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Resumo

Este trabalho foi realizado na Parma Laticinios Ltda*. buscando compreender
aspectos que influenciem na qualidade do produto queijo. Para tanto, foi efetivado um
estudo envolvendo a cadeia de fornecedores € o empreendimento laticinio. Evidencia-se
um relacionamento, um tanto quanto complexo, entre produtor e laticinio nos aspectos
qualidade e fornecimento. No entanto, tenta salientar o quanto ¢ importzmte que essa
relacdo se fortaleca, para que ambos se firmem no mercado.

Busca também mostrar os impactos da introdugdo da Instrugio Normativa n® 5 1,que
foi um dos marcos que vém estabelecendo novas formas de regulacdo da parceria
fornecedor-laticinio, levando muitos produtores a se profissionalizarem e outros a
abandonarem a atividade.

Enfim, o trabalho tentou apresentar € evidenciar as bases para que todos esses

problemas pudessem ser estudados e dizimados.

* Nome Ficticio
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1. INTRODUCAO

Devido as constantes mudangas ocorridas no mercado e a alta concorréncia,
somente as organizagdes que souberem administrar todos 0s seus recursos sobreviverdo.
Dessa forma, as organizacdes que oferecerem alta qualidade sairdio a frente e,
conseqiientemente, se manterdo entre as melhores.

Hoje em dia, nio basta produzir. Os consumidores querem mais, exigem
produtos de qualidade e com procedéncia garantida. Assim, este projeto visou
solucionar os problemas ocorridos na fabricagio do queijo, que interferem
drasticamente na sua qualidade.

Observou-se que, dentre os principais fatores estudados, o gargalo da cadeia
produtiva, a turbulenta relagdo entre laticinio e produtor de leite. Além dissb, foi
observada a grande dificuldade do laticinio e do produtor a se adaptarem a Instrugdo

Normativa n. 51.



»

12

2. PROBLEMATICA

Um grande problema encontrado na area de laticinios € o alto indice de mistura
de agua no leite, além das impurezas ocasionadas pela falta de higiene dos produtores.
Isso pode aparecer na analise do queijo, ocasionando a baixa qualidade e, além disso,
até a proibicdo da comercializagdo daquele lote de queijo, outro fator, ainda, é a
remuneracdo do produtor, que acaba sendo prejudicada em virtude desse problema.

Entdo, € preciso ter em mente que os produtores € os empresarios do setor de
laticinio sdo parceiros, que durante todo o ano enfrentam dificuldades: na época das
chuvas o preco do leite sofre um declinio enquanto que sua oferta sobe
substancialmente, refletindo no prego do queijo que sofre uma grande queda. No
entanto, na estiagem ocorre o oposto a tudo isso.

As relagdes laticinio-produtor devem ser objeto de estudos sistematizados de
forma a obter uma condicdo de “ganha-ganha” que ainda ndo sdo efetivamente
aplicados no segmento em estudo conforme pode ser observado nos tltimos anos, nas

turbulentas relagdes em todo o pais.
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3. OBJETIVOS

3.1. GERAL

- Identificar fatores que contribuam para que haja melhoria na qualidade do

queyjo, no laticinio.

3.2. ESPECIFICOS

- Analisar a relagdo entre produtor e laticinio.

- Estudar historicamente o laticinio e as relagdes-com os fornecedores.

- Analisar o impacto délnstrugéo Normativa n. 51 sobre o produtor e o laticinio.
- Mostrar as partes envolvidas da importincia do manuseio correto e

conseqiiente qualidade do produto final.
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4. JUSTIFICATIVA

Obter a qualidade do leite é importante, pois o empresario precisa desse produto
com alta qualidade e sem mistura de 4gua, porque isso gera prejuizos. E quem pode
oferecer essa qualidade € o produtor, ja que ¢ ele quem fornece o leite.

Devido ao objetivo ser a qualidade do queijo, evidentemente se alcancara isto

através da melhoria da qualidade da principal matéria-prima, o leite.

Sendo assim, percebe-se que o queijo é parte de uma cadeia produtiva que se
inicia com o produtor de leite, passando pelo transportador, e posteriormente, chegando
a fabrica de laticinios. Ap6s tudo isso, passa-se por um processo de produgio, chegando
ao queijo. Para o posterior consumo do consumidor, assim, cada parte dessa cadeia

precisa visar a qualidade.

Entdo, o produtor de leite € a chave da qualidade. Se o leite sai da fazenda ja
contaminado, ndo vai ser o transporte correto, nem o processamento para fabricagio do
queijo que vai melhora-lo. Dessa forma o produtor precisa trabalhar com qualidade,
assim a propriedade necessita ser administrada como uma empresa. Pois, como numa
empresa, € necessario treinar funcionarios e motiva-los, e, além disso, planejar,
organizar, dirigir e controlar todos os processos, e ainda normalizar todas as atividades.
Isso para que sempre que alguma atividade der certo, precisa-se garantir que ela seja
executada da mesma forma nas proximas vezes. E, ndo bastando tudo isso, precisa-se
buscar a tecnologia, sempre medindo a relagdo custo/beneficio que ela trara.

Ressalta-se que estas medidas devem ser tomadas por produtores ¢ laticinios, de
forma a garantir a qualidade do produto.

E, ainda, € necessario lembrar que a qualidade ndo vai ser mais algo opcional,
onde o produtor opta ou ndo por té-la, pois, segundo a Instrugdo Normativa n° 51, que
entrou em vigor em Minas Gerais e S3o Paulo no ano de 2004, e no restante do pais até
2007, serdo colocados parimetros rigorosos no controle de residuos de antibiéticos,
contagem bacteriana e células somaticas no leite. E, além disso, estabelecem-se normas
para resfriamento e coleta a granel com o objetivo de adaptar a produgdo brasileira a um
padrdo sanitario adequado as exigéncias do mercado internacional. Tudo isso vale para
o leite e todos os seus derivados.

A razio do meu interesse nesta area se deve ao fato de eu ter

acompanhado todo este processo durante quatro anos. Desde a entrega do leite,
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produgdo do queijo, analise laboratorial de ambos, até a venda, com seus altos e baixos
no mercado (leite e queijo), e a falta de fidelidade de alguns produtores, bem como a

auséncia de beneficios oferecidos pelos empresarios.
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5. REFERENCIAL TEORICO

5.1. BREVES CONSIDERACOES SOBRE A CADEIA DE LEITE NO BRASIL

O Brasil € o sexto maior produtor de leite do mundo e apresenta uma taxa de
crescimento da ordem de 4% ao ano. Em 2004, foram produzidos 23,4 bilhdes de litros.
O pais responde por 66% do volume total de leite gerado pelos vizinhos do Mercosul.
De acordo com dados da Embrapa Gado de Leite, o produto esta entre os seis mais
importantes da agropecuaria brasileira, ficando a frente do café beneficiado e arroz, por
exemplo. O agronegocio do leite e seus derivados cumprem um papel significativo no
suprimento de alimentos e na geragdo de emprego e renda para a populagdo. O Brasil
tem atualmente cerca de 1,1 milhdo de propriedades que exploram leite, ocupando
diretamente 3,6 milhdes de pessoas.

As estimativas ddo conta de que para cada R$ 1,00 investido na produgio
agroindustrial desse segmento, ocorre um incremento de aproximadamente R$ 5,00 no
Produto Interno Bruto (PIB) nacional. Isso faz com que o agronegocio do leite supere
setores como o da siderurgia e o da industria téxtil. Ainda, segundo a Embrapa Gado de
Leite, de cada R$ 10,00 gerados pela agropecuaria brasileira, metade vem do leite. O
consumo desse alimento no pais € da ordem de 127 litros por habitante/ano, nimero

proximo do recomendado pela Organizagdo Mundial da Saude, que é de 146 litros.

5.2. QUALIDADE

Fundamentalmente, € visto que a qualidade é um fator relevante, e que as
organizagdes precisam trabalhar em fungdo dela para sua sobrevivéncia no mercado.

Segundo Slack et al (1999, p. 411)

Ha uma crescente consciéncia de que bens e servigos de alta qualidade
podem dar a uma organizacdo considerdvel vantagem competitiva. Boa
qualidade reduz custos de retrabalho, refuga e devolugdes € o mais
importante, boa qualidade gera consumidores satisfeitos.

Sendo assim, € visto que para se obter a qualidade do queijo € necessario que
haja qualidade da matéria-prima: o leite; ou seja, pode-se dessa maneira obter a alta

qualidade.
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Entdo, de acordo com Slack et al (1999, p. 478), “As organizagdes, portanto,
precisam discriminar as diferentes falhas e prestar atengdo especial aquelas que sio
criticas por si 86 ou porque podem prejudicar o resto da producio”.

Segundo Paladini (1997, p. 48), “Deseja-se considerar o fornecedor como uma
extensdo natural de nosso processo produtivo; ¢ desejavel assim, que se deposite nele a
mesma confianga atribuida a um setor da propria empresa”. Entdo, o produtor é parte
essencial da produgdo, e € preciso que haja uma confianga mitua entre empresario e
produtor.

E visto que os produtores precisam trabalhar com os mesmos interesses que os

empresarios para se evitarem atritos.

Nossos objetivos devem ser os mesmos de nossos fornecedores que, afinal,
contribuem de forma decisiva para seu pleno alcance. Ndo b por que
desenvolver divergéncias entre duas partes de um conjunto que avancam na
mesma direcdo. (PALADINI, 1997, p. 48).

Percebe-se que a qualidade ¢ tarefa de todos na empresa, desde o produtor até os
funcionarios que processam o leite e produzem o queijo. “Assim, concluimos que, se
todos tém condigdes de prejudicar a qualidade, todos também podem melhoré-la, apenas
‘ndo cometendo erros’.” (SLACK et al, 1999, p. 511).

Em face disso, pode-se dizer que no processo de produgdo, todas as falhas que
ocorrem vém das pessoas. A baixa qualidade do leite é devido ao seu manuseio
inadequado pelas pessoas que participam do processo. Assim, de acordo com Slack et al
(1999, p. 481), “As falhas sio o resultado de probabilidade aleatoria, sua causa primeira
normalmente é falha humana.” E preciso salientar, que além de todo o cuidado que se
precisa ter com o leite na produgdo e no transporte, € necessario que a empresa siga uma
série de procedimentos, desde a recepgio do leite até & produgdo do queijo. Assim,
segundo Silva Janior (1995, p. 57):

O manunal de boas priticas de manipulagdo ¢ produgio deve ser um
descritivo real dos procedimentos técnicos para cada estabelecimento em
especial, envolvendo os pré-requisitos basicos para uma perfeita produgdo
dos alimentos, entre os quais: responsabilidade técnica, controle de satide
dos funciondrios, controle da 4gua para consumo, controle integrado de
pragas, regras para visitantes, controle das matérias-primas, adequacio
estrutural do estabelecimento.

Na industria de laticinios, todos esses procedimentos sio obrigatérios, e o autor

salienta ainda da importéncia da relagdo com os fornecedores, através de “visita aos
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fornecedores, analise microbiologica dos alimentos para triagem, compra dos
fornecedores que apresentarem melhores condigdes higiénico-sanitarias” (SILVA
JUNIOR., 1995, p. 61): Ou seja, receber somente o leite que tem qualidade e que ndo
esteja contaminado.

Hoje em dia o que se percebe que um alimento contaminado, ndo causa danos

somente as pessoas, mas também a empresa, e consequentemente a sociedade.

Um alimento assim pode alastrar sua contaminacdo para toneladas e
toneladas de alimentos, preparados ou ndo sendo todos destinados ao lixo.
Ao lixo, porém, ndo estaremos apenas destinando o alimento, mas também,
parte do trabalho do agricultor [...]. Estaremos jogando fora do mesmo
modo, parcela de onerosos custos da empresa e, consequentemente, parte de
seu capital. Finalmente, para a sociedade que vive, hoje, sufocada por
continuas épocas de crise financeira, inflagio, etc., jogar fora alimentos ¢
desperdicar energia rara ¢ agravar uma situacdo, sem deixarmos de
mencionar que € nos paises subdesenvolvidos ou em desenvolvimento que
reside a maior caréncia de saneamento basico e, consequentemente, maior
indice de doengas, maior quantidade de microorganismos patogénicos,
resultando em alimentos mais contaminados ¢ dai por diante. (SILVA
JUNIOR, 1995, p. 53).

Assim, de acordo com Silva Finior (1995, p. 76) “as matérias-primas mais
importantes sdo os produtos crus ‘in natura’ que sio veiculos de uma grande
quantidade de microorganismos patogénicos”. O leite, essencialmente, se encaixa

nesses requisitos, perde rapidamente, se ndo for cuidadosamente manuseado. Esse

cuidado precisa ser coletivo, ou seja: todos na organizagdo precisam buscar qualidade.

Significa que existe uma equipe com objetivos comuns, coordenada e
mantida em constante avaliagdo e responsabilidade individual, que conhece
0s perigos possiveis ¢ as condigdes relacionadas com o processamento que
permitem o seu controle ou que ndo permitem. (SILVA JUNIOR, 1995,
p.195).

Vé-se, desse modo, que ndo basta exigir que os funcionarios trabalhem bem, é
preciso orienta-los e treina-los para que melhor trabalhem com o leite.

O que ndo se deve esquecer € que todos esses cuidados sdo preventivos, ou seja,
prevenir a contaminagio do leite, ou do queijo. Pois uma vez contaminados, ja estio
perdidos e serdo inutilizados. Dessa forma, prevenir, nio quer dizer risco zero de
contaminagdo e sim redugdo ao minimo ao risco de contaminagio.

Assim, para que as organizagdes consigam as liberagdes de funcionamentos
precisam estar atentas a qualidade e & seguranga dos alimentos; tudo isso s6 aumenta,

ainda mais, a responsabilidade das empresas, pois, se um leite ou um queijo consumido
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estiver contaminado, quem respondera e se responsabilizara por possiveis processos € a

organizacio. De acordo com Silva Janior (1995, p. 282):

O controle higiénico-sanitdrio estd relacionado diretamente com os
procedimentos técnicos para obtengdo do Alvarda de Funcionamento,
Registro € Dispensa de registro no Ministério da Saude, tendo em vista que
o manual de Boas Préticas de Manipulacdo e Processamento, O Fluxograma
de Producdo compativel com a Planta Fisica do Estabelecimento (Lay-out), e
o Responsivel. Técnico pelas unidades de alimentagdo, sdo requisitos
fundamentais que visam garantir a seguranca dos produtos elaborados.
Dessa forma, os fiscais de Vigilancia Sanitéria e do Servigo de Inspecdo Federal
(SIF) devem ser vistos como parceiros que supervisionam o bom andamento de toda a
cadeia de producio.
E claro, na produgio do queijo € preciso ter cuidados de higiene fundamental.

Assim, segundo Silva Janior (1995, p. 121):

E preciso cortar bem as unhas, evitar falar, gritar, cantar, tossir ou espirrar
em cima dos alimentos. Manter o uniforme sempre limpo, e as mios sdo um
grande problema, pois sdo as maiores contaminadoras. Pois sdo veiculos de
bactérias.
Todos esses cuidados sdo de suma importancia, para que a qualidade do queijo
seja garantida e o consumidor tenho um produto devidamente saudavel para ser

consumido.

5.3. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

O Manual de Boas Priticas de Fabricagio® de um laticinio é regido de normas
de higiene, como ndo se usarem: anel, brincos, ou esmalte. Sdo pequenas coisas que
podem por tudo a perder.

E preciso ndo so cuidar dos funcionarios, mas também dos equipamentos e
utensilios que precisam ser lavados constantemente, depois de seu uso e antes de serem
reutilizados. O ambiente precisa ser limpo, arejado, pintado de cor clara, com protegio
contra insetos nas portas € janelas. Assim como pias com agua em abundincia e
detergentes espalhados em lugares estratégicos em todo laticinio.

Além de tudo isso, o armazenamento adequado contribui para a plena

conservacdo dos queijos. Camaras-frias bem resfriadas e essencialmente limpas.

Vide anexo
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Sendo assim, a organizacdo precisa perceber que ndo importa o volume que ela
pode produzir, se o produto ¢ de ma qualidade, nenhum consumidor ira compra-lo. Da
mesma forma que ndo importa o quanto seja barato um produto, pois se ele ndo pode ser
transformado em dinheiro, no final significara perda. “A qualidade é uma finalidade da
empresa, deve ser consenso que € existir qualidade em todos os aspectos da empresa, €
ndo somente no produto final” (MARTINS; LAUGENI, 2001, p. 395).

Assim, € preciso buscar a qualidade do queijo, interferindo-se na qualidade do
leite, melhorando-a, através dos fornecedores, que é.pec;a fundamental de todo esse

Processo.

5.4. COORDENACAO DA CADEIA DE LACTEOS

Evidencia-se, em diversos estudos (MARTINS, 2004), que a coordenagio da
cadeia de lacteos ainda € bastante desestruturada; fato explicado pelo autor da seguinte
maneira; “Essa situag@o existe em funcdo da oferta de leite, por parte do produtor, estar
organizada proxima a concorréncia perfeita {ndo ha barreiras 3 entrada no sefor
primario, € o produto tem alto grau de homogeneidade na percepgdo do consumidor),
enquanto os elos ex-amfe e ex-post as propriedades rurais encontram-se altamente
concentrados e organizados sob a forma de oligopstnios {ou monopsdnios) regionais™.

O atual cenario submete o produtor a margens de lucro cada vez menores,
levando-o a ampliar a escala de produgdo e a modernizar-se para reduzir custos que logo
se transformardo em redugdo de precos. Ou seja, para sobreviver, os produtores tém que
crescer, além de reduzir o custo.

Frente a isso, outros arranjos vém, a cada dia, provando que a coordenagdo pode
ser fator de sucesso para o agronegocio, vide o caso dos suinos e aves e grios.

Como sugestdo apontada por Martins {2004) para aumentar a competitividade da
cadeia produtiva do leite no Pais, deve-se entender, desde a criagio a CAmara Setorial
da Cadeia Produtiva do Leite ¢ Derivados, no &mbito do Conselho do Agronegécio
(Consagro) do Ministério da Agricuitma, Pecuaria e Abastecimento, até treinamentos
aos produtores e investimentos tecnologicos nas propriedades rurais.

Outro aspecto bastante controverso que ¢ apontado como solucdo para mediar

estas relagOes € o estabelecimento de contratos antecipados de precos e fornecimento.
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6. METODOLOGIA

Para o alcance dos objetivos propostos, foi feito o uso de uma pesquisa de

carater exploratério, que conforme Andrade (1999, p. 106):

.. € o primeiro passo de todo trabalho cientifico. Sdo finalidades de uma
pesquisa exploratoria, sobretudo quando bibliografica, proporcionar maiores
informacées sobre determinado assunto; facilitar a delimitagdo de um tempo de
trabalho, definir os objetivos ou formular as hipoteses de uma pesquisa ou
descobrir novo tipo de enfoque para o trabalho que se tem em mente.

O estudo foi de cunho qualitativo, usando a técnica do estudo de caso, que

permite compreender um fenémeno em sua extensdo e amplitude. Dessa forma segundo

Gil (1991, p. 59):

O estudo de caso ¢ caracterizado pelo estudo profundo ¢ exaustivo de um
ou de poucos objetos, de maneira que permita o seu amplo e detalbado
conhecimento, tarefa praticamente impossivel mediante os outros
delineamentos considerados... A maior utilidade do estudo de caso é
verificada nas pesquisas exploratorias. Por sua flexibilidade, ¢
recomendivel nas fases iniciais de uma investigacio sobre temas
complexos, para construgdo de hipdteses ou reformulagio do problema.

As idéias foram, num primeiro momento, expostas ao proprietario do laticinio
que teve liberdade para opinar sobre as questdes levantadas. Pois o problema de baixa
qualidade do queijo € um fator muito sério que ocasiona prejuizos, e ainda prejudica a
marca no mercado. E ai que se iniciou o segundo estagio do trabalho, que foi a unica
solugdo apontada, melhoria da qualidade do leite.

De modo geral, as principais atividades para a consecugdo dos objetivos foram:

. o diagnodstico dos problemas no periodo estudado (outubro de 2004 2
outubro de 2005),
. a coleta de dados através do historico dos fornecedores (boletins de

entrega ¢ analise laboratorial do leite), de conversas informais,
observando as agdes de 10% dos fornecedores;

° a avaliacio dos dados e as possiveis solugdes para os problemas
detectados (dgua e impurezas);

. a proposigio de agdes corretivas (parcerias, treinamentos,

conscientizagdo) para a busca de qualidade do produto final no laticinio.
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7. RESULTADOS

7.1. LATICINIO

A empresa estuda foi a Parma Laticinios Ltda., localizada na Av. do Contorno n°
100, Setor Bela Vista, na cidade de Carmo do Rio Verde. Seu proprietario José de
Sousa*, fundou o laticinio devido a produgdo de leite de sua fazenda ser bastante alta;
isso no ano de 1989. Hoje, a empresa cresceu bastante; possui 7 (sete) funcionarios e
sua principal meta, como uma empresa familiar, € justamente passar o negocio para os
filhos.

A industria de laticinios vem passando por profundas transformacdes nesses
ultimos anos. Seu papel na cadeia produtiva do leite é essencial, pois ¢ intermediador.
De um lado, o produtor de leite; do outro o consumidor. Dessa forma, o laticinio torna-
se 0 maior propulsor de mudancas de toda a cadeia. So ele pode exigir que o produtor
melhore a qualidade, e o incentive pagando melhores precos. Logicamente, levando-se
em consideragdo toda a sazonalidade do leite, pois, como se percebe no grafico a seguir,
o leite, a época das chuvas, aumenta substancialmente, enquanto que, na estiagem, sua

produgdo sofre grande queda.
Griéfico 1 — Recepgdo de leite no periodo de outubro de 2004 a outubro de 2005.

Recepcdao de leite (out/04 a out/05)
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Fonte: Elaborado pelo autor, 2005,

* Nome ficticio
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Observou-se que, neste ano, o laticinio vem obtendo um lucro maior, pois,

tomando-se por base o mesmo periodo do ano passado, o prego do leite estava em torno

de R$ 0,50 centavos, enquanto que neste ano esta girando em torno dos R$ 0,41. O que

se nota no grafico a seguir, € que a produgdo de queijo aumentou bastante em relagao ao

mesmo periodo do ano passado, no entanto o prego do leite esta bem mais baixo.

Grifico 2 — Producdo de queijo durante o periodo de outubro de 2004 a outubro de 2003,

Producédao de queijo (out/04 a out/05)
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Fonte: Elaborado pelo autor, 2003.
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Laticinio x Funciondrios

Durante esses dois anos de pesquisa, o que pdde ser visto no laticinio estudado,

foi a completa falta de interesse do proprietario em relagdo aos seus funcionarios; isso

explica a altissima rotatividade existente entre os funcionarios que ganham um salario

minimo (R$ 300,00), e uma rotatividade mais baixa entre os que ganham um salario e

meio (R$ 450,00).
Quadro 1 — Relagdo de funciondrios do laticinio.
Funcionario Remuneracao Tempo de Servigo

1| Amando* R$ 300,00 9 meses

2 | Geraldo* R$ 450,00 4 anos

3 | Méario* R$ 300,00 4 dias

4 | Neilson* R$ 300,00 12 dias

5 | Otavio* R$ 450,00 3 anos

6 | Rildo* R$ 300,00 9 meses

7 | Sebastido* R$ 450,00 12 anos

Fonte: Elaborado pelo autor, 2005.

* Nomes ficticios
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Observando-se esse quadro, fica, claramente, evidenciado que os funcionarios

que tém um salario maior, permanecem por mais tempo no laticinio. E percebe-se,

* também, que sempre trabalharam na area de laticinios, no entanto os funciondrios com

menor salario sdo ex-funcionarios da usina de alcool, que se encontra na entressafra, e
assim procuram outro emprego até o inicio da préxima safra. De tudo isso, concluiu-se
que € preciso estudar maneiras de se manter o funciondrio e incenfivar a sua
especializagdo, para que permanegam no laticinio.

Por exigéncia do SIF, foi contratado um técnico em agropecuéria, ele cumpre
oito horas semanais. No entanto, segundo relatos dos proprios funcionarios, ele nunca
ofereceu um curso sequer, dando poucas orientacdes acerca do trabalho executado por
eles.

Nenhum funcionario recebeu qualquer tipo de treinamento, o proprio queijeiro,
que € responsavel pela produgdo do queijo, tem larga experiéncia. Isso devido a anos de
trabalho na 4rea, mas sem qualquer curso. Os funcionérios sdo responsaveis, nio so pelo
processamento do leite, mas também pela limpeza do local, e ainda de toda a estrutura
do laticinio.

A jornada de trabalho se inicia as 06h30min, encerrando em torno das
15h30min, isso quando ndo ha carregamento, pois sendo assim, pode se estender até as
20h. Os funcionarios ndo recebem qualquer tipo de incentivo, nem mesmo os de direito
como a hora-extra.

Enfim, se os funcionarios trabalham insatisfeitos e ndo recebem qualquer tipo de
treinamento, pouco contribuirio para melhoria da qualidade, e com isso o proprio

laticinio fica prejudicado.

7.1.2. Laticinio x Produtor

A relagdo turbulenta entre laticinio-produtor € talvez, e ainda deva ser o grande
gargalo da atividade leiteira profissional no pais. Isso porque o laticinio ndo repassa os
lucros aos produtores de leite. Sendo assim, o produtor nio tem interesse em
profissionalizar, pois ndo ha retorno financeiro, ou seja: ndo se paga mais pela
qualidade.

Dessa forma, a partir do momento em o produtor tiver retorno, investira na
qualidade, e, como ja ocorre em varias regides, recebera por isso, ou seja, 0 prego

diferenciado para leite de alto padrio. E um tanto quanto complicado, mas o retorno é
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garantido, assim o produtor precisa buscar apoio de 6rgdos que trabalham nessa area
como Agéncia Rural e SEBRAE.

Buscar a qualidade ¢ fundamental. Isso através da higiene no manuseio dos
utensilios, na limpeza e na saide dos animais, e ainda o cuidado com o uso de
antibi6ticos, ou mesmo defensivos agricolas, pois tudo isso contamina o leite e se
detecta facilmente nas analises.

Quanto a parte do transporte, precisa ser revista, pois, como ja foi dito, um passo
errado e tudo estd perdido, por isso o transporte precisa estar dentro das normas, ou seja,
ser feito em caminhdes isotérmicos que mantenham a temperatura durante um tempo
limite, do contrario o leite devera ser resfriado na propriedade até o seu recolhimento.

Além de tudo isso, vem a parte da cadeia de producdo do queijo, pois, mesmo
que o leite chegue a plataforma dentro dos mais altos padrdes de qualidade, € o seu
processamento ¢ feito erroneamente, estd, mais uma vez, tudo perdido.

Assim, € preciso trabalhar com cada parte dessa cadeia do leite, incentivando e
mostrando o quanto a qualidade é importante. E mostrar que ambos s6 tém a ganhar.
Dessa forma, € preciso consolidar essa cadeia, pois € da unido entre o produtor € a
industria que vai gerar a qualidade e o fortalecimento de ambos no mercado.

Basicamente, o que se percebeu na relagdo do laticinio com o produtor foi uma
constante turbuléncia onde cada um quer ganhar mais que outro. Nio existe respeito
entre as partes. Se o produtor esta insatisfeito com o prego, logo muda de laticinio € da
mesma forma, o laticinio, mesmo podendo pagar um pouco mais pelo leite do produtor,
ndo o faz. Nesse conflito, o leite e sua qualidade ficam em segundo plano, € o produtor
pouca se importa em oferecé-la, pois ndo tem retorno por isso. Neste ano, em especial, o
prego do leite vem sofrendo um declinio muito grande. Isso devido a grande oferta,

como se observa no seguinte grafico:
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Griéfico 3 — Prego pago aos produtores no periodo de outubro de 2004 a outubro de 2005.

Preco pago ao produtor (out/04 a out/05)
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No entanto, o produtor, mesmo ndo tendo um bom prego, esta sendo, na
realidade, obrigado, ao invés de conscientizados da importancia da qualidade. Os
progressos que foram conseguidos tiveram que ser for¢ados, utilizando-se a alternativa
de devolver o leite sem os padrdes minimos de higiene e qualidade.

Foram feitas algumas reunides com os produtores do laticinio € os fiscais da
Vigilancia Sanitaria, acerca da Instrugdo Normativa n. 51. O que se percebeu foi o
desinteresse dos fornecedores, com o comparecimento de menos de 10% deles a
reunido. Durante a reunido, foram discutidas algumas medidas minimas de higiene,
como uma peneira para coar o leite, o uso de solugdo desinfetante para lavar as maos e
as tetas das vacas ou mesmo a compra de resfriadores para produtores que moram mais
distantes. Isso causou uma revolta enorme nos produtores, pois acham que com o prego
em que o leite esta, ndo ha condi¢des de se investir, no entanto, algumas exigéncias
como a peneira ou a solugdo desinfetante tém pregos irrisorios. Quanto aos resfriadores,
a Instrugdo Normativa n° 51 € bem clara: produtores que ndo podem entregar o leite até
2 horas apos ele ser retirado dos animais, terdo que possuir resfriadores, podendo até,
para diminuir custos, utilizarem-se de resfriadores comunitarios.

O que se observou foi que alguns produtores, que concordaram em comprar 0s
resfriadores, pouco o utilizaram e até pediram para que o proprietario do laticinio
pagasse a energia dos resfriados. E ainda pior: queriam que o laticinio fornecesse um
produto, perydrol, que ¢ proibido pelo Ministério da Satde, pois, € um conservante que
ndo permite que o leite coalhe, no entanto, causa grande mal a saude humana; e assim

manteriam o resfriador ligado por menos tempo. A recusa do laticinio em ndo pagar a
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energia e nem fornecer o produto causou alguns atritos com os produtores, e até a perda
de alguns deles.

Evidencia-se que ndo esta sendo facil de lidar com os produtores. Durante a
reunido, foram mostrados os resultados alcangados em Minas Gerais, onde a Instrugdo
Normativa n° 51 passou a vigorar desde 2004. L4 os laticinios ja pagam mais pelo leite
de qualidade, mesmo assim os produtores ndo acreditaram que isso pode vir a ocorrer
aqui.

A opiniio de alguns proprietarios de laticinios da regido foi a mesma: os
pequenos produtores, até pela falta de cultura e visdo de futuro, tém muita resisténcia a
novas tecnologias e, conseqiientemente, ha mudangas, e ndo querem e muitas vezes nio
podem investir. Querem simplesmente continuar como estdo, adotando técnicas arcaicas
e sem qualquer preocupacdo com a higiene ou a satude dos animais.

O que se v€, num futuro proximo, € que apenas os produtores que estiverem
dispostos a investir ndo s dinheiro, mas também tempo e interesse em aprender novas
técnicas, continuaram no ramo de produgdo de leite. E o que foi dito antes, as fazendas
terdo que ser vistas como empresas rurais, com normas e procedimentos que deverdo ser

seguidos a risca pelos funcionarios.

7.1.3. Laticinio x Transporte

Quanto ao transporte em caminhdes isotérmicos, devido a demanda ser muito
pequena, pois pouquissimos fornecedores adquiriram resfriadores, ele vem sendo feito
em latdes sem qualquer tipo de resfriamento durante todo o percurso.

Além disso, mesmo o leite que ndo € resfriado, também € transportado nesses
latoes. Como ja foi dito, ndo adianta o produtor ter todo um cuidado ao tirar o leite, se é
transportado de forma inadequada, perde-se toda a qualidade, além de poder até ser

contaminado.

7.1.4. Laticinio x Orgiios do Governo x Produtores

Quanto a parcerias com orgdos do governo muito pouco aconteceu. Como foi
citado, a reunido que foi feita com os fiscais da Vigilancia Sanitaria, foi o proprio
Ministério da Agricultura que a promoveu. O que se viu foi que, nessa regido, ainda ha
uma grande resisténcia com relagdo a 6rgdos como Agéncia Rural ou SEBRAE, pois 0s
produtores sabem que sdo propulsores de mudangas e quem ndo esta disposto, pouco se

interessa.



o

p

28

Da mesma forma reage os laticinios, pois ndo procuram qualquer assisténcia

técnica, ou meios de melhorar o laticinio como um todo.
7.2. INSTRUCAO NORMATIVA N° 51

A Instrugdo Normativa n° 51, de 18 de setembro de 2002, trata basicamente da
regulamentacdo sobre a produgio, transporte e processamento do leite. Dessa forma, ela
abrange desde o curral, o trato com os animais, o controle de residuos de antibidticos no
leite, o manuseio dos utensilios, a forma como € feita o transporte até o laticinio, dai, a
recepgdo, analise e processamento do leite e seus derivados, e ainda da embalagem e
transporte adequado até aos pontos de vendas.

Como ja foi explicitado anteriormente, o produtor de leite tem grande resisténcia
a modernizagdo. A Instrugdo Normativa n° 51 traz consigo uma infinidade de mudancas,
o produtor ndo se interessa por isso, ndo quer investir, sempre alega que o prego do leite
ndo paga os investimentos.

No entanto, a Normativa ja esta vigorando, o que se viu, € ainda se vé, € que
ndo esta sendo cumprida, nem pelo produtor nem pelo laticinio. Ainda falta muito para
que se alcance o total cumprimento nesta regido. A Unica maneira, infelizmente, sera a
aplicacdo de multas por meio de uma fiscalizagdo sistematica da Vigilancia Sanitaria e
SIF.

7.3. TENDENCIAS

Diante de todos estes resultados, pode-se afirmar que a cadeia de produtiva do
leite encontra-se enfraquecida e passando por uma grave crise no setor. A solugdo nio é
s6 incentivos do governo, e sim a unido de todos que participam dessa cadeia. Ha uma
necessidade real da coordenagdo da cadeia, inclusive efetivando a modalidade de
contratos de comercializagdo, pratica ainda pouco adotada pelas empresas no setor. Tem
que se acabar com essa concorréncia entre parceiros que jogam do mesmo lado. O
produtor precisa do laticinio, e o laticinio do produtor; da mesma forma os
distribuidores e supermercados também precisam deles.

Com relagdo ao laticinio, se ndo forem atendidas as normas e procedimentos

estabelecidos, e, ainda, se ndo se investir em seus funcionarios, incentivando-os e
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valorizando seu trabalho, ndo se terd um produto de qualidade. E, hoje em dia, o
consumidor tem pleno poder de escolha, e se ndo ha qualidade, ndo sera consumido.

Com relagdo a Instrugdo Normativa n® 51, as novas medidas precisam ser
adotadas urgentemente e s6 serdo aceitas mediante muita pressdo por parte dos laticinios
e dos orgdos de fiscalizagdo. O que vai ocorrer € muita devolugdo de leite, a perda de
muitos produtores que ndo se adequardo, e ainda pior: gerar um problema, visivelmente
grande, que € a venda de leite informal e contaminado nos domicilios.

Com relagdo ao produtor, o mercado esta muito exigente, entdo s6 vai
permanecer no ramo de pecudria leiteira quem estiver disposto a profissionalizar, ndo
adianta mais fugir, chegou a hora de decidir. E a profissionalizagdo traz consigo
logicamente uma série de mudancas, no entanto o produtor ndo esta sozinho, parcerias
com Orgdos como Agéncia Rural e SEBRAE serdo bem-vindas, pois prestdo assisténcia
técnica ao produtor e incentiva ainda mais a visdo da fazenda como uma empresa rural.

No mais, o que se percebeu foi que ainda vai demorar um pouco até se chegar a
niveis como o de Minas Gerais, pois os produtores dessa regido por muitas vezes
preferem parar com a produgdo de leite, a investir algo, que seja tempo ou dinheiro.
Essa regido, antigamente, era leiteira, no entanto, com a reativagio de algumas usinas
sucro-alcooleiras, todo o cenario da regido vem mudando, onde eram verdes pastos,
hoje se véem grandes planta¢des de cana-de-agucar. Num futuro proximo a produgdo de
leite sera de poucos produtores, que realmente se identifiquem com a atividade e gostem
dela.
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8. CONCLUSAO

Ao término desse trabalho, as conclusdes sdo bastante pessimistas. Infelizmente,
o que foi observado nesses dois anos de estudo, € que nenhuma mudanga ocorreu nem
por parte do laticinio nem por parte do fornecedor de leite. Dessa forma ndo se pode
afirmar que o produtor por si 86 € o culpado pela baixa qualidade, pois nem mesmo o
laticinio foi capaz de se adequar. Assim,de certa forma, ambos sdo responsaveis por
ndo ter havido nenhuma melhoria.

O proprio laticinio ndo percebeu a importancia de seguir corretamente as normas
e procedimentos estabelecidos pelo Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, o que se
nota sdo constantes falhas na produgdo e queijos altamente contaminados. Isso porque,
até o presente momento, nenhum funcionario recebeu qualquer tipo de treinamento,
além disso, sdo obrigados a ndo sO cuidar da parte de producdo, como de obrigacoes
externas da fabrica. Trabalham no limite; o relacionamento com os patrdes também €
dificil, pois ndo sabem lidar com pessoas, tentam forgar, ao em vez de incentivar,
gerando ainda mais descontentamento entre os funcionarios.

O relacionamento com os produtores ainda € bastante dificil, as fraudes e
adulteragdes do leite sdo constantes. Alegam que o prego do leite € baixo, por isso
tentam compensar de alguma forma. Com relagdo a qualidade, pouco se importam, ou o
laticinio recebe o leite, ou o produtor muda de laticinio. Assim, quando se ha grande
oferta de leite, o laticinio até adota essa medida; no entanto, no periodo de escassez do
leite, o laticinio, para atender a seus clientes, acaba por ter que comprar esse leite
contaminado. Dessa forma, o que se percebe € que, onde ha interesses financeiros
dificilmente, ocorrera qualquer tipo de parceria.

O que se percebe, quanto a Instrugdo Normativa n° 51, € que nem os produtores
nem o laticinio estdo se adaptando bem as novas regras, assim, enquanto puderem burlar
essa instrucdo, eles o fardo.

Dessa forma, s0 o Ministério da Agricultura pode tentar mudar essa situagdo.
Tentando, num primeiro momento, a conscientizagdo, como ja vem sendo feita,
reunides, palestras, se ndo funcionarem, infelizmente a aplicagdo de multas e o
fechamento de alguns laticinios, provavelmente ocorrerdo.

Como sugestdes para futuras pesquisas, evidencias apontam a necessidade de

estudar novas formas de comercializagdo para os produtores, fortalecendo as redes ¢
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associagdes e as formas de contratos que podem ser praticadas. Da mesma forma, ¢
imperativo que haja estudos mais aprofundados sobre os impactos da Instrugdo
Normativa n° 51 no setor nos proximos anos para compreender as mudancas que

podem surgir.
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PARMA LATICINIOS LTDA.

Av. do Contorno n° 100, Setor Bela Vista, Carmo do Rio Verde — GO
CNPJ/MF: 05.003.154/0001-02

RELATORIO DE CARACTERIZACZ&O DA EMPRESA
NOME DA ENTIDADE CONCESSIONARIA: Parma Laticinios Ltda.

ENDERECO: Av. do Contorno n° 100, Setor Bela Vista, Carmo do Rio Verde — GO
FONE: (62) 3337-0100

NOME DO PROPRIETARIO: José de Sousa

RAMO DE ATIVIDADE: Industria e comércio de laticinios
AREA DE ATUACAO: Brasilia — DF

NUMERO DE FUNCIONARIOS: 07

PRINCIPAL META DA EMPRESA: Se estabelecer no mercado para passar uma

empresa solida para os filhos.
HISTORICO

A empresa iniciou-se devido a grande produgdo de leite na fazenda do
proprietario, isso no ano 1989. E para o ele ndo compensava mais vender o leite para o
laticinio existente na cidade, pois segundo ele ndo estava cobrindo os custo. E além do
mais, o Sr. José teve um desentendimento com o dono do laticinio. Assim o Sr. José de
Sousa, decidiu abrir o laticinio, iniciou as primeiras construgdes, € com o tempo foi
expandindo ainda mais. Num primeiro momento, ndo trabalhava com firma registrada e
nem obedecia a qualquer padrio minimo de qualidade, assim foi denunciado, o fiscal
compareceu e lhe concedeu um prazo de 30 dias para a legalizagdo de todo o laticinio, e

dessa forma ele o fez, e trabalha até hoje.



REGULAMENTO TECNICO SOBRE AS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS E DE

BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO PARA ESTABELECIMENTOS ELABORADORES/
INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS.

1. OBJETIVO E AMBITO DE APLICACAO

.. OBJETIVO.

O presente Regulamento estabelece os requisitos gerais (essenciais) de higiene e de boas

praticas de elaboragio para alimentos elaborados/industrializados para o consumo
humano.

1.2. AMBITO DE APLICAGCAO: O presente Regulamento se aplica, onde couber, a toda
pessoa fisica ou juridica que possua pelo menos um estabelecimento no qual se realizem
algumas das seguintes atividades: elaboragdo/industrializagao, fracionamento,
armazenamento e transporte de alimentos destinados ao comércio nacional e internacional.

O atendimento a esses requisitos gerais ndo excetua cumprimento de outros regulamentos
especificos relacionados aquelas atividades que venham ser determinadas, segundo os
criterios estabelecidos no Pais.

2 - DEFINIGOES:
Para os efeitos deste Regulamento, se define:

2.1 Estabelecimento de Alimentos Elaborados/ Industrializados:e o espago delimitado
que compreende o local e a area que o circunda, onde se efetiva um conjunto de
operagdes e processos que tem como finalidade a obtengdo de um alimento elaborado,
assim como o armazenamento e transporte de alimentos e/ou materia prima.

2.2. Manipulagdo de Alimentos: s&o as operagdes que se efetuam sobre a matéria prima
até o produto terminado, em qualquer etapa do seu processamento, armazenamento e
transporte.

2.3. Elaboragdo de Alimentos: é o conjunto de todas as operagdes e processos
praticados para a obtengéo de um alimento terminado.

2.4 Fracionamento de Alimentos: sdo as operagbes pelas quais se fraciona um
alimento sem modificar sua composigéo original.

2.5 Armazenamento: é o conjunto de tarefas e requisitos para a correta conservagao de
insumos e produtos terminados.

2.6. Boas Praticas de Elaboragéo: s&o os procedimentos necessarios para a obtengéo de

“alimentos inécuos e saudaveis e sa0s.

2.7. Organismo Competente: € 0 organismo oficial ou oficialmente reconhecido ao qual o
Governo outorga faculdades legais para exercer suas fungdes.
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2.8. Adequado: entende-se como suficiente para alcangar o fim que se almeja.

29. Limpeza: € a eliminagdo de terra, restos de alimentos, pd ou outras matérias
indesejaveis.

2.10. Contaminag&o: entende-se como a presenca de substancias ou agentes estranhos

de"origem bioldgica, quimica ou fisica, que se considere como nociva ou ndo para a salde
humana.

2.11. Desinfecgao: é a redugédo, por intermédio de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, do numero de microorganismos no prédio, instalagcbes, maquinaria e
utensilios, a um nivel que impega a contaminagao do alimento que se elabora.

3. DOS PRINCIPIOS GERAIS HIGIENICOS-SANITARIOS DAS MATERIAS PRIMAS
PARA ALIMENTOS ELABORADOS/INDUSTRIALIZADOS.

OBJETIVO: estabelecer os principios gerais para a recepgdo de matérias primas
destinadas a produgédo de alimentos elaborados/industrializados, que assegurem
qualidade suficiente para nao oferecer riscos a saude humana.

3.1. AREA DE PROCEDENCIA DAS MATERIAS PRIMAS.

3.1.1. Areas inadequadas de produgdo, criagdo, extragdo, cultivo e colheita: nao
devem ser produzidos, cultivados, nem colhidos ou extraidos alimentos ou crias de animais
destinados a alimentacdo humana em .areas onde a presenga de substancias
potencialmente nocivas possam provocar a contaminagao desses alimentos ou seus
derivados em niveis que representem risco para a saude.

3.1.2. Protegdo contra a contaminagao com residuos/sujidades: as matérias primas
alimenticias devem ser protegidas contra a contaminag&o por sujidades ou residuos de
origem animal, de origem doméstica, industrial e agricola, cuja presenca possa alcangar
niveis que representem risco para a saude.

3.1.3. Protegao contra a contaminagao pela agua: nao se devem cultivar, produzir, nem
extrair alimentos ou crias de animais destinados a alimentagdo humana, em areas onde a
agua utilizada nos diversos processos produtivos possa constituir, por intermédio dos
alimentos risco para a saude do consumidor.

3.1.4. Controle de pragas e enfermidades: as medidas de controle, que compreendem 0O
tratamento com agentes quimicos, bioldgicos ou fisicos, devem ser aplicados somente sob

a supervisdo direta do pessoal que conhega os perigos potenciais que representam para a
saude.

Tais medidas sé devem ser aplicadas de conformidade com as recomendagdes do
organismo oficial competente.

3.2. Colheita, produgdo, extragao e rotina de trabalho.
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3.2.1. Os meétodos e procedimentos para colheita, produgéo, extracdo e rotina de trabalho

devem ser higiénicos, sem constituir perigo para a saide, nem provocar a contaminagao
dos produtos.

3.22. Equipamentos e recipientes: os equipamentos e recipientes utilizados nos
diversos processos produtivos ndo dever&o constituir risco para a satde.

Os recipientes que s&o reutilizados devem ser feitos de material que permita a limpeza a
desinfecdo completas. Aqueles que foram usados com matérias toxicas ndo devem ser
utilizados posteriormente para alimentos ou ingredientes alimentares.

3.2.3. Remogédo de matérias primas inadequadas: as matérias primas que s&o
inadequadas para consumo humano devem ser separadas durante 0s processos
produtivos, de maneira a evitar-se a contaminagdo dos alimentos.

Deveré&o ser eliminadas de modo a ndo contaminar os alimentos, matérias primas, agua e
meio ambiente.

3.2.4 Protegao contra a contaminagdo das matérias primas e danos a saGde publica:
devem ser tomadas precaucdes adequadas para evitar a contaminacdes quimicas, fisicas
ou microbioldgicas ou por outras substancias indesejaveis. Além disso, medidas devem ser
tomadas com relagao a prevencéo de possiveis danos.

3.3. Armazenamento no locai de produgao: as matérias primas devem ser armazenadas
em condigbes que garantam a protecdo contra a contaminagéo e reduzam ao minimo os
danos e deterioracdes.

3.4, Transporte.

3.4.1. Meios de transporte: os meios para transportar alimentos colhidos, transformados
ou semi-processados dos-locais de produgdo ou armazenamento devem ser adequados
para a finalidade a que se destinam e construidos de materiais que permitam a limpeza,
desinfecao e desinfestacao faceis e completas.

3.4.2. Procedimentos de manipulagao: os procedimentos de manipulagao devem ser tais
que impe¢am a contaminagdo dos materiais.

4. CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS ELABORADOQ -
RES /INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS.

OBJETIVO: estabelecer os requisitos gerais (essenciais) e de boas praticas de elaboragéo
a que deve atender todo estabelecimento que pretenda obter alimentos aptos para o
consumo humano.

Sobre os requisitos gerais de estabelecimentos elaboradores/ industrializadores de
alimentos.
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4.1. DAS INSTALAGOES

4.1.1. Localizagdo: os estabelecimentos deverdo estar situados, preferivelmente, em

zonas isentas de odores indesejaveis, fumaga, poeira e outros contaminantes, e que n&o
estejJam expostas a inundagdes.

4.1.2. Vias de transito interno: as vias e areas utilizadas pelo estabelecimento, que se
encontram dentro do seu limite perimetral, dever&o ter uma superficie compacta efou

pavimentada, apta para o trafego de veiculos. Devem possuir escoamento adequado,
assim como meios que permitam a sua limpeza.

4.1.3. Aprovacédo de projetos de prédios e instalagdes:

4.1.3.1. Os prédios e instalagbes deverdo ser de construgdo solida e sanitariamente
adequada. Todos os materiais usados na construgdo e na manutengéo deverdo ser de
natureza tal que ndo transmitam nenhuma substancia indesejavel ao alimento.

4.1.3.2. Para a aprovagao dos projetos se devera ter em conta a disponibilidade de
espagos suficientes a realizagéo, de modo satisfatorio, de todas as operagdes.

4.1.3.3. O fluxograma deverd permitir uma limpeza facil e adequada, e facilitar a devida
inspecao da higiene do alimento.

4.1.3.4 Os prédios e instalagdes deverdo ser de tal maneira que impegam a entrada ou
abrigo de insetos, roedores e/ou pragas e de contaminantes ambientais, tais como fumaca,
poeira, vapor e outros.

4.1.3.5. Os prédios e instalagdes deverdo ser de tal maneira que permitam separar, por
dependéncia, divisoria e outros meios eficazes, as operagdes susceptiveis de causar
contaminagao cruzada.

4.1.3.6. Os prédios e instalagdes deverao garantir que as operag¢des possam realizar-se
nas condi¢gdes ideais de higiene, desde a chegada da matéria prima até a obtengdo do
produto final assegurando, ainda, condigdes apropriadas para o processo de elaboragao e
para o produto final. '

4.1.3.7. Nas areas de manipulagao de alimentos.

4.1.3.7.1. -Os pisos deverdo ser de materiais resistentes ao impacto, impermeaveis,
lavaveis e antiderrapantes ndo podendo apresentar rachaduras, e devem facilitar a limpeza
e a desinfecgdo. Os liquidos deverdo escorrer para os ralos (sifonados ou similares),
impedindo a acumulag@o nos pisos.

4.1.3.7.2. 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 os tetos ou forros, deveréo
ser de facil limpeza. Nos projetos deve-se indicar a altura da faixa que sera impermeave!.
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4.1.3.7.3. Os tetos ou forros deverao estar construidos e/ou acabados de modo que se

impega a acumulagao de sujidade e se reduza ao minimo a condensagdo e a formagao de
mofo. Devem, ainda, ser faceis de limpar.

4.1.3.7.4. As janelas e outras aberturas deverdo ser construidas de forma a evitar o
acumulo de sujidades; aquelas que se comuniquem com o exterior deverao estar providas
de protecéo contra insetos. As prote¢des deverao ser de facil limpeza e boa conservagéo.

4.1.3.7.5. As portas deverao ser de material ndo absorvente e de facil limpeza.

4.1.3.7.6. As escadas , montacargas e estruturas auxiliares, como plataformas,

escadas de mdo e rampas deverdo estar localizadas e construidas de forma a néo
causarem contaminagao.

4.1.3.8. Nas areas de manipulagdo dos alimentos todas as estruturas e acessoérios
elevados deverdo estar instalados de maneira que se evite a contaminagdo direta ou
indireta dos alimentos, da matéria prima e do material de enbalagem por intermédio da
condensagio e bem como as dificuldades nas operagdes de limpeza.

4.1.3.9. Os alojamentos, lavabos, vestuarios, sanitarios e banheiros do pessoal
auxiliar do estabelecimento deverdo estar completamente separados das areas de
manipulacéo de alimentos, sem acesso direto e nenhuma comunicagéo 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
higienizagao da area.

4.1.3.11. Devera ser evitado 0 uso de materiais que dificultem a limpeza e a desinfec¢éo
adequadas, por exemplo a madeira, a menos que a tecnologia empregada torne
imprescindivel o seu uso, e ndo constitua uma fonte de contaminagao.

4.1.3.12.Abastecimento de agua

4.1.3.12.1.Devera dispor de um abundante abastecimento de agua potavel, com presséo
adequada e temperatura conveniente, um apropriado sistema de distribuicdo e adequada
protecéo contra a contaminagéo.

Em caso de necessidade de armazenamento, dever-se-a dispor de instalagdes apropriadas
e nas condicbes indicadas anteriormente. Neste caso & imprescindivel um controle
frequente da potabilidade da referida agua.

41.3.12.2 O érgdo governamental competente poderd admitir variagbes das
especificagbes quimicas e fisico-quimicas diferentes das estabelecidas quando a
composigdo da agua for uma caracteristica regional e sempre que ndo se comprometa a
inocuidade do produto e a satde 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 qualquer substancia que
cause perigo a salde ou possa contaminar o alimento.
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4.1.3.12.4 A agua néo potavel utilizada na produgdo de vapor, refrigeracdo, combate a
incéndios e outros propositos correlatos ndo relacionados com alimentos devera ser
transportada por tubulagdes completamente separadas de preferencia identificadas por
cores, sem que haja nenhuma conex&o transversal nem sifonada, refluxos ou qualquer
outro recurso técnico que as comuniquem com as tubulagées que conduzem a agua
potavel.

4.1.3.13. Evacuagao de efluentes e aguas residuais: os estabelecimentos deverio
dispor de um sistema eficaz de e evacuagdo de efluentes e aguas residuais, o qual devera
ser mantido, a todo momento em bom estado de funcionamento. Todos os condutos de
evacuagao (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 contaminagao do abastecimento de agua potavel.

4.1.3.14. Vestiarios, sanitarios e banheiros: todos os estabelecimentos deverdo dispor
de vestuarios, sanitarios e banheiros adequados, convenientemente situados, garantindo a
eliminagdo higiénica das aguas residuais. Estes locais deverdo estar bem iluminados e
ventiladas e ndo poder&o ter comunicagdo direta com as areas onde os alimentos s3o
manipulados. Junto aos sanitarios e localizadas de tal maneira que o pessoal tenha que
passar junto a elas quando retornar em area de manipulagdo, devem existir pias com agua
fria ou fria e quente, providas de elementos adequados & lavagem das m&os e meios
higiénicos convenientes para seca-las. Nao se permitird o uso de toalhas de pano. No caso
do uso de toalhas de papel devera haver, em nimero suficiente, porta-toalhas e recipientes
coletores.

Deverao ser colocados avisos nos quais se indique que o pessoal deve lavar as maos
depois de usar as mencionadas dependéncias.

4.1.3.15. linstalagOdes para a lavagem das maos em dependéncias de fabricagfio:
deverao ser previstas instalagbes adequadas e convenientemente localizadas para a
lavagem 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 desinfecgdo adicional a lavagem, deverdo existir também instala¢des para a
desinfeccdo das méos. Devera dispor-se de agua fria ou fria e quente, assim como de
elementos adequados para a limpeza das maos. Devera haver um meio higiénico
apropriado para secagem das maos. Nao sera permitido o uso de toalhas de tecido. No
caso do uso de toalhas de papel, devera haver, em numero suficiente, porta-toalhas e
recipientes coletores. As instalagdes deverdo estar providas de tubulagbes devidamente
sifonadas que levem as aguas residuais aos condutos de escoamento.

4.1.3.16.. Instalagbes de limpeza e desinfecgao: quando for o caso, deverdo existir
instalacbes adequadas para a limpeza e desinfecgdo dos utensilios e equipamentos de
trabalho. Estas instalagbes deverdo ser construidas com materias resistentes a corrosao,
que possam ser limpos com facilidade e deverdo, ainda, estar providas de meios
adequados para o fornecimento de agua fria ou fria e quente em quantidade suficiente.

4.1.3.17. lluminagao e instalagdes elétricas: as dependéncias industriais deverao dlsp~or
de iluminacdo natural elou artificial que possibilitem a realizagéo das .tarefas e ndo
comprometem a higiene dos alimentos. As fontes de luz artificial que estejam suspensas
ou aplicadas e que se encontrem sobre a area de manipulagéo de alimentos, em qualquer
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das fases e produgdo, devem ser de tipo inécuo e estar protegidas contra rompimentos. A
iluminagdo nao deve alterar as cores. As instalagdes elétricas deverdo ser embutidas ou
aparentes e, neste caso, esta perfeitamente recobertas por canos isolantes e apoiadas
nas paredes e tetos, ndo se permitindo cabos pendurados sobre as areas de manipulagéo
de alimentos. O 6rgdo competente podera autorizar outra forma e a modificagao das
instalagdes aqui descritas, quando assim se justifique.

4.1.3.18. Ventilagao: torna-se necessario que exista uma ventilagao suficiente para evitar
o calor excessivo, a condensagdo de vapor, a acumulagdo de po, para eliminar 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 correstiveis: deverdo existir
meios para o armazenamento dos residuos e materiais n&o comestiveis, antes da sua
eliminacédo pelo estabelecimento, de forma que se impega a presenca de pragas nos
residuos de matérias ndo comestiveis e se evite a contaminag@o das matérias primas, do
alimento, da agua potavel, do equipamento, dos prédios e vias internas de acesso.

4.1.3.20. Devolugdo de Produtos: no caso de devolugéo de produtos, estes deverao ser

colocados em setores separados e destinados a finalidade, ate que se estabeleca seu
destinc.

4.1.4. Equipamentos e Utensilios.

4.1.41. Materiais:Todos os equipamentos e utensilios empregados nas areas de
manipulacdo de alimentos, que possam entrar em contato com estes, devem ser de
materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores nem sabores, e sejam nao
absorventes e resistentes a corrosdo e capazes de resistir a repetidas operagbes de
limpeza e desinfecgdo. As superficies deverdo ser lisas e estar isentas de imperfeigdes
(fendas, amassaduras etc) que possam comprometer a higiene dos alimentos ou sejam
fontes de contaminagao. Deve ser evitado o uso de madeira e outros materiais que nao se
possa limpar e desinfetar adequadamente, a menos que naoc tenha certeza de seu
emprego n&o serd uma fonte de contaminagao. Devera ser evitado o uso de diferentes

 materiais com a finalidade de eviatar ccrroséo por contato.

4.1.4.2. Desenho Construgao

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 limpeza e desinfecgéo e,
quando possivel, deverdo ser visiveis, para facilitar a inspecgéo. Os equipamentos fixos
deverdo 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.

4.1.42.2.Os recipientes para matérias néo comestiveis € residuos deverao  estar

construidos de metal ou qualquer outro material ndo absorvente e resistente, que facilite
a limpeza e eliminag&o do conteldo, e suas estruturas e vedagbes terdo de garantir que
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nao ocorram perdas nem emanagdes. Os equipamentos e utensilios empregados para
matérias nao comestiveis ou residuos deverdo ser marcados com a indicagdo do seu uso
e nao poderao ser usados para produtos comestiveis.

4.1.4.2.3. Todos os, locais refrigerados deverdo estar providos de um termdmetro de
maxima e minima ou de dispositivos de registro da temperatura, para assegurar a
uniformidade da temperatura na conservacao das matérias primas dos produtos e durante
0s processos industriais.

Sobre as Boas Praticas de Fabricagdao em Estabelecimentos Elaboradores/Industria-
lizadores

5. ESTABELECIMENTO - REQUISITOS DE HIGIENE (SANEAMENTO DOS
ESTABELECIMENTOS)

5.1. Conservacgdo: os prédios, equipamentos e utensilios, assim como todas as demais
instalagdes do estabelecimento, incluidos os condutos de escoamento das aguas, deverao
ser mantidos em bom estado de conservagao e funcionamento. Na medida do possivel, as
salas deverédo estar isentas de vapor, poeira, fumaga e acumulos de agua.

5.2. Limpeza e Desinfecgao

5.2.1. Todos os produtos de limpeza e desinfecgdo deverdo ter seu uso aprovado
previamente pelo controle da empresa, identificados e guardados em local adequado, fora
das areas de manipulacéo de alimentos. Ademais, deverao ter uso autorizado pelos 6rgaos
competentes.

5.2.2. Para impedir a contaminag&o dos alimentos, toda area de manipulagéo 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 numero e capacidade, necessarios para
depdsitos de dejetos e/lou materiais ndo comestiveis. ‘

5.2.3. Devem ser tomadas precaucgbes adequadas para impedir a contaminagéo dos
alimentos, quando as dependéncias os equipamentos e utensilios forem limpos ou
desinfetados com agua e detergentes, ou com desinfetantes ou solugdes destes.

Os detergentes e desinfetantes devem ser convenientes para o fim pretendido, 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 &gua potavel, antes que as areas e 0s
equipamentos voltem a ser utilizados para a manipulagéo de alimentos.

Deverdo ser tomadas precaugdes adequadas, em termos de limpeza e desinfecgéo,
quando se realizarem operagbes de manutencao geral e/ou especifica em qualquer local
do estabelecimento, equipamentos, utensilios ou qualquer elemento que possa contaminar
o alimento.
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escoamento de agua, as estruturas de apoio e as paredes das areas de manipulagio de
alimentos.

5.2.5. Os vestiarios, sanitarios e banheiros deveréo estar permanentemente limpos.

5.2.6. As vias de acesso e os patios que fazem parte da area industrial deverdo estar
permanentemente limpos. :

5.3. Programa de higiene e desinfecgao:

Cada estabelecimento devera assegurar sua limpeza e desinfec¢do. Nao deverdo ser
utilizados nos procedimentos de higiene substancias odorizantes e/ou desodorizantes, em
qualquer de suas formas, nas areas de manipulagdo dos alimentos, com objetivo de evitar
a contaminag&o pelos mesmos e dissimulagdo dos odores.

O pessoal deve ter pleno conhecimento da importancia da contaminagdo e dos riscos que
causam, devendo estar bem capacitado em técnicas de limpeza.

5.4.Subprodutos: os subprodutos deverdo ser armazenados de maneira adequada e
aqueles subprodutos resuftantes da elaboragdo que sejam veiculos de contaminagao
deverdo ser retirados das areas de trabalho quantas vezes seja necessario.

5.5. Manipulagdo, Armazenamento e Eliminagdo de Residuos: o material de residuo

devera ser manipulado de forma que se evite a contaminagéo dos alimentos e/ou da agua
potavel.

Deve-se ter especial cuidado em impedir o acesso das pragas e residuos. Os residuos
deverao ser retirados das areas de manipulagdo de alimentos e de outras areas de
trabalho, todas as vezes que seja necessario e, pelo menos uma vez por dia.

Imediatamente depois da retirada dos residuos dos recipientes utilizados para o
armazenamento, todos os equipamentos que tenham com eles entrado em contato
deverdo ser limpos e desinfetados.

A area de armazenamento de residuos devera, ainda assim, ser limpla e desinfectada.

5.6. Proibigdo de animais domésticos:

Devera ser impedida a entrada de animais em todos 0s locais onde se encontrem materias
primas, material de envase, alimentos terminados ou em qualquer das etapas de
industrializacao. v

5.7. Sistema de combate as pragas

5.7.1. Devera ser aplicado um programa eficaz e continuo de combate as pragas. Os

estabelecimentos e as areas circundantes deveréo ser inspecionados periodicamente,
de forma a diminuir ao minimo os riscos de contaminagao.
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5.7.2. Em caso de alguma praga invadir os estabelecimentos deverdo ser adotados
medidas de erradicagdo. As medidas de combate, que compreendem o tratamento com
agentes quimicos e/ou bioldgicos autorizados, e fisicos, s6 poderdo ser aplicadas sob
supervisdo direta de pessoas que conhegcam profundamente os riscos que estes agentes
podem trazer para a salude, especialmente 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 nao for possivel aplicar-se com
eficacia outras medidas de precaugéo.

Antes de aplicagdo de praguicidas se devera ter o cuidado de proteger todos os alimentos,
equipamentos e utensilios contra a contaminagdo. Apos a aplicagdo dos praguicidas
autorizados, deverdo ser limpos, minuciosamente, o equipamento e os utensilios
contaminados, a fim de que, antes de serem novamente utilizados sejam eliminados todos
os residuos.

5.8.Arrnazenamento 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 deverdo ser armazenados em salas
separadas ou armarios, com chave, especialmente destinado a finalidade, e s6 poderao
ser distribuidos e manipulados por pessoal autorizado e devidamente treinado, ou por
outras pessoas desde que sob supervisdo de pessoal competente. Devera ser evitada a
contaminacgao de alimentos.

5.8.2. Salvo quando for necessario para a higiene ou a elaboragédo, néo se devera utilizar
ou armazenar na area de manipulagdo de alimentos, nenhuma substancia que possa
contamina-lo.

5.9. Roupa e Objetos Pessoais: nédo deverdo ser depositados roupas nem objetos
pessoais nas areas de manipulagéo de alimentos.

6. HIGIENE PESSOAL E REQUISITOS SANITARIOS

6.1. Ensinamento de higiene: a dire¢io do estabelecimento devera tomar medidas para
que todas as pessoas que manipule alimentos recebam instrucdo adequada e continua em
matéria de manipulagdo higiénica dos alimentos e higiene pessoal, a fim de que saibam
adotar.as precaugdes necessarias para evitar a contaminagdo dos alimentos. Tal instrucéo
devera contemplar as partes pertinentes do presente Regulamento.

6.2. Condicdes de saude: as pessoas que se saiba ou se suspeite que padecem de
alguma enfermidade ou mal que provavelmente possa transmitir-se por intermédio dos
alimentos ou sejam portadores, ndo poderdo em nenhuma area de manipulagdo ou
operacéo de alimentos se existir a possibilidade de contaminagéo dos mesmos. Qualquer
pessoa que esteja afetada deve comunicar imediatamente a Direcdo do estabelecimento

que esta enferma.
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As pessoas que mantém contato com os alimentos durante seu trabalho devem submeter-
se aos exames médicos por intermédio dos érgdos competentes de saude antes do seu
ingresso e, depois, periodicamente. Também devera ser efetuado exame médico nos
trabalhadores em outras ocasides, quando existam razdes clinicas ou epidemiologicas.

6.3. Doencgas contagiosas: a Diregdo tomaréd as medidas necessarias para que nao se
permita a nenhuma pessoa que se saiba, ou se suspeite que padece ou é agente de uma
doenca susceptivel de transmitir-se aos alimentos , ou seja portadora de feridas
infectadas, infecgdes cultaneas, chagas ou diarréia, trabalhar, sob nenhum pretexto, em
qualquer area de manipulagdo de alimentos ou onde haja possibilidade de que esta pessoa
possa contaminar direto ou i‘ndiretamente os alimentos com microorganismos patogénicos
até que o médico lhe dé alta. Qualquer pessoa que se encontre nestas condigbes deve
comunicar imediatamente & Diregdo do estabelecimento 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 determinagao profissional.

6.5. Lavagem das maos: toda pessoa que trabalhe em area de manipulagéo de
alimentos, devera lavar as mdos de maneira frequente e cuidadosa, com agentes de
limpeza autorizados e em agua fria ou fria e quente potavel. As maos deveréo ser lavadas
antes do inicio do trabalho, imediatamente depois de lavar os sanitarios, apés manipulagao
de material contaminado, e sempre que seja necessario. Devera lavar-se e desinfetar-se
as maos imediatamente depois de haver manipulado qualquer material contaminante
que possa transmitir enfermidades. Deverdao ser colocados avisos que indiquem a
obrigacdo de lavar-se as méos. Devera ser realizado controle adequado para garantir o
cumprimento destes exigéncias. *

6.6. Higiene Pessoal: toda pessoa que esteja de servico em uma area de manipulagdo de
alimentos devera manter-se em apurada higiene pessoal, em todas as etapas dos
trabalhos. Devera manter-se uniformizado, protegido, calgado adequadamente e com 0S
cabelos cobertos. Todos os elementos do uniforme deverao ser lavaveis, a menos que
sejam descartaveis, e manter-se limpos, de acordo com a natureza dos trabalhos
desenhados. Durante a manipulagio das matérias-primas e dos alimentos, devem ser
retirados todo e qualquer objeto de adorno como aneis, pulseiras e similares.

6.7. Conduta Pessoal: nas areas onde sejam manipulados alimentos devera ser proibido
todo ato que possa originar uma contaminagao dos alimentos, como comer, fumar, cuspir
ou outras praticas antihigiénicas.

6.8 Luvas: se para manipular certos alimentos, forem usadas luvas estas deverdo ser
mantidas em perfeitas condigdes de limpeza e higiene. O uso das luvas nao dispensa 0
operario da obrigagéo de lavar as maos cuidadosamente.

6.9. Visitantes: consideram-se COMO visitantes todas as pessoas n@o pertencentes as
areas ou setores onde se manipulem alimentos. Serao tomadas precaugdes para impedir
que os visitantes contaminem os alimentos nas areas onde estes sdo manipulados. As
precaugdes podem incluir o uso de roupas protetoras. Os visitantes devem cumprir as
disposigcdes recomendadas nos item 5.9, 6.3, 6.4, e 6.7 do presente Regulamento.
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6.10. Supe.rv,iséo: as responsabilidades do cumprimento, por parte de todo o pessoal,
com r_espelto aos requisitos assinalados nas segbes 6.1 a 6.9. € de responsabilidade,
especifica dos supervisores competentes.

7 - REQUISITOS DE HIGIENE NA ELABORAGAO
7.1. 'Requisitos aplicaveis a matéria prima

7.1.1. O estabelecimento ndo deve aceitar nenhuma matéria prima ou ingrediente que
contenha parasitas microorganismos ou substancias téxicas, decompostas ou estranhas,
que ndo possam ser reduzidas a niveis aceitaveis, pelos procedimentos normais de
classificagao e/ou preparagao ou elaboragao.

7.1.2.. As matérias-primas ou ingredientes deverao ser inspecionados e classificados antes
de seguirem para a linha de fabricagéo/elaboragéo, e, se necessario, deverdo passar por
controles laboratoriais. Na elaboragdo s6 deverdo utilizar-se  matérias primas ou
ingredientes limpos e em boas condigdes.

7.1.3. As matérias-primas ou ingredientes armazenados nas dependéncias do
estabelecimento deverdo ser mantidos em condigbes que evitem a sua deterioragao,
proteja os contra a contaminagédo e reduza as perdas ao minimo. Devera se assegurar a
adequada rotatividade dos estoques de matérias primas e ingredientes.

7.2. Prevencgao da Contaminagao Cruzada
7.2.1. Deverdo ser tomadas medidas eficazes para evitar a contaminagcao do material
alimenticio por contato direto ou indireto com o material contaminado, que se encontre nas

fases iniciais do processamento.

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 ndo tenham trocado a roupa de protegdo 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
consequéncia, o uso de outra roupa limpa, essas pessoas devem cumprir o determinado
nos itens 6.5. e 6.6.

7.2.3. Existindo a probabilidade de contaminagdo, as pessoas devem lavar bem as maos
entre uma e outra manipulago de produtos, nas diversas fases de elaboragao.

7.2.4. Todo o equipamento 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, na manipulagéo dos alimentos s6 devera ser utilizada agua
potavel.

12
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7.3.2. Desde que autorizado pelo 6rgdo competente, podera utilizar-se agua nao potavel
para a produgao de vapor e outros fins analogos, néo relacionados com os alimentos.

7.3.3. A agua recirculada pode ser novamente utilizada desde que tratada e mantida em
condi¢Oes tais que seu uso n&o apresente risco para a saude. O processo de tratamento
devera manter-se sob constante vigilancia. Excepcionalmente, agua recirculada que nao
re:cebeu novo tratamento podera ser utilizada naquelas condigdes em que seu emprego
nao represente risco a salide nem contamine a matéria-prima ou produto acabado.

Para a agua recirculada devera haver um sistema separado de distribuicdo que possa ser
facilmente identificado.

Os tratamentos de agua recirculadas e sua utilizacdo em qualquer processo de elaboracéo
de alimentos, deverao ser aprovados pelo érgdo 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. Elaboracao

7.4.1. A elaboragdo devera ser realizada por pessoal capacitado e supervisionada por
pessoal tecnicamente competente.

7.4.2. Todas as operagdes do processo de produgdo, incluida a embalagem, deverdo
realizar-se sem demoras inuteis e em condigdes que excluam toda a possibilidade de
contaminagao, deterioragao ou proliferagdo de microorganismos patogénicos e causadores
de putrefacao.

7.4.3. Os recipientes deverao ser tratados com o devido cuidado, para evitar toda
possibilidade de contaminacgao do produto elaborado.

7.4.4. Os métodos de conservagdo e os controles necessarios deverdo ser tais que
protejam contra a contaminagdo ameaga de risco a saude publica e contra a deterioragéo
dentro dos limites da pratica comercial corretas.

7.5. Embalagem

7.5.1. Todo o material empregado na embalagem devera ser armazenado em locais
destinados a finalidade, e em condi¢bes de sanidade e limpeza. O material deve ser
apropriado para o produto que vai ser embalado para as condigcdes previstas de
armazenamento, ndo devendo transmitir ao produto substancias indesejaveis que
ultrapassem os limites aceitaveis pelo 6rgao competente. O material de embalagem devera
ser satisfatorio e conferir prote¢ao apropriada contra a contaminacéo..

7.5.2. As embalagens ou recipientes nao deverao ter sido utilizados para nenhum fim que
possa causar a contaminagao do produto.

Sempre que seja possivel, as embalagens ou recipientes deverao ser inspecionados
imediatamente antes do uso, com o objetivo de que se assegure 0 seu bom estado e, se
necessario, limpos e/ou desinfetados; quando lavados, deverao ser bem enxutos antes do
envase . Na area de embalagem ou envase s6 deverdo, permanecer as embalagens ou
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recipientes necessarios.
7.5.3. O envase devera realizar-se de modo que se evite a contaminacéo do produto

7.6. Diregao e Supervisao

O tipo de controle e da supervisdo necessarios dependera do volume e caracteristica da
atividade, e dos tipos de alimentos. Os diretores deverdo ter conhecimentos suficientes
sobre os prmC|p|os e praticas de higiene dos alimentos, para que possam julgar os
possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e supervisao eficazes.

7.7. Documentacéao e Registro

Em funcdo do risco inerente ao alimento, deverdo ser mantidos registros apropriados da
elaboracdo, produgdo e distribuicdo, conservando-os por um periodo superior ao da
duragao minima do alimento.

8. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DE MATERIAS PRIMAS E PRODUTOS
ACABADOS.

8.1. As matérias-primas e os produtos acabados deverdo ser armazenados e
transportados em condigdes tais que impecam a contaminagdo e/ou a proliferagao de
microorganismos e protejam contra a alteragdo do produto e danos aos recipientes ou
embalagens.

Durante o armazenamento devera ser exercida uma inspe¢do peridédica dos produtos
acabados, com o objetivo de que sO sejam liberados alimentos aptos 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 érgao competente.

Os veiculos de transporte deverdo realizar as operagdes de carga e descarga fora dos
locais de elaboragdo dos alimentos, devendo ser evitada a contaminag@o destes e do ar
pelos gases de combustéo.

Os veiculos destinados ao transporte de alimentos refrigerados ou congelados devem
dispor de meios que permitam verificar a umidade , quando necessario, e a temperatura,
que deve ser temperatura, que deve ser mantida dentro dos niveis adequados.

9. CONTROLE DE ALIMENTOS:
9.1. E conveniente que o estabelecimento instrumente os controles de laboratorio com

metodologia analitica reconhecida, que se considere necessaria, para assegurar
alimentos aptos para o consumo.
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Regulamentos Técnicos de Produgdo, Identidade, qualidade, Coleta e
Transporie de Leile

~

INSTRUCAO NORMATIVA No 51, DE 18 DE SETEMBRO DE-2002

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que ihe confere o art. 87,
Paragrafo Unico, inciso II, da Constituicdo, e considerando a necessidade
de aperfeigoamento e modernizagao da legisiagdo sanitaria federal sobre a
produgao de leite, resoive:

Art. 19 Aprovar os Regulamentos Técnicos de Producdo, Identidade e
Qualidade do Leite tipo A, do Leite tipo B, do Leite tipo C, do Leite
Pasteurizado e do Leite Cru Refrigerado e 0 Regulamento Técnico da
Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a Granel, em
conformidade com 0s Anexos a esta Instrugao Normativa.

Paragrafo Unico. Exclui-se das disposicdes desta Instrucdo Normativa o
Leite de Cabra, objeto de regulamentacdo técnica especifica.

Art. 29 A Secretaria de Defesa Agropecuaria - SDA/MAPA expedira
instrugdes para monitoramento da qualidade do leite aplicadveis aos
estabelecimentos que se anteciparem aos prazos fixados para a vigéncia
da presente Instrugao Normativa.

Art. 39 Esta Instrugao Normativa entra em vigor na data de sua
publicagdo, observados os prazos estabelecidos na Tabela 2 do
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite Cru Refrigerado.

Marcus Vinicius Pratini de Moraes

ANEXO I

REGULAMENTO TECNICO DE PRODUCAQ, IDENTIDADE E
QUALIDADE DE LEITETIPO A

Alcance

1 Objetivo
Fixar os requisitos minimos que devem ser observados para a producdo, a
uentidade e a qualidade do leite tipo A
1.2. Ambito de Aplicacdo ~
O presente Regulamento se refere ao leite tipo A destinado ao comércio
nacional.

'1'| bt [}-dh

'3_

2.1 Dﬁﬁmgoe‘Z

2.1.1. Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da
ordenha completa e ininterrupta, em condigdes de higiene, de vacas
sadias, bem alimentadas e descansadas. Q leite 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
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ao teor de gordura em integral, padronizado, semidesnatado ou
desnatado, produzido, beneficiado e envasado em estabelecimento
denominado Granja Leiteira, observadas as prescrigdes contidas no
presente Regulamento Técnico;

2.1.2.1. Imediatamente ap6s a pdsteurizacdo o produto assim processado
deve apresentar teste qualitativo negativo para fosfatase alcaling, teste
positivo para peroxidase e enumeragao de coliformes a 30/35C menor do
que 0,3 NMP/mL da amostra.

2.2. Designacdo (denominagao de venda)

2.2.1. Leite Pasteurizado tipo A Integral;

2.2.2. Leite Pasteurizado {ipo A Padronizado;

2.2.3. Leite Pasteurizado tipo A Semidesnatado;

2.2.4, Leite Pasteurizado tipo A Desnatado;

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

3. Classificacdo e Caracteristicas do Estabelecimento

3.1. Classificacio: Granja Leiteira € o estabelecimento destinado a
producdo, pasteurizagdo e envase de leite Pasteurizado tipo A para ¢
consumo humano, podendo, ainda, elaborar derivados lacteos a partir de
leite de sua propria produgdo.

3.2. Localizacdo: localizada fora da area urbana, a Granja deve dispor de
terreno para as pastagens, manejo do gado e construgdo das
dependéncias e anexos, com disponibilidade para futura expansao das
edificacdes e aumento do plantel. Deve estar situada distante de fontes
poluidoras e oferecer facilidades para o fornecimento de agua de
abastecimento, bem como para a eliminagdo de residuos e dguas servidas.
A localizacdo da Granja e o tratamento e eliminagdo de aguas residuais
devem sempre atender as prescrigdes das autoridades e 6rgdos
competentes. Deve estar afastada no minimo 50 m das vias ptblicas de
trafego de veiculas estranhos as suas atividades, bem como possuir
perfeita circulacdo interna de veiculos. Os acessos nas proximidades das
instalagBes e os locais de estacionamento e manobra devem estar
devidamente pavimentados de modo a ndo permitir a formagdo de poeira
e lama. As demais areas devem ser tratadas e/ou drenadas visando
facilitar o escoamento das aguas, para evitar estagnacdo. A area das
instalacdes industriais deve ser delimitada através de cercas que impegam
a entrada de peguenos animais, sendo que as residéncias, quando
existentes, devem situar-se fora dessa delimitagdo. E vedada a residéncia

‘nas construcdes destinadas as instalacdes da Granja, como também a

criacdo de outros animais (aves, suinos, por exemplo) na proximidade das
instalagdes.

3.3. Instalagdes e Equipamentos

3.3.1. Currais de espera e manejo: de existéncia obrigatdria, devem
possuir area minima de 2,50 m2 por animal a ser ordenhadgo,
pavimentacdo de paralelepipedos rejuntados, lajotas ou piso concretado,
cercas de material adequado (tubos de ferro galvanizado, correntes,
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réguas de madeira, etc.) e mangueiras com agua sob pressdo para
sanitizagao. Destinados aos animais a serem ordenhados, o conjunto deve
ser situado estrategicamente em relagdo & 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 arracoamento: destinada somente para 0s
fins mencionados, deve observar as seguintes exigéncias: ‘
3.3.2.1. Estrutura coberia 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 galvanizados, correntes ou outro material adequado;
3.3.2.2. Piso impermeavel, revestido de cimento dspero ou outro material
de qualidade superior, com dimensdes e inclinagao suficiente para o facil
escoamento de aguas e residuos organicos;

3.3.2.3. Sistema de contengdo de facil limpeza e sanitizacdo;

3.3.2.4. Manjedouras (cochos) de facil limpeza e sanitizagdo sem cantos
vivos, revestidas com material impermedvel, de modo a facilitar o
escoamento das aquas de limpeza. Os bebedouros devem igualmente ser
de material de bom acabamento, concavos e de faci! limpeza,
recomendando-se o uso de bebedouros individuais. Instalagdo de agua
sob pressao para limpeza.

3.3.3. Dependéncias de Ordenha: a ordenha, obrigatoriamente, deve ser
feita em dependéncia apropriada, destinada exclusivamente a esta

finalidade, e localizada afastada da dependéncia de abrigo e

arragoamento, bem como de outras construcdes para alojamento de
animais. Devem observar as seguintes condigdes:

3.3.3.1. Construcdo em alvenaria, com pé-direito, iluminacdo e ventilagao
suficientes;

3.3.3.2. Recomenda-se 0 emprego de parede ou meia-parede para
protegdo 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 dimensoes e inclinagdo suficientes para facil escoamento de aguas e
residuos organicos;

3.3.3.4. O teto deve possuir forro em material impermeével de facil
limpeza. Em se tratando de cobertura em estrutura metdlica com telhas
de aluminio ou tipo calhetdo, é dispensado o forro;

3.3.3.5. Portas e caixilhos das janelas metalicos;

3.3.3.6. Instalagdo de agua sob pressio, para limpeza e sanitizacdo da
dependéncia;

3.3.3.7. Sistema de contengdo de facil limpeza e sanitizacdo, ndo sendo
permitido nesta dependéncia ¢ uso de canzil de madeira; '
3.3.3.8. Possuir, obrigatoriamente, equipamento para a ordenha
mecanica, pré-filtragem e bombeamento até o tanque de deposito (este
localizado na dependéncia de beneficiamento e envase) em circuito
fechado, ndo sendo permitida a ordenha manual ou ordenha mecanica em
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sistema semi-fechado, tipo balde-ao-pé ou similar. O equipamento
referido, constituido de ordenhadeiras, tubulacBes, bombas sanitirias 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 e garantir facilidade de
sanitizagao mecanica e conservagao. Recomenda-se a instalagaoc de
coletores individuais de amostra no equipamento de ordenha.

3.3.4. Dependéncia de sanitizacdo e guarda do material de ordenha:
localizada anexa a dependé@ncia de ordenha, deve observar, guanto as
caracteristicas da construgdo civil, as mesmas condigbes da dependéncia
de ordenha. As janelas devem ser providas de telas a prova de insetos.
Nesta dependéncia iocalizar-se-3o:

- 0s tanques para sanitizagdo de ordenhadeiras e outros utensilios;

- tanques e bombas para a circulagdo de solugso para sanitizagao do
circuito de ordenha; '

- prateleiras, estantes, suportes para a guarda de material e
equipamentos utilizados na ordenha, além do material usado na
sanitizagao, tais como recipientes com solugdes, escovas, etc. Os tanques,
prateleiras, estantes e suportes agui mencionados devem ser construidos
com material adequado, tais como: revestimento em azulejo, fibra de
vidro, aluminio ou similar. O equipamento para a produgdo do vacuo deve
ser situado em lugar isolado e de acesso externo.

3.3.5. Dependéncias de Beneficiamento, Industrializacdo e Envase
3.3.5.1. Localizadas no mesmo prédio da dependéncia de ordenha ou
contiguas a esta, obedecendo, entretanto, completo isolamento e
permitindo a conducdo do leite da ordenha em circuito fechado, através de
tubulagdo menos extensa possivel. Devem estar afastadas de outras
construgdes para abrigo de animais. As caracteristicas de construcao civil
devem atender as condicdes exigidas pelo Servigo de Inspecio Federal
(SIF) para uma usina de beneficiamento;

3.3.5.2. Devem dispor de equipamentos em aco inoxidavel, de bom
acabamento, para realizagdo das operacbes de beneficiamento e envase
do leite, em sistema automatico 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 para leite
pasteurizado e maquinas de envase. N30 deve ser aceito peio SIF o
resfriamento do leite pasteurizado pelo sistema de tanque de expansdo;
3.3.5.3. O pasteurizador deve ser de placas e possuir painel de controle
termo-registrador automatico, termdmetros e valvula automatica de
desvio de fluxo, bomba positiva ou homogeneizador, sendo que a
refrigeracdo a 4°C (quatro graus Celsius) maximos apods a pasteurizacdo
deve ser feita igualmente em secao de placas;
3.3.5.4. No conjunto de equipamentos é obrigatério o emprego de
homogeneizador, se a validade do produto for superior a 24 h (vinte e
quatro horas). Os eguiparmentos devem ser localizados de acordo com o
fluxo operacional, com o eéspagamento entre si, e entre as paredes e
divisbrias, que proporcione facilidades de operacao e sanitizacdo;
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3.3.5.5. Para a fabricacdo de outros produtos lacteos devem ser previstas
as instalagles e equipamentos exigidos em normas ocu Regulamentos
Técnicos do Ministério da Agricuitura, Pecuaria e Abastecimento.

3.3.6. Camara Frigorifica: com capacidade compativel com a produgao da

- Granja, a cadmara deve ser situada anexa a dependéncia de

beneficiamento e em fiuxo ldgico em relacdo ao iocal de envase e a
expedicdo. S3o aceitas camaras pré - moldadas ou construidas em outros
materiais, desde que de bom acabamento e funcionamento. As aberturas
devem ser de aco inoxidavel, fibra de vidro ou outro material adequado. A
camara deve possuir termémetro de leitura para o exterior e assegurar a
manutencgdo do leite em temperatura maxima de 4°C (quatre graus
Celsius), e os demais produtos, conforme indicacdo tecnolégica.

3.3.7. Dependéncias de recepgao e sanitizacdo de caixas plasticas :
possuindo as mesmas caracteristicas fisicas relativas ao pé direito, piso,
paredes e teto da dependéncia de beneficiamento e 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 posi¢ao do local de envase, de forma que oferegam
facilidade ao fluxo de caixas lavadas até o mesmo. As suas dimensdes
devem ser suficientes para comportar os tanques ou maquinas para
lavagem e oferecer espaco para a guarda da quantidade de caixas em
uso. Os tangues devem ser construidos em alvenaria, revestidos com
azulejos ou outro material adequado. Nao se permite o uso de tanques
tipo caixas de cimento - amianto. Devem ser providas de instalagdo de
agua sob pressao. No local de descarga das caixas a cobertura deve ser
projetada para o exterior, de modo a oferecer abrigo ao veiculo.

3.3.8. Expedigao: a expedigac deve ser localizada levando-se em conta a
posicao das camaras frigorificas e a saida do ieite e dos demais produtos
do estabelecimento. Deve estar separada da recepgdo de caixas plasticas,
considerada como "area suja", bem como ser provida de cobertura com
dimenstes para abrigo dos veicuios em operagao.

3.3.9. Laboratorios: os laboratorios devem estar devidamente equipados
para a realizagao do controle fisico- qus’miro e microbiolégico do leite e
demais produtos. Devem constar de areas especificas para os fins
distintos acima mencionados, compativeis com os equspampntes a serem
instalados, com o volume de trabalho a ser executado e com as
caracteristicas das analises. Podem ser jocalizados no prédio principal ou
dele afastados. As caracteristicas fisicas da construgao, relativas ao piso,
paredes, portas e janelas devem observar as mesmas da dapendencsa de
beneficiamento e envase, com excegado do pe direito, que pode ser
inferior, e do forro, que deve estar presente, exigindo-se na sua confeccdo
material apropriado, de facil limpeza e conservagao.

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 litros por
animal a ordenhar e 6 litros para cada litro de leite produzido. Deve ser de



boa qualidade e apresentar, obrigatoriamente, as caracteristicas de
potabilidade fixadas no Regulamento da Inspecio Industrial e Sanitdria de
Produtos de Origem Animal - RIISPOA. Deve ser instalado equipamento
automatico de cloragdo, como medida de garantia de sua qualidade
microbiolégica, independentemente de sua procedéncia;

3.3.11.1. Nos casos em que for necessario, deve ser feito o tratamento
completo (floculagdo, sedimentacdo, filtragcdo, neutralizacdo e outras
fases);

3.3.11.2. Os reservatorios de dgua tratada devem ser situados com o
necessario afastamento das instalagdes que lhes possam trazer prejuizos e
mantidos permanentemente tampados e isoclados 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 3gua sob pressdo, além de
agua guente nas sec¢des de sanitizagdo, beneficiamento, industrializacao e
envase, bem como na de limpeza de caixas plasticas;

3.3.11.4. As mangueiras existentes nestas secBes devem ser mantidas em
suporte metalico. A agua de recuperagao utilizada na refrigeracdo s6 pode
ser reutilizada na produgao de vapor.

3.3.12. Redes de esgotos e de residuos organicos: todas as dependéncias
da granja destinadas ao abrigo, arragoamento ou confinamento de
animais e a dependéncia para ordenha devem ser providas de canaletas
de fundo cdncavo, com largura, profundidade e inclinagao suficientes para
facil escoamento das dguas e residuos organicos, os quais,
obrigatoriamente, devem ser conduzidos por tubulagdo para fossas
esterqueiras devidamente afastadas, n3o sendoc permitida a deposicdo em
estrumeiras abertas;

3.3.12.1. Nas demais segbes, a rede de esgotos deve constar de canaletas
de fundo concavo ou ralos sifonados ligados a sistemas de tubulag@es para
condugdo e eliminacdo, ndo se permitindo o desagiie direto das aguas
residuais na superficie do terreno, devendo, no seu tratamento, ser
observadas as prescriges estabelecidas pelo 6rgdo competente. As
instaiacdes sanitarias devem ter sistema de esgotas independente.

3.3.13. Anexos e QOutras Instalactes |

3.3.13.1. Bezerreiro: o bezerreiro deve ser localizado em areas afastadas
das dependéncias de ordenha e de beneficiamento, industrializacdo e
envase, sendo que as caracteristicas gerais da construgao devem observar
as mesmas estabelecidas para a dependéncia de abrigo e arragoamento;
3.3.13.2. Dependéncia para isolamento e tratamento de animais doentes:
de existéncia obrigatdria e especifica para os fins mencionados, deve
constar de currais, abrigos e piquetes, devidamente afastados das demais

construgdes e instalagdes, de forma que assegurem o necessario
isolamento dos animais;

13.3.13.3. Silos, depdsitos de feno, dependéncia para preparo e deposito

de ragdo, 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, industrializacdo e envase, de modo a nio prejudicar o



funcionamento e higiene operacional das mesmas;
3.3.13.4. Sala de maquinas: deve possuir area suficiente para comportar
0s equipamentos a serem instaladgs, e, quando localizada no corpo do

prédio, deve ser separada por paredes completas, podendo ser aplicados

elementos vazados tipo "cobogé" somente nas paredes externas, quando
existentes; ‘ .

3.3.13.5. Caldeira: quando existente, deve ser localizada em prédio
especifico, guardando adequado afastamento de guaisqguer outras
construgles, observando-se a legislagdo especifica. Os depésitos de lenha
ou de outros combustiveis devem ser localizados adequadamente e de
modo a nao prejudicar a higiene e o funcionamento do estabelecimento:
3.3.13.6. Sanitarios e vestidrios: localizados de forma adequada ao fluxo
de operarios. Estas instalacdes devem ser dimensionadas de acordo com ©
numero de funcionarios, recomendando-se a proporgao de 1 lavatério, 1
sanitario e 1 chuveiro para até 15 operdrios do sexo feminino e de 1
chuveiro para até 20 operarios do sexo masculine. Devem ainda ser
quantificados de forma que sejam de uso separado: para os operarios do
setor de beneficiamento e envase, e para os demais ligados aos trabalhos
nas instalagdes de animais. Observada esta mesma separacdo, os
mictorios devem ser dimensionados na proporcio de 1 para cada 30
homens. N3o € permitida a instalagdo de vaso tipo "turce”. Os vestiarios
devem ser providos de armarios, preferentemente metalicos, com telas
que permitam boa ventilagdo; devem ser individuais e com separacdo
interna para roupas e calgados. Quanto as caracteristicas da construcdo,
devem possuir paredes azulejadas até 1,50m, pisos impermeéveis, e
forros adequados, ventilagdo e iluminacdo suficientes. Os lavatérios
devem ter a disposigdo, permanentemente, sabio liquido e neutro, toalhas
descartaveis e cestas coletoras; ,

3.3.13.7. Refeitorio: quando necessario os operarios devem dispor de
instalag@es adequadas para as suas refeicdes, sendo proibido realiza-las
nas dependéncias de trabalho ou em locais impréprios;

3.3.13.8. Almoxarifado, escritérios e farmacia veterinaria: localizados de
modo a n3o permitir acesso direto as dependéncias destinadas a producgdo
e beneficiamento do leite, estas instalacdes devem canstar de
dependéncias especificas para cada finalidade. O almoxarifado deve se
destinar a guarda dos materiais de uso geral nas instalagles voltadas a

- produgdo e beneficiamento do leite, possuindo dimensdes suficientes para

o depdsito dos mesmos em locais separados, de acordo com sua natureza;
3.3.13.9. Sede do Servigo de Inspegdo Federal. composta de um gabinete
com instalagao sanitaria e vestiario. Os méveis, material e utensilios
necessarios devem ser fornecidos pelo estabelecimento;

3.3.13.10. Garagem, oficinas e local para lavagem de veiculos: estas
instaiaces devem ser situadas em setor especifico, observando o devido
afastamento das demais construcBes. Anexos as mesmas devem ser

depositados os materiais e insumos do setor, tais como maquinas, pecas,
arados, pneus, etc.

4. Sanidade do Rebanho



conclusao da Auditoria realizada.

8. Composicao e Requisitos Fisicos, Quimicos e Microbioldgicos do
Leite Cru Refrigerado Tipo A Integra! e do Leite Pasteurizade Tipo
A.

8.1. Ingrediente Obrigatorio: Leite Cru Refrigerado tipo A Integral;

8.2. Conjunto do Leite Cru Refrigerado tipo A Integral:

Nota n® (4): Densidade Relativa: dispensada gquando os teores de Sélidos
Totais (ST) e Sdélidos N3o Gordurosos (SNG) forem determinados
eletronicamente.

8.3. Leite Pasteurizado tipo A
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* Teor minimo de SNG, com base no leite integral. Para os demais teores
de gordura, esse valor deve ser corrigido pela seguinte formula: SNG >



A sanidade do rebanho leiteiro deve ser atestada por médico veterinario,
nos termos discriminados abaixo e em normas e r gu!amcntos tecmco*
especificos, sempre gue requisitado pelas Autoridades Sanitaria

4.1. As atribuicbes do médico veterinario responsave! pela grama leiteira
incluem: °

4.1.1. Controle sistematico de parasitoses;

4.1.2. Controle sistematico de mastites;

4.1.3. Controle rigoroso de brucelose (Brucella bovis) e tuberculose
(Mycobacterium bovis): o estabelecimento de criagio deve cumprir
normas e procedimentos de profilaxia e saneamento com o objetivo de
obter certificado de livre de brucelose e de tuberculose, em conformidade
com o Regulamento Técnico do Programa Nacional de Controle e
Erradicagao da Brucelose e Tuberculose Animal;

4.1.4. Controle zootécnico dos animais.

4.2. Nao € permitido o processamento na Granja ou o envio de leite a
Posto de Refrigeracdao ou estabelecimento mduqtnal adequado, quando
oriundo de animais que:

4.2.1. Estejam em fase colostral;

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

4.2.3. Estejam sendo submetidos a tratamento com drogas e
medicamentos de uso veterinario em geral, passiveis de eliminacdo pelo
leite, motivo pelo qual devem ser afastados da producio pelo periodo
recomendado pelo fabricante, de forma a assegurar que os residuos da
droga nao sejam superiores aos niveis fixados em normas especificas.
4.3. E proibido o fornecimento de alimentos e alimentos com
medicamentos as vacas em lactagdo, sempre que tais alimentos possam
prejudicar a qualidade do leite destinado ao consumo humano.

4.4. Qualqguer alteragdo no estado de satide dos animais, capaz de
madificar a qualidade sanitaria do leite, constatada durante ou apds a
ordenha, deve implicar condenagdo imediata desse leite e do conjunto a
ele misturado. As fémeas em tais condicdes devem ser afastadas do
rebanhe, em carater provisério ou definitive, de acordo com a gravidade
da doenga.

4.5. E proibido ministrar alimentos que possam prejudicar os animais
tactantes ou a qualidade do leite, incluindo-se nesta proibicdo substéncias
estimulantes de qualquer natureza, ndo aprovadas pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento, capazes de provocarem aumento
de secrecdo lactea.

5. Higiene da Producéao

5.1. CondigBes Higiénico-Sanitdrias Gerais para a Obtencg3o da Matéria-
Prima :

Devem ser seguidos os preceitos contidos no “Reguiamento Técnico sobre
as CondigOes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, item 3:
Dos Principios Gerais Higiénico - Sanitarios das Matérias - Primas para



Alimentos Elaborados / Industrializados”, aprovado pela Portaria n° 368 /
S7 - MA, de 04 de setembro de 1997, para 0§ seguintes itens:
5.1.1. Localizagdo e adequacgdo dos currais 2 finalidade;

5 1.2. Condictes gerais das edificagdes (area coberta, piso, paredes ou
eq unvalentes), relativas 'a prevencao de contaminacoes;

5.1.3. Controle de pragas;

5.1.4. Agua de abastecimento;

5.1.5. Eliminagdo de residuos organicos;

5.1.6. Rotina de trabalho e pro;edsmﬂntos gerais de manipulagao;
5.1.7. Equipamentos, vasiihame e utensilios;

5.1.8. Protegdo contra a contaminacdo da matéria- prima;

5.1.9. Acondicionamento, refrigeragdo, estocagem e transporte.

5.2. Condicbes Higiénico - Sanitarias Especificas para a Obtencdo da
Matéria-Prima:

5.2.1. As tetas do animal a ser ordenhado devem sofrer prévia lavagem

com agua corrente, seguindo-se secagem com toalhas descartdveis 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;
5.2.2. Em casos especiais, como os de alta prevaiéncia de mamite
causada por microrganismos do ambiente, pode-se adotar o sistema de
desinfecgdo 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. Apés a ordenha, desinfetar imediatamente as tetas com produtos
apropriados. Os animais devem ser mantidos em pé pelo tempo suficiente
para que o esfincter da teta volte a se fechar. Para isso, recomenda-se
oferecer alimentagdo no cocho apds a ordenha;
5.2.4. Os trabalhadores da Granja, quaisquer que sejam suas funcdes,
devem dispor de carteira de salide, que serd renovada anualmente ou
quando necessaric;
5.2.5. A divisao dos trabalhos na Granja Leiteira deve ser feita de maneira
que o ordenhador se restrinja a sua fungdo, cabendo aos outros
trabalhadores as demais operacdes, por ocasido da ordenha:
5.2.6. Todos os funcionarios ocupados com operacdes nas dependéncias
de ordenha e de beneficiamento e envase devem usar uniformes brancos
completos (gorro, macacdo ou jaleco, caica e botas). Para os demais
devem ser uniformes azuis e botas pretas;
2.7. Todo o pessoal que trabalha nas dependéncias voltadas a prod\h,ao

deve apresentar habitos higiénicos;

5.2.8. O operador do equipamento de ordenha deve, no seu manuseio,
conservar as maos sempre limpas;
5.2.9. Todas as dependéncias da granja leiteira devem ser mantidas
permanentemente limpas;

5.2.10. A dependenc;a de ordenha deve ser mantida limpa antes, durante
€ apls a permanéncia dos animais. Ao término de seu uso deve ser ;
realizada completa sanitizagdo do piso e paredes para total remocdo de



5.2.11. Todo eguipamento, apds a utilizag3o, deve ser cuidadosamente
lavado e sanitizado, de acordo com Procedimentos Padronizados de
Higiene Operacional (PPHO). Para o equipamento de ordenha devem ser
seguidas as recomendacgodes do fabricante quanto a desmontagem, limpeza
e substituicdo de componentes nos periodos indicados. A realizagdo desses
procedimentos deve ser registrada em documentos especificos,
caracterizando a padronizacao e garantia da qualidade, para gerar
rastreabilidade e confiabilidade, a exemplo do processc de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC.

6. Controle da Producao
6.1. As instalacbes e equipamentos devem estar em perfeitas condigles

de conservagao e funcionamento, de forma a assegurar a obiengao,

tratamento e conservacdo do produto dentro dos niveis de garantia
obrigatorios;

6.2. O filtro do circuito de ordenha (pré-filtro) deve ser constituido de age
inoxidavel e o elemento filtrante, de material adequado a essa fungdo;
6.3. Na pasteurizagao devem ser fielmente observados os limites quanto a
temperatura e tempo de aquecimento de 72° a 75°C (setenta e dois graus
a setenta e cinco graus Celsius) por 15 a 20s (quinze a vinte segundos).
Na refrigeracdo subseqgiiente, a temperatura de saida do leite ndo deve ser
superior a 4°C (quatro graus Celsius);

6.4. Especial cuidado deve ser sempre dispensado para a correta
observacgdo 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 trabalhos;

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

6.7. A maguina de envase {quando o processo de envase empregar
lactofilme) deve possuir Iampada ultravioleta sempre em funcionamento e
antes de iniciar-se a operagao, deve-se assegurar de que o sistema de
alimentagao 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 expedigcao.

. Procedimentos Especificos para o Controle de Qualidade da
Matéria-Prima

.1. Contagem Padrdo em Placas (CPP);

.2. Contagem de Células Somaticas (CCS);

.3. Redutase ou Teste de Redugdc do Azul de Metileng (TRAM) (ver Nota
no 1);

7.4. Pesquisa de Res:dnos de Antibidticos (ver Nota n° 2);

7.5. Determinacdo do Indice Crioscdpico (Depressdo dg Ponto de
Congelamento, DPC);

7.6. Determinacdo do Teor de Soélidos Totais e Ndo-Gordurosos;
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.7. Determinagao da Densidade Relativa;
.8. Determinagdo da Acidez Titulavel;
.9. Determinagao do Teor de Gordura;
-10. Medicdo da Temperatura do Leite Cru Refrigerado;
ota n® 1: o Teste de Redugdo do Azul de Metileno pode ser substituido
pe Sa Contagem Padrao em Placas. :
Nota n® 2: os métodos analiticos empregados na pesqu:sa de resnduos de
antibigticos no leite devem apresentar sensibilidade para 0s LMR (Limites
Maximos de Residuos) adotados pelo Ministério da Agricuitura, Pecua..a e
Abastecimento sobre o assunto.
Nota n© 3: periodicidade das analises: )
= Gordura, Acidez Tituldavel, Densidade Relativa, Indice Crioscépico
(Depressdo do Ponto de Congelamento), Sélidos Ndo Gordurosos, Alizarol,
Tempo de Redugdo do Azul de Metileno (quando for o caso): diaria, tant‘“
vezes quanto necessario.
- Contagem Padrdo em Placas: média geométrica sobre um periodo de 3
meses, com pelo menos 1 analise mensal, em Unidade Operacional da
Rede Brasileira de Laboratérios para Controle da Qualidade do Leite,
independentemente das analises realizadas na freqiiéncia estipulada pelo
Programa de Controle de Qualidade interno da Granja Leiteira.
- Contagem de Células Somaticas: média geométrica sobre um periodo de
3 meses, com pelo menos 1 analise mensal em Unidade Operacional da
Rede Brasileira de Laboratérios para Controle da Qualidade do Leite,
independentemente das analises realizadas na freqiiéncia estipulada pelo
Programa de Controie de Qualidade interno da Granja Leiteira.
- Pesquisa de Residuos de Antibioticos: pelo menos 1 andlise mensal, em
Unidade Operacional da Rede Brasileira de Laboratdrios para Controle da
Qualidade do Leite, independentemente das andlises realizadas na
freqliéncia estipulada pelo Programa de Controle de Qualidade interno da
Granja Leiteira.
7.11. A Granja Leiteira pode medir alguns destes pardmetros, além de
outros nao relacionados, via analise instrumentat;
7.12. E permitido as Granjas Leiteiras utilizar, individual ou coletivamente,
laboratérios credenciados ou reconhecidos pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento para a realizacdo do seu controle de qualidade,
rotineiro ou nao, através de metodologia analitica convencional ou
instrumental, de pardmetros 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
metodoliogia analitica ou dos equipamentos requeridos para sua execucio;
7 13. A responsabilidade pelo controle de qualidade do produto elaborado
€ exclusiva da Granja Leiteira, inclusive durante sua distribuigdo. Sua
Vbnﬁcagao deve ser feita periédica ou permanentemente pelo Servico de
Inspecdo Federal, de acordo com procedimentos oficialmente previstos, a
exemplo das Auditorias de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e dos
Sistemas de Analise de Perigos e de Pontos Criticos de Controle (APPCC)
de cada estabelecimento e segundo a classificacdo que este receber como
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8,652 - (0,084 x G) (onde SNG > Sélidos Nao-Gordurosos, g/100g; G >
Gordura, g/100g).

** Padrdes microbioldgicos a serem observados até a saida do
estabelecimento industrial produtor.

Nota n© (5): imediatamente apos a pasteurizagdo, o leite pasteurizado
tipo A deve apresentar enumeragdc de coliformes a 30/35¢ C (trinta/trinta
e cinco graus Ceisius) menor do que 0,3 NMP/mi (zerc virgula trés

‘Ndmero Mais Provavel/mililitro) da amostra.

Nota no (6): todos os métodos analiticos estabelecidos acima sio de
referéncia, podendo ser utilizados outros métodos de controle operacionai,
desde que conhecidos os seus desvios e correlacdes em relacdo aos
respectivos métodos de referéncia.

S. Higiene Geral e Sanitizacdo das Instalacdes e Equipamentos de
Beneficiamento, IndustrializacZo e Envase

Devem ser observados os Regulamentos Técnicos de Boas Praticas de
Fabricagao e os Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional
(PPHO).

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

1i. Rotulagem

11.1. Deve ser aplicada a legisiagao especifica;

11.2. A seguinte denominagdo 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 Padronizado;

11.2.4. Leite Pasteurizado tipo A Desnatado;

11.3. Deve constar no rétulo a expressde "Homogeneizado", quando o
leite for submetido a esse tratamento, em conformidade com o que

especifica o item 3.3.5.4 do presente Regulamento Técnico, em funcdo da
sua validade.

12. Acondicionamento

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

13. Expedicao e Transporte do Leite Envasado

A expedigdo do Leite Pasteurizado tipo A deve ser conduzida sob
temperatura maxima de 4°C (quatro graus Celsius), mediante seu
acondicionamento adequado, e levado ao comércio distribuidor através de
veiculos com carrogarias providas de isolamento térmico e dotadas de
unidade frigorifica, para alcangar 0s pontas de venda com temperatura
nao superior a 7°C (sete graus Celsius).

i4. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracio



N&o € permitida a utilizagdo.
15, Contaminantes
Os contaminantes organicos e inorganicos eventualmente presentes no

produte ndo devem superar os limites estabelecidos pela legislagao
especifica.

16. Higiene :
16.1. Todo equipamento, ap0s a utilizacdo, deve ser cuidadosamente

- lavado e sanitizado, de acordo com Procedimentos Padronizados de

Higiene Operacional (PPHO). A realizacdo desses procedimentos deve ser
registrada em documentos especificos, caracterizando a padronizacac 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 elaboragao do produto devem
estar de acordo com o estabelecido no Cédigo Internacional Recomendado
de Praticas, Principios Gerais de Higiene dos Alimentos (CAC/RCP I -1969,
Rev. 3, 1997), aiém do disposto no “Regulamento Técnico sobre as
Condigdes Higiénico-Sanitdrias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos", aprovado
peia Portaria n® 368 / 97 -MA, de 04 de setembro de 1897,

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

17. Métodos de Andlise

17.1. Os métodos de andlise recomendados s3o os indicados no presente
Regulamento Técnico. Esses sdo métodas de referéncia, podendo ser
utilizados outros métodos de controle operacionai, desde que conhecidos

0s seus desvios e correlagbes em relacdo aos respectivos métodos de
referéncia.

18. Amostragem

- Devem ser seguidos os procedimentos recomendados na Norma IDF 50 C

: 1995,

19. Disposicoes Gerais

19.1. Para as Granjas que distribuem o Leite Pasteurizado tipo A nos
municipios integrantes das grandes metrépoles e localizadas fora desses
municipios, recomenda-se dispor de entrepostos nos locais de
distribuicao; ~

19.2. No transporte e distribuicio do Leite Pasteurizado tipo A nao é
permitido o transvase do produto para outros veiculos fora dos
entrepostos referidos no item anterior; , _
19.3. Os critérios a serem observados para a desclassificagdo do Leite tipo
A 530 aqueles previstos nos Critérios de Inspegdo de Leite e Derivados.
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ANEXOD I1

REGULAMENTO TECNICO DE PRODUCAOQ, IDENTIDADE E
QUALIDADE DO LEITE TIPO B

1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar os requisitos minimos que devem ser observados para a producdo, a
identidade e a qualidade do Leite Cru Refrigerado tipo B e Leite
Pasteurizado tipo B;

1.2. Ambito de Aplicagao:

O presente Regulamento se refere ao Leite tipo B destinado ao wmerf‘zu
nacionai.

2. Descricao
2.1. Definigdes
2.1.1. Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da
ordenha completa e ininterrupta, em condicGes de higiene, de vacas
sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outros animais deve
denominar-se segundo a espécie de que proceda;
2.1.2. Entende-se por Leite Cru Refrigerado tipo B o produto definido
neste Regulamento Técnico, integral quanto ao teor de gordura,
refrigerado em propriedade rural produtora de leite e nela mantido peio
periodo maximo de 48h, em temperatura igual ou inferior a 4°C, que deve
ser atingida no maximo 3h apds o término da ordenha, transportado para
estabelecimento industrial, para ser processado, onde deve apresentar, no
momento do seu recebimento, temperatura igual ou inferior a 7°C.
2.1.3. Entende-se por Leite Pasteurizado tipo B o produto definido neste
Regulamento Técnico, classificado quanto ao teor de gordura como
integral, padronizado, semidesnatado ou desnatads, submetido a
temperatura de 72 a 75°C durante 15 a 20 segundos, exclusivamente em
equipamento de pasteurizacdo a placas, dotado de painel de controle com
termo-registrador computadorizado ou de disco e termo-regulador
automaticos, valvula automatica de desvio de fluxo, termémetros €
torneiras de prova, seguindo-se resfriamento imediato em equipamento a
placas até temperatura igual ou inferior a 49C e envase no menor prazo
possivel, sob condigfes que minimizem contaminagdes;
2:1.3.1. Imediatamente apds a pasteurizagado o produio assim processado
deve apresentar teste qualitativo negativo para fosfatase alcalina, teste
positivo para peroxidase e enumeracao de coliformes a 30/35°C menor
que 0,3 NMP/mi da amostra.

2. Designagao (denominagdo de venda)
2 2 1. Leite Cru Refrigerado tipo B;
2.2.2. Leite Pasteurizado tipo B Integral;
2.2.3. Leite Pasteurizado tipo B Padronizado;
2.2.4. | eite Pasteurizado tipo B Semidesnatado;
2.2.5. Leite Pasteurizado tipo B Desnatado.
Deve constar a expressao "Homogeneizado" na rotulagem do produto,



guando for submetido a esse tratamento.

3. Caracteristicas do Estabelecimento
i. Estabulo:
.1.1. Deve estar localizado em area distante de fontes produtoras de
au cheirg, que possam comprometer a qualidade do leite;
.1.2. Deve dispor de currais de espera de bom acabamento, com area
minima de 2,50 m2 (dois virgula cingiienta metros qua drados) por animat
do lote a ser ordenhado. Entende-se como bem acabado o curral dotado
de piso concretado, blocos de cimento ou pedras rejuntadas com declive
ndo inferior a 2%, provido de canaletas sem cantos vivos, e de largura,
profundidade e inclinagdo suficientes, de modo a permitirem faci!
escoamento das aguas e de residuos orgénicos;
3.1.3. Os currais devem estar devidamente cercados com tubos de ferro
galvanizado, correntes, réguas de madeira, ou outro material adequado e
possuirem mangueiras com agua sob press3o para sanitizacso.
3.1.4. O estdbuioc propriamente dito deve atender ainda as seguintes
exigéncias:

3.1.4.1. Ter sistema de contengao de facil limpeza e sanitizagdo;
3.1.4.2. Ter piso impermeavel, revestido de cimento aspero ou outro
material aprovado, com declive ndo inferior a 2% (dois por cento) e
provido de canaletas sem cantos vivos, de largura, profundidade e
inclinagao sunmentes, de modo a permitirem facil escoamento das aguas e
de residuos organicos;
3.1.4.3. Ser delimitado por tubos de ferro galvanizado, correntes ou outro
material, como substitutos dos muros e paredes, que, guando existentes,
devem ser impermeabilizados com material de facil sanitizacdo até a
altura minima de 1,20 m;
3.1.4.4. Ter manjedouras ou cochos de facil sanitizag3o, sem cantos vivos,
impermeabilizadas com material adequado, possuindo sistema de rapido
escoamento para as aguas de limpeza. As manjedouras do tipo individual
devem dispor de sistema proprio para escoamento das aguas;
3.1.4.5. Abastecimento de agua: Recomenda-se que a fonte de
abastecimento assegure um volume total disponivel correspondente a
soma de 100 | (cem litros) por animal 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 Inspecio Industrial e Sanitaria de Produtos de Qrigem
Animal - RIISPOA. Deve ser instalado equipamento que assegure cioragdo
permanente, como medida de garantia de sua gualidade microbiolégica,
independentemente de sua procedéncia;
3.1.5. Todas as dependéncias do estabulo devem possuir mangueiras com
agua sob pressao;
3.1.6. Possuir rede de esgoto para escoamento de dguas servidas e dos
residuos organicos, canalizados a uma distancia tal que nao venham a
constituir-se em fonte produtora de mau cheiro. As dreas adjacentes
devem ser drenadas e possuir escoamento para dguas pluviais;
3.1.7. Ter dependéncia apropriada para o leite, denominada Sala de Leite,

[S3 Y]
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quando a ordenha for realizada no estabulo, que também deve servir para
a guarda e higiene dos utensilios e equipamentos, os quais nao devem ter
contato direto com 0 piso;
3.1.7.1. A Sala de Leite deve ser ampla o suficiente e apresentar areas de
iluminagdo e ventilagdo adequadas, piso impermeabilizado e paredes
impermeabilizadas até aitura adequada. As janelas e basculantes devem
ser providos de telas a prova de insetos;
3.1.7.2. O equipamento de refrigeragdo do leite deve ser localizado nessa
dependéncia. Assim, deve oferecer as condicdes basicas para a
transferéncia do leite refrigerado para o caminhdo- tanque;
3.1.8. O estabulo deve possuir instalag8es sanitarias completas para os
operadores e dotadas de fossa séptica. O acesso a essas instalagdes deve
ser indireto em relacdo as demais edificagbes;
3.1.9. Permite-se a ordenha no Estabulo, desde que seja mecanica.
Quando o Estabulo ndo atender integralmente a essa disposi¢do, torna-se
obrigatoria a construcdo de Dependéncia para a Ordenha propriamente
dita.
3.2. Dependéncia para Ordenha
3.2.1. Devera ser dotada de Sala de Leite, onde deve ser instalado o
equipamento de refrigeracdo do leite em placas ou por expansio direta.
Nessa dependéncia, a ordenha pode ser manuai ou mecanica. Quando
manual, deve ser provida de paredes na altura minima de 2 m;
3.2.2. Deve estar afastada de fonte produtora de mau cheiro e/ou
construgdo que venha causar prejuizos a obtencgdo higiénica do leite. Deve
atender, ainda, as seguintes condicbes: ser suficientemente ampla,
apresentar areas de iluminagado e ventilagdo adequadas, forro, piso
impermeabilizado, paredes impermeabilizadas ate altura adequada e
possuir mangueiras com agua sob pressao. E facultativa a instalagao de
telas e basculantes;
3.2.3. No caso de ordenha mecanica, ficam dispensados forro e paredes.
Em qualquer modalidade de ordenha o forro esta dispensado no caso de
estrutura metalica e cobertura de aluminio ou cimento- amianto.
3.3. Boxes dos bezerros ‘
3.3.1. Devem ser destinados apenas a contencdo durante a ordenha. O
ezerreiro (criagdo) pode estar localizado em area contigua ag estabulo ocu
dependéncia para ordenha, desde que isolado por parede e com acesso
indireto, observados os cuidados técnicos e higiénico-sanitarios
compativeis com a produgdo do leite;
3.3.2. Quando o estabulo leiteiro dispuser de instalagées complementares
(silos, depdsitos de feno, banheiro ou pulverizadores de carrapaticidas, ,
depdsitos de forragem, local para o preparc de ragles, tanques de cevada
ou melago, estrumeiras, etc.), estas devem ficar afastadas do locai de
ordenha a uma distancia que ndo cause interferéncia na qualidade do

leite. Os tanques de cevada e melago devem estar tampados com telas
‘milimetradas ou outro material adequado.

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

4.1. As atribuigdes do médico veterindrio responsdvel peio estabuio
leiteiro incluem:

4.1.1. Controle sistematico de parasitoses:

4.1.2. Controle sistematico de mastites;

4.1.3. Controie rigoroso de brucelose (Brucelia bovis) e tuberculose
(Mycobacterium bovis): o estabelecimento de criagao deve cumprir
nermas e procedimentos de profilaxia e saneamento com ¢ objetivo de
obter certificado de livre de brucelose e de tuberculose, em conformidade
com o Regulamento Técnico do Programa Nacional de Controle e
Erradicagdo da Brucelose e Tuberculose Animal;

4.1.4. Controle zootécnico dos animais.

4.2. Nao ¢é permitido o processamento do leite no Estabulo ou 0 seu envio
a Posto de Refrigeragdo de leite ou estabelecimento industrial adequado,
quando oriundo de animais que:

4.2.1. Estejam em fase colostrai;

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

4.2.3. Estejam sendo submetidos a tratamento com drogas e
medicamentos de uso veterinario em geral, passiveis de eliminagdo pelo
leite, motivo pelo qual devem ser afastados da producdo pelo periodo
recomendado pelo fabricante, de forma a assegurar gue os residuos da
droga ndo sejam superiores ags niveis fixados em normas especificas.
4.3. E proibido o fornecimento de alimentos e alimentos com
medicamentos as vacas em lactacdo, sempre que tais alimentos possam
prejudicar a qualidade do leite destinado ao consumo humano;

4.4. Qualquer alteracdo no estado de satide dos animais, capaz de
modificar a qualidade sanitéaria do leite, constatada durante ou apos a
ordenha, deve implicar condenacdo imediata desse leite e do conjunto a
ele misturado. As fémeas em tais condicdes devem ser afastadas do
rebanho, em carater provisério ou definitivo, de acordo com a gravidade
da doenga;

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

5. Higiene da Producéo

5.1. Condig¢Bes Higiénico-Sanitarias Gerais para a Obtengdo da Matéria-
Prima: '

Devem ser seguidos os preceitos contidos no "Regufamento Técnico sobre
as Condigoes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos, item 3:
Dos Principios Gerais Higiénico-Sanitérios das Matérias-Primas para
Alimentos Elaborados/Industrializados", aprovado pela Portaria n° 368 /
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97 - MA, de 04 de setembro de 1997, para os seguintes itens:
5.1.1. Localizacdo e adequacdo dos currais a finalidade;
5.1.2. CondigBes gerais das edificagles (area coberta, piso, paredes ou
quzvaiemes), refativas a prevengdo de contaminacdes;
. Controle de pragas;
. Agua de abastecimento;
. Eliminacdo de residuos orgénicos;
. Rotina de trabalho e procedimentos gerais de manipulacgo;
. Equipamentos, vasilhame e utensilios;
. Protegdo contra a contaminacdo da matéria-prima;
. Acondicionamento, refrigeragdo, estocagem e transporte
2 C ndig@es Higiénico-Sanitarias Especificas para a Obtengao da
Matéria-Prima:
5.2.1. As tetas do animal a ser ordenhado devem sofrer prévia lavagem
com agua corrente, seguindo-se secagem com toalhas descartaveis e
inicic imediato da ordenha, com descarte dos jatos iniciais de leite em
caneca de fundo escuro ou em oulro recipiente especifico para essa
finalidade. Em casos especiais, como os de alta prevaléncia de mamite
causada por microrganismos do ambiente, pode-se adotar o sistema de
desinfecgdo 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);
5.2.2. Apés a ordenha, desinfetar imediatamente as tetas com produtos
apropriados. Os animais devem ser mantidos em pé, pelo tempo suficiente
para que o esfincter da teta voite a se fechar. Para i550, recomenda-se
oferecer alimentagdo no cocho apés a ordenha;
5.2.3. O leite obtido deve ser coado em recipiente apropriado de ago
inoxidavel, nailon, aluminio ou pldstico atdxico e refrigerado até a
remperat&.ra maxima de 4°C (quatro graus Celsius), em até 3h (trés
horas) apds o término da ordenha;
5.2.4. A limpeza do equipamento de ordenha e do equipamento de
refrigeragdo do leite deve ser feita de acordo com instrucdes do
fabricante, usando-se material e utensilios adequados, bem como
detergentes inodoros e incolores;
5.2.5. A alteragdo e/ou inclusdo ou exclusdo de animais do rebanho deve
ser acompanhada das providéncias de ordem sanitaria cabiveis;
5.2.6. Os trabalhadores do estabulo devem apresentar carteira de satide,
renovada anualmente ou gquando necessario;
5.2.7.E abrigatoric o uso de macacio de cor clara, gorro e botas de
borracha para todos os funcionarios que trabaiham no estabuio. Para o
ordenhador recomenda-se o uso de avental plastico ou similar de cor
branca'

5.2.8. Deve haver divisdo dos trabalhos no estabulo, de maneira que ¢
ordenhador se restrinja a sua fungdo, cabendo a outros as operacies de
contengdc dos animais, lavagem e sanitizag8o das tetas;

5.2.9. O iocal de ordenha deve ser mantido sob rigorosas condicbes de
mgiene
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7.1.3. O estabelecimento beneficiador deve organizar seus horarios de
recepcdo da matéria - prima quando possuir apenas um equipamento de
recepcdo, comum para o Leite Cru Refrigerado tipo B, para o Leite Cru
refrigerado e, quando for o caso, para o Leite Cru tipo C, enquanto
perdurar a producdo desse Ultimo tipo de leite;

7.1.4. A recepcdo de outros tipos de Leite Cru, refrigerado ou nde, antes
do Leite Cru tipo B refrigerado deve implicar lavagem e sanitizagdo
compulsoérias do circuito comum a ambos os tipos;

7.1.5. Quando dispuser de mais de um equipamento de recepgdo, podem
ser recebidos mais de um tipo de leite no mesmo horario, desde que seja
feito controle rigoroso das operacoes e perfeita identificacdo dos
equipamentos e das tubulag@es, ndo se permitindc que estas tenham
derivacbes que permitam ao Leite tipo B misturar-se com outro tipo de
leite em processamento simultaneo; .

7.1.6. Em qualquer um dos sistemas de recepgdc acima mencionados €
obrigatdria a existéncia de tanque de estocagem especifico para Leite tipo
B, bem como para o leite de outros tipos;

7.1.7. O leite que for desclassificado pode ser recebido na industria dentro
da categoria que alcangar. O produto deve retornar a sua categoria
original apds apresentar-se novamenie dentro do padrao fixado no
presente Regulamento.

7.2. Procedimentos Especificos para o Controle de Qualidade da Matéria-
Prima

7.2.1. Selegao do leite, tanque por tanque, através do teste de
alcool/alizarol na concentracdo minima de 72 % (setenta e dois por cento)
(v/v);

7.2.2. Contagem Padrac em Piacas (CPP);

7.2.3. Contagem de Células Somaticas (CCS);

7.2.4. Redutase qu Teste de Redugdo do Azul de Metileng (TRAM) (ver
Nota n° 1, abaixg);

7.2.5. Pesquisa de Residuos de Antibioticos (ver Nota n® 2, abaixo);

7.2.6. Determinagdg do Indice Crioscopico (Depressio do Ponto de
Congelamento, DPC);

7.2.7. Determinacdo do teor de Sélidos Totais e Nao-Gordurosos;

7.2.8. Determinagac da Densidade Relativa;

7.2.9. Determinacdo da Acidez Titulavel;

7.2.10. Determinacgao do teor de Gordura;

7.2.11. Medicdo da Temperatura do Leite Cru Refrigerado;

7.2.12. Pesquisa de indicadores de Fraudes e Aduiteragdes

Nota n® 1: o Teste de Reducdo do Azul de Metileno podera ser substituido
pela Contagem Padrdac em Placas.

Nota n© 2: os métodos analiticos empregados na pesquisa de residuos de
antibioticos no leite devem apresentar sensibilidade para os LMR (Limites
Maximos de Residuos) adotados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento sobre o assunto.

Nota n° 3: periodicidade das Analises / Produtor:

- Determinacdo da temperatura do leite cru refrigerado: diariamente, no
momento da colheita do Leite Cru Refrigerado na propriedade rural e
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guando da sua entrega no estabelecimento beneficiador_;
- Gordura, Acidez Tituldve!, Densidade Relativa, Indice Crioscopico

agc mes;

- Contagem Padrdo em Placas: média geométrica sobre um periodo de 3
meses, com pelo menos 1 analise mensal, em Unidade Operacional da
Rede Brasileira de Laboratgrios para Controle da Qualidade do Leite,
independentemente das analises realizadas na freqiiéncia estipuiada peio
Programa de Controle de Qualidade interno do estabelecimento
processador;

- Contagem de Céluias Somaticas: média geométrica sebre um periodo de
3 meses, com pelo menos 1 analise mensal em Unidade Operacional da
Rede Brasileira de Laboratdrios para Controle da Qualidade do Leite,
independentemente das analises realizadas na freq{iéncia estipulada pelo
Programa de Controle de Qualidade interno do estabelecimento
processador;

- Pesquisa de Residuos de Antibidticos: pelo menos 1 analise mensal, em
Unidade QOperacional da Rede Brasileira de Laboratdrios para Controle da
Qualidade do Leite, independentemente das analises realizadas na
freqiiéncia estipulada pelo Programa de Controle de Qualidade interno do
estabelecimento processador;

- Pesquisa de indicadores de Fraudes e Adulteragdes: pelo menos 2 vezes
ao mes.

7.2.13. O estabelecimento beneficiador pode medir alguns destes
parametros, além de outros ndo relacionados, via andlise instrumental,;
7.2.14. E permitido aos estabelecimentos beneficiadores utilizar, individual
ou coletivamente, laborato6rios credenciados ou reconhecidos peio
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento para a realizagao do
controie de qualidade da empresa, rotineiro ou ndo, através de
metodologia analitica convencional ou instrumental, de parametros fisicos,
guimicos e microbioldgicos usualmente ndo realizados nos laboratérios
industriais, tanto por questdes de risco bioldgico quants pelo custo e nivel
de dificuldade da metodologia analitica ou dos equipamentos requeridos
para sua execugas;

7.2.15. A responsabilidade pela selecdo adequada da matéria-prima € pelo
controle de gualidade do produto elaborado é exclusiva do
estabelecimento beneficiador, inclusive durante sua distribuigdc. Sua
verificacdo sera feita periddica ou permanentemente pelo Servigo de
Inspecao Federal, de acordo com procedimentos oficialmente previstos, a
exemplo das Auditorias de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e dos
Sistemas de Analise de Perigos e de Pontos Criticos de Controle (APPCC)
de cada estabelecimento e segundo a classificagao que este receber como
conclusdo da Auditoria realizada.

8. Composicio e Requisitos Fisicos, Quimicos e Microbiologicos do

Leite Cru Refrigerado Tipo B Integral e do Leite Pasteurizado Tipo
=

=
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8.1. Ingrediente Obrigatorio: Leite Cru Refrigerado tipo B Integral.
8.2. Leite Cru Refrigerado Tipo B Integral

Nota n° (4): Densidade Relativa: dispensada guando os teores de Solidos
Totais (ST) e Sdlidos Nao Gardurosos (SNG) forem determinados
eletronicamente.

8.3 Controle Diario de Qualidade do Leite Cru Refrigerado Tipo B, de
conjunto de produtores, quandg do seu recebimento no estabelecimento
de destino (para cada compartimento do tanque):

- temperatura;

- teste do alcool / alizarol na concentracdo minima de 72% (setenta e dois
por cento) v/v;

- acidez titulavel;

- indice crioscopico;

densidade relativa, a 15/150 C;

teor de gordura;

- pesquisa de fosfatase alcalina (quando a matéria-prima transitar entre
Usinas e ou Fabricas);

- pesquisa de peroxidase; (quando a matéria-prima transitar entre Usinas
e ou Fabricas);

- % de ST e de SNG;

- pesquisa de neutralizantes da acidez e de reconstituintes da densidad

- putras pesquisas que se facam necessarias.

8.4. Leite Pasteurizado tipo B
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* Teor minimo de SNG, com base no leite integral. Para os demais teores
de gordura, esse valor devera ser corrigido pela seguinte formula:
, SNG > 8,652 - (0,084 x G)

(onde SNG > Soélidos Ndo-Gordurosos, g/100g; G > Gordura, a/100g)
** PadrBes microbiolégicos a serem observados até a saida do
estabelecimento industrial produtor.

Nota n© 5: imediatamente apds a pasteurizacdo, o leite pasteurizado tipo
B deve apresentar enumeragao de coliformes a 30/35°C menor do que 0,3
NMP da amostra.

Nota n° 6: todos os métodos analiticos estabelecidos acima sdo de
referéncia, podendo ser utilizados outros métodos de controle operacional,
desde que conhecidos os seus desvios e correlagies em relagdo aos
respectivas métodos de referéncia.

S. Expedicio e Transporte do Leite Pasteurizado Tipo B

9.1. A expedigdo do Leite Pasteurizado tipo B deve ser conduzida sob
temperatura maxima de 4°C. mediante seu acondiciocnamento adequado,
e levado ao comércio distribuidor através de veiculos com carrocarias
providas de isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifica, para

1~n

aicangar 0s pontos de venda com temperatura ndo superior a 7°C.

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

11. Rotulagem

11.1. Deve ser aplicada a legislacado especifica;

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

11.2.1.Leite Pasteurizado tipo B Integral;
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11.2.2.l eite Pasteurizado tipo B Padronizado;
11.2.3.Leite Pasteurizado tipo B Semidesnatado;
11.2.4 L eite Pasteurizado tape B Desnatado;

11.3. Deve constar no rotulo & expressdo "Humogenetzado" quando 0
fei te for ‘submetido a esse tratamento.

12. Acondicionamento

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

13. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracio
N&o é permitida a utilizag3o.

i4, Contaminantes
14.1. Os contaminantes organicos e inorganicos eventualmente presentes

- no produto n3o devem superar os limites estabelecidos pela legislagdo

especifica.

15. Higiene

15.1. Tedo equipamento, apos a utilizacdo, deve ser cuidadosamente
lavado e sanitizado, de acordo com Procedimentos Padronizados de
Higiene Operacional (PPHO). A realizagdo desses procedimentos deve ser
registrada em documentos especificos, caracterizando a padronizacdo e
garantia da qualidade, para gerar rastreabilidade e confiabilidade, a
exemplo do processo de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle -
APPCC;

15.2. Ademais, as praticas de higiene para elaboracdo do produto devem
estar de acordo com o estabelecido no Cédigo Internacional Recomendado
de Praticas, Principios Gerais de Higiene dos Alimentos (CAC/RCP 1 -1969,
Rev. 3, 1997), além do disposto no "Reguiamento Técnico sobre as
CondigOes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacao para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos", aprovado
peia Portaria n® 368 / 97 -MA, de 04 de setembro de 1997;

15.3. Critérios Macroscopicos e Microscopicos:

A iséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhoa

16 Metcdos de Analise
. Os meétodos de analise recomendados sdo os indicados no presente
gu!amento Técnica. Esses sdc métodos de referéncia, podendo ser
utmzaaos outros meétodos de controle operacional, desde que conhecidos

0s seus desvios e correlagdes em relacdo aos respectivos métodos de
referéncia.

17. Amostragem
Devem ser sequidos os procedimentos recomendados na Norma IDF 50 C:
1995,

18. Disposicoes Gerais
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18.1. Torna-se obrigatorio ao produtor de Leite tipo B destinar toda sua
producdo para estabelecimento inspecionado;

18.2. Recomenda-se as usinas de beneficiamento que distribuirem Leite
Pasteurizado tipo B nos municipios abrangidos pelas regides
metropolitanas, e que estejam localizadas fora desses municipios, manter
entrepostos de distribuigao nessas cidades, ’

18.3. No transporte e distribuicdo do Leite Pasteurizado tipo B ndo &
permitida a transferéncia do produto para outros veiculos fora dos
entrepostos referidos no item anterior.

18.4. A autorizacdo para a industria sob SIF receber e/ou beneficiar Leite
tipo B somente é concedida pelo SIF/DIPOA,;

18.5. Os critérios a serem observados para a desclassificagao do Leite tipo
B no nivel de produtores e de estabelecimentos industriais sdo aqueles
previstos nos Critérios de Julgamento de Leite e Derivados do
DIPOA/SDA/MAPA.

ANEXOQ IIX

REGULAMENTO TECNICO DE PRODUCAQ, IDENTIDADE E
QUALIDADE DO LEITETIPO C

i. Alcance

- 1.1. Objetivo

Fixar os reguisitos minimos que devem ser observados na identidade e na
gualidade do Leite Cru tipo C, do Leite Cru Refrigerado tipo C e do Leite
Pasteurizado tipo C, enquanto perdurar a producao desse tipo de leite.
1.2. Ambito de Aplicagao

O presente Regulamento se refere ao Leite tipo C, destinado ao comeércio
nacional.

2. Descricao

2.1. DefinigGes , _

2.1.1. Entende-se por leite, sem outra especificagdo, ¢ produto oriundo da
ordenha completa e ininterrupta, em condigdes de higiene, de vacas
sadias, bem alimentadas e descansadas. Q leite de qutros animais deve
denominar-se segundo a espécie de que proceda;

2.1.2. Entende-se por Leite Cru tipo C o produto definido neste
Regulamento Técnico, ndo submetido a qualquer tipe de tratamento
térmico na fazenda leiteira onde foi produzido e integral quanto ao teor de
gordura, transportado em vasilhame adequado e individual de capacidade
até 50 litros e entregue em estabelecimento industrial adequado até as
10:00 h do dia de sua obtengao;

2.1.3. Entende-se por Leite Cru Refrigerado tipo C o produto definido nos
itens 2.1.1. e 2.1.2. deste Regulamento Técnico, apds ser entregue em
temperatura ambiente até as 10:00 h do dia de sua obtengado, em Posto
de Refrigeracdo de leite ou estabelecimento industrial adequado e nele ser
refrigerado e mantido em temperatura igual ou inferior a 4°C;

2.1.3.1. O Leite Cru tipo C, apds sofrer refrigeracao em Posto de
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Refrigeracdo, nos termos do item 2.1.3., pode permanecer estocado nesse
Posto pelo periodo maximo de 24 h, sendo remetido em seguida ao
=sgabe§accm°nto beneficiador;

3.2. Admite-se a manutengao do Leite Cru Refngerado tipo C em uma
de ermmada inddstria por no maxime 12 h, até ser transportado para
outra industria, visando processamento final, onde deve apresentar, no
momento do seu recebimento, temperatura igual ou inferior a 7°C;
2.1.3.3. Em se tratando de Leite Cru tipo C, obtido em segunda ordenha,
deve o mesmo sofrer refrigeracdo na propriedade rural e ser entregue no
estabelecimento beneficiador até as 10:00 h do dia seguinte a sua

btencdo, na temperatura maxima de 1Q9C, enguanto perdurar a

prnd”gao desse tipo de leite;
2.1.4. Entende-se por Leite Pasteurizado tipo C o produto definido neste
Regulamento Técnico, classificado quanto ao teor de gordura como
integral, padronizado a 3% m/m, semidesnatado ou desnatado, submetido
a temperatura de 72 a 75°C durante 15 a 20 segundos, em equipamento
de pasteurizagdo a placas, dotado de painel de controle com termo-
registrador e termo-regulador automaticos, valvula automatica de desvio
de fluxo, termdmetros e torneiras de prova, sequindo-se resfriamento
imediato em aparelthagem a placas até temperatura igual ou inferior a 4°C
€ envase no menor prazo possivel, sob condi¢ées que minimizem
contaminacgodes;
2.1.4.1. Imediatamente ap0s a pasteurizacdo o produto assim processado

‘deve apresentar teste negativo para fosfatase alcalina, teste positivo para

peroxidase e coliformes a 30/35.0C menor que 0,3 NMP/ml da amostra;
2.1.4.2. Em estabelecimentos de laticinios de pequeno porte pode ser
adotada a pasteurizagao lenta ("Low Temperature Long Time", equivalente
a expressdo em vernaculo "Baixa Temperatura/Longo Tempo") para
producao de Leite Pasteurizado para abastecimento publico ou para a
producao de derivados iacteos, nos termos do presente Reguiamento,

- desde que:

2.1.4.2.1. O equipamento de pasteurizacdo a ser utilizado cumpra com os
requisitos operacionais ditados pelo Regulamento de Inspec¢do Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA e pelo Regulamento
Técnico especifico, no que for pertinente;

2.1.4.2.2. O envase seja realizado em circuito fechado, no menor tempo
possivel e sob condicdes que minimizem contaminacdes:

2.1.4.2.3. Nao é permitida a pasteurizac3o lenta de leite previamente
envasado em estabelecimentos sob Inspecdo Sanitéria Federal.

2.1.5. Designagac (denominagdo de venda)

. Leite Cru tipo C;

.2. Leite Cru Refrigerado tipo C;

. Leite Pasteurizado tipo C Integral;

. Leite Pasteurizado tipo C Padronizado;

. Leite Pasteurizado tipo C Semidesnatado;

. Leite Pasteurizado tipo C Desnatado.

. Deve constar a expressao "Homogeneizado" na rotulagem do
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produto quando for submetido a esse tratamento.

3. Sanidade do Rebanho

A sanidade do rebanho leiteiro deve ser atestada por médico veterinario,

nos termos discriminados abaixe e em normas e regulamentos técnicos

especificos, sempre que requisitado pelas Autoridades Sanitarias.

3.1. As atribuigGes do médico veterinario responsavel pela propriedade

rural incluem: ‘ ‘

3.1.1. Controle sistematico de parasitoses;

3.1.2. Controle sistematico de mastites;

3.1.3. Controle de brucelose (Brucella bovis) e tuberculose

(Mycobacterium bovis), respeitando normas e procedimentos

estabelecidos no Regulamento Técnico do Programa Nacional de Controie

e Erradicagao da Brucelose e Tuberculose Animal;

3.1.4. Controle zootécnico dos animais.

3.2. Nao é permitido o envio de leite a Posto de Refrigeracao de leite ou

estabelecimento industrial adequado, quando oriundo de animais que:

3.2.1. Estejam em fase colostral;

3.2.2. Cujo diagnostico clinico ou resultado positivo a provas diagndsticas

indiquem presenca de doencas infecto-contagiosas que possam ser

transmitidas ao homem através do leite;

3.2.3. Estejam sendo submetidos a tratamento com drogas e ,

medicamentos de usa veterinario em geral, passiveis de eliminagdo peio

teite, motivo pelo qual devem ser afastados da producdo pelo periodo

recomendado pelo fabricante, de forma a assegurar que os residuos da

droga ndo sejam superiores aos niveis fixados em normas especificas.

3.3. E proibido o fornecimento de alimentos e alimentos com

medu..amentos as vacas em lactacdo, sempre que tais alimentos possam

prejudicar a qualidade do leite destinado ao consumo humano.

3.4. Qualquer aiteracdo no estado de saude dos animais, capaz de

modificar a qualidade sanitaria do leite, constatada durante ou apos a

ordenha, implicard condenacgao imediata desse leite e do conjunto a ele

misturado As fémeas em tais condigdes serdo afastadas do rebanho, em
rater provisério ou definitivo, de acordo com a gravidade da doenga

3 5. £ proibido ministrar alimentos que possam prejudicar os animais

factantes ou a quailidade do leite, incluindo-se nesta proibigdo substancias

estimulantes de qualquer natureza, ndo aprovadas pelo Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, capazes de provocarem aumento

de secregao iactea.

4. Higiene de Producao

4.1. CondigOes Higiénico-Sanitarias Gerais para a Obtencdo da Matéria-
Prima: '

Devem ser seguidos os preceitos contidos no "Regulamento Técnico sobre
as CondigOes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentaos, item 3:
Dos Principios Gerais Higiénico-Sanitarios das Matérias-Primas para
Alimentos Elaborados/ Industrializados", aprovado pela Portaria n° 368 /



97 - MA, de 04 de setembro de 1997, para os seguintes itens:

4.1.1. Localizacdo e adequacdo dos currais a finalidade;

4.1.2. Condigles gerais das edificagles (drea coberta, piso, paredes ou
equivalentes), relativas a prevencdo de contaminagdes;

4.1.3. Controle de pragas;

4.1.4, Aqua de abast tecimento;

4.1.5. Eliminagdo de residuos orgénicos;

4.1.6. Rotina de trabalho e procedimentos gerais de manipulacéo;
4.1.7. Equipamentos, vasilhame e utensilios;

4.1.8. Protecao contra a contaminacdo da matéria-prima;

4.1.9. Acondicionamento, refrigeracdo, estocagem e transporte.

4.2. Condigdes Higiénico-Sanitarias Especificas para a Obtencdo da
Matéria-Prima:

4.2.1. As tetas do animal a ser ordenhado devem sofrer prévia lavagem

com agua corrente, seguindo-se secagem com toalhas descartaveis e
inicio imediato da ordenha, com descarte dos jatos iniciais de leite em
caneca de fundo escuro ou em outro recipienie especifico para essa
finalidade. Em casos especiais, como os de alta prevaléncia de mamite
causada por microrganismos do ambiente, pode-se adotar o sistema de
desinfecgao das tetas antes da ordenha, mediante técnica e produtos
desinfetantes apropriados, adotando-se cuidados para evitar a
transferéncia de residuos desses produtos para o leite (secagem criteriosa
das tetas antes da ordenha);

4.2.2. Apés a ordenha, desinfetar imediatamente as tetas com produtos
apropriados. Os animais devem ser mantidos em pé, pelo tempo suficiente
para que o esfincter da teta volte a se fechar. Para isso, recomenda-se
oferecer alimentacdo no cocho apos a ordenha;

4.2.3. O leite obtido deve ser filtrado em recipiente apropriado de ago
inoxidavel, nailon, aluminio ou plastico atdxico.

5. Transporte da Matéria-Prima
5.1. O transporte do Leite Cru tipo C, em latles, desde a fonte de

producgdo até seu destino deve observar as disposicdes do item 2.1.2.

deste Regulamento Técnico, no que for pertinente. Adicionalmente, a
protecao da matéria-prima, a adequagdo do vasilhame utilizads no seu
acondicionamento e as condigdes de transporte devem atender ao que
dispbe o "Regulamento Técnico sobre as CondigGes Higiénico-Sanitarias e
de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos ,
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, item 3: Dos Principios
Gerais Higiénico-Sanitarios das Matérias-Primas para Alimentos
Elaborados/Industrializados"”, aprovado pela Portaria no 368 / 97 - MA, de
04 de setembro de 1997, ou outra legisiacdo pertinente.

5.2. Para o transporte, em carros - tanque, do Leite Cru Refrigerado Tipo
C oriundo de Postos de Refrigeragdo ou estabelecimentos industriais
adequados, deveimn ser seguidas as especificacdes contidas no

‘Regulamento Técnico para Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu

Transporte a Granel, no que couber.
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6. Procedimentos especificos para o Controle de Qualidade da

Matéria-Prima no Estabelecimento Bencficiador

6.1. Selec¢do didria do ieite, vasiihame por vasithame ou tanque por

Lanque através do teste do alcool/alizarol na concentragdo minima de

72% v/v

6.2. O leite exceptionalmente recebido em iatdes apds as 10:00 h dev

ser selecionado pelo teste do alcool/alizarol na concentragdo minima de

76% v/v

6.3. Coiheita de amostra, por produtor, no minimo 2 vezes por més, para

analise completa, que incluira pelo menos os seguintes parametros:

6.3.1.Redutase ou Teste de Redugdo do Azul de Metilenc (TRAM) (ver

iNota n® 1, abaixo);

6.3.2. Pesqussa de Res:dum de Antibioticos (ver Nota n° 2, abaixo);

6 3.3. Determinacdo do Indice Cri ioscépico (Depressio do Ponto de

Congelamento, DPC);

6.3.4. Determinacgao do teor de Sélidos Totais (ST) e de Sélidos Ndo

Gordurosos (SNG);

6.3.5. Determinagdo da Densidade Relativa;

6.3.6. Determinacao da Acidez Titulavel;

6.3.7. Determinacgdo do teor de Gordura;

6.3.8. Medi¢do da Temperatura do Leite Cru Refrigerado (segunda

ordenha ou proveniente de Postos de Refrigeracdo);

6.3.9. Pesquisa de indicadores de Fraudes e Adulterac@es.

Nota n® 1: o Teste de Redugao do Azul de Metileno pode ser substituido

pela Contagem Padrdo em Placas.

Nota n® 2: os métodos analiticos empregados na pesquisa de residuos de
antibidticos no leite devem apresentar sensibilidade para 0os LMR (Limites

LS e 4

Maximos de Residuos) adotados pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento sobre o assunto.

Nota n® 3: periodicidade das analises / produtor:

- Gordura, Acidez Titulavel, Densidade Relativa, Indice Crioscépico
(Depressao do Ponto de Congelamento), S6lidos Ndo Gordurosos, Tempo
de Redugado do Azul de Metileno (quando for o caso): pelo menos 02
(duas) vezes ao meés.

- Pesquisa de indicadores de Fraudes e Adulteracdes: pelo menos 02
(duas) vezes ag més.

6.4. O estabelecimento beneficiador pode medir alguns destes
parametros, além de outros ndo relacionados, via analise instrumentat.
6.5. E permitido aos estabelecimentos beneficiadores utilizar, individua! ou
coletivamente, laboratérios credenciados ou reconhecidas pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento para a realizacdo do controle de
qualidade da empresa, rotineiro ou ndg, através de metodologia analitica
convencional ou instrumental, de parametros fisicas, quimicos e
microbioldgicos usualmente ndo realizados nos laboratérios industriais,
tanto por questdes de risco bioldgico quanto pelo custo e nivel de

dificuldade da metodologia analitica ou dos equipamentos requeridos para
sua execugao.
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6.6. A responsabilidade pela selegao adequ*‘a da matéria-prima e pelo
controle de qualidade do produto elaborado é exclusiva do
estabelecimento beneficiador, inclusive durante sua distribuigao. Sua
venﬁr_agao deve ser feita periédica ou permanentemente pelo Servigo de
mspegao Federa! (SIF), de acordo com procedimentos oficialmente
previstos, a exemplo das Auditorias de Boas Praticas de Fabricagao (BPF)
e dos olstemas de Analise de Perigos e de Pontos Criticos de Controle
(APPCC) de cada estabelecimento e segundo a classificagao que este
re_ceber como conclusao da Auditoria realizada.
.7. Controle Didrio de Qualidade do Leite Cru Refrigerado Tipo C, de
njunto de produtores, quando entregue no Estabelecimento Beneficiador
(para cada compartimento do tanque, quando oriundo de Posto de
Refrigeracdo, ou de tanques/silos fixos, apés completada sua carga):
- Temperatura;
- Teste do Alcool/Alizarol na concentragdo minima de 72% v/v (setenta e
dois por cento volume/volume);
- Acidez Titulavel;
= Indice Crioscdpico;
- Densidade Relativa, a 15/15° C;
- Teor de Gordura;
- % de ST e de SNG;
- Pesquisa de Fosfatase Alcalina (quando a matéria-prima transitar entre
Usinas e ou Fabricas);
- Pesquisa de Peroxidase (quando a matéria-prima transitar entre Usinas e
ou Fabricas);
- Pesquisa de Neutralizantes da Acidez e de Reconstituintes da Densidade;
- outras pesquisas que se fagam necessarias.

7. Composicao e Requisitos Fisicos, Quimicos e M:crobaomgi cos do
Leite Cru Tipo C, do Leite Cru Refrigerado Tipo C e do Leite
?asteurizado Tipo C

7.1.Ingredientes Obrigatérios: Leite Cru tipo C ou Leite Cru Refrigerado
t:po cC.
7.2.Leite Cru tipo C e Leite Cru Refrigerado tipo C

7.3. Leite Pasteurizado tipo C.
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Nota n® (5 teor minimo de SNG, com base no leite ntegral. Para o5 denais
1aoras de gmmxm anso valar deve sar cotrigido pela saguinte fdrmuia:

SNG » BESE - {00848 2 G} tonde SNG » Soldes Nao-Gorduresos. M 04

G» Gafdura, 41083

Neta n® 6: imediaiaments agos a pasteurizagds, o lelte paetemzado tips C deve
agresentar enumeragio ds celifcrmes 3 B0/3S°C (rintalirinle ¢ o nco graus
Ceagius) manoe 6o que 0,3 NP (2ere virguln teés Namaro Mais ilmw%‘.m! Feruititro}
ga amostna.

Nesa n® T: todos os métodes analiticos estabalecidos acima sdo de seterdneia,
podendo ser UhZagos oulres meiodos da contiula Dpedacional, desde que
eonhoeidos o 50us Casvins ¢ congiagdas om rolaglc aos respsstivos mdtedes 4o
seferdncia.

8. Pesos e Medidas
Deve ser aplicada a legislagdo especi

otulagem

.1 Deve ser aplicada a legislacdo especifica.

.2 A seguinte denominagdo do produto deve constar na sua rotulagem,
cordo com o seu teor de gordura:

Leite Pasteurizado tipo C Integral;

. L eite Pasteurizado tipo C Padronizado;

Leite Pasteurizado tipo C Semidesnatado

.6 Leite Pasteurizado tipo C Desnatado;

Deve constar a expressdo "Homogeneizado" quando o produto for
subm- tido a esse tratamento.
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10. Acondicionamento
O leite pasteurizado deve ser envasado com material adequado para as
condigdes previstas de armazenamento e que garanta a hermeticidade da

‘embalagem e protecado apropriada contra con'caminagéo.

11. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnolog:a/EIabora a0
Ndo € permitida a utilizag3do.
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12. Expedicaoe T pi)r te do Leite Pasteurizado Tipo C
12.1.A e,\-'pe""gae do Le;*e Pasteurizado tipo C deve ser conduzida sob
.—!

ot
@

)
<
Q)

'\ﬂp ratura maxama d° 4°C medxamn sey acenm aona“nantc adu uado, e
PR
4]

ovidas de isolamento térmico e dotadas de un;dade frigorifica, para
icanGar oS pontos de venda com temperatura nao superior a 7°C
1i3. Contaminantes
Os contaminantes organicos e inorganicos eventualmente presentes no
produto ndc devem superar os limites estabelecidos pela legislagdo
‘especifica.

14. Higiene :

14.1. Todo equmamento apos a utilizacdo, deve ser cuidadosamente
lavado e sanitizado, de acordo com Procedimentos Padronizados de
Higiene Operacional (PPHQO). A realizacao desses procedimentos deve ser
registrada em documentos especificos, caracterizando a padronizacdo e
garantia da qualidade, para gerar rastreabilidade e confiabilidade, a
exempio do processo de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle -

’ APPCC

14.2. Ademais, as praticas de higiene para elaboracdo do produto devem
estar de acordo com o estabelecide no Cddigo Internacional Recomendado
de Praticas, Principios Gerais de Higiene dos Alimentos (CAC/RCP I -1969,
Rev. 3, 1997) , além do disposto no "Regulamento Técnico sobre as
Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagido para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos”, aprovado
pela Portaria n°® 368 / 97 -MA, de 04 de setembro de 1997.

14,3, Critérios Macroscapicos e Microscapicos
Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

i5. Métodos de Analise

15.1. Os métodos de analise recomendados sdo os indicados no presente
Regulamento Técnico. Esses sdo métodos de referéncia, podendo ser
utilizados outros métodos de controle operacional, desde que conhecidos
os seus desvios e correlagdes em relacdo aos respectivos métodos de
referéncia. ‘

16. Amostragem ‘

Serao seguidos os procedimentos recomendados na Norma IDF 50 C:
1995,

17. Prazos de Vigenma

Leite tipo C, Cru ou Pasteurizado, conforme descrito no presente RTIQ.
- Até 01.7.2005, nas Regsoeb Sul, Sudeste e Centro-Oeste;

- Até 01.7. 2007, nas Regibes Norte e Nordeste.

ANEXO IV
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i. Aicance
1.1. Qbh—:;iv‘u

°

0O presente Rega'arnento fixa a identidade e os requisitos minimos de

gualidade gque deve apresentar o Leite Cru Refrigerado nas propriedades

rLzrai§. v

1.2. Ambito de Aplicagao

O presente Regulamento se refere ao Leite Cru Refnge ado produzido na

propriedades rurais do territério nacional e destinado a obtencéo de l_eltr;-'

Pasteurizado para consumo humanag direto ou para transformagdo em
derivados lacteos em todos os estabelecimentos de laticinios submetidos a

inspegao sanitaria oficial.

2, Descricao

2. 1 Definicoes ‘ '

2.1.1. Entende-se por fe:te sem outra especificacao, o produto oriunde da
cndenha completa, ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias,
bem alimentadas e descansadas. Q leite 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.,
refrigerado e mantido nas temperaturas constantes da tabela 2 do
presente Regulamento Técnico, transportado em carro-tanque isotérmico
da propriedade rural para um Posto de Refrigeracdo de leite ou
estabelecimento industrial adequade, para ser processado.

2.2. Designagdo (denominacdo de venda)

- Leite Cru Refrigerado.

3. Composicao e Qualidade

3.1. Requisitos

3.1.1. Caracteristicas Sensor:ais

3.1.1.1. Aspecto e Cor: liquido branco opalescente homogéneo;
3.1.1.2. Sabor e Odor: caracteristicos. O Leite Cru Refrigerado deve
apresentar-se isento de sabores e odores estranhos.

3.1.2. Requisitos gerais

3.1.2.1. Auséncia de neutralizantes da acidez e reconstituintes de
densidade;

3.1.2.2. Auséncia de residuos de antibidticos e de outros agentes
inibidores do crescimento microbiang.

3.1.3. Requisitos Fisico-Quimicos, M:crobtofogicos, Contagem de Células
Somaticas e Residuos Quimicos: ~
3.1.3.1. O leite definido no item 2.1.2. deve seguw Qs requasxtos ﬁsmoa,
quimicos, microbioldgicos, de contagem de células somaticas e de
residuos guimicos relacionados nas Tabelas 1 e 2, onde estdo também
indicados os métodos de analises e freqiéncias correspondentes:



Tabeia 1 - Reguisitos Fisicos & Quimicos
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4. Controie Diario de Qualidade do Leite Cru Refrigerado na
Propriedade Rura

4.1. Leite de conjunto de produtores, quando do seu re
Estabelecimento Beneficiador (para cada compartiment

(@} f')
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- Temp peratura;
- Teste do Alceo' JAlizarol na concentracdo minima de 72% v/v (setenta e
dois por centg volume/volume);

ndice Cr,oscopﬁc

ensidade Relativa, a 15/15°C;

Teor de Gordura;

- Pe squisa de Fosfatase Alcalina (gquando a n
de Usina e ou Fabrica);

- Pesquisa de Peroxidase (quando a matéria-prima for proveniente de

a-prima for provenie

-I.



Usina e ou Fabrica);

- % de ST e de SNG;

- Pesqguisa de Neutralizantes da Acidez e de Reconstituintes da Densidad
- outras pesquisas gue se fagam necessarias.

!
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5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracao
N&o se admite nenhum tipo de aditivo ou coadjuvante,

6. Contaminantes
O leite deve atender a legislacdo vigente quanto aos contaminantes
orgénicos, inorganices e os residuos bioldgicos.

'}. Higiene
7.1. Condicbes Higiénicas - Sanitarias Gerais para a Obtencdo da Matéria-
rima:
Devem ser seguidos 0s preceitos contidos no Regufamento Técnico sobre
as Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, item 3:
Dos Principios Gerais Higiénico-Sanitarios das Matérias-Primas para
Alimentos Elaborados/Industrializados", aprovado pela Portaria n® 368/57
- MA, de 04 de setembro de 1997, para os seguintes itens:
7.1.1. Localizagdo e adequacdo dos currais a finalidade;
7.1.2. CondicSes gerais das edificagdes (area coberta, piso, paredes ou
equivalentes), relativas a prevengdo de contaminagdes;
7.1.3. Controle de pragas;

7.1.4. Agua de abastecimento;

7.1.5. Eliminacdo de residuos organicos;

7.1.6. Rotina de trabalho e procedimentos gerais de manipulagao;
7.1.7. Equipamentos, vasilhame e utensilios;

7.1.8. Protecdo contra a contaminagdo da matéria-prima;

7.1.9. Acondicionamento, refrigeragao, estocagem e transporte.

7.2. CondigBes Higignico-Sanitarias Espedificas para a Obtengao da
Matéria-Prima:

7.2.1. As tetas do animal a ser ordenhado devem sofrer prévia lavagem

com agua corrente, seguindo-se secagem com toalhas descartaveis e
inicic 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 microrganismos do ambiente, pode-se adotar o sistema de
desinfeccdo das tetas antes da ordenha, mediante técnica e produtos
desinfetantes apropriados adotando-se cuidados para evitar a
transferéncia de residuos desses produtos para o leite (secagem criteriosa
das tetas antes da ordenha);

7.2.2. Apbs a ordenha, desinfetar imediatamente as tetas com produtos
apropriados. Os animais devem ser mantidos em pe pelo tempo
necessario para que o esfincter da teta volte a se fechar. Para isso,
recomenda-se oferecer alimentacado no cocho apds a ordenha;

7.2.3. O leite obtido deve ser coado em recipiente apropriado de age



13.3. O controle da gualidade do Leite Cru Refrigerado na propriedade
rurat ou em tangues comunitarios, nos termos do presente Regutamento e
dos demais instrumentos legais pertinentes ago assunto, somente serd
reconhecido pelo sistema oficial de inspecdo sanitaria a que estiver ligado
o estabetecimento, quando realizado exclusivamente em unidade
operacional da Rede Brasileira de Laboratdrios de Controle da Qualidade
do Leite;
13.4. O SIF/DIPOA, a seu critério, pode colher amostras de leite cru
refrigerado na propriedade rural para realizagdo de analises fiscais em
Laboratdrio Oficial do MAPA ou em Unidade Operacional credenciada da
Rede Brasileira, referida no item 12, acima. Quando necessario recorrer
esta Gltima alternativa, os custos financeiros decorrentes da realizagdo
das a ,nafises laboratoriais e da remessa dos resuitados analiticos ao Fiscai
Federal Agropecuéario responsavel pela cotheita das amostras devem
correr por conta da Unidade Operacional credenciada utilizada;
13.5. Durante o periodo de tempo entre a publicacdo do presente
Regulamento e da sua entrada em vigor, de acordo com oS prazos
estipulados na Tabela 2, os produtores rurais e ou 0s estabelecimentos de
laticinios que ndo optarem pela adesdo antecipada a esta legislac8o
podem utilizar os servigos da Rede Brasileira de Laboratdrios de Controle
da Qualidade do Leite para monitorizar a evolugdo da qualidade do leite;
13.6. Admite-se o transporte do leite em latbes ou tarros e em
temperatura ambiente, desde gque:
13.6.1. O estabelecimento processador concorde em aceitar trabalhar com
esse tipo de matéria-prima;
13.6.2. A matéria-prima atinja os padrdes de qualidade fixadas no
presente Regulamento Técnico, a partir dos prazos constantes da Tabela
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6.3. O leite seja entregue ao estabelecimento processador no maximo
2h apods a conclusdo da ordenha.

ANEXO V

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE D
PASTEURIZADO

m
:
;

Fixar a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deve ter o
Leite Pasteurizadg, sendo permitida a produgéo de outros tipos de leite
pasteurizado desde que definidos em regulamentos técnicos de identidade
e quatidade especificos.

2. Descricao

2.1. Definigdes

2.1.1. Leite Pasreurfzaao € o ieite fiuido elaborado a partir do Leite Cru
Refrigerado na propriedade rural, que apresente as especificactes de



producao, de coleta e de qualidade dessa matéria-prima contidas em

! ico proprio e que tenha sido transportado a granel até o
estabelecimento processador;
2.1.1.1 O Leite Pasteurizado definido no item 2.1.1. deste Regulamentq
Técnico deve ser classificado quanto ao teor de gordura como integral,
padronizado a 3% m/m ewdﬁsr‘nfadc ou desnatado, e, gquando
desti consumo humano direto na forma ﬂmda submetido a

‘“*‘lert térrmc_o a cuxa de temperatura de 72 a 75°C durante 15
gundos, em eguipamento de pasteurizagdo a placas, dotado de painel
de co \trole com termo-registrador e termo-regulador automaticos, valvu
automatica de desvio de fluxo, termémetros e torneiras de prova,
quguindo se resfriamento imediato em aparelhagem a placas até
temperatura igual ou inferior 2 49C e envase em circuito fechado no
menor prazo possivel, sob LOi’ldICOE‘S que minimizem contaminagoes;
2.1.1.2. Imediatamente ap0s a pasteurizagdo o produto assim processado
deve apresentar teste negativo para fosfatase aicalina, teste positivo para
peroxidase e coliformes 30/35°C menor que 0,3 NMP/ml da amostra;
2.1.1.3. Podem ser aceitos outros binémios para o tratamento térmico
acima descrito, equivalentes ac da pasteurizagdo rapida classica e de
acordo com as indicagdes tecnoldgicas pertinentes, visando a destinacio
do leite para a elaboracao de derivados lacteos.
2.1.1.4. Em estabelecimentos de laticinios de pequeno porte pode ser
adotada a paCteurizac;éo lenta ("Low Temperature, Long Time" - LTLT,
equivalente a expressdo em vernaculo "Baixa Temperatura/Longo
Tempo") para produgdo de Leite Pasteurizado para abastecimento publico
ou para a produgdo de derivados lacteos, nos termos do presente
Regulamento, desde gue:

20401

2.1.1.4.1. O equipamento de pasteurizacdo a ser utilizado cumpra com 0s
requisitos ditados pelo Regulamento de Inspegdo Industrial e Sanitaria de
Produtos Animal - RIISPOA ou em Regulamento Técnico especifica, no que
for pertinente;

2.1.1.4.2, O envase seja realizado em circuito fechado, no menor tempo
possive! e sob condigdes que minimizem contaminacdes;

2.1.1.4.3. A matéria-prima satisfaga as especificacdes de qualidade
estabelecidas pela legislacao referente a produc8o de Leite Pasteurizado,
excetuando-se a refrigeragao do ieite e o seu transporte a granel, guando
0 leite puder ser entregue em latdes ou tarros e em temperatura ambiente
ao estabelecimento processador no maximo 2 horas ap6s o término da
ordenha;

2.1.1.4.4. N&@o é permitida a pasteurizacdo lenta de leite previamente
envasado em estabelecimentos sob inspegdo sanitaria federal.

2.2. Classificagac

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

.2.1. Leite Pasteurizado Integral;

.2. Leite Pasteurizado Padronizado;

.3. Leite Pasteurizado Semidesnatado;

.4. Leite Pasteurizado Desnatado.
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3. Designagao (denominagdo de venda)

Deve ser denominado "Leite Dasfe rizado Integral, Padronizado,
emidesnatado ou Desnatado”, de acordo com a classificacao mencionad
o item 2.2.

I\

eve constar na rotulagem a expressdo "Homogeneizado", quaudc o]
roduto for submetido a esse tratamento.
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Composicao e Requisitos
.1. Composigao
1. Ingrediente Obrigatério

ete Cru Refrigerado na propriedade rural e transportado a
. Requisiteos

’.1. Caracteristicas sensoriais

2.1.1. Aspecto: liquido;

.1.2. Cor: branca;

2.1.3.

2
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Odor e sabor: caracteristicos, sem sabores nem odores estranhos
. Caracteristicas Fisicas, Quimicas e Microbioldgicas.
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2 3. Acondicionamento ,

Leite Pasteurizado deve ser envasado com materiais adequados para as
;ond.gﬁ S previstas de armazenamento e que garantam a hermeticidade
da embalagem e protegdo apropriada contra a contaminacso.

C) w



tivo C aujuvaﬁtes die Tecnologia/Elaboracio
: permit ilizacao.

5. u,ﬁﬁtamfr antes

Os contaminantes organicos e inorgénicos presentes ndo devem superar
os limites estabelecidos pela legislagdo especifica.
Higi
Cons ruera-gées Gerais:

Todo equipamento, ap6s a utilizacdo, deve ser cuidadosamente

0 € sanitizado, de acordo com Procedimentos Padronizados de

e Operacional (PPHO). A realizacdo desses procedimentos deve ser

regist rada em documentos especificos, caracterizando a padronizacdo e

garantia da qualidade, para gerar rastreabilidade e confiabilidade, a

exemplo do processo de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle -
APPCC,

6.1.2. Ademais, as praticas de higiene para elaboracdo do produto devem
estar de acordo com o estabelecido no Cédigo mterﬁdczona: Re comendado
de Praticas, Principios Gerais de Higiene dos Alimentos (CAC/RCP -1969,
Rev. 3, 1997), além do disposto no "Regulamento Técnico sobre as
Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacao para
Estabelecimentos

Eiaboradores/Industrializadores de Alimentos”, aprovado peia Portaria no
368/97 - MA, de 04 de setembro de 1997.

6.2.. Cmerios Macroscopicos e Microscopicos

Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

6. en
6.1. Cons
6.1.1.

lavado

Higien

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

8. Retulagem

. Deve ser aplicada a legistacdo especifica.
8 2 O produto deve ser rotulado como "Leite Pasteurizado Integral”,
“Leite Pasteurizado Padronizado", "Leite Pasteurizado Semidesnatado” e

Leite Pasteurizado Desnatado", segundo o tipo correspondente.
8.3. Deve ser usada a expressdo "Homogeneizado" quando for o caso.

S. Expedicao e Transporte do Leite Pasteurizado

9.1. A exped:gao do Leite Pasteurizado deve ser conduzida sob
temperatura maxima de 4°C, mediante seu acondicionamento adequado,
e levado ao comeércio distribuidor através de veiculos com carrogarias
providas de isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifi Ca, para
aicangar os pontos de venda com temperatura ndo superior a 7°C .

i0. Métodos de Anaiise

1G . Os métodos de andlises recomendados sao 0S md:cadus no item

3.2. 2 do preseﬁte Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade. Esses
metoc}os sao de referéncia, podendo ser utilizados outros métodos de
controle operacional, desde que conhecidos os seus desvios e correlacoes



REGULAMENTO TECNICO DA COLETADE L
E SEU TRANSPORTE A GRANEL

1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar as condicbes sob as quais o Leite Cru Refrigerado,
independentemente do seu tipo, deve ser coletado na propriedad
transportado a granei, visando promover a reducdo geral de cust
cbtencao e, principalmente, a conservacao de sua qualidade até a
recepgdo em estabelecimento submetido a inspegio sanitaria oficial.

2. Descrigao

2.1. Definigao

2.1.1. O processo de coleta de Leite Cru Refrigerado a Granel consiste em
recother o produto em caminhdes com tanques isotérmicos construidos
internamente de ago inoxidave!, através de mangote flexive! e bomba
sanitaria, acionada pela energia elétrica da propriedade rural, pelo sistema
de transmissdo ou caixa de cambio do proprio caminh&o, diretamente do
tanque de refrigeragdo por expansao direta ou dos lat8es contidos nos
refrigeradores de imersdo.

3. Instalacbes e Equipamentos de Refrigeracao

3.1. Instalagles: deve existir local proprio e especifico para a instalagio

do tanque de refrigeracdo e armazenagem do leite, mantido sob condicdes
adequadas de limpeza e higiene, atendendo, ainda, o seguinte:

- ser coberto, arejado, pavimentado e de facil acesse ao veiculo coletor,
recomendando-se isolamento por paredes;

- ter iiu*ﬁinagéo naturat e artificial adeguadas;

- ter ponto de agua corrente de boa qualidade, tanque para lavagem d
iatdes (quando utilizados) e de utensilios de coleta, que devem estar
reunidos sobre uma bancada de apoio as operacdes de coleta de
amgostras;

- a qualidade microbioldgica da agua utilizada na limpeza e sanitizagdo do
equipamento de refrigeracdo e utensilios em geral constitui ponto critico
no processo de cbtencdo e refrigeragdo do leite, devendo ser
adequadamente clorada.

3 2. Equipamentos de Refrigeragé@

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

co
3.2.2. Em se tratando de tanque de refrigeracdo por expans3o direta, ser
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imensionado de mod frigerar o leite até temperatura
igual ou inferior 2 4°C no tempo maximo de 3h ap0s o término da
ordenha, independentemente de sua capacidade;
3.2.3. Em se tratando de tanque de refrigeragdo por imerséo, ser,
dimensionado de modo tal que perm;ta refrigerar o leite até tem p eratura
igual ou mfeﬂer 2 70C no tempo maximo de 3h apds o término d
ordenha, independentemente de sua Capacidade;
3.2.4. O motor do refrigerador deve ser instalado em local arejado;
3.2.5. Os tanqgues de expansao direta devem ser construidos e operados
de acordo com Regulamento Técnico especifico.

I-.-

4. Especificacoes Gerais para Tanques Comunitar ias
4.1. Admite-se o uso coletivo de tanques de refrigeracdo a granel
("tanques comunitarios"), por produtores de ieite, desde que baseados no
principio de operagdo por expansdo direta. A localizacdo do equipamento
dev e ser estratégica, facilitando a entrega do leite de cada ordenha no

cal onde o mesmo estiver instalado;
4,2. Nao é permitido acumular, em determinada propriedade rurai, a
produgao de mais de uma ordenha para envié-la uma Gnica vez por dia ao
tangque comunitario;
4.3. Nao sdo admitidos tanques de refrigeracdo comunitérios gue operem
pelo sistema de imersdo de latdes;
4.4. Os iatoes devem ser higienizados logo apds a entrega do leite,
através do enxagiie com agua corrente e a utilizacdo de detergentes
biodegradaveis e escovas apropriadas;
4.5. A capacidade do tanque de refrigeracdo para uso coletivo deve ser
dimensionada de modo a propiciar condicdes mais adequadas de
operacionalizagao do sistema, particularmente no que diz respeito a
velocidade de refrigeragdo da matéria-prima.

5. Carro com tanque isotérmico para coleta de leite a granel
5.1. Além das especificagdes gerais dos carros-tanque, contidas no
presente Regulamento ou em legislacdo especifica, devem ser observadas
imais as seguintes:
1.1. A mangueira coletora deve ser constituida de material atdxico e
pto para entrar em contato com alimentos, apresentar-se internamente
e fazer parte dos equipamentos do carro-tanque;
2 No caso da coleta de diferentes tipos de leite, a pIOpriedade

dutora de Leite tipo B deve dispor do equmar‘;e“lto necessario ao
mb amento do leite até o caminh&o-tangue;

. Deve ser provido de caixa isotérmica ﬂe facit sanitizagdo pa
p orte de amostras e local para guarda dos utensilios e apar‘ nos
ados na coleta;

. Deve ser dotado de d!SpOS!t\VO para guard_ e protegdo da ponteira,
‘lean e da régua de medicdo do volume de leite;

5 Deve ser, obrigatoriamente, submet;do limpeza e sanitizagao ap6s
da dﬂscafregamenfo juntamente com os seus componentes e
acessorios.
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6. Procedimentos de Coieta
6.1. O funcionario encarregado da coleta deve receber treinamento basico
sobrﬁ higiene ané!ises preliminares do produto e colet‘a de amostras
unnarmrzado durante a cmeta A ele cabe rejeit "0 ierte Gue ﬂaO au;nder
as exigéncias, o qual deve permanecer na propriedade;
6.2. A transferéncia do leite do tanque de refrigeracdc por expanséae dire
para o carro-tanque deve se processar sempre em circuito fechado;
6.3. Sao permitidas coletas simultdneas de diferentes tipos de leite, desde
que sejam depositadas em compartimentos diferenciados e devidamente
identificados;
6.4. O tempo transcorrido entre a ordenha inicial e seu recebimento no
estabelecimento que vai beneficia-lo (pasteurizacdo, esterilizacdo, etc.)
deve ser no maxima de 48h, independentemente do seu tipo,
recomendando-se como ideal um periodo de tempo n&o superior a 24h;
6.5. A eventual passagem do Leite Cru Refrigerado na propriedade rural
por um Posto de Refrigeragdo implica sua refrigeracdo em equipamento a
placas até temperatura ndo superior a 4°C, admitindo-se sua permanéncia
nesse tipo de estabelecimento pelo periodo maximo de 6h;
6.6. A passagem do Leite Cru tipo C, enquanto perdurar a sua producéo,
por um Posto de Refrigeragao implica sua refrigeracdo em equipamento a
placas até temperatura ndo superior a 40C, admitindo-se sua permanéncia
nesse tipo de estabelecimento pelo periodo maximo de 24h;
6.7. Antes do inicio da coleta, o leite deve ser agitado com utensilio
proprio e ter a temperatura anotada, realizando-se a prova de alizarol na
concentragdo minima de 72% v/v. 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 aco inoxidavel. A coleta do
leite refrigerado deve ser realizada no local de refrigeracdo e
armazenagem do leite;
6.8. Apds a coleta, a mangueira e demais utensilios utilizados na
transferéncia do leite devem ser enxaguados para retirada dos residuos de
ieite. Para limpeza e sanitizagdo do tanque de refrigeragdo por. expansao
direta, seguir mstrugoes do fabricante do equipamento. O enxagun final
deve ser realizado com agua em abundancia;
6.9. No caso de tanque de expans&o comunitario, o responsavel pela
recepgao do leite e manutengao das suas adequadas condigbes
operacionais deve realizar a prova do alizarol na concentragdo minima de
72% v/v no leite de cada latdo antes de transferir o seu contetido para o
tanque, no proprio interesse de todos os seus USuarios;
6.10. As amostras de ieite a serem submetidas a andlises lab Qratcma;ls
devem ser transportadas em caixas térmicas higienizéveis, na
tempemtura e demais condicbes recomendadas pelo laboratério que
procedera as analises;
b.li. A temperatura e o volume do leite devem ser registrados em
formutarios proprios;
6.12. As instalagbes devem ser limpas diariamente. As vassouras
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tilizadas na sanitizagdo do piso devem ser exclusivas para este fim:

e que apresentar quaiq“er anormalidade ou nao estiver
erado até a temperatura maxima admitida pela legisiagdo em vigor
ve ser coletado a granel.
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A temperatura maxima do Leite Cru Kt‘ﬁ‘!g,éi’adﬂ no ato de sua

30 no estabelecimento processador € a estabelecida no
mento Técnico especifico;
A anatlises laboratoriais de cada compartimento dos carros-tangue
vem ser realizadas no minimo de acordo com a freqiiéncia especificada
a 0s pmduto €s nos Reguiamertas .é‘_nicos de caa‘a tipo de icite

Py

SN

=5
m
) 1=
B -
T

(

')

p;
D
|\) )
e
CU

[V I o Bl SN
"'" DJ (l) .
7

teragé‘o dessa frequencma minima, abrangendo total qu parcaaimeme 0s
tipos de analises indicadas para cada tipo de leite, sempre que constatar
daesvios graves nos dados analiticos obtidos ou gue ficar evidenciado risco
a satde publica; _

7.4. Para recepgdo de diferentes tipos de leite, a plataforma deve
descarregar primeiramente o Leite tipo B ou efetuar a sanitizacdo apés a
recepgao de outros tipos de leite ou, ainda, utilizar linhas separadas para
a sua recepgao;

7.5. No descarregamento do leite 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;

7.6. Q leite refrigerado a granel pode ser recebido a qualquer hora, de
comum acordo com a empresa, observados 0s prazos de permanéncia na

propriedade/estabeiecimentos intermediarios e as temperaturas de
refrigeracao.

8. Procedimentos para Leite com Problema

8.1. O leite do produtor cujas analises revelarem problemas deve ser,
obrigatoriamente, submetido a nova coleta para analises no dia
subseqtiente. Nesse caso, o produtor deve ser comunicado da
anormalidade e o leite ndo deve ser coletado a granel.

8.2. Fica a critério da empresa retirar esse leite separadamente ou deixar
que seja entregue pelo préprio produtor diretamente na ;:nataforma de
recepgado, no horario regulamentar, onde deve ser submetldo as analises
laboratoriais.

8.3. O leite com problema deve sofrer destinagdo conforme Plano de
Controle de Qualidade do estabelecimento, que deve tratar da questdo

baseando-se nos Critérios de Juigamento de Leite e Produtos Lacteos, do
SIF/DIPOA.

S. Obriga¢bes da Empresa

9.1. A interessada deve manter formalizado e atualizado seu Programa de
Coleta a Granel, onde constem:

9.1.1 Nome do produtor, volume e tipo de leite, capacidade do
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refrigerador, horario e freqiiéncia de coleta;

9.1.2. Rota da linha granelizada, inserida em mapa de !ctaf,,_ugéo,

9.1.3. Programa de Controte de Qualidade (i aterla prima, por conjunto
ae pr‘dut—cr‘s se necessario, por produto bser“\iando oe t belecido
nos Regulamentos Técnicos;

3.1.4. A empresa deve implantar um programa de educagdo continuada
dos participantes;

9.1.5. Para fins de rastreamento da origem do leite, fica expressamente
proibida a recepgdo de Leite Cru Ref ;ge rado transportado em velculo de
propriedade de pessoas fisicas ou juridicas independentes ou nao
vinculadas formal e comprovadamente a0 Programa de Coleta a Granel
dos estabelecimentos sob Servico de Inspecdo Federal {(SIF) gue reatizem
qualquer tipo de processamento industrial ao leite, incluindo-se sua
simples refrigeracao

10. Disposicoes Gerais

10.1. O produtor integrante de um Programa de Granelizacdo esta
obrigado a cumprir as especificacdes do presente Regulamento Téc-ﬁ.’ica.
Seu descumprimento parcial ou total pode acarretar, inclusive, s
afastamento desse Programa.



