3,6 x 10°

Nota n° (4): Densidade Relativa: dispensada quando os teores de Solidos Totais
(ST) e SAlidos Nao Gordurosos (SNG) forem determinados el etronicamente.

8.3. Leite Pasteurizado tipo A

Requisitos Integral | Semidesnatado | Desnatado
Gordura, (g/100g) Min. 3,0 0,6a29 max. 0,5
Acidez,(g. &c.Léctico/100mL) 0,14 a 0,18 para todas as variedades
Estabilidade ao Alizarol 72 % (v/ v) Estavel paratodas as variedades
S6lidos N&o Gordurosos (g/100g) Min. de 8,4 *

- 0,530°H a-0,550°H

Indice Crioscopico (equivalentes a-0,512°C e a-0,531°C)

Testes Enziméticos:

- provade fosfatase alcalina Negativo

- prova de peroxidase: Positiva

S}i’;ﬁgem Padréo em Placas (UFC/ n=5;c=2;m=50x102M = 1,0x10°
Coliformes (30/35°C)**- NMP/mL N=5c¢c=0m<1
Coliformes (45°C)** - NMP/mL N =5; ¢ = 0; m= auséncia
Salmonella spp/25mL** N =5; ¢ = 0; m= auséncia

* Teor minimo de SNG, com base no leite integral. Para os demais teores de
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gordura, essevalor deve ser corrigido pelaseguinteformula: SNG = 8,652 - (0,084
x G) (na qual SNG = Soélidos Nao-Gordurosos, g/100g; G = Gordura, g/100g).

** Padrbes microbioldgicos a serem observados até a saida do estabelecimento
industrial produtor

Nota n° (5): imediatamente apds a pasteurizagdo, o leite pasteurizado tipo A
deve apresentar enumeracdo de coliformes a 30/35° C (trinta/trinta e cinco graus
Celsius) menor do que 0,3 NMP/ml (zero virgula trés Nimero Mais Provéavel/
mililitro) da amostra.

9. Higiene Geral e Sanitizagao das Instalagdes e Equipamentos de Beneficiamento,
Industrializagdo e Envase

Devem ser observados os Regulamentos Técnicos de Boas Préticas de
Fabricacéo e os Procedimentos Padronizados de Higiene Operaciona (PPHO).

10. Pesos e Medidas
Deve ser aplicada a legislagdo especifica.

11. Rotulagem

11.1. Deve ser aplicada a legislagdo especifica;

11.2. A seguinte denominacdo do produto deve constar na sua rotulagem, de
acordo com o seu teor de gordura:

11.2.1. Leite Pasteurizado tipo A Integral;

11.2.2. Leite Pasteurizado tipo A Semidesnatado;

11.2.3. Leite Pasteurizado tipo A Desnatado;

11.3. Deve constar no rétulo a expressao “Homogeneizado”, quando o leite for
submetido a esse tratamento, em conformidade com o que especifica o item
3.3.5.4 deste Anexo, em funcdo da sua validade.

12. Acondicionamento

O leite pasteurizado deve ser envasado com material adequado para
as condigdes previstas de armazenamento e que garanta a hermeticidade da
embalagem e protecdo apropriada contra contaminacéo.

13. Expedi¢ao e Transporte do Leite Envasado

A expedicdo do Leite Pasteurizado tipo A deve ser conduzida sob
temperatura maxima de 4°C (quatro graus Celsius), mediante seu acondicionamento
adeguado, e levado ao comércio distribuidor através de veiculos com carrogarias
providas de isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifica, para alcangar os
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pontos de venda com temperatura ndo superior a 7°C (sete graus Celsius).

14. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracéo
N&o é permitida a utilizag&o.

15. Contaminantes
Os contaminantes organicos e inorganicos eventualmente presentes no
produto ndo devem superar os limites estabelecidos pela legislacdo especifica.

16. Higiene

16.1. Todo equipamento, apds a utilizacdo, deve ser cuidadosamente lavado e
sanitizado, de acordo com Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional
(PPHO). A redlizagdo desses procedimentos deve ser registrada em documentos
especificos, caracterizando a padronizag¢do e garantia da qualidade, para gerar
rastreabilidade e confiabilidade, a exemplo do processo de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle - APPCC;

16.2. Ademais, as préticas de higiene para elaboracéo do produto devem estar de
acordo com o estabelecido no Cédigo Internacional Recomendado de Préticas,
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos (CAC/RCP | -1969, Rev. 3, 1997),
além do disposto no “Regulamento Técnico sobre as Condig¢des Higiénico-
Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricacdo para Estabel ecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos», aprovado pela Portaria MA n° 368, de 4 de
setembro de 1997;

16.3. Critérios Macroscopicos e Microscopicos. auséncia de qualquer tipo de
impurezas ou elementos estranhos.

17. Métodos de Andlise

17.1. Devem ser utilizados os métodos oficiais publicados pelo MAPA, podendo
ser utilizados outros métodos de controle operacional, desde que conhecidos os
seus desvios e correlacBes em relacdo aos respectivos métodos de referéncia.

18. Amostragem
Devem ser seguidos os procedimentos recomendados na Norma |IDF 50
C: 1995.

19. Disposi¢oes Gerais
19.1. Para as Granjas que distribuem o Leite Pasteurizado tipo A nos municipios
integrantes das grandes metropoles e localizadas fora desses municipios,
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recomenda-se dispor de entrepostos nos locais de distribui¢éo;

19.2. No transporte e distribuicdo do Leite Pasteurizado tipo A, ndo é permitido
0 transvase do produto para outros veiculos fora dos entrepostos referidos no
subitem 19.1 deste Anexo;

19.3. Os critérios a serem observados para a desclassificagdo do Leite tipo A sao
aqueles previstos nos Critérios de Inspe¢do de Leite e Derivados.” (NR)

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
LEITE CRU REFRIGERADO

1. Alcance

1.1. Objetivo O presente Regulamento fixa a identidade e os requisitos minimos
de qualidade que deve apresentar o Leite Cru Refrigerado nas propriedadesrurais.
1.2. Ambito de Aplicacdo O presente Regulamento se refere ao Leite Cru
Refrigerado produzido nas propriedades rurais do territério nacional e destinado a
obtencdo de L eite Pasteuri zado paraconsumo humano direto ou paratransformacao
em derivados lacteos em todos os estabel ecimentos de laticinios submetidos a
inspecao sanitaria oficial.

2. Descricéo

2.1. Definicoes

2.1.1. Entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta, em condigdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas
e descansadas. O |eite de outras espécies deve denominar-se segundo a espécie da
qual proceda;

2.1.2. Entende-se por Leite Cru Refrigerado, o produto definido em 2.1.1 deste
Anexo, refrigerado e mantido nas temperaturas constantes da tabela 2 do presente
Regulamento Técnico, transportado em carrotangue isotérmico da propriedade
rural para um Posto de Refrigeracdo de leite ou estabelecimento industrial
adequado, para ser processado.

2.2. Designagéo (denominagdo de venda) - Leite Cru Refrigerado.

3. Composicao e Qualidade

3.1. Requisitos

3.1.1. Caracteristicas Sensoriais

3.1.1.1. Aspecto e Cor: liquido branco opal escente homogéneo;

3.1.1.2. Sabor e Odor: caracteristicos. O Leite Cru Refrigerado deve apresentar-se
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isento de sabores e odores estranhos.

3.1.2. Requisitos gerais

3.1.2.1. Auséncia de neutralizantes da acidez e reconstituintes de densidade.
3.1.3. Requisitos Fisico-Quimicos, Microbiolégicos, Contagem de Céulas
Sométicas e Residuos Quimicos:

3.1.3.1. O leite definido no item 2.1.2 deve seguir os requisitos fisicos, quimicos,
microbiolégicos, de contagem de células sométicas e de residuos quimicos
relacionados nas Tabelas 1 e 2, abaixo:

Tabela 1 - Requisitos Fisicos e Quimicos

Matéria Gorda, g/100 g: Teor Original, com o minimo de 3,0 ®

Densidade relativaa 15/15°C g/mL @: 1,028 a 1,034

Acidez titulavel, g. acido l&tico/100 mL: 0,14 a0,18

Extrato seco desengordurado, g/100 g: min. 8,4

indice Crioscopico: - 0,530°H a-0,550°H (equivalentes a-0,512°C e a-0,531°C)
Proteinas, g/100g: min. 2,9
Nota n° (1): é proibida a realizacdo de padronizacdo ou desnate na propriedade
rural.
Notan®(2): dispensadaarealizac&o quando o ESD for determinado €l etronicamente.

66



Q114 d1ussa.d op T epe eu SopIod pgeIss S8oIpu | : ewsaiua) ogdisodwo)

*10PesS320.d 0JUBWI199 [BORISS OU Do0T & OLHUNWIOD
onbue] /jeint opeparrdoid vu D/ :0319] OP 0BILAIISUOD 9P BWIXPW BIjerodwa],

VdVIA- SONpISay op 9[0NU0)) Ip [BUOIOBN BWrIS0IJ OU S0ISIAIA SOWIXBIA SOHWIT
:0URIC0.O ILU OJUSLU 2SO Op S0P g IU | SOJIN0/S02 11010 U 9P SONPISaY ap esinbsad

(ssssw g0 ap opoysed
8.q0s eoLBWoah
BIP3W W09 ‘[esuawl

oYy oﬂowﬁhxnz 0°S owo“mwxmz 09 owo“zwxmz G‘L owo“mwxmz 3SI[pLE TO P OLIujL)
T S Y T /S wo essordxo
'(S00) seoirewos
senp)d ap webeuo)
(sesaw g0 ap opolied
9.1g0s edlpwoah
eIpaW Wod ‘esuawl
01 owo“hﬁxmz (1X3 omowﬁwiaz 09 owo“gwme S‘L %%MAMENE SS1[pUe TO 9P OIuj)
Y T s c /DA wo essardxa
"(ddD) seve|d we
oelped webejuo)
3N/N 'seQifey AN/N se0lbey AN/N 'se0i6ey
3IN/N 901604 LT0C90°0E 9k GT0C90°0E 9k [ANAANRR=) olelunwios
/T02'20°'T09p 11ded v | GTOZ'20°TO 8P 1nded v | ETOZ'TO'TOSP 11ed v | 0TOZ'20°TO 3P Jied v anbue) Jod no feuny
0D/3S/S 01y OD/3S/S sy OD/3S/S selfey OD/3SIS saQlfey spepslidoid Jod)
9T0Z'20'T03p Jied v 9T0Z"90°0E 9 ¥102°9°0€ 9k T10CCT'TE9R OpIpsw ad1pu]
¥T02'0T09p Iied v | 2T0Z'TO'TO 9P J1ied v | 8002'20°TO9p Jied v

81107 0p apep1end ep 8|0.)U0D ap SOLIoTRIONR T ap IR |Iselg
9pay epd sopeienre Wwekss e sodiwinb sonpisalap ‘SO ap ‘sodiwinb ‘sods)) ‘s00160|01go0 1w SoYsINbeyY Zepgel

67



4. Sanidade do rebanho A sanidade do rebanho leiteiro deve ser atestada por
médico veterinario, nos termos discriminados abaixo e em normas ¢ Regulamentos
técnicos especificos, sempre que requisitado pelas Autoridades Sanitarias.

4.1. As atribuicbes do médico veterinario responsavel pela propriedade rural
incluem:

4.1.1. Controle sistemético de parasitoses,

4.1.2. Controle sistematico de mastites;

4.1.3. Controle de brucelose (Brucella abortus) e tuberculose (Mycobacterium
bovis), respeitando normas e procedimentos estabelecidos no Regulamento
Técnico do Programa Nacional de Controle e Erradicacdo da Brucelose e
Tuberculose Animal;

4.1.4. Controle zootécnico dos animais.

4.2. Nao é permitido o envio de leite a Posto de Refrigeracdo de leite ou
estabel ecimento industrial adequado, quando oriundo de animais que:

4.2.1. Estejam em fase colostral;

4.2.2. Cujo diagnostico clinico ou resultado positivo a provas diagnésticas
indiquem presenca de doencas infecto-contagiosas que possam ser transmitidas
ao homem através do leite;

4.2.3. Estejam sendo submetidos a tratamento com drogas e medi camentos de uso
veterindrio em geral, passiveis de eliminacdo pelo leite, motivo pelo qual devem
ser afastados da producéo pelo periodo recomendado pelo fabricante, de forma
a assegurar que os residuos da droga ndo sejam superiores aos niveis fixados em
normas especificas.

4.3. E proibido o fornecimento de alimentos com medicamentos as vacas em
lactagdo, sempre que tais alimentos possam prejudicar a qualidade do leite
destinado ao consumo humano.

4.4. Qualquer alteragdo no estado de satide dos animais, capaz de modificar a
gualidade sanitéria do leite, constatada durante ou ap6s a ordenha, implicara
condenacdo imediata desse leite e do conjunto a ele misturado. As fémeas em
tais condigdes serdo afastadas do rebanho, em carater provisorio ou definitivo, de
acordo com a gravidade da doenca.

4.5. E proibido ministrar alimentos que possam prejudicar os animais lactantes
ou a qualidade do leite, incluindo-se nesta proibigdo substéncias estimulantes
de qualquer natureza, ndo aprovadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, capazes de provocarem aumento de secrecdo |&ctea.

5. Controle Diario de Qualidade do Leite Cru Refrigerado no estabelecimento
industrial.
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5.1. Leitedeconjuntodeprodutores, quando do seu recebi mento no Estabel ecimento
Beneficiador (para cada compartimento do tanque):

- Temperatura,

- Teste do Alcool /Alizarol naconcentracio minimade 72% v/v (setentae dois por
cento volume/volume);

- Acidez Titulavel;

- Indice Crioscopico;

- Densidade Relativa, a 15/15°C;

- Teor de Gordura;

- Pesguisa de Fosfatase Alcalina (quando a matéria-prima for proveniente de
Usina e ou Fabrica);

- Pesquisa de Peroxidase (quando a matéria-prima for proveniente de Usina ¢ ou
Fébrica);

- % de ST ede SNG;

- Pesquisa de Neutralizantes daAcidez e de Reconstituintes da Densidade;

- Pesquisa de agentes inibidores do crescimento microbiano;

- outras pesquisas que se facam necessarias.

6. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/El aboracéo
N&o se admite nenhum tipo de aditivo ou coadjuvante.

7. Contaminantes
O leite deve atender a legislagdo vigente quanto aos contaminantes
organicos, inorganicos e os residuos biol 6gicos.

8. Higiene

8.1. Condic¢des Higiénico-Sanitarias Gerais para a Obtencédo da Matéria-Prima:
Devem ser seguidos os preceitos contidos no “Regulamento Técnico

sobre as Condicdes Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Fabricacdo para

Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, item 3: Dos

Principios Gerais Higiénico-Sanitérios das Matérias-Primas para Alimentos

Elaborados/Industrializados», aprovado pelaPortariaM A n° 368, de 4 de setembro

de 1997, para os seguintes itens:

8.1.1. Localizagdo e adequagdo dos currais a finalidade;

8.1.2. Condigdes gerais das edificacdes (4rea coberta, piso, paredes ou

equivalentes), relativas a prevencao de contaminacoes;

8.1.3. Controle de pragas;

8.1.4. Agua de abastecimento;

69



8.1.5. Eliminacdo de residuos organicos;

8.1.6. Rotina de trabalho e procedimentos gerais de manipulagéo;

8.1.7. Equipamentos, vasilhame e utensilios;

8.1.8. Protecéo contra a contaminacdo da matéria-prima;

8.1.9. Acondicionamento, refrigeracéo, estocagem e transporte.

8.2. Condig¢des Higiénico-Sanitarias Especificas para a Obtengdo da Matéria-
Prima;

8.2.1. Astetas do animal a ser ordenhado devem sofrer prévialavagem com agua
corrente, seguindo-se secagem com toalhas descartéveis de papel ndo reciclado
e inicio imediato da ordenha, com descarte dos jatos iniciais de leite em caneca
de fundo escuro ou em outro recipiente especifico para essa finalidade. Em casos
especiais, como os de alta prevaléncia de mamite causada por micro-organismos
do ambiente, podese adotar 0 sistema de desinfeccéo das tetas antes da ordenha,
mediante técnica e produtos desinfetantes apropriados, adotando-se cuidados para
evitar atransferéncia de residuos desses produtos para o leite (secagem criteriosa
das tetas antes da ordenha);

8.2.2. Apdsaordenha, desinfetar imediatamente astetas com produtos apropriados.
Os animais devem ser mantidos em pé pelo tempo necessario para que o esfincter
da teta volte a se fechar. Para isso, recomenda-se oferecer alimentac&o no cocho
apos a ordenha;

8.2.3. O leite obtido deve ser coado em recipiente apropriado de ago inoxidavel,
ndilon, aluminio ou plastico atdxico e refrigerado até a temperatura fixada neste
Regulamento, em até 3 h (trés horas);

8.2.4. A limpeza do equipamento de ordenha e do equipamento de refrigeracdo do
leite deve ser feita de acordo com instrugdes do fabricante, usando-se material e
utensilios adequados, bem como detergentes inodoros e incolores.

9. Transporte
Para o0 seu transporte, deve ser aplicado o Regulamento Técnico para
Coletade Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a Granel.

10. Identificacdo/Rotulagem
Deve ser observada a legislacdo especifica.

11. Métodos de Andlise

11.1. Devem ser utilizados os métodos oficiais publicados pelo MAPA, podendo
ser utilizados outros métodos de controle operacional, desde que conhecidos os
seus desvios e correlacBes em relacdo aos respectivos métodos de referéncia.
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12. Colheita de Amostras

Devem ser seguidos os procedimentos padronizados recomendados
pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento por meio de Instrucéo
Normativa, ou por delegacdo deste a Rede Brasileira de Laboratorios de Controle
da Qualidade do Leite ou Institui¢ao Oficial de Referéncia.

13. Laboratdrios credenciados para realizagdo das analises de carater oficial:

As determinacdes analiticas de carater oficial devem ser realizadas
exclusivamente pelas Unidades Operacionais integrantes da Rede Brasileira de
Laboratdrios de Controle da Qualidade do Leite, instituida por meio da Instrucéo
Normativa MAPA n° 37, de 18 de abril de 2002, ou integrantes da Coordenac&o
Geral de Apoio Laboratorial (CGAL), da Secretaria de Defesa Agropecuaria
do Ministério da Agricultura, Pecué&ria e Abastecimento (MAPA) ou por esta
credenciada

14. Disposicles Gerais

14.1. A coleta de amostras nos tanques de refrigeracéo individuais localizados
nas propriedades rurais e nos tanques comunitérios, o seu encaminhamento e o
requerimento para realizac@o de analises laboratoriais de carater oficial, dentro da
frequénciae paraositensde qualidade estipulados na Tabela 2 deste Regulamento,
devem ser de responsabilidade e correr as expensas do estabelecimento que
primeiramente receber o leite de produtores individuais;

14.2. No caso de tanques comunitarios, devem ser enviadas juntamente com a
amostra do tanque amostras individualizadas de todos os produtores que utilizam
0s tanques comunitérios, as quais devem ser colhidas antes da entrega do leite
nos tanques e mantidas em temperatura de refrigeracéo de até 7°C até o envio ao
laboratério.

14.3. O controle da qualidade do Leite Cru Refrigerado na propriedade rural ou
em tangques comunitérios, nos termos do presente Regulamento e dos demais
instrumentos legais pertinentes ap assunto, somente serd reconhecido pelo
sistema oficial de inspecdo sanitaria a que estiver ligado o estabelecimento,
quando realizado exclusivamente em unidade operacional da Rede Brasileira de
Laboratdrios de Controle da Qualidade do Leite - RBQL;

14.4. A RBQL deve disponibilizar os resultados das andlises para o Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, estabel ecimentos industriais e produtores.
14.5. O SIF/DIPOA, a seu critério, pode colher amostras de leite cru refrigerado
na propriedade rural para realizagdo de analises fiscais em Laboratorio Oficial do
MAPA ou em Unidade Operacional credenciada da Rede Brasileira, referida no
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item 13 deste Anexo. Quando necessario recorrer esta tltima alternativa, os custos
financeiros decorrentes da realizacdo das analises laboratoriais e da remessa dos
resultados analiticos ao Fiscal Federal Agropecuério responsavel pelacolheitadas
amostras devem correr por conta da Unidade Operacional credenciada utilizada;
14.6. Admite-se o transporte do leite em latbes ou tarros e em temperatura
ambiente, desde que:

14.6.1. O estabelecimento processador concorde em aceitar trabalhar com esse
tipo de matéria-prima;

14.6.2. A matéria-prima atinja os padrdes de qualidade fixadas neste Anexo, a
partir dos prazos constantes da Tabela 2 deste Anexo;

14.6.3. O leite seja entregue ao estabelecimento processador no maximo até 2h
(duas horas) apés a conclusdo da ordenha.

14.6.4 O estabelecimento industrial que receber leite em latdes devera realizar
todas as analises exigidas para leite de conjunto definidas no item 5.1 deste Anexo,
por latéo.” (NR)

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
LEITE PASTEURIZADO

1. Alcance
1.1. Objetivo Fixar a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deve ter
o leite pasteurizado.

2. Descricéo

2.1. Defini¢des

2.1.1. Leite Pasteurizado € o leite fluido elaborado a partir do Leite Cru Refrigerado
na propriedade rural, que apresente as especificagdes de producao, de coleta e de
gualidade dessa matéria-prima contidas em Regulamento Técnico proprio e que
tenha sido transportado a granel até o estabel ecimento processador;

2.1.1.1 O Leite Pasteurizado definido no item 2.1.1 deste Anexo deve ser
classificado quanto ao teor de gordura como integral, semidesnatado ou desnatado,
e, quando destinado ao consumo humano direto na forma fluida, submetido a
tratamento térmico na faixa de temperatura de 72 a 75°C (setenta e dois a setenta e
cinco graus Celsius) durante 15 a 20s (quinze a vinte segundos), em equi pamento
de pasteurizag8o a placas, dotado de painel de controle com termo-registrador e
termo-regulador automaticos, valvula automatica de desvio de fluxo, termémetros
etorneiras de prova, seguindo-se resfriamento imediato em aparelhagem a placas
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até temperaturaigual ou inferior a4°C (quatro graus Celsius) e envase em circuito
fechado no menor prazo possivel, sob condi¢tes que minimizem contaminacdes,

2.1.1.2. Imediatamente ap0s a pasteurizacdo o produto assim processado deve
apresentar teste negativo para fosfatase alcalina, teste positivo para peroxidase e
coliformes 30/350C (trinta/trinta e cinco graus Celsius) menor que 0,3 NMP/ml

(zero virgulatrés Numero Mais Provavel /mililitro) da amostra;

2.1.1.3. Podem ser aceitos outros bindbmios para o tratamento térmico acima
descrito, equivalentes ao da pasteurizacdo rapida classica e de acordo com as
indicagdestecnol Ggicas pertinentes, visando adestinacéo do | eite paraael aboracéo
de derivados | acteos.

2.1.1.4. Em estabelecimentos de laticinios de pequeno porte pode ser adotada
a pasteurizagdo lenta (“Low Temperature, Long Time” - LTLT, equivaente a
expressdo em vernaculo “Baixa Temperatura/Longo Tempo™) para produgdo de
Leite Pasteurizado para abastecimento publico ou para a producdo de derivados
|&cteos, nos termos do presente Regulamento, desde que:

2.1.1.4.1. O equipamento de pasteurizac&o aser utilizado cumpracom osrequisitos
ditados pelo Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal - RIISPOA ou em Regulamento Técnico especifico, no que for
pertinente;

2.1.1.4.2. O envase sgjarealizado em circuito fechado, no menor tempo possivel
e sob condic¢des que minimizem contaminaces;

2.1.1.4.3. A matéria-prima satisfaca as especificacdes de qualidade estabelecidas
pela legislacdo referente a producdo de Leite Pasteurizado, excetuando-se a
refrigeragdo do leite e 0 seu transporte a granel, quando o leite puder ser entregue
em latdes ou tarros e em temperatura ambiente ao estabel ecimento processador no
maximo 2 (duas) horas ap6s o término da ordenha;

2.1.1.4.4. N&o é permitida a pasteurizacdo lenta de | eite previamente envasado em
estabel ecimentos sob inspecdo sanitériafederal.

2.2. Classificacao De acordo com o contetido da matéria gorda, o leite pasteurizado
classifica-se em:

2.2.1. Leite Pasteurizado Integral;

2.2.2. Leite Pasteurizado Semidesnatado;

2.2.3. Leite Pasteurizado Desnatado.

2.3. Designacao (denominagdo devenda) Deveser denominado* L eite Pasteurizado
Integral, Semidesnatado ou Desnatado”, de acordo com a classificagdo mencionada
no item 2.2.

Deve constar na rotulagem a expressao “Homogeneizado”, quando o produto for
submetido a esse tratamento.
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3. Composicéo e Requisitos
3.1. Composicéo
3.1.1. Ingrediente Obrigatério Leite Cru Refrigerado na propriedade rura e
transportado a granel;
3.2. Requisitos
3.2.1. Caracteristicas sensoriais
3.2.1.1. Aspecto: liquido;
3.2.1.2. Cor: branca;
3.2.1.3. Odor e sabor: caracteristicos, sem sabores nem odores estranhos.
3.2.2. Caracteristicas Fisicas, Quimicas e Microbiol 6gicas.
Requisitos Integral | Semidesnatado | Desnatado
Gordura, (g/100g) Min. 3,0 0,6a29 max. 0,5
0,14 a 0,18 paratodas as variedades
guanto ao teor de gordura
Estavel paratodas as variedades quanto
ao teor de gordura
S6lidos N&o Gordurosos (g/100g) Min. de8,4 ®
- 0,530°H a-0,550°H
(equivalentes a-0,512°C e a-0,531°C)
Contagem Padréo em Placas (UFC/mL) ** | n=35;¢=2; m=4,0x10*M = 8,0x10*

Acidez,(g. &.L actico/100mL)

Estabilidade ao Alizarol 72 % (v/ v)

indice Crioscopico

Coliformes (30/35°C)**- NMP/mL n=5;c=2;m=2,M=4
Coliformes (45°C)** - NMP/mL n=5c=1,m=1M=2
Salmonella spp/25mL** N =5; ¢ = 0; m= auséncia

Notan° 1: teor minimo de SNG, com base no leite integral. Para os demais teores
de gordura, esse valor deve ser corrigido pela seguinte férmula: SNG = 8,652
- (0,084 x G) (na qual SNG = Solidos Nao-Gordurosos, g/100g; G = Gordura,
9/100g).

Nota n° 2: imediatamente apés a pasteurizagdo, o leite pasteurizado tipo C deve
apresentar enumeracdo de coliformes a 30/35°C (trintal/trinta e cinco graus
Celsius) menor do que 0,3 NMP/ml (zero virgula trés Nimero Mais Provavel/
mililitro) da amostra.

3.2.3. Acondicionamento

O Leite Pasteurizado deve ser envasado com materiais adequados para
as condigdes previstas de armazenamento e que garantam a hermeticidade da
embalagem e protec&o apropriada contra a contaminagao.
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4. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracéo
N&o € permitida a utilizacdo.

5. Contaminantes
Os contaminantes organicos e inorganicos presentes ndo devem superar
os limites estabelecidos pela legislagdo especifica.

6. Higiene

6.1. Consideractes Gerais:

6.1.1. Todo equipamento, apds a utilizacgo, deve ser cuidadosamente lavado
e sanitizado, de acordo com o descrito nos Programas de autocontrole. A
realizag@o desses procedimentos deve ser registrada em documentos especificos,
caracterizando a padronizac&o e garantia da qualidade, para gerar rastreabilidade
e confiabilidade, a exemplo do processo de Analise de Perigos ¢ Pontos Criticos
de Controle - APPCC.

6.1.2. Ademais, as préticas de higiene para elaboracéo do produto devem estar de
acordo com o estabelecido no Cédigo Internacional Recomendado de Préticas,
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos (CAC/RCP | -1969, Rev. 3, 1997),
além do disposto no “Regulamento Técnico sobre as Condictes Higiénico-
Sanitérias e de Boas Préticas de Fabricacdo para Estabel ecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos», aprovado pela Portaria MA no 368, de 4 de
setembro de 1997.

6.2. Critérios Macroscopicos e Microscopicos Auséncia de qualquer tipo de
impurezas ou elementos estranhos.

7. Pesos e Medidas
Deve ser aplicada a legislagdo especifica.

8. Rotulagem

8.1. Deve ser aplicada a legislagdo especifica.

8.2. O produto deve ser rotulado como “Leite Pasteurizado Integra”, “Leite
Pasteurizado Semidesnatado” e “Leite Pasteurizado Desnatado”, segundo o tipo
correspondente.

8.3. Deve ser usada a expressao “Homogeneizado” quando for o caso.

9. Expedicao e Transporte do Leite Pasteurizado
9.1. A expedicdo do Leite Pasteurizado deve ser conduzida sob temperatura
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maxima de 4°C (quatro graus Celsius), mediante seu acondicionamento adequado,
elevado ao comércio distribuidor através de veiculos com carrocarias providas de
isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifica, para alcangar os pontos de
venda com temperatura ndo superior a 7°C (sete graus Celsius).

10. Métodos de Andlise

10.1. Devem ser utilizados os métodos oficiais publicados pelo MAPA, podendo
ser utilizados outros métodos de controle operacional, desde que conhecidos os
seus desvios e correlacBes em relacdo aos respectivos métodos de referéncia

11. Amostragem
Devem ser seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50
C:1995."(NR).

REGULAMENTO TECNICO DA COLETA DE LEITE CRU
REFRIGERADO E SEU TRANSPORTE A GRANEL

1. Alcance

1.1. Objetivo Fixar as condi¢des sob as quais o Leite Cru Refrigerado deve ser
coletado napropriedade rural e transportado agranel, visando promover areducéo
geral de custos de obtencdo e, principal mente, a conservacdo de sua qualidade até
a recepgdo em estabelecimento submetido a inspe¢do sanitaria oficial.

2. Descricéo

2.1. Definicéo

2.1.1. O processo de coletade L eite Cru Refrigerado a Granel consiste em recolher
o0 produto em caminhdes com tanques i sotérmicos construidosinternamente de aco
inoxidavel, através de mangote flexivel e bomba sanitéria, acionada pela energia
elétrica da propriedade rural, pelo sistema de transmissdo do proprio caminhéo,
diretamente do tanque de refrigeragdo por expansio direta.

3. InstalagBes e Equipamentos de Refrigeracdo

3.1. Instalagdes: deve existir local proprio e especifico para a instalacao do tanque
de refrigeracdo e armazenagem do leite, mantido sob condicdes adequadas de
limpeza e higiene, atendendo, ainda, o seguinte:

- ser coberto, argjado, pavimentado e de facil acesso ao veiculo coletor,
recomendando-se isolamento por paredes,
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- ter iluminagdo natural e artificial adequadas;

- ter ponto de &gua corrente de boa qualidade, tanque para lavagem de latGes
(quando utilizados) e de utensilios de coleta, que devem estar reunidos sobre uma
bancada de apoio as operacbes de coleta de amostras;

- a qualidade microbioldgica da agua utilizada na limpeza e sanitizacdo do
equipamento de refrigeracdo e utensilios em gera constitui ponto critico no
processo de obtencdo e refrigeracéo do leite, devendo ser adequadamente clorada.
3.2. Equipamentos de Refrigeracéo

3.2.1. Devem ter capacidade minima de armazenar a producdo de acordo com a
estratégia de coleta;

3.2.2. Em se tratando de tanque de refrigeracdo por expansdo direta, ser
dimensionado de modo tal que permitarefrigerar o leite até temperaturaigual ou
inferior a 4°C (quatro graus Celsius) no tempo maximo de 3h (trés horas) apds o
término da ordenha, independentemente de sua capaci dade;

3.2.3. Em setratando de tanque de refrigeracdo por imersao, ser dimensionado de
modo tal que permitarefrigerar o leite até temperaturaigual ou inferior a 7°C (sete
graus Celsius) no tempo maximo de 3h (trés horas) apo6s o término da ordenha,
independentemente de sua capacidade;

3.2.4. O motor do refrigerador deve ser instalado em local arejado;

3.2.5. Os tanques de expansio direta devem ser construidos e operados de acordo
com Regulamento Técnico especifico.

4. Especificagdes Gerais para Tanques Comunitarios

4.1. Admite-se 0 uso coletivo de tanques de refrigeragdo a granel (“tanques
comunitérios’), por produtores de leite, desde que baseados no principio de
operagao por expansao direta. A localizacdo do equipamento deve ser estratégica,
facilitando a entrega do leite de cada ordenha no local onde 0 mesmo estiver
instalado;

4.2. Nao é permitido acumular, em determinada propriedade rural, a producéo de
mais de uma ordenha para envié-la uma Unica vez por dia ao tanque comunitario;
4.3. Os latbes devem ser higienizados logo ap0s a entrega do leite, através do
enxagiie com agua corrente e a utilizagdo de detergentes biodegradaveis e escovas
apropriadas;

4.4. A capacidadedotanquederefrigeracéo parauso col etivo deveser dimensionada
de modo a propiciar condicdes mais adequadas de operacionalizagdo do sistema,
particularmente no que diz respeito avel ocidade de refrigeracéo da matéria-prima.

5. Carro com tanque isotérmico para coleta de leite a granel

7



5.1. Além das especificacdes gerais dos carros-tanque, contidas no presente
Regulamento ou em legislagdo especifica, devem ser observadas mais as seguintes:
5.1.1. A mangueira coletora deve ser constituida de material atdxico e apto para
entrar em contato com alimentos, apresentar-se internamente lisa e fazer parte dos
eguipamentos do carro-tangue;

5.1.2. Deve ser provido de caixa isotérmica de facil sanitizagdo para transporte
de amostras e local para guarda dos utensilios e aparelhos utilizados na coleta,
gue deve ser mantida em temperatura de até 7°C para envio das amostras ao
laboratorio.

5.1.3. Deve ser dotado de dispositivo para guarda e protecdo da ponteira, da
conexao e da régua de medi¢ao do volume de leite;

5.1.4. Deve ser, obrigatoriamente, submetido a limpeza e sanitizacdo apds cada
descarregamento, juntamente com 0s Sseus componentes e acessorios.

6. Procedimentos de Coleta

6.1. O funcionario encarregado da coleta deve receber treinamento basico sobre
higiene, andlises preliminares do produto e coleta de amostras, podendo ser o
préprio motorista do carro-tanque.

Deve estar devidamente uniformizado durante a coleta. A ele cabe rejeitar o leite
que ndo atender as exigéncias, o qual deve permanecer na propriedade;

6.2. A transferéncia do leite do tanque de refrigeragdo por expansio direta para o
carro-tanque deve se processar sempre em circuito fechado;

6.3. O tempo transcorrido entre a ordenha inicial e seu recebimento no
estabelecimento que vai beneficid-lo (pasteurizagdo, esterilizagdo, etc.) deve
ser no maximo de 48h (quarenta e oito horas), recomendando-se como ideal um
periodo de tempo nédo superior a 24h (vinte e quatro horas);

6.4. A eventua passagem do Leite Cru Refrigerado na propriedade rural por
um Posto de Refrigeracdo implica sua refrigeracdo em equipamento a placas
até temperatura ndo superior a 4°C (quatro graus Celsius), admitindo-se sua
permanéncia nesse tipo de estabelecimento pelo periodo méaximo de 6h (seis
horas);

6.5. Antes do inicio da coleta, o |eite deve ser agitado com utensilio proprio e ter
atemperatura anotada, realizando-se a prova de alizarol na concentracdo minima
de 72% vlv (setenta e dois por cento volume/volume). Em seguida deve ser feita
a coleta da amostra, bem como a sanitizacdo do engate da mangueira e da saida
do tanque de expansdo ou da ponteira coletora de ago inoxidavel. A coleta do leite
refrigerado deve ser realizada no local de refrigeracéo e armazenagem do leite;
6.6. ApOs a coleta, a mangueira e demais utensilios utilizados na transferéncia
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do leite devem ser enxaguados para retirada dos residuos de leite. Para limpeza
e sanitizacdo do tanque de refrigeracdo por expansdo direta, seguir instrugdes
do fabricante do equipamento. O enxagiie final deve ser realizado com dgua em
abundancia;

6.7. No caso de tanque de expansdo comunitario, o responsavel pela recepcao
do leite e manutencéo das suas adequadas condigdes operacionais deve realizar
aprova do aizarol na concentracdo minima de 72% v/v(setenta e dois por cento
volume/volume) no leite de cada latéo antes de transferir o seu contetido para o
tanque, no proprio interesse de todos 0s seus USUAri 0s;

6.8. As amostras de leite a serem submetidas a andlises |aboratoriais devem ser
transportadas em caixas térmicas higienizaveis, na temperatura e demais condi¢des
recomendadas pelo laboratdrio que procedera as andlises;

6.9. A temperatura e o volume do leite devem ser registrados em formulérios
préprios,

6.10. As instalagbes devem ser limpas diariamente. As vassouras utilizadas na
sanitiza¢do do piso devem ser exclusivas para este fim;

6.11. O leite que apresentar qualquer anormalidade ou ndo estiver refrigerado até
a temperatura maxima admitida pela legislagdo em vigor ndo deve ser coletado a
granel.

7. Controle no Estabelecimento Industrial

7.1. A temperatura maxima do Leite Cru Refrigerado no ato de sua recep¢ao no
estabelecimento processador ¢ a estabelecida no Regulamento Técnico especifico;
7.2. Asandlises laboratoriais de cada compartimento dos carros-tanque devem ser
realizadas no minimo de acordo com a frequéncia estabel ecida nos Regulamentos
Técnicos especificos;

7.3. O Servico de Inspecdo Federal - SIF/DIPOA pode determinar a alteracéo
dessa frequéncia minima, abrangendo total ou parcialmente os tipos de analises
indicadas, sempre que constatar desvios graves nos dados analiticos obtidos ou
que ficar evidenciado risco a saude publica;

7.4. No descarregamento do | eite contido nos carros- tanques, podem ser utilizadas
mangueiras no comprimento estritamente necessario para efetuar as conexdes.
Tais mangueiras devem apresentar as caracteristicas de acabamento mencionadas
neste Regulamento;

7.5. Os caminhdes de transporte do leite devem ser lavados externamente antes do
descarregamento e higienizados internamente ap06s cada descarga.

7.6. O leite refrigerado a granel pode ser recebido a qualquer hora, de comum
acordo com a empresa, observados o0s prazos de permanéncia na propriedade/
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estabel ecimentos intermediarios e as temperaturas de refrigeraco.

8. Procedimentos para |eite que ndo atenda aos requisitos de qualidade.

8.1. O leite do produtor cujas andlises revelarem resultados fora do padrdo deve
ser, obrigatoriamente, submetido a nova coleta para andlises em até 30 (trinta) dias.
Nesse caso, 0 produtor deve ser comunicado da anormalidade para que adote as
acOes corretivas necessarias para o atendimento aos padroes de qualidade do leite.
8.2. O leite que ndo atenda aos requisitos de qualidade deve sofrer destinagéo
conforme Plano de Controle de Qualidade do estabel ecimento, que deve tratar da
guestéo baseando-se nas Normas de Destinacdo do L eite e Derivados.

9. Obrigacfes da Empresa

9.1. Osestabel ecimentos devem realizar o cadastramento de seusfornecedores em
sistema proprio do MAPA e atualiza-1o sempre que necessario.

9.2. A interessada deve manter formalizado e atualizado seu Programa de Coleta
aGranel, no qual constem:

9.2.1 Nome do produtor, volume, capacidade do refrigerador, horario efrequéncia
de coleta;

9.2.2. Rota da linha granelizada, inserida em mapa de localizag&o;

9.2.3. Programa de Controle de Qualidade da matéria-prima, por conjunto
de produtores e se necess&rio, por produtor, observando o estabelecido nos
Regulamentos Técnicos;

9.2.4. A empresa deve implantar um programa de educacdo continuada dos
participantes que deve ter sua eficicia demonstrada pelos resultados de analises de
qualidade dos seus fornecedores realizados pela Rede Brasileira de Laboratérios
da Qualidade do Leite.

9.2.5. Para fins de rastreamento da origem do leite, fica expressamente proibida
a recepcao de Leite Cru Refrigerado transportado em veiculo de propriedade
de pessoas fisicas ou juridicas independentes ou ndo vinculadas formal e
comprovadamente ao Programa de Coleta a Granel dos estabelecimentos sob
Servico de Inspecéo Federal (SIF) que realizem qualquer tipo de processamento
industrial ao leite, incluindo-se sua simples refrigeracéo.

10. Disposicles Gerais

10.1. O produtor integrante de um Programa de Granelizacdo esta obrigado a
cumprir as especificagdes do presente Regulamento Técnico. Seu descumprimento
parcia ou total pode acarretar, inclusive, seu afastamento desse Programa.»(NR)
D.0.U., 30/12/2011 - Secéo 1
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05 Instrucdo Normativa N° 22, de 07 de Julho de
2009

Ana Cristina Pinesso Ribeiro
Rafael Fagnani

Dependendo do tamanho da producéo leiteira, o custo de um resfriador
por expansdo pode ser invidvel para pequenos agricultores. Resfriadores
comunitérios sdo aternativas que diminuem 0s custos com eguipamentos
e viabilizam a produc&o de leite dentro das normas brasileiras. Porém, se
as entregas ndo forem concentradas em um curto espaco de tempo, o leite
pode demorar muito para atingir a temperatura adequada, favorecendo
a multiplicacdo de micro-organismos deteriorantes, como 0s aerébios
mesofilos.

Devido aos problemas relatados, tanto pela indlstria como por
produtores de leite, sobre a entrega e a coleta de leite em resfriadores
coletivos, 0 Ministério da Agricultura julgou pertinente a normatizacdo do
tema. Desse modo, alN 22 regulamentaa utilizac&o de tanques comunitarios
para refrigeragdo de leite em propriedades rurais. Os tanques comunitérios
devem refrigerar o leite pelo sistema de expansdo direta a 4° C em até trés
horas.

Além de par@metros para temperatura, a IN 22 também aborda as
condi¢des minimas de instalacdo, além de exigir a presenga de responsavel
treinado no ato da entrega do leite, fazendo atividades de medicao, registro
eteste do alizarol.

Referéncias

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecu&ria e Abastecimento. Instrucdo
Normativan© 22, de 22 de julho de 2009. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 08
jul. 2009. Secéo 1, p. 08.
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ANEXOS:

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA EABASTECIMENTO.
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUCAO NORMATIVA N°22, DE 7 DE JULHO DE 2009

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicéo que
lhe confere o art. 103, do Anexo, da Portaria n® 45, de 22 de marco de 2007, tendo
em vista o disposto na Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, no Decreto n°
30.691, de 29 demarco de 1952, e o que constado Processo n° 21000.005333/2008-
61, resolve:

Art. 1° Estabelecer as normas técnicas para utilizagdo de tanques comunitérios
instituidos na forma do Anexo VI, da Instru¢do Normativa n°® 51, de 18 de
setembro de 2002, visando a conservacdo da qualidade do leite cru, proveniente
de diferentes propriedades rurais.

Paragrafo Unico. Aplicam-se as normas previstas no caput aos tanques de
refrigerac@o de leite de uso coletivo vinculados aos estabelecimentos de leite e
derivados submetidos a inspecdo sanitaria oficial.

Art. 2° Para fins desta Instrugdo Normativa, consideram-se as seguintes defini¢des:
| - tanque comunitério: tanque de refrigeracéo de leite, por meio do sistema de
expansdo direta, utilizados de forma coletiva, exclusivamente por produtores
de leite, com as caracteristicas de desempenho e eficiéncia de acordo com
Regulamento técnico especifico.

Il - titular do tanque: produtor de leite, pessoa fisica ou juridica, proprietario ou
legalmente vinculado a propriedade rural onde estainstalado o tanque comunitario
e devidamente inscrito no Cadastro Nacional de Produtores do Sistema de
Informactes Gerenciais do Servico de I nspecdo Federa (SIGSIF), corresponsavel
pelo cumprimento do disposto nesta Instrucdo Normativa.

I11 - estabelecimento industrial; estabel ecimento deleite e derivados, regularmente
registrado em sistema de inspe¢do sanitaria oficial que, primeiramente, recebe
o leite de tanques comunitarios, corresponsavel pelo cumprimento da presente
Instrugdo Normativae

IV - volume nominal: volume de enchimento maximo permissivel do tanque,
especificado pelo seu fabricante.

Art. 3° O tanque comunitario deve ser instalado em propriedade rura
estrategicamente localizada, de modo afacilitar a entrega do leite dos produtores
vinculados ao mesmo.

Paragrafo tnico. Excepcionalmente, o tanque comunitario podera ser instalado

82



fora da propriedade rural, desde que tecnicamente justificavel e a critério do
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Anima do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (DIPOA/MAPA).

Art. 4° O tanque comunitério deve ser instalado em local adequado, provido de
paredes, cobertura, pavimentacdo, iluminacdo, ventilagdo e condicéo de acesso
apropriadas, e ainda possuir ponto de &dgua corrente de boa qualidade e local
préprio para higienizacdo das maos, latdes e demais utensilios.

Art. 5° Apds a ordenha, o leite deve ser imediatamente transportado do local de
producdo ao tanque comunitario, em latdes com identificagdo do produtor, sendo
proibido o recebimento de leite previamente refrigerado.

Art. 6° Em cada propriedade pode ser instalado mais de um tangque comunitario,
respeitando a capacidade paraatender avel ocidade de refrigeracéo e amanutencéo
de temperatura, exigidas em Regulamento técnico especifico.

Parégrafo Unico. Em caso de ndo atendimento aos padrdes de refrigeracéo e
qualidade previstos nas normas vigentes, o volume maximo de leite armazenado
no tanque comunitério devera ser reduzido, além de outros procedimentos
necessarios para o atendimento alegislacao.

Art. 7° Em cada tanque deve haver pelo menos um responsavel pela recepcéo
do leite, que podera ser o titular do tanque ou por esse indicado, devidamente
treinado e apto para desempenhar as seguintes atividades:

| - selecdo pelo teste de Alizarol, em cada latéo, com concentracdo minima de 72°
GL (setenta e dois graus Gay-Lussac), ndo podendo ser adicionado ao tanque,
leite com resultado positivo;

Il - medicdo ou pesagem do leite; e

11T - registros em planilhas especificas, fornecidas pelo estabelecimento industrial
com a identificacdo do produtor, o volume, data e a hora de chegada do leite ¢ o
resultado da provadeAlizarol.

§ 1° Ao ser adicionado ao tanque, o leite deve ser coado, utilizando recipiente
apropriado de ago inoxidavel, nylon ou plastico atoxico e ser refrigerado a
temperatura maxima de 4°C ( quatro graus Celsius), em até trés horas;

8 2° Os latdes e demais utensilios devem ser higienizados logo apds a entrega do
leite, em local apropriado, utilizando agua corrente de boa qualidade, detergentes,
sanitizantes e utensilios de limpeza apropriados e especificos.

§ 3° Apds cada remessa do |eite ao estabelecimento industrial, o tanque deve ser
higienizado, utilizando &gua corrente de boa qualidade, detergentes e utensilios
apropriados.

§ 4° Os procedimentos de limpeza e sanitizac&o dos tanques e latBes devem ser
adequados e devidamente descritos e registrados em documentos auditaveis
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fornecidos pelo estabel ecimento industrial.

8§ 5° Os procedimentos previstos no parégrafo anterior ndo devem proporcionar o
acumulo de &gua nas imediacbes do tanque.

Art. 8° O titular do tanque comunitario e os produtores que entregam leite ao
tangque devem estar devidamente cadastrados no SIGSIF.

§ 1° Além do cadastro previsto no caput, os produtores devem, ainda, estar
regularmente vinculados ao estabelecimento industrial e cadastrados no Servigco
de Defesa Estadual .

§ 2° O estabelecimento industrial disponibilizara a inspe¢do sanitaria oficial a
relacéo dos produtores a ele vinculados, bem como os cadastros no SIGSIF e no
Servigo de Defesa Estadual.

§ 3° O estabelecimento industrial somente poderarealizar ainscricdo no Cadastro
Nacional de Produtores do SIGSIF e receber leite de tanques comunitarios que
atendam integralmente a presente norma.

Art. 9° O estabelecimento industrial realizara a capacitacdo do titular e do
responsavel pela recepcdo em relacdo a selecdo do leite, higienizacdo dos
equipamentos e transporte higiénico do leite em conformidade com o programa
de coleta a granel aprovado pela inspe¢do sanitéria oficial.

Pardgrafo Unico. O estabelecimento devera promover auditagem para garantir a
capacitacdo prevista no caput, na forma seguinte:

| - no minimo a cada seis meses; e

Il - sempre que os resultados das andlises mensais realizadas pel os |aboratérios da
Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidade do Leite violarem os
padrdes estabelecidos em Regulamentos especificos.

Art. 10. Esta Instrucdo Normativa entra em vigor 180 (cento e oitenta dias) apds
a data de sua publicacéo.

INACIO AFONSO KROETZ

INSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE 7 DE JULHO DE 2009

Publicado no Diario Oficial da Unido de 08/07/2009 , Secdo 1 , Pagina 8.



06 Instrucdo Normativa N° 37, de 31 de Outubro
de 2000

Evelyn Caroline Koga
Elsa Helena Walter de Santana

O rebanho mundial de caprinos € estimado em 862 milhdes de cabegas,
segundo a Organizacdo das Nacbes Unidas para Agricultura e Alimentagdo
(FAO, 2010), sendo que aproximadamente 9,4 milhdes de cabecas estdo
no Brasil (IBGE, 2010). Embora a producdo mundial de leite de cabra
seja elevada, sua comercializacdo ¢ baixa, tornando seu consumo restrito
as pessoas que vivem proximas dos locais de producdao (JACOPINI et al.,
2011).

O leite de cabra € um produto de mais facil digestdo porgque contém
mai ores quantidades de triglicerideos de pequeno e médio peso molecular e
glébulos de gordura de menor didametro quando comparado com o leite de
vaca. A caseina do tipo alfa S1, responsavel pelos quadros alérgicos, esta
ausente ou em quantidades de no maximo 5% no leite de cabra. O leite de
cabraainda é caracterizado pelaausénciade caroteno e érico em vitaminaA,
niacina, tiamina, ribioflavina e acido pantoténico (LUQUET, 1991).

O Regulamento de producdo, identidade e qualidade de leite de
cabra define o produto como sendo aquele oriundo da ordenha completa,
ininterrupta, em condic¢des de higiene, de animais da espécie caprina sadios,
bem aimentados e descansados. S&0 abordados neste Regulamento os
processos de producdo e sanidade do rebanho caprino, higiene de producéo,
condi¢des permitidas de beneficiamento do leite, classificacdo do leite
beneficiado de acordo com o teor de gordura e denominagdo de venda.

E regulamentado ainda na presente Portaria a composicio do leite
de cabra, com o0s requisitos obrigatorios e opcionais, caracteristicas
sensoriais e os parametros fisico-quimicos para os diferentes tipos de leite.
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Acondicionamento, aditivos e coadjuvantes de elaboracdo/tecnologia,
possiveis fraudes e falsificagdes, critérios microbioldgicos de acordo com
o tratamento térmico empregado e rotulagem estdo descritos também no
Regulamento.
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ANEXOS:

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA EDOABASTECIMENTO, no uso daatribuicéo quelhe confere
0 Art. 83, inciso |V do Regimento Interno da Secretaria, aprovado pela Portaria
Ministerial n® 574, de 8 de dezembro de 1998, considerando gque é necessario
instituir medidas que normatizem a industrializacdo de produtos de origem
animal, garantindo condi¢des de igualdade entre os produtores e assegurando a
transferéncia na producgdo, processamento e comercializagdo, e 0 que consta do
Processo MA 21000.005238/99-79, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite de
Cabra, conforme consta do Anexo desta Instru¢do Normativa.

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacao.

LUIZ CARLOS DE OLIVEIRA

Publicado no Diario Oficial da Unido em 08/11/00 Secdo I — Pag.23, 24, 25

REGULAMENTO TECNICO DE PRODUCAO, IDENTIDADE E
QUALIDADE DO LEITE DE CABRA

1. ALCANCE

1.1. Objetivo: O presente Regulamento fixa as condi¢des de producdo, a identidade
e 0s requisitos minimos de qualidade do leite de cabra destinado ao consumo
humano.

1.2. Ambito de Aplicaggo: O presente Regulamento se refere ao leite de cabra
destinado ao comércio nacional.

2. DESCRICAO

2.1. Defini¢do: Leite de cabra é o produto oriundo da ordenha completa,
ininterrupta, em condic¢des de higiene, de animais da espécie caprina sadios, bem
alimentados e descansados.

3. PROCESSO DE PRODUCAO:

3.1. Para a producdo de leite de cabra deverdo ser respeitadas as seguintes
disposicles gerais:

3.1.1. O criatério devera ser localizado em érearural, admitindo-se a localizacdo
em area urbana ou suburbana desde que respeitados os codigos de postura
municipais.
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3.1.2. Podera constituir-se, em principio, de area para criacdo intensiva ou extensiva
e dependéncia para ordenha. Tera sala para beneficiamento do leite, a menos que
a producdo seja destinada para um outro estabelecimento para pasteurizacdo e
demais operacdes industriais.

3.1.3. Para a implantagcdo ou reforma dos estabelecimentos que visem exercer
a atividade disciplinada por este Regulamento, deverdo ser observadas as
especificagoes contidas na Portaria n® 368 / 97 Ministério da Agricultura ¢ do
Abastecimento, que trata do Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-
Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricacdo para Estabel ecimentos Elaboradores
/ Industrializadores de Alimentos, bem como as seguintes condi¢des particulares:
3.1.3.1. O capril deve dispor de area proporcional ao nimero de cabras,
recomendando-se 1,20 m2 (um virgula vinte metros quadrados) de area (til por
matriz;

3.1.3.2. A dependéncia de ordenha, exclusiva para a finalidade, devera estar
afastada de fontes de mau cheiro e/ou de construcBes que venham a causar
prejuizos a obtencdo higiénicado leite, podendo ser construida contiguaao capril.
3.1.3.3. Esta dependéncia devera atender, ainda, as seguintes especificagdes:
3.1.3.3.1. A plataforma de ordenha devera ter piso suspenso, de madeira ou de
material impermeével. Ta plataforma deverd ser mantida permanentemente
limpa, devendo ser substituida quando suas condic¢Bes de conservacéo e limpeza
estiverem comprometidas.

3.1.3.3.2. Possuir abastecimento de agua potavel com residual maximo de cloro
ativo de 2 mg/L (dois miligramas por litro), em volume e pressdo suficientes para
atender os trabalhos diarios de higieniza¢do dos equipamentos e instal agles.
3.1.3.3.3. Poderdo ser utilizados os sistemas de ordenha mecénica ou manual
durante o processo de obtencéo do leite de cabra

3.1.3.4. O Beneficiamento do leite de cabra devera ocorrer em sala propria,
isolada da dependéncia de ordenha, para que as condi¢des higiénico-sanitarias
sejam alcancadas e preservadas com maior facilidade. Para a sua construgcéo e
operagdo, deverao ser observadas as especificacdes da Portaria 368/97 MA.
3.1.3.5. O congelamento e/ou a manutencao do leite beneficiado sob congelamento
ou refrigeracéo deverdo ser realizados em equipamento proprio, com capacidade
de armazenamento e de producdo de frio compativeis com o volume de producdo
e o periodo de estocagem do produto no estabelecimento beneficiador. De acordo
com as dimensdes fisicas da sala de beneficiamento, o equipamento de produgao
de frio podera ser nela localizado, desde que néo ocorram prejuizos de ordem
higiénico-sanitéria as operaces conduzidas nesse local. De outra forma, devera
ser exigida dependéncia especifica para tal finalidade, tanto para acomodar
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equipamentos de pequeno porte, quanto para a montagem de camara frigorifica.
3.1.3.6. Os estabelecimentos produtores e/ou beneficiadores do leite de cabra
deverdo, igualmente, ser dotados de local proprio para limpeza e sanitizacdo de
equipamentos e utensilios utilizados na pratica diaria.

3.2. Sanidade do Rebanho

3.2.1. SO sera permitido o aproveitamento do |eite de cabra quando as fémeas ndo
apresentarem sinaisclinicosou resultado positivo aprovas diagnosticasindicativas
de presenca de doencas infecto-contagiosas que possam ser transmitidas ao
homem através do leite e, adiciona mente:

3.2.1.1. Apresentarem-se em bom estado de nutricao;

3.2.1.2. Nao estiverem em periodo final de gestagdo nem na fase colostral;

3.2.2. Qualquer alteragdo no estado de saude dos animais, capaz de modificar
a qualidade do leite de cabra, justifica a condenagdo do produto para fins
alimenticios. As fémeas em tais condi¢Bes devem ser afastadas do rebanho ou
da produgdo, conforme a gravidade do caso, em carater provisorio ou definitivo;
3.2.3. A tilizacdo, para consumo humano, de leite proveniente de cabras
submetidas a tratamento com antibiéticos ou quimioterapicos, de uso autorizado
pela legislacao, fica condicionada a liberagao pelo técnico responsavel pelo capril,
que, para isso, observard as recomendagdes e precaucdes de uso do produto
constantes da rotulagem, de modo a assegurar que os niveis de residuos estejam
dentro dos limites maximos de residuos (LMR) admissiveis estabelecidos por
organismos cientificos reconhecidos internacionalmente. O mesmo procedimento
serd observado quando da utilizac&o de antiparasitarios ou outro qualquer produto
passivel de eliminacdo pelo leite.

3.2.4. Igualmente deverdo ser afastadas da producdo leiteira, ajuizo daassisténcia
médico-veterinaria, as fémeas que se apresentarem em estado de magreza extrema
ou caqueéticas, febris, com mamite, diarréia, corrimento vaginal ou qualquer outra
manifestacéo patol ogica.

3.2.5. O animal afastado da producdo s6 podera voltar a ordenha ap6s exame
procedido pelo médico veterinario responsavel pela sanidade do rebanho.

4. HIGIENE DA PRODUCAO

4.1. Além dos preceitos contidos na Portaria 368/97 MA, deverdo ser observadas
as seguintes

particularidades: 4.1.1. Osanimai sdevem ser ordenadoscomo ostetospreviamente
lavados e devidamente enxutos com papel toalha individual e descartavel. Admite-
se o uso de produtos de higieniza¢do sempre que oficialmente aprovados para tal
finalidade e nas condi¢des de uso recomendadas pelo fabricante, com as devidas
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precaucdes para gque sgja evitada a transferéncia de residuos de tais produtos ao
leite.

4.1.2. Sera compulsdria a prética do “post-dipping”, com o0 emprego de produto
adequado e oficialmente aprovado para a prevencdo de infeccdo do tibere.

4.1.3. O vasilhame utilizado ndo devera apresentar costuras ou soldas que
dificultem a limpeza e sanitizacao.

4.1.4. Ostrés primeiros jatos de cada teto devem ser obrigatoriamente rejeitados,
recolhendo-os em recipiente adequado, de fundo escuro, para detectar sinais
reveladores de mamite. As cabras com mamite seréo ordenhadas por Ultimo e seu
leite devera ser inutilizado.

4.1.5. Oleitedecabradeveraser coado |ogo apdsaordenha, em coador apropriado,
de aco inoxidavel ou plastico.

4.1.6. Apbs o término da ordenha, todo o equipamento utilizado devera ser
rigorosamente lavado e sanitizado com produtos de eficacia comprovada e
oficialmente aprovados, de acordo com métodos preconizados nos “Procedimentos
Padronizados de Higiene Operacional” (PPHO) oficiais do Ministério da
Agricultura e do Abastecimento.

5. CONTROLE DA PRODUCAO

5.1. O leite de cabra, quando cru, devera apresentar Contagem Padrdo em Placas
(CPP) de, no maximo, 500.000 UFC/mL (quinhentas mil Unidades Formadoras
de Col6nias por mililitro).

5.2. Paraaavaliacao rotineiradamatéria-primadeverdo ser efetuados os seguintes
testes basicos no estabelecimento beneficiador:

5.2.1. Determinacdo da acidez titulavel;

5.2.2. Determinag&o da densidade relativa a 15/15°.

Observagdo: O Teste de Resisténcia do Leite ou Prova do Alcool/Alizarol ndo é
aplicavel a selecdo do leite de cabra.

5.3. Cada estabelecimento beneficiador de leite de cabra devera elaborar um Plano
de Controle de Qualidade, onde serdo descritos os métodos de acompanhamento
daqualidade damatéria-primae dos produtos, o sistemade limpezae higienizagdo
de instalacBes e equipamentos, métodos e fregiiéncia de amostragem, controle
de efluentes e dejetos industriais, controle de pragas e outras especificagdes que
poderao vir a ser exigidas pelo SIF / DIPOA.

5.4. O estabel ecimento podera contratar os servicos de um laboratério de controle
de qualidade para a realizacdo rotineira dessa atividade, ficando obrigado a
realizar, no minimo 01 (uma) vez por més, todas as andlises previstas nos itens
8.3 e 14 do presente Regulamento, independentemente do volume de produg&o.
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5.5. O SIF devera colher amostras periodicas do leite beneficiado, no
estabelecimento beneficiador ou apenas no mercado consumidor, para a realizagao
das analises fiscais fisico-quimicas e microbiologicas previstas nos itens 8.3 e 14
do presente Regulamento, além de outras que julgar necessarias.

5.6. Todo vasilhame empregado no acondicionamento do leite de cabra devera
seguir as especifica¢des contidas no item 4.1.4. da Portaria 368/97-MA.

5.7. Oleite obtido em um determinado capril poderaser transferido imediatamente
ap6s a ordenha e em temperatura ambiente a outro estabelecimento, para
beneficiamento e/ou industrializagdo, observados os critérios de sele¢do e
aceitacdo da matéria-prima especificada no presente Regulamento.

5.8. A estocagem, na fonte de producdo, do leite a ser destinado a outro
estabelecimento exclusivamente para industrializagdo, aqui entendida com sua
transformagd@o em derivados do leite, podera ser realizada através dos seguintes
processos.

a) apbds congelamento em latdes metalicos de capacidade varidvel até 50L
(cinquentalitros) e manutencéo da matéria-primaem temperaturaigual ou inferior
a18° C (dezoito graus Celsius negativos). Deverdo ser empregados equipamentos
gue permitam al cancar essatemperaturano maiscurto interval o detempo possivel;
b) refrigeracdo até temperaturaigual ou inferior a4°C (quatro graus Celsius) num
periodo de tempo ndo superior a2 (duas) horas apds o término da ordenha.

5.9. A estocagem, na fonte de producdo, do leite a ser destinado a outro
estabelecimento visando beneficiamento (pasteurizagdo, esterilizacdo ou
tratamento UHT) e distribui¢do ao consumo na forma fluida, somente podera
ser realizada mediante refrigeragdo a temperaturaigual ou inferior a 4°C (quatro
graus Celsius) num periodo de tempo ndo superior a2 (duas) horas apds o término
daordenha.

5.10. A duracdo do periodo de estocagem da matéria-prima sera funcéo da sua
qualidade microbioldgica e fisico-quimica intrinseca, avaliada no momento da
sua recepcao naindustria ou estabel ecimento para onde for destinada.

5.11. A refrigeracéo do leite devera ser conduzida preferentemente em tanque de
expansao direta provido de dupla camisa, agitador, termdmetro, termostato, tampa
e vélvula para transferéncia do produto, construido com acabamento sanitario.
Seraadmitida arefrigeracao através de outros equipamentos, desde que se alcance
a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius) no periodo de tempo maximo de 2
(duas) horas apds a ordenha.

5.12. No transporte do leite de cabra desde a dependéncia de ordenha até a sala
de beneficiamento ou até um outro estabelecimento para beneficiamento e/ou
processamento, deverdo ser observadas as seguintes condicdes basicas:
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5.12.1. Quando o beneficiamento for executado na fonte de produgdo, o
acondicionamento e o transporte até a sala especifica para essa atividade deverdo
ser feitos em baldes com abertura lateral, latdes ou via bombeamento através de
tubulacao propria.

5.12.2. Quando o beneficiamento e/ou processamento forem realizados em outro
estabel ecimento, o acondicionamento e o transporte da matéria-primadeverdo ser
realizados de maneiradiferenciada, de acordo com o método empregado paraasua
estocagem. Dessaforma, parao | eite em temperaturaambiente ou sob refrigeracéo,
0 acondicionamento e o transporte poderdo ser feitos em latbes metalicos ou de
plastico, bem como a granel, em veiculo com tanque especifico para tal finalidade.
Nesse Ultimo caso, devera ser observado o Regulamento Técnico do Ministério da
Agricultura e do Abastecimento que disciplina o assunto, no que for pertinente.
5.12.3 Para a matéria-prima estocada sob congelamento em latbes metélicos,
o0 transporte devera ser feito no proprio recipiente em que foi congelado, pelo
menos ja parcia mente descongelado na origem, de modo tal que, ao chegar ao
seu destino, estard no estado fluido, mas com temperatura igual ou inferior a 7°C
(sete graus Celsius).

5.12.4. Além dessas especificagdes, os veiculos transportadores de latdes deverdo
possuir carrocarias protegidas contra 0 sol e a chuva. N&o serd permitido o
transporte de leite junto a material improprio ou 0 seu transvase em local que o
exponha a contaminagoes.

6. BENEFICIAMENTO

6.1. Constituem processos de beneficiamento a serem utilizados para o leite de
cabra destinado a consumo humano direto ou paraindustrializacéo:

6.1.1. Pasteurizagéo;

6.1.1.1. Admitem-se 0s seguintes processos de pasteurizacao:

6.1.1.1.1. Pasteurizac8o de curta duracdo: consiste no tratamento térmico do
leite de cabra, em aparelhagem prépria de camada laminar, a uma temperatura
de 72 a 75°C (setenta e dois a setenta e cinco graus Celsius) durante 15 a 20
(quinze e vinte) segundos, seguindo-se refrigeragdo, no mesmo equipamento, até
temperaturaigual ou inferior a4°C (quatro graus Celsius);

6.1.1.1.2. Pasteurizag8o lenta: consiste no tratamento térmico do leite de cabra
em aparelhagem prépria (consistindo de tanque de ago inoxidavel de dupla
camisa acoplado a fontes de &gua quente ou vapor e de agua gelada, com tampa,
agitador mecanico, injecéo de vapor no espaco situado acima do nivel do leite
(“head space”), termdmetros e painel de controle com termo registrador), a uma
temperatura entre 63 e
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65°C (sessenta e trés e sessenta e cinco graus Celsius) por 30 minutos, contados
a partir do momento em que o leite atingir a temperatura mencionada acima.
Concluida a fase de aquecimento, proceder-se-a a imediata refrigeracdo do leite
Nno mMesmo equipamento, até temperatura igual ou inferior a 4°C (quatro graus
Celsius), exceto se o leite for imediatamente destinado a industrializagao;
6.1.1.2. Recomenda-se a pasteurizacdo do leite imediatamente apds a ordenha
ou, no maximo em periodo ndo superior a 30 minutos apos sua obtengdo. Nao
atendida essa condicdo, o leite devera ser imediatamente refrigerado, até atingir a
temperatura de 4°C (quatro graus Celsius).

6.1.1.3. O |eite de cabra pasteurizado devera ser destinado ao consumo no estado
fluido, devidamente embalado e rotulado, deixando o estabelecimento beneficiador
com a temperatura maxima de 4°C (quatro graus Celsius) e alcangando o ponto de
venda com a temperatura maxima de 7°C (sete graus Celsius).

Entretanto, podera ser comercializado sob a forma congelada.

6.1.2. Esterilizac8o em autoclave;

6.1.3. Processamento UHT.

6.2. Durante o beneficiamento do leite de cabra, poderdo ser realizadas operagdes
de acerto do teor de gordura através de equipamento acoplado ao circuito de
beneficiamento, visando a oferta ao consumo de produtos padronizados, desnatados
ou semi-desnatados, segundo parametros de qualidade fixados neste Regulamento.

7. CLASSIFICACAO

7.1. O leite de cabra pode ser classificado, quanto ao teor de gordura, em:

7.1.1. Leite de cabra integral: quando ndo houver qualquer alteracéo do teor de
gordura contido na matéria-prima.

7.1.2. Leite de cabra padronizado: quando o teor de gordura, expresso em % m/m,
for acertado para 3%.

7.1.3. Leite de cabra semi-desnatado: quando o teor de gordura, expresso em %
m/m, for acertado para o intervalo entre 0,6 e 2,9%.

7.1.4. Leite de cabra desnatado: quando o teor de gordura, expresso em % m/m,
ndo superar o limite maximo de 0,5%.

NOTA: Essa classificagdo devera ser seguida para o leite beneficiado e
comercializado sob as formas fluida e congelada, independentemente do tipo de
processamento térmico.

8. DESIGNACAO (DENOMINACAO DE VENDA):
8.1. “Leite de Cabra Pasteurizado Integral, ou Padronizado, ou Semi-Desnatado
ou Desnatado”. Devera ser adicionada a expressdo “Congelado” no final da
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denominacdo de venda descrita acima, quando for o caso.

8.2. “Leite de Cabra Esterilizado...”, seguindo-se a classificagdo quanto ao teor
de gordura.

8.3. “Leite de Cabra UHT (UAT)...”, seguindo-se a classificacdo quanto ao teor
de gordura.

O emprego de aromatizantes implicard a inscricdo compulsoria da expressao
“Aromatizado” no final da denominagao de venda do produto.

9. COMPOSICAO E REQUISITOS

9.1. Ingrediente obrigatorio: |eite de cabra.

9.2. Ingredientes opcionais: &cido fdlico, de acordo com os termos da Portaria
33/98/ SVS/ MS. O enriquecimento com outras vitaminas, sais minerais e outros
nutrientes devera atender as especificacdes das Portarias 31/98, 33/98 ¢ 41/98
SVSIMS.

9.3. Requisitos:

9.3.1. Caracteristicas sensoriais

9.3.1.1. Aspecto: liquido ou, quando for o caso, congelado

9.3.1.2. Cor: branca

9.3.1.3. Odor e Sabor: caracteristicos

9.3.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas.

ReqLisitos Leite Leite semi- Leite Método analitico
€ integral | desnatado | desnatado referencia
Gordura %m/m *1 Te_or 06a29 | Max.05 FIL1C: 1987
original

. oA
Acidez, em % &cido 0,13 a 0,18 paratodas as variedades | LANARA/MA, 1981

latico *2
S6lidos ndo-gorduroso, . . i
Min. 8,50 paratodas as variedades IDF21B: 1987
em %m/m
Densidade, 15/15° 10280210340 paratodasas || AnaRA/MA, 1981
variedades
P - O
Indice crioscopia®H 0,550 0’58.5 H paratodas as IDF 108 A : 1986
variedades
Proteina total (NX6.38) | 1y 5 8 paratodas asvariedades | IDF 208 : 1993
%m/m
Lactose %om/v Min. 4,3 paratodas as variedades Lane Eypon ou
CloraminaT
Cinzas %m/v Min. 0,7 paratodas asvariedades | LANARA/MA, 1981
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Nota 1: Serdo admitidos valoresinferioresa2,9% m/m paraas variedadesintegral
e semi-desnatada, mediante comprovacdo de que o teor médio de gordura de um
determinado rebanho ndo atinge esse nivel.

Nota 2: A faixa normal para a acidez titulavel de leite de cabra cru congelado
variara de 0,11% a 0,18%, expressa em acido lactico.

9.4. Acondicionamento

O leite de cabra poderd ser embalado por processo automético ou
semiautomatico. Nesse ultimo caso, o fechamento do filme pléstico devera ser
feito individualmente, através deinstrumento proprio, acionado mecani camente,
e dotado de resisténcia elétrica capaz de produzir o calor necessério a perfeita
vedacéo da embalagem.

Qualquer material a ser empregado na embalagem do leite de cabra devera ser
previamente analisado em laboratério oficial de Satide Publica quanto a sua
adequacdo para o fim a que se destina (entrar em contato com alimentos).
Quando embalado em garrafas, estas deverdo ser fechadas com lacre inviolavel
ou processo similar, que garanta protecdo apropriada contra contaminacéo ou
fraude.

Deverao ser observadas as demais especificacdes contidas na Portaria 371/97-
MA Regulamento Técnico para a Rotulagem de Alimentos Embalados, com
particular énfase ao item «lInstrucfes sobre o Preparo e Uso do Alimento» e
principalmente no que diz respeito ao leite congelado. As embal agens utilizadas
para o acondicionamento do leite de cabra em nenhuma hipétese poderdo ser
reaproveitadas.

10.ADITIVOSE COADJUVANTESDE TECNOLOGIA/ELABORACAO
10.1. Para o leite de cabra esterilizado e o leite de cabra UHT sera aceito o uso
dos seguintes estabilizantes

- Citrato de sodio;

- Monofosfato de sodio, difosfato e trifosfato de sodio, separados ou em
combina¢do, em quantidade ndo superior a 0,1g/100 mL, expressos em P205.
10.2. Para 0 emprego de aromatizantes devera ser empregada a legislacéo
sanitéria federal em vigor (para o caso de elaboragcdo de leite de cabra
aromatizando).

11. CONTAMINANTES

Os contaminantes organicos e inorganicos eventualmente presentes no leite
de cabra ndo devem exceder os limites estabelecidos pela legislagao sanitaria
federal especifica.
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12. FRAUDES/FALSIFICACOES

Sera considerado fraudado ou falsificado o leite de cabra que tiver sofrido:
12.1. adicdo de agua;

12.2. adicdo, subtracdo ou substituicdo de quaisquer componentes naturais ou
estranhos a composicéo normal do leite de cabra, sem a devida aprovacao prévia
do Servico de Inspecdo Federal e declaracéo na rotulagem;

12.3. adicdo ou presenca de substancias conservadoras ou inibidoras do
crescimento de micro-organi smos;

12.4. estiver cru e for comercializado como pasteurizado, esterilizado ou UHT;
12.5. adicdo de leite de outras espécies animais.

13. HIGIENE

As préticas de higiene para elaboracdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no Cédigo Internacional recomendado de Préticas Gerais de Higiene
dos alimentos (Comité de Codex Alimentarius, vol. A, 1985) ¢ na Portaria 368/97
MA (Regulamento Técnico sobre as Condicfes Higiénico-Sanitérias e de Boas
Praticas de Fabricacéo para Estabel ecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos).

14. CRITERIOS MACROSCOPICOS E MICROSCOPICOS
Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

15. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS E TOLERANCIAS

. o ..~ | Categoria . -

Requisito Critérios de aceitag@o (ICMSF) Método de andlise
Micro-organismos aerdbios Portaria S.D.A/IMA
mesofilos (UFC/mL) 101, de 18/8/93

N=5; ¢=2; m=1x10% 5 d teri

Pasteurizado M=5x10" em a0 anterior
Esterilizado/UHT N=5; c=0; m=10 10 |dem ao anterior
thform&/n_wL (30/35°C) N=5; c=2: m=2: M=4: 5 .
L eite pasteurizado N=5: c=0: m=0 5 Idem ao anterior
Leite esterilizado/lUHT I
Coliformes/mL (45°C) e
L eite pasteurizado N_,?,’-Cs_-zg-n&_,?{-'\g =1 g Idem ao anterior
Leite esterilizado/UHT I
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Salmonella spp./25mL
(Leite pasteurizado e N=5; c=0; m=0 10 |dem ao anterior
Leite esterilizado/UHT)
Nota 3: Os parémetros contidos na tabela acima dever&o ser obtidos no
produto imediatamente apds sua fabricagdo, a partir de amostras colhidas no
estabel ecimento produtor.

16. PESOS E MEDIDAS
Aplica-se o Regulamento correspondente.

17. ROTULAGEM

Sera aplicada a legislacao especifica do MA, inclusive para registro de memoriais
descritivos de fabricagdo e de rotulos. A identificagdo do produto, no rétulo, serd
feita através de uma das seguintes nomenclaturas oficiais.

17.1. Leite de Cabra Pasteurizado Integral, ou Semi-Desnatado ou Desnatado.
Devera ser adicionada a expressao “Congelado” no final da denominagdo de
venda descrita acima, quando for o caso.

17.2. Leite de Cabra Esterilizado..., seguindo-se a classificagdo quanto ao teor de
gordura.

17.3. Leite de Cabra UHT (UAT)... seguindo-se a classificacdo quanto ao teor de
gordura.

Para o caso deleite semi-desnatado devera ser declarada, no rétulo, aporcentagem
de gordura do produto exposto ao consumo. O emprego de aromatizantes implicara
a inscricdo compulsoéria da expressdo “Aromatizado” no final da denominagao de
venda do produto.

Para o produto UHT, podera ser utilizada a expressdo “Longa Vida”, desde que
n&o faca parte da denominagdo de venda do produto.

18. METODOS DE ANALISE

Os métodos de andlise de referéncia sdo os assinalados nos itens 8.3 e 14 do
presente Regulamento. O SIF/DIPOA podera aceitar o emprego de outra
metodol ogia analitica, desde que, comprovadamente, guarde estreita correlagdo
com o método de referéncia.

19. AMOSTRAGEM
Ser&o seguidos os procedi mentos recomendados ha norma | DF 50 B: 1985.
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20. Registro do Estabelecimento no SIF/DIPOA

Deverdo ser observadas as especificacdes contidas na legisla¢do sanitaria do MA
pertinente ao assunto.

(Of. n° 42/2000)
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07 Portaria N° 146, de 07 de Mar co de 1996

Marisa Marroni Mexia
Rafael Fagnani

A Portaria n°® 146 € bastante abrangente, regulamentando a qualidade
e identidade de diversos produtos lacteos como queijo, manteiga, creme de
leite, gorduraléctea, gordura anidrade leite, caseinatos alimenticios, caseina
alimentar, leite em po, leite fluido a granel de uso industrial e também leite
UHT.

Alguns desses derivados também sdo regulamentados por |egislactes
complementares, como € o caso do leite UHT, na qual a Portaria n° 370, de
04 de setembro de 1997 (capitulo 7), estabelece padrbes para a adicdo de
citrato de sodio em seu beneficiamento. O leite em pd também segue esse
exemplo, sendo complementado pela Portaria n° 369, de 04 de setembro de
1997 (Capitulo 8).

Mais recentemente houve a regulamentacdo para 0 produto
denominado nata, que apresentano minimo 45% degordura. Este produto esta
especificado na IN n°, 23 de 30 de agosto de 2012 e alterado/complementado
pelalnstrucéo normativan® 27, de 25 de julho de 2013, abordado no capitulo
9.

E importante salientar que a Portaria 146 é categérica quanto a
utilizacdo de leite cru para afabricacdo de queijos, sendo a pratica permitida
apenas paraqueijos com mais de 60 dias de maturagdo. Porém, recentemente
a Instrucdo normativa n°30 de 7 de agosto de 2013, abordada nos capitulos
10 e 11, traz novas consideracoes sobre o tema.

OsmétodosdereferénciadaPortaria 146 paraandlises microbiol gicas
e fisico-quimicas sdo baseados nos métodos padrdoes aprovados pela
International Dairy Federation (IDF/FIL), American Public Health
Association (APHA) e Association of Official Analytical Chemists (AOAC).
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ANEXOS:

MINISTERIO DA AGRICULTURA, DOABASTECIMENTO E DA
REFORMA AGRARIA.
GABINETE DO MINISTRO

PORTARIA N° 146, DE 7 DE MARCO DE 1996

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, DO ABASTECIMENTO E
DA REFORMA AGRARIA, no uso da atribuicdo que |he confere 0 Art. 87, I1, da
Constituicéo da Republica, e nostermos do disposto no Regulamento da I nspecéo
Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal, aprovado pelo Decreto n°-
30.691, de 29 de margo de 1952, aterado pelo Decreto n° 1.255, de 25 de junho
de 1962, alterado pelo Decreto n° 1.812 de 08 de fevereiro de 1996, e
Considerando as Resol u¢es M ercosul/GM C nimeros 69/93, 70/93 , 71/93, 72/93,
82/93, 16/94. 43;94, 63/94, 76/94, 78/94 e 79/94 que aprovam os Regulamentos
Técnicos de ldentidade e Qualidade dos Produtos L acteos;

Considerando a necessidade de Padronizacdo dos Métodos de Elaboracdo dos
Produtos de Origem Animal no tocante aos Regulamentos Técnicos de I dentidade
e Qualidade dos Produtos L &cteos, resolve:

Art. 1°Aprovar os Regulamentos Técnicos de | dentidade e Quali dade dos Produtos
Lacteos em anexo.

Art. 2° Os Regulamentos Técnicos de | dentidade e Qualidade dos Produtos L acteos
aprovados por esta Portaria, estardo disponiveis na Coordenacdo de Informacéo
Documental Agricola, da Secretaria do Desenvolvimento Rural do Ministério da
Agricultura, do Abastecimento e da ReformaAgraria.

Art. 3° EstaPortariaentraem vigor 60(sessenta) dias apds adata de suapublicagéo.

JOSE EDUARDO DE ANDRADE VIEIRA

Publicado no Diario Oficial da Unido de 11/03/1996 , Secao 1 , Pagina 22-31.

Republicado em 15/08/1996
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REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
QUEIJOS

1. ALCANCE

1.1. Objetivo

Fixar a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deverdo possuir os
queijos, com excec¢do dos Queijos Fundidos, Ralados, em P6 e Requeijao.

Sem prejuizo do estabelecido no presente padréo, os padrfes técnicos individuais
poderdo conter disposi¢gdes que sejam mais especificas e, em tais casos, aquelas
disposi¢des mais especificas se aplicardo a variedade individual ou aos grupos de
variedades de queijos.

2. DESCRICAO.

2.1. Definicéo

Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por separacéo
parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente
desnatado), ou de soros |&cteos, coagulados pela acéo fisicado coal ho, de enzimas
especificas, de bactérias especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados,
todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacéo de substéncias
alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente
indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes.

Entende-se por queijo fresco o que esta pronto para o consumo logo apds sua
fabricacao.

Entende-se por queijo maturado o que sofreu as trocas bioquimicas e fisicas
necessarias e caracteristicas da variedade do queijo.

A denominacdo QUEIJO esta reservada aos produtos em que a base lactea ndo
contenha gordura e/ou proteinas de origem néo lactea.

2.2. Classificacao.

A seguinte classificagdo se aplicara a todos os queijos e ndo impede o
estabelecimento de denominagdes e requisitos mais especificos, caracteristicos de
cada variedade de queijo que aparecerd, nos padrbes individuais.

2.2.1.Deacordo com o contetido de matéria gorda no extrato seco, em percentagem,
os queijos classificam-se em:

- Extra Gordo ou Duplo Creme: quando contenham o minimo de 60%

- Gordos. quando contenham entre 45,0 e 59,9%.

- Semi-gordo: quando contenham entre 25,0 e 44,9%.

- Magros. quando contenham entre 10,0 e 24,9%.

- Desnatados. quando contenham menos de 10,0%.
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2.2.2. De acordo com o contelido de umidade, em percentagem, 0S queijos
classificam-se em:

- Queijos de baixa umidade (geralmente conhecidos como queijos de massa dura):
umidade até 35,9%.

- Queijos de média umidade (geralmente conhecidos como queijos de massa
semi-dura): umidade entre 36,0% e 45,9%.

- Queijos de dta umidade (geralmente conhecidos como de massa branda ou
“macios’): umidade entre 46,0 e 54,9%.

- Queijos de muito alta umidade (geralmente conhecidos como de massa branda
ou “mol€”): umidade ndo inferior a 55,0%.

22.2.1. Quando submetidos ou ndo atratamento térmico logo apds afermentacao,
os queijos de muito alta umidade se classificardo em:

- Queijos de muito alta umidade tratados termicamente.

- Queijos de muito alta umidade.

2.3. DESIGNACAO (denominago de venda):

Todos os produtos denominados QUEIJO incluirdo o nome da variedade
correspondente, sempre que responda as caracteristicas da variedade de que se
trata, especificadas em um padrao individual.

O nome poderd ser acompanhado das denominacdes estabelecidas na
classificagao.

3. REFERENCIAS

-NormaFIL 4A: 1982. Queijos e queijos processados. Denominacdo do contelido
de solidos totais (M étodo de referéncia).

- Norma FIL 5B: 1986. Queijos e Produtos Processados de Queijo. Contelido de
Matéria Gorda.

- Norma FIL 50B: 1985. Leite e Produtos L acteos - M étodos de Amostragem.

- NormaFIL 99A: 1987. Avaliacdo Sensoria de Produtos L acteos.

- Norma A6 do Codex Alitnatarius. Norma Geral para o Queijo.

- Catdlogo de Queijos. Documento FIL. 141: 1981

-A.O0.A.C. 15°Ed. 1990, 979.13, p.823.

4. COMPOSICAO E REQUISTTOS

4.1. Composicéo.

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios.

4.1.1.1. Leite e/lou Leite Reconstituido (integral), semi-desnatado, desnatado e/
0ou soro |acteo.

Entende-se por leite 0 proveniente das espécies bovina caprina, ovinaou bubalina
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Quando ndo existe uma referéncia especifica, entende-se como leite da espécie
bovina

4.1.1.2. Coagulante apropriado (de naturezafisica e/ou quimicae/ou bacteriana e/
ou enzimética).

4.1.2. Ingredientes Opcionais.

Cultivos de bactérias lacteas ou outros micro-organismos especificos, cloreto de
sodio, cloreto de calcio, caseina, caseinatos, solidos de origem lactea, condimentos
ou outros ingredientes opcionais permitidos somente conforme o previsto,
explicitamente, nos padroes individuais definidos para cada variedade de queijo.
4.1. Requisitos.

4.2.1. Os queijos deverdo obedecer aos requisitos fisicos, quimicos e sensoriais
proprios de cada variedade, estabel ecidos no padréo individual correspondente.
4.2.2. Acondicionamento: poderdo ser acondicionados ou ndo, e, dependendo
da variedade de queijo de que se trata, apresentardo envases ou envoltérios
bromatol ogi camente aptos, recobrindo a sua casca, aderido ou hdo a mesma.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA OU ELABORACAO
5.1. Aditivos.

Poderdo ser utilizados na elaboragéo de queijos os aditivos relacionados na lista
a seguir, que indica a classe de queijo para a qua ou as quais estdo autorizados.
A utilizacdo de outros aditivos poderé estar autorizada nos padrdes individuais de
certas variedades particulares de queijos.

Nome Funcéo Limite Méax./Conc. Tipo dequeijo

Acido citrico Regulador de b.p.f. m.a.u.
acidez

Acido ltico Regulador de b.p.f. m.a.u.
acidez

Acido acético Regulador de b.p.f. m.a.u.
acidez

Aromanatural de . m.a.u.; au.; mu.;

defumado Aromatizante b.p.f. b

Aromatizantes (exceto

aromade queijo e Aromatizante b.p.f. m.a.u.

creme)

Nisina Conservador | 12,5 mg/kg de queijo m.a.u.;t?l:J.; m-u.
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Acido sdico e seus

100 mg/kg de queijo

m.a.u.; au.; m.u.;

saisdeNa K eCa Conservador em &cido sébico b.u.
Nitrato de sddio ou 50 mg/kg queio (em
potéssio (isoladosou | Conservador ngkg q 1 m.u.; b.u.
. nitrato de sodio)
combinados)
Lisozima Conservador 25 mg/l de leite m.u.; b.u.
PR
Natamicina (s6 1 mg/dm max.
nas superficies dos 5 mg/kg, ndo m.a.u.; au.; m.u.;
queijos, queijos Conservador | detectavel a2 mm ' "b U v
cortados ou fatiados) deAprqfund| dade,
auséncia na massa.
Carotenoides naturais Corante 10 mgkg de. quelo mad, au., mu.
(comonorbixina) b.u.
Beta caroteno, bixina,
norbixina, urucum,
annato, rocu 15 mg/kg queijo em i i
Clorofila/clorofilina Corante clorofila au; mu.; bu.
Clorofila cuprica, sais
de sodio e potéssio.
Curcuma, curcumina Corante b.f.p. m.a_u.;ba_ L:J M-
Carmim Corante b.f.p. m.a.u.
Betacaroteno sintético " m.a.u.; au.; mu.;
(idéntico 2o natural) | COAMe | 600mgdequeio b,
Riboflavina Corante b.p.f
Vermelho de beterraba Corante b.p.f
Per6xido de benzoila Corante 20 mg/L deleite au.; mu.; b.u.
Didxido de titanio Corante b.p.f au.; m.u.; b.u.
L Espessante/ . .
Carboximetilcelulose Estabilizante 5 g/kg de queijo m.a.u. (**)
. Espessante/ " -
Carragenina Estabilizante 5 g/kg de queijo m.a.u. (**)
Espessante/ . x
Goma Guar Estabilizante 5 g/kg de queijo m.au. (**)
Gomade algarobaou | Espessante/ . -
jatad Estabilizante 5 g/kg de queijo m.a.u. (**)
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Espessante/

Goma xantana Estabilizante 5 g/kg de queijo m.a.u. (**)
Espessante/ .
Goma karaya Estabilizante 5 g/kg de queijo m.a.u. (**)
e Espessante/ y o
Goma ardbica Estabilizante 5 g/kg de queijo m.a.u. (**)
Espessante/ . *
Agar Estabilizante 5 g/kg de queijo m.a.u. (**)
Acido aginico, seus
sais de amonio, célcio | Espessante/ - x
esodioeaginatode | Estabilizante 5gkgdequeijo mau. (**)
propilenoglicol
Pectina ou pectina Espessante/ " e
amidada Estabilizante | © YK9dequeijo m.au. (**)
. . Espessante/ . o
Alginato de potéssio Estabilizante 500 mg/kg de queijo m.a.u. (**)
. . Espessante/ x
Amidos modificados Estabilizante b.p.f. m.a.u. (**)
. Agente de . -
Lipases maturagio b.p.f. m.u.; b.u. (**)
Proteases Agente c~ie b.p.f. b.u.
maturacéo

(*) m.a.u. Queijos de muita alta umidade

a.u. Queijos de alta umidade
m.u. Queijos de média umidade
b.u. Queijos de baixa umidade
(**) Queijos de mais alta umidade tratados termicamente.
5.2. Coadjuvantes de Tecnologia ou Elaboragéo.

Poder&o ser utilizados na elaborag&o dos queijos de muito ata umidade tratados
termicamente os coadjuvantes de tecnologia indicados a seguir:

Cultivos de bactérias lacticas ou outros micro-organismos especificos.

6. CONTAMINANTES.

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em

guantidades superiores aos limites estabel ecidos pela legislacéo vigente.

7. HIGIENE.

7.1. Consideracdes Gerais
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As préticas de higiene para elaboracdo do produto estardo de acordo com o
estabel ecido no Cédigo Internacional Recomendado de Préticas, Principios Gerais
de Higiene dos Alimentos. (COC/VOL A 1985).

O leite a ser utilizado devera ser higienizado por meios mecéanicos adequados e
submetido a pasteurizacdo ou tratamento térmico equivalente para assegurar a
fosfatase residual negativa (A.O.A.C. 15° Ed. 1990, 979.13,p.823) que garantam
ainocuidade do produto.

Fica excluido da obrigacdo de ser submetido a pasteurizagdo ou outro tratamento
térmico o leite higienizado que se destine a elaboracéo dos queijos submetidos a
um processo de maturagdo a umatemperatura superior aos 5°C, durante um tempo
nao inferior a 60 dias.

7.2. Critérios macroscopicos.

O produto ndo devera conter substancias estranhas de qual quer natureza.

7.3. Critérios microscopicos.

O produto ndo deverd apresentar substancias microscopicas estranhas de qual quer
natureza.

7.4. Critérios Microbiol dgicos.

Os queijos deverao obedecer ao estabelecido na legislagdo especifica.

8. PESOSE MEDIDAS
Sera aplicada a legislagdo especifica.

9. ROTULAGEM

Sera aplicada a legislagdo especifica

Sera denominado “Queijo...” seguido da variedade ou nome de fantasia, se existir,
de acordo com o padrao individual que correspondaas caracteristicas davariedade
de queijo.

Poderdo incluir-se denominagdes estabelecidas na classificacao.

Nos queijos com adicdo de substéncias alimenticias, condimentos ou outras
substancias aromatizantes naturais, devera indicar-se na denominagdo de venda o
nome da ou das adi¢des principais, exceto no caso dos queijos em que a presenga
destas substanci as constitua uma caracteristicatradicional . No caso do emprego de
leites de mais de uma espécie animal, devera ser declarada nalistade ingredientes
os leites das diferentes espécies e seu percentua relativo.

10. METODOS DE ANALISES
Umidade: FIL. 4A: 1982
Matéria Gorda: FIL. 5B: 1986
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11. AMOSTRAGEM

Ser&o seguidos os procedimentos recomendados na Norma FIL. 50B: 1985.

REGULAMENTO TECNICO GERAL PARA A FIXACAO DOS
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE QUEIJOS

1. ALCANCE
[.1. Objetivo

Fixar os requisitos microbioldgicos que deverdo obedecer os queijos.

2 DEFINICAO

Os requisitos microbioldgicos definidos nesta norma foram estabelecidos de
acordo com critérios e planos de amostragem para aceitacdo de lotes da Comissdo
Internacional de Especificagdes Microbiologicas dos Alimentos. (ICMSF)

Os métodos analiticos especificados respondem a metodologia internacionalmente

aceita

Os queijos foram classificados segundo o contetido de umidade da massa, outras
caracteristicas proprias e tecnologias de fabricacao.

3 REQUISITOS
3.1. Queijos de baixa umidade (umidade menor que 36%).
Micro-organismo Critérios de aceitacéo Ciact:le\:ﬂgg:;a Método de ensaio
Caoliforme/grama (30°C) =5 c=2 5 FIL 73A: 1985
9 m=200 M= 1,000 '
Coliforme/grama (45°C) =5 =2 5 | APHA 1992 c.24(1)
g m=100 M= 500 '
Estafilococos coag.pos./ n=5 c=2 5 FIL 1451990
grama m=100 M=100
n=5 c=0
Salmonella sp/25g =0 10 FIL 93A:1985
3.2. Queijos de média umidade (36% < umidade < 46%).
Micro-organismo Critérios de aceitacdo ciit;inggﬁa Método de ensaio

108




. n=5 c=2 )
Coliforme/grama (30°C) = 1000 M=5.000 5 FIL 73A: 1985
Coliforme/grama (45°C) =5 c=2 5 | APHA 1992 c.24(1)

g m= 100 M= 500 '
Estafilococos coag.pos./ n=5 c=2
FIL 145:1
grama m=100 M=1.000 > 451990
=5 ¢c=0
Salmonella sp/25g d m_% 10 FIL 93A:1985
isteri n=5 c=0
Listeria monocytogenes 10 FIL 143:1990
/ 259 m=0

3.3. Queijo de alta umidade (46% < umidade < 55%), excetuando os Queijos
Quartirolo, Cremoso, Criolo e Minas frescal.

Micro-organismo Critérios de aceitacdo Ciacati/lggga Método de ensaio
n=5 c=2
Coliforme/grama (30°C) m= 5.000 5 FIL 73A: 1985
M= 10.000
Coliforme/grama (45°C) =5 c=2 5 | APHA 1992 c.24(1)
g m=1.000 M= 5000 '
Estafilococos coag.pos./ n=5 c=2 .
grama =100 M=1000 5 FIL 145:1990
=5 c=0
Salmonella sp/25g d m_% 10 FIL 93A:1985
Listeria n=5 c=0 _
monocytogenes/25g =0 10 FIL 143:1990

3.4. Queijos Quartirolo, Cremoso, Criolo e Minas frescal (46% < Umidade <
55%).

Micro-organismo Critérios de aceitagdo Categoria Método de ensaio
ICMSF
n=5 c=2
Coliforme/grama (30°C) m=10.000 5 FIL 73A: 1985
M= 100.000

109



. n=5 c=2
Of
Caoliforme/grama (45 °C) = 1000 M=5.000 5 APHA 1992 c.24(1)
Estafilococos coag.pos./ n=5 c=2 .
grama =100 M= 1000 5 FIL 145:1990
n=5 c=0
Salmonella sp/25g =0 10 FIL 93A:1985
Listeria n=5 c=0 _
monocytogenes/ 250 =0 10 FIL 143:1990

3.5. Queijos de muito alta umidade com bactérias I&cticas em forma viavel e
abundantes (Umidade > 55%).

Micro-organismo Critérios de aceitacdo Claée'\%g;a Método de ensaio
Coliforme/grama (30 °C) =5 ¢=3 4 FIL 73A: 1985
g m=100 M= 1.000 '
Coliforme/grama (45 °C) =5 =2 5 | APHA 1992 c.24(1)
g m=10 M= 100 '
Estafilococos coag.pos./ n=5 c=2
5 FIL 145:1990
grama m=10 M=100
n=5 c=2
Fungos e leveduras/g =500 M=5.000 2 FIL 94B:1990
n=5 c=0
Salmonella sp/25g =0 10 FIL 93A:1985
Listeria n=5 c=0 _
monocytogenes25g =5 10 FIL 143:1990

3.6. Queijos de mais ata umidade sem bactérias lacticas em forma vidvel e
abundante (Umidade > 55%).

Micro-organismo Critérios de aceitacdo Claée'\%g;a Método de ensaio
Coliforme/grama (30 °C) =5 c=2 5 FIL 73A: 1985
g m=10 M= 1.000 '
Coliforme/grama (45 °C) =5 =2 5 | APHA 1992 c.24(1)
g m=50 M= 500 '
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Estafilococos coag.pos./ n=5 c=1
8 FIL 145:1990
grama m=100 M=500
n=5 c=2
Fungos e leveduras/g =500 M=5.000 2 FIL 94B:1990
n=5 c=0
Salmonella sp/25g =0 10 FIL 93A:1985
Listeria n=5 c=0 _
monocytogenes/25g =0 10 FIL 143:1990
3.7. Queijo Ralado.
Micro-organismo Critérios de aceitacéo Ciacati/lggga Método de ensaio
Coliforme/grama (30 °C) =5 c=2 5 FIL 73A: 1985
g m=200 M= 1.000 '
Coliforme/grama (45 °C) n=5 c=2 5 | APHA 1992 c.24(1)
g m=100 M= 1.000 '
Estafilococos coag.pos./ n=5 c=2
5 FIL 145:1990
grama m=100 M= 1.000
n=5 c=2
Fun I r 5 FIL 94B:1990
ungos eleveduras’y | 4=5.000
n=5 c=0
Salmonella sp/25g =0 10 FIL 93A:1985

3.8. Queijos Fundidos ou Reelaborados e Queijos Processados por UHT ou UAT.

grama

m=100 M= 1.000

Micro-organismo Critérios de aceitacéo Clact:ti/lggga Método de ensaio

Coliforme/grama (30 °C) =5 c=2 5 FIL 73A: 1985
g m=10 M= 100 '

. n=5 c=2

Coliforme/grama (45 °C) 5 APHA 1992 c.24(1)
m<3 M=10
n=5 c=2

Estafilococos coag.pos./ 5 FIL 145:1990

(1) Compendium of Methods for the Microbiological Examinations of Food 3°
Edicion Editado por Carl Vanderzant Y Don Fl Splittstoesser.
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REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
MANTEIGA

1. ALCANCE

1.1. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera apresentar
amanteiga.

2. DEFINICAO

Com o0 nome de manteiga entende-se o produto gorduroso obtido
exclusivamente pela batecdo e malaxagem, com ou sem modificacdo biologica
do creme pasteurizado derivado exclusivamente do leite de vaca, por processos
tecnol ogicamente adequados. A matéria gorda da manteiga devera estar composta
exclusivamente de gordura lactea.

2.1. Classificacao

2.2.1. Manteiga Extra: E a manteiga que corresponde a classe de qualidade I da
classificag@o por avaliacdo sensorial, segundo Norma FIL. 99A 1987.

2.2.2. Manteiga de Primeira Qualidade: E a manteiga que corresponde & classe
de qualidade I da classifica¢do por avaliacdo sensorial segundo Norma FIL. 99A
1987.

2.3. Designacdo (Denominacgdo de venda).

“Manteigd’ ou “Manteiga sem sa”, “Manteiga salgadd’ ou “Manteiga com sal”,
segundo corresponda ao definido no item 4.1.2.

Podera denominar-se “manteiga maturada”, se corresponder, segundo o definido,
nonem4.1.2.

Podera denominar-se “manteiga extra” ou “manteiga de primeira qualidade se
corresponder a classificagdo 2.2

3. REFERENCIAS

AOAC 15 th Ed. 965.33

International Comission on Microbiological Specification for Foods (I.C.M.S.F.)
CODEX ALIMENTARIUS CAC/VOL A. 1985

FIL 6B: 1989

FIL 50B: 1985

FIL 73A: 1985

FIL 80: 1977

FIL 93A: 1985

FIL 99A: 1987
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FIL 145: 1990
APHA 1992. Compendium of Methods For the Microbiological Examination of
Foods. Cap. 24.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS.

4.1. Composi¢éo

4.1.1. Ingredientes obrigatorios.

Creme pasteurizado obtido a partir do leite de vaca.

4.1.2. Ingredientes opcionais.

4.1.2.1. Cloreto de sddio até maximo de 2g/100g de manteiga. (manteiga salgada).
4.1.2.2. Fermentos | acticos selecionados (manteiga maturada).

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas sensoriais.

4.2.1.1. Aspecto.

Consisténcia solida, pastosa a temperatura de 20° C, de textura lisa e uniforme,
untosa, com distribuicdo uniforme de agua (umidade).

4.2.1.2. Cor.

Branco amarelada, sem manchas ou pontos de outra coloracéo.

4.2.1.3. Sabor e odor.

De sabor suave, caracteristico, aroma delicado, sem odor e sabor estranho.

4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas.

4.2.2.1. Par@metros minimos de qualidade.

Requisitos Limite Método de andlise
Matéria gorda (% m/m) Min. 82(*) FIL 80:1977
Umidade (% m/m) Max. 16 FIL 80:1977
Extrato seco desengordurado (% m/m) Max. 2 FIL 80:1977

Acidez BA gordura (milimoles/100g de
matéria gorda)

Indice de peroxido (meq. De peroxido/kg
mat.gorda)

(*) No caso de manteiga salgada a percentagem de matéria gorda ndo podera ser
inferior a 80%.

4.2.3. Acondicionamento.

A manteiga deverd ser envasada com materiais adequados para as condictes
previstas de armazenamento ¢ que confiram uma prote¢do apropriada contra a
contaminag&o.

Max. 3 FIL 6B:1989

Max.1 AOAC 15th Ed. 965.33
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5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO.

5.1. Corantes.

5.1.1. Permite-se a adicéo dos seguintes corantes naturais ou sintéticos, idénticos
aos naturais, em quantidades suficientes para obter o efeito desejado:

Bixa orelana, beta caroteno e curcuma ou curcumina

5.1.2. Descorantes.

Permite-se o uso de clorofilina ou clorofilina ctprica em quantidade suficiente
para obter o efeito desejado.

5.1. Coadjuvantes.

Permite-se a adi¢do dos seguintes sais neutralizantes, em uma quantidade maxima
de 2.000 mg/kg isolados ou combinados, expressos como substancias anidras.
Ortofosfato de sodio

Carbonato de sodio

Bicaroooato de sodio

Hidroxido de sodio

Hidréxido de célcio

6. CONTAMINANTES
Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabelecidos pela legislagdo especifica.

7. HIGIENE

7.1. ConsideracBes gerais.

As préticas de higiene para a elaboragcdo do produto estardo de acordo com o
estabel ecido no Codigo internacional Recomendado de Préticas, Principios Gerais
de Higiene dos Alimentos (CAC/VOL A 1985).

7.2. Critérios macroscopicos e microscopicos.

Auséncia de qualquer tipo de impureza ou €lementos estranhos

7.3. Critérios microbiol 6gicos e tolerancias.

Micro-organismo Critérios de aceitacdo Categoria Método de ensaio
ICMSF
Coliformes totais =5 =2 5 FIL 73A: 1985
m=10 M= 100 '
= =2
Coliformes a45°C =5 ¢ 5 APHA 1992 c.24(1)
m<3 M- 10
Salmonella sp/259 ”:r‘:’]_ %: 0 10 FIL 93A:1985
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Estafilococos coag. n=5 c=1
pos./grama m=10 M= 100
(*) Compendium of Methods for the Microbiolocal Examination of Foods

8 FIL 145:1990

8. PESOS E MEDIDAS
Serd aplicada a legislagdo especifica.

9. ROTULAGEM

Sera aplicada a legislacao especifica.

Serd denominado “manteiga’ ou “manteiga salgada’ ou “manteiga com sal”,
segundo corresponda. Poderaindicar-se como “manteigasem sal”, no caso de ndo
haver sido utilizado sal como ingrediente opcional.

Podera denominar-se “ manteiga maturada’, quando corresponder.

Podera declarar-se “Extra” ou de “Primeira Qualidade” se estiver de acordo com
a classificagao 2.2.

10. METODOS DE ANALISES
Os métodos de andlises correspondentes sdo os indicados nositens 4.2.2 e 7.3.

11. AMOSTRAGEM
Ser&o seguidos os procedi mentos recomendados ha norma FIL 50B: 1985.

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
CREME DE LEITE

I.ALCANCE

1.1. Objetivo

O presente Regulamento fixa a identidade e os requisitos minimos de qualidade que
deverater o creme deleite submetido a pasteurizagdo, esterilizago ou tratamento
a ultra alta temperatura (UHT ou UAT) homogeneizado ou ndo, destinado ao
consumo humano.

2. DESCRICAO

2.1. Definicao

Entende-se como creme de leite o produto |acteo relativamente rico em gordura
retirada do leite por procedimento tecnol ogicamente adequados, que apresenta a
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forma de uma emulsdo de gordura em &gua

2.2. Defini¢do dos Procedimentos

2.2.1. Denomina-se creme pasteurizado, o que foi submetido ao procedimento de
pasteurizacdo, mediante um tratamento térmico tecnol ogicamente adequado.
2.2.2. Denomina-se creme esterilizado o que foi submetido ao processo de
esterilizagdo mediante um tratamento térmico tecnol ogi camente adequado.

2.2.3. Denomina-se creme UHT o que foi submetido ao tratamento térmico de
ultra alta temperatura, mediante procedimento tecnol ogi camente adequado.

2.3. Denominacdo de venda

Seradesignado “ cremedeleite” ou simplesmente*creme”, podendo indicar-se“ de
baixo teor de gordura” ou “leve” ou “semi-creme”, ou “de alto teor gorduroso”, de
acordo com a classificagdo correspondente. (2.4.1. 2 2.4.3.).

O creme cujo teor de matéria gorda seja superior a 40% m/m podera designar-se
“duplo creme”. O creme cujo contetido de matéria gorda seja superior a 35% m/m
poderd, opcionalmente, designar-se “ creme para bater”

O creme UHT e UAT podera designar-se, além disso, “Creme Longa Vida'.

O creme submetido ao processo de homogeneizacdo devera designar-se, além
disso, como “homogeneizado”.

2.4. Classificagdo:

De acordo com seu conteudo em matéria gorda o creme de leite classifica-se em
(Tabelal):

2.4.1. Creme de baixo teor de gordura ou leve.

2.4.2. Creme.

2.4.3. Creme de alto teor de gordura.

3. REFERENCIAS
AOAC 15 Ed. 947.05
AOAC 15 Ed. 950.41
FIL 16C: 1987

FIL 50B: 1985

FIL 73A: 1985

FIL 93A: 1985

FIL 100B: 1990

FIL 145:1990
CAC-VOL A 1985
APHA Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods.
1992. Cap.24
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4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. Composicéo.

4.1.1. Ingrediemes Obrigatdrios. Creme obtido a partir do |eite de vaca

4.1.2. Ingredientes opcionais.

Soélidos lacteos nao gordurosos max. 2% (m/m), ou caseinatos max. 0, 1% (m/m),
ou soro lacteo em p6 max. 1,0% (m/m).

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1. Cor

Branco ou levemente amarelado.

4.2.1.2. Sabor e Odor.

Caracteristicos, suaves, ndo rangosos, nem acidos, sem sabores ou odores
estranhos.

4.2.2. Requisitos quimicos e fisicos.

O creme de leite deve obedecer aos requisitos fisicos e quimicos que estéo
relacionadosnatabelal, queindicatambém osmétodosdeanalisescorrespondentes.
TABELA |

REQUISITOS FiSICOS E QUIMICOS PARA CREME DE LEITE.

Creme De Baixo Teor Creme De Métodos De
Requisitos DeGorduraOu Leve | Creme | Alto Teor De Andlise
Ou Semi-Creme Gordura
Acidez
% (M/M) G De , , , AOAC 15Ed.
Ac. L &ctico/100g Max. 0,20 Max. 0,20 | Max. 0,20 94705
De Creme
Matéria Gorda , ,
% (M/M) G De Max. 19,2 Max. 49.9 AL 160
Gordura/100 G
Creme. Min. 10,0 Min.20,0 | Min. 50,0

4.2.3. Acondicionamento

4.2.3.1. O creme de leite devera ser conservado, permanentemente, em camara
fria com temperatura inferior ou igual a 5°C, com o objetivo de manter suas
caracteristicas. Excetuam-se os cremes esterilizado e UHT, que poderdo ser
conservados a temperatura ambiente.

4.2.3.2. Envase

Os cremes pasteurizado, esterilizado e UHT dever&o ser envasados em reci pientes
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aptos para estarem em contato com alimentos e que confiram protegdo contra a
contaminac&o do produto.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOL OGIA/ELABORACAO

5.1. Nao é permitida a adi¢do de nenhum aditivo ou coadjuvante para o creme
pasteurizado.

5.2. O creme esterilizado e o creme UHT podero conter os agentes espessantes
e/ou estabilizantes permitidos pela legislagao especifica, relacionados a seguir,
isoladamente ou em mistura, em quantidade total ndo superior a 0,5% (m/m)
no produto final. Poderdo conter, também, os sais estabilizantes permitidos,
relacionados a seguir, isoladamente ou em mistura, em quantidade total n&o
superior a 0,2% (m/m) no produto final.

Agentes espessantes e/ou estabilizantes:

Acido alginico e seus sais de célcio, sodio, potassio e aménio Méx. 0,50 % (m/m)
Carboximetilcelulose e seu sal de s6dio Max. 0,50 % (m/m)

Goma ardbica Max. 0,50 % (m/m)

Goma jatai ou algaroba Méx. 0,50 % (m/m)

Goma Guar Max. 0,50 % (m/m)

Goma xantana Max. 0,50 % (m/m)

Carragenina e seus sais de sodio ou potassio Max. 0,50 % (m/m)

Pectina Max. 0,50 % (m/m)

Celulose microcristalina Max. 0,50 % (m/m)

Sais Estabilizantes:

Citrato de sodio, Fosfatos (mono,di ou tri) de sodio, potassio ou calcio, cloreto de
calcio, bicarbonato de s6dio Max 0,20% (m/m), isoladamente ou em combinagao.

6. CONTAMINANTES
Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabelecidos pela legistacdo especifica.

7. HIGIENE

7.1. As préaticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com
0 estabelecido no Cadigo Internacional Recomendado de Préticas, Principios
Gerais de Higiene dosAlimentos. (CAC/VOL A 1985).

7.1. Critérios macroscopicos e microscopicos.

Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

7.3. Critérios microbiol 6cos e tolerancias.

7.3.1. O creme de leite submetido ao processo de pasteurizagdo deve obedecer
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aos requisitos microbiol dgicos relacionados na Tabela 2, onde se relacionam os
métodos das analises correspondentes.

TABELA 2

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA CREME DE LEITE
PASTEURIZADO

Requisitos acei?ar(i:gl (? Sé:(lj\i/(IESF) Categoria Método de andlise
n=5c=2
Aerobios mesoéfilos/g m=10.000 5 FIL 100B : 1991
M=100.000
Coliformes totais/g m=5 =2 5 FIL 73A : 1985
m=10 M=100
Coliformes a 45°C/g n=5c=2 5 | APHA(*) 1992 Cap. 24
m<3 M=10
Estafilococos coagulase n=5c=1 _

positivolg m=10 M=100 8 FIL 145: 1990

(*) Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods.

7.3.2. O creme de leite submetido ao processo de esterilizagdo ou tratamento
a ultra alta temperatura (UHT) deve obedecer aos requisitos microbiol 6gicos
relacionados na Tabela 3, a qual especifica os métodos de anéalises correspondentes.
TABELA 3

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA CREME DE LETTE
ESTERILIZADO E UHT.

- Critérios de . . -
Requisitos aceitacio (ICMSF) Categoria | Método de andlise
Aerobios mesofilos/g (apds n=5 c=0 _
incubagdo a 35°C por 7 dias) m=100 10 FIL 1008 : 1991

8. PESOS E MEDIDAS
Sera aplicada a legislacdo especifica.

9. ROTULAGEM

9.1. Sera aplicada a legislacdo especifica.

9.2. Sera denominado “creme de leite” ou “creme”, “creme de baixo teor de
gordura ou “creme leve’” ou “semicreme’, “creme de ato teor de gordura’,
segundo o tipo correspondente.
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Podera, opcionalmente, denominar-se “ creme pera bater’ ou “duplo creme”,
guando corresponder ao tipo.

Quando tratar-se de creme esterilizado, o creme UHT (ou UAT) sera denominado
“creme esterilizado”, “creme UHT (ou “creme UAT"), podendo neste caso usar
também a denominacdo “longavida . Quando tratar-se de creme homogeneizado,
seraindicado no rétulo “homogeneizado”.

Em todos os casos devera constar na parte principal do rétulo o contelido % m/m
de matéria gorda.

10. METODOS DE ANALISES
Os métodos de analises recomendados sdo os indicados nos itens 4.2.2 e 7.3 do
presente padr&o de identidade e qualidade.

11. AMOSTRAGEM
Ser&o seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50B: 1985.

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
GORDURA LACTEA

1. ALCANCE

1.1. Objetivo

O presente Regulamento fixa a identidade e os requisitos minimos de qualidade e
pureza que devera apresentar a matéria gorda da base | &ctea dos produtos lacteos
destinado ao consumo humano.

2. REQUISITOS
A matéria gorda dos produtos lacteos e/ou a matéria gorda da base lactea dos
produtos lacteos com adi¢des devera corresponder as seguintes exigéncias:
AOAC 920.156 ed. 15°, 1990
AOAC 920.157 ed. 15°, 1990
indice de Refracdo (40°C) | 1.4520a1.4566 | FIL 7A: 1969 - Confirmada 1983

Ponto de Fusao 28a37°

indice de lodo (Wijs) 28a38 FIL 8: 1959 - Confirmada 1982
indice de Reichert Meissl 24 a36 AOAC 925.41 - ed. 15°, 1990
indice de Polenske 1,3a3,7 AOAC 925.41 - ed. 15°, 1990
Indice de Saponificagdo 218a235 AOAC 920.160 - ed. 15°, 1990
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Determinacdo de gordura

de origem vegetal: Negativo

Meétodo: Determinagdo de gorduras vegetais na gordura de leite por cromatografia
em camada delgada dos esterois (FIL 38: 1966, confirmada em 1983 e/ou deteccao
de gorduras vegetais em gordura de leite por cromatografia gasosa/liquida dos
esterois (FIL 54: 1969).
Determinagéo de gordura de origem animal: Devero ser obedecidas as seguintes
relacdes de acidos, graxos determinadas por cromatografia gasosa dos ésteres
metilicos dos acidos graxos (Boletim FIL. 205/1991, pagina 39).
14:0/18:1 => 0,30 14:0/12:0=(3,0-4,1)
12:0/10:0 = (0,95-1,3) 10:0/8:0 = (1,85-2,3)

Quando ficar demonstrado com seguranca que estes valores ndo correspondem
parcial ou totalmente com os obtidos da gordural actea de uma determinadaregido
leiteira, estes Ultimos poderdo ser levados em conta como valores normais para a
ditaregido.

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
CREME DE LEITEA GRANEL DE USO INDUSTRIAL

1. ALCANCE

1.1. Objetivo.

O presente Regulamento fixa a identidade e os requisitos minimos de qualidade
gue devera obedecer o creme de leite agranel para uso industrial.

2. DESCRICAO

2.1. Definicao.

2.1.1. Entende-se por creme o produto lacteo rico em gordura, separado do leite
por procedimentos tecnol ogicamente adequados, que apresenta a forma de uma
emulsdo de gordura em &gua.

2.1.2. Entende-se por cremedeleiteagranel deusoindustrial o cremetransportado
em volume de um estabel ecimento industrial de produtos lacteos aoutro, que sera
processado e que ndo seja destinado diretamente ao consumidor final.

2.2. Denominac&o de venda.

Sera designado “Creme de Leite agranel de uso industrial”.
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3. REFERENCIAS

AOAC 152 ed. 1990, 947.05.

CODEX ALIMENTARIUS, CAC/VOL:1985
FIL 16 C:1987

FIL 50 B:1985

4. COMPOSICAO E QUALIDADE

4.1. Requisitos.

4.1.1. Caracteristicas sensoriais.

4.1.1.1. Cor.

4.1.1.2. Sabor e odor.

Odor e sabor caracteristicos, suaves, ndo rangosos nem écidos, sem odores ou
sabores estranhos.

4.1.2. Requisitos gerais

A matéria gorda do creme de leite deve obedecer o padrédo de identidade de
gorduralactea.

N&o deve conter:

a) Matérias estranhas

b) Colostro, sangue ou pus

¢) Antissépticos antibi6ticos, conservadores e neutralizantes

d) Residuos de hormonios ¢ toxinas microbianas

e) Residuos de pesticidas e metais toxicos em quantidades superiores as
estabelecidas na legislagd@o especifica.

f) Niveis de radioatividades superiores

Ce™ + Cei¥ 5Bg/L
|13t 5Bg/L
S 5Bg/L

4.2.2. Requisitos fisicos e quimicos.

O creme de leite a granel de uso industrial deve obedecer aos requisitos fisicos
e quimicos relacionados na tabela |, que indica também os métodos de analises
correspondentes.

TABELA |

REQUISITOS FiSICOS E QUIMICOS PARA CREME DE LEITE AGRANEL
DE USO INDUSTRIAL

Requisitos Limite Método de andlise
Matéria gorda/100g de creme Min. 10,0 FIL 16C : 1987
Acidez g ac. l4ctico/100g de creme Max. 0,20 AOAC 15%ed. 947.05
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5. ADITIVOS COADJUVANTES DE TECNOL OGIA/ELABORACAO
N&o se admite nenhum tipo de aditivo ou coadjuvante.

6. CONTAMINANTES
Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabelecidos pela legislacdo especifica.

7. HIGIENE

7.1. As préaticas de higiene para o tratamento e transporte do produto estardo de
acordo com o estabelecido no Codigo Internacional de Praticas, Principios Gerais
de Higiene dos Alimentos (CAC/VOL A-1985).

7.2. Tratamento e Transporte.

7.2.1. Tratamento

7.2.1.1. O creme de leite definido no item 2.1.1. devera ser resfriado e mantido a
uma temperatura ndo superior a 8°C, em estabel ecimentos industrializadores de
produtos lacteos.

7.2.1.2. Poderd, opcionalmente, ser submetido aos seguintes tratamentos:
7.2.1.2.1. Termizagdo (pré-aguecimento), processo térmico que ndo inativa a
fosfatase alcalina.

7.2.1.2.2. Pasteurizagao, tratamento térmico que asseguraainativacao dafosfatase
acalina (AOAC 1990, 15° ed. 979.13)

7.2.2. Transporte.

O creme de leite a grandl de uso industrial devera ser transportado em tanques
isotérmicos a uma temperatura ndo superior a 8°C. A temperatura de chegada do
creme ndo deve ser superior a 12°C. Sera admitida uma temperatura de chegada
ndo superior a 15°C quando o contelido da matéria gorda do creme superar 42%
(m/m).

7.3. Critérios macroscOpicos e microscopicos

O creme de leite agranel de uso industrial devera estar isento de qualquer tipo de
impurezas ou elementos estranhos.

8. METODOS DE ANALISES
Os métodos de andlises recomendados séo indicados em 4.2.2.

9. AMOSTRAGEM
Ser&o seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50B 1985.
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REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
CASEINATOSALIMENTICIOS

1. ALCANCE

1.1 Objetivo

Fixar a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deverdo ter os
caseinatos alimenticios destinados ao consumo humano.

2. DESCRICAO

2.1. Definicao

Entende-se como caseinato alimenticio, o produto obtido por reagcdo da caseina
alimenticia ou da coalhada da caseina alimenticia fresca com solugdes de
hidréxidos ou sais alcalinos ou alcalino-ferrosos ou de amoénia de qualidade
alimenticia e posteriormente levado a seco, mediante processos tecnol ogicamente
adequados.

2.2. Classificagao,

2.2.1. Segundo o procedimento de secagem classifica-se em:

2.2.1.1. Caseinato alimenticio seco por pulverizacdo ou “ Spray”

2.2.1.2. Caseinato alimenticio seco em “rolo” ou “roller”

2.3. Denominacéo de venda

Sera designado como caseinato, seguido do cation adicionado e a seguir a
indicac¢do do processo de secagem segundo a classificacao 2.2.

Ex: Caseinato de Calcio seco por “Spray”, caseinato de célcio seco por “roller”,
etc.

3. REFERENCIAS
APHA 1992, cap. 24
CODEX ALIMENTARIUS, CAC/VOL. A 1985
FIL 20B 1993

FIL 50B 1985

FIL 73 A 1985

FIL 78B 1980

FIL 90 1979

FIL 93 A 1985

FIL 100B 1991

FIL 106 1982

FIL 107 1982

FIL 115 A 1989
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FIL 127 A 1988
FIL 138 1986

4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. Composi¢éo

4.1.1. Ingredientes obrigatorios

4.1.1.1. Caseina alimenticia ou coalhada de caseina alimenticia fresca.

4.1.1.2. Hidréxidos carbonatos, fosfatos ou citratos alcalinos ou alcalinos-ferrosos
ou de aménia de qualidade alimenticia.

4.2 Requisitos.

4.2.1. Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1. Aspecto: po livre de grumos e particul as duras

4.2.1.2. Cor: Branca ou branca amarelada.

4.2.1.3. Sabor e aroma: Sabor suave, caracteristico, livre de sabores e odores
estranhos ou desagradaveis.

4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas.

Limites Métodos de andlises
Matéria gorda (% m/m) max. 2,0 FIL 127A:1988
Umidade (% m/m) max. 8,0 FIL 78B: 1980
min. 88,0 FIL 20B: 1993
7 0 1}
Proteina (%, m/m base seca) max. 7.5 FIL  115A: 1989
L actose monohidratada (%, m/m) max. 1,0 FIL 106: 1982
Cinzas (%, m/m) max. 5,0 FIL  90: 1979
Casanato "Spray” | oy 407. 1982
) , . max. disco C
Sedimento (particulas queimadas) Caseinglo “roller”
asetnalo “rolter FIL  107: 1982
max. disco D

4.2.3. Acondicionamento
Deveraser envasado com materiai sadequadosparaascondi cdesdearmazenamento
previstas e que confiram ao produto uma prote¢do adequada.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO
N&o se aceita 0 uso de aditivos nem coadjuvantes.

6. CONTAMINANTES
Os contaminantes organi cos e inorgani cos presentes ndo devem superar oslimites
estabelecidos pela legislagdo especifica.
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7. HIGIENE

7.1. Consideractes Gerais.

As préticas de higiene para a elaboracdo do produto estaréo de acordo com o
estabel ecido no Cédigo | nternacional Recomendado de Préticas-Principios Gerais
de Higiene dos Alimentos (CAC/VOL. A 1985).

7.2. Critérios macroscopicos e microscopicos.

Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

7.3. Critérios microbiol 6gicos e tolerancias

. : Critérios de Categoria . -
Micro-organismos Aceitacio ICMSE Método de andlises
. n=5c=2 )
Coliformes a 30° C/g =10 M=100 5 FIL  73A: 1985
. n=5c=2
Coliformes a45° Cl/g 5 APHA 1992, cap. 24(*)
m<3 M=10
Estafilococos coag. n=5c=1
8 FIL  138: 1986
pos/g m=10 M=100
n=5c=0
Salmonella sp/25g =0 10 FIL 93A: 1985
Aerodbios mesofilos. n=5c=2
S 2 FIL 100B: 1991
variaveisdg m=300 M=100.000

(*) Compendium of methods for the Microbiological Examination of Foods.

8. PESOS E MEDIDAS
Serd aplicada a legislac@o especifica.

9. ROTULAGEM

9.1. Sera aplicada a legislagdo especifica.

9.2. Sera designado somo “caseinato de...” segundo o que esté estabelecido em
22e23.

10 - METODOS DE ANALISE
Os métodos de andlises recomendados sdo os indicados nos itens 4.2.2 e 7.3 do
presente Regulamento.

11 - AMOSTRAGEM
Ser&o seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50B: 1985.

126



REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
GORDURA ANIDRA DE LEITE (OU BUTTEROIL)

1. ALCANCE

1.1 Objetivo

O presente Regulamento fixa os requisitos minimos de qualidade que devera
obedecer agordura anidra de leite (ou Butteroil) destinada ao consumo humano.

2. DESCRICAO

2.1. Definicao

Entende-se por gordura anidra de leite (ou Butteroil) o produto gorduroso obtido
a partir de creme ou manteiga pela eliminacdo quase total de agua e solidos ndo
gordurosos, mediante processos tecnol ogicamente adequados.

2.2. Denominag&o de venda

Sera designada como gordura anidra de leite ou Butterail.

3. REFERENCIAS
APHA 1992, Cap. 24.
CAC/VOL. A 1985
FIL 6B 1989

FIL 23 A 1988

FIL 24 1964

FIL 50B 1985

FIL 73 A 1985

FIL 74 A 1991

FIL 145 1990

4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1 Composicéo

4.1.1. Ingredientes obrigatérios.

Creme obtido a partir de leite de vaca e/ou manteiga.

4.2 Requisitos.

4.2.1. Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1. Aspecto: A 35-40°C, liquido viscoso, isento de cristais

4.2.1.2. Cor: Amarelada

4.2.1.3. Sabor e aroma: Proprio, ndo rangoso, isento de sabores e/ou odores
estranhos ou desagradaveis.
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4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Limite Método analitico

Matéria gorda (9/100g de amostra) min. 99,7% | FIL 24:1964
Umidade (g/100g de amostra) max. 0,2% | FIL 23A:1988
Indice de periéxido (meg/kg matéria gorda) max. 035% | FIL 74A:1991

Acidez nagordura (g de &cido oleico/100g de gordura) | max. 0,4% FIL 6B:1989

4.2.3 Acondicionamento
Deverd ser envasado com materiais adequados para as condigbes de
armazenamento previstas e que confiram ao produto uma protecdo adequada.

5.ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORAQAO

5.1. Aditivos

5.1.1. Nao se admite o uso de aditivos em gordura anidra de |eite (ou Butteroil)
gue sera utilizada em:

a) Produtos e derivados |acteos que se destinam ao consumo direto.

b) Reconstituicdo de leite

5.1.2. Aceita-se o uso dos seguintes antitoxidantes para a gordura anidra de leite
(ou Buitteroil) ndo destinada a elaboracdo de produtos | acteos:

5.1.2.1. Butil Hidroxanisol (BHA) e/ou Butil Hidroxitolueno (BHT) e/ou
Terbutil Hidroxiquinona (TBHQ) e/ou Propil, Octil e Dodecilgalatos.

Isolados ou em misturas em qualquer proporgdo, sempre que os galatos néo
excederem aos 100 mg/kg isolados ou combinados o BHT os 75mg/kg e a TBHQ
0s 120 mg/kg.

Em todos os casos o total de aditivos ndo deve superar os 200 mg/kg (limite
maximo para o BHA)

5.1.2.2. Esteres de ascorbilo: Palmito ou esterato de ascorbilo, isolados ou
combinados, com uma concentragdo maxima de 500 mg/kg.

5.1.2.3. Citratos. Isoproprilcitrato ou citrato de monoglicerilo, isolados ou
combinados com uma concentracdo maxima de 100mg/kg.

5.2 Coadjuvantes de tecnol ogia/el aboracéo

Aceita-se uso dos seguintes reguladores de acidez:

Hidréxido de sédio

Carbonato de sodio

Bicarbonato de sédio
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6. CONTAMINANTES
Os contaminantes organi cos e inorgani cos presentes ndo devem superar oslimites
estabelecidos pela legislagdo especifica

7. HIGIENE

7.1. ConsideracOes gerais

As préticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o
estabel ecido no Caédigo Internacional Recomendado de Préticas-Principios gerais
de Higiene dos Alimentos (CAC/VOL. A 1985)

7.2 Critérios macroscopicos e microscopicos

Auséncia de qual quer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

7.3 Critérios microbiol 6gicos e tolerancias.

. . Critériosde Categoria . .
Micro-organismos Aceitacio ICMSE Meétodo de Ensaio
. n=5c=2 )
Coliformesa30° C =10 M=100 5 FIL 73a: 1985
. n=5c=2
Coliformesa45°C 5 APHA 1992, cap.24
m<3 M=10
Estafil / n=sc=l 8 FIL 145 1990
StaniloCcocos coag. pos/g m=10 leoo .

8. PESOS E MEDIDAS
Sera aplicada a legislacdo especifica

9. ROTULAGEM

9.1. Sera aplicada a legislacdo especifica

9.2. Seradesignado como “MatériaGordaAnidradeleite”, “Butter Oil”, “ Gordura
de Manteiga Desidratada’.

10. METODOS DE ANALISES
Os métodos de andlises recomendados sdo os indicados nos itens 4.2.2 e 7.3 do
presente Regulamento.

11. AMOSTRAGEM
Ser&o seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50B 1985.
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REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
LEITE FLUIDO A GRANEL DE USO INDUSTRIAL

1. ALCANCE
O presente Regulamento fixa a identidade e os requisitos minimos de qualidade
que devera ter o leite fluido a granel de uso industrial.

2. DESCRICAO

2.1 Definicdo

2.1.1. Entende-se por leite, sem especificar a espécie animal, o produto obtido
da ordenha completa e ininterrupta, em condic¢Oes de higiene, de vacas leiteiras
s8s, bem alimentadas e em repouso. O |eite de outros animais deve denominar-se
segundo a espécie da qual procede.

2.1.2. Entende-se por “leite fluido a granel de uso industrial” o leite higienizado,
resfriado e mantido a 5°C, submetido, opcionalmente a termizacdo (pré-
aquecimento), pasteurizacdo e/ou estandardizacdo (padronizacdo) da matéria
gorda, transportado em volume de um estabelecimento industrial de produtos
l&cteos habilitado a outro, a ser processado e que ndo sgja destinado diretamente
ao consumidor final.

2.2. Designagéo (denominacdo de venda).

Sera designado “Leite fluido a granel de uso industrial”.

3. REFERECIAS

AOAC 15° Ed. 1990. 925.22

AOAC 15° Ed. 1990 947.05

CODEX ALIMENTARIUS, CAC/Vol: 1985 FII.
FIL 1C: 1987

FIL 21B: 1987

4. COMPOSICAO E QUALIDADE

4.1. Requisitos

4.1.1. Caracteristicas sensoriais.

4.1.1.1. Aspecto e cor.

L iquido branco opal escente homogéneo

4.2.1.2. Sabor e odor.

Odor e sabor caracteristicos, isento de odores e sabores estranhos.
4.1.2. Requisitos gerais.

4.1.2.1. Deve permitir o desenvolvimento de flora lactica
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4.1.2.2. A matériagordado | ette deve obedecer o padréo de | dentidade de Gorduda
Lactea

4.2.2. Requisitos Fisicos e Quimicos

O leite definido no item 2.1.1 deve obedecer aos requisitos fisicos e quimicos
relacionados na tabela |, onde estdo também indicados os métodos de andlises

correspondentes.
TABELA 1
Requisito Limite Métodos de andlises
Matéria gorda g/100 ml min 3,0 FIL 1C:1987
Densidade a (15° C) 1,028 21,034 AOAC 15° Ed. 925.22
Acidez g ac.lactico/100ml 0,14a0,18 AOAC 15°Ed. 947.0
Extrato seco deseng. g/100 Min. 8,2 FIL 21B:1987
indice Crioscopi Max. 05127 FIL 108A:1969
NAICE STIOSEOPICo Equivalente a-0530 °H '

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO
N&o se admite nenhum tipo de aditivo ou coadjuvante

6. CONTAMINANTES

Os contaminantes organicos e inorganicos e os residuos biolégicos ndo devem
estar presentes em quanti dades superiores aos limites estabel ecidos pel alegislacéo
especifica.

7. HIGIENE

7.1. As préticas de higiene para o tratamento e transporte do produto estaréo de
acordo com o estabelecido no Cédigo Internacional Recomendado de Préticas -
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos 9CAC/VOL A 1985.

7.2. Tratamento e transporte

7.2.1. Tratamento.

O leite destinado a comercializacdo como leite a granel de uso industrial em
estabelecimentos processadores de produtos lacteos habilitados devera ser
submetido aos seguintes tratamentos:

7.2.1.1. Resfriamento e manutencdo a uma temperatura ndo superior a5°C.
7.2.1.2. Higienizacdo por métodos mecanicos adequados.

Poderd, disso, ser submetido aos seguintes tratamentos, isolados ou combinados.
7.2.1.3. Termizagdo (pré-aquecimento): tratamento térmico que ndo inativa a
fosfatase alcalina.
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7.2.4. Pasteurizagdo: tratamento térmico que assegura a inativacao da fosfatase
acalina(9ACAC 1990, 15° Ed. 979.13)

7.2.1.5. Estandardizacdo (padronizacdo) do contelido da matéria gorda. No caso
do item 7.2.1.5. o conteldo estabelecido na Tabela 1.

7.2.2. Transporte.

O leite fluido a granel deve ser transportado em tanques isotérmicos, a uma
temperatura ndo superior a 6° C. A temperatura mais alta do leite ndo deve ser
superior a8° C.

7.3. Critérios macroscopicos e microscopicos.

7.3.1. Critérios macroscopicos.

O leite a granel deve estar isento de qualquer ripo de impurezas ou €lementos
estranhos.

7.3.2 Critérios microscopicos.

O leite ndo deve conter residuos de colostro, sangue ou pus.

8. ROTULAGEM
Devera ser obedecida a legislagdo especifica.

9. METODOS DE ANALISE
Os métodos de andlises recomendados sdo os indicados em 4.2.2.

10. COLHEITA DEAMOSTRAS
Ser&o seguidos os procedimentos recomendados das normas FIL 50B: 1985.

REGULAMENTO TECNICO DE QUALIDADE E IDENTIDADE DA
CASEINA ALIMENTAR

1. ALCANCE

1.1. Objetivo.

O presente Regulamento fixa os requisitos minimos de qualidade e identidade que
deverter a caseina aimentar destinada ao consumo humano.

1.2. Ambito de aplicacéo.

O presente Regulamento refere-se a caseina alimentar comercializada a nivel
nacional.

2. DESCRICAO
2.1. Entende-se por caseina alimentar o produto separado por agéo enzimética ou
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por precipitagdo mediante modificagdo do leite desnatado a pH 4,6 - 4,7, lavado e
desidratado por processos tecnol ogi camente adequados.

2.2. Classificacdo Segundo seu método de obtencdo a caseina alimentar sera
classificada como:

2.2.1. Caseina alimentar ao 4cido, ¢ aquela obtida por acidificagdo com acidos.
2.2.2. Caseina alimentar |4ctica € aquela obtida por precipitagdo com soro |4ctico
fermentado.

2.2.3. Caseinaalimentar ao coal ho, é aguel aobtidapor acéo coagul ante enzimética.
2.3. Designacéo (denominacao de comercializacdo).

Serda designada caseina alimentar ao acido, caseina alimentar lactica ou caseina
alimentar ao coalho, segundo correspondéncia a classifica¢do ao item 2.2

3. REFERECIAS
APHA 1992, CAP 24
CODEX ALIMENTARIUS, CAC/VOL.A 1985
FIL 20 B: 1993

FIL 50 B: 1985

FIL 73 A 1985

FIL 78 B 1980

FIL 89 1979

FIL 90. 1979

FIL 91 1979

FIL 94 B: 1990

FIL 100 B 1991

FIL 107:1082

FIL 127 A: 1988

FIL 138 1986

4. COMPOSICAOE REQUISITOS

4.1. Composi¢do

L eite desnatado

4.1.2. Ingredientes opcionais

Cloreto de célcio na caseina alimentar ao coa ho.
4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas sensoriais

4.2.1 . Aspecto

Granulado ou p6, sem Particulas estranhas.
4.2.1. Cor
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Branco ou branco amarelado
4.2 1.3. Sabor - aroma

Sabor suave, caracteristico, livre de sabores e odores estranhos.

4.2.2. Caracteristica fisico-quimicas

Limite Métodos de andlises
Matéria gorda (% m/m) max. 2,0 FIL 127A:1988
Umidade (% m/m) méx. 10,0 DIL 78B:1980
min. 90,0
Proteina em base seca (% m/m) - FIL 20B:1993
max.2,5
. FIL 89:1979(*)
Ci % AX.
inzas (% m/m) max. 8,0 FIL 90:1979(**)
Acidez livre (ml NaOH 0,1N/g) max. 0,27 FIL 91:1979
Sedimentos/25g max. disco C FIL 107:1982

(*) Aplicavel acaseinaalimentar ao acido e lactica.
(**) Aplicavel a caseina alimentar ao coal ho.

4.2.3. Acondicionamento

Deveraser envasadacom materiai sadequados paraascondi cdesdearmazenamento

previstas e que confiram ao produto uma prote¢do adequada.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO

5.1. Aditivos
N&o aceita-se 0 uso de aditivos.

5.2. Coadjuvantes de tecnol ogia/el aboragdo
5.2.1. Agentes acidificantes de qualidade alimentar.

5.2.1.1. Acidos:

- acético

- cloridrico

- sulfdrico

- l&ctico

- citrico

- fosférico

5.2.1.2. Soro lé&ctico fermentado.
5.2.2. Enzimas coagul antes:

Coalho ou outras enzimas coagulantes

6. CONTAMINANTES

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
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quantidades superiores aos limites estabelecidos pela legislacdo especifica.

7. HIGIENE

7.1. Consideracdes gerais.

As préticas de higiene para elaboragdo do produto estario de acordo com o
estabel ecido no Cédigo Internacional Recomendado de Préticas, Principios Gerais
de Higiene dos Alimentos (CAC/VOL. A 1985).

7.2. Critérios macroscopicos.

Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos

7.3. Critérios microbiol 6gicos e tolerancias.

Micro-organismos Critérios de aceitacéo Clzz:ti/lggrsla Método de andlise
n=5 c=2
lif FIL 73A:1
Coliformesa30°C =10 M=100 5 3A:1985
. n=5c=2 APHA 1992,cap.
lif 450 '
Coliformes a45° C/g <3 M=10 5 24(*)
n=5c=1
Estafilococos coag.pos/g =10 M=100 8 FIL 138:1986
Aerdbios mesof. vidveis/ n=sc=2 2 FIL 100B:1991
' 9 "m=30.000 M=100.000 '
n=5c=2
Fungos e leveduras/g =100 M=1.000 2 FIL 94B:1990

(*)Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods

8. PESOSE MEDIDAS
Sera obedecida a legislagao especifica.

9. ROTULAGEM

9.1. Sera obedecida a legislagdo especifica

9.2. Sera designado como “ CaseinaAlimentar ao Acido”, “Caseina Alimentar ao
Coaho” , “Caseina Alimentar lactica’, segundo correspondéncia.

10. METODOS DE ANALISES

Os métodos de andlises recomendados sdo os indicados nos itens 4.2.2 e 7.3 do
presente Regulamento.
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11. AMOSTRAGEM
Ser&o seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50B: 1985.

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
LEITE EM PO

1. ALCANCE

1.1. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera apresentar
o leite em po e o leite em pod instanténeo destinado ao consumo humano, com
excec¢do do destinado a formulagdes para lactantes e farmacéuticas.

2. DESCRICAO

2.1. Definicao

Entende-se por leite em pd o produto obtido por desidratacdo do leite de vaca
integral, desnatado ou parcia mente desnatado e apto para a alimentagdo humana,
mediante processos tecnol ogi camente adequados.

2.2. Classificagdo

2.2.1. Por contetdo de matéria gorda em:

2.2.1.1. Integral (maior ou igua a26,0%)

2.2.1.2. Parcialmente desnatado (entre 1,5 a 25,9%)

2.2.1.3. Desnatado (menor que 1,5%)

2.2.2. De acordo com o tratamento térmico mediante o qual foi processado, o leite
em po6 desnatado classifica-se em:

2.2.2.1. De baixo tratamento térmico, cujo conteido de nitrogénio da proteina do
soro ndo desnaturada é maior ou igual a6,00mg/g (ADMI 916).

2.2.2.2. De médio tratamento térmico, cujo contetdo de nitrogénio da proteina
do soro ndo desnaturada esta compreendido entre 1,51 e 5,99 mg/g (ADM1916).
2.2.2.3. De alto tratamento térmico, cujo conteido de nitrogénio da proteina do
soro ndo desnaturada € maior que 1,50 mg/g (ADMI 916).

2.2.3. De acordo com a sua umectabilidade e dispersabilidade pode-se classificar
em instanténeo ou ndo (ver item 4.2.2).

2.3. Designacdo (denominacdo de venda)

O produto devera ser designado “leite em pé integral “, “leite em pd parcialmente
desnatado” ou “leite em p6 desnatado”,

A palavra“instantaneo” seraacrescentadase o produto corresponder adesignagao.
No caso de leite em p6 desnatado podera utilizar-se a denominada de alto, médio,
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ou baixo tratamento, segundo a classificagdo (2.2.2);
O produto que apresentar um minimo de 12% e um maximo de 14,0% de matéria

gordapoderd, opcional mente, ser denominado como “leite em p6 semi-desnatado”.
QUADRO (N°01)

.. Parcialmente Métodos de
Requisitos Integral desnatado Desnatado andlises
- Maior ou menor que | FIL 9C:
0,

Matéria gorda (% m/m) igual a26,0 1,5a259 15 1987
. . . . FIL 26:

Umidade (% m/m) Maix. 3,5 Mix. 4,0 Maix. 4,0 1982
FIL 86:

Acidez titulavel (ml NaoH

1981
0,1 N/10g sdlidos néo Max. 18,0 | Max. 18,0 | Max. 18,0 —= =
gordurosos) 1981
indice de Solubilidade (ml) | Méax. 1,0 | Max. 1,0 | Max. 1,0 | Llégg A
Leitede fillto.tratamento Méx. 2,0
térmico

Particulas queimadas (méax.) | Disco B DiscoB DiscoB ADM 916

QUADRO (N°02)
LEITE EM PO INSTANTANEO
- Parcialmente Métodos de
Requisitos Integral desnatado Desnatado andlises
Umectabilidade Max.(s) 60 60 60 FIL 87: 1979
Dispersabilidade (% m/m) 85 20 20

3. REFERENCIAS

ADMI, 1971, Bulletin 916

AOAC, 15 th. ed. 1990, 930.30

CODEX ALIMENTARIUS, VOI. H, CAC/RCP 31-1983

FIL 9C: 1987
26 1982
60:A 1978
73:A 1985
81 1981
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82A: 1987
86: 1981
87: 1979
93A: 1985
100A: 1987
129A: 1988

APHA Compendium Of Methods for the Microbiological Examination of Foods
1992 Cap. 24.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.]. Composicéo

4.1.1.Ingredientes obrigatérios

Leite de vaca.

4.2. Requisitos

4.2 1Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1. Aspecto: P6 uniforme sem grumos. N&o contera substancias estranhas
macro e microscopicamente visiveis.

4.2.1.2. Cor: Branco amarelado.

4.2.1.3.Sabor e odor: agradavel, ndo rangoso, semelhante ao leite fluido.

4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas.

O leite em pd podera conter somente as proteinas, aglcares, gorduras e outras
substéncias minerais do leite e nas mesmas proporcdes relativas, salvo quando
ocorre modificagdes originadas por um processo tecnologicamente adequado.
(ver quadro n®01). Paraleite em pé instanténeo (ver quadro n® 02).

4.2.3. Acondicionamento

Osleitesem pd deverdo ser envasados em reci pi entes de um Unico uso, herméticos,
adequados para as condi¢des previstas de armazenamento e que confiram uma
protecdo apropriada contra a contaminacao.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOL OGIA/ELABORACAO

5.1. Aditivos

S&o aceitos como aditivos unicamente:

5.1.1. A lectina, como emulsionante, para a elaboracéo de leites instanténeos, em
uma propor¢do maxima da Sg/kg.

5.1.2. Antimectantes, para a utilizagdo restrita ao leite em pd a ser utilizado em
méquina de venda automatica.
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Silicato de Aluminio, cdlcio | Maximo de 10g/kg separados ou em combinagao.
Fosfato tricélcico idem
Didxiodo de silicio idem
Carbono de célcio idem
Carbonato de magnésio idem

5.2. Coadjuvantes de tecnol ogia/el aboragéo.
N&o sdo autorizados.

6. CONTAMINANTES
Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabelecidos pela legislacdo especifica.

7. HIGIENE

7.1. ConsideracOes gerais

As industrias e as préticas de elaboracdo, assim como as medidas de higiene,
estardo ae acordo com o estabelecido no Cédigo Internacional Recomendado de
Praticas de Higiene para o leite em pé (CAC/RCP 31-1983).

7.2. Critérios microbiol 6gicos e tolerancia

Micro-oraanismo Critérios de aceitacdo (CODEX, | Categoria | Método de
9 vol. H CAC/RCP 31 - 1983) ICMSF ensaio
Micro-organismos n=5c=2 .
aerobicos mesofilos 30,000 M=100.000 5 F I?LS:BLSSA
estaveislg m=39. =10

n=5c=2 :
Coliformes a30°C/g =10 M=100 5 F IIQE%A'

) n=5c=2 APHA 1992

Coliformes a45°C/g <3 M=10 5 (Cap. 24)(*)
Estafilococos coag. n=5c=1 8 FIL 60A:

pos./g M=10 m=100 1978

Salmonella sp (259) n=10 c=10 m=0 11 Fl |£9983;A:

(*) Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods.

8. PESOS E MEDIDAS
Sera aplicada a legislagdo especifica.
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9. ROTULAGEM

Sera aplicada a legislagdo especifica

Deveraindicar-se no rétulo de“leite em pd parcialmente desnatado” e “leite semi-
desnatado” o percentual de matéria gorda correspondente.

10. METODOS DE ANALISES
Os métodos de analise correspondentes sdo os indicados nositens 4.2.2 e 7.2.

11. AMOSTRAGEM
Ser&o seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50B 1985.

12. BIBLIOGRAFIA
CODEX ALIMENTARIUS, NORMA A-5.

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO
LEITE UAT (UHT)

1. ALCANCE
1.1. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas que devera obedecer o (sic) leite
UAT (UHT).

2. DESCRICAO

2.1. Definicéo

Entende-se por leite UAT (Ultra Alta Temperatura, UHT) o |leite homogeneizado
gue foi submetido, durante 2 a 4 segundos, a uma temperatura entre 130°C,
mediante um processo técnico de fluxo continuo, imediatamente resfriado a
menos de 32°C e envasado sob condicOes assépticas em embalagens estéreis e
hermeticamente fechadas.

2.2. Classificagdo

De acordo com o contetdo da matéris gorda (4.2.2.1), o leite UAT (UHT)
classifica-se em:

2.2.1. Leite UAT (UHT) integral.

2.2.2. Leite UAT (UHT) semi-desnatado ou parcia mente desnatado.

2.2.3. Leite UAT (UHT) desnatado.

2.3. Designagéo (denominagédo de venda)

Sera denominado “leite UAT (UHT) integral, semi-desnatado ou parcialmente
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desnatado” de acordo com a classificagdo 2.2. Poderdo ser acrescentadas as
expressoes “longa vida” e/ou “Homogeneizado”.

3. REFERENCIAS
AOAC 15° ed. 947.05
CAC VoL A 1985

FIL 1 C: 1987

Fll 48: 1969

FIL 50B: 1985

FIL 100 B: 1991

4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. Composi¢ado

4.1.1. Ingredientes obrigatérios L eite de vaca
4.1.2. Ingredientes opcionais Creme

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1. Aspecto
Liquido

4.2.1.2. Cor

Branca

4.2.1.3. Odor e sabor

Caracteristicos, sem sabores nem odores estranhos.
4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas
4.2.2.1. Par@metros minimos de qualidade

Leite semi ou

Requisitos Leite parcialmente Leite Métodos de
integral desnatado desnatado andlises
Matéria Gorda Min. 3.0 0,6a29 Max. de 0,5 | FIL C 1987
. » 0,14 a AOAC 15°
Acidez g. ac. |&tico/100ml 018 0,14a0,18 | 0,14a0,18 Ed. 94705
ili 0,
(Evsff)b' lidede 2o etanol 68% | poqe | Estavel Estavel | FIL 481969
Extrato seco desengordurado . . . FIL 21B
% (m/m) Min. 8.2 Min. 8.3 Min. 8.4 1987

4.2.2.2 ApGs uma incubacdo em embalagem fechada a 35-37°C durante 7 dias,

deve obedecer:

a) Nao deve sofree modifica¢ds que alterem a embalagem.
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b) Deve ser estavel ao etanol 68%v/Vv.

c) A acidez ndo deve ir além de 0,029 de &cido latico/100m1 em relacéo a acidez
determinada em outra amostra original fechada, sem incubacéo prévia.

d) As caracteristicas sensoriais ndo devem diferir sensivelmente das de um leite
UAT (UHT) sem incubar.

4.2.3 Acondicionamento

O leite UAT (UHT) devera ser envasado com materiais adequados para as
condicBes previstas de armazenamento e que garantam a hermeticidade da
embalagem e uma protecdo apropriada contra a contaminagao.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOL OGIA/ELABORACAO

5.1. Serd aceito 0 uso dos seguintes estabilizantes:

Sodio (mono fosfato), sodio (di) fostato, sddio (tri) fosfato, separados ou em
combinagdo em uma quantidade ndo superior a 0, 1g/100 ml expressos em P,O..

6. CONTAMINANTES
Os contaminantes organi cos e inorgéani cos presentes ndo devem superar os limites
estabelecidos pela legislagdo especifica.

7. HIGIENE

7.1. As praticas de higiene para elaboracéo do produto estardo de acordo com o
estabdecido no Cédigo Internacional recomendado de Préticas, Principios Gerais
de Higiene dos Alimentos (CAC/Vol. A 1985).

7.2. Critérios macroscOpicos e microscopicos

Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

7.3. Critérios microbiol 6gicos e tolerancias

O leite UAT (UHT) ndo deve ter micro-organismos capazes de proliferar em
condic¢des normais de armazenamento e distribuicéo, pel o que apds umaincubacéo
na embal agem fechada a 35-37° C, durante 7 dias, deve obedecer.

Micro-organismo Critérios de aceitagdo | Categoria| CMSF | Método de ensaio
Aerdbicos mesodfilos/mL n=5 c=0 m=100 10 FIL 100B:191

8. PESOS E MEDIDAS
Sera aplicada a legislagdo especifica

9. ROTULAGEM
9.1. Sera aplicada a legislacdo especifica.
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9.2. O produto serarotulado como “leite UAT (UHT) integral”, “leite UAT (UHT)
parcialmente desnatado ou semi-desnatado” e “leite UAT (UHT) desnatado”.
segundo o tipo correspondente.

Podera ser usada a expressdo “Longa Vida” e/ou “Homogeneizado”.

Devera ser indicado no rétulo do “Leite UAT (UHT) parcialmente desnatado”
ou “Leite UAT (UHT) semi-desnatado” a percentagem da matéria gorda
correspondente.

10. METODOS DE ANALISE
Os métodos de andlises recomendados sdo os indicados no item 4.2.2. e 7.3 do
presente Padr&o de |dentidade e Qualidade.

11. AMOSTRAGEM

Ser&o seguidos os procedi mentos recomendados na norma FIL 50B: 1985
(Of. n° 48/96)
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08 Portaria N° 370, de 04 de Setembro de 1997

Marisa Marroni Mexia
Rafael Fagnani

A presente Portaria aprova a inclusdo do citrato de sédio, um
estabilizante de proteina, no Regulamento Técnico para Fixacao de Identidade
e Qualidade do Leite UHT (UAT), descrito anteriormente pela Portaria n.
146 de 07 de marco de 1996 (capitulo 7). A alteracéo ocorre dentro do item
05: “ Aditivos e coadjuvantes de tecnol ogia/elaboracéo” .

Segundo a Portaria 370, sdo aceitos citrato de sodio, monofosfato de
sodio, difosfato de sddio e trifosfato de sédio em concentragdo maxima de
0,1% (0,1g/100ml).

Apesar da Portaria 146 regulamentar detalhadamente a identidade do
leite UHT, a Portaria 370 descreve novamente todo o alcance, as defini¢cdes
técnicas, os padrbes microbioldgicos e fisico-quimicos, os métodos de
andlise, arotulagem e também a amostragem.

Referéncias

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n° 370,
de 04 de setembro de 1997. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, DF, 08 set. 1997.

Sec&o 1, p. 52.
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ANEXOS:

MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO.
GABINETE DO MINISTRO

PORTARIA N°370, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997.

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 87, paragrafo
Unico, inciso I, da Constituicdo, e nos termos do disposto no Regulamento da
inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, aprovado pelo
Decreto N° 30.691, de 29 de marco de 1952, €,

Considerando aResolucdo MERCOSUL GMC, n° 135/96, que aprovou alncluséo
do Citrato de S6dio no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite
UHT (UAT);

Considerando a necessidade de padronizar os processos de elaboracdo dos
Produtos de Origem Animal, resolve:

Art. 1° Aprovar a Inclusdo do Citrato de Sddio no Regulamento Técnico para
Fixacao de Identidade e Qualidade do Leite UHT (UAT).

Art. 2° A Inclusdo do Citrato de S6dio no Regulamento Técnico para Fixagao de
Identidade e Qualidade do Leite UHT (UAT), aprovado por esta Portaria, estara
disponivel na Coordenacéo de Informacdo Documental Agricola, da Secretariado
Desenvolvimento Rural do Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor sessenta dias ap0s a sua publicacao.
ARLINDO PORTO

Publicado no diario Oficial da Unido em 08/09/1997 - Se¢do 1, Pagina 52.

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO
LEITE UHT (UAT)

1. ALCANCE
1.1. Objetivo: Fixar a identidade e as caracteristicas minimas que devera obedecer
o leite UHT (UAT).

2. DESCRICAO

2.1. Defini¢ao: Entende-se por leite UHT (Ultra-Alta Temperatura, UAT) o leite
homogeneizado quefoi submetido, durante 2 a4 segundos, aumatemperaturaentre
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130°C e 150°C, mediante um processo térmico de fluxo continuo, imediatamente
resfriado a uma temperatura inferior a 32°C e envasado sob condicfes assépticas
em embal agens estéreis e hermeticamente fechadas.

2.2. Classificagao

De acordo com o conteldo da matéria gorda (4.2.2.1), o leite UHT (UAT)
classifica-se em:

2.2.1. Leite UHT (UAT) integral .

2.2.2. Leite UHT (UAT) semi-desnatado ou parcia mente desnatado.

2.2.3. Leite UHT (UAT) desnatado.

2.3. Designacdo (denominacdo de venda): Serd denominado “leite UHT (UAT)
integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado” ou “desnatado” de acordo
com a classificagdo 2.2. Poderdo ser acrescentadas as expressoes “longa vida” e/
ou “homogeneizado”.

3. REFERENCIAS
AOAC, 152 ed. 947.05
CAC Vol. A 1985

FIL 1C: 1987

FIL 48: 1969

FIL 50B: 1985

FIL 100B: 1991

4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. Composi¢ao

4.1.1- Ingredientes obrigatorios L eite de vaca
4.1.2. Ingredientes opcionais Creme

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1- Aspecto: liquido

4.2.1.2. Cor: branca

4.2.1.3. Odor e sabor: Caracteristicos, sem sabores nem odores estranhos.
4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

4.2.2.1. Par@metros minimos de qualidade

- Leite Lelte_ Semi ou Leite Métodos de
Requisitos Integral Parciamente Desnatado Andlises
€9 Desnatado
Matéria Gorda % m/v Min. 3,0 0,6a29 Max. de 0,5 | FIL 1C: 1987
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AOAC 15ed.

Acidez g &c.1&ico/100ml | 0,214a0,18 | 0,14a0,18 | 0,14a0,18 947,05

Estabilidade ao etanol
68% (V/V)

Extrato seco
desengordurado % (m/m)

Estével Estével Estével FIL 48: 1969

Min. 8,2 Min. 8,3 Min. 8,4 |FIL 21B: 1987

4.2.2.2. Ap6s uma incubacdo em embalagem fechada a 35-37° durante 7 dias,
deve obedecer:

a) Nao deve sofrer modificagdes que alteram a embalagem. -

b) Deve ser estavel ao etanol 68% v/v.

¢) A acidez ndo deve ir dém 0,02g de acido latico/100ml em relacdo a acidez
determinada em outra amostra original fechada, sem incubac&o prévia.

d) As caracteristicas sensoriais ndo devem diferir sensivelmente das de um leite
UHT (UAT) sem incubar.

4.2.3. Acondicionamento: O leite UHT (UAT) devera ser envasado com materiais
adequados para as condigdes previstas de armazenamento e que garantam a
hermeticidade da embalagem e uma protegdo apropriada contra a contaminagao.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO

5.1. Sera aceito o uso dos seguintes estabilizantes:

Citrato de sodio, monofosfato de sddio, Difosfato de sodio, Trifosfato de sddio,
separados ou em combinagdo, em uma quantidade ndo superior a 0,1g9/100ml
expressos em P,O,.

6. CONTAMINANTES
Os contaminantes organi cos e inorgani cos presentes ndo devem superar oslimites
estabelecidos pela legislagdo especifica.

7. HIGIENE

7.1. As praticas de higiene para elaboracéo do produto estardo de acordo com o
estabel ecido no Cadigo Internacional recomendado de Praticas, Principios Gerais
de Higiene dos Alimentos (CAC. Val. A 1985).

7.2. Critérios macroscOpicos e microscopicos. Auséncia de qualquer tipo de
impurezas ou elementos estranhos.

7.3. Critérios microbiolégicos e toleréncias: O leite UHT (UAT) n&o deve ter
mi cro-organismos capazes de proliferar em condicdes normais de armazenamento
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e distribuicdo, pelo que apds uma incubacdo na embalagem fechada a 35-37°C,
durante 7 dias, deve obedecer:

- Critério de . Método de
Requisito Aceitacio Categoria(ICM SF) Andlise
Aerdbios Mesodfilos/ml | n=5c=0 m=100 10 FIL 100B: 191

8. PESOS E MEDIDAS
Sera aplicada a legislagdo especifica.

9. ROTULAGEM

9.1. Sera aplicada a legislagdo especifica.

9.2. O produto serarotulado como “leite UHT (UAT) integra”, “leite UHT (UAT)
parcialmente desnatado ou semi-desnatado” e “leite UHT (UHT) desnatado”,
segundo o tipo correspondente.

Podera ser usada a expressdo “Longa Vida” e/ou “Homogeneizado”.

Deveréa ser indicado no rétulo do “Leite UHT (UAT) parcialmente desnatado”
ou “Leite UHT (UAT) semi-desnatado” a percentagem da matéria gorda
correspondente.

10. METODOS DE ANALISE
Os métodos de analises recomendados sdo os indicados nos itens 4.2.2 e 7.3 do
presente Padréo de | dentidade e Qualidade.

11. AMOSTRAGEM
Ser&o seguidos os procedimentos recomendados na Norma FIL 50B: 1985.
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09 Portaria N° 369, de 04 de Setembro de 1997

Fernanda Diekmann Mantovani
Elsa Helena Walter de Santana

Portarian. 369 alteraa Portaria 146 de 07 de marco de 1996 (Capitulo
7), no anexo XI do Regulamento técnico para Fixag¢do de Identidade
e Qualidade de Leite em P6, permitindo a inclusdo de coadjuvante de
tecnologia/elaboragdo como gases inertes, nitrogénio e didoxido de carbono
para o envase.

Gases inertes substituem o oxigénio nas embalagens, conferindo maior
durabilidade do leite em p6 por evitar a oxidacao e rancificacao dos lipideos.

Esses gases também podem ser aplicados em outras etapas industriais,
gue elimina pos residuais antes de um novo ciclo de producéo. Os gases
ainda podem auxiliar na homogeneizacao do leite e remog¢ao do oxigénio no
fluido antes de ser transformado em po.

Apesar da Portaria 146 regulamentar detalhadamente a identidade do
leite em po, a Portaria 369 descreve novamente todo o alcance, as defini¢des
técnicas, os padrdes microbioldgicos e fisico-quimicos, os métodos de
andlise, arotulagem e também a amostragem.

Referéncias

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n° 369,
de 04 de setembro de 1997. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 08 set. 1997.
Secéo 1, p. 19697.
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ANEXOS:
MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO

PORTARIA N°369, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997.

O Ministro de Estado da Agricultura e do Abastecimento, no uso da atribuic&o
que Ihe confere o art. 87, paragrafo Unico, inciso 11, da Constituicdo, e nos termos
do disposto no Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal, aprovado pelo Decreto n® 30.691, de 29 de marco de 1952, e
Considerando a Resolucdo MERCOSUL GMC, n°38/96, que aprovou a Inclusdo
de Coadjuvante de Tecnol ogia/Elaboracéo no Regulamento Técnico de | dentidade
e Quaidade de Leite em P6; Considerando a necessidade de padronizar os
processos de elaborag&o dos produtos de origem animal, resolve:

Art. 1° Aprovar a Inclusdo de Coadjuvante de Tecnologia/Elaboracdo no
Regulamento técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Leite em Po6.
Art. 2° A Inclusgo de Coadjuvante de Tecnologia/Elaboracdo no Regulamento
Técnico para Fixagdo de Identidade e Qualidade de Leite em Po, aprovado por
esta Portaria, estard disponivel na Coordenagdo de Informagdo Documental
Agricola, da Secretaria do Desenvolvimento Rural do Ministério da agricultura
edo Abastecimento.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor sessenta dias apés a sua publicacéo.

Em 4 de setembro de 1997.

Publicado no diario Oficial da Unido em 08/09/1997 - Secdo 1. p.19697.

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
LEITE EM PO

1. ALCANCE

1.1. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera apresentar
o leite em pb e o leite em po instantaneo destinado ao consumo humano, com
excec¢do do destinado a formulagdes para lactantes e farmacéuticas.

2. DESCRICAO

2.1. Definicao

Entende-se por leite em p6 o produto obtido por desidratacdo do leite de vaca
integral, desnatado ou parcialmente desnatado e apto para alimentacéo humana,
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mediante processos tecnol ogicamente adequados.

2.2. Classificagao

2.2.1. Por contetido de matéria gorda em:

2.2.1.1. Integral (maior ou igua a 26,0%)

2.2.1.2. Parcialmente desnatado (entre 1,5 a 25,9%)

2.2.1.3. Desnatado (menor que 1,5%)

2.2.2. De acordo com o tratamento térmico mediante o qual foi processado, o leite
em pé desnatado, classifica-se em:

2.2.2.1. De baixo tratamento térmico, cujo conteudo de nitrogénio da proteina do
soro ndo desnaturada é maior ou igual a 6,00 mg/g (ADMI 916).

2.2.2.2. De médio tratamento térmico, cujo contelido de nitrogénio de proteina
do soro ndo desnaturada estéd compreendido entre 1,51 e 5,99 mg/g (ADMI 916).

2.2.2.3. De dto tratamento térmico, cujo contelido de nitrogénio da proteina do
soro ndo desnaturada é menor que 1,50 mg/g (ADMI 916).

2.2.3. De acordo com a sua umectabilidade e dispersibilidade pode-se classificar
em instantaneo ou ndo (ver item 4.2.2.)

2.3. Designacao (denominacdo de venda)

O produto devera ser designado “leite em p6 integral”, “leite em p6 parcialmente
desnatado” ou “ leite em pd desnatado”.

A palavra“instantaneo” seraacrescentada se o produto corresponder adesignacao.
No caso de |eite em p6 desnatado podera utilizar-se a denominada de alto, médio,
ou baixo tratamento, segundo a classificagdo (2.2.2.).

O produto que apresentar um minimo de 12% e um maximo de 14,0% de matéria
gordapodera, opcional mente, ser denominado como “leite em p6 semi-desnatado”.

QUADRO (N°01)
. Parcialmente Métodos de
Requisitos Integral Desnatado Desnatado Andlises
- Maior ou menor que
0, .
Matéria gorda (%em/m) igual a26,0 1,5a25,9 15 FIL 9C: 1987
Umidade (%m/m) Max 3,5 Maix. 4,0 Max. 4,0 | FIL 26: 1982

Acidez titulavel (ml
NaoH 0,1 N/10g)

Solidos ndo gordurosos | Max. 18,0 Max. 18,0 Max. 18,0 | FIL 86: 1981

indice de solubilidade ) ) Max. 1,0 FIL 129 A:
(m) Max. 1,0 Max. 1,0 Méx. 2.0 1988
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Leite de alto tratamento

térmico

Particulasqueimadas | 1y, 0 g Disco B DiscoB | ADMI 916
(max.)
QUADRO (N°02)
PAPA LEITE EM PO INSTANTANEO

. Parcialmente M étodos de
Requisitos Integral Desnatado Desnatado Andlises

Umectabilidade 60 60 60

Max.(s) FIL 87: 1979
Dispersabilidade 85 90 90

(%m/m)

3. REFERENCIAS

ADMI, 1971, Bulletin 916

AOAC, 15th. ed. 1990, 930.30

CODEX ALIMENTARIUS, Vol. H, CAC/RCP 31-1983
FIL 9C: 1987

FIL 26 1982

FIL 60A: 1978

FIL 73A: 1985

FIL 81: 1981

FIL 82A: 1987

FIL 86: 1981

FIL 87: 1979

FIL 93A: 1985

FIL 100A: 1987

FIL 129A: 1988

APHA. Compendium Of Methods for the Microbiological Examination of Foods.
1992. Cap. 24.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS
4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes obrigatorios.
Leite de vaca.

4.2. Requisitos.

4.2.1. Caracteristicas sensoriais.

152



4.2.1.1. Aspecto: P6 uniforme sem grumos. Nao contera substancias estranhas
macro e microscopicamente visiveis.

4.2.1.2. Cor: Branco amarelado.

4.2.1.3. Sabor e odor: agradavel, ndo rangoso, semelhante ao leite fluido.

4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

O leite em pb devera conter somente as proteinas, aglicares, gorduras e outras
substéncias minerais do leite e nas mesmas proporcdes relativas, salvo quando
ocorrer modificacdes originadas por um processo tecnologicamente adequado
(ver quadro n® 01). Para Leite em P6 instanténeo (Ver quadro n° 02).

4.2.3. Acondicionamento

Osleitesem p6 deverdo ser envasados em reci pientes de um Unico uso, herméticos,
adequados para as condi¢des previstas de armazenamento e que confiram uma
protecdo apropriada contra a contaminagao.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO

5.1. Aditivos

Ser&o aceitos como aditivos unicamente:

5.1.1. A lecitina, como emulsionante, para a elaboracdo de | eites instantaneos, em
uma propor¢ao maxima de 5kg/g.

5.1.2. Antiumectantes, para a utilizacdo restrita ao leite em p6 a ser utilizado em
maguina de venda automética.

Silicatos de aluminio, cdcio maximo de 10g/kg separados ou em combinagdo
Fosfato tricalcico Idem
Didxido de silicio Idem
Carbonato de cécio Idem
Carbonato de magnésio idem

5.2. Coadjuvantes de tecnol ogia/el aboracéo
Nao se autoriza, com excecdo dos gases inertes, nitrogénio e didxido de carbono
para o envase.

6. CONTAMINANTES

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
quantidades superiores aos

limites estabelecidos pela legislagdo especifica.

7. HIGIENE
7.1. ConsideracOes Gerais
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As indUstrias e as préticas de elaboracdo, assim como as medidas de higiene,
estardo de acordo com

0 estabelecido no Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para
oLeiteem Po

(CAC/RCP 31-1983).

7.2. Critérios microbiol 6gicos e tolerancia.

Critérios de Aceitagéo . .
Micro-organismos (CODEX, Vol. H CAC/ IC(E;t iAgOSrIE Mztr(:gl(i);de
RCP 31 - 1983) T
a'fc"r'écg"orga”'s,'gfs n=5 c=2 m=30.000 : FIL100A: 1987
1605 MESOILIos M=100.000 FIL 73A: 1985
estaveisg

Coliformes/g (a 30°C) n=5 c=2 m=10 M=100 5 APHA 1992

Coliformes/g (a 45°C) n=5 ¢=2 m<3 M=10 5 (Cap.24) (*)
Estafilococos coag. Pos./g | n=5c=1M=10 m=100 8 FIL 60A: 1978
Salmonella sp (250) m=10 ¢c=0 m=0 1 FIL 93A: 1985

(*) Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods.

8. PESOS E MEDIDAS
Sera aplicada a legislacdo especifica.

9. ROTULAGEM

Sera aplicada a legislagdo especifica.

Deveraindicar-se no rétulo de “leite em pé parcialmente desnatado” e “leite semi-
desnatado” o percentual de matéria gorda correspondente.

10. METODOS DE ANALISES
Os métodos de andlises correspondentes so os indicados nositens 4.2.2. e 7.2.

11. AMOSTRAGEM
Ser&o seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50B: 1985.

12. BIBLIOGRAFIA
CODEX ALIMENTARIUS, NORMA A-5.
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10 I nstrugdo Normativa N° 23, de 30 de Agosto de 2012
elnstrucdo Normativa N° 27, de 25 de Julho de 2013

Elsa Helena Walter de Santana
Kelly Molin de Almeida

De acordo com a N n. 23 de 2012, nata € o produto |acteo composto
por no minimo 45% de gordura lactea, que apresenta a forma de uma
emulsdo de gordura em &gua, homogeneizado ou ndo, e submetido a
processo de pasteurizagdo. A nata deve ter como ingrediente obrigatério
creme de leite padronizado e o cloreto de sodio como ingrediente opcional.
A principal diferenca entre creme de leite e nata € que a nata permite apenas
a pasteurizagdo como tratamento térmico, enquanto o creme pode ser
pasteurizado, esterilizado ou UHT.

O Regulamento sobre este produto descreve também as caracteristicas
sensoriais, requisitosfisi co-quimicos, formadeacondi cionamentoecondicdes
de consumo e comercializacdo. Aditivos e coadjuvantes permitidos, critérios
microbiol dgicos e rotulagem seguem descritos na I nstrugdo em vigor.

Em 2013, aIN n. 27 dtera a Instrucéo anterior acrescentando como
ingrediente opcional o sal e modifica a denominagdo de venda quando este
composto é adicionado. Ainda estabelece o termo “homogeneizado” ao
rétulo quando este processo € realizado.

Referéncias

BRASIL Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Instrucdo
Normativa n® 23, de 30 de agosto de 2012. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF,
31 ago. 2012. Secéo 1, p. 23-24.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo
Normativane 27, de 25 de julho de 2013. Diario Oficial da Unio, Brasilia, DF, 26
jul. 2013. Se¢éo 1, p. 03.
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ANEXOS:

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA EABASTECIMENTO.
GABINETE DO MINISTRO

INSTRUCAO NORMATIVA N°23, DE 30 DE AGOSTO DE 2012

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 87, paragrafo
unico, Inciso 11, da Constituicéo, tendo em vista o disposto naLei n° 7.889, de 23
de novembro de 1989, no Decreto n° 5.741, de 30 de marco de 2006, no Decreto n°
30.691, de 29 de marco de 1952, e no Codex Stan 288-1976, revisao 2003, 2008,
alteracéo 2010, e 0 que consta do Processo n° 21000.010340/2011- 80, resolve:

Art. 1° Estabel ecer o Regulamento Técnico de | dentidade e Qualidade de Nata, na
forma do Anexo a presente Instrugdo Normativa.

Paragrafo unico. A comercializacdo do produto de que trata o caput fica restrita ao
territério nacional.

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagéo.
MENDES RIBEIRO FILHO

Publicado no diario Oficial da Unido em 31/08/2012 - Secdo 1, p. 23-24.

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
NATA

1. ALCANCE

1.1 Objetivo

O presente Regulamento fixa a identidade e os requisitos minimos de qualidade
gue deverater a nata destinada ao consumo humano.

1.2 Ambito de Aplicacio

O presente Regulamento aplica-se a nata destinada ao comércio nacional.

2. DESCRICAO

Para efeito de aplicagdo deste Regulamento Técnico, adota-se a seguinte defini¢do:
2.1 Definicao

Nata é o produto lacteo relativamente rico em gordura retirada do leite, que
apresenta a forma de uma emulsdo de gordura em agua, homogeneizado ou
ndo, e submetido a processo de pasteurizacdo, mediante tratamento térmico e
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procedimentos tecnologicamente adequados, suficientes para destruir todos os
mi cro-organi smos patogénicos.

Nota: E permitida a utilizagio de produtos derivados exclusivamente de leite ou
soro gque contenham proteinas | acteas em quanti dades funcional mente necessérias
que ndo superem 20g/kg.

2.2 Denominagdo de Venda

O produto sera designado como Nata, sem outra especificagao.

3. REFERENCIAS

Lei n°8.078, de 11 de setembro de 1990, que dispbe sobre aprotecéo do consumidor
e da outras providéncias;

Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispde sobre inspecdo sanitaria e
industrial dos produtos de

origem animal e da outras providéncias,

Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, que dispde sobre a inspecéo industrial
e sanitéaria dos produtos de origem animal;

Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952, que aprova o Regulamento de
Inspecéo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal;

Codex Stan 288-1976. Revisao 2003, 2008. Alteragdo 2010.

Instrucdo Normativa SDA n°® 68, de 2 de dezembro de 2006, que aprova 0s
Meétodos Analiticos Oficiais Fisico-Quimicos para Controle de Qualidade de Leite
e Produtos Lé&cteos; e Instrugdo Normativa SDA n° 62, de 26 de agosto de 2003,
que oficializa os Métodos Analiticos Oficiais para Analises Microbioldgicas para
Controle de Produtos de Origem Animal e Agua.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1 Composicdo

Gordura lactea: minimo 45%.

4.1.1 Ingredientes obrigatdrios

Creme de leite padronizado quanto ao teor de gordura.

4.1.2. Ingredientes opcionais Cloreto de sadio (sal) (Acrescentado pela Instru¢do
Normativa 27/2013/MAPA)

4.2 Requisitos

4.2.1 Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1 Cor: branca ou levemente amarelada.

4.2.1.2 Sabor e odor: caracteristicos, suaves, ndo rangosos nem &cidos, sem
sabores ou odores estranhos.

4.2.1.3 Textura: firme, untuosa, com bom espalhamento.

157



4.2.1.4 Aparéncia: brilhante, sem apresentacéo de grumaos, sem soro aparente.
4.2.2 Requisitos fisicos e quimicos

A Nata deve obedecer aos requisitos fisico-quimicos indicados na tabela 1
abaixo:

Tabela 1 Requisitos Fisico-Quimicos para Nata

Requisitos Minimo | Maximo Métodos de Andlise
AC| dez,%_ (m/m) g de i 020 Instrugdo Normativa SDA n° 68,
&cido léctico /100g ’ de 2006
Matéria gorda %(m/m) 5 - Métodos Analiticos Oficiais
g de gordura/ 100g Fisico-Quimicos

4.2.3 Acondicionamento

A Natadeve ser envasada em reci piente apto paraestar em contato com alimento
e que lhe confira proteg¢do contra a contaminagdo do produto.

4.2.4 Condicdes de Conservacdo e Comercializacdo

A Nata, produto acabado, deve ser conservada e comercializada em temperatura
entre 0 e 5°C (zero e cinco graus Celsius), com o objetivo de manter suas
caracteristicas.

5.ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA / ELABORAC;AO
5.1 Aditivos autorizados constantes da Tabela 2 abaixo:
Tabela?2

INS ESPESSANTES E ESTABILIZANTES

CONCENTRACAO NO
PRODUTO FINAL

Carragena, carragenina (inclui sais de

A 0
407 sodio, potassio e célcio) Max. 0,50% (m/m)
412 Goma guar Max. 0,50% (m/m)
428 Gelatina b.p.f.

Os aditivos indicados na Tabela 2, com excecdo da gelatina, poderdo ser
utilizados i soladamente ou em mistura, em quantidade total ndo superior a0,5%
(m/m) no produto final.

6. CONTAMINANTES
Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
quantidade superior aos limites estabelecidos pela legislacdo especifica.

7. HIGIENE
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7.1 Aspréticas de higiene paraelaboracéo do produto deverdo estar de acordo com
a Portaria MAPA n° 368, de 4 de setembro de 1998, que aprovou o Regulamento
Técnico sobre as Condi¢des Higi énico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracao
para Estabel ecimentos Elaboradores /Industrializadores de Alimentos.

7.2 Critérios Macroscopicos e Microscopicos

O produto n&o deve apresentar qualquer tipo de impureza ou elementos estranhos.
7.3 Critérios Micrabiol 6gicos e Tolerancias

7.3.1 A Nata deve obedecer aos requisitos microbiol 6gicos indicados na Tabela 3
abaixo:

Tabela3
Requisitos Critérios de
 RequISITOS Requisitos Aceitagéo | Categoria Método de Andlise
Microbiol gicos
I.C.M.S.F
o , n=5 c=2 m=10.000 [ 50 N i
Aerobios mesofilos / g _ 5 nstrucao Normativa
M=100.000 SDA/MAPA n° 62, de
. . n=5c=2 m=10 2003 Métodos Analiticos
Coliformestotais/ 5
g M=100 Oficiais para Analises
Coliformesa45°C/ g | n=5 ¢=2 m=<3 M=10 5 Microbiol 6gicas de
Estafilococos n=5c=1m=10 8 Produtos de Origem
coagulase positivo / g M=100 Animal e Agua

8. PESOS E MEDIDAS
Sera aplicada a legislagdo especifica.

9. ROTULAGEM

9.1 Sera aplicada a legislagdo especifica.

9.2. O produto sera denominado Nata. (Redagdo dada pela Instru¢do Normativa
27/2013/MAPA)- Redagoes Anteriores

Quando houver a adicdo de cloreto de sodio (sal) como ingrediente opcional, o
produto serd denominado Nata Salgada ou Nata com Sal.

Em todos os casos deve constar no painel principal do rétulo o contelido %m/m
de matériagorda.

Quando houver o processo de homogeneizagcdo, o termo “homogeneizado” deve
ser indicado no painel principal do rétulo, sem compor a denominacdo de venda.

10. METODOS DE ANALISES
Os métodos de andlises recomendados sdo os indicados nos subitens 4.2.2. e 7.3
do presente Regulamento.
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11. AMOSTRAGEM
Devem ser seguidos os procedimentos recomendados na Norma FIL / IDF n° 50
B:1985.

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA EABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO

INSTRUCAO NORMATIVA N° 27, DE 25 DE JULHO DE 2013

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso das atribuicdes que Ihe confere o art. 87, paragrafo
unico, inciso |l, da Constituicdo, tendo em vista o disposto na Lei n° 7.889,
de 23 de novembro de 1989, no Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952,
no Decreto n° 5.741, de 30 de marco de 2006, e 0 que consta do Processo n°
70500.001747/2013- 52, resolve:

Art. 1° Acrescer o subitem 4.1.2 ao subitem 4.1 do Anexo da Instru¢do Normativa
n° 23, de 30 de agosto de 2012, que passa a vigorar com a seguinte redac&o:

BAL oottt b e

4.1.2. Ingredientes opcionais Cloreto de sodio (sal)” (NR)

Art. 2° Alterar o subitem 9.2 do Anexo da Instru¢ao Normativa n°® 23, de 30 de
agosto de 2012, que passa avigorar com a seguinte redacao:

“9.2. O produto sera denominado Nata.

Quando houver a adicdo de cloreto de sodio (sal) como ingrediente opcional, o
produto sera denominado Nata Salgada ou Nata com Sal.

Em todos os casos deve constar no painel principal do rétulo o conteddo %m/m
de matéria gorda.

Quando houver o processo de homogeneizacdo, o termo “homogeneizado” deve
ser indicado no painel principal do rétulo, sem compor a denominacéo de venda.”
(NR)

Art. 3° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagéo.

ANTONIO ANDRADE

Publicado no Diério Oficial da Unido em 26/07/2013 - Secdo 1 pagina 3.
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11 I nstrucédo Normativa N° 30, de 7 de Agosto de 2013

Marisa Marroni Mexia
Elsa Helena Walter de Santana

A producdo de queijo artesana é feita a partir de leite cru e € uma
atividade tradicional em vérios municipios. Visando garantir a seguranca do
consumidor, governos de diferentes paises t€ém adotado normas especificas
para obtencdo, producéo e comercializacdo de queijos artesanais. No Brasil,
essa regulamentacdo do setor tem sido vista como um fator restritivo para
a exploracdo comercial dos queijos artesanais, como ocorre em diversos
paises da Europa.

A legidacdo brasileira de 1996 (BRASIL,1996) permitia a
comercializacdo do queijo produzido com leite cru, desde que maturado por
60 dias atemperatura de 5°C. Esse longo periodo de maturacdo inviabilizava
a comercializagéo do produto assim como descaracterizava sensoria mente
0 produto.

Apo6s diversas discussdes e reinvindicacdes dos produtores de queijo,
a Instrucdo normativa n°30 de 7 de agosto de 2013 permitiu um periodo
inferior a60 dias de maturagdo para comercializagao dos queijos produzidos
com leite cru. Porém, estudos técnico-cientificos devem comprovar que a
reducéo do periodo de maturagdo ndo compromete aqualidade e ainocuidade
do produto. A Instrugdo também estabelece restricdes geograficas destas
gueijarias, comprovagdo de sanidade do rebanho e daparticipagéo e aplicagdo
de programas de qualidade do leite nos estabel ecimentos produtores destes
queijos.
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Referéncias

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria no 146,
de 07 de margo de 1996. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 11 mar. 1996.

SecZo 1, p.3977.

162



ANEXOS:

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO.
GABINETE DO MINISTRO

INSTRUCAO NORMATIVA N°30, DE 7 DE AGOSTO DE 2013

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso das atribuicdes que Ihe confere o art. 87, paragrafo
Unico, inciso |1, da Constituicdo, tendo em vista o disposto no inciso I11 do art. 7°
do Decreto n° 5.741, de 30 de margo de 2006, na Lei n°7.889, de 23 de novembro
de 1989, no Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952, e 0 que consta do Processo
n° 21000.014787/2011-28, resolve:

Art. 1° Permitir que os queijos artesanais tradicional mente elaborados a partir de
leite cru sgjam maturados por um periodo inferior a 60 (sessenta) dias, quando
estudos técnico-cientificos comprovarem que a reduc¢ao do periodo de maturacao
ndo compromete a qualidade e ainocuidade do produto.

§ 1° A defini¢do de novo periodo de maturagdo dos queijos artesanais sera
realizada ap6s a avaliacdo dos estudos pelo 6rgdo estadual e€/ou municipal de
inspecdo industrial e sanitéria reconhecidos pelo Sistema Brasileiro de |nspecéo
de Produtos de Origem Animal- SISBI/POA.

§ 2° Para efeito de comércio internaciona dever@o ser atendidos os requisitos
sanitarios especificos do pais importador.

Art. 2° A producgdo de queijos elaborados a partir de leite cru, com periodo de
maturacao inferior a 60 (sessenta) dias, fica restrita a queijaria situada em regido de
indicacdo geografica registrada ou tradicionalmente reconhecida e em propriedade
certificada como livre de tuberculose e brucelose, de acordo com o disposto no
ProgramaNacional de Controle e Erradicacdo daBrucel ose e Tuberculose Animal
(PNCEBT), ou controladas para brucel ose e tuberculose pelo Orgdo Estadual de
Defesa Sanitaria Animal, no prazo de até trés anos a partir da publicacéo desta
Instrucdo Normativa, sem prejuizo das demais obrigacdes dispostas em legislacéo
especifica.

Art. 3° Aspropriedadesruraisondeestéo |ocalizadas as queijarias devem descrever
eimplementar:

I - Programa de Controle de Mastite com a realizagdo de exames para detec¢io
de mastite clinica e subclinica, incluindo andlise do leite da propriedade em
laboratério da Rede Brasileira da Qualidade do Leite - RBQL para composicéo
centesimal, Contagem de Células Sométicas e Contagem Bacteriana Total - CBT;
Il - Programa de Boas Préticas de Ordenha e de Fabricaco, incluindo o controle
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dos operadores, controle de pragas e transporte adequado do produto até o
entreposto; e

I11 - clorag&o e controle de potabilidade da agua utilizada nas atividades.

Art. 4° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacao.

Art. 5° Ficarevogada a Instrugdo Normativa N° 57, de 15 de dezembro de 2011.
ANTONIO ANDRADE

Publicado no Diario Oficial da Unido em D.O.U., 08/08/2013 - Secdo 1 p. 19
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12 Portaria N° 359, de 04 de Setembro de 1997

Barbara Camila Domingues Arraris
Elsa Helena Walter de Santana

Requeijdo é o produto obtido pela fusdo da massa coalhada, cozida
ou ndo, dessorada e lavada, obtida por coagulacdo &cida e/ou enzimatica do
| eite opcional mente adicionada de creme de | eite e/ou manteiga e/ou gordura
anidra de leite. O requeijdo faz parte dos queijos processados, difundidos
mundia mente e fabricado em todo o territorio nacional. Este derivado |acteo
apresenta algumas variagdes na tecnologia de producéo, porém a base | actea
deve conter somente gordura €/ou proteina de origem lactea.

Esta Portaria regulamenta a classificagdo do requeijao de acordo com
amatéria prima empregada no processo de elaboracdo, as denominacdes de
venda, acomposi¢ao do requeijdo com ingredientes obrigatorios e opcionais,
as caracteristicas sensoriais e requisitos fisico-quimicos para os diferentes
tipos de produtos e os aditivos e coadjuvantes permitidos. Para estabel ecer
um padrdo de qualidade ao requeijdo o Regulamento em questdo ainda
descreve condicdes gerais de higiene, condicfes particul ares relacionadas a
tecnol ogiade producéo, conservacdo ecomercializacdo dorequeijdo ecritério
microbiol 6gicos baseado na pesquisa de micro-organismos indicadores de
qualidade. As rotulagens especificas para o requeijdo também sdo abordadas
por este Regulamento.

Referéncias

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Portaria n° 349,
de 04 de setembro de 1997. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 08 set. 1997.
Secdo 1, p.19690.
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ANEXOS:
MINISTERIO DA AGRICULTURA E PECUARIA EABASTECIMENTO

PORTARIA N° 359, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997

O Ministro de Estado da Agricultura e do Abastecimento, no uso da atribuic&o
gue Ihe confere o art. 87, paragrafo Unico, inciso 11, da Constitui¢cdo, e nos termos
do disposto no Regulamento da Inspegdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal, aprovado pelo Decreto n°® 30.691, de 29 de marco de 1952, e
Considerando a Resolucdo MERCOSUL GMC, n° 82/96, que aprovou 0O
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Requeij&o ou Requeson;
Considerando a necessidade de padronizar os processos de elaboracdo dos
produtos de origem animal, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico para Fixagdo de Identidade e Qualidade
do Requejdo ou Requeson.

Art.2°ORegulamento TécnicoparaFixa¢aodeIdentidade e Qualidade do Requeijao
ou Requesodn, aprovado por esta Portaria, estara disponivel na Coordenacéo de
Informacdo Documental Agricola, da Secretaria do Desenvolvimento Rural do
Ministério daAgricultura e do Abastecimento.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor sessenta dias ap0s a sua publicagéo.

Em 4 de setembro de 1997.

Publicado no Diério Oficial da Unido de 08/09/1997 , Secdo 1 , Pagina 19690

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DE REQUEIJAO OU REQUESON

1. ALCANCE

1.1. OBJETIVO

O presente Regulamento fixa a identidade e os requisitos minimos de qualidade
que deverdo cumprir o Requeijéo ou Requesdn destinado ao consumo humano.
AMBITO DE APLICACAO: O presente Regulamento se refere ao Requeij&o ou
Requesdn destinado ao comércio nacional e internacional.

2. DESCRICAO

2.1. DEFINICAO: Entende-se por Requeijio ou Requesdn (agora apenas
chamado de Requeij&o) é o produto obtido pela fusdo da massa coalhada, cozida
ou ndo, dessorada e lavada, obtida por coagulacéo &cida e/ou enzimética do leite
opciona mente adicionada de creme de |eite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de
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leite ou butter oil. O produto podera estar adicionado de condimentos, especiarias
e/ou outras substancias alimenticias.

A denominacdo Requeijdo esta reservada ao produto no qual a base lactea ndo
contenha gordura e/ou proteina de origem nao | actea.

2.2. CLASSIFICACAO: Se classificam de acordo com as matérias primas
empregadas no processo de elaboragdo em:

2.2.1. Requeijdo: E Aquele obtido por fusio de uma massa coal hada dessorada e
lavada obtida por coagul acéo acida e/ou enziméticado leite com ou sem adicdo de
creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite butter oil.

2.2.2. Requeijdo Cremoso: E aquele obtido por fusio de uma massa coalhada
dessorada e lavada, obtida por coagulacéo écida €/ou enzimatica do leite, com
adicdo de creme de | eite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de |eite e/ou butter oil.
2.2.3. Requeijdo deManteiga: E aquel e obtido pelafusio prolongada com agitacio
de umamistura de manteiga e massa de coalhada de leite integral, semidesnatado
ou desnatado.

2.3. DESIGNACAO (Denominago de Venda):
Designar-se-80 “Requeijo” ou “Requeijdo Cremoso” e Requeijdo de Manteiga’
segundo corresponda a classificagdo 2.2.1.,2.2.2. e 2.2.3., respectivamente.

O “Requeijdo Manteiga’ podera opcionalmente denominar-se “Requeijdo do
Norte”.

Quando em sua elaboracdo se utilizem condimentos, especiarias €/ou outras
substancias alimenticias o produto se denominaré: “Requeijdo com ................. :
“Requeijdo Cremoso com ............. ", “Requeijdo de Manteiga com ............. ou
“Requeijdo do Norte com ............ ", segundo corresponda, preenchendo o espaco
em branco com o nome das especiarias e/lou condimentos e/ou substancias
alimenticias agregadas.

Em todos os casos podera utilizar-se designagdo “Requeson” no lugar de
“Requeij&o”

3. REFERENCIA

NormaFIL 4A: 1982 - Queijos Processados. Determinagdo do contelido de sélidos
totais (M étodo de referéncia).

Norma FIL 5B: 1986. Queijos e Produtos Processados de Queijos. Contelido de
matéria gorda.

NormaFIL 50B: 1985. Leite e Produtos L acteos - M étodos de Amostragem CAC/
Vol A: 1985
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4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. COMPOSICAO

Ingredientes obrigatorios.

Requeijdo: Leite ou leite reconstituido

Requeijdo Cremoso: leite ou leite reconstituido, creme e/ou manteigae/ou gordura
anidra de leite ou butter oil.

Reqgueijdo de Manteiga: |eite ou leite reconstituido, manteiga, cloreto de sodio.
4.1.2. Ingredientes opcionais

Coalho ou coagulantes apropriados, creme, manteiga, gordura anidra de leite
ou butter oil, sbdio de origem l&ctea, leite em po, caseina, caseinatos, cloreto de
sodio, cloreto de calcio, fermentos lacteos ou cultivos especificos, condimentos,
especiarias, outras substancias alimenticias.

4.2. REQUISITOS

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Consisténcia: untavel ou fatiavel.

4.2.1.2. Textura: cremosa, fina, lisa, ou compacta.

4.2.1.3. Formato: variavel.

4.2.1.4. Cor: caracteristico

4.2.1.5. Odor: caracteristico.
4.2.1.6. Sabor: A cremelevemente &cido, opcionalmente salgado parao requeijao
ou requeijao cremoso, levemente &cido, salgado e rango para o requeijdo de
manteiga.

4.2.2. Requisitos Fisicos Quimicos.

Requeijdo | Requeijéo de

Requisito Requeijdo Cremoso Manteiga Métodos de Andlises
Matéria gorda no . Min. 25,0 a .
extrato seco ¢/100g 45,0a54,9 | Min. 55,0 50,9 NormaFIL 5B: 1986

Umidade g/100g Max. 60,0 | Max. 65,0 | Max. 58,0 Norma FIL 4% 1982

4.3. ACONDICIONAMENTO: Devera ser envasado com materiais adequados
para as condi¢cdes de armazenamento previstas e que confiram ao produto uma

protecéo adequada.
5. ADITIVOS E COADJUVANTES E DE TECNOL OGIA/ELABORACAO

5.1. ADITIVOS
Serdadmitido o uso dos aditivos que seindicam acontinuag&o nas concentragdes
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maximas indicadas no produto final.

Dioxido de Titanio

Aditivos Funcéo Concentracdo Max.
Acido Sorbico ou seus Conservador 1000 mg/Kg s6 ou combinados, expresso
SaisdaNa, K ou Ca como &cido sorbico.
Natamicina (na 1 mg/dm Max. 5 mg/Kg ndo detectavel a 2
. Conservador . n
superficie) mm de profundidade. Auséncia ha massa.
Nisina Conservador 12,5 mg/Kg
Acidos l&ctico, citrico,
acético e malico ou seus | Reguladores b.of
saisdeNa, K e Ca de acidez Pt
Bicarbonato de Sadio
Citrato de Na, K, Ca. 40 g/K g s6 ou combinados com fosfatos
Lactato de NA ou CA. ou polifosfatos cal culados como
Tartarato de Nae/ou K | Emulsificante | substancias anidra sempre que os fosfatos
Fosfato ou Polifosfatos nao superem 20g/kg expressos como
deNA, K ou CA P205.
Citrato deNa, K, Ca 40 g/Kg s6 ou combinados com fosfatos
Lactato de NA ou CA. X
Tartarato de Nae/ou K | Estabilizante ou pol |fo§fatos calculados como
Fosfato ou Polifosfatos sijbsianuas anidra sempre que os fosfatos
deNA, K ou CA ndo superem 20g/kg expressos como P,O..
Saborizante/
Aromas Aromatizante bpt.
Caratendides naturais:
B?gﬁfﬁg;gtii?g;’ Corante 10 mg/Kg como norbixina
Urucum, Anato, Rocu.
B?t;légzrg;e:oo:;:ﬁ:lco Corante 600 mg/Kg
Clorofila, Clorofilina,
clorofila ctprica, sais de Corante 15 mg/kg em clorofila
Naou K.
Peroxido de benzoilo Corante 20 mg/l de leite (*)
Riboflavina Carmin
Vermelho de beterraba Corante b.p.f.

(*) Concentragdes maxima da matéria prima.
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6. CONTAMINANTES:

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento especifico.

7. HIGIENE

7.1. Consideragdes Gerais

As préticas de higiene para elaboragéo dos produtos dever&o estar de acordo com
o estabelecido no Cadigo Internacional Recomendado de Préticas, Principios
Gerais de Higiene dos Alimentos (CAC/VOL. A 1985).

7.2. ConsideracBes Particulares.

7.2.1. Durante o processo de fusao, o produto devera ser submetido aaquecimento
minimo de 80°C durante 15 segundos ou qualquer outra combinacdo tempo/
temperatura equivalente.

7.2.2. As especiarias, condimentos e/ou substancias alimenticias que se agreguem
ao produto devera se tratado convenientemente deformatal que assegure aaptidao
para o consumo humano do produto final.

7.2.3. Condicdes de conservacdo e comercializacdo: o requeijao devera manter-se
aumatemperaturainferior a 10°C.

7.3. Critérios Macroscopicos e Microscopicos.

O produto néo devera conter substancias estranhas macro e/ou microscopicas de
qualquer natureza.

7.4. Critérios Microbiol 6gicos

O produto devera cumprir 0s seguintes requisitos microbiol 6gicos.

. . Critério de Categoria . -
Micro-organismo Acaitach | CMSE Método de Andlise
Coliformes/g n=5c=2m=10 .
(30°C) M=100 5 FIL 73 A: 1985
Coliformes/g (45°) “:5I\j|::2lgl<3 5 APHA 1992 Cap. 24 (1)
Estafilococos n=5 c=2 m=100 ]
coagulase positivalg M=1000 5 FIL 145:1990

(1) Compendium of Methods for the Microbiological Examinations of Foods, 3°
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser. (1992)

8. PESOS E MEDIDAS.
Se aplicara o Regulamento especifico.

9. ROTULAGEM
9.1. Aplica-se o Regulamento especifico.
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9.2. Denominar-se“Requeijdo”, “ Requeijdo Cremoso”, " Requeijdo deManteiga”
segundo corresponda a classificagao 2.2.1, 2.2.2 e 2.2.3, respectivamente.

9.3. O “Requeijéo de Manteiga’ podera opciona mente denominar-se “ Requeijéo
do Norte".

9.4. Quando na sua elaboragdo se utilizem condimentos, especiarias ou outras
substancias alimenticias o produto se denominard “Requeijdo com ................... "
“Requeijdo Cremoso CoM.........oeeenee. ", “RegueijdodeManteigacom...................
“, ou “Regueijdo do Norte com ........... “, segundo corresponda, preenchendo o
espaco em branco com o nome das especiarias e/ou condimentos e/ou substancias
alimenticias adicionadas.

9.5. Emtodos os casos poderadenominar-se“ Requesdn” em lugar de“ Requeijao”.

10. METODOS DE ANALISES
Os métodos de analises especificados sdo os indicados em 4.2.2.

11. AMOSTRAGEM
Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma FIL 50 B: 1985
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13 Portaria N° 354, de 4 de Setembro de 1997 e
Portaria N° 855, de 27 de Setembro de 2010

Ana Amélia Nunes Puppio
Elsa Helena Walter de Santana

O doce de leite € um produto tipico do sul da América Latina e de
amplo consumo (PAVLOVIC, et al., 1992). De acordo com 0 Regulamento
de fixagdo de identidade e qualidade do doce de leite, este produto € obtido
através de concentracdo e acdo do calor ao leite ou leite reconstituido, com
ou sem adicdo de outras substancias alimenticias, com ou sem adicdo de
solidos de origem | actea e/ou creme adicionado de sacarose.

O doce de leite ¢ classificado, segundo este Regulamento, de acordo
com o contedo de matéria gorda e da adicdo ou ndo de substancias
alimenticias ao produto final. O Regulamento em questdo também preve
as denominacfes de venda, a composicdo com ingredientes obrigatorios
e opcionais, caracteristicas sensoriais e requisitos fisico-quimicos que
apresentam diferentes limites de acordo com o teor de gordura do doce. A
legislacdo para rotulagem do doce também é abordada no Regulamento.

Os aditivos permitidos ao doce de leite e os limites maximos ficam
estabelecidos pela Portaria n°354 de 4 de setembro de 1997, porém os
coadjuvantes de tecnologia e elaboragdo foram alterados pela Portaria n.
855, de 27 de setembro de 2010, que adicionaalegislacdo a possibilidade da
adicéo de carbonato de célcio ao doce de leite.

Embora o doce de leite ndo sgja favoravel ao crescimento de micro-
organismos devido a alta concentracdo de carboidratos e baixa atividade de
agua, o Regulamento de fixacdo de identidade e qualidade do doce de leite
abrange condicdes gerais de higiene e os critérios microbiol 0gicos baseados
em limites para estafilococos coagulase positiva e bolores e leveduras.
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ANEXOS:

MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO

PORTARIA N°354, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO
no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 87, parégrafo Unico, inciso I, da
Constituicdo, e nos termos do disposto no Regulamento da Inspecéo Industria e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal, aprovado pelo Decreto n° 30.691, de 29
de marco de 1952, e Considerando a Resolucdo MERCOSUL GMC, n° 137/98,
gue aprovou o Regulamento Técnico de |dentidade e Qualidade de Doce de leite;
Considerando a necessidade de padronizar os processos de elaboracdo dos
produtos de origem animal, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade ¢ Qualidade
de Doce de Leite.

Art. 2° O Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de
Doce de leite, aprovado por esta Portaria, estara disponivel na Coordenagdo de
Informac&o Documental Agricola, da Secretaria do Desenvolvimento Rural do
Ministério daAgricultura e do Abastecimento.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor sessenta dias apés a sua publicacéo.
ARLINDO PORTO

Publicado no Didrio Oficial da Unido de 08/09/1997 , Secdo 1, Pagina 19685

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DEDOCE DE LEITE

1. ALCANCE

1.1. OBJETIVO.

Estabel ecer aidentidade e os requisitos minimos de qualidade que deverd cumprir
0 Doce de L eite destinado ao consumo humano.

1.2. AMBITO DE APLICACAO:

O presente Regulamento se refere a0 Doce de Leite destinado ao comércio
nacional ou internacional.

2. DESCRICAO
2.1.DEFINICAO: Entende-se por Doce de L eite o produto, com ou sem adic&o de
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outras substancias alimenticias, obtido por concentracdo e agdo do calor a pressao
normal ou reduzida do leite ou leite reconstituido, com ou sem adi¢do de sdlidos
de origem lactea e/ou creme adicionado de sacarose (parcial mente substituida ou
n&o por monossacarideos €/ou outros dissacarideos).

2.2.CLASSIFICACAO

2.2.1. De acordo com o contetido de matéria gorda, o Doce de Leite se classifica
em:

2.2.1.1. Doce de Leite

2.2.1.2. Doce de Leite com Creme

2.2.2. De acordo com a adicdo ou ndo de outras substéncias alimenticias se
classifica em:

2.2.2.1. Doce de Leite ou Doce de Leite sem adicdes

2.2.2.2. Doce de Leite com adicOes

2.3. DESIGNACAO (Denominaco de Venda):

A denominagdo Doce de L eite esta reservada ao produto em que a base | actea ndo
contenha gordura e/ou proteina de origem nao | actea.

2.3.1. O produto que corresponda a classificacdo 2.2.2.1, se denominara “Doce
de Leite”

2.3.2. O produto que corresponda a classificagdo 2.2.2.1, ¢ que tenha sido
adicionado de aditivos espessantes/estabilizantes e/ou umectantes autorizados
no item 5.1.1, do presente Regulamento, se denominard “Doce de Leite para
Confeitarid’

2.3.3. O produto que corresponda a classificagdo 2.2.2.2, e que foi adicionado de
cacau, chocolate, améndoa, amendoim, fruta seca, cereais e/ou outro produtos
alimenticios isolados ou misturados e que tenham sido adicionados ou ndo de
aditivos espessantes/estabilizantes e/ou umectantes autorizados no item 5.1.1,
do presente Regulamento, denominar-se-a “Dace de Leite com .................... ”
preenchendo o espaco em branco com o(s) nome(s) do(s) produto(s) adici onado(s)
Poderd, opcionalmente, denominar-se “Doce de Leite Misto”.

2.3.4. Os produtos mencionados nos itens 2.3.1.. 2.3.2. e 2.3.3, poderdo
denominar-se “Doce de Leite para Sorveteria’ ou “Doce de Leite para Sorveteria
COM et ", segundo corresponda e quando forem destinados a el aboragéo
de sorvetes.

Esta denominac&o de venda sera obrigatéria quando os produtos mencionados no
presente inciso, tenham sido adicionados dos corantes incluidos no item 5.1.1 .
2.3.5. Em todos os casos, nas denominagdes mencionadas nos itens 2.3.1, 2.3.2
e 2.3.3, indicar-se-4 “Com Creme”, segundo corresponda a classificacao 2.2.1.2
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e4.2.2.

3.REFERENCIA

ILCT (Instituto de Laticinios Candido Tostes) RevistaN°® 37, (222) - 3 - 7, 1982
FIL 15B: 1988

FIL 13C: 1987

AOAC 15 Ed. 1990, 930.30

FIL 28A:1974

FIL 20B: 1993

Codex Alimentarius CAC/Vol. A, 1985
FIL 73A:1985

FIL 145: 1990

FIL 94B: 1990

FIL 50C: 1995

4,COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. COMPOSICAO

4.1.1. Ingredientes obrigatorios.

4.1.1.1. Leite e/ou leite reconstituido.

4.1.1.2. Sacarose no maximo 30 Kg/100 I de Leite

4.1.2. Ingredientes opcionais.

Creme: sdlidos de origem lactea; mono e dissacarideos que substitua a sacarose
em no maximo de 40% m/m; amidos ou amidos modificados em uma propor¢ao
nao superior a0,5g/100 ml no leite; cacau, chocolate, coco, améndoas, amendoim,
frutas secas, cereais e/ou outros produtos alimenticios isolados ou misturados em
uma propor¢ao entre 5% e 30% m/m do produto final.

4.2.REQUISITOS

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.].Consisténcia: cremosaou pastosa, sem cristai s perceptiveis sensorial mente.
A consisténcia podera ser mais firme no caso do Doce de Leite para Confeitaria
e/ou Sorveteria. Poderd ainda apresentar consisténcia semi-solida ou sdlida e
parcia mente cristalizada quando a umidade n&o supere 20%m/m.

4.2.1.2. Cor: castanho caramelado proveniente da ragdo de Maillard. No caso de
Doce de Leite para Sorveteriaa cor podera corresponder ao corante adicionado.
4.2.1.3. Sabor e Odor: doce caracteristico, sem sabores e odores estranhos.

4.2.2 Requisitos Fisico-Quimicos

REQUISITO
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DOCE DE | DOCEDE LEITE METQDO DE
LEITE COM CREME ANALISE
UMIDADE (g/100g) Max. 30 Max. 30 FIL 15B: 1988
MATERIA GORDA (g/100g) | 6,0a9,0 Maior que 9,0 FIL 13C: 1987
, . AOAC 15°
CINZAS (g/100g) Max. 2,0 Max. 2,0 Ed.1990 930.30
PROTEINA (g/100g) Min. 5,0 Min. 5,0 FIL 20B: 1993

4.3. Acondicionamento: O Doce de leite devera ser envasado com materiais

adequados para as condi¢des

de armazenamento e que confiram uma prote¢do apropriada contra a contaminagao.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO

5.1. Aditivos

5.1.1.Autoriza-se na elaboracéo do Doce de Leite o uso dos aditivos relacionados
a seguir, nas concentragdes maximas indicadas no produto final:

~ CONC. MAX. NO PROD.
ADITIVOS FUNCAO FINAL
) 600 mg/kg (em ac. sorbico)
Acido sorbico e seus Sais de Naou K 1000mg/kg em ac. sérbico
ou Ca Conservador em Doce de Leite para uso
industrial exclusivo

Natamicina (em superficie livre) Conservador 1 mg/dm?
Lactato de Célcio Texturizante b.p.f.
Aron_1ati za_n'Fe dg baunilha, Vani I.i nae/ . b.pf.
ou etil vanilinaisolada ou em misturas | Aromatizante
Citrato de sodio
Sorbitol Umectante 5g/100g
Caramelo (INS 150 a, b, c, d) Corante b.p.f.
Acido Alginico Espessante 5000mg/kg (*)
Acido Alginico Estabilizante 5000mg/kg (*)
Alginato de ambnio Espessante 5000mg/kg (*)
Alginato de ambnio Estabilizante 5000mg/kg (*)
Alginato de célcio Espessante 5000mg/kg (*)
Alginato de célcio Estabilizante 5000mg/kg (*)
_Carragena e sais de sodio e potéssio Espessante 5000mg/kg (*)
incluidas furcelarana
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Carra}gma e saisde sodio e potassio Estabilizante 5000mg/kg (*)
incluidas furcelarana

Pectina e Pectina amidada Espessante 5000mg/kg (*)
Pectina e Pectina amidada Estabilizante 5000mg/kg (*)
Alginato de Potassio Espessante 5000mg/kg (*)
Alginato de potassio Estabilizante 5000mg/kg (*)
Alginato de propilenoglicol Espessante 5000mg/kg (*)
Alginato de propilenoglicol Estabilizante 5000mg/kg (*)
Alginato de Sodio Espessante 5000mg/kg (*)
Alginato de sodio Estabilizante 5000mg/kg (*)
Agar Espessante 5000mg/kg (*)
Agar Estabilizante 5000mg/kg (*)
Carboximetilcelulose Espessante 5000mg/kg (*)
Carboximetilcelulose Estabilizante 5000mg/kg (*)
Carboximetilcelulose sodica Espessante 5000mg/kg (*)
Carboximetilcelulose sddica Estabilizante 5000mg/kg (*)
Metilcelulose Espessante 5000mg/kg (*)
Metilcelulose Estabilizante 5000mg/kg (*)
Metilatilcelulose Espessante 5000mg/kg (*)
Goma caraia Estabilizante 5000mg/kg (*)
Gomagellan Espessante 5000mg/kg (*)
Goma gellan Estabilizante 5000mg/kg (*)
Goma agradante Espessante 5000mg/kg (*)
Goma agradante Estabilizante 5000mg/kg (*)
Goma Konjak Espessante 5000mg/kg (*)
Goma Konjak Estabilizante 5000mg/kg (*)
Gelatina Espessante 5000mg/kg (*)
Gelatina Estabilizante 5000mg/kg (*)
Metilaticelulose

Hidroxipropilcelulose Espessante 5000mg/kg (*)
Hidroxipropilcelulose Estabilizante 5000mg/kg (*)
Goma arabica Espessante 5000mg/kg (*)
Goma arabica Estabilizante 5000mg/kg (*)
Goma xantana Espessante 5000mg/kg (*)
Goma xantana Estabilizante 5000mg/kg (*)
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Goma garrofin Espessante 5000mg/kg (*)
Goma garrofin Estabilizante 5000mg/kg (*)
Goma caraia Espessante 5000mg/kg (*)
Goma caraia Estabilizante 5000mgrkg (*)
Celulose micro cristalina Espessante 5000mg/kg (*)
Celulose micro cristalina Estabilizante 5000mg/kg (*)

*Obs.: O uso destes estabilizantes/espessantes quando utilizados em mistura ndo
podera ser superior a 20.000mg/kg do produto final.

5.1.2. Seadmitirdtambém a presencade aditivos através dosingredientes opcionais,
de conformidade com o Principio de Transferéncia dos aditivos alimentares (Codex
Alimentarius Vol. 1A, 1995 Secdo 5.3) e sua concentragdo no produto final niao
devera superar a propor¢do que corresponda a concentragdo maxima admitida
no ingrediente opcional, e , quando se tratar dos aditivos indicados no presente
Regulamento, ndo devera superar os limites maximos autorizados pelo mesmo.
5.2. Coadjuvantes de Tecnologia e Elaboracéo (Redagdo dada pelo(a) Portaria
855/2010/MAPA)

Betagalactosidase (lactase).................. b.pf. (Reda¢io dada pelo(a) Portaria
855/2010/MAPA)
Bicarbonato de sOdio.........ccccevveeennnen. b.p.f. (Reda¢do dada pelo(a) Portaria
855/2010/MAPA)
Hidroxido de sOdio.......ccccevveevieniennnns b.p.f. (Redacdo dada pelo(a) Portaria
855/2010/MAPA)
Hidréxido de calcio......vevveeceveenneneee. b.p.f. (Redagdo dada pelo(a) Portaria
855/2010/MAPA)
Carbonato de SOdio.........cccoveererieennee b.p.f. (Acrescentado(a) pelo(a) Portaria
855/2010/MAPA)

6. CONTAMINANTES:
Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento especifico.

7.HIGIENE

7.1.Consideractes Gerais

As préaticas de higiene para elaboracéo do produto devem estar de acordo com
0 Regulamento Técnico sobre as Condi¢cdes Higiénico-Sanitérias e de Boas
Préticas de Fabricacdo para Estabel ecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos. O leite a ser utilizado devera ser higienizado por meios mecanicos
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adequados.

7.2.Critérios Macroscépicos e Microscopicos:

O produto ndo devera conter substancias estranhas de qual quer natureza
7.3. Critérios Microbiol dgicos e Tolerancias:

. . o o Categoria Método de
Micro-organismo Critério de Aceitagdo | CMSE Andlise
Estafilococos coagulase | g5 11210 M=100 8 FIL 145: 1990

positiva/g
Fungos e Leveduras/g | n=5c=2 m=50 M=100 5 FIL 94 B: 1990

8. PESOS E MEDIDAS.
Aplica-se o Regulamento especifico.

9. ROTULAGEM

9.1. Aplica-se o Regulamento especifico.

9.2. Designar-se-a4 como “Doce de Leite” o produto que corresponda a classificagdo
2.2.2.1. Quando na elaboracdo do produto ndo for utilizado amidos ou amido
modificados, podera ser indicada no rotulo a expressao: “Sem amido” ou “Sem
fécula’

9.3. O Doce de Leite que corresponda a o item 2.3.2, denominar-se-4 Doce de
Leite para Confeitaria.

9.4. O Doce de Leite que corresponda ao item 2.3.3. denominar-se-a “Doce de
Leite com .......ccccueneee. ", “preenchendo o espaco em branco com o(s) nome(s)
do(s) produto(s) adici onado(s). Poder& denominar-se, opcionalmente “Doce de
Leite Misto”.

9.5. O Doce de Leite que correspondaao item 2.3.4, podera ser denominado como
“DocedeLeiteparaSorveterid’ ou“Docede L eite paraSorveteriacom............... K
“preenchendo o espago em branco com o(s) home(s) do(s) produto (s) adici onado
(9.

O Doce de Leite que tenha sido adicionado do(s) corante(s) incluidos no item
5.1.1, obrigatoriamente ser4 denominado “Doce de Leite para Sorveteria’ ou
‘Doce de Leite para Sorveteriacom............... " segundo corresponda.

9.6. Em todos os casos, nas denominagdes mencionadas sera incluida a expressao
“Com Creme” , segundo correspondaaositens2.2.1.2 e 4.2.2.

9.7. Em todos os casos, quando o Doce de Leite for exclusivo para uso industrial
como matéria-prima para el aboracdo de outros produtos alimenticios e contenham
uma concentragdo de acido sorbico e/ou seus sais de Na, K, ou Ca maior que
600 mg/kg até 1000 mg/kg (ambos expressos em acido sorbico), devera
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obrigatoriamente indicar no rotulo a expressao “Exclusivo Para Uso Industrial”.
9.8. Podera ser indicada no rotulo a expressdo que se refira a sua forma de
apresentacao.

Ex: em ,em pasta, pastoso, etc.

10. METODOS DE ANALISES
Os métodos de andlise recomendados sdo os indicados nos itens 4.2.2 e 7.3.

11. AMOSTRAGEM
Seguem-se os procedimentos recomendados na norma FIL 50C: 1995.
MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO

PORTARIA N°855, DE 27 DE SETEMBRO DE 2010

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 87, paragrafo
unico, inciso |1, da Constituicdo, tendo em vista o disposto na Portaria MAPA n°
354, de 4 de setembro de 1997, na Resolucdo MERCOSUL/GMC N° 137/1996 e
0 gue consta Processo n° 21000.001363/98-38, resolve:

Art. 1° Alterar o subitem 5.2 do Anexo da Portaria MAPA n. 354, de 4 de setembro
de 1997, que passa avigorar com a seguinte redacéo:

B TSRS
5.2. Coadjuvantes de Tecnologia e Elaboracéo
Betagalactosidase (lactase).................. b.p.f.

Bicarbonato de sddio..........c.cceeenenees b.p.f.

Hidroxido de s6dio........cceevevveeeennnee. b.p.f.

Hidroxido de calcio.........ccveveeevenerennen. b.p.f.

Carbonato de sOdio.........cccceveevereirennene. b.p.f.”(NR)

Art. 2° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacéo.
WAGNER ROSS|

Publicado no Diario Oficial da Unido em 28 de setembro de 2010 - Secdo 1
pagina 1l
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14 Instrucdo Normativa N° 46, de 23 de Outubro
de 2007

Elsa Helena Walter de Santana
Luciana Jesus Bernini

Leite fermentado € produto adicionado ou ndo de outras substancias
alimenticias, obtida por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou
reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos (maximo 30%
m/m), por fermentacdo | &ticamediante acdo de cultivos de micro-organismos
especificos. Os leites fermentados sdo representados pelo iogurte, leite
fermentado, leite acidofilo, kefir, kumys e coalhada, que diferem entre sim
pel os diferentes cultivos utilizados na sua el aboragéo.

O presente Regulamento aborda a classificagao dos leites fermentados
de acordo com o teor de matéria gorda, denominagdes de venda, composi ¢ao
com ingredientes obrigatorios e opcionais e caracteristicas sensoriais. Os
requisitos fisico-quimicos regulamentados variam os limites de acordo
com o teor de gordura e sdo especificos para os diferentes tipos de leites
fermentados descritos neste Regulamento. Os critérios microbiol 6gicos
para leite fermentado baseiam-se na contagem de bactérias laticas totais e
leveduras especificas.

Para leites fermentados também é regulamentado aditivos e
coadjuvantes de elaboracdo/tecnologia permitidos e limites maximos,
critérios microbiologicos baseado em micro-organismos indicadores de
qualidade e rotulagens permitidas.

Referéncias

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Instrucéo
normativan® 46, de 23 de outubro de 2007. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF,
24 out. 2007. Secéo 1, p.05
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ANEXOS:

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA EABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO

INSTRUCAO NORMATIVA N°46, DE 23 DE OUTUBRO DE 2007

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 87, paragrafo
Unico, inciso I, da Constituicdo, tendo em vista o disposto na Lei n° 1.283,
de 18 de dezembro de 1950, regulamentada pelo Decreto n° 30.691, de 29 de
marco de 1952, que dispde sobre a Inspecdo Industrial e Sanitéria dos Produtos
de Origem Animal, considerando a Resolugdo MERCOSUL/GMC/RES. n°
47/97, que aprovou 0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de L eites
Fermentados, e o que consta do Processo no 21000.003345/2007-70, resolve:

Art. 1° Adotar 0 Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Leites
Fermentados, anexo a presente Instru¢do Normativa.

Art. 2°Asempresastém o prazo de 90 (noventa) dias, acontar dadatadapublicacéo
desta Instrugdo Normativa, para providenciarem a adequacdo dos registros dos
produtos, promovendo as alteracBes necessarias.

Art. 3° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

REINHOLD STEPHANES

Publicado no Diario Oficial da Unido de 24/10/2007 ., Secdo 1 ., Pagina 5

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
LEITESFERMENTADQOS

1.ALCANCE

1.1. Objetivo: estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que
deverdo atender osleites fermentados destinados ao consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicacdo: o presente Regulamento se refere aos Leites
Fermentados destinados ao comércio interestadual ou internacional.

2. DESCRICAO
2.1. Definigdo: entende-se por Leites Fermentados os produtos adicionados ou

ndo de outras substancias alimenticias, obtidas por coagulacéo e diminuicdo do
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pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por
fermentagdo latica mediante agao de cultivos de micro-organismos especificos.
Estes micro-organismos especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no
produto final durante seu prazo de validade.

2.1.1. logurte, Yogur ou Yoghurt: Entende-se por logurte, Yogur ou Yoghurt
daqui em diante o produto incluido na defini¢do 2.1 cuja fermentacdo se realiza
com cultivos protosimbidticos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, aos quais se podem acompanhar,
de forma complementar, outras bactérias acido-l&ticas que, por sua atividade,
contribuem para a determinacao das caracteristicas do produto final.

2.1.2. Leite Fermentado ou Cultivado: entende-se por Leite Fermentado ou
Cultivado o produto incluido na definicdo 2.1 cuja fermentacdo se realiza com
um ou V&rios dos seguintes cultivos: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casel, Bifidobacterium sp, Sreptococus salivarius subsp thermophilus e/ou outras
bactérias acido-laticas que, por suaatividade, contribuem paraadeterminacéo das
caracteristicas do produto final.

2.1.2.1. Leite Acidofilo ou Acidofilado: entende-se por Leite Acidoéfilo ou
Acidofilado o produto incluido na definicdo 2.1.2 cuja fermentacdo se realiza
exclusivamente com cultivos de Lactobacillus acidophilus.

2.1.3. Kefir: entende-se por Kefir o produto incluido na definigdo 2.1 cuja
fermentacdo se realiza com cultivos acido-lacticos elaborados com grdos de
Kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e
Acetobacter com produgao de 4cido lactico, etanol e didxido de carbono. Os graos
de Kefir sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces
marxianus) e leveduras ndo fermentadoras de | actose (Saccharomyces omnisporus
e Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei,
Bifidobaterium sp e Streptococcus salivarius subsp thermophilus.

2.1.4. Kumys: entende-se por Kumys o produto incluido na defini¢do 2.1 cuja
fermentacdo serealizacom cultivosde Lactobacillusdel brueckii subsp. bulgaricus
e Kluyveromyces marxianus.

2.1.5. Codhada ou Cugjada: entende-se por Coahada ou Cugjada o produto
incluido na defini¢do 2.1. cuja fermentagao se realiza por cultivos individuais ou
mistos de bactérias mesofilicas produtoras de &cido | ctico.

2.2. Classificagdo

2.2.1. De acordo com o conteldo de matéria gorda, os leites fermentados se
classificam em:

2.2.1.1. Com creme: aqueles cuja base | actea tenha um contelido de matéria gorda
minima de 6,09/100g.
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2.2.1.2. Integrais ou Enteros. agqueles cuja base lactea tenha um contelido de
matéria gorda minima de 3,09/100g.

2.2.1.3. Parcialmente desnatados. agueles cuja base L &ctea tenha um contelido de
matéria gorda maxima de 2,9g/100g.

2.2.1.4. Desnatados: aqueles cuja base |actea tenha um contelido de matéria gorda
maxima de 0,5g/100g.

2.2.2. Quando em sua elaboragdo tenham sido adicionados ingredientes opcionais
ndo lacteos, antes, durante ou depois da fermentagdo, até um maximo de 30%
m/m, classificam-se como leites fermentados com adigoes.

2.2.2.1. No caso em que os ingredientes opcionais sejam exclusivamente acgucares,
acompanhados ou nao de glicidios (exceto polissacarideos e polialcodis) e/ou
amidos ou amidos modificados e/ou maltodextrina e/ou se adicionam substancias
aromatizantes/saborizantes, classificam-se como leites fermentados com agucar,
acucarados ou adocados e/ou aromatizados/saborizados.

2.3. Designacdo (Denominacdo de venda): as denominagdes consideradas no
presente Regulamento estdo reservadas aos produtos cujabase | acteando contenha
gordura e/ou proteinas de origem nao lactea.

As denominacdes consideradas neste Regulamento est&o reservadas aos produtos
guendo tenham sido submetidosaqual quer tratamento térmico aposafermentacao.
Os micro-organismos dos cultivos utilizados devem ser vidveis e ativos e estar em
concentracdo igual ou superior aquela definida no subitem 4.2.3. no produto final
e durante seu prazo de validade.

2.3.1. O produto definido em 2.1.1 em cuja elaborag¢@o tenham sido utilizados
exclusivamente ingredientes lacteos, designar-se- a: “logurte”, ou “Yoghrt”, ou
“logurte

Natural”, ou “ Yogur Natural”, ou “Yoghurt Natural” mencionando as expressdes
“Com

creme’, “Integral”, “Parcidmente Desnatado” ou “Desnatado” segundo
correspondaa2.2.1e4.2.2.

O produto definido em 2.1.1 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboragdo
tenham sido adicionados exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos
modificados em uma propor¢do ndo maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/
estabilizantes contemplados na Tabela 4, todos como Unicos ingredientes
opcionais néo lacteos, designar-se-& “logurte”, ou “Yoghurt”, ou “Yoghurt”,
mencionando a expressao “Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1 ¢ 4.2.2.

O produto definido em 2.1.1, em cuja elabora¢do tenham sido utilizados
exclusivamente ingredientes lacteos, que corresponda a classificacdo “Integral”
ou “Entero”, segundo 2.2.1 e 4.2.2, e que apresente consisténcia firme, podera
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opcionalmente designar-se: “logurte Tradiciona”, ou “Yogur Tradiciona”,
ou “Yoghrt Tradicional”. Podera utilizar-se a expressdo “Classico” no lugar de
“Tradicional”.

Podera ser mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda o
estabelecido em 4.2.3.

2.3.2. O produto definido em 2.1.1 que corresponda a classifica¢do 2.2.2 designar-
se-a “logurte com ... (1)...”, ou “Yogur com ... (1)...”, ou “Yogur com.....(1)",
ou “Yoghurt com...(1)..”, ou “Yoghurt com ... (1).....” preenchendo o espaco em
branco (1) com o nome da(s) substancias(s) alimenticia(s) adicionada(s) que
confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas. Dever&o ser mencionadas
ainda as expressdes “Com creme”, “Integral”, “Entero”, “Parcialmente Desnatado”
ou “Desnatado” segundo correspondaa2.2.1e4.2.2.

Podera ser mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda o
estabelecido em 4.2.3.

2.3.3. O produto definidoem 2.1.1 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-
se-& “logurte Adocado”, ou “Yogur Endulzado”, ou “Yoghurt Endulzado”, ou
“logurte Sabor...(2)...", ou “Yogur Sabor...(2)...", ou “Yoghurt Sabor...(2)....",
ou “logurte Adogado Sabor...(2)....”, ou “Yogur Endulzado Sabor....(2)....”, ou
“Yogurt Endulzado Sabor....(2)...." preenchendo o espago em branco (2) com
0 nome da(s) substancias(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que
confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes “Com creme”, “Integral” ou
Entero”, “Parcialmente Desnatado” ou “ Desnatado” segundo correspondaa 2.2.1
ed.2.2.

Podera ser mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda o
estabelecido em 4.2.3.

Poderao ser utilizadas as expressoes “com aglicar” ou “agucarado” no lugar de
“adocado”.

2.3.4. O produto definido em 2.1.2 designar-se 4: “Leite Fermentado” ou “Leite
Cultivado” ou “Leite Fermentado Natural” ou “Leite Cultivado Natural”,
mencionando as expressoes “Com creme”, “Integral” ou “Entero”, “Parcialmente
Desnatado” ou “Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1 e 4.2.2. Podera ser
mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido
em4.2.3.

O produto definido em 2.1.2 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboragao
tenham sido adicionados exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos
modificados em uma propor¢do ndo maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/
estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como Unicos ingredientes
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opcionais ndo-lacteos, designar-se-a: “Leite Fermentado” ou “Leite Cultivado”
mencionando a expressdo “Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1 ¢ 4.2.2.
2.3.5. O produto definido em 2.1.2 que corresponda a classificagdo 2.2.2
designar-se-a& “Leite Fermentado com...(1)... “ ou “Leite Cultivado com...
(2)...” preenchendo o espago em branco (1) com o nome da(s) substancias(s)
alimenticias(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas
distintivas. Deverao ser mencionadas ainda as expressoes “Com creme”, “Integral”
ou “Entero”, “Parcialmente Desnatado” ou “Desnatado” segundo corresponda a
2.2.1 e 4.2.2. Podera ser mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se
atenda o estabelecido em 4.2.3.

2.3.6. O produto definido em 2.1.2 que corresponda a classificacdo 2.2.2.1
designar-se-a “Leite Fermentado Adocado”, ou “Leite Cultivado Adocado”, ou
“Leite Fermentado Sabor...(2)...”, ou “Leite Cultivado Sabor...(2)...”, ou “Leite
Fermentado Adocado Sabor...(2)...”, ou “Leite Cultivado Adocado Sabor...
(2)...” preenchendo o espago em branco (2) com o nome da(s) substancia(s)
aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao produto suas
caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes “Com creme”, “Integral” ou
“Entero”, “Parcidlmente Desnatado” ou “Desnatado” segundo corresponda a
2.2.1 ¢ 4.2.2. Podera ser mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se
atenda o estabelecido em 4.2.3.

Poderdo ser utilizadas as expressdes “com agucar” ou “acgucarado” no lugar de
“adocado”.

2.3.7. O produto definido em 2.1.2.1 designar-se-4 “Leite Acidéfilo” ou “Leite
Aciddfilo Natural” ou “Leite Acidofilado Natural” mencionando as expressdes
“Com creme’, “Integral”, “Parcialmente Desnatado” ou “Desnatado” segundo
correspondaa2.2.1e4.2.2.

O produto definido em 2.1.2.1 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboragao
tenham sido adicionados exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos
modificados em uma propor¢do ndo maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/
estabilizantes contempl ados natabel a4, todos como Unicosingredientes opcionais
nao lacteos, designar-se-a: “Leite Acidofilo” ou “Leite Acidofilado”, mencionando
a expressao “Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1 ¢ 4.2.2.

2.3.8. O produto definido em 2.1.2.1 que corresponda a classificagdo 2.2.2
designar-se-a: “Leite Acidofilo com ...(1)...” ou “Leite Acidofilado com.. ...(1)...”,
preenchendo o espaco em branco (1) com o nome da(s) substancia(s) alimenticia(s)
adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas. Deveréo
ser mencionadas ainda as expressoes “Com creme”, “Integral” ou “Entero”,

187



“Parcialmente Desnatado” ou “Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e 4.2.2.
2.3.9. O produto definido em 2.1.2.1 que corresponda a classificagdao 2.2.2.1
designar-se-a: “Leite Aciddfilo Adogado”, ou “Leite Acidofilado Adogado”,
ou “Leite Acidofilo Sabor...(2)”, ou “Leite Acidofilado Sabor...(2)”, ou “Leite
Acidofilo Adogado Sabor ...(2)...”, ou “Leite Acidofilado Adogado Sabor......”,
preenchendo o0 espaco em branco (2) com o nome da(s) substancia(s)
aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao produto suas
caracteristicas distintivas. Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes “Com
creme’, “Integral” ou “Entero”, “Parcialmente Desnatado” ou “Desnatado”
segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

Poderao ser utilizadas as expressoes “com agticar” ou “agucarado” no lugar de
“adocado”.

2.3.10. O produto definido em 2.1.3 designar-se-a “Kefir” ou “Kefir Natural”,
mencionando as expressdes “Com creme”, “Integral” ou “Entero”, “Parcialmente
Desnatado” ou “Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1 e 4.2.2. O produto
definido em 2.1.3 correspondente a classe 2.2.1.4. em cuja elaboragdo tenham sido
adicionados exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados
em uma propor¢do ndo maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes
contemplados na tabela 4, todos como Unicos ingredientes opcionais néo-
lacteos designar-se-a “Kefir”, mencionando a expressdao “Desnatado” segundo
correspondaa2.2.1e4.2.2.

2.3.11. O produto definido em 2.1.3 que corresponda a classificagdo 2.2.2
designar-se-a: “Kefir com...(1)...” preenchendo o espaco em branco (1) com o
nome da(s) substancia(s) alimenticia(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto
suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes “Com creme”, “Integral” ou
“Entero”, “Parcialmente Desnatado” ou “Desnatado” segundo corresponda a
221e4.22.

2.3.12. O produto definido em 2.1.3 que corresponda a classificacao 2.2.2.1
designar-se-4 “Kefir Adogado”, ou “Kefir Sabor...(2)...”, ou “Kefir Adogado
Sabor....(2)....” preenchendo o espaco em branco (2) com o nome da(s)
substéncia(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao
produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes “Com creme”, “Integral” ou
“Entero”, “ Parcialmente Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.
Poderao ser utilizadas as expressdes “com agticar” ou “agucarado” no lugar de
“adogado”.

2.3.13. O produto definido em 2.1.4 designar-se-a “Kumys” ou “Kumys Natural”
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mencionando as expressdes “Com creme”, “Integral” ou “Entero”, “Parcialmente
Desnatado” ou “Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

O produto definido em 2.1.4 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboracao
tenham sido adicionados exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos
modificados em uma propor¢do ndo maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/
estabilizantes contempl ados natabel a4, todos como Unicosingredientes opcionais
ndo-lacteos, designar-se-a “Kumys” mencionando a expressdo “Desnatado”
segundo correspondaa2.2.1 €4.2.2.

2.3.14. O produto definido em 2.1.4 que corresponda a classificagdo 2.2.2
designar-se-a “Kumys com...(1)...” preenchendo o espaco em branco (1) com o
nome da(s) substancia(s) alimenticia(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto
suas caracteristicas distintivas. Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes
“Com creme”, “Integral” ou“Entero”, “Parcialmente Desnatado” ou “ Desnatado”
segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

2.3.15. O produto definido em 2.1.4 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1
designar-se-a“KumysAdocado”, ou “Kumys Sabor...(2)...", ou “ KumysAdocado
Sabor...(2)..."” preenchendo o espaco em branco (2) com o nomeda(s) substancia(s)
aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao produto suas
caracteristicas distintivas. Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes “Com
creme’, “Integral” ou “Entero”, “Parcidmente Desnatado” ou “Desnatado”,
segundo correspondaa2.2.1 €4.2.2.

Poderdo ser utilizadas as expressdes “com agucar” ou “acgucarado” no lugar de
“adocado”.

2.3.16. O produto definido em 2.1.5 designar-se-a “Coalhada”, ou “Cuajada”, ou
“Coalhada Natural”, ou “Cuajada Natural” mencionando as expressdes “Com
creme’, “Integral” ou “Entero”, “Parcialmente Desnatada’ ou “Desnatada’,
segundo correspondaa2.2.1 €4.2.2.

O produto definido em 2.1.5 correspondente a classe 2.2.1.4. em cuja elaboragao
tenham sido adicionados exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos
modificados em uma propor¢do ndo maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/
estabilizantes contempl ados natabel a4, todos como Unicosingredientes opcionais
ndo-lacteos, designar-se-a4 “Coalhada” ou “Cuajada”, mencionando a expressao
“Desnatada’” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

2.3.17. O produto definido em 2.1.5 que corresponda a classifica¢do 2.2.2 designar-
se-4 “Codhada com...(1)...” ou “Cugjada com...(1)...”, preenchendo o0 espaco
em branco (1) com o nome da(s) substancia(s) alimenticia(s) adicionada(s) que
confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas. Deveréo ser mencionadas
ainda as expressdes “Com creme”, “Integral” ou “Entero”, “Parcialmente
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Desnatada’ ou “Desnatada’, segundo correspondaa2.2.1 €4.2.2.

2.3.18. O produto definido em 2.1.5 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1
designar-se-a “Coahada Adocgada’, ou “Cugjada Endulzada’, ou “Coahada
Sabor...(2)...", ou “Cuajada Sabor...(2)...", ou “ Coalhada Adocada Sabor...(2)...",
ou “Cugada Endulzada Sabor...(2)...” preenchendo o espaco em branco (2)
com o nome da(s) substancia(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que
confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes “Com creme”, “Integral” ou
“Entero”, “ Parcialmente Desnatada’ segundo correspondaa2.2.1 e 4.2.2.
Poderao ser utilizadas as expressdes “com agucar” ou “agucarada” no lugar de
“adocada’.

3. REFERENCIAS
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NormaA1ll.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS
4.1. Composicéo
4.1.1. Ingredientes obrigatorios Leite e/ou | eite reconstituido padronizado em seu
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contetido de gordura. Cultivos de bactérias|aticas e/ou cultivos de bactérias| &ticas
especificas, segundo corresponda as definigoes estabelecidas em 2.1.1, 2.1.2,
2121,213,214e2.15.

4.1.2. Ingredientes opcionais L eite concentrado, creme, manteiga, gordura anidra
deleite ou butter ail, leite em po, caseinatos alimenticios, proteinas|acteas, outros
solidos de origem l&ctea, soros lacteos, concentrados de soros | &cteos.

Frutas em forma de pedacos, polpa(s), suco(s) e outros preparados a base de
frutas. Maltodextrinas.

Outras substancias alimenticias tais como: mel, coco, cereais, vegetais, frutas
secas, chocolate, especiarias, café, outras, sds ou combinadas. Aclcares e/ou
glicidios (exceto polialcodis e polissacarideos). Cultivos de bactérias laticas
subsidiarias.

Amidos ou amidos modificados em uma propor¢do maxima de 1% (m/m) do
produto final.

Osingredientes opcionais ndo-14acteos, sos ou combinados deverdo estar presentes
em uma propor¢ao maxima de 30% (m/m) do produto final.

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Aspecto: consisténcia firme, pastosa, semisélida ou liquida.

4.2.1.2. Cor: branca ou de acordo com a(s) substancia(s) alimenticia(s) e/ou
corante(s) adicionado(s).

4.2.1.3. Odor e Sabor: caracteristico ou de acordo com a(s) substancia(s)
alimenticia(s) e/ou substancia(s) aromatizante(s)/saborizante( s) adicionada(s).
4.2.2. Requisitos Fisico-Quimicos

4.2.2.1. Os Leites Fermentados definidos em 2.1 deverdo cumprir os requisitos
fisico-quimicos indicados na Tabela 1.

Tabelal
Matéria gorda l4ctea (g/100g) Acidez (gde&cido | Proteinas
(*) NormaFIL 116 A:1987 latico/1000) lacteas
' NormaFIL 150:1991 | (g/100g)(*)
Com Parcialmente
creme Integral desnatado Desnatado
Min.6,0|3,0a59| 06a29 Max. 0,5 06a20 Min. 2,9

(*) Os leites fermentados com agregados, agucarados e/ou saborizados poder&o
ter contelido de matériagorda e proteinasinferiores, ndo devendo reduzir-seauma
proporcéo maior do que a porcentagem de substancias alimenticias ndo-l4cteas,
agucares acompanhados ou ndo de glicidios (exceto polissacarideos e polialcodis)
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e/ou amidos ou amidos modificados e/ou maltodextrina e/ou aromatizantes/

saborizantes adicionados.

4.2.2.2. Os leites fermentados considerados no presente Regulamento deverdo
cumprir, em particular, os requisitos fisico-quimicos que figuram na Tabela 2.

Tabela 2
Produto Ad de,fl (()?rgg ?Ldgégf;'ggfoog) Etanol (% vim)
logurte 0,6alb -
Leite cultivado ou fermentado 0,6a20 -
Leite acidofilo ou acidofilado 0,6a2,0 -
Kefir <1,0 05al5
Kumys >0,7 Min. 0,5
Coahada 0,6a20 -

4.2.3. Contagem de micro-organismos especificos: os leites fermentados deverdo
cumprir os requisitos considerados na Tabela 3 durante seu periodo de validade.

Tabela 3
Contagem de bactérias | Contagem de leveduras
Produto l&ticas totais (UFC/Q) especificas (UFC/g)
NormaFIL 117A: 1988 | NormaFIL 94 B: 1990
logurte min. 107 (*) -
Leite cultivado ou fermentado min. 105(*) -
Leite acidofilo ou acidofilado min. 107 -
Kefir min. 107 min. 10*
Kumys min. 107 min. 104
Coalhada min. 10° -

(*) No caso em que se mencione o uso de bifidobactérias, a contagem sera de no minimo

106 UFC de bifidobactérias/g.

4.2.4. Tratamento Térmico: osleitesfermentados ndo dever&o ter sido submetidos
a qualquer tratamento térmico apods a fermentacdo. Os micro-organismos dos
cultivos utilizados devem ser viaveis e ativos e estar em concentracdo igual ou
superior aquela definida no subitem 4.2.3. no produto final e durante seu prazo de

validade.
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4.3. Acondicionamento:os| eitesfermentados deverdo ser envasadoscom materiais
adequados para as condi¢bes de armazenamento previstas de forma a conferir ao
produto uma protecdo adequada.

4.4, Condigdes de Conservacao e Comercializacao: os leites fermentados deverao
ser conservados e comercializados a temperatura ndo superior a 10°C.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOL OGIA/ ELABORACAO

5.1. Aditivos

5.1.1. N&o se admite 0 uso de aditivos na elaboracdo de leites fermentados
definidos no subitem 2.1 para os quais se tenham utilizado exclusivamente
ingredientes lacteos. Excetua-se desta proibicao a classe “Desnatados”, na qual
se admite 0 uso dos aditivos espessantes/estabilizantes contidos na Tabela 4.
5.1.2. Na elaboracao de leites fermentados definidos em 2.1 correspondentes
as classificagdes 2.2.2. e 2.2.2.1, admitir-se-a o uso de todos os aditivos que se
encontram na Tabela 4, nas concentragdes maximas indicadas no produto final.
Ficam excetuados da autorizacdo do uso de acidulantes, os leites fermentados
adicionados exclusivamente de glicidios (com agucar, adogados ou agucarados).
5.1.3. Emtodos os casos se admitiraapresencadosaditivostransferidos por meio
dos ingredientes opcionais em conformidade com o principio de transferéncia
de aditivos alimentares (Res. GMC 105/94 - Principios de Transferéncia de
Aditivos Alimentares/ Codex Alimentarius. Volume 1A 1995. Se¢do 5.3.) e sua
concentrac¢ao no produto final ndo deverd superar a propor¢ao que corresponda
a concentragdo maxima admitida no ingrediente opcional; quando se tratar de
aditivos indicados no presente Regulamento, ndo deverd superar os limites
maximos autorizados no mesmo. No caso particular do agregado de polpa de
fruta ou preparado de fruta, ambos de uso industrial, admitir-se-a, além disso,
a presenca de &cido sorbico e seus sais de sodio, potassio e calcio em uma
concentra¢do maxima de 300 miligramas por quilograma (expressos em acido
sorbico) no produto final.
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Tabela 4

. CONC. MAX
NUII\IQERO ADITIVO FUN(;AO NO PRODUTO
FINAL
Aromatizantes g.s.
| saborizantes
100 Cdrcuma ou curcumina 80mg/ kg
101i Riboflavina 30mg/ kg
101 ii Riboflavina 5’ - Fosfatode sodio 30mg/ kg
110 Amarelo ocaso FCF Amarelo sunset 50mg / kg
120 Carmim, Acido carminico, Cochinila ,1.0 Omg’kg,e!“
acido carminico
122 Azorrubina
124 Vermelho Ponceau 4R
129 Vermelho 40, allura
131 Azul patente V 50 mg/ kg
132 Indigotina, Carmim de Indigo
133 Azul Brilhante FCF
140i Clorofila g.s
141i Clorofila cuprica CORANTE 50 mg/kg
141ii Clorofilina cuprica 50 mg/kg
143 Verde indelével, Verde rapido fast 50 mg/kg
green
150a Caramelo | simples g.s.
150b Caramelo II processo sulfito caustico g.s.
150c Caramelo I11-processo ambnia 500 mg /kg
150d Caramelo IV processo sulfito — 500 mg/ kg
amodnia
: Beta-caroteno (sintético idéntico ao 50 mg/ kg
160a natural)
. Caratendides, extratos naturais: 50 mg/ kg
160aii
Beta-caroteno
160b Annato, bixina, norbixina, Urucum, 9,5 mg/ I.(g. como
rocu norbixina
162 Vermelho de Beterraba g.s
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400 Acido alginico
401 Alginato de sodio
402 Alginato de potéssio
403 Alginato de ambnio
404 Iginato de célcio
405 Alginato de propileno glicol Espessantes/
406 Agar Estabilizantes
Carragena (inclui afurcelaranae
407 . L L
seus sais de sodio e potassio)
Goma alfarroba, goma jatai Goma
410 Garrofin,
Goma caroba
412 Goma guar
Goma tragacanto goma adragante 59 /kg isolados
413 o 9 9 ou combinados
tragacanto
414 Goma arabica, goma acécia
Goma xantana, Goma xantan, Goma
415
de xantana
Goma Karaya, Goma sterculia,
416 o
Goma carda
418 Gomagelan
425 Goma konjac
461i Celulose microcristalina
461 Metilcelulose
463 Hidroxipropilcelulose
465 Metiletilcelulose
466 Carboximetilcelulose sodica
440 Pectinas, pectina amidada 10g /kg
- Gelatina 10g /kg
270 Acido l4ctico Acidulante
296 Acido mélico q.s
330 Acido citrico
334 Acido tartérico 59 /kg

5.2. Coadjuvantes de Tecnol ogia/El aboracéo
N&o se admite o uso de coadjuvantes de tecnol ogial/el aboragéo.

195



6. CONTAMINANTES
Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento especifico.

7. HIGIENE

7.1. ConsideragOes gerais

As préticas de higiene para elaboracdo do produto deverdo estar de acordo com
0 Regulamento Técnico sobre as Condi¢cdes Higiénico-Sanitérias e de Boas
Préticas de Fabricacéo para Estabel ecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos.

7.2. O leite aser utilizado devera ser higienizado por meios mecanicos adequados
e submetido a pasteurizacdo, ou tratamento térmico equivalente, para assegurar
fosfatase residual negativa (A.O.A.C. 152 Ed. 1990, 979.13, p. 823) combinado
0u ndo com outros processos fisicos ou biol 6gicos que garantam a inocuidade do
produto.

7.3. Critérios Macroscopicos e Microscopicos

O produto ndo devera conter substancias estranhas de qual quer natureza.

7.4. Critérios Microbiol dgicos

O produto devera cumprir os requisitos indicados na Tabela 5.

Tabela5
CRITERIO DE X NORMA
MICRO-ORGANISMOS ACEITACAO SITUACAO
Coliformes /g (30°C) n=5c=2 m=10 .
M=100 4 FIL 73A:1985
. S -
Coliformes /g(45°C) n=5 c_2 m<3 4 APHA 1992¢.24(1)
M=10
n=5c=2 m=50 .
Bolores e leveduras/g M=200 2 FIL 94B:1990

(1) Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods 3rd.
Ed., Edited by Carl Vanderzant and Don F. Splittstoesser (APHA).

8. PESOS E MEDIDAS
Aplica-se 0 Regulamento correspondente.

9. ROTULAGEM
9.1. Aplica-se 0 Regulamento correspondente.

196



As denominagdes consideradas no presente Regulamento estéo reservadas aos
produtos em cuja base L actea ndo contenha gordura €/ou proteinas de origem néo
lactea.

As denominacfes consideradas neste Regulamento estao reservadas aos produtos
gue ndo tenham sido submetidos aqual quer tratamento térmico apdsafermentacdo
€ Nos quais 0s micro-organismos dos cultivos utilizados sejam viéveis e ativos e
que estejam em concentracdo igual ou superior aquela definida no subitem

4.2.3 no produto final ¢ durante seu prazo de validade.

9.2. O produto definido em 2.1.1, em cuja elaboragdo tenha sido utilizada
exclusivamente ingredientes lacteos designar-se-a: “logurte”, ou “Yogur”, ou
“Yoghurt”, ou “logurte Natural”, ou “Yogur Natura”, ou “Yoghurt Natural”
mencionando as expressdes “Com creme”, “Integral”, “Parcialmente Desnatado”
ou “Desnatado” segundo correspondaa2.2.1e4.2.2.

O produto definido em 2.1.1 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboragao
tenham sido adicionados exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos
modificados em uma propor¢do ndo maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/
estabilizantes contemplados naTabela4, todos como Unicosingredientesopcionais
nado |é&cteos, designar-se-a “logurte”, ou “Yogur”, ou “Yoghurt” mencionando a
expressao “Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1 ¢ 4.2.2.

O produto definido em 2.1.1, em cuja elaboragdo tenham sido utilizados
exclusivamente ingredientes lacteos, que corresponda a classificacdo “Integral”
ou “Entero”, segundo 2.2.1 e 4.2.2, e que apresente consisténcia firme, podera
opcionalmente designar-se: “logurte Tradicional”, “Yogur Tradicional” ou
“Yoghurt Tradicional”.

Podera utilizar-se a expressao “Classico” no lugar do “Tradicional”. Podera ser
mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em
4.23.

9.3. O produto definido em 2.1.1 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-
se-& “logurte com...(1)......... ", ou “Yogur com ... (2)....", ou “Yoghurt
COM............ () I " preenchendo o espaco em branco (1) com o0 home da(s)
substancias(s) alimenticia(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto suas
caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes “Com creme”, “Integral” ou
“Entero”, “Parcialmente Desnatado” ou “Desnatado” segundo corresponda a
221e422

Podera ser mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda o
estabelecido em 4.2.3.

9.4. O produto definido em 2.1.1 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-
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se-& “logurte Adocado”, ou “Yogur Endulzado”, ou “Yoghurt Endulzado”, ou
“logurte Sabor......(2)........ ", ou“Yogur Sabor.......(2)......"”, ou“ Yoghurt Sabor........
(2)......", ou“logurte Adocado Sabor...(2)...", ou “Yogur Endulzado Sabor...(2)...",
ou “Yoghurt Endulzado Sabor...(2)....." preenchendo o espaco em branco (2)
com o nome da(s) substéncias(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizado(s) que
confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas. Deverdo ser mencionadas
ainda as expressdes “Com creme”, “Integral” “Parcialmente Desnatado” ou
“Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

Podera ser mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda o
estabelecido em 4.2.3. Poderdo ser utilizadas as expressdes “com agucar” ou
“acucarado” no lugar de “adogado”.

9.5. O produto definido em 2.1.2. designar-se a: “Leite Fermentado”, ou “Leite
Cultivado”, ou “Leite Fermentado Natural”, ou “Leite Cultivado Natural”.
Deverdo ser

mencionadas as expressoes “Com creme”, “Integral” ou “Entero”, “Parcialmente
Desnatado” ou “Desnatado” segundo correspondaa 2.2.1 e 4.2.2.

Podera ser mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda
o estabelecido em 4.2.3. O produto definido em 2.1.2 correspondente a classe
2.2.1.4, em cuja elaboracao tenham sido adicionados exclusivamente ingredientes
lacteos e amidos ou amidos modificados em uma propor¢ao ndo maior que 1%
(m/m) elou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como
nicos ingredientes opcionais ndo-14acteos, designar-se-& “Leite Fermentado” ou
“Leite Cultivado” mencionando a expressdo: “Desnatado” segundo corresponda
az22led22.

9.6. O produto definido em 2.1.2 que corresponda a classificagdo 2.2.2
designar-se-a: “Leite Fermentado com....(1)... “ ou “Leite Cultivado com.....
(2)...”preenchendo o0 espaco em branco (1) com o nome da(s) substancias(s)
alimenticias(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas
distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes “Com creme”, “Integral”, ou
“Entero”, “Parcialmente Desnatado” ou “Desnatado” segundo corresponda a
221e4.22.

Podera ser mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda o
estabelecido em 4.2.3.

9.7. O produto definido em 2.1.2 que corresponda a classificacao 2.2.2.1
designar-se-a: “Leite Fermentado Adocado”, ou “Leite Cultivado Adocado”, ou
“Leite

Fermentado Adogado Sabor......(2)......", ou ..”, “Leite Cultivado Adogado

198



Sabor......... (2).....” preenchendo o espaco em branco (2) com o nome da(s)
substancia(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao
produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes “Com creme”, “Integral” ou
“Entero”, “Parcialmente Desnatado” ou “Desnatado” segundo corresponda a
221e4.22.

Podera ser mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda o
estabelecido em 4.2.3.

Poderdo ser utilizadas as expressdes “com agucar” ou “acucarado” no lugar de
“adocado”.

9.8. O produto definido em 2.1.2.1 designar-se-4 “Leite Acidéfilo” ou “Leite
Acidofilado”ou “Leite Aciddfilo Natural” ou “Leite Acidofilado Natural”
mencionando as expressdes “Com creme”, “Integral” ou “Entero”, “Parcialmente
Desnatado” ou “Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

O produto definido em 2.1.2.1 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboragao
tenham sido adicionados exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos
modificados em uma propor¢do ndo maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/
estabilizantes contempl ados natabela 4, todos como Unicosingredientes opcionais
nao lacteos, designar-se-a: “Leite Acidofilo” ou “Leite Acidofilado” mencionando
a expressao “Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1 ¢ 4.2.2.

9.9. O produto definido em 2.1.2.1 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-
se-4 “Leite Aciddfilo com............ (1)....... 7 ou “Leite Acidofilado com..........
@........ " preenchendo o espaco em branco (1) com o nome da(s) substancia(s)
alimenticia(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas
distintivas. Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes: “Com creme”,
“Integral” ou “Entero”, “Parciamente Desnatado” ou “Desnatado” segundo
correspondaa2.2.1e4.2.2.

9.10. O produto definido em 2.1.2.1 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1
designar-se-a “Leite Acidofilo Adogado......... 2)........ ”, ou “Leite Acidofilado
Adogado”, ou “Leite Acidodfilo Sabor......(2)....”, ou “Leite Acidofilado Sabor........

Adocgado Sabor.....(2)..." preenchendo o espaco em branco (2) com 0 nome da(s)
substancia(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao
produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes “Com creme”, “Integral” ou
“Entero”, “Parcialmente Desnatado” ou “Desnatado” segundo corresponda a
221e4.22.

Poderao ser utilizadas as expressdes “com agucar” ou “agucarado” no lugar de
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“adocado”.

9.11. O produto definido em 2.1.3 designar-se-a “Kefir” ou “Kefir Natural”
mencionando as expressoes “Com creme”, “Integral” ou “Entero”, “Parcialmente
Desnatado” ou “Desnatado” segundo corresponda 2.2.1 e 4.2.2.

O produto definido em 2.1.3 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboracao
tenham sido adicionados exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou
amidos modificados em uma propor¢do maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/
estabilizantes contempl ados natabel a4, todos como Unicosingredientes opcionais
ndo-lacteos, designar- se-4 “Kefir” mencionando a expressdo ‘“Desnatado”
segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

9.12. O produto definido em 2.1.3 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-
se-a: “Kefir com ....(1)....” preenchendo o espaco em branco (1) com o nome
da(s) substancia(s) alimenticia(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas
distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes “Com creme”, “Integral” ou
“Entero”, “Parcialmente Desnatado” ou “Desnatado”, segundo corresponda a
221e4.22.

9.13. O produto definido em 2.1.3 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-
se-a: “Kefir Adocado”, ou “Kefir Sabor .....(2).....”, ou “Kefir Adog¢ado Sabor .....
(2).....” preenchendo o espago em branco (2) com o nome da(s) substancia(s)
aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao produto suas
caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes “Com creme”, “Integral” ou
“Enterg”, “Parcialmente Desnatado” ou “Desnatado” segundo corresponda a
221e4.22.

Poderao ser utilizadas as expressoes “com agticar” ou “agucarado” no lugar de
“adocado”.

9.14. O produto definido em 2.1.4 designar-se-a4 “Kumys” ou “Kumys Natural”
mencionando as expressoes “Com creme”, “Integral” ou “Entero”, “Parcialmente
Desnatado” ou “Desnatado” segundo correspondaa 2.2.1 e 4.2.2.

O produto definido em 2.1.4 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboracao
tenham sido adicionados exclusivamente ingredientes lacteos ¢ amidos ou amidos
modificados em uma propor¢do nao maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/
estabilizantes contempl ados natabel a4, todos como Unicosingredientes opcionais
ndo-lacteos, designar-se-a “Kumys” mencionando a expressdo ‘“Desnatado”
segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

9.15. O produto definido em 2.1.4 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-
se-4 “Kumys com......(1)..." preenchendo o espago em branco (1) com o nome
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da(s) substancia(s) alimenticia(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto suas
caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes “Com creme”, “Integral” ou
“Entero”, “Parcialmente Desnatado” ou “Desnatado” segundo corresponda a
221e4.22

9.16. O produto definido em 2.1.4 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1
designar-se-a “Kumys Adocado”, ou “Kumys Sabor......(2)...", ou “Kumys
Adocado Sabor.....(2)..." preenchendo o espaco em branco (2) com o nome
da(s) substancia(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao
produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes “Com creme”, “Integral” ou
“Entero”, “Parcialmente Desnatado” ou “Desnatado”, segundo corresponda a
221e4.22.

Poderdo ser utilizadas as expressdes “com agucar” ou “agucarado” no lugar de
“adocado”.

9.17. O produto definido em 2.1.5 designar-se-a “Coalhada”, ou “Cuajada”, ou
“Coalhada Natural”, ou “Cuajada Natural”, mencionando as expressoes “Com
creme”,

“Integral” ou “Entero”, “Parcialmente Desnatada’ ou “Desnatada’, segundo
correspondaa2.2.1e4.2.2.

O produto definido em 2.1.5 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboragao
tenham sido adicionados exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos
modificados em uma propor¢do ndo maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/
estabilizantes contempl ados natabel a4, todos como Unicosingredientes opcionais
ndo-lacteos, designar-se-a “Coalhada” ou Cuajada, mencionando a expressao
“Desnatada’” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

9.18. O produto definido em 2.1.5 que corresponda a classificacdo 2.2.2 designar-
se-4" Coalhada com.....(1).....” ou Cugjada com.....(1).....” preenchendo o espaco
em branco (1) com o nome da(s) substancia(s) alimenticia(s) adicionada(s) que
confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes “Com creme”, “Integral” ou
“Entero”, “Parcialmente Desnatada’ ou “Desnatada’, segundo corresponda a
221e4.22.

9.19. O produto definido em 2.1.5 que corresponda a classificagao 2.2.2.1
designar-se-a “Coahada Adocada’, ou “Cugjada Endulzada’, ou “Coahada
Sabor.....(2)...", ou “Cugjada Sabor......(2).....", ou “Coahada Adocada Sabor...
(2)...”, ou*“Cugjada Endulzada Sabor...(2)...” preenchendo o espago em branco (2)
com o nome da(s) substancia(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que
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confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes “Com creme”, “Integral” ou
“Entero”, “Parcialmente Desnatada’ ou “Desnatada’, segundo corresponda a
221e422.

Poderdo ser utilizadas as expressdes “com agucar” ou “agucarada” no lugar de
“adocada’ .

10. METODOS DE ANALISE
Os métodos de andlises recomendados sdo indicados nos subitens 4.2.2 e 7.4.

11. AMOSTRAGEM
Seguem-se os procedimentos recomendados na Norma FIL 50C: 1995.
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1 5 Instrucéo Nor mativa N° 16, de 23 de Agosto de 2005

Isadora Franco Cardozo Carneiro
Elsa Helena Walter de Santana

A Instrucdo normativa n. 16, de 23 de agosto de 2005 tem por
objetivo estabel ecer aidentidade e os requisitos minimos para a produgdo ou
fabricaco de Bebida L actea destinada ao comercio naciona einternacional.
A bebida lactea € o produto |acteo resultante da mistura do leite e soro
de leite adicionado ou ndo de produto(s) ou substancia(s) aimenticia(s),
gordura vegetal, leite(s) fermentado(s), fermentos |&cteos selecionados e
outros produtos lacteos. O produto denominado bebida lactea ainda deve ter
no minimo 51% (m/m) de base |actea.

Este Regulamento classifica os diferentes tipos de bebidas lacteas
permitidas para producdo e comercializacdo e as denominagdes de venda,
a composicdo dos produtos com ingredientes obrigatrios e opcionais,
reguisitoscom caracteristicas sensoriaiseteor minimo de proteinasde origem
|&ctea e aditivos e coadjuvantes permitidos na tecnologia e elaboracéo.

S&0 abordadas neste Regulamento aindaas condi¢des geraisde higiene
com os critérios microbiol6gicos de acordo com o tratamento térmico da
bebida lactea e as especificagdes de rotulagem.

Referéncias

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo
normativa n® 16, de 23 de agosto de 2005. Diario Oficial da Unifo, Brasilia, DF,
24 ago. 2005. Secéo 1, p.07.
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ANEXOS:

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA EABASTECIMENTO.
GABINETE DO MINISTRO

INSTRUCAO NORMATIVA N° 16, DE 23 DE AGOSTO DE 2005

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 87, paragrafo
unico, inciso I, da Constituicdo, tendo em vista o contido na Lel no 1.283, de
18 de dezembro de 1950,que dispde sobre a inspecéo industria e sanitéria dos
produtos de origem animal, e oque consta do Processo no 21000.006844/99-84,
resolve:

Art. 1° Aprovar o REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E
QUALIDADEDE BEBIDA LACTEA, em anexo.

Art. 2°. As empresas tém o prazo de 60 (sessenta) dias, a contar da data da
publicaco desta Instrucdo Normativa, para providenciarem a adequacdo dos
registros dos produtos, promovendo as ateracBes necessarias nos memoriais
descritivos.

Art. 3°. Asempresas tém o prazo de 6 (seis) meses, a contar da data da publicagdo
desta Instru¢do Normativa, para adequagdo de seus rétulos que identificam as
embal agens que acondicionam o produto Bebida L &ctea.

Art. 4°. Esta Instrucéo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

Art. 5°. Ficarevogada a Instrucéo Normativa n® 36, de 31 de outubro de2000.

ROBERTO RODRIGUES

Publicado no Didrio Oficial da Unido de 24/08/2005 , Secdo 1 , Pagina 7

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
BEBIDA LACTEA

1. ALCANCE

1.1. Objetivo: estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que
deverdo atender as Bebidas L &cteas destinadas ao consumo humano.

1.2. Ambito de aplicacdo: o presente Regulamento refere-se as Bebidas L &cteas a
serem destinadas ao comércio nacional e internacional.
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2. DESCRICAO

2.1. Definicao

Para efeito de aplicacdo deste Regulamento, entende-se por:

2.1.1. Bebida Léactea: entende-se por Bebida Léactea o produto lacteo resultante
da mistura do leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido,
concentrado, em pod, integral, semidesnatado ou parciamente desnatado e
desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado e em pd) adicionado ou ndo de
produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s), gorduravegetal, leite(s) fermentado(s),
fermentos | acteos sel ecionados e outros produtos | &cteos. A base L &ctearepresenta
pelo menos 51% (cinqlienta e um por cento) massa/massa (m/m) do total de
ingredientes do produto.

2.1.1.1. BebidaL &cteacom adicdo: éo produto descritonoitem 2.1.1 adicionado de
produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s), gorduravegetal, leite(s) fermentado(s)
€ outros produtos | &cteos. A base lactea representa pelo menos 51% (cinglentae
um por cento) massa/massa (m/m) do total de ingredientes do produto.

2.1.1.2. Bebida Lactea sem adicdo: € o produto descrito no item 2.1.1 sem a
adicdo de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s), gordura vegetal, leite(s)
fermentado(s) e outros produtos lacteos. A base |&ctea representa 100% (cem por
cento) massa/massa (m/m) do total de ingredientes do produto.

2.1.1.3. Bebida L &ctea Pasteurizada: € o produto descrito noitem 2.1.1 submetido
a temperatura de Pasteurizacdo Lenta de 62 a 65° C (sessenta e dois a sessenta
e cinco graus Celsius) por 30 (trinta) minutos e Pasteurizacdo de curta duracéo
de 72 a 75°C (setenta e dois a setenta e cinco graus Celsius), durante 15 a 20
segundos (quinze a vinte segundos), em aparelhagem propria, resfriada entre 2 e
5°C (dois e cinco graus Celsius) e, em seguida, envasada.

2.1.1.3.1. Bebida L &ctea Pasteurizada com adicdo: é o produto descrito no item
2.1.1.3, adicionado de produto(s) alimenticio(s) ou substancia(s) alimenticia(s),
gordura vegetal, leite(s) fermentado(s) e outros produtos lacteos. A base lé&ctea
representa pelo menos 51% (cinqlienta e um por cento) massa/massa (m/m) do
total deingredientes do produto.

2.1.1.3.2. Bebida Lé4ctea Pasteurizada sem adi¢éo: € o produto descrito no item
2.1.1.3, sem adicdo de produto(s) ou substancia( s) alimenticia(s), gorduravegetal,
leite(s) fermentado(s) e outros produtos lacteos. A base |actea representa 100%
(cem por cento) massa/lmassa (m/m) do total de ingredientes do produto.

2.1.1.4. Bebida L &ctea Esterilizada: € o produto descrito noitem 2.1.1. embalado,
submetido a vacuo direto ou indireto e afinal convenientemente esterilizado pelo
calor umido e imediatamente resfriado, respeitada a peculiaridade do produto. A
esterilizagdo do produto embalado obedecera a diferentes graduagdes de tempo e

205



temperatura, segundo a capacidade da embalagem do produto.

2.1.1.4.1. Bebida Léactea Esterilizada com adicdo: é o produto descrito no item
2.1.1.4 embalado, submetido a vacuo direto ou indireto e afinal convenientemente
esterilizado pel o calor Umido eimediatamente resfriado, respeitadaapeculiaridade
do produto. A esterilizagdo do produto embal ado obedecerdadiferentesgraduagdes
de temperatura, segundo a capacidade da embalagem do produto. Adicionado
de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s), gordura vegetal e outros produtos
lacteos. A base lactea representa pelo menos 51% (cinglienta e um por cento)
massa/massa (m/m) do total de ingredientes do produto.

2.1.1.4.2. Bebida Léactea Esterilizada sem Adicdo: € o produto descrito no item
2.1.1.4 embalado, submetido a vacuo direto ou indireto e afinal convenientemente
esterilizado pel o calor Gmido eimediatamente resfriado, respeitadaapeculiaridade
do produto. A esterilizacao do produto embal ado obedeceraadiferentesgraduacdes
de temperatura, segundo a capacidade da embalagem do produto. Sem adic&o
de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s), gordura vegetal e outros produtos
l&cteos. A base lactea representa 100% (cem por cento) massa/massa (m/m) do
total de ingredientes do produto.

2.1.1.5.BebidaL acteaUAT ouUHT: é0 produto descritonoitem2.1.1, submetido,
durante 2 a 4 segundos, a uma temperatura entre 130°C a 150°C, mediante um
processo térmico de fluxo continuo, imediatamente resfriado a uma temperatura
inferior a 32°C e envasado sob condicdes assépticas em embalagens estéreis e
hermeticamente fechadas.

2.1.1.5.1. Bebida Lactea UAT ou UHT com adico: € o produto descrito no item
2.1.1.5, adicionado de produto(s) ou substancia (s) alimenticia(s), gordura vegetal
e outros produtos lacteos. A base |actea representa pelo menos 51% (cinglienta e
um por cento).

2.1.1.5.2. Bebida Lactea UAT ou UHT sem adicdo: € o produto descrito no item
2.1.1.5, sem adicdo de produto(s) ou substancia (s) alimenticia(s), gordura vegetal
e outros produtos lacteos. A base |actea representa 100% (cem por cento) massal
massa (m/m) do total de ingredientes do produto.

2.1.1.6. Bebida L &ctea Fermentada: € o produto descrito noitem 2.1.1 fermentado
mediante a agdo de cultivo de micro-organismos especificos e/ou adicionado de
leite(s) fermentado(s) e que ndo podera ser submetido a tratamento térmico apos
afermentacdo. A contagem total de bactérias |&cticas viaveis deve ser no minimo
de 106 UFC/g, no produto final, para o(s) cultivo(s) lactico(s) especifico(s)
empregado(s), durante todo o prazo de validade.

2.1.1.6.1. Bebida Lactea Fermentada com adicéo: € o produto descrito no item
2.1.1.6, adicionado de leite fermentado, produto ou substancia(s) alimenticia(s)
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e que nao poderd ser submetido a tratamento térmico apos a fermentacdo. A base
|&ctea representa pel o menos 51% (cinqlientae um por cento) massa/massa (m/m)
do total de ingredientes do produto. A contagem total de bactérias |&cticas viaveis
deve ser no minimo de 106 UFC/g, no produto final, para o(s) cultivo(s) lactico(s)
especifico(s) empregado(s), durante todo o prazo de validade.

2.1.1.6.1.1. No caso em que os ingredientes opcionais sejam exclusivamente
acucares, acompanhados ou ndo de glicidios (exceto polissacarideos e polidlcoois)
e/ou amidos ou amidos modificados e/ou maltodextrina e/ou se adicionam
substancias aromatizantes/saborizantes, classificam-se como bebida(s) lactea(s)
fermentada(s) com acUcar, agucaradas ou adocadas e/ou aromati zadas/saborizadas.
2.1.1.6.2. Bebida Lé&ctea Fermentada sem adi¢do: é o produto descrito no item
2.1.1.6, sem adicdo de leite fermentado, produto ou substancia alimenticias e que
nao podera ser submetido a tratamento térmico ap0ds a fermentagdo. A base lactea
representa pelo menos 51% (cinqlienta e um por cento) massa/massa (m/m) do
total de ingredientes do produto. A contagem total de bactérias |écticas viaveis
deve ser no minimo de 106 UFC/g, no produto final, para o(s) cultivo(s) lactico(s)
especifico(s) empregado(s), durante todo o prazo de validade.

2.1.1.7. Bebida Lé&ctea tratada termicamente apOs fermentagdo: € o produto
descrito no item 2.1.1 adicionado de cultivo de micro-organismos ou de produtos
lacteos fermentados e posteriormente submetido a tratamento térmico adequado.
2.1.1.7.1. Quando em sua elaboracdo tenham sido adicionados ingredientes
opcionais ndo |acteos e cuja base |actea represente pelo menos 51% (cinguienta
e um por cento) massa/massa (m/m), o produto classifica-se como Bebida lactea
tratada termicamente apds fermentagdo com Adicgao.

2.1.1.7.2.No caso em que os ingredientes opcionais sejam exclusivamente agucares,
acompanhados ou ndo de glicidios (exceto polissacarideos e polidlcoois) e/ou
amidos ou amidos modificados ¢/ou maltodextrina e/ou se adicionam substancias
aromatizantes/saborizantes, classificam-se como bebida(s) lactea(s) tratada(s)
termicamente apods fermentacdo(s) com aglcar, agucarada(s) ou adocada(s) e/ou
aromatizada(s)/saborizada(s).

2.1.1.8. Leite Fermentado: entende-se por leite fermentado os produtos
adicionados ou ndo de outras substéncias alimenticias, obtidos por coagulagdo
e diminuicdo do pH do leite, ou leite reconstituido, adicionado ou ndo de
outros produtos lacteos, por fermentacdo lactica mediante acdo de cultivos de
micro-organismos especificos. Estes micro-organismos especificos devem ser
viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu prazo de validade. Sao
considerados L eites Fermentados: logurte, Yogur ou Yoghurt, L eites Fermentados
ou Cultivados, Kefir, Kumys e Coalhada ou Cuajada.
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2.1.1.9. Soro de Leite: entende-se por soro de leite o liquido residual obtido a
partir da coagulacéo do leite destinado a fabricacéo de queijos ou de caseina.
2.1.1.10. Produtos Lécteos. entende-se por produto l4cteo o produto obtido
mediante qualquer elaboracdo do leite que pode conter aditivos alimenticios e
outros ingredientes funcional mente necessérios para sua el aboragao.

2.1.1.11. Leite: entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto oriundo
da ordenha completa, ininterrupta, em condic¢des de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas. O |eite de outros animais deve denominar-se segundo
a espécie de que proceda.

2.1.1.12. Leiteem P6: entende-se por |eite em pé o produto obtido por desidratacéo
do leite de vaca integral, desnatado ou parcialmente desnatado e apto para
alimentagdo humana, mediante processos tecnol ogicamente adequados.

2.1.1.13. Leite Recongtituido: entende-se por leite reconstituido o produto
resultante da dissolucéo em &gua do leite em pd, adicionado ou ndo, de gordura
lactea, até atingir o teor gorduroso fixado para o respectivo tipo, seguido de
homogeneizacao e pasteurizacio.

2.1.1.14. Leite UAT OU UHT: entende-se por leite UHT (UltraAlta Temperatura,
UAT) o leite (integral, parcialmente desnatado ou semidesnatado e desnatado)
homogeneizado quefoi submetido, durante 2 a4 segundos, aumatemperaturaentre
130°C e 150°C, mediante um processo térmico de fluxo continuo, imediatamente
resfriado a uma temperatura inferior a 32°C e envasado sob condicles assépticas
em embal agens estéreis e hermeticamente fechadas.

2.1.1.15. Leite Esterilizado: é o produto embalado, submetido a vacuo direto ou
indireto e afinal convenientemente esterilizado pelo calor imido e imediatamente
resfriado, respeitada a peculiaridade do produto. A esterilizagdo do produto
embalado obedecera a diferentes graduacbes de tempo e temperatura, segundo a
capacidade da embalagem do produto.

2.1.1.16. Produto ou Substancia Alimenticiaz é todo alimento derivado de
matéria-prima alimentar ou de alimento in natura, ou ndo, de outras substancias
permitidas, obtido por processo tecnolégico adequado. Exemplo: ingredientes
opcionais | acteos e ndo lacteos.

2.1.1.17. Produto de Origem Animal Comestivel: toda substancia de origem
animal ou mistura de substancias, no estado solido, liquido, pastoso ou qualquer
outra forma adequada, destinadas a fornecer ao organismo humano os elementos
a sua formagdo, manutencdo e desenvolvimento.

2.2. Classificagdo

2.2.1. De acordo com o tratamento térmico, a bebida lactea classifica-se em:
2.2.1.1 Bebida L &ctea Pasteurizada;
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2.2.1.2. Bebida Léctea Esterilizada;

2.2.1.3. Bebida Léctea UAT ou UHT;

2.2.1.4. Bebidalactea tratada termicamente ap0ds fermentacdo: videitem 2.1.1.7.
2.2.2. De acordo com a adicdo ou ndo de outros produto(s) alimenticio(s) ou
substancias alimenticias, classifica-se em:

2.2.2.1. Bebida L actea sem adicdo: videitem 2.1.1.2;

2.2.2.2. Bebida Léctea com adigoes: vide item 2.1.1.1.

2.2.3. De acordo com a fermentagdo latica, a bebida lactea classifica-se em:
2.2.3.1. Bebida lécteafermentada: vide item 2.1.1.6.

2.2.3.1.1. Behida L &ctea fermentada com adicdo: vide item 2.1.1.6.1;

2.2.3.1.2. Bebida L actea fermentada sem adi¢do: vide item 2.1.1.6.2.

2.3. Designagéo (Denominagdo de venda)

Nas bebidas lacteas fermentadas, os micro-organismos dos cultivos utilizados
devem ser vidves e ativos e estar em concentracdo igual ou superior aquela
definida no item 4.2.3. no produto final e durante seu prazo de validade.

2.3.1. O produto classificado em 2.1.1.1. designar-se-a “Bebida Lactea (incluir
o tratamento térmico efetuado) com......... “ ou “ Behida Lactea (incluir o
tratamento térmico efetuado) Sabor ........ ", preenchendo os espagos em branco
com o nome do(s) produto(s) alimenticio(s) ou da(s) substancia(s) alimenticia(s)
ou aromatizante(s) / saborizante(s) que confere(m) caracteristicas distintivas ao
produto.

2.3.2. O produto classificado em 2.1.1.2. designar-se-4 “Bebida Lactea (incluir o
tratamento térmico efetuado)”.

2.3.3. O produto classificado em 2.1.1.3, 2.1.1.3.1, 2.1.1.3.2, 2.1.1.4, 2.1.1.4.1,
21142, 2115, 21151, 21152 designar-se-a “Bebida Lé&ctea (incluir
o tratamento térmico efetuado)”, “Bebida Léctea ............ (incluir tratamento
térmico efetuado) com.....” ou “Bebida Léctea............. (inclui o tratamento
térmico efetuado)” ou “Bebida Lactea............... (incluir tratamento térmico)
sabor.............. " preenchendo-se 0 espago em branco com o nome do(s) produto(s)
alimenticio(s) ou da(s) substancia(s) aimenticia(s) e/ou aromatizante(s)/
saborizante(s) que confere(m) caracteristicas distintivas ao produto.

2.3.4. O produto classificado em 2.1.1.6, 2.1.1.6.1 e 2.1.1.6.2 designar-se-a
“Bebida Léctea Fermentada’ ou “Bebida L &ctea Fermentada com...”, ou “Bebida
Lactea Fermentada Sabor.......... " preenchendo o0s espacos em branco com o
nome do(s) produto(s) alimenticio( s) ou da(s) substancia(s) alimenticia(s) e/
ou aromatizante(s)/saborizante(s) que confere(m) caracteristicas distintivas ao
produto.

2.3.4.1. Na nomenclatura mencionada no item 2.3.4, podera ser incluido,
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subseqlientemente, 0 nome do(s) produto(s) alimenticio( s) ou da(s) substancia(s)
alimenticia(s) ou aromatizante(s) / saborizante( s) que confere(m) caracteristicas
distintivas ao produto, quando for o caso (exemplo: “com cereais”, “com polpa de
fruta”, “sabor morango”).

2.3.4.2. Podera ser mencionada a presenca de cultivos |écticos sempre que se
cumpracom o estabelecidoem 2.1.1.6 €4.2.3.
2.3.5.Oprodutoclassificadoem2.1.1.6 designar-se-a “Bebida Lactea Fermentada”.
2.3.6. O produto classificado em 2.1.1.7 designar-se-a “Bebida Lactea Tratada
Termicamente Apos Fermentacao”.

2.3.6.1. Na nomenclatura mencionada no item 2.1.1.7, podera ser incluido,
subsequientemente, 0 nome da(s) substancia(s) alimenticia(s) ou aromati zante(s) /
saborizante(s) que confere(m) caracteristicas distintivas ao produto, quando for o

1a0Y 66 EE T3

caso (exemplo, “com cereais”, “com polpa de fruta”, “sabor morango”).
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4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. Composi ¢ao:

4.1.1. Ingredientes obrigatorios:

41.1.1. leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido,
concentrado, em po, concentrado, integral, semidesnatado ou parciamente
desnatado e desnatado);

4.1.1.2. Soro de leite (liquido, concentrado e em po);

4.1.1.3. Para Bebida Léctea Fermentadas (isoladamente ou em combinacéo)
Cultivos de bactérias lacticas, cultivos de bactérias lacticas especificas e/ou
leite(s) fermentado(s).

4.1.2. Ingredientes Opcionais.

4.1.2.1. Ingredientes opcionais|acteos. creme; sdlidos de origem l&ctea; manteiga,
gordura anidra do leite ou butter oil, caseinatos alimenticios, proteinas |écteas,
leiteilho e outros produtos de origem | acteas;

4.1.2.2. Ingredientes opcionais ndo lacteos (isoladamente ou em combinagdo):
agucares e/ou glicidios, maltodextrina, edulcorantes nutritivos e ndo nutritivos,
frutas em pedacos/polpa/suco e outros preparados a base de frutas, mel, cereais,
vegetals, gorduras vegetais, chocolate, frutas secas, café, especiarias e outros
alimentos aromatizantes naturais e inécuos e/ou sabores, amidos ou amidos
modificados, gelatina ou outros ingredientes (produto(s) ou substincia(s)
alimenticia(s)).

4.2. Requisitos:

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais.

4.2.1.1. Consisténcia: liquida com diferentes graus de viscosidade, segundo sua
CoOmposi ¢ao.

4.2.1.2. Cor: branca ou de acordo com o(s) ingrediente(s) alimenticio(s) e/ou
corante(s) adicionado(s).

4.2.1.3. Odor e sabor: caracteristico ou de acordo com o(s) ingrediente(s)
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alimenticio(s) e/ou substancia(s) aromatizante(s) / saborizante(s) adicionados.
4.2.2. Requisitos fisico-quimicos:
4.2.2.1. As Bebidas Lacteas definidas em 2.1.1 deverdo cumprir com o requisito
fisico-quimico indicado na Tabela 1.

Tabelal
Produto Andlise Min M aoqqs de
Andlise

Bebida l&ctea sem adicéo ou . 5

Bebida L &ctea sem produto(s) Iﬁore?nelz:?g ?S/Sl(é% ) 17 ! Nagrilztzj,edzzég de
ou substancia(s) alimenticia(s) |9 9 '
Bebida [actea com adigéo ou ] 5

Bebida L &ctea com produto(s) Zﬁoregqeg;?g ?3/31%% ) 1,0 ! Nagrilztzj’ed;O%)g de
ou substancia(s) alimenticias) |9 9 :
Bebida lactea com Leite(s) Teor de proteinas de 14 IN n°22, de 14 de
Fermentado(s)(ver nota 1) origem lactea (g/100g) ’ abril de 2003.
Bebida |actea fermentada sem . 5

oo peiaLanea | PO | 47 |1 el e
fermentada 9 9 '
Bebida lactea fermentada com | Teor de proteinas de 10 IN n°22, de 14 de
adicOes ou Bebida L &ctea origem lactea (g/100g) ' abril de 2003.
Bebida lactea fermentada com | Teor de proteinas de 14 IN n°22, de 14 de
Leite(s) Fermentado(s) origem lactea (g/100g) ' abril de 2003.
Bebida l&cteatratada Teor de proteinas de 12 IN n°22, de 14 de
termicamente apds fermentacdo | origem Lé&ctea (g/100g) ' abril de 2003

Nota 1: A BebidaL actea sem adicdo deve ter no minimo 2g/100g de matériagorda
lactea.

Nota 2: Bebida Léctea com Adicgdes, que apresente caracteristicas organol épticas
iguais ou semelhantes a Bebida L &ctea sem Adicdo, deveter no minimo 1,7g/100g
de proteina de origem lactea e 2g/100g matéria gorda de origem L actea.

4.2.3. Contagem de micro-organismos especificos: nas bebidas lacteas fermentadas,
a contagem total de bactérias lacticas viaveis deve ser no minimo de 106 UFC/g
(um milhdo de Unidades Formadoras de Coldnias por grama) no produto final,
durantetodo o prazo de validade. No caso em que mencione um ou mais cultivo(s)
lactico(s) especifico(s), este(s) também deve(m) atender a este(s) requisito(s).
4.3. Acondicionamento: abebidalacteadeve ser envasadaem materiais adequados
para as condigdes de armazenamento ¢ que confiram uma protecdo apropriada
contra a contaminagao.
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4.4. CondicGes de conservacdo e comercializacdo: as bebidas|&cteas pasteurizadas
e as bebidas |&cteas fermentadas deverdo ser conservadas e comercializadas em
temperatura ndo superior a 10°C (dez graus Celsius).

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOL OGIA/ELABORACAO
5.1. Aditivos:
5.1.1. Autoriza-se na elaboracéo da bebida lactea o uso dos aditivos

relacionados na Tabela 2, nas concentragdes maximas indicadas no produto final.
Tabela 2

1. Bebida Lactea UHT (UAT) e Bebidas L acteas Esterilizadas sem adicao (ver nota).
2. Bebida L &ctea com adigéo ou Bebida lactea com produto ou substancia(s)
aimenticia(s).
3. Bebida lactea com leite(s) fermentado(s).
4. Bebidas L acteas fermentadas com adi¢&o ou Bebidas | acteas fermentadas com
produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s).
5. Bebidas | &cteas fermentadas com leite(s) fermentado(s).
6. Bebidas | &cteas tratadas termicamente apds a fermentacéo.

. CONCENTRACAO
:\INUSM ERO PRODUTO MAXIMA NO ¢

PRODUTO FINAL

ACIDULANTE
Todos os aprovados como BPF guantum satis
334 | Acido tartarico 0,50
AROMATIZANTE quantum satis
REGULADOR DE ACIDEZ -
Todos os aprovados como BPF guantum satis
CORANTE -
1000 Curcumina, clircuma 0,008
1011 Riboflavina 0,003
101 ii Riboflavina 5 fosfato de s6dio 0,003
110 Amarelo creplsculo 0,005
120 Carmin, cochonilha, &cido carminico | 0,01 (como &c. carminico)
122 Azorrubina 0,005
124 Ponceau 4R 0,005
129 Vermelho 40 0,005
131 Azul Patente V 0,005
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132 Indigotina 0,005

133 Azul Brilhante FCF 0,005

1401 Clorofila quantum satis

1411 Clorofila cuprica 0,005

141 ii Clorofilina cuprica 0,005

143 Verde répido FCF 0,005

150 b Caramelo II processo sulfito catstico | quantum satis

150 ¢ Caramelo Il processo ambnia 0,05

150d Caramelo IV processo sulfitoamonia | 0,05

160 ai Caroteno: beta-caroteno sintético 0,005

160 aii Carotenos naturais (alfa, beta e gama) | 0,005

160 b Urucum, bixina, norbixina 0,001 (como bixina)

162 Vermelho de beterraba, betanina guantum satis

ESPESSANTE -

Todos os aprovados como BPF quantum satis

ESTABILIZANTE -

Todos os aprovados como BPF gquantum satis
Fosfato monossddico, fosfato de

339i sdio monobésico, monossadio 0,10 (como P205)
dihidrogénio monofosfato
Fosfato dissodico, fosfato de sodio

339ii dibasico, dissadio hidrogénio 0,10 (como P205)
monofosfato.

Fosfato trissadico, fosfato de sadio

339 tribasi co, trissodio monofosfato 0,10 (como P205)

340i Fosfato njor}opotéssi co, monofosfato 0,10 (como P205)
MONOpPOtassi co

340ii Fosfato hidrog.énio,di potéssi Co, 0,10 (como P205)
monofosfato dipotassico

4811 Estearoil lactilato de sodio 0,10

4821 Estearoil lactilato de clcio 0,10

491 Monoestearato de sorbitana 0,15

492 Triestearato de sorbitana 0,15

495 Monopal mitato de sorbitana 0,15

EMULSIFICANTE
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Todos os aprovados como BPF guantum satis
481 Estearail lactilato de sodio 0,10
482 i Estearoil lactilato de cllcio 0,10
491 Monoestearato de sorbitana 0,15
492 Triestearato de sorbitana 0,15
495 Monopal mitato de sorbitana 0,15

1.2. Bebidas L &cteas com Adigdes

Admitem-se as mesmas fungdes, aditivos e limites maximos estabelecidos para a
categoria 2, 4 e 6. Admite-se também o uso de conservador, conforme indicado a

seguir:

CONSERVADOR -

200 Acido sorbico 0,03

201 Sorbato de sddio 0,03 (como &c. sdrhico)
202 Sorbato de potéssio 0,03 (como &c. sorbico)
203 Sorbato de céalcio 0,03 (como &c. sorhico)

Nota: Para Bebidas Lacteas UHT (UAT) e Bebidas Lacteas Esterilizadas sem
adicdo sO serdo permitidas espessantes e estabilizantes constantes na Tabela 2.

5.1.1.1 Nas bebidas lacteas UAT ou UHT e Esterilizada, é permitido o uso dos
estabilizantes indicado na Tabela 2.

5.1.2. Emtodos os casos, admitir-se-dapresencados aditivostransferidos por meio
dos ingredientes opcionais em conformidade com o principio de transferéncias de
aditivos alimentares/ Portarian® 540 - SVS/MS, de 27 de outubro de 1997 (DOU
de 28/10/97). A sua concentragdo no produto final ndo devera superar a propor¢ao
que corresponda a concentracdo maxima admitida no ingrediente opcional e,
guando se tratar de aditivos indicados na Tabela 2 do presente Regulamento, ndo
devera superar os limites maximos autorizados no mesmo.

5.2. Coadjuvante opcional de tecnologia/elaboracéo:

Enzima Betagal actosidase (lactase) b.p.f.

Enzima Transglutaminase* quantum satis

*Nota: De acordo com a Resolugdo ANVISA RDC n° 348, de 2003, desde que a
fonte seja a mesma prevista na referida Resolucéo.

6. CONTAMINANTES

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento especifico.
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7. HIGIENE

7.1. ConsideracOes gerais

As préticas de higiene para elaboracdo do produto deverdo estar de acordo com a
Portaria n° 368, de 4 de setembro de 1997, que aprovou o Regulamento Técnico
sobre as Condicfes Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Fabricacdo para
Estabel ecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos.

7.2. A matéria-prima de origem lactea (liquidos €/ou concentrados e/ou po) a
ser utilizada na elaboragdo das bebidas lacteas, inclusive a que for destinada a
producéo dos|eites fermentados usados como ingredientes, devera ser higienizada
por meios mecanicos adequados e previamente submetida a tratamento térmico
gue assegure fosfatase alcalina residual negativa, combinado ou ndo a outros
processos fisicos e bioldgicos que possam vir a ser aceitos/oficializados e que
contribuam para garantir ainocuidade do produto.

7.3. Critérios macroscopicos e microscopicos: 0 produto ndo devera conter
substancias estranhas de qualquer natureza.

7.4. Critérios microbiol 6gicos:

7.4.1. Bebida Lactea UAT ou UHT

Micro-organismos Cntgno 9 N Situacdo Método de Andlise
Aceitagdo
Aerdbios Mesofilos/ P Instrucdo Normativan® 62,
mL (ou /g) n=5c=0m=100 10 de 26 de agosto de 2003.

Os parémetros contidos na tabela acima deverdo ser obtidos no produto
imediatamenteapo6ssuaf abricacdo, apartir deamostrascol hidasno estabel ecimento

produtor.
7.4.2. Bebidalactea pasteurizada
Micro-organismos Crltgn 0 Ej N Situacdo Método de Andlise
Aceitagao
Aerobios Mesofilos/ m:n;E;c; 2104 4 Instrucéo Normativa n® 62,
mL (ou /g) M= 1’5 X 105 de 26 de agosto de 2003.
Coliformes/mL (ou/g) n=5c=2 4 Instrugdo Normativa n® 62,
(30/35°C) m=5 M=10 de 26 de agosto de 2003.
Coliformes/mL (ou/g) n=>5c=2 4 Instrugdo Normativa n® 62,
(45°C) m=2 M=5 de 26 de agosto de 2003.

Os parametros contidos na tabela acima deverdo ser obtidos no produto
imediatamenteapo6ssuaf abricacdo, apartir deamostrascol hidasnoestabel ecimento
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produtor.
7.4.3. Bebida Lactea Fermentada

Micro-organismos Cntgno 9 N Situacéo Método de Andlise
Aceitacdo
Coliformes/mL (ou/g) n=5c=2 4 Instrucdo Normativan® 62,
(30/35°C) m=10 M=100 de 26 de agosto de 2003.
Coliformes/mL (ou/g) n=5c¢c=2 4 Instrucdo Normativan® 62,
(45°C) m<3 M=10 de 26 de agosto de 2003.

Os par@metros contidos na tabela acima deverdo ser obtidos no produto
imediatamenteapdssuafabricacdo, apartir deamostrascol hidasno estabel ecimento

produtor.
7.4.4. Bebida Léctea Esterilizada
Micro-organismos Cr|te_r|o 9 N Situagao Método de Andlise
Aceitagdo
Aerodbios Mesofilos/ n=5c=0 4 Instrugdo Normativa n® 62,
mL (ou /g) M= 100 de 26 de agosto de 2003.

Os parémetros contidos na tabela acima deverdo ser obtidos no produto
imediatamenteapossuafabricacdo, apartir deamostrascol hidasno estabel ecimento
produtor.

8. PESOS E MEDIDAS
Aplica-se a legislag@o especifica.

9. ROTULAGEM

9.1. Definicdo

9.1.1. Rotulagem: étodainscricao, legenda, imagem ou toda matéria descritivaou
grafica, escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada
ou colada sobre a embalagem do alimento.

9.1.2. Embalagem: é o recipiente, 0 pacote ou a embal agem destinada a garantir a
conservagdo e facilitar o transporte e manuseio dos alimentos.

9.1.2.1. Embalagem primaria ou envoltorio primario: é aembalagem que estadem
contato direto com os aimentos.

9.1.2.2. Embalagem secundéria ou pacote: € a embalagem destinada a conter a(s)
embalagem(ns) primaria(s).

9.1.2.3. Embalagem terciaria ou embalagem: é a embalagem destinada a conter
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uma ou varias embal agens secundarias.

9.1.3. Alimento embalado: € todo alimento que est4 contido em uma embalagem
pronta para ser oferecida ao consumidor.

9.1.4. Consumidor: étodapessoafisicaoujuridicaqueadquireou utilizaalimentos.
9.1.5. Ingrediente: é toda substancia, incluidos os aditivos alimentares, que se
emprega na fabricacdo ou preparo de aimentos, e que esta presente no produto
final em sua forma original ou modificada.

9.1.6. Matéria-prima: € toda substancia que para ser utilizada como alimento,
necessita sofrer tratamento e ou transformacéo de natureza fisica, quimica ou
biol6gica

9.1.7. Aditivo alimentar: é qual quer ingrediente adicionado intencional mente aos
alimentos, sem proposito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas
fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante a fabricagdo, processamento,
preparacdo, tratamento, embal agem, acondicionamento, armazenagem, transporte
ou manipulacdo de um aimento. Isto implicara direta ou indiretamente fazer
com que o proprio aditivo ou seus produtos se tornem componentes do alimento.
Esta definicdo ndo inclui os contaminantes ou substincias nutritivas que sejam
incorporadas ao alimento paramanter ou melhorar suas propriedades nutricionais.
9.1.8. Alimento: € toda substancia que se ingere no estado natural, semielaborada
ou elaborada, destinada a0 consumo humano, incluida as bebidas e qualquer
outra substancia utilizada em sua elaboragdo, preparo ou tratamento, excluidos os
Cosmeéticos, o tabaco e as substancias utilizadas unicamente como medicamentos.
9.1.9. Denominag¢do de venda do alimento: ¢ o nome especifico e ndo genérico
que indica a verdadeira natureza e as caracteristicas do alimento. Sera fixado
no Regulamento Técnico Especifico que estabelecer os padrdes de identidade e
qualidade inerentes ao produto.

9.1.10. Fracionamento de alimento: é a operacdo pelaqual o alimento édividido e
acondicionado, paraatender asuadistribuicdo, comercializacao e disponibilizacdo
ao consumidor.

9.1.11. L ote: é 0 conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pel o mesmo
fabricante ou fracionador, em um espaco de tempo determinado, sob condic¢des
essencialmente iguais.

9.1.12. Pais de origem: é aguele onde o alimento foi produzido ou, tendo sido
elaborado em mais de um pais, onde recebeu o Ultimo processo substancial de
transformacéo.

9.1.13. Painel principal: é a parte da rotulagem onde se apresenta, de formamais
relevante, a denominacao de venda e marca ou o logotipo, caso existam.

9.2. Principios gerais
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9.2.1. Os alimentos embal ados nédo deverédo ser descritos ou apresentar rétulo que:
a) utilize vocdbulos, sinais, denominagdes, simbolos, emblemas, ilustractes
ou outras representacdes graficas que possam tornar as informagdes falsas,
incorretas, insuficientes, ou que possa induzir o consumidor a equivoco, erro,
confusdo ou engano, em relacdo a verdadeira natureza, composi¢éo, procedéncia,
tipo, qualidade, quantidade, validade, rendimento ou forma de uso do alimento;
b) atribua efeitos ou propriedades que ndo possuam ou ndo possam ser
demonstradas,

C) destague a presenca ou auséncia de componentes que sejam intrinsecos
ou proprios de alimentos de igual natureza, exceto nos casos previstos em
Regulamentos técnicos especificos;

d) ressalte, em certos tipos de alimentos processados, a presenca de componentes
gue sgjam adicionadas como ingredientes em todos os alimentos com tecnologia
de fabricacéo semelhante;

€) ressalte qualidades que possam induzir aengano com relacdo areai s ou supostas
propriedades terapéuticas que alguns componentes ou ingredientes tenham
ou possam ter quando consumidos em quantidades diferentes daquelas que se
encontram no alimento ou quando consumidos sob forma farmacéutica;

f) indigue que o alimento possui propriedades medicinais ou terapéuticas;

g) aconsel he seu consumo como estimulante, paramelhorar asalide, paraprevenir
doencas ou com acg&o curativa.

9.2.2. As denominagdes geograficas de um pais, de uma regido ou de uma
populacdo, reconhecidas como lugares onde sdo fabricados alimentos com
determinadas caracteristicas, ndo poderdo ser usadas na rotulagem ou na
propaganda de alimentos fabricados em outros lugares, quando possam induzir o
consumidor a erro, equivocos ou engano.

9.2.3. A rotulagem dos alimentos sera feita exclusivamente nos estabelecimentos
processadores, habilitados pela autoridade competente do pais de origem, para
elaborac&o ou fracionamento. Quando arotulagem nao estiver redigidano idioma
do pais de destino, deve ser colocado uma etiqueta complementar, contendo a
informagdo obrigatoria no idioma correspondente com caracteres de tamanho,
realce e visibilidade adequados. Esta etiqueta podera ser colocada tanto na
origem como no destino. No Ultimo caso, a aplicacdo deve ser efetuada antes da
comercializagéo.

9.3. Idioma

Ainformagao obrigatdria devera estar escrita no idioma oficial do pais de consumo,
com caracteres de tamanho, realce e visibilidade adequados, sem prejuizo da
existéncia de textos em outros idiomas.
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9.4. Informacao obrigatéria

Caso o presente Regulamento Técnico ou um Regulamento técnico especifico
ndo determine algo em contrario, a rotulagem de alimentos embalados deve
apresentar, obrigatoriamente, as seguintes informacdes:

- Denominagéo de venda do alimento ou nome do produto

- deve ser indicado no painel principa do rétulo em caracteres destacados,
uniformes em corpo e cor, sem intercalagdo de desenhos e outros dizeres,

- Lista de ingredientes,

- Contelidos liquidos;

- Identificacdo da origem;

- Nome ou raz&o social e endereco do estabel ecimento;

- Nome ou razéo social e endereco do estabel ecimento do importador, no caso de
alimentos importados,

- Carimbo oficial da Inspe¢ao Federal,;

- Categoria do estabelecimento, de acordo com a classificac¢do oficial;

- Marca Comercial do produto;

- Identificacao do lote;

- Data de fabricagéo;

- Prazo de validade;

- Composic¢éo do produto;

- Instruc@es sobre o preparo e uso do alimento, quando necessario.

9.5. Apresentacéo da informacdo obrigatéria

9.5.1. Denominacéo de venda do alimento ou nome do produto:

A denominagdo ou a denominac&o e a marca do alimento devera (80) estar de
acordo com 0s seguintes requisitos:

a) quando em um Regulamento Técnico Especifico for estabelecido uma ou mais
denominagBes para um alimento, devera ser utilizada pelo menos uma dessas
denominacOes;

b) podera ser empregada uma denominacéo consagrada, de fantasia, de fabricaou
uma marca registrada, sempre que segja acompanhada de uma das denominacées
indicadas no item anterior;

¢) poderdo constar palavras ou frases adicionais, necessérias para evitar que o
consumidor sgjainduzido aerro ou engano com respeito anatureza e as condi¢des
fisicas proprias do alimento, as quais deverdo estar juntas ou proximas da
denominag¢do do alimento. Por exemplo: tipo de cobertura, forma de apresentacao,
condigdo ou tipo de tratamento a que tenha sido submetido.>

9.5.2. Listade ingredientes

Deve constar no rétulo umalista de ingredientes.
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9.5.2.1. A lista de ingredientes devera constar no rétulo precedido da expressao
“ingredientes:” ou “ingr.:”, de acordo com o especificado abaixo:

a) todos os ingredientes deverdo constar em ordem decrescente, da respectiva
pproporcao;

b) no caso de misturas de frutas, de hortalicas, de especiarias ou de plantas
aromaticas em que ndo haja predominancia significativa de nenhuma delas (em
peso), estas poder&o ser enumeradas seguindo uma ordem diferente, sempre que
a lista desses ingredientes venha acompanhada da expressdo: “em proporg¢ao
variavel”.

9.5.3. Declaracdo de aditivos alimentares na lista de ingredientes

Os aditivos alimentares deverdo ser declarados fazendo parte da lista de
ingredientes. Constara desta declaragao:

a) afuncéo principal ou fundamental do aditivo no aimento;

b) seu nome completo ou seu nimero INS (Sistema Internacional de Numeragao,
Codex Alimentarius FAO/OMS), ou ambos. Quando houver mais de um aditivo
alimentar com a mesma funcéo, poderd ser mencionado um em continuacéo ao
outro, agrupando-os por funcdo. Os aditivos alimentares seréo declarados depois
dos ingredientes. Para os casos dos aromas/aromatizantes, declara-se somente a
fun¢ao e optativamente sua classificagdo, conforme estabelecido em Regulamentos
Técnicos sobre Aromas/Aromatizantes.

9.5.4. Contetdos liquidos

Atender 0 estabel ecido nos Regulamentos Técnicos correspondentes.

9.5.5. Identifica¢do da Origem

9.5.5.1. Deve ser indicado:

- 0 nome (razdo social) do fabricante ou produtor ou fracionador ou titular
(proprietario) da marca;

- endereco completo;

- pais de origem e municipio;

- nimero de registro ou cddigo de identificacdo do estabelecimento fabricante
junto ao 6rgao oficial competente.

9.5.5.2. Para identificar a origem, deve ser utilizada uma das seguintes expressoes:
“fabricado em... “, “produto ...” ou “indUstria...”.

9.5.6. Identificagdo do lote

9.5.6.1. Todo rétulo devera ter impresso, gravado ou marcado de qualquer outro
modo uma indica¢do em c6digo ou linguagem clara, que permita identificar o lote
aque pertence o alimento, de forma que sgjavisivel, legivel eindelével.

9.5.6.2. O lote sera determinado em cada caso pelo fabricante, produtor ou
fracionador do alimento, segundo seus critérios.
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9.5.6.3. Paraindicacdo do lote, pode ser utilizado:

a) um codigo chave precedido daletra“L”. Este cddigo deve estar a disposicéo
da autoridade competente e constar da documentacdo comercial quando ocorrer 0
COMErcio entre os paises; ou

b) a data de fabricagdo, embalagem ou de prazo de validade, sempre que &(s)
mesma(s) indique(m), pelo menos, o diae 0 més ou 0 més e o ano (nesta ordem),
em conformidade com o subitem

9.5.7.b.

9.5.7. Prazo de validade

a) deve ser declarado o “prazo de validade’;

b) do prazo de validade deve constar, pelo menos:

- 0 dia e 0 més para produtos gque tenham prazo de validade ndo superior a trés
meses,

-0 més e 0 ano para produtos que tenham prazo de validade superior a trés meses.
Se 0 més de vencimento for dezembro, bastara indicar o ano, com a expressao
“fim de......” (ano);

C) o0 prazo de validade devera ser declarado por meio de uma das seguintes
expressoes:

- “consumir antes de...”;

- “valido até...”

- “validade...”;

-vall

- “vence...”;

- “vencimento...”;

- “vto:...”;
- “venc:.....".

d) as expressdes estabelecidas no item “c” deverao ser acompanhadas de:

- 0 prazo de vaidade; ou

- umaindicacéo clarado local onde consta o prazo de validade; ou

- uma impressao através de perfuracbes ou marcas indeléveis do dia e do més ou
do més e do ano, conforme os critérios especificados em 9.5.7.b. Toda informagao
deve ser clara e precisa

e) o dia, 0 més e o ano devem ser expressos em algarismos, em ordem numérica
ndo codificada, com a ressalva de que o més podera ser indicado com letras que
ndo induzam o consumidor a erro. E permitido abreviar o nome do més por meio
das trés primeiras |etras do mesmo.

9.5.8. Rotulagem facultativa

9.5.8.1. Na rotulagem podera constar qualquer informagdo ou representacao
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grafica, assim como matéria escrita, impressa ou gravada, sempre que nao
estejam em contradic&o com os requisitos obrigatdrios do presente Regulamento,
incluidos os referentes a declaracéo de propriedades e as informacdes enganosas,
estabelecidos no item 9.2 - Principios Gerais.

9.5.8.2. Denominac&o de qualidade

9.5.8.2.1 Somente poderéo ser utilizadas denominagBes de qualidade quando
tenham sido estabelecidas as especificagdes correspondentes para um determinado
alimento, por meio de um Regulamento Técnico especifico.

9.5.8.2.2 Essas denominacbes deverdo ser facilmente compreensiveis e ndo
deverdo de forma alguma levar o consumidor a equivocos ou enganos, devendo
cumprir com a totalidade dos parametros que identifica a qualidade do alimento.
9.5.8.3. Informag&o nutricional

Devera ser utilizada a informagao nutricional conforme Regulamento especifico,
sempre que ndo entre em contradicdo com o disposto no item 9.2 - Principios
Gerais.

9.6. Apresentacao e distribuicdo dainformagao obrigatéria

9.6.1. Devera constar no painel principal a denominacéo de venda do alimento,
sua qualidade, pureza ou mistura, quando regulamentada a quantidade nominal do
contetido do produto, em suaformamaisrel evante em conjunto com o desenho, se
houver, e em contraste de cores que assegure sua correta visibilidade.

9.6.2. O tamanho das letras e nimeros da rotulagem obrigatéria, exceto a indica¢ao
dos contetidos liquidos, ndo serdinferior a 1mm.

9.7. Casos particulares

9.7.1. As unidades pequenas, cuja superficie do painel principal para rotulagem,
depois de embaladas, for inferior a 10cm2, poderdo ficar isentas dos requisitos
estabelecidos no item 9.4 (Informagao obrigatoéria), com exce¢do da declaracao
de, no minimo, denominagéo de venda e marca do produto.

9.7.2. Noscasosestabelecidosnoitem 9.7.1, aembal agem que contiver asunidades
pequenas devera apresentar a totalidade da informacao obrigatoria exigida.

9.8. Destaque: aquilo que ressalta uma adverténcia, frase ou texto. Quando feito
por escrito, devera manter fonte igual ao texto informativo de maior letra excluindo
a marca, em caixa alta e negrito, quando devera ser feito de forma clara e audivel.
9.9. Quando no processo tecnol6gico do produto for adicionado gordura vegetal,
deve ser indicado no painel principal do rétulo logo abaixo do nome do produto,
em caracteres uniformes em corpo e cor sem intercalacdo de dizeres ou desenhos,
letras em caixa alta e em negrito, a expressio: CONTEM GORDURA VEGETAL.
9.10. Nas embalagens de bebida lactea de cor branca, deve constar no painel
principal do rétulo, logo abaixo do nome do produto, em caracteres uniformes em
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corpo e cor sem intercalacdo de dizeres ou desenhos, letras do tamanho minimo
de 1 (um) milimetro, de forma ostensiva em caixa alta e em negrito a expressao:
CONTEM ...% DE SORO DE LEITE.

9.11. Nas embal agens de bebida | actea colorida, deve constar no painel principal
do rétulo, logo abaixo do nome do produto, em caracteres uniformes em corpo e
cor sem intercalagdo de dizeres ou desenhos, letras do tamanho minimo de 1(um)
milimetro, de forma ostensiva em caixa alta e em negrito, a expressio: CONTEM
SORO DE LEITE.

9.12. Nas embal agens de bebidaléctea colorida ou brancaigual ou inferior a250g,
deve constar no painel principal do rétulo, logo abaixo do nome do produto, em
caracteres uniformes em corpo e cor sem intercalagdo de dizeres ou desenhos,
letras em caixa alta e em negrito, a expressio: CONTEM SORO DE LEITE.
9.13. Fazer constar em qualquer parte do rétulo que sejade fécil visualizagdo para
0 consumidor em caracteres uniformes em corpo e cor sem intercalagdo de dizeres
ou desenhos, letras em caixa alta e em negrito, a expressao:

Para as bebidas |acteas na cor branca:

BEBIDA LACTEA NAO E LEITE ou ESTE PRODUTO NAOE LEITE.

Para as bebidas |&cteas coloridas:

BEBIDA LACTEA NAO E IOGURTE ou ESTE PRODUTO NAO E IOGURTE.
9.14. O produto classificado em 2.1.1. designar-se-a “Bebida Lactea (incluir
o tratamento térmico efetuado) com ............... " ou “Bebida Lactea (incluir o
tratamento térmico efetuado) Sabor .....", preenchendo os espagos em branco com
0 nome do(s) produtos(s) alimenticios(s) ou da(s) substancia(s) alimenticia(s)
ou aromatizante(s)/saborizante(s) que confere(m) caracteristicas distintivas ao
produto.

9.15. O produto classificado em 2.1.2. designar-se-4 “Bebida Lactea (incluir
tratamento térmico efetuado)”.

9.16. O produto classificado em 2.1.1.3, 2.1.1.3.1, 2.1.1.3.2, 2.1.1.4, 2.1.1.4.1,
21142, 2115 21151 e 21152 designar-se-a “Bebida Lactea........
(incluir o tratamento térmico efetuado)”, “Bebida Léctea ............ (incluir
tratamento térmico efetuado) com.....” ou “Bebida Lé&ctea............. (inclui o
tratamento térmico efetuado)” ou “Bebida Léctea................ (incluir tratamento
térmico) sabor.............. " preenchendo-se o0 espaco em branco com o nome da(s)
substancia(s) alimenticia(s) e/ou aromatizante(s)/saborizante(s) que confere(m)
caracteristicas distintivas ao produto.

9.17. O produto classificado em 2.1.1.6, 2.1.1.6.1 e 2.1.1.6.2 designar-se-a
“Bebida Lactea Fermentada’ ou “Bebida Lactea Fermentada com...”, “Bebida
Lactea Fermentada Sabor.......... ” preenchendo os espacos em branco com o
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nome do(s) produto(s) alimenticio(s) ou da(s) substancias(s) alimenticias(s) €/
ou aromatizante(s)/saborizante(s) que confere(m) caracteristicas distintivas ao
produto.

9.18. Na nomenclatura mencionada no item 2.3.4. poderd ser incluido,
subsegtientemente, 0 nome do(s) produto(s) alimenticios(s) ou da(s) substancia(s)
alimenticia(s) ou aromatizante(s)/saborizante(s) que confere(m) caracteristicas
distintivas ao produto, quando for o caso (exemplo: “com cereais”, “com polpa de
fruta”, “sabor morango”).

9.19. Podera ser mencionada a presencade cultivos | &cticos sempre que se cumpra
com o estabelecidoem 2.1.1.6 e4.2.3.

9.20. O produto classificado em 2.1.1.6 designar-se-4 “Bebida Lactea Fermentada”.
9.21. O produto classificado em 2.1.1.7 designar-se-4 Bebida Lactea
TratadaTermicamente ApGs Fermentacao” .

9.22. Na nomenclatura mencionada no item 2.1.1.7, podera ser incluido,
subsequentemente, o nome da(s) substancia(s) alimenticia(s) ou aromatizante(s)/
saborizante(s) que confere(m) caracteristicas distintivas ao produto, quando for o
caso (exemplo: “com cereais”, “com polpa de fruta”, “sabor morango™).

9.23. No caso em que os ingredientes opcionais sejam exclusivamente aglicares,
acompanhados ou nao de glicidios (exceto polissacarideos ou polialcoois) e/ou
amidos ou amidos modificados e/ou maltodextrina e/ou se adicionam substancias
aromatizantes/saborizantes, os produtos se classificam como “Bebidas Lacteas
Com Acucar, Acucaradas ou Adocadas e/ou Aromatizadas/Saborizadas’ .

10. METODOS DE ANALISES
Os métodos de andlises recomendados sdo indicados nos itens 4.2.2 e 7.4.

11. AMOSTRAGEM

Seguem-se os procedimentos recomendados na Lei n° 6.437, de 20 de agosto de
1977, Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969, e Resolugdo-RDC n° 12, de
2 dejaneiro de 2001.
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16 Portaria N° 326, de 30 de Julho de 1997 e
Portaria N° 368, de 04 de Setembro de 1997

Barbara Camilla Domingues Arrais
Rafael Fagnani

Essas Portarias sdo apresentadas em um mesmo capitulo, pois
ambas regulamentam as Boas Préticas de Fabricagdo (BPF). A Portaria
326 é regulamentada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, do
Ministério da Salde, enquanto a Portaria 368 foi redigida pelo Ministério
daAgricultura.

Ambas estabelecem todos os requisitos de BPF para alimentos de
consumo humano, e sdo aplicaveis a qualquer estabelecimento onde haja
atividades rel acionadas a produgéo e manipulagéo de alimentos, abrangendo
todas as etapas de beneficiamento, como fracionamento, armazenamento e
transporte.

De maneira geral, as Portarias regulamentam os aspectos sanitarios
envolvendo instalagdes, potabilidade da &gua, controle de pragas, transporte
e armazenamento de alimentos, bem como as técnicas de col eta de amostras
paraandlise.

Em consonancia com qualquer programade boas préticas, as Portarias
também abordam aspectos préticos e tedricos da higiene pessoal dos
funcionérios manipuladores de alimentos.

Essas legidacbes sdo compativeis com a Resolugdo GMC n° 80/96-
Regulamento Técnico do Mercosul sobre as Condicdes Higiénico-Sanitarias
e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos-, que também aborda as BPF's, porém em
ambito internacional, em paises membros do Mercosul. O objetivo principal
de qualquer uma delas € ainocuidade dos alimentos, garantindo a salde do
consumidor.
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ANEXOS:

MINISTERIO DA SAUDE
SECRETARIA DE VIGILANCIA SANITARIA

PORTARIA N°326, DE 30 DE JULHO DE 1997

A Secretéria de Vigilancia Sanitéaria do Ministério da Salde, no uso de suas
atribuicoes legais considerando:

a necessidade do constante aperfeicoamento das acBes de controle sanitario na
area de alimentos visando a protecéo da salide da popul acéo;

aimportancia de compatibilizar alegislaco nacional com base nos instrumentos
harmonizados no Mercosul, relacionados as condicfes higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos produtores/industrializadores e Boas Praticas de Fabricacdo
de aimentos-Resolucéo GMC n° 80/96; que os aspectos ndo abrangidos por
este Regulamento de acordo com Anexo I, continuardo cobertos pela legislagao
nacional vigente, conforme Resolucdo GMC n° 126/94, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico: «Condigdes Higiénico- Sanitarias e de
Boas Préticas de Fabricagéo para Estabel ecimentos Produtores/Industrializadores
de Alimentosy», conforme Anexo 1.

Art. 2° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicac&o, revogando-se as
disposicdes em contrério.

MARTA NOBREGA MARTINEZ

Publicado no Diario Oficial da Unido de 01/08/1997 ., Secdo 1 ., Pagina 40-43.

REGULAMENTO TECNICO SOBRE AS CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS E DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS

1. OBJETIVO.

O presente Regulamento estabel ece 0s requisitos gerais (essenciais) de higiene e
de boas préti cas de fabricacdo paraalimentos produzi dos/fabri cados paraconsumo
humano.

2. AMBITO DEAPLICACAO.
O presente Regulamento se aplica, quando for o caso, a toda pessoa fisica ou
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juridica que possua pelo menos um estabelecimento no qual sejam realizadas
algumas das atividades seguintes. producdo/industrializacdo, fracionamento,
armazenamento e transporte de alimentos industrializados.

O cumprimento dos requisitos gerais deste Regulamento ndo excetua o
cumprimento de outros Regulamentos especificos que devem ser publicados.

3. DEFINICOES.

Para efeitos deste Regulamento sdo definidos:

3.1. Adequado: se entende como suficiente para alcancar a finalidade proposta.
3.2 Alimento apto para o consumo humano: agui considerado como o alimento
gue atende ao padréo de identidade e qualidade pré-estabelecido, nos aspectos
higiénico- sanitérios e nutricionais.

3.3. Armazenamento: é o conjunto de atividades e requisitos para se obter uma
correta conservacao de matéria-prima, insumos e produtos acabados.

3.4. Boas préticas. sd0 0s procedimentos necessarios para garantir a qualidade
sanitaria dos alimentos.

3.5. Contaminagdo: presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem
biolégica, quimica ou fisica que sgfam considerados nocivos ou ndo para a salide
humana.

3.6 Desinfecdo: é a reducdo, através de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, do nimero de micro-organismos no prédio, instalagbes, maquinarios
e utensilios, a um nivel que ndo origine contaminacdo do alimento que sera
elaborado.

3.7. Estabelecimento de alimentos produzidos/industrializados. é a regido que
compreende o local e sua circunvizinhanga, no qual se efetua um conjunto de
operagdes e processos, com a finalidade de obter um alimento elaborado, assim
COMO 0 armazenamento ou transporte de alimentos e/ou suas matérias-primas.
3.8. Fracionamento de alimentos: sdo as operacles através das quais se divide um
alimento, sem modificar sua composi¢ao original.

3.9. Limpeza: é a eliminacéo de terra, restos de alimentos, pd e outras matérias
indesgjaveis.

3.10. Manipulagdo de aimentos. sd0 as operacOes que sdo efetuadas sobre a
matéria-prima até a obtencdo de um alimento acabado, em qualquer etapa de seu
processamento, armazenamento e transporte.

3.11 Material de Embalagem: todos os recipientes como latas, garrafas, caixas de
papeldo, outras caixas, sacos ou materiais para envolver ou cobrir, tais como papel
laminado, peliculas, plastico, papel encerado etela

3.12 Orgdo competente: ¢ o 6rgdo oficial ou oficialmente reconhecido ao qual o
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Pais lhe autorga mecanismos legais para exercer suas fungoes.

3.13 Pessoal Tecnicamente Competente / Responsabilidade Técnica: € o
profissional habilitado para exercer atividade na area de produgdo de alimentos e
respectivos controles de contaminantes que possa intervir com vistas a protecéo
da salide.

3.14 Pragas. 0os animais capazes de contaminar direta ou indiretamente os
alimentos.

3.15 Producdo de alimentos: € o conjunto de todas as operacfes e processos
efetuados para a obtencéo de um alimento acabado.

4. PRINCIPIOS GERAIS HIGIENICO SANITARIOS DAS MATERIAS
PRIMAS PARA

ALIMENTOS PRODUZIDOS/INDUSTRIALIZADOS.

Objetivo: Estabelecer os principios gerais para recepcdo de matérias-primas
destinadas a producéo de alimentos produzidos/industrializados que assegurem
qualidade suficiente por ndo oferecer riscos a saude humana.

4.1. Areas inadequadas de producao, criag¢do, extracao, cultivo ou colheita: devem
ser produzidos, cultivados, nem coletados ou extraidos alimentos ou criagdes de
animai sdestinadosaalimentacdo humana, em &reas onde apresencade substancias
potencialmente nocivas possam provocar a contaminagdo destes alimentos ou
seus derivados, em niveis que possam constituir um risco para a salde.

4.2 Controle de prevencdo da contaminagdo por lixos/sujidades: As matérias-
primas alimenticias devem ter controle de prevencdo da contaminagdo por lixos
ou sujidades de origem animal, doméstico, industrial e agricola, cuja presenca
possa atingir niveis passiveis de constituir um risco para a salide.

4.3 Controle da agua: Nao devem ser cultivados, produzidos nem extraidos
alimentos ou criacBes de animais destinados a alimentagdo humana, em areas
onde a &gua utilizada nos diversos processos produtivos possa constituir, através
dos alimentos, um risco para a salide do consumidor.

4.4 Controle de pragas ou doencas. As medidas de controle que compreendem
o tratamento com agentes quimicos, bioldgicos ou fisicos devem ser aplicadas
somente sob a supervisdo direta do pessoal tecnicamente competente que
saiba identificar, avaliar e intervir nos perigos potenciais que estas substancias
representam para a salde. Tais medidas somente devem ser aplicadas em
conformidade com as recomendag¢des do 6rgao oficial competente.

4.5 Colheita, produgdo, extracdo e abate

4.5.1 Os métodos e procedimentos para a colheita, producdo, extracdo ¢ abate
devem ser higiénicos, sem constituir um perigo potencial para a salde e nem
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provocar a contaminagéo dos produtos.

4.5.2 Equipamentos e recipientes. Os equipamentos e 0s recipientes que sdo
utilizados nos diversos processos produtivos ndo devem constituir um risco
a salde. Os recipientes que sdo reutilizaveis devem ser fabricados de material
gue permita a limpeza e desinfecdo completa. Uma vez usados com matérias
toxicas nao devem ser utilizados posteriormente para alimentos ou ingredientes
alimentares sem que sofram desinfeg&o.

4.5.3 Remocdo de matérias-primas improéprias. As matérias-primas que forem
improprias para o consumo humano devem ser isoladas durante 0s processos
produtivos, de maneira a evitar a contaminagdo dos alimentos, das matérias-
primas, da agua e do meio ambiente.

4.5.4 Protecao contraacontaminacdo das matérias-primas e danos asalide publica:
Devem ser utilizados controles adequados para evitar a contaminagdo quimica,
fisicaou microbioldgica, ou por outras substancias indesgjaveis. Também, devem
ser tomadas medidas de controle com relacéo a prevencéo de possiveis danos.
4.6 Armazenamento no local de producdo: As matérias-primas devem ser
armazenadas em condi¢des cuj o control e garantaa protecéo contraacontaminagéo
e reduzam ao minimo as perdas da qualidade nutricional ou deterioracdes.

4.7 Transporte:

4.7.1 Meios de transporte: Os meios de transporte de alimentos colhidos,
transformados ou semi-processados dos locais de producdo ou armazenamento
devem ser adequados para o fim a que se destinam e construidos de materiais que
permitam o controle da conservacdo, dalimpeza, desinfecéo e desinfestacao facil
e completa.

4.7.2 Processos de manipulagdo: Devem ser detal formacontrolados queimpecam
a contaminacdo dos materiais. Cuidados especiais devem ser tomados para evitar
a putrefacdo, proteger contra a contaminagdo e minimizar danos. Equipamento
especial, por exemplo, equipamento de refrigeracdo, dependendo da natureza do
produto, ou das condicdes de transporte, (distancia/tempo). No caso de se utilizar
gelo em contato com produto deve-se observar aqualidade do mesmo conforme o
item 5.3.12.c) do presente Regulamento.

5. CONDIQOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
PRODUTORES/ INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS.

Objetivo: Estabelecer os requisitos geraisessenciais e de boas préticas de
fabricacdo a que deve ajustar-se todo o estabelecimento com a finalidade de obter
alimentos aptos para o consumo humano. Requisitos Gerai s para Estabel ecimentos
produtores/ industrializadores de alimentos.
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5.1. Locdizacdo: Os estabel ecimentos devem se situar em zonas isentas de odores
indesejaveis, fumaca, pd e outros contaminantes ¢ nao devem estar expostos a
inundagdes, quando ndo, devem estabelecer controles com o objetivo de evitar
riscos de perigos, contaminacdo de alimentos e agravos a salde.

5.2 Vias de acesso interno: As vias e éreas utilizadas para circulagdo pelo
estabel ecimento, que se encontram dentro de seu perimetro de agcdo, devem ter
uma superficie dura e/ou pavimentada, adequada para o transito sobre rodas.
Devem dispor de um escoamento adequado assim como controle de meios de
limpeza.

5.3 Edificios e instal agoes:

5.3.1. Paraaprovagdo das plantas, os edificios e instalacbes devem ter construcao
sdlida e sanitariamente adequada. Todos 0s materiais usados na construgdo e na
manutengdo ndo devem transmitir nenhuma substancia indesejavel ao alimento.
5.3.2. Deve ser levado em conta a existéncia de espagos suficientes para atender
de maneira adequada, a todas as operacoes.

5.3.3. O desenho deve ser tal que permita umalimpezafécil e adequada e permita
adevidainspecdo quanto a garantia da qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
5.3.4. Os edificios e instalacGes devem impedir a entrada e o alojamento de
insetos, roedores e ou pragas e também a entrada de contaminantes do meio, tais
como: fumaga, po, vapor, e outros.

5.3.5. Os edificios e instalagdes devem ser projetados de forma a permitir
a separacao, por areas, setores e outros meios eficazes, como defini¢do de um
fluxo de pessoas e alimentos, de forma a evitar as operacdes suscetiveis de causar
contaminagdo cruzada.

5.3.6. Os edificios e instalagdes devem ser projetados de tal maneira que o seu
fluxo de operagdes possa ser realizado nas condi¢des higiénicas, desde a chegada
da matéria-prima, durante o processo de producdo, até a obtencdo do produto
final.

5.3.7. Nas areas de manipulacdo de alimentos, 0s pisos devem ser de material
resistente ao trénsito, impermeavels, lavaveis e antiderrapantes. ndo possuir
frestas e serem féceis de limpar ou desinfetar. Os liquidos devem escorrer até os
ralos (que devem ser do tipo siféo ou similar), impedindo a formag&o de pogas.
As paredes devem ser revestidas de materiaisimpermeaveis e lavavels, e de cores
claras. Devem ser lisas e sem frestas e faceis de limpar e desinfetar, até umaaltura
adequada para todas as operagdes. Os angulos entre as paredes, entre as paredes
€ 0 piso e entre as paredes e o teto devem ser abaulados herméticos para facilitar
alimpeza. Nas plantas deve se indicar a altura da parede que seraimpermeavel.
O teto deve ser construido e/ou acabado de modo a que se impega 0 acimulo de
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sujeira e se reduza ao minimo a condensacdo e a formacédo de mofo, e deve ser
facil de limpar. As janelas e outras aberturas devem ser construidas de maneiraa
que se evite o acumulo de sujeira e as que se comunicam com o exterior devem ser
providas de protecao anti-pragas. As protecdes devem ser defacil [impezae de boa
conservagdo. As portas devem ser de material ndo absorvente e de f&cil limpeza.
As escadas, elevadores de servigo, monta- cargas e estruturas auxiliares, como
plataformas, escadas de mé&o e rampas, devem estar localizadas e construidas de
modo a ndo serem fontes de contaminacéo.

5.3.8. Nos locais de manipulacdo de alimentos, todas as estruturas e acessorios
elevados devem estar instalados de maneira a evitar a contaminagdo direta
ou indireta dos alimentos, da matéria-prima e do material de embalagem, por
gotejamento ou condensacdo e que nao dificultem as operacdes de limpeza.

5.3.9. Os refeitérios, lavabos, vestidrios e banheiro de limpeza do pessoa
auxiliar do estabelecimento devem estar completamente separados dos locais de
mani pulacéo de alimentos e ndo devem ter acesso direto e nem comunicagéo com
estes locais.

5.3.10. Osinsumos, matérias-primaseprodutosterminadosdevem estar |ocalizados
sobre estrados e separados das paredes para permitir a correta higienizagdo do
local.

5.3.11. Deve seevitar autilizagdo de materiai s que ndo possam ser higienizadosou
desinfetados adequadamente, por exemplo, a madeira, a menos que a tecnologia
utilizada faca seu uso imprescindivel e que seu controle demonstre que néo se
constitui uma fonte de contaminacéo.

5.3.12. Abastecimento de agua:

a) Dispor de um abundante abastecimento de agua potavel, que se gjuste ao item
8.3 do presente Regulamento, com pressdo adequada e temperatura conveniente,
com um adequado sistema de distribuicdo e com protecdo eficiente contra
contaminacdo. No caso necessario de armazenamento, deve se dispor ainda de
instal agBes apropriadas e nas condi ¢des indi cadas anteriormente. E imprescindivel
um controle fregliente da potabilidade da agua.

b) O 6rgao competente poderda admitir variacdo das especificacdes quimicas e
fisico-quimicas diferentes das normais quando a composi¢do da agua do local o
fizer necessario e sempre que ndo se comprometa a sanidade o produto ¢ a saude
publica.

c¢) O vapor e o gelo utilizados em contato direto com alimentos ou superficies que
entram em contato direto com os mesmos ndo devem contar nenhuma substancia
gue possa ser perigosa para a salde ou contaminar o alimento, obedecendo o
padrdo da égua potavel.
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d) A &guanéo potavel quesejautilizadaparaaproducéo devapor, refrigeracéo, para
apagar incéndios e outros propdsitos similares, ndo relacionados com alimentos,
deve ser transportada por tubulagdes completamente separadas, de preferéncia
identificadas através de cores, sem que haja nenhuma conexao transversal nem
processo de retrosifonagem, com as tubulacfes que conduzem &gua potével.
5.3.13. Efluentes e aguas residuais

Eliminacdo de efluentes ¢ aguas residuais: os estabelecimentos devem dispor
de um sistema eficaz de eliminacdo de efluentes e aguas residuais, o qual deve
ser mantido em bom estado de funcionamento. Todos os tubos de escoamento
(incluidos o sistema de esgoto) devem ser suficientemente grandes para suportar
cargas maximas e devem ser construidos de modo a evitar a contaminacao do
abastecimento de &gua potével.

5.3.14 Vesti&rios e banheiros:

Todos os estabelecimentos devem dispor de vestiérios, banheiros e quartos
de limpeza adeguados, convenientemente situados, garantindo a eliminacéo
higiénica das &guas residuais. Esses locais devem estar bem iluminados e
ventilados, de acordo com a legislacdo, e sem comunicacéo direta com o local
onde sd0 manipulados os alimentos. Junto aos vasos sanitarios e situados de tal
modo que o pessoa tenha que passar junto a eles antes de voltar para a area
de manipulacdo, devem ser construidos lavabos com &gua fria ou fria e quente,
providos de elementos adequados (sabonete liquido, detergente, desinfetante,
entre outros) para alavagem das m&os em meios higiénicos convenientes para sua
secagem. Nao sera permitido o uso de toal has de pano. No caso de se usar toalhas
de papel, deve haver um controle de qualidade higiénico-sanitaria e dispositivos
de distribuigdo e lixeiras que ndo necessitem de acionamento manual para estas
toalhas. Devem ser colocados avisos nos quais devem ser indicado ao pessoal, a
obrigatoriedade e aforma correta de lavar as maos apds o uso do sanitario.
5.3.15. Instalagdes para lavagem das maos nas areas de producéo:

Devem ter instalagbes adequadas e convenientemente localizadas para alavagem
e secagem das mados sempre que a natureza das operagdes assim o exija. Nos
€asos em gue sejam manipul adas substancias contaminantes ou quando a natureza
das tarefas requeira uma desinfecédo adicional alavagem devem estar disponiveis
também instalagdes para a desinfecdo das maos. Deve-se dispor de &gua fria ou
guente e de elementos adequados (sabonete liquido, detergente, desinfetante,
entre outros) para a limpeza das méos. Deve haver também um meio higiénico
adequado para a secagem das méaos. N&o € permitido o uso

de toal has de tecido. No caso de se usar toahas de papel, deve haver um controle
de qualidade higiénico-sanitaria e dispositivos de distribui¢do e lixeiras que nao
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necessitem de acionamento manual para estastoa has. Asinstalacfes devem estar
providas de tubulacBes devidamente sifonadas que transportem as aguas residuais
até o local de desaglie.

5.3.16. Instalacdes para limpeza e desinfecao:

Quando necessario, deve haver instal aces adequadas para alimpeza e desinfegdo
dos utensilios e equipamentos de trabal ho, essasinstal agcBes devem ser construidas
com materiais resi stentes acorrosao, que possam ser limpados facilmente e devem
estar providas de meios convenientes para abastecer de agua friaou friae quente,
em quantidade suficiente.

5.3.17. lluminag&o e instalacéo el étrica:

Os estabelecimentos devem ter iluminagao natural ou artificial que possibilitem
arealizag&o dos trabalhos e ndo comprometa a higiene dos alimentos. As fontes
de luz artificial, de acordo com a legislag@o, que estejam suspensas ou colocadas
diretamente no teto e que se localizem sobre a &rea de manipulacdo de alimentos,
em qual quer das fases de producéo, devem ser do tipo adequado e estar protegidas
contra quebras. A iluminacdo ndo devera alterar as cores. As instalacdes el étricas
devem ser embutidas ou exteriores e, neste caso, estarem perfeitamente revestidas
por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos ndo sendo permitidas fiacao
elétrica solta sobre a zona de manipulagdo de alimento. O 6rgdo competente
podera autorizar outra forma de instalacdo ou modificacdo das instalagdes aqui
descritas,

quando assim se justifique.

5.3.18. Ventilacéo:

O estabelecimento deve dispor de uma ventilacdo adequada de tal forma a evitar
o calor excessivo, a condensacdo de vapor, o acumulo de poeira, com a finalidade
de eliminar o ar contaminado. A diregdo da corrente de ar nunca deve ir de um
local sujo para um limpo. Deve haver abertura de ventilag&o provida de sistema
de protecdo para evitar a entrada de agentes contaminantes.

5.3.19. Armazenamento para lixos e materiais ndo comestiveis:

O estabelecimento deve dispor de meios para armazenamento de lixos e materiais
ndo comestivel's, antes da sua eliminagdo do estabel ecimento, de modo aimpedir
0 ingresso de pragas e evitar a contaminac&o das matérias-primas, do alimento, da
agua potavel, do equipamento e dos edificios ou vias de acesso aos locais.

5.3.20. Devolucéo de produtos:

No caso de devolugdo de produtos os mesmos devem ser colocados em setor
separado e destinados a tal fim por um periodo até que se determine seu destino.
5.4. Equipamentos e utensilios:

5.4.1. Materiais. Todo equipamento e utensilio utilizado nos locais de
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mani pulagdo de alimentos e que possam entrar em contato com o alimento devem
ser confeccionados de material que ndo transmitam substancias toxicas, odores
e sabores que sejam ndo absorvente e resistente a corrosdo e capaz de resistir
a repetidas operacdes de limpeza e desinfecdo. As superficies devem ser lisas
e estarem isentas de rugosidades e frestas e outras imperfeicdes que possam
comprometer a higiene dos alimentos ou sejam fontes de contaminagéo. Deve
evitar-se 0 uso de madeira e outros materiais que ndo possam ser limpos e
desinfetados adequadamente, a menos que se tenha a certeza de que seu uso néo
serd uma fonte de contaminacdo. Deve ser evitado 0 uso de diferentes materiais
paraevitar 0 aparecimento de corrosdo por contato.

5.4.2 Projetos e construcao:

a) Todos os equipamentos e utensilios devem ser desenhados e construidos de
modo aassegurar ahigiene e permitir umafécil e completalimpezae desinfecéo e,
guando possivel, devem estar visiveis para facilitar ainspecdo. Os equipamentos
fixos devem ser instalados de modo a permitir um acesso facil e uma limpeza
adequada, além disto devem ser utilizados exclusivamente para os fins a que
foram projetados.

b) Os recipientes para materiais ndo comestiveis e lixos devem ser construidos de
metal ou qualquer outro material ndo absorvente nem permeavel, que sgjam de
facil limpeza e eliminagéo do contelido e que suas estruturas e tampas garantam
gue ndo se produzam perdas e emanagdes. Os equipamentos e utensilios para
materiais nado comestiveis e lixos devem ser marcados indicando seu uso € nao
devem ser usados para produtos comestiveis.

¢) Todos os locais refrigerados devem estar providos de um termémetro de maxima e
minimacom dispositivosderegistro detemperatura, paraassegurando auniformidade
da temperatura na conservacdo de matérias-primas, produtos e processos.

6. REQUISITOS DE HIGIENE DO ESTABELECIMENTO.

6.1 Conservacao:

Os edificios, equipamentos, utensilios e todas as demais instalacBes, incluidos
0s desaguamentos, devem ser mantidos em bom estado de conservagdo e
funcionamento. As salas devem ser secas, estar isentas de vapor, poeira, fumaca
e éguaresidual.

6.2 Limpeza e desinfecdo

6.2.1. Todososprodutos delimpezaedesinfecéo devem ser aprovados previamente
para seu uso, através de controle da empresa, identificados e guardados em local
adequado, fora das areas de manipulacdo dos alimentos. Além disto devem ser
autorizados pelo 6rgao competente.

237



6.2.2. Com a finalidade de impedir a contaminagdo dos alimentos, toda area de
manipulacéo de alimentos, 0s equipamentos e utensilios devem ser limpos com a
freqiiéncia necessaria e desinfetados sempre que as circunstancias assim o exigem.
O estabelecimento deve dispor de recipientes adequados, de forma a impedir
qualquer possibilidade de contaminagdo, e em numero ¢ capacidade suficiente
para verter os lixos e materiais ndo comestiveis.

6.2.3. Devem ser tomadas precaugdes adequadas para impedir a contaminag&o
dos alimentos quando as areas, 0s equipamentos e os utensilios forem limpos ou
desinfetados com aguas ou detergentes ou com desinfetantes ou solucfes destes.
Os detergentes e desinfetantes devem ser adequados para esta finalidade e devem
ser aprovados pelo orgdo oficial competente. Os residuos destes agentes que
permanegam em superficie suscetivel de entrar em contato com alimento devem
ser eliminados mediante umalavagem cuidadosa com agua potavel antesquevolte
a ser utilizada para a manipulagdo de alimentos. Devem ser tomadas precauctes
adequadas na limpeza e desinfegdo quando se realizem operagdes de manutencéo
geral ou particular em qualquer local do estabel ecimento, equipamentos, utensilios
ou qual quer el emento que possa contaminar o alimento.

6.2.4. Imediatamente ap06s o término do trabal ho ou quantas vezesfor conveniente,
devem ser limpos cuidadosamente o chdo incluindo o deségle, as estruturas
auxiliares e as paredes da area de manipulagdo de alimentos.

6.2.5. Os vestiarios e banheiros devem estar sempre limpos.

6.2.6. As vias de acesso e 0s patios situados nas imediacfes dos locais em que
sejam parte destes devem manter-se limpos.

6.3.Programas de Controle de higiene e desinfecéo

Cada estabelecimento deve assegurar sua limpeza e desinfegdo. N&o devem ser
utilizados, nosprocedi mentosdehigiene, substénciasodorizantese/ou desodorantes
em qual quer das suas formas nas areas de manipulacdo dos alimentos, com vistas
aevitar acontaminacdo pel os mesmos e que ndo se misturem os odores. O pessoal
deve ter pleno conhecimento da importancia da contaminacéo e de seus riscos,
devendo estar bem capacitado em técnicas de limpeza.

6.4.Subprodutos

Ossubprodutos devem ser armazenados de maneiraque os subprodutosresultantes
da elaboracdo que forem veiculos de contaminagdo sejam retirados das areas de
trabalho tantas vezes quantas forem necessarias.

6.5.Manipulac¢do, Armazenamento ¢ Remocao de lixo

Deve manipular-se o lixo de maneira que se evite a contaminagdo dos alimentos
e ou da agua potavel. Especial cuidado é necessario para impedir o acesso de
vetores aos lixos. Os lixos devem ser retirados das areas de trabalho, todas as
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VEZEs que sgjam necessarias, no minimo uma vez por dia. Imediatamente depois
da remogao dos lixos, os recipientes utilizados para o seu armazenamento e todos
os equipamentos que tenham entrado em contato com os lixos devem ser limpos
e desinfetados. A area de armazenamento do lixo deve também ser limpada e
desinfetada.

6.6.Proibic&o de animais domésticos

Deve impedir-se a entrada de animais em todos os lugares onde se encontram
matérias- primas, material de embalagem, alimentos prontos ou em qualquer das
etapas da producao/industrializacéo.

6.7 Sistemas de Controle de Pragas

Deve-se aplicar um programa eficaz e continuo de controle das pragas. Os
estabel ecimentos e as éreas circundantes devem manter inspegdo periodica com
vistasadiminuir conseqiientemente osriscos de contaminag&o. No caso deinvasio
de pragas, os estabelecimentos devem adotar medidas para sua erradicacdo. As
medidas de controle devem compreender o tratamento com agentes quimicos,
fisicos ou biologicos autorizados. Aplicados sob a supervisao direta de profissional
gue conheca 0s riscos que 0 uso destes

agentes possam acarretar paraasalde, especial mente 0sriscos que possam originar
residuos a serem retidos no produto. S6 devem ser empregados praguicidas caso
ndo se possa aplicar com eficacia outras medidas de prevencdo. Antes da aplicagao
de praguicidas deve-seter o cuidado de proteger todos os alimentos, equipamentos
e utensilios da contaminacdo. Ap0s a aplicacdo dos praguicidas deve se limpar
cuidadosamente o equipamento ¢ os utensilios contaminados a fim de que antes
de suareutilizag@o sejam eliminados os residuos.

6.8. Armazenamento de Substancias Toxicas

Os praguicidas solventes e outras substancias toxicas que representam risco para
a saude devem ser rotulados com informagdes sobre sua toxicidade e emprego.
Estes produtos devem ser armazenados em areas separadas ou armarios fechados
com chave, destinado exclusivamente com este fim, e s6 devem ser distribuidos
ou manipulados por pessoal autorizado e devidamente capacitado sob controle de
pessoal tecnicamente competente. Deve ser evitadaacontaminagdo dos alimentos.
N&o deve ser utilizados nem armazenado, na &rea de manipulacéo de alimentos,
nenhuma substéncia que possa contaminar os alimentos, salvo sob controle,
guando necessario para higienizagéo ou sanitizacao.

6.9. Roupa e Objetos Pessoais

N&o devem ser guardados roupas nem objetos pessoais na area de manipulacéo
de alimentos.
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7. HIGIENE PESSOAL E REQUISITO SANITARIO

7.1. Capacitacdo em Higiene

A direcdo do estabel ecimento deve tomar providéncias para que todas as pessoas
gue manipulem alimentos recebam Instrucdo adequada e continua em matéria
higiénica-sanitéria, na manipulagdo dos alimentos e higiene pessoal, com vistas
a adotar as precaugdes necessarias para evitar a contaminacdo dos aimentos. Tal
capacitacdo deve abranger todas as partes pertinentes deste Regulamento.

7.2. Situacdo de Salude

A constatacdo ou suspeita de que o manipulador apresenta alguma enfermidade
ou problema de salide que possa resultar na transmissao de perigos aos alimentos
ou mesmo que segjam portadores sdos, deve impedi-lo de entrar em qualquer
area de manipulagdo ou operagdo com alimentos se existir a probabilidade da
contaminacdo destes. Qualquer pessoa na situagdo acima deve comunicar
imediatamente adirecéo do estabel ecimento, de suacondi¢do de salide. As pessoas
que mantém contatos com alimentos devem submeter-se aos exames médicos e
laboratoriais que avaliem a sua condi¢do de salide antes do inicio de sua atividade
e/ou periodicamente, apds o inicio das mesmas. O exame médico e laboratorial
dos manipuladores deve ser exigido também em outras ocasides em que houver
indicag&o, por razdes clinicas ou epidemiol dgicas.

7.3. Enfermidades Contagiosas

A direcdo tomara as medidas necessarias para que ndo se permita a ninguém que se
sai baou suspeite que padece ou é vetor de umaenfermidade suscetivel detransmitir-
se aos alimentos, ou que apresentem feridas infectadas, infegdes cutanea, chagas
ou diarréias, trabalhar em qualquer area de manipulacéo de alimentos em que
haja risco direto ou indireto de contaminar os alimentos com micro-organismos
patdgenos, até que obtenha alta médica. Toda pessoa que se encontre nestas
condicBes deve comunicar imediatamente a direco do estabel ecimento.
7.4.Feridas

Ninguém que apresente feridas pode manipular alimentos ou superficies que
entrem em contatos com aimentos até que se determine sua reincorporacdo por
determinagdo profissional.

7.5. Lavagem das méos:

Todapessoaquetrabal he em umadéreade manipul acdo de alimentosdeve, enquanto
em servico, lavar as méos de maneira fregliente e cuidadosa com um agente de
limpeza autorizado e com agua corrente potavel friaou fria e quente. Esta pessoa
deve lavar as méaos antes do inicio dos trabalhos, imediatamente apds o0 uso do
sanitario, apds a manipulacdo de material contaminado e todas as vezes que for
necessario. Deve lavar e desinfetar as maos imediatamente apds a manipulagcdo
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de qualquer material contaminante que possa transmitir doencas. Devem ser
colocados avisos que indiquem a obrigatoriedade e a forma correta de lavar as
maos. Deve ser realizado um controle adequado para garantir 0 cumprimento
deste requisito.

7.6.Higiene pessoal:

Toda pessoa que trabalhe em uma area de manipulagéo de alimentos deve manter
uma higiene pessoal esmerada e deve usar roupa protetora, sapatos adequados,
touca protetora. Todos estes elementos devem ser lavaveis, a menos que sgjam
descartéveis e mantidos limpos, de acordo com a natureza do trabalho. Durante a
mani pulacdo de matérias-primas e alimentos, devem ser retirados todos os objetos
de adorno pessoal.

7.7.Conduta pessoal :

Nas éreas de manipulacdo de alimentos deve ser proibido todo o ato que possa
originar uma contaminagdo dos alimentos, como: comer, fumar, tossir ou outras
praticas anti-higiénicas.

7.8. Luvas:

O emprego de luvas na manipulacdo de alimentos deve obedecer as perfeitas
condigoes de higiene e limpeza destas. O uso de luvas ndo exime o manipulador
da obrigacdo de lavar as méos cuidadosamente.

7.9.Visitantes:

Inclui-se nesta categoriatodas as pessoas que ndo pertencam asareas ou setores que
manipulam alimentos. Os visitantes devem cumprir as disposi ¢coes recomendadas
nositens 6.9, 7.3, 7.4 e 7.7 do presente Regulamento.

7.10.Supervisao:

A responsabilidade do cumprimento dos requisitos descritos nos itens 7.1 a 7.9
deverecair a0 supervisor competente.

8. REQUISITOS DE HIGIENE NA PRODUCAO.

8.1. Requisitos aplicaveis a matéria-prima:

8.1.1.0 estabelecimento ndo deve aceitar nenhuma matéria-prima ou insumo que
contenha parasitas, micro-organismos ou substincias toxicas, decompostas ou
estranhas, que ndo possam ser reduzidas a niveis aceitéveis através dos processos
normais de classificagdo e/ou preparagdo ou fabricagdo. O responsavel técnico deve
dispor de padrdes de identidade e qualidade da matéria-prima ou insumos de forma
apoder controlar os contaminantes passiveis de serem reduzidos aniveis aceitéveis,
através dos processos normais de classificagdo e/ou preparacao ou fabricagao.
8.1.2. O controle de qualidade da matéria-prima ou insumo deve incluir a sua
inspecdo, classificacdo e se necessario analise laboratorial antes de serem levados
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alinhade fabricacéo. Nafabricacdo somente devem ser utilizadas matérias-primas
ou insumos em boas condic¢oes.

8.1.3. As matérias-primas e 0s ingredientes armazenados nas éreas do
estabel ecimento devem ser mantidosem condigdestai squeevitem suadeterioracéo,
protegjam contra a contaminacdo e reduzam os danos ao minimo possivel. Deve-
se assegurar, através do controle, a adequada rotatividade das matérias-primas e
ingredientes.

8.2. Prevenc&o da contaminagéo cruzada:

8.2.1. Devem ser tomadas medidas eficazes para evitar a contaminac¢dao do
material alimentar por contato direto ou indireto com material contaminado que
se encontrem nas fases iniciais do processo.

8.2.2. As pessoas que manipulam matérias-primas ou produtos semi elaborados
com risco de contaminar o produto final ndo devem entrar em contato com
nenhum produto final enquanto nao tenham retirado toda a roupa protetora que foi
utilizada durante a manipulagcdo de matérias-primas e produtos semi elaborados,
com 0s quais, tenham entrado em contato ou que tenha sido contaminada por
matéria-prima ou produtos semi elaborados e, colocado outra roupa protetora
l[impa e cumprido com ositens 7.5 e 7.6.

8.2.3. Se existir possibilidade de contaminagao, as maos devem ser cuidadosamente
lavadas entre uma e outra manipulagdo de produtos nas diversas fases do processo.
8.2.4. Todo equipamento e utensilios que tenham entrado em contato com
matérias- primas ou com material contaminado devem ser limpos e desinfetados
cuidadosamente antes de serem utilizados para entrar em contato com produtos
acabado.

8.3. Uso da agua:

8.3.1. Como principio geral na manipulacdo de aimentos somente deve ser
utilizada &gua potavel.

8.3.2. Pode ser utilizada &gua néo potavel para a producdo de vapor, sistema de
refrigeragdo, controle de incéndio e outros fins analogos ndo relacionados com
alimentos, com a aprovacdo do 6rgéo competente.

8.3.3. A &gua recirculada para ser reutilizada novamente dentro de um
estabel ecimento deve ser tratadae mantidaem condi¢destai s que seu uso Ndo possa
representar um risco paraasaide. O processo de tratamento deve ser mantido sob
constante vigilancia. Por outro lado, a agua recirculada que néo tenha recebido
tratamento posterior pode ser utilizada nas condicdes em gque 0 seu emprego nao
constitua um risco para a salide e nem contamine a matéria-prima nem o produto
final. Deve haver um sistema separado de distribuicdo que possa ser identificado
facilmente, para a agua recirculada. Qualquer controle de tratamento para a
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utilizacdo da agua recirculada em qualquer processo de elaboracdo de alimentos
deve

ter sua eficacia comprovada e deve ter sido prevista nas boas praticas adotadas
pelo estabelecimento e devidamente aprovadas pelo organismo oficialmente
competente. As situacfes particulares indicadas nos itens 7.3.2 e neste devem
estar em concordancia com o item 5.3.12.

8.4. Producéo:

8.4.1. A producéo deve ser realizada por pessoa capacitado e supervisionada por
pessoal tecnicamente competente.

8.4.2. Todas as operaces do processo de producdo incluindo o acondicionamento,
devem ser realizadas sem demoras intteis e em condi¢cdes que excluam toda a
possibilidade de contaminac&o, deterioracéo e proliferacdo de micro-organismos
patogénicos e deteriorantes.

8.4.3. Os recipientes devem ser tratados com o devido cuidado para evitar toda a
possibilidade de contaminagéo do produto fabricado.

8.4.4. Os métodos de conservacdo e os controles necessarios devem ser tais que
protejam contraa contaminagdo ou a presencade um risco asalde publicae contra
adeterioracdo dentro dos limites de uma pratica comercia correta, de acordo com
as boas préticas de prestacéo de servigo na comercializagéo.

8.5. Embalagem

8.5.1. Todo o materia utilizado para a embalagem deve ser armazenado em
condicdes

higiénico-sanitarias, em dareas destinadas para este fim. O material deve ser
apropriado para o produto e para as condi¢gdes previstas de armazenamento e
ndo deve transmitir ao produto substancias indesejaveis que excedam os limites
aceitaveis pelo 6rgdo competente. O material de embalagem deve ser seguro e
conferir uma protecdo apropriada contra a contaminagéo.

8.5.2. As embal agens ou recipientes ndo devem ter sido anteriormente utilizados
para nenhuma finalidade que possam dar lugar a uma contaminag@o do produto. As
embal agens ou recipientes devem ser inspeci onados imediatamente antes do uso;
para verificar sua seguranga e, em casos especificos, limpos e/ou desinfetados;
guando lavados devem ser secos antes do uso. Na area de enchimento/embal agem,
somente devem permanecer as embal agens ou recipientes necessarios para 0 uso
imediato.

8.5.3. A embalagem deve ser processada em condigdes que excluam as
possibilidades a contaminac&o do produto.

8.6. Responsahilidade Técnica e supervisao:

O tipo de controle e supervisdo necessario depende do risco de contaminacao
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na producdo do alimento. Os responsaveis técnicos devem ter conhecimento
suficiente sobre as boas praticas de producdo de alimentos para poder avaliar e
intervir nos possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e controle eficazes.

8.7. Documentacéo e registro:

Em fungéo do risco do alimento devem ser mantidos registros dos controles
apropriados a producdo e distribuicdo, conservando-os durante um periodo
superior ao tempo de vida de prateleira do alimento.

8.8. Armazenamento e transporte de matérias-primas e produtos acabados.

8.8.1. As matérias-primas e produtos acabados devem ser armazenados e
transportados segundo as hoas préticas respectivas de forma a impedir a
contaminacdo e/ou a proliferagdo de micro-organismos e que protejam contra a
alteracdo ou danos ao recipiente ou embalagem. Durante o armazenamento deve
ser exercida uma inspecdo periddica dos produtos acabados, a fim de que somente
sejam expedidos alimentos aptos para o consumo humano e sejam cumpridas
as especifica¢des de rdétulo quanto as condi¢cdes de armazenagem e transporte,
quando existam.

8.8.2. Os veiculos de transportes pertencentes ao estabelecimento produtor de
alimento ou por ele contratado devem atender as boas préticas de transporte de
alimentos, autorizados pelo 6rgao competente. Os veiculos de transporte devem
realizar as operagdes de carga e descarga fora dos locais de fabricacdo dos
alimentos, devendo ser evitada a contaminacdo dos mesmos e do ar por gases
de combustdo. Os veiculos destinados ao transporte de alimentos refrigerados
ou congelados devem possuir instrumentos de controle que permitam verificar a
umidade, caso sgja necessario e a manutencdo da temperatura adequada.

9. CONTROLE DEALIMENTOS.

9.1 O responsavel técnico deve usar metodologia apropriada de avaliacdo dos
riscos de contaminagdo dos alimentos nas diversas etapas de producdo contidas
no presente Regulamento e intervir sempre que necessario, com vistas a assegurar
alimentos aptos ao consumo humano.

O estabel ecimento deve prover instrumentos necessérios para os controles.
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MINISTERIO DA AGRICULTURA E DOABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO

PORTARIA N°368, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO,
no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 87, paragrafo Unico, inciso |l da
Constituicdo e nos termos do disposto no Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal aprovado pelo Decreto n° 30.691, de 29
de marco de 1952, e

Considerando a Resolugdo MERCOSUL GMC, n° 80/96, que aprovou O
Regulamento Técnico sobre as Condi¢Bes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Préticas de Fabricacdo para Estabel ecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos.

Considerando a necessidade de padronizar os processos de elaboracdo dos
produtos de origem animal, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico sobre as Condi¢Ges Higiénico-
Sanitérias e de Boas Préticas de Fabricagdo para Estabel ecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos.

Art. 2° O Regulamento Técnico sobre as Condi¢cBes Higiénico-Sanitériase de Boas
Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/ Industrializadores
de Alimentos, aprovado por esta Portaria estaréa disponivel na Coordenacdo de
Informac&o Documental Agricola, da Secretaria do Desenvolvimento Rural do
Ministério daAgricultura e do Abastecimento.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor sessenta dias ap06s a sua publicagéo.

ARLINDO PORTO

Publicado no Diario Oficial da Unido de 08/09/1997 , Secdo 1 ., Pagina 49-51.

REGULAMENTO TECNICO SOBRE AS CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS E DE BOAS PRATICAS DE ELABORACAO PARA
ESTABELECIMENTOS ELABORADORES/ INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS

1. OBJETIVO E AMBITO DEAPLICACAO
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1.1 Objetivo

O presente Regulamento estabel ece os requisitos gerais (essenciais) de higiene e
de boas préticas de elaboracdo para alimentos elaborados/industrializados para o
consumo humano

1.2 Ambito de Aplicagdio: O presente Regulamento se aplica, onde couber, a
toda pessoa fisica ou juridica que possua pelo menos um estabelecimento no
gual se realizem algumas das seguintes atividades: elaboracdo/industrializacéo,
fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos destinados ao comércio
nacional einternacional.

1.3 O atendimento a esses requisitos gerais ndo excetua cumprimento de outros
Regulamentos especificos relacionados aquelas atividades que venham ser
determinadas, segundo 0s critérios estabel ecidos no Pais.

2. DEFINICOES

Para os efeitos deste Regulamento, se define:

2.1Estabelecimento de Alimentos Elaborados/Industriadlizados: € o espaco
delimitado que compreende o local e a &rea que o circunda, onde se efetiva um
conjunto de operagdes e processos que tem como finalidade a obten¢do de um
alimento elaborado, assim como o armazenamento e transporte de alimentos e/ou
matéria prima.

2.2. Manipulacdo de Alimentos. sdo as operagtes que se efetuam sobre a matéria
prima até o produto terminado, em qualquer etapa do seu processamento,
armazenamento e transporte.

2.3. Elaboracdo de Alimentos: € o conjunto de todas as operacfes e processos
praticados para a obtencdo de um alimento terminado.

2.4. Fracionamento de Alimentos: s80 as operagdes pelas quais se fraciona um
alimento sem modificar sua composicao original.

2.5. Armazenamento: €0 conjunto detarefaserequisitosparaacorretaconservacéo
de insumos e produtos terminados.

2.6. Boas Préticas de Elaboracdo: sdo 0s procedimentos necessarios para a
obten¢do de alimentos indcuos e saudaveis e saos.

2.7. Organismo Competente: ¢ o organismo oficial ou oficialmente reconhecido
ao qual o Governo outorga faculdades legais para exercer suas fungoes.

2.8. Adequado: entende-se como suficiente para alcangar o fim que se almeja

2.9. Limpeza: é aeliminacdo de terra, restos de alimentos, pd ou outras matérias
indesgjaveis

2.10. Contaminacdo: entende-se como a presenca de substancias ou agentes
estranhos de origem biolégica, quimica ou fisica, que se considere como nociva
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ou ndo para a salde humana.

2.11. Desinfeccdo: é areducdo, por intermédio de agentes quimicos ou métodos
fisicos adequados, do nimero de micro-organismos no prédio, instalacoes,
maguinaria e utensilios, a um nivel que impega a contaminacdo do alimento que
se elabora.

3. DOS PRINCIiPIOS GERAIS HIGIENICOS-SANITARIOS DAS MATERIAS
PRIMAS PARA ALIMENTOS ELABORADOS/INDUSTRIALIZADOS.
OBJETIVO: estabelecer os principios gerais para a recepcdo de matérias primas
destinadas a producédo de alimentos elaborados/industrializados, que assegurem
qualidade suficiente para nao oferecer riscos a saude humana.

3.1. Area de Procedéncia das Matérias Primas.

3.1.1. Areas inadequadas de producdo, criagdo extragdo, cultivo e colheita ndo
devem ser produzidos, cultivados, nem colhidos ou extraidos alimentos ou
crias de animais destinados a alimentacdo humana em &reas onde a presenca
de substancias potencialmente nocivas possam provocar a contaminacdo desses
alimentos ou seus derivados em niveis que representem risco para a salde.

3.1.2. Protegdo contra a contaminagdo com residuos/sujidades. as matérias
primas alimenticias devem ser protegidas contra a contaminagdo por sujidades ou
residuos de origem doméstica, industrial e agricola, cuja presenca possa al cangar
nivels que representem risco para a salde.

3.1.3. Protecéo contra a contaminacdo pela agua: ndo se devem cultivar, produzir,
nem extrair alimentos ou crias de animais destinados a alimentacdo humana, em
areas onde a &gua utilizada nos diversos processos produtivos possa constituir, por
intermédio dos alimentos risco para a salde do consumidor.

3.1.4. Controle de pragas e enfermidades: as medidas de controle, que
compreendem o tratamento com agentes quimicos, bioldgicos ou fisicos, devem
ser aplicados somente sob a supervisdo direta do pessoa que conheca 0s perigos
potenciais que representam para a salide.

3.1.5. Taismedidas sd devem ser aplicadasdaconformidade com asrecomendacdes
do organismo oficial competente.

3.2. Colheita, produgao, extragdo e rotina de trabalho.

3.2.1. Os métodos e procedimentos para colheita, Produg@o. extragdo ¢ rotina de
trabalho devem ser higiénicos, sem constituir perigo para a salde, nem provocar
a contaminacdo dos produtos.

3.2.2. Equipamentos e recipientes. 0s equipamentos e recipientes utilizados nos
diversos processos produtivos ndo deverdo constituir risco para a salde.

Os recipientes que sdo reutilizados devem ser feitos de material que permita a
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limpeza a desinfeccdo completas. Aqueles que foram usados com matérias
toxicas ndo devem ser utilizados posteriormente para alimentos ou ingredientes
alimentares.

3.2.3. Remocéo de matérias primas inadequadas. as matérias primas que sao
inadequadas para consumo humano devem ser separadas durante 0s processos
produtivos, de maneira a evitar-se a contaminagdo dos alimentos.

Deverdo ser eliminadas de modo a ndo contaminar os alimentos, matérias primas,
agua e meio ambiente.

3.2.4. Protecdo contra a contaminacdo das matérias primas e danos a salde
publica: devem ser tomadas precaucdes adequadas para evitar as contaminacoes
guimicas, fisicas ou microbiol égicas ou por outras substancias indesgj aveis. Além
disso, medidas devem ser tomadas com relacéo a prevencdo de possivels danos.
3.3. Armazenamento no local de producdo: as matérias primas devem ser
armazenadas em condi¢des que garantam a protegdo contra a contaminagéo e
reduzam ao minimo os danos e deterioragoes.

3.4. Transporte.

3.4.1. Meios de transporte: 0s meios para transportar alimentos colhidos,
transformados ou

semi-processados doslocai s de producéo ou armazenamento devem ser adequados
para a finalidade a que se destinam ¢ constituidos de materiais que permitam a
limpeza, desinfeccdo e desinfestacao faceis e completas.

3.4.2. Procedimentos de manipulacdo: os procedimentos de manipulacdo devem
ser tais que impecam a contaminagdo dos materiais.

4. CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DEALIMENTOS

OBJETIVO: estabelecer os requisitos gerais (essenciais) e de boas préticas de
elaboracdo a que deve atender todo estabel ecimento que pretenda obter alimentos
aptos para 0 consumo humano.

Sobre os requisitos gerais de estabel ecimentos Elaboradores/| ndustrializadores de
alimentos.

4.1. Das Instal agoes.

4.1.1. Localizagdo: os estabelecimentos deverdo estar situados, preferivelmente,
em zonas isentas de odores indesejaveis, fumaga, poeira e outros contaminantes,
e que ndo estejam expostas a inundagdes.

4.1.2. Viasdetransito interno: asvias e Areas utilizadas pel o estabel ecimento, que
se encontram dentro do seu limite perimetral, deverdo ter umasuperficie compacta
e/ou pavimentada, apta para o trafego de veiculos. Devem possuir escoamento
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adequado, assim como meios que permitam a sua limpeza.

4.1.3. Aprovacdo de projetos de prédios e instalagbes

4.1.3.1. Osprédios e instalacdes deverdo ser de construcdo solida e sanitariamente
adequada. Todos os materiais usados na construcdo e na manutencao deverdo ser
de naturezatal que ndo transmitam nenhuma substancia indesejavel ao aimento.
4.1.3.2. Paraaaprovagdo dos projetos se deverater em conta adisponibilidade de
espagos suficientes a realizacdo, de modo satisfatorio, de todas as operacdes
4.1.3.3. O fluxograma devera permitir uma limpeza facil ¢ adequada, e facilitar a
devidainspecéo da higiene do alimento.

4.1.3.4 Os prédios e instalacbes deverdo ser de tal maneiraque impecam aentrada
ou abrigo de insetos, roedores e/ou pragas e de contaminantes ambientais, tais
como fumaga. poeira, vapor e outros.

4.1.3.5. Os prédios e instal agdes deverdo ser de tal maneira que permitam separar,
por dependéncia, divisérias e outros meios eficazes, as operagdes susceptiveis de
causar contaminagdo cruzada.

4.1 3.6. Os prédios e instalacdes deverdo garantir que as operacfes possam
realizar-se nas condicdes ideais de higiene, desde a chegada da matéria prima
até a obtencao do produto final assegurando, ainda, condi¢des apropriadas para o
processo de elaboragdo e para o produto final

4 1.3.7. Nas éreas de manipulacéo de alimentos.

Os pisos deverdo ser de materiaisresistentes ao impacto, impermeaveis, lavaveise
antiderrapantes ndo podendo apresentar rachaduras, e devem facilitar alimpezae
adesinfeccdo. Osliquidos deverdo escorrer paraos ralos (sifonados ou similares),
impedindo a acumulacdo nos pisos.

As paredes deverdo ser construidas e revestidas com materiais ndo absorventes
e lavaveis e apresentar cor clara. Até uma altura apropriada para as operagdes
deverdo ser lisas, sem fendas, e faceis de limpar e desinfetar. Os angulos entre
as paredes, entre as paredes e 0s pisos, e entre as paredes e 0s tetos ou forros,
deverdo ser de facil limpeza. Nos projetos deve-se indicar a altura da faixa que
serdimpermeavel

Ostetosou forros deverdo estar construidos e/ou acabados de modo que seimpeca
aacumulacdo de sujidade e se reduza ao minimo a condensacdo e a formacdo de
mofo. Devem. ainda, ser faceis de limpar.

Asjanelas e outras aberturas deverdo ser construidas de formaa evitar o acimulo
de sujidades, aquelas que se comuniquem com o exterior deverdo estar providas
de protegdo contra insetos. As protecdes deverdo ser de facil limpeza e boa
conservacéo.

As portas deverdo ser de material ndo absorvente e de fécil limpeza.
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As escadas, montacargas e estruturas auxiliares, como plataformas, escadas de
mao e rampas deverdo estar localizadas e construidas de forma a ndo causarem
contaminacéo

4.1.3.8. Nas areas de manipulacdo dos alimentos todas as estruturas e acessorios
elevados dever&o estar instalados de maneira que se evite a contaminagéo direta
ou indireta dos alimentos, da matéria prima e do material de embalagem por
intermédio da condensagao e bem como as dificuldades nas operagdes de limpeza.
4.1.3.9. Os aojamentos, lavabos, vestuarios. sanitérios e banheiros do pessoal
auxiliar do estabelecimento deverdo estar complemente separados das areas de
mani pulacéo de alimentos, sem acesso direto e nenhuma comunicacdo com estas.
4.1.3.10. Os insumos, matérias primas e produtos finais deverdo ser depositados
sobre estrados de madeira ou similares, separados das paredes para permitir a
correta higienizagdo da érea.

4.1.3.11. Devera ser evitado o uso de materiais que dificultem a limpeza e
a desinfec¢do adequadas, por exemplo a madeira, a menos que a tecnologia
empregada torne imprescindivel o seu uso, e ndo constitua uma fonte de
contaminacao.

4.1.3.12. Abastecimento de Agua

4.1.3.12. Devera dispor de um abundante abastecimento de &gua potével,
com pressdo adequada e temperatura conveniente, um apropriado sistema de
distribuicéo e adequada protegdo contra a contaminagao.

Em caso de necessidade de armazenamento, dever-se-a dispor de instalacbes
apropriadas e nas condi¢des indicadas anteriormente. Neste caso é recomendavel
um controle frequente da potabilidade da referida agua.

4.1.3.12.2 O Orgdo governamental competente podera admitir variagdes das
especificagdes quimicas e fisico-quimicas diferentes das estabelecidas quando
a composicdo da agua for uma caracteristica regional e sempre que ndo se
comprometa a inocuidade do produto e a salide publica.

4.1.3.12.3 O vapor e o gelo utilizados em contato direto com os alimentos ou
com as superficies que entrem em contato com estes ndo deverao conter qual quer
substéncia que cause perigo a sallde ou possa contaminar o alimento.

4.1.3.12.4 A &gua ndo potavel utilizada na produgdo de vapor, refrigeracéo,
combate aincéndiose outros propdsitos correl atos ndo rel acionados com alimentos
devera ser transportada por tubulacGes completamente separadas de preferéncia
por cores, sem que haja nenhuma conexao transversal nem sifonada, refluxos ou
gualquer outro recurso técnico que se comuniguem (sic) com as tubulacdes que
conduzem a agua potavel.

4.1.3.13. Evacuagao de efluentes e dguas residuais. os estabelecimentos deverao
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dispor de um sistema eficaz de e evacuagao de efluentes e aguas residuais, o qual
devera ser mantido, atodo momento em bom estado de funcionamento. Todos os
condutos de evacuacdo (incluido o encanamento de despejo das aguas) deverdo ser
suficientemente grandes para suportar cargas maximas e deverdo ser construidos
de maneira que se evite a contaminagdo do abastecimento de &gua potével.
4.1.3.14. Vestuérios, sanitarios e banheiros: todos os estabelecimentos deveréo
dispor devestuérios, sanitérios e banheiros adequados, convenientemente situados,
garantindo a eliminacdo higiénica das aguas residuais. Estes locais deverdo
estar bem iluminados ventiladas e ndo poderdo ter comunicacdo direta com as
areas onde os alimentos s8o manipulados. Junto aos sanitarios e localizadas de
tal maneira que o pessoal tenha que passar junto a elas quando retomar em area
de manipulacdo, devem existir pias com agua fria ou fria e quente, providas de
elementos adequados. A lavagem das mé&os e meios higiénicos convenientes para
secé-las. N&o se permitira o uso de toal has de pano. No caso do uso de toalhas de
papel devera haver, em niimero suficiente, porta-toalhas e recipientes coletores.
Deverdo ser colocados avisos nos quais se indique que o pessoal deve lavar as
mé&os depois de usar as mencionadas dependéncias.

4.1.3.15. InstalagBes para a lavagem das méos em dependéncias de fabricacéo:
deverdo ser previstas instalaces adequadas e convenientemente |ocalizadas para
alavagem e secagem das maos sempre que assim o exija a natureza das operagdes.
Nos casos em que se manipulem substancias contaminantes, ou quando o tipo
de tarefa requeira uma desinfec¢do adicional a lavagem, deverdo existir também
instalacdes para a desinfeccdo das maos. Devera dispor-se de agua fria ou friae
guente, assim como de elementos adequados para a limpeza das maos. Devera
haver um meio higiénico apropriado para secagem das maos.

N&o serd permitido 0 uso de toalhas de tecido. No caso do uso de toahas de
papel. devera haver, em numero suficiente. porta-toalhas e recipientes coletores
As instalacBes deverdo estar providas de tubulacbes devidamente sifonadas que
levem as &guas residuais aos condutos de escoamento.

4.1.3.16. Instalagdes de limpeza e desinfec¢do: quando for o caso, deverdo existir
instal agdes adequadas para alimpeza e desinfeccéo dos utensilios e equi pamentos
de trabalho. Estas instalagcdes deverdo ser construidas com matérias resistentes a
corrosdo, que possam ser limpos com facilidade e deveréo, ainda, estar providasde
meios adequados para o fornecimento de agua fria ou fria e quente em quantidade
suficiente.

4.1.3.17. lluminacdo e instalacdes elétricas: as dependéncias industriais deverao
dispor de iluminacdo natural ou artificial que possibilitem a realizag¢ao das tarefas
e ndo comprometem a higiene doas alimentos. As fontes de luz artificial que
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estejam suspensas ou aplicadas e que se encontrem sobre a area de manipulagdo
de alimentos em qualquer das fases e producdo, devem ser de tipo inécuo e
estar protegidas contra rompimentos. A iluminacdo ndo deve aterar as cores.
As instalacfes elétricas deverdo ser embutidas ou aparentes e, neste caso, esta
perfeitamente recobertas por canos isolantes e apoiados nas paredes e tetos, ndo
se permitindo cabos pendurados sobre as areas de manipulacdo de alimentos. O
orgdo competente podera autorizar outra forma e a modificacdo das instalagdes
aqui descritas, quando assim se justifique.

4.1.3.18. Ventilagdo: torna-se necessario que exista uma ventilagdo suficiente
para evitar o calor excessivo, a condensag@o de vapor, a acumulacdo de po, para
eliminas o ar contaminado. A corrente de ar nunca deve fluir de uma zona suja
para uma zona limpa. As aberturas que permitem a ventilagdo (janelas, portas
etc.) deverdo ser dotadas de dispositivos que protejam contra a entrada de agentes
contaminantes.

4.1.3.19. Armazenamento de residuo e materiais ndo comestiveis: deverdo existir
meios para 0 armazenamento dos residuos e materiais ndo comestiveis, antes
de sua eliminacéo pelo estabelecimento. De forma que se impeca a presenca de
pragas nos residuos de matérias ndo comestiveis e se evite a contaminagdo das
matérias primas, do alimento, daguapotavel, do equipamento, dos prédios e vias
internas de acesso.

4.1.3.20. Devolucéo de Produtos: no caso de devolucéo de produtos, estes deveréo
ser colocados em setores separados e destinados A finalidade, até que se estabelega
seu destino.

4.1.4. Equipamentos e Utensilios.

4.1.4.1. Materiais: Todos os equipamentos e utensilios nas &reas de manipulacéo
de alimentos, que possam entrar em contato com estes, devem ser de materiais que
ndo transmitam substancias toxicas, odores nem sabores, ¢ sejam ndo absorventes
acorrosao e capazes de resistir arepetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo. As
superficies deverdo ser lisas e estar isentas de imperfeicbes (fendas, amassaduras
etc.) que possam comprometer a higiene dos alimentos ou sgam fontes de
contaminagéo.

Deve ser evitado 0 uso de madeira e outros materiais que ndo se possa limpar e
desinfetar adequadamente, a menos que n&o tenha certeza de seu emprego néo
serd uma fonte de contaminagdo. Devera ser evitado o uso de diferentes materiais
com a finalidade de evitar corrosdo por contato.

4.1.4.2. Desenho Construcéo

4.1.4.2.1. Todos os Equipamentos e utensilios deverdo estar desenhados e
construidos de modo que assegurem a higiene e permita uma facil e completa
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limpeza e desinfeccdo e, quando possivel, deverdo ser visiveis, para facilitar a
inspecdo. Os equipamentos fixos deverao ser instalados de modo que permitam facil
acesso e uma limpeza profunda além do que deverdo ser usados, exclusivamente,
para as finalidades sugeridas pelo formato que apresentam.

4.1.4.2.2 Os recipientes para matérias ndo comestiveis e residuos deverdo estar
construidos de metal ou qualquer outro material ndo absorvente e resistente, que
facilite alimpeza e eliminacdo do conteldo, e suas estruturas e vedacoes teréo de
garantir que ndo ocorram perdas nem emanactes. Os equipamentos e utensilios
empregados para matérias ndo comestiveis ou residuos deveréo ser marcados com
aindicacéo do seu uso e ndo poderdo ser usados para produtos comestiveis.
4.1.4.2.3. Todos os locais refrigerados deverdo estar providos de um termémetro
de méxima e minima ou de dispositivos de registro da temperatura. para assegurar
a uniformidade da temperatura na conservacao das matérias primas dos produtos
e durante os processos industriais.

Sobre as Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores

5. ESTABELECIMENTO - REQUISITOSDE HIGIENE (SANEAMENTO DOS
ESTABELECIMENTOS)

5.1 Conservacdo: os prédios, equipamentos e utensilios, assim como todas as
demais instalacBes do estabel ecimento, incluidos os condutos de escoamento das
aguas deverdo ser mantidos em bom estado de conservacdo e funcionamento.
Na medida do possivel, as salas dever&o estar isentas de vapor, poeira, fumaca e
acumulos de agua.

5.2. Limpeza e Desinfec¢éo

5.2.1. Todos os produtos de limpeza e desinfec¢do deverdo Ter seu uso aprovado
previamente pelo controle da empresa, identificados e guardados em local
adequado. Fora das areas de manipulacéo de alimentos. Ademais, deverdo Ter uso
autorizado pel os érgéos competentes.

5.2.2. Para impedir a contaminac&o dos alimentos, toda area de manipulacéo de
alimentos, os equipamentos e utensilios, deverdo ser limpos com a frequéncia
necessaria e desinfetados sempre que as circunstancias assim o exijam.

Deve-se dispor de recipientes adequados, em nimero e capacidade necessarios
para depdsitos de dejetos e/ou materiais ndo comestivels.

5.2.3. Devem ser tomadas precaucdes adequadas, para impedir a contaminacédo
dos alimentos. quando as dependéncias os equi pamentos e utensilios forem limpos
ou desinfetados com agua e detergentes ou com desinfetantes ou solucgdes destes.
Os detergentes e desinfetantes devem ser convenientes para o fim pretendido.
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devendo ser aprovados pelo organismo oficial competente. os residuos destes
agentes que permanecam em superficies susceptiveis de entrar em contato com
alimentos, devem ser eliminados mediante lavagem minuciosa, com agua potavel,
antes gue as areas e 0s equipamentos voltem a ser utilizados para a manipulacéo
de alimentos.

Deverdo ser tomadas precaucdes adequadas. em termos de Limpeza e desinfeccgéo.
quando se realizarem opera¢des de manutengdo geral e/ou especifica em qualquer
local do estabelecimento, equipamentos, utensilios ou qualquer elemento que
possa contaminar o alimento.

5.2.4. Imediatamente apds o término dajornada de trabal ho, ou quantas vezes sgja
necessario. deverdo ser rigorosamente limpos o chéo, incluidos os condutos de
escoamento de &gua, as estruturas de apoio e as paredes das &reas de manipulagdo
de alimentos.

5.2.5. Osvestiarios. sanitarios e banheiros deverao estar permanentemente limpos.
5.2.6.Asviasde acesso e 0s pétios que fazem parte daareaindustrial deverdo estar
permanentemente limpos.

5.3. Programa de higiene e desinfeccéo: Cada estabel ecimento devera assegurar
sua limpeza e desinfeccdo. N&o deverdo ser utilizados nos procedimentos de
higiene substancias odorantes e/ou desodorizantes, em qualquer de suas formas,
nas areas de manipulagéo dos alimentos, com objetivo de evitar a contaminagédo
pelos mesmos e dissimulagéo dos odores.

O pessoal deve ter pleno conhecimento da importancia da contaminacéo e dos
riscos que causam devendo estar bem capacitado em técnicas de limpeza.

5.4. Subprodutos: os subprodutos deveréo ser armazenados de maneiraadequadae
aquel essubprodutosresultantes da el aboracéo que sejam veicul osde contaminagdo
deverdo ser retirados das areas de trabal ho quantas vezes sgja necessario.

5.5. Manipulacdo, Armazenamento e Eliminacdo de Residuos. o material de
residuo devera ser manipulado deformaque se evite acontaminacdo dosalimentos
e/ou da agua potével.

Deve-seter especial cuidado emimpedir 0 acesso daspragaseresiduos. Osresiduos
deverdo ser retirados das areas de manipulacdo de alimentos e de outras areas de
trabalho, todas as vezes que seja necessario e, pelo menos umavez por dia.
Imediatamente depois da retirada dos residuos dos recipientes utilizados para o
armazenamento, todos 0s equipamentos que tenham com eles entrado em contato
dever&o ser limpos e desafetados.

A areadearmazenamento deresiduosdeverd, aindaassim, ser limpaedesinfectada.
5.6. Proibicéo de animais domésticos. deverd ser impedida a entrada de animais
em todos os locais onde se encontrem matérias primas, material de envase,
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alimentos terminados ou em qualquer das etapas de industrializacéo.

5.7.Sistema de combate as pragas

5.7.1. Devera ser aplicado um programa eficaz e continuo de combate das
pragas. Os estabelecimentos e as areas circundantes deverdo ser inspecionados
periodicamente, de forma a diminuir ao minimo os riscos de contaminagao

5.7.2. Em caso de alguma pragainvadir os estabel ecimentos dever&o ser adotados
medidas de erradicacdo. As medidas de combate, que compreendem o tratamento
com agentes quimicos e/ou hioldgicos autorizados, e fisicos, sd poderdo ser
aplicadas sob supervisdo direta de pessoas que conhecam profundamente os
riscos que estes agentes podem trazer para a sallde, especia mente se estes agentes
podem trazer para a salde, especialmente se estes riscos originarem-se dos
residuos retidos no produto.

5.7.3. Somente deverdo ser empregados praguicidas se ndo for possivel aplicar-se
com eficacia outras medidas de precaugao.

Antes de aplicagdo de praguicidas se devera ter o cuidado de proteger todos os
alimentos, equipamentos e utensilios contra a contaminacdo. Apds a aplicacédo dos
praguicidas autorizados deverdo ser limpos minuciosamente, 0 equipamento e 0s
utensilios contaminados. a fim de que antes de serem novamente utilizados sejam
eliminados todos os residuos.

5.8. Armazenamento de Substancias Perigosas:

5.8.1. Os praguicidas, solventes ou outras substancias toxicas que possam
representar risco para a salde deverdo ser etiquetados adequadamente com
rétulo no qual se informe sobre a toxidade e emprego. Estes produtos deverao ser
armazenados em sal as separadas ou armarios, com chave, especia mente destinado
a finalidade, e s6 poderao ser distribuidos e manipulados por pessoal autorizado e
devidamente treinado, ou por outras pessoas, desde que sob supervisio de pessoal
competente. Devera ser evitada a contaminagao de alimentos.

5. 8.2. Salvo quando for necessério para a higiene ou a elaboracéo, néo se devera
utilizar ou armazenar na area de manipulacdo de alimentos, nenhuma substancia
gue possa contaminé-lo.

5.9. Roupa e Objetos Pessoais. ndo deverdo ser depositados roupas nem objetos
pessoai s has areas de manipulagdo de alimentos.

6. HIGIENE PESSOAL E REQUISITOS SANITARIOS

6.1. Ensinamento de higiene: a direcéo do estabel ecimento deveratomar medidas
para que todas as pessoas que manipule alimentos recebam Instrucéo adequada e
continua em matéria de manipulacdo higiénica dos alimentos e higiene pessoal,
a fim de que saibam adotar as precaucdes necessarias para evitar a contaminagao

255



dos alimentos. Tal Instrucdo devera contemplar as partes pertinentes do presente
Regulamento.

6.2. Condices de salide: as pessoas que se saiba ou se suspeite que padecem de
algumaenfermidade ou mal que provavel mente possatransmitir-se por intermédio
dos alimentos ou sejam portadores, ndo poderdo em nenhumaérea de manipul agdo
ou operagdo de alimentos se existir a possibilidade de contamina¢do dos mesmos.
Qualquer pessoa que esteja afetada deve comunicar imediatamente a Direcéo do
estabel ecimento que esta enferma.

As pessoas que mantém contato com os alimentos durante seu trabalho devem
submeter-se aos exames médicos por intermédio dos 6érgdos competentes de satde
antes do seu ingresso e, depois, periodicamente. Também devera ser efetuado
exame médico nos trabalhadores em outras ocasides, quando existam razodes
clinicas ou epidemiol ogicas.

6.3. Doengas contagiosas: a Direcdo tomara as medidas necessarias para que
ndo se permita a nenhuma pessoa que se saiba, ou se suspeite que padece ou
€ agente de uma doenca susceptivel de transmitir-se aos alimentos, ou sgja,
portadora de feridas infectadas, infeccbes cutaneas, chagas ou diarréia, trabalhar,
sob nenhum pretexto, em qualquer area de manipulacdo de alimentos ou onde
haja possibilidade de que esta pessoa possa contaminar direto ou indiretamente
os alimentos com micro-organismos patogénicos até que o médico |he dé alta
Qual quer pessoa gque se encontre nestas condi¢des deve comunicar imediatamente
adirecdo do estabel ecimento seu estado fisico.

6.4 Ferimentos. nenhuma pessoa portadora de ferimentos podera continuar
manipulando alimentos, ou superficies em contato com alimentos, até que se
determine sua reincorporagao por determinacao profissional.

6.5. Lavagem das méos: toda pessoa que trabalhe em érea de manipulacdo de
alimentos, deveralavar as maos de maneirafrequente e cuidadosa, com agentes de
limpeza autorizados e em aguafria ou fria e quente potavel. As mados deverdo ser
lavadas antes do inicio do trabalho, imediatamente depois de lavar os sanitarios.
ap06s manipulacdo de material contaminado, e sempre que sgjanecessario. Devera
lavar-se e desinfetar-se as mé&os imediatamente depois de haver manipulado
gualquer material contaminante que possa transmitir enfermidades. Dever&o
ser colocados avisos que indiquem a obrigac8o de lavar-se as méos. Deveréo se
realizado controle adequado para garantir o cumprimento destas exigéncias.

6.6. HigienePessoal : todapessoaque estejade servico em umadreade mani pulagcéo
de alimentos devera manter-se em apurada higiene pessoal, em todas as etapas dos
trabalhos. Deverd manter-se uniformizado, protegido, cal¢ado adequadamente e
com os cabel os cobertos. Todos os elementos do uniforme deverdo ser lavaveis,
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a menos que sgjam descartavels, e manter-se limpos, de acordo com a natureza
dos trabalhos desenhados. Durante a manipulagdo das matérias primas e dos
alimentos, devem ser retirados todo e qualquer objeto de adorno como anéis,
pulseiras e similares.

6.7. Conduta Pessoal: nas areas onde sgjam manipulados alimentos devera ser
proibido todo ato que possa originar uma contaminagdo dos alimentos, como
comer, fumar, cuspir ou outras préticas anti-higiénicas.

6.8. Luvas: se paramanipular certos alimentos, forem usadas luvas estas deveréo
ser mantidas em perfeitas condicfes de limpeza e higiene: O uso das luvas nédo
dispensa o operario da obrigacéo de lavar as maes cuidadosamente.

6.9. Visitantes: consideram-se como visitantes todas as pessoas nao pertencentes
as areas ou setores onde se manipulem alimentos. Serdo tomadas precaucdes
para impedir que os visitantes contaminem os alimentos nas areas onde estes
s80 manipulados. As precaucdes podem incluir o uso de roupas protetoras. Os
visitantes devem cumprir as disposi¢des recomendadas nositens 5.9,6.3, 6.4 €6.7
do presente Regulamento.

6.10. Supervisdo: as responsabilidades do cumprimento, por parte de todo
0 pessoal, com respeito aos requisitos assinalados nas segdes 6.1 a 6.9. é de
responsabilidade. especifica dos supervisores competentes.

7. REQUISITOS DE HIGIENE NA ELABORACAO

7.1. Requisitos aplicaveis a matéria prima

7.1.1 O estabel ecimento ndo deve acertar nenhuma matéria prima ou ingrediente
que contenha parasitas micro-organismos ou substancias toxicas, decompostas ou
estranhas. que ndo possam ser reduzidas a nivel's aceitaveis, pelos procedimentos
normais de classificagdo e/ou preparagao ou elaboragao.

7.1.2. As matérias primas ou ingredientes deverdo ser inspecionados e classificados
antes de seguirem paraalinha de fabricacao/el aboracao, e, se necessério, deveréo
passar por controles laboratoriais. Na elaboracéo so deverdo utilizar-se matérias
primas ou ingredientes limpos e em boas condicdes.

7.1.3. As matérias primas ou ingredientes armazenados nas dependéncias do
estabel ecimento deverdo ser mantidos em condi¢des que evitem asuadeterioragéo,
protgja-os contra a contaminacdo e reduza as perdas ao minimo. Devera se
assegurar a adequada rotatividade dos estoques de matérias primas e ingredientes.
7.2. Prevencdo da Contaminacdo Cruzada

7.2.1. Deverdo ser tomadas medidas eficazes para evitar a contaminacdo do
material alimenticio por contato direto ou indireto com o material contaminado,
gue se encontre nas fases iniciais do processamento.
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7.2.2. As pessoas que manipulem matérias primas ou produtos semi-elaborados
e que apresentem o risco de contaminar o produto acabado, ndo devem entrar
em contato com nenhum produto acabado enquanto nao tenham trocado a roupa
de protecdo usada durante o aludido procedimento e que esteve em contato ou
foi manchada com as matérias primas ou produtos semi-elaborados. Além destes
procedimentos que inclui em conseguéncia, 0 uso de outra roupa limpa, essas
pessoas devem cumprir o determinado nositens 6.5. € 6.6.

7.2.3. Existindo a probabilidade de contaminagao, as pessoas devem lavar bem as
mMa&os entre umae outramani pulagdo de produtos, nas diversas fases de el aboracéo.
7.2.4. Todo o egquipamento que entrou em contato com matérias primas ou com
material contaminado devera ser rigorosamente limpo e desinfetado antes de ser
utilizado para produtos ndo contaminados.

7.3. Emprego da Agua

7.3.1. Como principio geral, namanipulacdo dos alimentos so devera ser utilizada
agua potével.

7.3.2. Desde que autorizado pelo 6rgdo competente, podera utilizar-se agua néo
potavel para a producdo de vapor e outros fins andlogos, ndo relacionados com os
alimentos.

7.3.3. A &guarecircul adapode ser novamente utilizada desde que tratadae mantida
em condicdes tais que seu uso ndo apresente risco para a salde. O processo de
tratamento devera manter-se sob constante vigilancia. Excepcionalmente, agua
recirculada que ndo recebeu novo tratamento podera ser utilizada naquelas
condicdes em que seu emprego nao represente risco a salide nem contamine a
matéria prima ou produto acabado.

Paraaaguarecirculadadeverdhaver um sistemaseparado dedistribui¢do que possa
ser facilmente identificado. Os tratamentos de agua recirculada e sua utilizagao
em qualquer processo de elaboracdo dealimentos, deverdo ser aprovados pelo
0rgdo competente.

As situagBes particulares indicadas nos itens 7.3.2. e 7.3.3, deverdo estar em
concordancia com o disposto 4.1.3.12.4. do presente Regulamento.

7.4. Elaboragédo

7.4.1. A elaboragdo devera ser realizada por pessoa capacitado e supervisionada
por pessoal tecnicamente competente.

7.4.2. Todas as operacdes do processo de producao, incluidaaembal agem, deverdo
realizar-se sem demoras inuteis e em condi¢des que excluam toda a possibilidade
de contaminacdo, deterioracdo ou proliferacdo de micro-organismos patogénicos
e causadores de putrefacao.

7.4.3. Os recipientes deverdo ser tratados com o devido cuidado, para evitar toda
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possibilidade de contaminagéo do produto elaborado.

7.4.4. Os métodos de conservagdo e 0s controles necessarios deverdo ser tais
gue protejam contra a contaminacdo ameaca de risco a salde publica e contra a
deterioracdo dentro dos limites da prética comercial corretas.

7.5. Embalagem

7.5.1. Todo o material empregado naembal agem devera ser armazenado em locais
destinados a finalidade, e em condi¢des de sanidade e limpeza. O material deve
ser apropriado parao produto que vai ser embalado para as condicles previstas de
armazenamento, ndo devendo transmitir ao produto substancias indesejaveis que
ultrapassem oslimitesaceitaveispel o Orgéo competente. O material deembalagem
deverd ser satisfatério e conferir protegdo apropriada contra a contaminagao.
7.5.2. As embalagens ou recipientes ndo deverdo ter sido utilizados para nenhum
fim que possa causar a contaminagao do produto.

Sempre que sgja possivel, as embal agens ou reci pientes deverao ser inspecionados
imediatamente antes do uso, com o objetivo de que se assegure 0 seu bom estado g,
se necessario, limpos e/ou desinfetados; quando lavados, deverao ser bem enxutos
antes do envase. Na érea de embalagem ou envase s6 deverdo, permanecer as
embal agens ou reci pientes necessarios.

7.5.3. O envase devera redizar-se de modo que se evite a contaminagdo do
produto.

7.6. Direcdo e Supervisio

Otipodecontrol e e dasupervisao necessarios dependerado volume e caracteristica
da atividade, e dos tipos de alimentos. Os diretores deverdo ter conhecimentos
suficientes sobre os principios e praticas de higiene dos alimentos, para que
possam julgar os possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e supervisao eficazes.
7.7. Documentacdo e Registro

Em funcdo do risco inerente ao alimento, deverdo ser mantidos registros
apropriados da elaboracdo, producdo e distribuicdo, conservando-os por um
periodo superior ao da duracdo minima do alimento.

8. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DE MATERIAS PRIMAS E
PRODUTOSACABADOS.

8.1. As matérias primas e os produtos acabados deverdo ser armazenados e
transportados em condi¢des tais que impecam a contaminacdo e/ou a proliferacdo
de micro-organismos e protejam contra a alteracdo do produto e danos aos
recipientes ou embal agens.

Durante o armazenamento deverd ser exercida uma inspecdo periodica dos
produtos acabados, com o objetivo de que s6 sejam liberados alimentos aptos
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para o consumo humano e se cumpram as especificagdes aplicaveis aos produtos
acabados, quando estas existam.

8.2. Os veiculos de transporte pertencentes a empresa alimenticia ou por esta
contratados deverdo estar autorizados pelo érgdo competente.

Os veiculos de transporte dever&o realizar as operagdes de carga e descarga fora
dos locais de elaboragdo dos aimentos, devendo ser evitada a contaminac&o
destes e do ar pelos gases de combust&o.

Os veiculos destinados ao transporte de alimentos refrigerados ou congelados
devem dispor de meios que permitam verificar a umidade , quando necessario, ¢ a
temperatura, que deve ser mantida dentro dos niveis adequados

9. CONTROLE DE ALIMENTOS: é conveniente que o estabelecimento

instrumente os controles de laboratério com metodol ogia analitica reconhecida,
gue se considere necessaria para assegurar alimentos aptos para 0 consumo.
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17 Portaria N° 46, de 10 de Fevereiro de 1998

Ana Amélia Nunes Puppio
Rafael Fagnani

A Portaria 46 € um manual de implantacdo do Sistema de Andise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) para industrias de produtos
de origem animal fiscalizadas pelo Servico de Inspe¢ao Federal (SIF).

O sistema APPCC, da sigla origina em inglés HACCP (Hazard
Analisys and Critical Control Points) teve sua origem na década de 50 em
indUstrias quimicas na Gr&Bretanha. Nos anos 70 foi incorporado pela
NASA, auxiliando a inocuidade de alimentos de astronautas.

Esse sistema é um programa de prevencdo, sendo fundamentado na
identificacdo dos perigos a seguranca alimentar e nas medidas para o seu
controle. Além da Portaria 46, o sistema APPCC/PAS estéd normatizado
pela Portaria n® 1.428 do Ministério da Salde (1993) e pela NBR 14.900
da ABNT (2002). Todas as regulamentagdes descrevem os requisitos para a
implantacéo em qualquer estabel ecimento alimenticio.

Referéncias

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Portaria n° 46,
de 10 de fevereiro de 1998. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 16 mar. 1998.
Secéo 1, p.45-49.
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ANEXOS:

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA EABASTECIMENTO.
GABINETE DO MINISTRO

PORTARIA N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE 1998

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 87, Paragrafo
anico, inciso I, da Constituicdo Federal, tendo em vista 0 Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal, aprovado pelo
Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952, e

Considerando a necessidade de adequagéo das atividades do Servico de Inspecéo
Federal - SIF aos modernos procedimentos adotados no controle higiénico-
sanitario das matérias-primas e dos produtos de origem animal;

Considerando a necessidade de atendimento aos compromissos internacionais
assumidos no émbito da Organizacdo Mundial de Comércio e consequientes
disposi¢des do Codex Alimentarius, assim como no do MERCOSUL, resolve:
Art. 1° Ingtituir o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle -
APPCC a ser implantado, gradativamente, nas indUstrias de produtos de origem
animal sob o regime do Servico de Inspecéo Federal - SIF, de acordo com o
MANUAL GENERICO DE PROCEDIMENTOS, anexo a presente Portaria.

§ 1° Na implantacdo do Sistema APPCC, o Servico de Inspecdo Federa - SIF
obedecerd um cronograma especialmente preparado e adotara 0s manuais
especificos por produto e o de auditoria do Sistema.

§ 2° Os manuais especificos por produto e o de auditoria do Sistema APPCC serdo
submetidos a consulta publica com o objetivo de receber sugestfes por parte de
interessados, antes de serem aprovados pela Secretaria de Defesa Agropecuéria
- DAS.

Art. 2° Incumbir a SDA de instituir Comités Técnicos com a finalidade de
coordenar e orientar a execucao das atividades de implantacao do Sistema APPCC
nos estabelecimentos de carne, leite, ovos, mel e produtos derivados, ficando
convalidados os Comités Técnicos Intersetoriais - CTl, anteriormente instituidos
nos estabel ecimentos de pescado e derivados.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicac&o.

ARLINDO PORTO

Publicado no Diario Oficial da Unido de 16/03/1998 . Secdo 1 , Pagina 45-49.
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MANUAL GENERICO DE PROCEDIMENTOS PARA APPCC EM
INDUSTRIAS DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

INTRODUCAO

Modernamente observa-se em todo 0 mundo um rapido desenvolvimento e
aperfeicoamento de novos meios e métodos de deteccdo de agentes de natureza
biol 6gi ca, quimi caefisi cacausadoresdemol éstiasnossereshumanosenosanimais,
passiveis de veiculagdo pelo consumo de alimentos, motivo de preocupacéo de
entidades governamentais e internacionais voltadas a salide publica.

A0 mesmo tempo, avolumam-se as perdas de alimentos e matérias-primas em
decorréncia de processos de deterioracdo de origem microbiol6gica, infestacdo
por pragas e processamento industrial ineficaz, com severos prejuizos financeiros
asindustrias de alimentos, a rede de distribuicdo e aos consumidores.

Face a este contexto, as novas exigéncias sanitarias e aos requisitos de qualidade,
ditadostanto pel omercadointerno quanto pel osprincipai smercadosinternacionais,
0 governo brasileiro, juntamente com a iniciativa privada, vem desenvolvendo,
desde 1991, a implantacdo em carater experimental do Sistema de Prevengdo e
Controle, com base naAndlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle- APPCC,
do inglés “HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS -
HACCP".

Este Sistema ¢ uma abordagem cientifica e sistematica para o controle de processo,
elaborado para prevenir a ocorréncia de problemas, assegurando que os controles
sd0 aplicados em determinadas etapas no sistema de producéo de alimentos, onde
possam ocorrer perigos ou situagdes criticas.

Este Sistema, hoje adotado pelos principais mercados mundiais, basicamente
assegura que os produtos industrializados:

a) sejam elaborados sem riscos a salde publica;

b) apresentem padrfes uniformes de identidade e qualidade;

¢) atendam as legislacBes nacionais e internacionais, no que tange aos aspectos
sanitérios de qualidade e de integridade econdmica.

Ossistemastradi cionaisde I nspecéo e Controle daQualidade, face asnecessidades
de melhorarem seu desempenho quanto a eficiéncia, eficacia e relevancia social
na atividade de assegurar a qualidade dos alimentos, dentro de um sistema de
gerenciamento da qualidade do processo industrial, passaréo a utilizar como
meio auxiliar este Sistema, que pela sua concepcao e filosofia, além de assegurar
os objetivos propostos, torna mais eficaz o Servigo de Inspecdo Federal. Cabe
destacar que o APPCC n&o é um Sistema de I nspecéo.

Destaca-se também a exigéncia dos Estados Unidos e da Unido Européia,
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em seus conceitos de equivaléncia de sistemas de inspecdo, da aplicacdo de
programas com base no Sistema de APPCC. Nos Estados Unidos, o sistema foi
tornado mandatério, a partir de Janeiro de 1997, para as industrias carneas com
implementacdo gradativa.

Dessarte, além de tratar-se de um mecanismo de prevencdo e controle que atinge
0 segmento de industrializaggo dos produtos de origem animal, sua implantacéo
passaaser imprescindivel nareorientacdo dos programas nacionais dagarantiada
qualidade destes produtos para atendimento as exigéncias internacionais.

Este Manual pretende contribuir, de forma clara e objetiva, com as industrias de
produtos de origem animal de grande, médio e pequeno porte, visando propiciar
os beneficios do sistema de APPCC, que entendemos sgjam 0s seguintes:

a) conferir um caréter preventivo as operacfes do processo de industrializacao;

b) orientar para uma atencdo seletiva nos pontos criticos de controle;

C) sistematizar e documentar 0s pontos criticos;

d) garantir a producdo de alimentos seguros;

) oferecer oportunidade de incrementar a produtividade e a competitividade.

O Ministério da Agricultura e do Abastecimento, através do Departamento de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal, dispde-se a orientar o plangjamento e a
implantac&o de planos de APPCC nas empresas que industrializam produtos de
origem animal sob Inspecéo Federal.

OBJETIVOS

O objetivo deste Manual éfornecer asindistrias sob |nspecdo Federal asdiretrizes
basicas para apresentagdo, implantacdo, manutengdo e verificagdo do Plano de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle -APPCC, assegurando que 0s
produtos:

a) sgjam elaborados sem perigos a Saude Publica;

b) tenham padrdes uniformes de identidade e qualidade;

c) atendam as | egislacdes nacionais e internacionais sob 0s aspectos sanitarios de
gualidade e de integridade econémica;

d) sgjam elaborados sem perdas de matérias-primas;

€) sgjam mai s competitivos nos mercados naciona e internacional.

CAMPO DE APLICACAO

Este Manual, elaborado de acordo com os principios do Sistema APPCC, aplica-
se aos estabel ecimentos de produtos de origem animal que realizam o comércio
interestadual e/ou internacional.

A inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem anima tem seus
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fundamentos técnico-cientificos e juridicos, procedimentos ¢ mandamentos
administrativos inseridos em lei especifica, mais precisamente Lei 1283, de
18/12/50 (D.O.U. de 19/12/50).

Estalei, por suavez, dalastro aos Decretos 30.691, de 20/3/52 e 1255, de 25/6/62, o
primeiro, aprovando o Regulamento dalnspegdo Industrial e Sanitariade Produtos
de Origem Animal (RII1SPOA) e 0 segundo, aterando-o. Maisrecentemente, aLei
7889, de 23/11/89 (D.O.U. de 24/11/89), dém de disciplinar as san¢les relativas
as infragdes a legislagdo dos produtos de origem animal, veio redefinir as areas de
competéncia da Unido, dos Estados e dos Municipios na fiscalizagdo dos produtos
emtela

Conforme dispdem estas leis, a Unido, mais especificamente, o Ministério da
Agricultura, através do seu 0rgdo especializado (DIPOA), tem a competéncia da
inspecdo industrial e sanitariados produtos de origem animal nos estabel ecimentos
gue realizam o comércio interestadua e internacional, enquanto que, para
0s estabelecimentos que realizam o comércio intermunicipal e municipal, a
competéncia dessa inspecao €, respectivamente, das unidades da Federacéo e dos
Municipios.

CONDICOES GERAIS

Para a implantagdo do Sistema de APPCC na indUstria sob inspegdo federal,
alguns requisitos s&o bésicos.

Sensibilizacdo paraa Qualidade

O dirigente da empresa deve estar sensibilizado para os beneficios e dificuldades
relativos as mudancas de comportamento necessérias ao sucesso, na adocdo da
gestéo pela qualidade em sua empresa.

Comprometimento da Direcdo da Empresa com o Plano Para que o Sistema de
APPCC tenha sucesso, a Diregdo da empresa deve estar comprometida com o
plano. Esse comprometimento implica conhecimento dos custos e beneficios,
decorrentes da implantagdo do mesmo, incluindo também a necessidade de
investimento na educacdo e na capacitacéo do corpo funcional com relacéo ao
Sistema de APPCC.

Capacitacéo

Implica na elaboracéo de um programa de educacado e treinamento nos principios
de APPCC, envolvendo todo o pessoal responsavel, direta e indiretamente, pelo
desenvolvimento, implantagdo e verificagdo (Auditoria Interna do Programa).
Implantagdo e Execugdo

A empresa deve fornecer as condicdes previstas neste Manual para que o Sistema
de APPCC sgja implantado e cumprido. Os procedimentos de controle da
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qualidade, baseados no APPCC, devem ser especificos para cada industria e cada
produto.

Responsabilidade

E de responsabilidade da DirecBio-Geral e do nivel gerencia das empresas
assegurar que todo o corpo funcional esteja conscientizado da importancia da
execucdo das atividades do Programa ou Plano de APPCC.

DEFINICOES

Sistema APPCC

E um sistema de analise que identifica perigos especificos e medidas preventivas
para seu controle, objetivando a seguranca do alimento, e contempla para a
aplicagdo, nas industrias sob SIF, também os aspectos de garantia da qualidade e
integridade econdmica.

Baseia-se na prevencgao, eliminac&o ou reducdo dos perigos em todas as etapas da
cadeia produtiva.

Constitui-se de sete principios basicos, a saber:

1. identificacdo do perigo;

2. identificacdo do ponto critico;

3. estabelecimento do limite critico;

4. monitorizacao;

5. acles corretivas,

6. procedimentos de verificacao;

7. registros de resultados.

Perigo: causas potenciais de danos inaceitaveis que possam tornar um alimento
improprio a0 consumo e afetar a salde do consumidor, ocasionar a perda da
qualidade e da integridade econdmica dos produtos. Genericamente, o perigo €
gualquer uma das seguintes situacoes.

- presenca inaceitdvel de contaminantes bioldgicos, quimicos ou fisicos na
matéria-prima ou nos produtos semi-acabados ou acabados;

- crescimento ou sobrevivéncia inaceitavel de micro-organismos patogénicos
e a formagdo inaceitavel de substéncias quimicas em produtos acabados ou
semiacabados, na linha de producdo ou no ambiente;

- contaminagcdo ou recontaminacdo inaceitavel de produtos semi-acabados ou
acabados por micro-organismos, substancias quimicas ou materiais estranhos,

- ndo conformidade com o Padr&o del dentidade e Qualidade (Pl Q) ou Regulamento
Técnico estabelecido para cada produto.
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Risco: € a probabilidade de ocorréncia de um perigo a salide publica, de perda da
gualidade de um produto ou alimento ou de suaintegridade econémica.

Andlise de Risco: consiste na avaliagdo sistematica de todas as etapas envolvidas
na producdo de um alimento especifico, desde a obtengdo das matérias-primas até
o uso pelo consumidor final, visando estimar a probabilidade da ocorréncia dos
perigos, levandose também em consideracdo como o produto serd consumido.

Ponto de Controle: qualquer ponto, operacado, procedimento ou etapa do processo
de fabricacéo ou preparacdo do produto que permite controle de perigos.

Ponto de Controle Critico (PCC): qualquer ponto, operacdo, procedimento ou
etapa do processo de fabricagcdo ou preparacdo do produto, onde se aplicam
medidas preventivas de controle sobre um ou mais fatores, com o objetivo de
prevenir, reduzir a limites aceitaveis ou eliminar os perigos para a salide, a perda
da qualidade e a fraude econdmica.

Limite Critico: valor ou atributo estabelecido, que nao deve ser excedido, no
controle do ponto critico.

Desvio: falha no cumprimento ou ndo atendimento de limite critico, denotando
este estar sub ou sobrepassado.

MedidaPreventiva: procedimentos ou fatores empregados nas etapas ou processos
de producdo que visam controlar um perigo a salde, de perda da qualidade de um
produto ou alimento ou de sua integridade econémica.

Monitorizacdo: seqiiéncia plangjada de observacBes ou medicdes devidamente
registradas para avaliar se um PCC esta sob controle.

Acgodes Corretivas: a¢des a serem adotadas quando um limite critico é excedido.

Verificagdo: uso de métodos, procedimentos ou testes, executados sistematicamente
pela empresa, para assegurar a efetividade do programa de garantia da qualidade
com base no sistema de APPCC aprovado.

Plano APPCC: documento escrito que descreve os procedimentos e o0s
compromissos a serem assumidos pela indUstria de produtos de origem animal,
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através do programa de controle de qualidade dindmico, fundamentado nos
principios do Sistema APPCC.

Leiaute (Lay-out): distribuicdo fisica de elementos num determinado espaco,
dentro de um ambiente industrial.

Diagrama Operacional: é umarepresentagao grafica de todas as etapas operacionais,
em sequiéncia ordenada, na elaboracdo de cada produto.

Fluxograma da Produgao: ¢ a esquematizagdo seqiiencial e o memorial descritivo
detalhando as etapas do processo de elaboracdo do produto.

Organograma: € uma representacdo grafica ou diagrama que mostra as relagdes
funcionais entre os diversos setores da empresa.

Arvore decisoria para identificagio do PCC: seqiiéncia logica de questdes para
determinar se a etapa do processo é um PCC.

Garantia da Qualidade: todas as acfes plangjadas e sistematicas necessarias
para prover a confiabilidade adequada de que um produto atenda aos padroes de
identidade e qualidade especificos e aos requisitos estabelecidos no sistema de
APPCC.

Controle da Qualidade: consiste nas técnicas operacionais e agdes de controle
realizadas em todas as etapas da cadeia produtiva, visando assegurar a qualidade
do produto final.

Lote: uma colegdo de unidades especificas de uma matéria-prima ou produto com
caracteristicas uniformes de qualidade, tamanho, tipo e estilo, t&o uniformemente
quanto possivel, identificado de forma comum e unica, sempre produzido durante
um ciclo de fabricagdo ou ndo mais de um periodo de produgao.

Limite de Seguranca (ou operacional): valor ou atributo mais estreito ou restrito
gue o limite critico e que é parametro utilizado para reduzir o risco.

DESENVOLVIMENTO DAS ETAPAS PARA ELABORACAO E
IMPLANTACAO DO PLANO DEAPPCC
O Plano APPCC é desenvolvido por meio de uma sequiéncia légica de etapas,
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assim distribuidas:

12ETAPA - Formacdo da Equipe

2% ETAPA - Identificagdo da Empresa

FETAPA - Avaliacdo dos Pré-requisitos

42ETAPA - Programa de Capacitacdo Técnica

52 ETAPA - Seqliéncialdgica de Aplicacéo dos Principios do APPCC

62 ETAPA - Encaminhamento da Documentac&o paraAvaliagéo pelo DIPOA
TAETAPA - Aprovacdo, Implantacdo e Validacdo do Plano APPCC

DESENVOLVIMENTO DAS ETAPAS PARA A ELABORACAO E
IMPLANTACAO DO PLANO DE APPCC

12 ETAPA - Formacdo da Equipe responsavel pela elaboracéo e implantacdo do
Plano de APPCC

Dentro de um estabelecimento industrial, o primeiro passo para desenvolver
um plano de APPCC ¢é a organizacdo de uma equipe responsavel pela sua
elaboracdo e implantacdo. A referida equipe deve ser constituida de pessoal
gue esteja familiarizado com os produtos, seus métodos de elaboracdo e com o
estabel ecimento produtor.

Essa equipe deve ser selecionada cuidadosamente. Seus possiveis integrantes
podem incluir: gerente, microbiologistas, compradores, técnicos especializados,
capatazes, chefes de sec¢Oes especificas e operarios, coordenados por um
responsavel técnico do controledaqualidade, devidamente capacitado em APPCC.
Deve-se ressdltar, ainda, que os integrantes da equipe devem ser pessoas com
grande poder de convencimento, lideranga e capacidade de multiplicagé&o
dos conhecimentos obtidos e formadores de opinido, de modo a possibilitar
a penetracdo dos conceitos contidos no programa nos diversos setores do
estabel ecimento industrial e afacilitar a sensibilizagdo de todo o corpo funcional
para aimportancia desse plano.

2% ETAPA - Identificagdo da Empresa

A - Identificagdo Completa da Empresa

Na apresentacdo do plano APPCC deverdo constar as seguintes informagoes:

- Nome da empresa responsavel (razéo social);

- endereco completo (localizagdo, CEP, fone, fax, telex, caixa postal);

- no deregistro no SIF;

- categoria do estabel ecimento;

- relacionar produtos elaborados;

- destino da producéo:

. mercado naciona;
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. mercado internacional (paises importadores).

B - Organograma da Empresa

A organizacdo do estabelecimento industrial devera ser apresentada em forma
de diagrama, com indicacdo dos setores que efetivamente participam do
desenvolvimento, implantagdo e manutencéo do Plano de APPCC. Naelaboracéo
do organograma, o posicionamento do Setor de Garantia da Qualidade devera
estar diretamente ligado a Direcdo-Geral da Empresa.

. Definicdo das fungdes e atribui¢des dos membros integrantes do organograma Na
implantagdo de um plano de APPCC, a clara definicdo das fungdes e atribui¢des
dos responsaveis pela elaboracdo, implantacdo, acompanhamento e revisdo do
programa é de fundamental importancia, como apresentado a seguir:

. Direcéo Gera

Responsavel da empresa, que deve estar comprometido com a implantacdo do
plano de APPCC, analisando-o e revisando-o sistematicamente, em conjunto com
0 pessoal de nivel gerencial.

. Pessoal de nivel gerencial

Responsavel pelo gerenciamento dos diversos processos da empresa, incluindo
producédo, compras, vendas e garantia da qualidade, participando da revisdo
periddicado plano junto a Direcéo Geral. Responsavel pelaimplantacéo do Plano
de APPCC

Subordinado diretamente a Direcdo-Geral, que deve elaborar, implantar,
acompanhar, verificar e melhorar continuamente o processo.

E muito importante ressaltar ainda que, na implantacdo do Plano de APPCC, é
fundamental a participagéo e o envolvimento de todas as pessoas dos diferentes
setores da empresa no desenvolvimento do programa. A integrac&o dos setores e
a conscientizacdo das pessoas quanto a suaimportancia € essencial para o sucesso
do mesmo.

Visando assegurar a eficiéncia do Plano, algumas exigéncias sdo necessarias:

a) Relativas ao técnico:

- estar motivado paraaimportanciado Plano deA PPCC etotal mentecomprometido
com seus resultados, evidenciados no desempenho de suas funcdes e atribuicdes
durante a execugdo de todo o processo;

- possuir experiéncia comprovada no setor industrial de laticinios ¢ demonstrar
conhecimento em conceituagao do Plano de APPCC, tecnol ogia de processamento
de produtos lacteos, procedimentos de higiene e sanitizacdo, andlise sensorial,
nocdes bésicas de microbiologia, métodos de avaliacéo fisico-quimica e planos
de amostragem;

- ter perfil multiplicador, de modo a repassar para outros participantes do corpo
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técnico todo o conhecimento obtido durante a fase de capacitacdo (3a etapa);

- ter poder de decisfo diante de todos os aspectos técnicos do plano;

- ser 0 elemento de contato direto para os assuntos referentes ao Plano junto a
Direcédo-Geral da Empresa e ao Servico de Inspecéo Federal;

- ter formacao universitaria ou técnica compativel com o exercicio dessas fungdes.
b. Relativas a Empresa:

- possibilitar total acesso do técnico a Direcdo-Geral e prover todo 0 apoio
necessario para a execugao de suas atividades;

- promover acapacitacdo do técnico, comprometendo-seeminvestir continuamente
em treinamentos especificos para o desempenho de suas fungoes;

- promover eventos de sensibilizagdo de modo a conscientizar o corpo funcional
daimportancia daimplantagéo e desenvolvimento do plano de APPCC.
FETAPA

- Avaliacdo dos Pré-requisitos para o Sistema APPCC

Nesta fase, a equipe de trabalho responsavel pela elaboracdo do plano devera
realizar estudos visando analisar asituacao do estabel ecimento etracar aestratégia
para alcangar os objetivos finais.

Em verdade, estes pré-requisitosreferem-se aaspectos que namaior partejaforam
disciplinados pelo DIPOA ou estdo em fase de disciplinamento e que, na prética,
sdo controlados nos estabelecimentos sob inspecdo federal. A inclusdo neste
Manual representa tdo somente uma chamada com referéncia a sua importancia
dentro do Sistema APPCC.

Assim, 0s seguintes aspectos devem ser analisados:

1. Leiaute (Lay-out) do estabelecimento

O objetivo deste estudo ¢ fazer um diagnoéstico da estrutura fisica existente, sua
adequabilidade aos processos dos produtos elaborados, identificando possiveis
ocorréncias de contaminagdes cruzadas.

1.1 Recepcéo

Neste item, a equipe de trabalho deve analisar possiveis alteracdes das matérias-
primas em decorréncia do tempo de espera para descarga e da infraestrutura
existente para o desenvolvimento dos trabalhos.

1.2 Estocagem da matéria-prima

No local de estocagem deve-se estudar ndo so a organizagdo das matériasprimas e
as facilidades da realizacdo da inspeco visual, como também as possiveis
flutuacdes de temperatura que possam acarretar prejuizos a qualidade.

1.3 Fase de preparacéo da matéria-prima

Entende-se por fase de preparacéo da matéria-prima qualquer etapa do processo
industrial em que o produto sofra algum tipo de manipul agdo.
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Nesta etapa, a equipe deve centralizar a atencdo na temperatura ambiental, nas
possivei salteraces sofridas pel asmatérias-primas com rel agdo ao tempo de espera
nas diferentes fases tecnoldgicas da producéo, nos equipamentos envolvidos e
suas possiveis implicagdes com a qualidade higiénico-sanitaria do produto final.
1.4 Localizag&o dos setores de estocagem de embal agens, ingredientes e aditivos
Também, nestes setores, deve-se atentar paraas possiveis alteracfes sofridas pelos
produtos em decorréncia de condi¢bes inadequadas de estocagem.

1.5 Setor de elaboracéo

O enfoque deve ser dirigido aos riscos de contaminagdes cruzadas entre matérias-
primas e ingredientes destinados a elaboracdo de produtos com diferente
microbiota. O tempo de retencdo do produto em processo e a temperatura de
manutenc¢ao s80 outros aspectos a serem considerados no controle do crescimento
de micro-organismos indesejaveis no produto final.

1.6 Setor de embalagem

A embalagem, em aguns casos, pode carrear micro-organismos aos produtos
elaborados, comprometendo a inocuidade dos mesmos. Também as implicactes
dos tipos de embalagens na vida de prateleira pretendida para os produtos e as
condi¢des de distribuicdo e exposi¢cdo no varejo devem ser consideradas, assim
como o tratamento a que estas embal agens sdo submetidas antes do uso.

A temperatura ambiente do setor de embalagem, por questdo de conforto dos
operarios, nem sempre € aquela desgjavel a protecdo dos produtos, propiciando,
algumas vezes, o crescimento de micro-organismos. Portanto, nesta situacéo, o
curto tempo deretencdo dos produtos nestafase do processo € de sumaimportancia
para o controle de germes indesgjaveis.

1.7 Estocagem do produto final

E importante considerar, durante a estocagem dos produtos, a compatibilidade
dos mesmos com a temperatura de armazenamento recomendada para garantir a
qualidade higiénico-sanitéria desejavel. Outro fator deste mesmo item diz respeito
a possibilidade de contaminacdo cruzada.

1.8 Expedicao

Pelas mesmas razdes expostas no item 1.6, o transito do produto pela expedicao
deve ser tdo rgpida quanto possivel, evitando-se assim que 0 mesmo sofra algum
tipo deateracdo. Damesmaforma, devem ser propiciadasfacilidadesoperacionais
visando agilizar o fluxo do produto pelo setor.

2. Manutencéo das instal acbes

Além dos aspectos relacionados com a manutencado das instal agdes propriamente
ditas e suas implicagdes na higiene ambiental, a natureza do material utilizado na
construgdo de pisos, paredes e teto, considerando a eficiéncia dos procedimentos
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de limpeza e sanificacdo, deve receber especial atencdo da equipe responsavel
pela elaboracédo e implantacdo do plano APPCC.

A distribuicdo dos equipamentos acessorios (redes de &gua, vapor e frio) na area
industrial ndo deve estar disposta sobre equi pamentos utilizados no processamento
de alimentos paraevitar possiveisfontes de contaminagao, principal mente quando
s8o utilizados equipamentos abertos na industrializac&o dos produtos.

A disposicéo da rede coletora de aguas residuais também deve ser analisada,
particularmente quanto a distancia entre os ralos, a disposicdo dos equipamentos
e ao fluxo dessas aguas.

3. Equipamentos

A natureza dos equipamentos, as caracteristicas das superficies que entram em
contato com os produtos, a possibilidade de transferéncia de odores aos alimentos,
as facilidades de montagem e desmontagem com vistas aos procedimentos de
limpeza, sanificagdo ¢ as dificuldades para inspecdo visual sdo aspectos a serem
considerados visando a elaboracdo e implantacdo do plano APPCC.

4. Agua de abastecimento

Um dos mais importantes aspectos envolvidos na producéo de alimentos €, sem
duvida, a qualidade da &gua de abastecimento, além do controle da qualidade
e quantidade do gelo utilizado. Os aspectos fisico-quimicos e a qualidade
microbiol 6gica, aorigem daaguautilizada, suavazao (sefor o caso) e acapacidade
de estocagem devem ser analisadas com relacéo as necessidades dos diferentes
processos industriais.

5. Salde dos operérios e habitos higiénicos

Os manipuladores de alimentos sdo, muitas vezes, responsaveis pela veiculacdo
aos alimentos de micro-organismos causadores de enfermidades ao homem. As
condi¢Bes de salide dessas pessoas, a higiene pessoal (roupas, cabel os, unhas, etc.)
€ 0s habitos higiénicos (antes, durante e ap0s os trabal hos, ao sair e ao retornar ao
servico, aposautilizacio de sanitérios, antes e depois dasrefei cbes) sdo fatoresque
devem ser considerados com vistas a elaboracéo do plano. A educacdo sanitéria
deve ser voltada a manutencéo de habitos e atividades higiénicas, treinamento
sistematico do pessoa e condicBes de salide do pessoal.

Os operarios devem ser examinados periodicamente por servico médico e serem
certificados como aptos a manipular alimentos.

6. Controle de insetos e roedores

E notdrio que insetos e roedores podem comprometer a higiene dos alimentos.
Assim, o desenvolvimento de um programa de combate a insetos e roedores é
outra medida preparatéria aimplementacéo do plano APPCC.

Deve constar do plano:
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1. memorial descritivo do processo;

2. produtos quimicos empregados e seus respectivos antidotos;

3. empresa responsavel (no caso de terceiros) e responsabilidade técnica;

4. planta de situacao do estabelecimento com identificacdo dos locais de colocacao
de produtos (area externa) e armadilhas (areas internas);

5. modelos de relatérios de controles e providéncias.

7. Limpeza e sanificagdo

A elaboragdo de um programa de limpeza ¢ sanificagao, envolve multiplos fatores
relacionados, ndo sd com as instalacBes e equipamentos, mas também com o
tipo de residuo a ser removido, observadas as especificagcdes e propriedades dos
agentes de limpeza e sanificagdo, freqiiéncia de aplicacgdo e critérios utilizados na
avaliagéo deste plano.

Deve constar do plano a relagdo dos produtos empregados com as respectivas
autorizaces de uso pelo DIPOA e, ainda, métodos de controle de limpeza de
superficie.

8. Afericdo dos instrumentos

A afericéo periddica dos instrumentos de controle de temperatura, peso e outros
parémetros relacionados com os padrdes de identidade e qualidade dos alimentos
constitui-se em outro pré-requisito aimplantacdo do plano APPCC.

9. da matéria-prima e ingredientes

Na producdo de alimentos, quando se pretende um produto de qualidade
garantida, é necessario conhecer ndo somente a microbiota das matérias-primas e
ingredientes envolvidos no processamento, mas também o grau de contaminagéo
destes mesmos componentes.

10. Procedimentos de recolhimento do produto final

No estabelecimento industrial de produtos de origem animal devem existir formas
para recolhimento do produto final no mercado de sua destinacdo, através de
um setor ou responsavel para assegurar o cumprimento das agdes necessarias,
caso sgjam detectados problemas para a salide publica, perda de qualidade ou de
integridade econdmica apo6s a distribuicéo dos produtos.

Nos programas de recol himento, alguns requisitos sdo basicos, tais como:

a) anomenclatura correta dos produtos;

b) as identifica¢des corretas da data de fabricag¢do, do prazo de validade e das
condicdes de conservagao dos produtos;

¢) identifica¢do do lote do produto comercializado, que pode ser de um dia ou do
turno da producédo, desde que sgja obtido sob condicdes uniformes de controle a
partir do recebimento da matéria-prima;

d) o controle dos canais de distribuicdo e comercializagdo;
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€) controle dos registros que devem ser arquivados, ordenadamente, por um
periodo de pelo menos dois anos, apos vencido o prazo de validade do produto;

f) é recomendavel que sgja colocado na embalagem do produto o telefone para
atendimento ao consumidor.

11. Procedimentos sobre reclamagtes dos consumidores e/ou importadores

A Empresa deve ter politica e procedimentos para Resolugdo das reclamactes
dos consumidores e/ou importadores sobre seus produtos. Deve ser mantido um
registro de todas as reclamagdes e das agdes tomadas pelo setor competente.
Deve haver previsdo dos procedimentos para que, quando uma reclamagao gerar
dlvidas quanto ap sistema de garantia da qualidade, as atividades envolvidas
no processo de elaboracdo do produto sejam revistas para aplicacdo de acles
preventivas, corretivas e incrementagdo dos procedimentos de vigilancia.
42ETAPA - Programa de Capacitacdo Técnica

Naimplantagéo do plano deAPPCC, aempresadeveragarantir condicfes paraque
todas as pessoas sejam capacitadas, facilitando a sua participagdo em treinamentos
para a sua correta aplicacdo. A capacitacdo deve ser de forma continua para
propiciar atualizacéo e reciclagem de todos os envolvidos.

O contelido programatico dos treinamentos sobre o sistema de garantia da
qualidade, fundamentados no sistema de APPCC para produtos de origem animal
devera abranger preferencialmente:

a) sensibilizacdo paraa qualidade;

b) perigos paraasalde publica ocasionados pel o consumo de alimentos de origem
animal;

C) deterioracdo de alimentos perecivels;

d) lay-out operacional;

€) programas de higiene;

f) etapas de elaboragdo e implantacdo (parte tedrica e exercicios praticos na
industria).

52ETAPA - Sequiéncialdgicade Aplicacdo dos Principios do APPCC

Nesta etapa estdo listados 0s doze passos que seréo necessarios aimplantacéo da
APPCC. Os passos de 6 a 12 referem-se aos sete principios basicos do plano.

1° Passo - Reunir a Equipe APPCC, formada nos moldes apresentados na 12 etapa;
2° Passo - Descrever o produto;

3° Passo - Identificar o uso pretendido e consumidor do produto;

4° Passo - Construir o diagrama operacional;

5° Passo - Verificar, na pratica, a adequagdo do diagrama operacional;

6° Passo - Listar e identificar os perigos, analisar os riscos e considerar as medidas
preventivas de controle (Principio 1);
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7° Passo - Identificar os PCCs ¢ aplicar a arvore decisoria (Principio 2);

8° Passo - Estabelecer os limites criticos para cada PCC (Principio 3);

9° Passo - Estabel ecer o sistema de monitorizacdo para cada PCC (Principio 4);
10° Passo - Estabelecer as acbes corretivas (Principio 5);

11° Passo - Estabelecer os procedimentos de verificagdo (Principio 6);

12° Passo - Providenciar a documentacdo e estabelecer os procedimentos de
registro (Principio 7).

DESCRICAO DOS PASSOS:

1° Passo - Reunir a Equipe APPCC

A Equipe APPCC devera ser reunida apds sua capacitagdo técnica para definir
todos os demai s passos para a implantacéo do plano.

2° ¢ 3° Passos - Descricdo, identificag@o e uso pretendido do produto.

Nestes passos deverdo ser providenciadas todas as informagdes que servem para
descrever, identificar o produto e o uso pretendido. Para isto serdo utilizados os
formulérios cujos model os estdo nas FIGURAS 1 e 2.

4° e 5° Passos - Construgdo e verificac¢do pratica do diagrama operacional

O diagrama operacional de cadaproduto devera conter todas as etapas do produto,
de forma sequencial, clarae simples.

Deverdo acompanhar o diagrama todas as adic¢des feitas antes, durante e apds o
processamento, bem como informagdes detalhadas de cada etapa do processo.
Uma vez estabelecido o diagrama operacional, devera ser efetuada uma inspecéo
no local, verificando a concordancia das operagdes descritas com o que foi
representado. Isto ira assegurar que os principais passos do processo terdo sido
identificados e permitir ajustes quando necessarios com base nas operagdes
verdadeiramente observadas. O diagrama operacional podera seguir os modelos
das FIGURAS 3 (A, B,CeD).

6° Passo (Principio 1)

- Listar e identificar os perigos, analisar os riscos e considerar as medidas
preventivas de controle.

A andlise dos riscos envolve a listagem e identificagdo dos perigos que podem
ocorrer em toda cadeia produtiva, além das medidas preventivas de controle.
Uma vez que devem ser considerados todos os aspectos da producdo, desde a
obten¢ao da matéria-prima até o produto final, sera necessaria uma analise para
cada estabel ecimento e para cada produto elaborado.

Todos os perigos identificados, associados a cada etapa do processo, devem ser
listados e sua severidade avaliada (FIGURAS 4, 5 e 6). Os riscos devem ser
analisados em relacdo a sua importancia para a salde publica (considerada a
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ligac8o epidemioldgica do produto em andlise com enfermidades transmitidas
por aimentos - ETAS), a perda da qualidade de um produto ou aimento e a
sua integridade econémica. As medidas preventivas para controlar 0s perigos
identificados devem ser listadas.

Para a elaboracdo de um produto de qualidade, é fundamental que os riscos
analisados possam ser prevenidos, reduzidos a nivels aceitaveis ou eliminados.
Na andlise dos riscos, a equipe responsavel pela elaboracdo e implantagdo do
Plano APPCC deve considerar 0s seguintes pontos:

- Leiaute (lay-out) do estabelecimento industrial para estudo do fluxo de produgao,
possibilidade de contaminacéo cruzada, etc.;

- Formulag&o: matérias-primas e ingredientes utilizados;

- Técnica de elaboracéo: préticas de manipulagéo, programa de higiene;

- Habitos do consumidor: uso que se espera do produto, baseado na utilizacdo
normal pelo consumidor final;

- Consumidor: pode ser o publico alvo em geral ou um segmento particular da
populacdo (criancas, adultos, idosos, enfermos, estabelecimentos industriais e
comerciais, etc.).

Para a analise de riscos, alguns exemplos de perigos podem ser citados:

a) para asaude publica:

- micro-organismos patogénicos ou produtores de toxinas (Salmonella sp,
Staphylococcus aureus, E. coli, Bacillus cereus, , Listeriasp, Clostridium sp, etc.);
- matérias estranhas (fragmentos de vidro, metais, madeira, pléstico, etc.);

- residuos organicos e inorganicos: antibioticos, quimioterdpicos, metais pesados,
praguicidas, etc.

b) para a perda da qualidade:

- deterioracdo, rancidez, particulas queimadas.

) para aintegridade econémica:

- adicdo de &gua, soro, leitelho, etc;

- supressao de um ou mais elementos e/ou substituicao/adicao de outros. Visando
ao aumento de volume ou de peso, em detrimento de sua composi¢éo normal ou
do valor nutritivo intrinseco.

7° Passo (Principio 2)

- Identificar os PCCs e aplicar a arvore decisoria

A andlise dos perigos consiste em fazer uma série de perguntas para cada etapa
de elaboracdo do produto, usando como referéncia o diagramada arvore decisoria
para identificacdo do ponto critico (FIGURA 7).

As perguntas sdo respondidas em seqiiéncia e formuladas para cada etapa do
processo de elaboracéo.
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O primeiro procedimento relacionado com a identificagdo dos pontos criticos €
a elaboracéo do diagrama operacional do produto, conforme as determinactes
constantes nos passos de nimeros 4 e 5.

No diagrama operacional do produto serdo identificados os pontos onde os perigos
devem ser prevenidos, reduzidos ao minimo ou eliminados (FIGURA 8), pois
qualquer perda de controle pode resultar em perigo a salide publica, perda da
gualidade ou quebra da integridade econémica.

A correta identificagdo de cada PCC pode ser obtida com o auxilio dos formularios
cujos model os sdo apresentados nas FIGURAS 9 (A e B). A segiiéncia de passos
culmina com a numeracao do ponto critico.

Os perigos que ndo podem ser controlados no estabel ecimento devem ser listados
e identificados conforme o modelo da FIGURA 10.

8° Passo (Principio 3)

- Estabelecer os limites criticos para cada PCC

Os limites criticos sGo0 0s valores que separam 0s produtos aceitaveis dos
inaceitaveis, podendo ser qualitativos ou quantitativos. Como exemplos podem
ser citados:

a) tempo;

b) temperatura;

C) pressao;

d) pH;

€) umidade;

f) atividade de agua;

g) acidez titulavel;

h) concentragéo saling;

i) cloro residual livre;

j) viscosidade;

[) preservativos;

m) textura;

n) aroma;

0) peso liquido.

O estabel ecimento desses limites devera ser baseado no conhecimento disponivel
em fontes, tais como:

a) Regulamentos e legislacéo;

b) Literatura cientifica;

¢) Dados de pesquisa oficialmente reconhecidos;

d) Referéncias de especidistas de indlstrias, universidades ou instituicdes
reconhecidas;
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e) Experiéncias praticas com embasamento cientifico;

f) Normas internas de cada empresa, desde que atendam aos limites estabel ecidos
nalegislacéo.

9° Passo (Principio 4)

- Estabel ecer o sistema de monitorizagéo para cada PCC

A monitorizac8o deve ser capaz de detectar qualquer desvio do processo (perda
de controle) com tempo suficiente para que as medidas corretivas possam ser
adotadas antes da distribuicdo do produto.

Os principais tipos de monitorizacdo sdo: observacdo continua, avaliacédo
sensorial, determinacdo de propriedades fisicas, quimicas e microbiolégicas,
sendo necessario estabelecer a fregiiéncia e o plano de amostragem que sera
seguido.

A monitorizagdo é aplicada por meio de observacdo, andlises laboratoriais
ou utilizacdo de instrumentos de medida. Os métodos analiticos devem ser
continuamente validados e os instrumentos aferidos e calibrados.

Os procedimentos de monitorizacao devem identificar:

a) 0 que sera monitorado;

b) como os limites criticos e as medidas preventivas podem ser monitoradas,

¢) com que fregliéncia a monitorizagdo serarealizada;

d) quem ira monitorar;

e) plano de amostragem (especifico por cada categoria de alimento).

O responsavel pela monitorizacdo deve:

a) ser consciente da importancia de sua fungéo;

b) dominar a aplicacdo de técnicas e métodos,

c) registrar precisamente as informagdes nos formularios especificos.

Depois de estabel ecidos os métodos de monitorizacdo, a equipe de trabalho deve
elaborar formularios de registros das observagdes, bem como tabelas ou graficos
para registros dos valores observados. Estes registros devem estar disponiveis
para a verificagdo interna e para o Servigo de Inspe¢ao Federal.

10° Passo (Principio 5) - Estabelecer as acles corretivas

Quando se constatar um desvio nos limites criticos estabelecidos, seréo
imediatamente executadas as agdes corretivas para colocar o PCC novamente sob
controle.

As agdes corretivas devem ser especificas e suficientes para a eliminagdo do
perigo apos a sua aplicacdo. Dependendo do produto que esta sendo elaborado, as
acdes corretivas podem ser, por exemplo:

a) recalibrar equipamentos;

b) rejeitar a matéria-prima;
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C) reprocessar.

ParacadaPCC devem estar estabel eci dasumaou maisacescorretivas, claramente
assinaladas, de tal modo que o operador do processo saiba exatamente o que fazer
e estgja autorizado a adoté-|as.

11° Passo (Principio 6)

- Estabelecer os procedimentos de verificagdo

Os procedimentos de verificagcdo visam determinar se os principios do Sistema
APPCC estao sendo cumpridos no plano e/ou se o plano necessita de modificacao
e reavaliacdo, bem como comprovar o funcionamento do Sistema APPCC e o
atendimento da legislacdo vigente nos aspectos de formulacdo, padrdes fisico-
guimicos e microbiol égicos.

A verificacdo serd executada por pessoas da propria empresa, independentes
da atividade relacionada com os procedimentos de vigiléncia, ou por auditores
externos, a critério da empresa. A determinagdo da freqiiéncia dos procedimentos
de verificagdo ¢ da responsabilidade do dirigente da empresa.

Nos procedimentos de verificagdo serdo observados os seguintes itens:

a) revisao do plano APPCC (pré-requisitos, normas regulamentares, obediéncia
aos principios daAPPCC, etc.);

b) registros do APPCC;

¢) adequacdo das agles corretivas;

d) controle dos PCCs;

€) revisao dos limites criticos,

f) procedimentos de afericéo e calibragdo de equipamentos e instrumentos,

g) amostragem e andlises fisicas, quimicas, microbiolégicas e sensoriais para
confirmar se os PCCs estdo sob efetivo controle;

h) avaliagdo da execugdo do plano, sempre que ocorra uma alteracdo na técnica
de elaboracado do produto que, nesta condicao, tera de ser reavaliado pelo Servico
de Inspecdo Federal.

12° Passo (Principio 7)

- Providenciar a documentacdo e estabel ecer os procedimentos de registro

Todos os dados e informacdes obtidos durante os procedimentos de vigilancia, de
verificagdo, resultados laboratoriais, etc., devem ser registrados em formularios
préprios de cada estabelecimento industrial e, sempre que possivel, resumidos
em forma de graficos ou tabelas. Deve-se registrar, também, os desvios, as agdes
corretivas e as causas dos desvios. Como exemplos de registros, podem ser citados:
a) Controle de cloracéo da agua de abastecimento;

b) Inspecéo de matéria-prima;

¢) Tempo e temperatura;
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d) Inspecéo do produto;

€) Pesagem;

f) Registro dos programas de treinamento de pessoal.

Osregistros devem estar acessiveis, ordenados e arquivados durante umb periodo
de pelo menos dois anos apds o vencimento do prazo de validade dos produtos
comercializados.

Os formularios a serem utilizados para os registros deverdo compor o Plano
APPCC.

62 ETAPA

- Encaminhamento da Documentacéo paraAvaliacéo pelo DIPOA

Apés a elaboragdo do plano APPCC, a empresa remetera ao DIPOA, através da
representacdo estadual do 6rgéo, em 2 vias, datilografadas ou em disguete:

- Requerimento ao Sr. Diretor do DIPOA, solicitando andlise e aprovacdo do
plano;

- Identificagdo e organograma da empresa com defini¢des das fungdes e atribuigdes
dos colaboradores, com apresentacdo dos curriculos do pessoal de nivel médio e
superior em cargos de chefia;

- Leiaute (lay-out) daindistria;

- Diagrama operacional de cada produto com identificagdo e descri¢do dos perigos,
dos controles de pontos criticos, com o estabelecimento dos limites criticos,
procedimentos de monitorizacdo, das agdes corretivas, dos procedimentos de
verificacdo e do sistema de registros (modelo de resumo proposto na FIGURA
11);

- Memoria descritivo de fabricacdo de cada produto, detalhando as matérias-
primas utilizadas, ingredientes, aditivos, fases do processo, equipamentos
envolvidos, embalagem, condigdes de armazenamento, distribuicdo e condicdes
de exposicao no varejo;

- Caracteristicas do produto quanto ao pH, a atividade de &gua, a concentracdo de
sal, aumidade, etc.;

- Documentacdo referente ao cumprimento dos pré-requisitos (3?2 etapa).

A documentagdo, listada anteriormente, sera encaminhada ao membro do Comité
Permanente de Avaliagdo do Plano APPCC (Portaria do MAA n®.......... de
....... l.....]......) do Servigo de Inspegdo de Produtos de Origem Animal

- SIPA, na Delegacia Federal de Agricultura da unidade da federacdo onde esta
localizado o estabelecimento industrial e no qual serd implantado o referido
programa.

As empresas deverdo elaborar o plano genérico de APPCC, constando toda linha
de producéo de produtos, com cronograma de implantagdo progressiva de acordo
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com prioridade estabelecida.

Qualquer modificagdo do plano devera ser comunicada oficialmente ao comité
para revalidacdo. Durante a implantacdo, a equipe de APPCC do SIPA podera
oferecer esclarecimentos a empresa e propor correcdes no plano estabelecido.
TAETAPA - Aprovagdo, Implantaco e Validag&o do Plano APPCC

O plano sera implantado ap6s a apresentacdo da documentacdo e aprovacdo
pelo DIPOA. Apds a aprovagdo, a validacdo do plano ficara condicionada ao
resultado de auditoria especifica, liderada por profissionais médicos veterinarios
pertencentes ao DIPOA.

A primeira auditoria devera ser conduzida preferencialmente no prazo de 30 dias
apos a comunicacdo daimplantagdo do plano por parte da empresa.

Nos casos de ndo aprovacdo, 0 programa serd revisto pelo estabelecimento e
reavaliado pelo DIPOA.

Uma vez aprovados, os planos terdo prazos determinados para implantagdo, que
serdo estabelecidos em especifico para cada setor (pescados, carne ¢ leite).

Apos a aprovacao e implantagdo do plano, o DIPOA exercerd as prerrogativas
que lhe conferem os textos legais pertinentes para realizar auditoria no plano de
cada estabel ecimento. Somente o DIPOA poderavalidar e realizar auditorias nos
Planos

APPCC dos estabel ecimentos que fazem comércio interestadual e internacional.
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FIGURA 1 - FORMUARIO DE DESCRICAO DO PRODUTO*
DESCRICAO DO PRODUTO

1. NOME DO PRODUTO

2. CARACTERISTICAS IMPORTANTES DO PRODUTO FINAL (ex.:
pH, Ay, €tc.)

3. FORMA DE USO DO PRODUTO/ CONSUMIDOR

4. CARACTERISTICAS DA EMBALAGEM

5. PRAZO DE VALIDADE

6. ONDE O PRODUTO SERA VENDIDO

7. INSTRUCOES CONTIDAS NO ROTULO

8. CONTROLES ESPECIAIS DURANTE A DISTRIBUICAO E
COMERCIALIZACAO

DATA. [ | APROVADO POR:

*Fonte: FAO/WHO
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FIGURA 2 — FORMULARIO PARA INDICACAO DA COMPOSICAO DO
PRODUTO (MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES, ADITIVOS, ETC)

NOME DO PRODUTO

MATERIA PRIMA**

INGREDIENTES
SECOS**

INGREDIENTES
LiQUIDOS**

OUTROS
INGREDIENTES**

AROMATIZANTES**

CONSERVADORES**

MATERIAL DE
EMBALAGEM**

*Fonte: FAO/WHO

**OBS.: Os constituintes mencionados neste formulério sdo apenas exemplos.
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FIGURA 3-A—DIAGRAMA OPERACIONAL* (MODEL O PARA PRODUGCAO
DE QUEIJO MINAS FRESCAL)

DIAGRAMA OPERACIONAL
NOME DO PRODUTO: QUEIJO MINAS (FRESCAL)

LEITE CRU EM NATUREZA COALHO FERMENTO LACTICO CLORETO DE
SODIO EMBALAGEM CLORETO DE CALCIO

1. Recebimento
2. Recebimento
3. Recebimento
4. Recebimento
5. Recebimento
6. Selecdo
7. Resfriamento
8. Estocagem 9. Estocagem 10. Estocagem 11. Estocagem 12. Estocagem
13. Padronizacdo
14. Dosagem
15. Repique
16. Dosagem
17. Pasteurizacdo
18. Tanque de Fabricacdo
19. Coagulacado
20. Corte
21. Enformagem
22. Dessoragem
23. Salga seca/ Viragem
24. Embalagem
25. Estocagem
26. Transporte
27. Comercializacéo

DATA: APROVADO POR:

*Fonte: FAO/WHO
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FIGURA 3-B — DIAGRAMA OPERACIONAL*
(MODELO PARA FABRICAGAO DE SALSICHA)

DIAGRAMA OPERACIONAL
NOME DO PRODUTO: SALSICHA

DATA: APROVADO POR:

*Fonte: FAO/WHO

FIGURA 3-C — DIAGRAMA OPERACIONAL DO ABATE DE BOVINOS
(PRODUCAO DE CARNE BOVINA COM OSSO — MEIA-CARCACA)

TRANSPORTE DO GADO

!

RECEPCAO E DESCANSO DO GADO .

!

BANHO DE ASPERSAO PCC
!

ICAMENTO (praiade vémito) o

!

SANGRIA .

I

ESFOLA PCC
!

PRE EVISCERACAO / EVISCERACAO PCC
!

FAZES PREPARATORIAS DA INSPECAO .

!

DIVISAO DA CARCACA .

!

TOALETE

!

LAVAGEM DA CARCACA .

1
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RESFRIAMENTO PCC
!

EXPEDICAO E TRANSPORTE PCC
LEGENDA: e —indica um ponto de contaminag&o importante, um ponto a ser
controlado

PCC —indica um ponto de controle critico

FIGURA 3-D —-DIAGRAMA OPERACIONAL DO PRODUTO PEIXE FRESCO
INTEIRO

PCC* B
RECEPCAO
\:
LAVAGEM
\
PESAGEM
\
ACONDICIONAMENTO
\:
EXPEDICAO

LEGENDA: PCC* —indicaum ponto de controle critico

FIGURA 4 — IDENTIFICACAO DOS PERIGOS*
PERIGOS BIOLOGICOS

LISTA DE TODOS OS PERIGOS BIOLOGICOS RELACIONADOS COM A
MATERIA-PRIMA, OS IGREDIENTES, O PROCESSAMENTO,
FLUXO DO PRODUTO, OS EQUIPAMENTOS, ETC.

PERIGOS BIOLOGICOS IDENTIFICADOS CONTROLADOS POR

*Fonte: FAO/WHO

DATA: APROVADO POR:
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FIGURA 5— IDENTIFICACAO DOS PERIGOS*
PERIGOS FiSICOS

LISTA DE TODOS OS PERIGOS FiSICOS RELACIONADOS COM A
MATERIA-PRIMA, OS IGREDIENTES, O PROCESSAMENTO,
FLUXO DO PRODUTO, OS EQUIPAMENTOS, ETC.

PERIGOS FiSICOS IDENTIFICADOS CONTROLADOS POR

*Fonte; FAO/WHO

DATA: APROVADO POR:

FIGURA 6 — IDENTIFICACAO DOS PERIGOS*
PERIGOS QUIMICOS

LISTA DE TODOS OS PERIGOS QUIMICOS RELACIONADOS COM A
MATERIA-PRIMA, OS IGREDIENTES, O PROCESSAMENTO,
FLUXO DO PRODUTO, OS EQUIPAMENTOS, ETC.

PERIGOS QUIMICOS IDENTIFICADOS CONTROLADOS POR

*Fonte: FAO/WHO

DATA: APROVADO POR:
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FIGURA 7- DIAGRAMA DE FLUXODECISORIO, PARA INDENTIFICACAO
DOS PONTOS DE CONTROLE CRIiTICOS (PCCs). AS PERGUNTAS SAO
RESPONDIDAS EM SEQUENCIA E FORMULADASA CADA PASSO*

Pergunta 1: Existem medidas preventivas para o controle dos perigos identificados?
0

Modificar a etapa,

0 pProcesso ou o produto.

1

T

SIM NAO SIM
2
O controle nesta etapa é necessario
j seguranca do produto

J
4 NAO —n&o é um PCC. Pare (*)

Pergunta 2: Esta etapa foi especialmente desenvolvida para eliminar ou reduzir a
provavel ocorréncia de um perigo aum nivel aceitavel ?

N

NAO SIM — éUM PCC

\2

Pergunta 3: Poderia o perigo identificado ocorrer em niveis maiores que os
aceitaveis ou poderia aumentar, alcancando niveisindesgjaveis?

i

SIM NAO — n&o é um PCC. Pare (*)

\:

Pergunta 4: Existe uma etapa subsequente que poderia eliminar o perigo ou reduzir
sua ocorréncia a niveis aceitaveis?

i

SIM — n&o éum PCC. Pare (*) NAO — E um PCC.

(*) Prossiga para o proximo perigo identificado no processo.

*Fonte;: FAO/WHO
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FIGURA 10- LISTA DOS PERIGOS QUE NAO SAO CONTROLADOS NO
ESTABELECIMENTO*

NOME DO PRODUTO

Listar quaisguer perigos bioldgicos, quimicos ou fisicos que ndo sdo controlados
no estabelecimento

PERIGOS PREVIAMENTE MEDIDAS PREVENTIVAS PARA
IDENTIFICADOS E PROCEDENTES CONTROLE DO PERIGO
DE FONTES EXTERNASAO (ex.: instrugdes de cozimento, educagio
ESTABELECIMENTO do consumidor, etc.)
DATA APROVADO POR:

Fonte:FAO/WHO
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