MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

GABINETE DO MINISTRO

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

O MINISTRO DE ESTADO, INTERINO, DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO,
no uso da atribuicéo que Ihe confere o art. 87, paragrafo unico, inciso 11, da Constituicéo, tendo em vistao
disposto naLe n°7.889, de 23 de novembro de 1989, no Decreto n° 5.741, de 30 de margo de 2006, no
Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952, e 0 que consta do Processo n° 21000.015645/2011-88,
resolve:

Art. 1° Alterar o caput, excluir o paragrafo Unico e inserir os 88 1° ao 3°, todos do art. 1°, da Instrucéo
Normativa MAPA n° 51, de 18 de setembro de 2002, que passam a vigorar com a seguinte redacéo:

"Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Producgdo, |dentidade e Qualidade do Leitetipo A, 0
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Cru Refrigerado, o Regulamento Técnico de
| dentidade e Qualidade de L eite Pasteurizado e 0 Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru
Refrigerado e seu Transporte a Granel, em conformidade com os Anexos desta I nstrucdo Normativa.

§ 1° Esta Instrugdo Normativa é aplicavel somente ao leite de vaca.

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

§ 3° O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento- MAPA instituira Comissdo Técnica
Consultiva permanente, com vistas a avaliacdo das a¢les voltadas para a melhoria da qualidade do leite
no Brasil."(NR)

Art. 2° Alterar os Anexos |, IV, V e VI dalnstrucdo Normativa MAPA n° 51, de 18 de setembro de 2002,
naformados Anexos| alV desta Instrucéo Normativa.

Art. 3° Ficam revogados os Anexos |1 e [11 da Instru¢cdo Normativa MAPA n° 51, de 18 de setembro de
2002.

Art. 4° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.
JOSE CARLOSVAZ
ANEXO |

"ANEXO | - REGULAMENTO TECNICO DE PRODUCAO, IDENTIDADE E QUALIDADE DE
LEITETIPO A

1. Alcance

1.1. Objetivo Fixar os requisitos minimos que devem ser observados para a producéo, aidentidade e a
gualidade do leitetipo A.

1.2. Ambito de Aplicag&io O presente Regulamento se refere ao leite tipo A destinado ao comércio
nacional.

2. Descricéo
2.1. Definigdes

2.1.1. Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa e



ininterrupta, em condigoes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O |eite de outros
animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda;

2.1.2. Entende-se por Leite Pasteurizado tipo A o leite classificado quanto ao teor de gordura em integral,
semidesnatado ou desnatado, produzido, beneficiado e envasado em estabel ecimento denominado "Granja
Leiteira", observadas as prescric¢des contidas no presente Regulamento Técnico;

2.1.2.1. Imediatamente ap0s a pasteurizacéo, o produto assim processado deve apresentar teste qualitativo
negativo parafosfatase alcalina, teste positivo para peroxidase e enumeragéo de coliformes a 30/35°C
(trinta/trinta e cinco graus Celsius) menor do que 0,3 NMP/mL (zero virgulatrés Numero Mais Provavel /
mililitro) da amostra.

2.2. Designacéo (denominacdo de venda)

2.2.1. Leite Pasteurizado tipo A Integral;

2.2.2. Leite Pasteurizado tipo A Semidesnatado; e
2.2.3. Leite Pasteurizado tipo A Desnatado.

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

3. Classificagéo e Caracteristicas do Estabel ecimento

3.1. Classificacdo: "Granja Leiteira" € o estabel ecimento destinado a producéo, pasteurizacdo e envase de
leite Pasteurizado tipo A para o consumo humano, podendo, ainda, elaborar derivados lacteos a partir de
leite de sua prépria producao.

3.2. Localizacdo: localizada fora da &rea urbana, a Granja deve dispor de terreno para as pastagens,
manejo do gado e construcdo das dependéncias e anexos, com disponibilidade para futura expansdo das
edificacOes 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 eliminagéo de residuos e aguas servidas.
A localizagdo da Granja e o tratamento e eliminacéo de aguas residuais devem sempre atender as
prescric¢des das autoridades e 6rgdos competentes. Deve estar afastada no minimo 50 m (cinquenta
metros) das vias publicas de trafego de veicul os estranhos as suas atividades, bem como possuir perfeita
circulacéo interna de veicul os. Os acessos has proximidades das instalacGes e os locai s de estacionamento
e manobra devem estar devidamente pavimentados de modo a ndo permitir aformac&o de poeira e lama.
Asdemais areas devem ser tratadas e/ou drenadas visando facilitar o escoamento das aguas, para evitar
estagnacdo. A &readas instalagdes industriais deve ser delimitada através de cercas que impecam a
entrada de peguenos animais, sendo que as residéncias, quando existentes, devem situar-se fora dessa
delimitacZo. E vedada a residéncia nas construgdes destinadas as instal agdes da Granja, como também a
criacdo de outros animais (aves, suinos, por exemplo) na proximidade das instal agoes.

3.3. Instalagdes e Equipamentos

3.3.1. Currais de espera e mangjo: de existéncia obrigatéria, devem possuir area minimade 2,50 m2 (dois
virgula cinquenta metros quadrados) por animal a ser ordenhado, pavimentacéo de paral el epipedos
rejuntados, |gjotas ou piso concretado, cercas de material adequado (tubos de ferro galvanizado, correntes,
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 relacéo a
dependéncia de ordenha.

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



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

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

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

3.3.2.3. Sistema de contencdo de fécil limpeza e sanitizacao;

3.3.2.4. Manjedouras (cochos) de facil limpeza e sanitizagdo sem cantos vivos, revestidas com material
impermeavel, de modo afacilitar o escoamento das dguas de limpeza. Os bebedouros devem igualmente
ser de material de bom acabamento, concavos e de facil limpeza, recomendando-se o uso de bebedouros
individuais. Instalagdo de &gua sob pressdo para limpeza.

3.3.3. Dependéncias de Ordenha: a ordenha, obrigatoriamente, deve ser feita em dependéncia apropriada,
destinada exclusivamente a esta finalidade, e localizada af astada da dependéncia de abrigo arracoamento,
bem como de outras construcdes para al ojamento de animais. Devem observar as seguintes condicoes:

3.3.3.1. Construcéo em alvenaria, com pé-direito, iluminacéo e ventilagdo suficientes;

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

3.3.3.3. Piso impermeavel, antiderrapante, revestido de cimento ou outro material de qualidade superior,
provido de canaletas de fundo cdncavo, com dimensdes e inclinacéo suficientes para fécil escoamento de
aguas e residuos organicos;

3.3.3.4. O teto deve possuir forro em material impermeavel de facil limpeza. Em se tratando de cobertura
em estrutura metalica com telhas de aluminio ou tipo "calhetéo”, € dispensado o forro;

3.3.3.5. Portas e caixilhos das janel as metdlicos;
3.3.3.6. Instalagdo de &gua sob pressdo, para limpeza e sanitizacdo da dependéncia;

3.3.3.7. Sistema de contencdo de facil limpeza e sanitizacdo, ndo sendo permitido nesta dependéncia o uso
de canzil de madeira;

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

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

Recomenda-se ainstalag&o de coletores individuais de amostra no equipamento de ordenha.
3.3.4. Dependéncia de sanitizacdo e guarda do material de ordenha: localizada anexa a dependéncia de
ordenha, deve observar, quanto as caracteristicas da construcéo civil, as mesmas condicbes da

dependéncia de ordenha. As janelas devem ser providas de telas a prova de insetos.

Nesta dependéncia localizar-se-&o:



- 0s tanques para sanitizagdo de ordenhadeiras e outros utensilios,
- tanques e bombas para a circulacéo de solucéo para sanitizagdo do circuito de ordenha;

- prateleiras, estantes, suportes para a guarda de material e equipamentos utilizados na ordenha, além do
material usado na sanitizag&o, tais como recipientes com solucdes, escovas, etc. Os tanques, prateleiras,
estantes e suportes agui mencionados devem ser construidos com material adequado, tais como:
revestimento em azulgjo, fibra de vidro, aluminio ou similar. O equipamento para a producéo 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 conducgdo do leite da ordenha em circuito fechado, através
de tubulagdo menos extensa possivel. Devem estar af astadas de outras construcdes para abrigo de
animais. As caracteristicas de construcéo civil devem atender as condicdes exigidas pelo Servico de
Inspecdo Federal (SIF) para uma usina de beneficiamento;

3.3.5.2. Devem dispor de equipamentos em aco inoxidavel, de bom acabamento, para realizacéo das
operagdes 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 paraleite
pasteurizado e maguinas de envase. Ndo deve ser aceito pelo SIF o resfriamento do |eite pasteurizado
pelo sistema de tanque de expansao;

3.3.5.3. O pasteurizador deve ser de placas e possuir painel de controle, termo-registrador automatico,
termbmetros e vavula automética de desvio de fluxo, bomba positiva ou homogeneizador, sendo que a
refrigeracéo a 4°C (quatro graus Celsius) maximos apds a pasteurizacdo deve ser feitaigualmente em
secdo de placas,

3.3.5.4. No conjunto de equipamentos, é obrigatorio o emprego de homogeneizador, se a validade do
produto for superior a 24 h (vinte e quatro horas). Os equipamentos devem ser localizados de acordo com
o fluxo operacional, com o espacamento entre si, e entre as paredes e divisorias, que proporcione
facilidades de operacéo e sanitizagao;

3.3.5.5. Para afabricacéo de outros produtos lacteos devem ser previstas as instal acbes equi pamentos
exigidos em normas ou Regulamentos Técnicos do Ministério da Agricultura, Pecuaria Abastecimento.

3.3.6. Camara Frigorifica: com capacidade compativel com a producéo da Granja, a cAmara deve ser
situada anexa a dependéncia de beneficiamento e em fluxo 16gico em relacéo ao local de envase e a
expedicdo. Sdo 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 termdmetro de leitura para o exterior e assegurar a manutencéo do leite
em temperatura maxima de 4°C (quatro graus Celsius), e os demais produtos, conforme indicagéo

tecnol 6gica.

3.3.7. Dependéncias de recepcao e sanitizagao de caixas plasticas: possuindo as mesmas caracteristicas
fisicasrelativas ao pédireito, piso, paredes e teto da dependéncia de beneficiamento envase, devem ser
situadas anexas a mesma, porém isoladas, com abertura apenas suficiente para passagem das caixas
lavadas. Na sua localizac&o deve ser levada em conta a posi¢éo do local de envase, de forma que
oferecam facilidade ao fluxo de caixas lavadas até 0 mesmo. As suas dimensdes devem ser suficientes
para comportar os tanques ou maquinas paralavagem e oferecer espaco para a guarda da quantidade de
caixas em uso. Os tanques devem ser construidos em alvenaria, revestidos com azulejos ou outro material
adequado. N&o se permite 0 uso de tanques tipo caixas de cimento - amianto. Devem ser providas de
instalacdo de agua sob pressdo. No local de descarga das caixas, a cobertura deve ser projetada para o
exterior, de modo a oferecer abrigo ao veiculo.



3.3.8. Expedicdo: a expedicao deve ser localizada levando-se em conta a posi¢éo das camaras frigorificas
e asaida do leite e dos demais produtos do estabel ecimento. Deve estar separada da recepcdo de caixas
plasticas, considerada como "&rea suja’, bem como ser provida de cobertura com dimensdes para abrigo
dos veiculos em operacao.

3.3.9. Laboratdrios: os laboratérios devem estar devidamente equipados para a realizacéo do controle
fisico-quimico e microbiol 6gico do leite e demais produtos. Devem constar de areas especificas para 0os
fins distintos acima mencionados, compativeis com 0s equi pamentos a serem instalados, com volume de
trabalho a ser executado e com as caracteristicas das andlises. Podem ser localizados no prédio principal
ou dele afastados. As caracteristicas fisicas da construcao, relativas ao piso, paredes, portas e janelas
devem observar as mesmas da dependéncia de beneficiamento e envase, com excegdo do pédireito, que
pode ser inferior, e do forro, que deve estar presente, exigindo-se na sua confec¢ao material apropriado,
de f&cil limpeza e conservagao.

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

3.3.11. Abastecimento de &gua: afonte de abastecimento deve assegurar um volume total disponivel
correspondente a somade 100 | (cem litros) por animal a ordenhar e 6 | (seislitros) para cadalitro de leite
produzido. Deve ser de boa qualidade e apresentar, obrigatoriamente, as caracteristicas de potabilidade
fixadas no Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA.
Deve ser instalado equipamento automatico de cloracdo, como medida de garantia de sua qualidade
microbiol égica, independentemente de sua procedéncia;

3.3.11.1. Nos casos em que for necessario, deve ser feito o tratamento completo (floculagéo,
sedimentacao, filtracdo, neutralizacéo e outras fases);

3.3.11.2. Osreservatorios de dgua tratada devem ser situados com o necessario afastamento das
instal acBes que |hes possam trazer prejuizos e mantidos permanentemente tampados e isolados através de
cerca. Diariamente deve ser feito o controle dataxa de cloro;

3.3.11.3. Todas as dependéncias da granja destinadas a producéo e abrigo de animais devem ter
mangueiras com agua sob pressao, aém de dgua quente nas secdes de sanitizacdo, beneficiamento,
industrializacdo e envase, bem como na de limpeza de caixas plésticas;

3.3.11.4. As mangueiras existentes nestas se¢fes devem ser mantidas em suporte metalico. A &guade
recuperacdo utilizada na refrigeracdo so pode ser reutilizada na producédo 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 cbncavo, com largura, profundidade e inclinag&o suficientes para fécil escoamento das &guas e
residuos organicos, os quais, obrigatoriamente, devem ser conduzidos por tubulagéo para fossas
esterqueiras devidamente afastadas, ndo sendo permitida a deposicdo em estrumeiras abertas;

3.3.12.1. Nas demais seges, a rede de esgotos deve constar de canaletas de fundo concavo ou ralos
sifonados ligados a sistemas de tubulagdes para conducgao e eliminacdo, ndo se permitindo o desagiie
direto das &guas residuais na superficie do terreno, devendo, no seu tratamento, ser observadas as
prescricoes estabel ecidas pelo 6rgao competente. As instalagdes sanitérias devem ter sistema de esgotos
independente.

3.3.13. Anexos e Outras I nstal agcbes
3.3.13.1. Bezerreiro: o bezerreiro deve ser localizado em areas afastadas das dependéncias de ordenha e
de beneficiamento, industrializac&o e envase, sendo que as caracteristicas gerais da construcdo devem

observar as mesmas estabel ecidas para a dependéncia de abrigo e arragoamento;

3.3.13.2. Dependéncia para isolamento e tratamento de animais doentes: de existéncia obrigatoriae



especifica para os fins mencionados, deve constar de currais, abrigos e piquetes, devidamente af astados
das demais construcoes e instalagdes, de forma que assegurem 0 necessario isolamento dos animais,

3.3.13.3. Silos, depdsitos de feno, dependéncia para preparo e deposito de ragéo, 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,
industrializacéo e envase, de modo a ndo 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
instalados, e, quando localizada no corpo do prédio, deve ser separada por paredes compl etas, podendo
ser aplicados elementos vazados tipo "cobogd" somente nas paredes externas, quando existentes,

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

3.3.13.6. Sanitarios e vestiérios. localizados de forma adequada ao fluxo de operarios. Estas instal acdes
devem ser dimensionadas de acordo com o nimero de funcionarios, recomendando-se a propor¢do de 1
(um) lavatério, 1 (um) sanitério e 1(um) chuveiro para até 15 (quinze) operarios do sexo feminino e de 1
(um) chuveiro para até 20 (vinte) operérios do sexo masculino. Devem ainda ser quantificados de forma
gue sgjam de uso separado: para 0s operarios do setor de beneficiamento e envase, e para os demais
ligados aos trabal hos nas instalagdes de animais. Observada esta mesma separacéo, 0s mictorios devem
ser dimensionados na proporcao de 1 (um) para cada 30 (trinta) homens. N&o é permitida ainstalacdo de
vaso tipo "turco”. Os vestiarios devem ser providos de armérios, preferentemente metalicos, com telas que
permitam boa ventilac&o; devem ser individuais e com separagao interna para roupas e cal ¢ados.

Quanto as caracteristicas da construgdo, devem possuir paredes azulgjadas até 1,50m (um virgula
cinquenta metro), pisos impermeaveis, e forros adequados, ventilacdo e iluminacéo suficientes. Os
lavatdrios devem ter a disposicdo, permanentemente, sabdo liquido e neutro, toal has descartaveis de papel
n&o reciclado e cestas coletoras;

3.3.13.7. Refeitério: quando necessario, 0s operarios devem dispor de instalacBes adequadas para as suas
refeicdes, sendo proibido realizé1as nas dependéncias de trabalho ou em locais improprios,

3.3.13.8. Almoxarifado, escritorios e farmécia veterinaria: localizados de modo a ndo permitir acesso
direto as dependéncias destinadas a producado e beneficiamento do leite, estas instal agbes devem constar
de dependéncias especificas para cada finalidade. O almoxarifado deve se destinar a guarda dos materiais
de uso geral nas instalacdes voltadas a producédo e ao beneficiamento do leite, possuindo dimensdes
suficientes para o deposito dos mesmos em locais separados, de acordo com sua natureza;

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

3.3.13.10. Garagem, oficinas e local paralavagem de veiculos: estas instalacbes devem ser situadas em
setor especifico, observando o devido afastamento das demais construgdes. Anexos as mesmas devem ser
depositados os materiais e insumos do setor, tais como maguinas, pegas, arados, pneus, etc.

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

4.1. As atribuicbes do médico veterinério responsavel pela granjaleiteiraincluem:

4.1.1. Controle sistematico de parasitoses;

4.1.2. Controle sistemético de mastites;



4.1.3. Controle rigoroso de brucelose (Brucella abortus) e tubercul ose (Mycobacterium bovis): o

estabel ecimento de criacdo deve cumprir normas e procedimentos de profilaxia e saneamento com o
objetivo de obter certificado de livre de brucel ose 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. Néo é permitido o processamento na Granja ou o0 envio de leite a Posto de Refrigeracdo ou
estabel ecimento industrial adequado, quando oriundo de animais que:

4.2.1. Estejam em fase colostral;

4.2.2. Cujo diagnostico clinico ou resultado positivo a provas diagnosticas indiquem presenca de doencgas
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 eliminacéo pelo leite, motivo pelo qual devem ser afastados da producéo pelo periodo
recomendado pelo fabricante, de forma a assegurar que os residuos da droga ndo sejam superiores aos
niveis fixados em normas especificas.

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

4.4. Qualquer ateracdo no estado de salide dos animais, capaz de modificar a qualidade sanitériado leite,
constatada durante ou ap0s a ordenha, deve implicar condenacéo imediata desse leite e do conjunto aele
misturado. As fémeas em tais condicBes devem ser afastadas do rebanho, em caréter provisorio ou
definitivo, de acordo com a gravidade da doenca.

4.5. E proibido ministrar alimentos que possam prejudicar os animais lactantes ou a qualidade do leite,
incluindo-se nesta proibic¢ao substancias estimulantes de qual quer natureza, ndo aprovadas pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, capazes de provocarem aumento de secregdo | &ctea.

5. Higiene da Producéo 5.1. Condic6es Higiénico-Sanitérias Gerais para a Obtencéo da Matéria-Prima:
Devem ser seguidos os preceitos contidos no "Regulamento Técnico sobre as Condicdes
Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Fabricacdo para Estabel ecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, item 3: Dos Principios Gerais Higiénico-Sanitérios das
Matérias-Primas para Alimentos Elaborados / Industrializados', aprovado pela Portaria MA n° 368, de 4
de setembro de 1997, para 0s seguintes itens:

5.1.1. Localizacéo e adequacdo dos currais a finalidade;

5.1.2. Condicdes gerais das edificacdes (area coberta, piso, paredes ou equivalentes), relativas a
prevencao de contaminagoes;

5.1.3. Controle de pragas,

5.1.4. Agua de abastecimento;

5.1.5. Eliminac&o de residuos organicos,

5.1.6. Rotina de trabalho e procedimentos gerais de manipulacéo;
5.1.7. Equipamentos, vasilhame e utensilios;

5.1.8. Protecdo contra a contaminacdo da matéria-prima;



5.1.9. Acondicionamento, refrigeracdo, estocagem e transporte.
5.2. Condicdes Higiénico-Sanitérias Especificas para a Obtencéo da Matéria-Prima:

5.2.1. Astetas do animal a ser ordenhado devem sofrer prévia lavagem com agua corrente, seguindo-se
secagem com toal has descartaveis e inicio imediato da ordenha, com descarte dos jatosiniciais 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 preval éncia 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 rigorosos cuidados para evitar a transferéncia de residuos desses
produtos para o leite (secagem criteriosa das tetas antes da ordenha);

5.2.3. Apbs a ordenha, desinfetar imediatamente as tetas com produtos apropriados. Os animais devem ser
mantidos em pé pelo tempo suficiente para que o esfincter dateta volte a se fechar. Paraisso,
recomenda-se oferecer alimentacdo no cocho apds a ordenha;

5.2.4. Os trabalhadores da Granja, quaisquer que sejam suas funcdes, devem dispor de carteira de salide,
gue serd renovada anual mente ou quando Necessario;

5.2.5. A divisdo dos trabalhos na Granja L eiteira deve ser feita de maneira que o ordenhador se restrinjaa
sua funcéo, cabendo aos outros trabalhadores as demais operacdes, por ocasido da ordenha;

5.2.6. Todos os funcionarios ocupados com operacdes has dependéncias de ordenha e de beneficiamento e
envase devem usar uniformes brancos completos (gorro, macacédo ou jaleco, calca e botas).

Para os demais devem ser uniformes azuis e botas pretas;

5.2.7. Todo o pessoal gue trabalha nas dependéncias voltadas a producdo 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 dependéncia de ordenha deve ser mantida limpa antes, durante e apos a permanéncia dos
animais. Ao término de seu uso deve ser realizada completa sanitizacdo do piso e paredes paratotal
remocao de residuos,

5.2.11. Todo equipamento, apés a utilizacdo, deve ser cuidadosamente lavado e sanitizado, de acordo com
Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO). Para o equipamento de ordenha, devem ser
seguidas as recomendagdes 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 padronizac&o e garantia da qualidade, para gerar rastreabilidade e
confiabilidade, a exemplo do processo de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC.

6. Controle da Producéo
6.1. Asinstalagdes e equipamentos devem estar em perfeitas condic¢des de conservagao e funcionamento,
de forma a assegurar a obtencdo, tratamento e conservagdo do produto dentro dos niveis de garantia

obrigatorios;

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

6.3. Na pasteurizagdo devem ser fielmente observados os limites quanto a temperatura e ao tempo de
aguecimento de 72° a 75°C (setenta e dois graus a setenta e cinco graus Celsius) por 15 a 20 s (quinze a



vinte segundos). Na refrigeragdo subsequente, a temperatura de saida do leite ndo deve ser superior a4°C
(quatro graus Celsius);

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

6.5. Os gréficos 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 pasteurizacao e de modo a otimizar as operacoes;
6.7. A maguina de envase (quando o processo de envase empregar lactofilme) deve possuir |ampada
ultravioleta sempre em funcionamento e, antes de iniciar-se a operagdo, deve-se assegurar de que o

sistema de alimentacao esteja esgotado;

6.8. O leite envasado deve ser imediatamente depositado na cdmara frigorifica e mantido a temperatura
maxima de 4°C (quatro graus Celsius), aguardando a expedicao.

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

7.1. Contagem Padr&o em Placas (CPP);

7.2. Contagem de Células Sométicas (CCS);

7.3. Pesguisa de Residuos de Antibiéticos (ver Nota n® 2);

7.4. Determinacdo do Indice Crioscopico (Depressio do Ponto de Congelamento, DPC);

7.5. Determinacdo do Teor de Solidos Totais e Nao-Gordurosos;

7.6. Determinagéo da Densidade Relativa;

7.7. Determinacdo da Acidez Titulavel;

7.8. Determinacéo do Teor de Gordura; e

7.9. Medicdo da Temperatura do Leite Cru Refrigerado.

Nota n° 1. os métodos analiticos empregados na pesguisa de residuos de antibiéticos no leite devem
apresentar sensibilidade paraos LMR (Limites Maximos de Residuos) adotados pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento sobre o assunto.

Nota n° 2: periodicidade das andlises:

- Gordura, Acidez Titulavel, Densidade Relativa, indice Crioscopico (Depressio do Ponto de
Congelamento), Sélidos Nao Gordurosos, Alizarol: diaria, tantas vezes quanto hecessario.

- Contagem Padréo em Placas. média geomeétrica sobre um periodo de 03 (trés) meses, com pelo menos
01 (uma) andlise mensal, em Unidade Operacional da Rede Brasileirade Laboratérios para Controle da
Qualidade do L eite, independentemente das andlises realizadas na frequéncia estipulada pelo Programa de
Controle de Qualidade interno da Granja Leiteira.

- Contagem de Células Sométicas. média geométrica sobre um periodo de 03 (trés) meses, com pelo
menos 01 (uma) analise mensal em Unidade Operacional da Rede Brasileirade Laboratorios para
Controle da Qualidade do L eite, independentemente das andlises realizadas na frequéncia estipulada pelo
Programa de Controle de Qualidade interno da Granja Leiteira.



- Pesquisa de Residuos de Antibidticos: pelo menos 01 (uma) analise mensal, em Unidade Operaciona da
Rede Brasileira de Laboratorios para Controle da Qualidade do L eite, independentemente das analises
realizadas na frequéncia estipulada pelo Programa de Controle de Qualidade interno da Granja L eiteira.

7.11. A Granja Leiteira pode medir alguns destes parémetros, além de outros ndo relacionados, via anélise
instrumental;

7.12. E permitido as Granjas Leiteiras utilizar, individual ou coletivamente, laboratorios credenciados ou
reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento para arealizacéo do seu controle
de qualidade, rotineiro ou ndo, por meio de metodologia analitica convencional ou instrumental, de
parametros fisicos, quimicos e microbiol 6gicos usualmente ndo realizados nos laboratdrios das Granjas
Leiteiras, tanto por questdes de risco bioldgico quanto pelo custo e nivel de dificuldade da metodologia
analitica ou dos equipamentos requeridos para sua execucao;

7.13. A responsabilidade pelo controle de qualidade do produto elaborado é exclusiva da Granja Leiteira,
inclusive durante sua distribuic&o. Sua verificagdo deve ser feita periddica ou permanentemente pelo
Servico de Inspecdo Federal, de acordo com procedimentos oficialmente previstos, aexemplo das
Auditorias de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e dos Sistemas de Andlise de Perigos e de Pontos
Criticos de Controle (APPCC) de cada estabel ecimento e segundo a classificagdo que este receber como
conclusdo da Auditoriarealizada.

8. Composicdo e Requisitos Fisicos, Quimicos e Microbiol 6gicos do Leite Cru Refrigerado Tipo A
Integral e do Leite Pasteurizado Tipo A.

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

8.2. Conjunto do Leite Cru Refrigerado tipo A Integral:

Item de Composicédo Requisito

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

ﬁq(l:_ldez, em g de acido léctico/100 014a0,18

(D4(;n5| dade relativa, 15/150C, g/mL 1,028 21,034

Indice criosconico: - 0,530°H a-0,550°H (equivalentes a-0,512°C
pico: ea-0,531°C)

Solidos N&o-Gordurosos(g/100g):  |min. 8,4*

Proteina Total (g/100 g) min. 2,9

Estabilidade ao Alizarol 72 % (v/v) |Estével
Contagem Padr&o em placas

(UFC/mL) Max.. 1x104
Contagem de . .
Céulas g()e g 2‘0151012 ae g‘tépg‘g 'é 281061 12014 A partir de 01.7.2016
Somédticas(CS/mL)|™ ™ o
4,8 x 10° 4,0 x 10° 3,6 x 10°

Notan® (4): Densidade Relativa: dispensada quando os teores de Solidos Totais (ST) e Solidos Néo
Gordurosos (SNG) forem determinados el etronicamente.

8.3. Leite Pasteurizado tipo A

Requisitos Integral SemidesnatadgDesnatado
Gordura, (g/100g) (Min. 3,0 0,6a29 max. 0,5
Acidez, (g .

4c.L 4ctico/100mL) 0,14 a 0,18 paratodas as variedades




Estabilidade ao
Alizarol 72 % (v/
V)
Solidos Nao
Gordurosos Min. de 8,4 *
(9/1009)
I ndice Crioscopico|- 0,530°H a-0,550°H (equivalentes a-0,512°C e a-0,531°C)
Testes Negativo

Enzimaticos: -
provade fosfatase
alcalina- provade
peroxidase:
Contagem Padréo
em Placas n=5;,c=2, m=5,0x102 M = 1,0x103
(UFC/mL) **
Coliformes -
NMP/mL N=51c¢c=0,m<1
(30/350C)**
Coliformes -
NMP/mL N =5; ¢c=0; m=auséncia
(450C)**
Salmonella
Spp/25mL**

Estavel paratodas as variedades

Positiva

N =5; ¢c=0; m= auséncia

* Teor minimo de SNG, com base no leite integral. Para os demais teores de gordura, esse valor deve ser
corrigido pela seguinte formula: SNG = 8,652 - (0,084 x G) (naqual SNG = Solidos N&o-Gordurosos,
0/100g; G = Gordura, g/100g).

** Padrfes microbiol 0gicos a serem observados até a saida do estabel ecimento industrial produtor.

Nota n° (5): imediatamente ap0s a pasteurizacdo, o leite pasteurizado tipo A deve apresentar enumeracao
de coliformes a 30/35° C (trintaltrinta e cinco graus Celsius) menor do que 0,3 NMP/ml (zero virgulatrés
NuUmero Mais Provavel/mililitro) da amostra.

9. Higiene Geral e Sanitizagao das Instalagdes e Equipamentos de Beneficiamento, Industrializagdo e
Envase Devem ser observados os Regulamentos Técnicos de Boas Praticas de Fabricacdo e os
Procedimentos Padronizados de Higiene Operaciona (PPHO).

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

11. Rotulagem

11.1. Deve ser aplicada alegidacéo especifica;

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

11.2.1. Leite Pasteurizado tipo A Integral;

11.2.2. Leite Pasteurizado tipo A Semidesnatado;

11.2.3. Leite Pasteurizado tipo A Desnatado;

11.3. Deve constar no rétulo a expressao "Homogeneizado", quando o leite for submetido a esse

tratamento, em conformidade com o que especifica o item 3.3.5.4 deste Anexo, em funcéo da sua
validade.



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

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

14. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracdo Néo é permitida a utilizac&o.

15. Contaminantes Os contaminantes organi cos e inorganicos eventual mente presentes no produto néo
devem superar os limites estabel ecidos pela legislacdo especifica.

16. Higiene

16.1. Todo 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 Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle - APPCC;

16.2. Ademais, as praticas de higiene para elaboragdo do produto devem estar de acordo com o
estabelecido no Cadigo Internacional Recomendado de Préticas, Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos (CAC/RCP | -1969, Rev. 3, 1997), além do disposto no "Regulamento Técnico sobre as
Condicdes Higiénico-Sanitérias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabel ecimentos

Elaboradores/I ndustrializadores de Alimentos", aprovado pela Portaria MA n° 368, de 4 de setembro de
1997;

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

17. Métodos de Andlise

17.1. Devem ser utilizados os métodos oficiais publicados pelo MAPA, podendo ser utilizados outros
métodos de controle operacional, desde que conhecidos 0s seus desvios e correl agdes em relagcdo aos
respectivos métodos de referéncia.

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

19. Disposigoes Gerais

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

19.2. No transporte e distribuicdo do L eite Pasteurizado tipo A, ndo é permitido o transvase do produto
para outros veicul os fora dos entrepostos referidos no subitem 19.1 deste Anexo;

19.3. Os critérios a serem observados para a desclassificagdo do Leitetipo A sdo agqueles previstos nos
Critérios de Inspecédo de Leite e Derivados.” (NR)

ANEXO I

"ANEXO



IV - REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LEITE CRU
REFRIGERADO

1. Alcance

1.1. Objetivo O presente Regulamento fixa a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deve
apresentar o Leite Cru Refrigerado nas propriedades rurais.

1.2. Ambito de Aplicacgio O presente Regulamento se refere ao Leite Cru Refrigerado produzido nas
propriedades rurais do territorio naciona e destinado a obtenc&o de L eite Pasteurizado para consumo
humano direto ou para transformagéo em derivados |acteos em todos os estabel ecimentos de | aticinios
submetidos a inspecdo sanitaria oficial.

2. Descricéo

2.1. Definicoes

2.1.1. Entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta,
em condi¢Bes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O 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 deste Anexo, refrigerado e
mantido nas temperaturas constantes da tabela 2 do presente Regulamento Técnico, transportado em
carrotangue isotérmico da propriedade rural para um Posto de Refrigeracéo de leite ou estabel ecimento
industrial adequado, para ser processado.

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

3. Composicéo e Qualidade

3.1. Requisitos

3.1.1. Caracteristicas Sensoriais

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

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

3.1.2. Requisitos gerais
3.1.2.1. Auséncia de neutralizantes da acidez e reconstituintes de densidade.

3.1.3. Requisitos Fisico-Quimicos, Microbiol 6gicos, Contagem de Células Sométicas e Residuos
Quimicos:

3.1.3.1. O leite definido no item 2.1.2 deve seguir 0s requisitos fisicos, quimicos, microbiol dgicos, de
contagem de células sométicas e de residuos quimicos relacionados nas Tabelas 1 e 2, abaixo:

Tabela 1 - Requisitos Fisicos e Quimicos

Requisitos Limites
Matéria Gorda, g /100 g[Teor Original, com o minimo de 3,0 (V)
Densidade relativaa 1028 21,034

15/15°C g/mL @
Acidez titulavel, g




acido latico/100 mL 0,14 a0,18
Extrato seco

desengordurado, g/100 |min. 8,4

g

indice Crioscopico

- 0,530°H a-0,550°H (equivalentesa-0,512°C ea
-0,531°C)

Proteinas, g /1009

min. 2,9

Notan° (1): é proibida arealizacdo de padronizacdo ou desnate na propriedade rural.

Nota n° (2): dispensada arealizagdo quando o ESD for determinado el etronicamente.

Tabela 2: Requisitos microbiol 6gicos, fisicos, quimicos, de CCS, de residuos quimicos a serem avaliados

pela Rede Brasileira de Laboratorios de Controle da Qualidade do Leite:

A partir de 01.7.|A partir de A partir de

. . 2008 01.01.2012 até |01.7.2014 até |A partir de

'(gg'rce medido  ate31.12. 2011 [30.6.2014 30.6.2016 01.7.2016

oropriedade Regides. S/ SE |Regides. S/ SE |Regibes. S/ SE |Regibes. S/ SE

rural ou por /CO /CO /CO /CO

tanque A parti r,de 01.7.|A partir de ] A partir de A partir de

COMUNItario 2010 até 31.12. |01.01.2013 até |01.7.2015a 01.7.2017
2012 30.6.2015 30.6.2017 Regibes: N/ NE
Regides. N / NE|Regides. N / NE|Regibes. N / NE

Contagem

Padréo em

Placas (CPP),

expressa em

UF,C./de o1 Maximo de 7,5 |M&ximo de 6,0 |[Mé&ximo de 3,0 [Méaximo de 1,0

g:éﬂg%eﬁw x 10° x 10° x 10° x 10°

com média

geométrica

sobre periodo

de 03 meses)

Contagem de

Céulas

Sométicas

(CCY9), expressa

em,(;S/mIO_I o1 [M&imode7,5 [Méximo de6,0 [Maximo de 5,0 |Maximo de 4,0

g:;ﬂgfneﬁﬂ x 105 x 105 x 105 x 105

com média

geomeétrica

sobre periodo

de 03 meses)

Pesquisa de Residuos de Antibioticos/outros Inibidores do crescimento microbiano:

Limites Méximos previstos no Programa Nacional de Controle de Residuos -

MAPA

Temperatura maxima de conservacdo do leite: 7°C na propriedade rural/Tanque

comunitario e 10°C no estabel ecimento processador.

Composi¢io Centesimal: Indices estabel ecidos na Tabela 1 do presente RTIQ.

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




pelas Autoridades Sanitarias.

4.1. As atribuicdes do médico veterinério responsavel pela propriedade rural incluem:

4.1.1. Controle sistemético de parasitoses,

4.1.2. Controle sistemético de mastites,

4.1.3. Controle de brucel ose (Brucella abortus) e tubercul ose (Mycobacterium bovis), respeitando normas
e procedimentos estabel ecidos no Regulamento Técnico do Programa Nacional de Controle e Erradicacéo
da Brucelose e Tuberculose Animal;

4.1.4. Controle zootécnico dos animais.

4.2. Ndo é permitido o envio de leite a Posto de Refrigeracéo de leite ou estabel ecimento industrial
adeguado, quando oriundo de animais que:

4.2.1. Estejam em fase colostral;

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

4.2.3. Estgjam 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 producéo pelo periodo
recomendado pelo fabricante, de forma a assegurar que os residuos da droga ndo sejam superiores aos
niveis fixados em normas especificas.

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

4.4. Qualquer alteracdo no estado de salide dos animais, capaz de modificar a qualidade sanitéria do leite,
constatada durante ou ap0s a ordenha, implicara condenacdo imediata desse leite e do conjunto aele
misturado. As fémeas em tais condi¢des serdo afastadas do rebanho, em caréter provisorio ou definitivo,
de acordo com a gravidade da doenca.

4.5. E proibido ministrar alimentos que possam prejudicar os animais lactantes ou a qualidade do leite,
incluindo-se nesta proibic¢ao substancias estimulantes de qualquer natureza, ndo aprovadas pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, capazes de provocarem aumento de secrecao |actea.

5. Controle Diério de Qualidade do L eite Cru Refrigerado no estabel ecimento industrial.

5.1. Leite de conjunto de produtores, quando do seu recebimento no Estabel ecimento Beneficiador (para
cada compartimento do tanque):

- Temperaturg;

- Teste do Alcool /Alizarol na concentragio minima de 72% v/v (setenta e dois por cento
volume/volume);

- Acidez Titulavel;
- Indice Crioscopico;
- Densidade Relativa, a 15/15°C;

- Teor de Gordura;



- Pesquisa de Fosfatase Alcalina (quando a matéria-prima for proveniente de Usina e ou Fébrica);
- Pesquisa de Peroxidase (quando a matéria-primafor proveniente de Usina e ou Fabrica);

- % de ST ede SNG;

- Pesguisa de Neutralizantes da Acidez e de Reconstituintes da Densidade;

- Pesquisa de agentes inibidores do crescimento microbiano;

- outras pesquisas que se fagcam necessarias.

6. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragéo N&o se admite nenhum tipo de aditivo ou
coadjuvante.

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

8. Higiene

8.1. Condicdes Higiénico-Sanitérias Gerais paraa Obtencdo da Matéria-Prima:

Devem ser seguidos os preceitos contidos no "Regulamento Técnico sobre as Condicoes
Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Fabricacdo para Estabel ecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, item 3: Dos Principios Gerais Higiénico-Sanitérios das
Matérias-Primas para Alimentos Elaborados/Industrializados', aprovado pela Portaria MA n° 368, de 4 de
setembro de 1997, para 0s seguintes itens:

8.1.1. Localizacdo e adequacdo dos currais a finalidade;

8.1.2. Condicdes gerais das edificacdes (area coberta, piso, paredes ou equivalentes), relativas a
prevencao de contaminagoes;

8.1.3. Controle de pragas,

8.1.4. Agua de abastecimento;

8.1.5. Eliminac&o de residuos organicos,

8.1.6. Rotina de trabalho e procedimentos gerais de manipul acéo;

8.1.7. Equipamentos, vasilhame e utensilios;

8.1.8. Protecdo contra a contaminacdo da matéria-prima;

8.1.9. Acondicionamento, refrigeracdo, estocagem e transporte.

8.2. CondicBes Higiénico-Sanitarias Especificas para a Obtencéo da Matéria-Prima:

8.2.1. Astetas do animal a ser ordenhado devem sofrer prévia lavagem com agua corrente, seguindo-se
secagem com toal has descartaveis de papel ndo reciclado e inicio imediato da ordenha, com descarte dos
jatosiniciais de leite em caneca de fundo escuro ou em outro recipiente especifico para essa finaidade.
Em casos especiais, como os de alta preval éncia de mamite causada por microrganismos do ambiente,
podese adotar o0 sistema de desinfeccéo 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);



8.2.2. Apbs a ordenha, desinfetar imediatamente as tetas com produtos apropriados. Os animais devem ser
mantidos em pé pelo tempo necessario para que o esfincter dateta volte a se fechar. Paraisso,
recomenda-se oferecer alimentacdo no cocho apds a ordenha;

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

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

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

10. Identificagéo/Rotulagem Deve ser observada a legislacéo especifica.
11. Métodos de Andlise

11.1. Devem ser utilizados os métodos oficiais publicados pelo MAPA, podendo ser utilizados outros
métodos de controle operacional, desde que conhecidos 0s seus desvios e correl acbes em relacdo aos
respectivos métodos de referéncia.

12. Colheita de Amostras Devem ser seguidos os procedimentos padronizados recomendados pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento por meio de Instrugdo Normativa, ou por delegacdo
deste a Rede Brasileira de Laboratorios de Controle da Qualidade do Leite ou Instituicdo Oficia de
Referéncia

13. Laboratorios credenciados para realizacdo das andlises de carater oficial:

As determinacdes anadliticas de caréter oficial devem ser realizadas exclusivamente pelas Unidades
Operacionais integrantes da Rede Brasileira de Laboratorios de Controle da Qualidade do Leite, ingtituida
por meio da Instrucdo Normativa MAPA n° 37, de 18 de abril de 2002, ou integrantes da Coordenacéo
Geral de Apoio Laboratorial (CGAL), da Secretaria de Defesa Agropecuéria do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA) ou por esta credenciada.

14. Disposicoes Gerais

14.1. A coleta de amostras nos tanques de refrigeracéo individuais localizados nas propriedades rurais e
nos tanques comunitarios, o seu encaminhamento e o requerimento para realizac8o de andlises
laboratoriais de caréter oficial, dentro da frequéncia e para os itens de qualidade estipulados na Tabela 2
deste Regulamento, devem ser de responsabilidade e correr as expensas do estabel ecimento que
primeiramente receber o leite de produtores individuais;

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

14.3. O controle da qualidade do Leite Cru Refrigerado na propriedade rural ou em tanques comunitarios,
nos termos do presente Regulamento e dos demais instrumentos legai s pertinentes ao assunto, somente
seré reconhecido pelo sistema oficial de inspecdo sanitaria a que estiver ligado o estabel ecimento, quando
realizado exclusivamente em unidade operacional da Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da
Qualidade do Leite- RBQL;

14.4. A RBQL deve disponibilizar os resultados das andlises para o Ministério da Agricultura, Pecuériae
Abastecimento, estabel ecimentos industriais e produtores.



14.5. O SIF/DIPOA, a seu critério, pode colher amostras de |eite cru refrigerado na propriedade rural para
realizacdo de analises fiscais em Laboratério Oficial do MAPA ou em Unidade Operacional credenciada
daRede Brasileira, referidano item 13 deste Anexo. Quando necessario recorrer esta Ultima alternativa,
os custos financeiros decorrentes da realizacdo das andlises |aboratoriais e da remessa dos resultados
analiticos ao Fiscal Federal Agropecuério responsavel pela colheita das amostras devem correr por conta
da Unidade Operacional credenciada utilizada;

14.6. Admite-se o transporte do leite em latdes ou tarros e em temperatura ambiente, desde que:
14.6.1. O estabel ecimento processador concorde em aceitar trabalhar com esse tipo de matéria-prima;

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

14.6.3. O leite sgja entregue ao estabel ecimento processador no maximo até 2h (duas horas) apos a
conclusdo da ordenha.

14.6.4 O estabelecimento industrial que receber leite em |latdes deverarealizar todas as analises exigidas

paraleite de conjunto definidas no item 5.1 deste Anexo, por latdo."(NR)
ANEXO 111

"ANEXOV - REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LEITE
PASTEURIZADO

1. Alcance

1.1. Objetivo Fixar aidentidade e os requisitos minimos de qualidade que deve ter o leite pasteurizado.
2. Descricéo

2.1. Definicoes

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

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

2.1.1.2. Imediatamente ap0ds a pasteurizacao o produto assim processado deve apresentar teste negativo
parafosfatase alcalina, teste positivo para peroxidase e coliformes 30/350C (trinta/trinta e cinco graus
Celsius) menor que 0,3 NMP/ml (zero virgulatrés Namero Mais Provavel /mililitro) da amostra;

2.1.1.3. Podem ser aceitos outros bindmios para o tratamento térmico acima descrito, equivalentes ao da
pasteurizacdo rdpida classica e de acordo com as indicacfes tecnol 6gicas pertinentes, visando a
destinacdo do leite para a elaboracdo de derivados | acteos.

2.1.1.4. Em estabel ecimentos de | aticinios de pequeno porte pode ser adotada a pasteurizacéo lenta ("Low
Temperature, Long Time" - LTLT, equivalente a expressdo em vernaculo "Baixa Temperatura/L ongo



Tempo") para producdo de L eite Pasteurizado para abastecimento publico ou paraa producéo de
derivados | acteos, nos termos do presente Regulamento, desde que:

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

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

2.1.1.4.3. A matéria-prima satisfaca as especificacbes de qualidade estabel ecidas pela legislacdo referente
aproducdo de L eite Pasteurizado, excetuando-se arefrigeracéo do leite e 0 seu transporte agranel,
guando o leite puder ser entregue em latdes ou tarros e em temperatura ambiente ao estabel ecimento
processador no maximo 2 (duas) horas apds o término da ordenha;

2.1.1.4.4. N&o € permitida a pasteurizacdo |lenta de leite previamente envasado em estabel ecimentos sob
inspecdo sanitaria federal.

2.2. Classificagdo De acordo com o contetido da matéria gorda, o leite pasteurizado classifica-se em:
2.2.1. Leite Pasteurizado Integral;

2.2.2. Leite Pasteurizado Semidesnatado;

2.2.3. Leite Pasteurizado Desnatado.

2.3. Designacéo (denominacdo de venda) Deve ser denominado "L eite Pasteurizado Integral,
Semidesnatado ou Desnatado”, de acordo com a classificacdo mencionada no item 2.2.

~_

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

3. Composicéo e Requisitos

3.1. Composicéo

3.1.1. Ingrediente Obrigatério Leite Cru Refrigerado na propriedade rural e transportado a grane!;
3.2. Requisitos

3.2.1. Caracteristicas sensoriais

3.2.1.1. Aspecto: liquido;

3.2.1.2. Cor: branca;

3.2.1.3. Odor e sabor: caracteristicos, sem sabores nem odores estranhos.

3.2.2. Caracteristicas Fisicas, Quimicas e Microbiol égicas.

Requisitos Integral SemidesnatadoDesnatado

Gordura, (g/100g) [Min. 3,0 06a29 max. 0,5

Acidez, (g &c. :

L &ctico/100mL ) 0,14 a 0,18 paratodas as variedades quanto ao teor de gordura
Estabilidade ao

Alizarol 72 % (v/ |Estavel paratodas as variedades quanto ao teor de gordura
v)




Solidos N&o

Gordurosos min. de 8,4 (1)

(9/100g)

Indice Crioscopicol- 0,530°H a -0,550°H (equivalentes a-0,512°C e a-0,531°C)
ContagemPadréo | _ .. . _ .. . _ 4
em Placas n—_5,c—2,4m—4,0x10
(UFC/mL) M = 8,0x10

Coliformes, o
NMP/mL (30/35° |1y ¢ 72 M2

9)

Coliformes, NMP/[n=5:c=1;m=1

mL (45°C) M=2

Salmonella spp B~ — () e o 1A
25mL n=75; c=0; m=auséncia

Nota n° 1: teor minimo de SNG, com base no leite integral. Para os demais teores de gordura, esse valor
deve ser corrigido pela seguinte férmula:

SNG = 8,652 - (0,084 x G) (naqual SNG = Sdlidos N&o-Gordurosos, g/100g; G = Gordura, g/100g)

Nota n° 2: imediatamente apds a pasteurizacao, o leite pasteurizado tipo C deve apresentar enumeracdo de
coliformes a 30/35°C (trinta/trinta e cinco graus Celsius) menor do que 0,3 NMP/ml (zero virgulatrés
NuUmero Mais Provével/ mililitro) da amostra.

3.2.3. Acondicionamento

O Leite Pasteurizado deve ser envasado com materiais adequados para as condicdes previstas de
armazenamento e que garantam a hermeticidade da embal agem e protecéo apropriada contra a
contaminacao.

4. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo N&o é permitida a utilizag&o.

5. Contaminantes Os contaminantes organi cos e inorganicos presentes ndo devem superar os limites
estabel ecidos pela legislacdo especifica.

6. Higiene
6.1. Consideragdes Gerais.

6.1.1. Todo equipamento, apos a utilizagdo, deve ser cuidadosamente lavado e sanitizado, de acordo com
0 descrito nos Programas de autocontrole. A realizac&o 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 Analise 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
estabel ecido no Cédigo Internacional Recomendado de Praticas, Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos (CAC/RCP | -1969, Rev. 3, 1997), além do disposto no "Regulamento Técnico sobre as
Condicdes Higiénico-Sanitérias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabel ecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos', aprovado pela Portaria MA no 368, de 4 de setembro de 1997.

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

7. Pesos e Medidas Deve ser aplicada alegislacdo especifica

8. Rotulagem



8.1. Deve ser aplicada alegislacéo especifica.

8.2. O produto deve ser rotulado como "L eite Pasteurizado Integral”, "L eite Pasteurizado Semidesnatado”
e "Leite Pasteurizado Desnatado™, segundo o tipo correspondente.

8.3. Deve ser usada a expressao "Homogenei zado" quando for o caso.

9. Expedicéo e Transporte do L eite Pasteurizado

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

10. Métodos de Andlise

10.1. Devem ser utilizados os métodos oficiais publicados pelo MAPA, podendo ser utilizados outros
métodos de controle operacional, desde que conhecidos 0s seus desvios e correl agdes em relacéo aos
respectivos métodos de referéncia.

11. Amostragem Devem ser seguidos os procedimentos recomendados nanorma FIL 50 C: 1995."(NR).
ANEXO IV

"ANEXO VI - REGULAMENTO TECNICO DA COLETA DE LEITE CRU REFRIGERADO E SEU
TRANSPORTE A GRANEL

1. Alcance

1.1. Objetivo Fixar as condi¢des sob as quais o Leite Cru Refrigerado deve ser coletado na propriedade
rural e transportado a granel, visando promover areducdo geral de custos de obtenc&o e, principamente, a
conservacao de sua qualidade até a recepcao em estabel ecimento submetido ainspecdo sanitéaria oficial.

2. Descricéo
2.1. Definicao

2.1.1. O processo de coleta de Leite Cru Refrigerado a Granel consiste em recolher o produto em
caminhdes com tangues i sotérmicos construidos internamente de aco inoxidavel, através de mangote
flexivel e bomba sanitaria, acionada pela energia el étrica da propriedade rural, pelo sistema de
transmissdo do proprio caminhdo, diretamente do tanque de refrigeracéo por expansdo direta.

3. Instalagdes e Equipamentos de Refrigeragao

3.1. Instalactes. deve existir local proprio e especifico para ainstalacéo do tanque de refrigeracéo e
armazenagem do leite, mantido sob condic¢des adequadas de limpeza e higiene, atendendo, ainda, o
seguinte:

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

- ter iluminagdo natural e artificial adequadas;
- ter ponto de agua corrente de boa qualidade, tanque paralavagem de latdes (quando utilizados) e de

utensilios de col eta, que devem estar reunidos sobre uma bancada de apoio as operacdes de coleta de
amostras,



- aqualidade microbiol 6gica da agua utilizada na limpeza e sanitizagéo do equipamento de refrigeracéo e
utensilios em geral constitui ponto critico no processo de obtencao e refrigeracdo do leite, devendo ser
adequadamente clorada.

3.2. Equipamentos de Refrigeracdo

3.2.1. Devem ter capacidade minima de armazenar a producdo de acordo com a estratégia de col eta;
3.2.2. Em se tratando de tanque de refrigeracéo por expansdo direta, ser dimensionado de modo tal que
permitarefrigerar o leite até temperaturaigual ou inferior a4°C (quatro graus Celsius) no tempo maximo
de 3h (trés horas) apos o término da ordenha, independentemente de sua capacidade;

3.2.3. Em se tratando de tanque de refrigeracéo por imersdo, ser dimensionado de modo tal que permita
refrigerar o leite até temperaturaigual ou inferior a 7°C (sete graus Celsius) no tempo maximo de 3h (trés
horas) apds o término da ordenha, independentemente de sua capacidade;

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

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

4. Especificacfes Gerais para Tanques Comunitéarios

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

4.2. Ndo € permitido acumular, em determinada propriedade rural, a producéo de mais de uma ordenha
para enviala uma Unicavez por dia ao tanque comunitario;

4.3. Os latbes devem ser higienizados |ogo apds a entrega do leite, através do enxaglie com agua corrente
e a utilizac8o de detergentes biodegradaveis e escovas apropriadas;

4.4. A capacidade do tanque de refrigeracéo para uso coletivo deve ser dimensionada de modo a propiciar
condi¢des mais adequadas de operacionalizacdo do sistema, particularmente no que diz respeito a
velocidade de refrigeracdo da matéria-prima.

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

5.1. Além das especificacdes gerais dos carros-tanque, contidas no presente Regulamento ou em
legislacdo especifica, devem ser observadas mais as seguintes:

5.1.1. A mangueira coletora deve ser constituida de material atéxico e apto para entrar em contato com
alimentos, apresentar-se internamente lisa e fazer parte dos equipamentos do carro-tanque;

5.1.2. Deve ser provido de caixa isotérmica de facil sanitizacao paratransporte de amostras e local para
guarda dos utensilios e aparel hos utilizados na col eta, que deve ser mantida em temperatura de até 7°C
para envio das amostras ao laboratorio.

5.1.3. Deve ser dotado de dispositivo para guarda e protecdo da ponteira, da conexdo e da régua de
medic¢&o do volume de leite;

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

6. Procedimentos de Coleta



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

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

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

6.3. O tempo transcorrido entre a ordenhainicia e seu recebimento no estabel ecimento que vai
beneficia-lo (pasteurizacéo, esterilizacdo, etc.) deve ser no maximo de 48h (quarenta e oito horas),
recomendando-se como ideal um periodo de tempo n&o superior a 24h (vinte e quatro horas);

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

6.5. Antes do inicio da coleta, o leite deve ser agitado com utensilio proprio e ter atemperatura anotada,
realizando-se a prova de alizarol na concentragcdo minima de 72% v/v (setenta e dois por cento
volume/volume). Em seguida deve ser feita a coleta da amostra, bem como a sanitizac&o do engate da
mangueira e da saida do tangque de expansdo ou da ponteira coletora de ago inoxidavel. A coleta do leite
refrigerado deve ser realizada no local de refrigeracdo e armazenagem do leite;

6.6. ApOs a coleta, a mangueira e demais utensilios utilizados na transferéncia do leite devem ser
enxaguados para retirada dos residuos de leite. Para limpeza e sanitizacdo do tanque de refrigeracdo por
expansdo direta, seguir instrucoes do fabricante do equipamento. O enxagie final deve ser realizado com
agua em abundancia;

6.7. No caso de tanque de expansdo comunitario, o responsavel pelarecepcdo do leite e manutencéo das
suas adequadas condic¢des operacionais deve realizar a prova do alizarol na concentragdo minimade 72%
v/v(setenta e dois por cento volume/volume) no leite de cada latdo antes de transferir o seu contelido para
o0 tangue, no proprio interesse de todos 0s seus USU&ri os;

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

6.9. A temperatura e o volume do leite devem ser registrados em formulérios proprios;

6.10. Asinstalacdes devem ser limpas diariamente. As vassouras utilizadas na sanitizagdo do piso devem
ser exclusivas para este fim;

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

7. Controle no Estabel ecimento I ndustrial

7.1. A temperatura méximado L eite Cru Refrigerado no ato de sua recepcao no estabel ecimento
processador € a estabel ecida no Regulamento Técnico especifico;

7.2. Asandlises|laboratoriais de cada compartimento dos carros-tanque devem ser realizadas no minimo
de acordo com a frequéncia estabel ecida nos Regulamentos Técnicos especificos,

7.3. O Servico de Inspecdo Federal - SIF/DIPOA pode determinar a alteracéo dessa frequéncia minima,
abrangendo total ou parcialmente os tipos de andlises indicadas, sempre que constatar desvios graves nos



dados analiticos obtidos ou que ficar evidenciado risco a salde publica;

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

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

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

8. Procedimentos para leite que ndo atenda aos requisitos de qualidade.

8.1. O leite do produtor cujas analises revelarem resultados fora do padréo deve ser, obrigatoriamente,
submetido a nova coleta para andlises em até 30 (trinta) dias. Nesse caso, 0 produtor deve ser comunicado
da anormalidade para que adote as agdes corretivas necessérias para o atendimento aos padrfes de
gualidade do leite.

8.2. O leite que ndo atenda aos requisitos de qualidade deve sofrer destinacéo conforme Plano de Controle
de Qualidade do estabel ecimento, que deve tratar da questéo baseando-se nas Normas de Destinacéo do
Leite e Derivados.

9. Obrigagdes da Empresa

9.1. Os estabel ecimentos devem realizar 0 cadastramento de seus fornecedores em sistema préprio do
MAPA e atuaiza-lo sempre que necessario.

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

9.2.1 Nome do produtor, volume, capacidade do refrigerador, horério e frequéncia de coleta;
9.2.2. Rota da linha granelizada, inserida em mapa de |localizacéo;

9.2.3. Programa de Controle de Qualidade da matéria-prima, por conjunto de produtores e se necessario,
por produtor, observando o estabel ecido nos Regulamentos Técnicos;

9.2.4. A empresa deve implantar um programa de educacéo continuada dos participantes que deve ter sua
eficacia demonstrada pel os resultados de andlises de qualidade dos seus fornecedores realizados pela
Rede Brasileira de Laboratorios da Qualidade do Leite.

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

10. Disposicoes Gerais

10.1. O produtor integrante de um Programa de Granelizago esté obrigado a cumprir as especificagdes do
presente Regulamento Técnico. Seu descumprimento parcial ou total pode acarretar, inclusive, seu
afastamento desse Programa." (NR) http://www.agricultura.gov.br/sda/di poa/index.htm
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