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INSTRUGAO DE TRABALHO DO SERVIGO DE INSPEGAO DO CODEVALE
N° 004/2012

Leite e Derivados

1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar os requisitos minimos que devem ser observados para a produgao.

1.2. Ambito de Aplicacao

A presente Instrucdo de Trabalho — IT é destinado a orientar os trabalhos do Servico de
Inspe¢éo Municipal.

2. Descrigéo
2.1. Definigdes

2.1.1. Entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto oriundo da ordenha completa e
ininterrupta, em condi¢Ges 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. Designagéo:

Leite tipo A Cru

Leite Pasteurizado tipo A Integral

Leite Pasteurizado tipo A Semidesnatado
Leite Pasteurizado tipo A Desnatado
Leite Cru

Leite Cru Refrigerado

Leite Pasteurizado integral

Leite Pasteurizado Semidesnatado

Leite Pasteurizado Desnatado

2.2. Entende-se por queijo 0 produto fresco ou maturado que se obtém por separacao parcial do
soro do leite ou leite reconstituido (integral,parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos,
coagulados pela agéo fisica do calho, de enzimas especificas, de bactéria especifica, de acido
organico, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem
agregacdo de substéncias alimenticia elou especiarias e/ou condimentos, aditivos
especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes.Entende-se por
queijo fresco o que esta pronto para consumo logo apés sua fabricagdo. Entende-se por queijo

R: Prudente de Moraes n® 651 Centro Anaurilandia—MS CEP 79770-000
Telefone contato: 3445-1637



Versdo 01 em 21/05/2012

of - < .
Sz ® 2 Revisado em 04/03/2021 por
gg ~ = Herik Oliveira Brito
o8 — 24
g2 | o NUmero de Revisdes: 03

o y 9=
Sy S

CODEVALE

CHNP: 16275522/ 0001-08

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

A denominacdo QUEIJO esta reservada aos produtos em que a base lactea ndo contenha
gordura e/ou proteina de origem n&o lactea.

2.3. De acordo com o contetido de umidade, em percentual, 0s queijos classificam-se em:

- Queijo de baixa umidade (geralmente conhecidos como queijo de massa dura); umidade de até
35,9%.

- Queijos de média umidade (geralmente conhecido como queijo de massa semidura) umidade
entre 36.0 e 45,9%.

- Queijos de alta umidade (geralmente conhecido como de massa branda ou “macios”): umidade
entre 46,0. e 54.9%.

- Queijos de muita alta umidade (geralmente conhecidos como de massa branda ou “mole”)
umidade né&o inferior a 55.0%.

2.4. Pasteurizacdo é o tratamento térmico aplicado ao leite com objetivo de evitar perigos a
saude publica decorrentes de microorganismos patogénicos evetualmente presentes, e que
promove minimas modificagdes quimicas, fisicas, sensoriais e nutricionais (art. 255 RIISPOA -
Decreto n° 9.013/2017).

2.4.1. Permitem-se os seguintes processos de pasteurizagéo:

- Pasteurizacdo Lenta — consiste no aquecimento indireto do leite entre 63°C e 65°C pelo periodo
de 30 minutos, matendo-se o leite sob agitacdo mecanica, lenta, em aparelhagem propria.

- Pasteurizagdo Rapida — consiste no aquecimento do leite em camada laminar entre 72°C e
75°C pelo periodo de 15 a 20 segundos, em aparelhagem propria.

2.4.2. Podem ser aceitos outros bindbmios de tempo e temperatura, desde que comprovada a
equivaléncia aos processos estabelecidos.

3 - Caracteristicas Fisicas, Quimicas e Microbioldgicas do leite devem ser seguidas conforme a
legislacdo do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento em vigor.

4 — Tanto o leite pasteurizado quanto seus derivados devem ser embalados com materiais
adequados para as condicdes previstas de armazenamento e que garantam a hermeticidade da
embalagem e protecédo apropriada contra a contaminagéo.

5 - Métodos de Analise

5.1 - Devem ser utilizados os métodos oficiais publicados pelo MAPA, podendo ser utilizados
outros métodos de controle operacional, desde que conhecidos os seus desvios e correlagbes
em relagdo aos respectivos métodos de referéncia.
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5.2 — A coleta de amostras deve ser seguida os procedimentos recomendados na Instru¢do de
Trabalho n° 02/2012.

5.3 — Anélises padrdes que serao realizadas:

Produto Analise Resultado Analise Resultado
Fisico s Microbiolégica s
Quimico
- Gordura - min 3,0 Enterobacteriacea <5,0x10"1
- proteina | - min 2.99/
total 1009
Leite )
Integral - Lactose 4 ;n I/nloo
Anidra =G
- Solidos ndo | Min 8.4
gordurosos g/100g
- s6lidos -11.49/100g
Totais
- acidez ) 2'14
titulavel 018
Estabilidade | min 72 %
do alizarol
Densidade - 1028 a
Relativaa 15 | 1034
- Fosfatase Negativa
-Peroxidase Positivo
- Indice - 0,530°H a
Crioscopia 0,555° H
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Queijo
Parmesdo | - Umidade -max 35,9 | - Coliformes
coliformes a 45°C/g - 5x 102
- Matéria | - Min
Gorda no | 329/100g
extrato seco - Staphylococcus -1x103
Staphylococcus
coagulase positiva/g
- Pesquisa de - Ausente
Salmonella sp.
-Umidade — | - max 20 - fungos e 5x102
Queijo com Leveduras/g
Ralado predominanci
a>50% m/m
de queijos de _ 5x102
baixa - Coliformes a 35°/g
umidade - méax 30
; _ 5x102
- Umidade - Coliformes a 45°C/g
com
dominanci
pre ozmnanu 102
a>50% m/m - Staphylococcus
de queijos de coagulase positiva/g
média
umidade
- Pesquisa de
Salmonella sp./25g - Ausente
- Materia -min baixa e média
gorda no 32/100g umidade
extrato seco
- * Listeria - Ausente
monocytogeneses/25
g média umidade
Queijo - Umidade - entre 36,0 | - Coliformes a 35°g - 5x 102
prato e 45,9
- 5x102
- Coliformes a 45°C/g
- Matéria - entre 45,0
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gorda no e 59,9 - 10x3
extrato seco - Staphylococcus
g/100g coagulase positiva/g
- Ausente
- Pesquisa de
Salmonella sp./25g
- Ausente
- *Pesquisa de
Listeria
Monocytogenes/25g
Queijo
Minas - Umidade - entre 36,0
Frescal e 45,9 - Pesquisa de
Salmonella sp./25g - Ausente
- Matéria - entre 45,0
gorda no e 59,9 - Escherichia Coli -5x10"2
trat .
e;(lgaoo 5eC0 - Enterotoxinas - Ausente
& & estafilocicicas
- umidade -max 60
- Pesquisa de
Salmonella sp./25g - Ausente
Queijo - matéria - min 35,0
Mussarela | Gorda no o )
extrato seco - Escherichia Coli -5x101"2
1 .
g/100g - Enterotoxinas - Ausente
estafilocicicas
Requeijdo
- umidade - max 60,0 - Escherichia Coli -5x10"2
- Enterotoxinas - Ausente
- matéria - entre 45,0 | estafilocicicas
Gorda no a 54,9
extrato seco
8/100g
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Requeijdo | - umidade - min 65,0 - Escherichia Coli -5x10"2
Cremoso
- Enterotoxinas - Ausente
estafilocicicas
- matéria - min 55,0
Gorda no
extrato seco
g/100g
Creme de | - Acidez(% -max 0,20 _
Leite (m/m)/g de - Pesquisa de
ac. Salmonella sp./25g - Ausente
Latico/100g
de creme) L .
- Escherichia Coli -5x1072
- Matéria -max de 49,9 élsztg;ﬁg%tizﬂggs - Ausente
Gorda (% e min de 20,0
m/m)/g de
creme)
Doce de | - Matéria -6,0a9,0 - Staphylococcus - 100
Leite Gorda g/100g coagulase positiva/g
- Umidade - max 30,0 - Bolores e Leveduras - 100
g/100g
- Enterotoxinas
- Cinzas -max 2,0 estafilocicicas - Ausente
g/100g
- Proteina -min 5,0
g/100g
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Manteiga

- Matéria
gorda % m/m

- Umidade %
m/m

- Extrato seco
desengordur
ado %m/m

- Acidez na
gordura
(milimoles/10
Og de matéria
gorda)

- Indice de
peréxido
(meq. De
peroxido/Kg
matéria
gorda)

-min 82

- max 16

- max 02

-max 03

-max 01

- Staphylococcus
coagulase positiva/g

- Salmonella spp /25g

- Bolores e Leveduras

- Escherichia Coli

- 100

- Ausente

-100

- 5x1012

Leite
Fermentad
0

- matéria
gorda lactea
g/100g

- Acidez (g de
acido

lactico/100g)
Contagem de

bactérias
laticas totais

-3,0a5,9

-0,6a1l5

- min 10x6

- Coliformes a 35°/g

- Coliformes a 45°C/g

- Bolores e Leveduras

-100

-10

- 200

Bebida
Lactea

Teor de
proteina
lactea

Matéria
gorda

-minl

-Min 2

- Coliformes a 35°C

- Coliformes a 45°C

-100

-10
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- Aerbbicos mesofilos | 5x10/2

- enterobacteriacea 5x107M1

*Devem ser solicitados pelo menos 1 (uma) vez ao ano.

** Fazer somente nos Queijos Minas e Ricota

' A bebida lactea sem adi¢do deve ter no minimo 29/100g de matéria gorda lactea.

OBS: A bebida lactea com adigdes, que apresente caracteristicas organolépticas iguais ou
semelhantes a bebida lactea sem adicéo, deve ter no minimo 1,7 g/100g de proteina de origem
lactea e 29/100g de matéria gorda de origem lactea,

6. — Sempre quando o fiscal suspeitar de fraude ou caso o mesmo ache necessario, podera ser
solicitado a analise que o mesmo achar conveniente, mesmo que a analise ndo esteja listada
acima.

Atenciosamente,

Anaurilandia, 04 de margo de 2021.

Dr. Herik Oliveira Brito
Médico Veterinario CRMV MS 6366
Coordenadora do Servigo de Inspe¢éo
Do CODEVALE
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