. PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
. ESTADO DO PARANA

UMUARAMA .

MELHORANDO EM TODOS OS SENTIDOS

DECRETO N°268/2009 i

Aprova o “Regulamento de Funcnonamento de MICFO-
usinas Pasteurizadoras de Leite, instaladas no Municipio
de Umuarama”, e da outras providéncias.

O PREFEITO MUNICIPAL DE UMUARAMA, ESTADO DO
PARANA no.uso de suas atrubungoes legais; o L B

CONSIDERANDO o dlsposto no art 26, da lei Mummpal n°® u :
2.062, de 11 de setembro de 1997, que dispo6e sobre o Servigo dé Inspe¢as™ —~ ~ “ [}
Municipal e Regrstro de Produtos de Origem Anlmal ‘ho Municipio de S |
Umuarama ' L

DECRETA: N o i

Art. 1°. Fica aprovado 0 “Regulamento de Funcionamento de
Micro-usinas Pasteurizadoras -de Leite, .instaladas no Municipio . de
- Umuarama”, anexo a este Decreto. - HREENE e S

Regulamento aprovado :por ‘este Decreto, serdo exercidas pela Secretaria
Municipal de Agricultura, Meio Amblente e Tunsmo observando o] dlsposto na
Lei Mumcnpal n°2. 062/97 ' :

Art. 2°. A .coordenagdo- e . fiscalizagdo : relacionados “ao LJ
|

Art. 3°. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagéo,
ficando revogado o decreto n° 030/2003 /728 de margo de 2003.
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REGULAMENTO ‘DE  FUNCIONAMENTO DE MICRO-USINAS 1
PASTEURIZADORAS DE LEITE INSTALADAS NO MUNICIPIO |
DE UMUARAMA Anexo ao Decreto n° 268/2009. ‘

CAPITULO I - Disposigbes Preliminares

Art. 1°. O présente Regulamento tem por f‘nahdade estabelecer
procedimentos gerais para o controle sanitario do rebanho leiteiro e leite pasteurizado
em micro-usina e comercnahzado dlretamente pelo produtor e/ou entregador no , '

o ""Mumcvplo de Umuarama.” = o e s

‘ Art. 2°. Os procedimentos estabelecidos por este Regulamento tém por
objetivo melhorar a qualtdade higiénico-sanitario do’leite consumido’ pela’ populagao
diminuindo a morb}mortahdade por doengas velculadas por Ielte in natura

< ~ Art. 3°. Cabera & Secretaria Mumcnpal de Agricultura, Meio Ambiente e
Turismo, através do Servico de Inspegao Mumcnpal - Sim, |mplantar coordenar,
supervisionar, avaliar e executar a aplicagio do presente Regulamento.

Art. 4°. Para o cadastramento das mlcro-usmas junto ao Serw(;o de
Inspegdo Municipal- SIM, deverdo ser apresentados 08 seguintes documentos: | ‘

1-2 (duas)'was do requenmento ‘dmgldo ao Se_cretarlo Municipal de 1,
Agricultura, Meio Ambiente e Turismo; L , _ I

n- 1(uma) via da planta baixa do local com‘lay-out, demonstrando a
localizagao dos equipamentos, méquinas e pontos de agua; :

Il - 1(uma) via do memorial economlco-samtano x

"IV- 1(uma) via dos pareceres emitidos pela Prefeitura Mummpal em : _
relagéo ao Alvara de Licenca, pela Divisdo de Vigiléncia Sanitaria em relagao alicenga |
Sanitaria e pela Secretaria Municipal de Agncultura Meio Ambiente ‘e Turismo em |

relagdo ao tratamento dos residuos; : .

: - 1(uma) via do exame fnsnco~quum|co e bactenologlco da agua de
abastecnmento

VI - exame bacteriolégico, com amostra de agua colhida em um ponto
dentro do estabelecnmento caso a agua séja proveniente ‘da-rede publica.

Art. 5°. Os estabelecimentos que industrializam o leite e/ou seus
derivados sujeitos a este Regulamento deverao atender aos segumtes padrdes
hlglemco-samtanos '

I - localizarem-se a uma distancia minima, definida a critério do Servigo
de Inspegdo Municipal - SIM, de fontes produtoras de odores desagradavels e/ou
poluentes de qualquer naureza;
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Il - afastamento minimo. de-5 (cinco) metros. dos  limites das vias
publicas ou outras divisas, salvo quando se tratar de estabelecimento ja construido, _
cujo afastamento podera ser reduzido, desde' que haja poss:blhdade de serem .
interiorizadas as operagoes de: recepgao ede expedlente : :

III - as areas curculantes tais como patlos e ruas de acesso, deveréo ser
- pavimentados de modo a ndo permitir a formagao de poelras bem como, facilitar o
» perfelto escoamento das aguas : .

IV - a area do. estabeleCImento devera ser delimitada, vusando nao
permitir entrada de animais; :

delimitagao;

VI - a area construnda devera ser compatlvel com a capacndade do
estabelecimento e tipo de equipamentos, sendo as.dependéncias orientadas de modo
a que 0s raios solares, ventos e chuvas nio prejudlquem os trabalhos industriais;

VH - nas segoes mdustrlals o pé direito minimo devera ser de 3 00
metros, podendo ser reduzudo para 2 50 metros nas camaras; . : !

VIII -0 teto devera ser de matenal que facullte a hlglemzagao resistente
a umidade e aos vapores proporcnonando -uma veda(;ao adequada .

IX- o plso devera apresentar as segumtes caractenstlcas

d : S a) ser |mpermeavel antl-derrapante e de facﬂ Ilmpeza e
' - higienizacao; L S S

b) ser resnstente a lmpactos acndos e alcahs

c) ter uma dechvndade minima de 2% em dlregao aos l’alOS,
ou canaletas;- : oo

d) possuir angulos formados pelas paredes entre sn e estas
com plso de forma arredondadas : v .

_ X - as paredes deverao ser Ilsas res:stentes |mpermeab|hzadas ate
sua altura minima de 2,00 metros com matenal de cor clara e de facul Iavagem e

desmfecgao

XI - ndo sera permltldo O uso de tmtas descamaveis nas secgdes onde
se mampulam produtos comestiveis; : _ ,

XIl - as portas e janelas deverdo ser de material resistente, que permita
facil limpeza e higienizagdo, sendo proibida -a -utilizagdo de madeira nas portas e
janelas -das -seg¢bes industriais, onde as portas serdo dotadas de fechamento
automético;

Xiil - todas as aberturas do predlo mdustnal devem ser dotadas de telas
m|l|metr|cas a prova de insetos;

-V-=-proibi¢do- de- residéncia-no-corpo industrial ou no-perimetro-de-sua« .« « s s
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XIV - o prédio industrial devera possuir iluminagédo-e ventilagio naturais;

XV - a iluminagao artificial se fara através de luz fria, com lampadas
adequadas protegidas, proibindo o ..uso -de luz colorida, e quando os meios .de
ventilagdo ndo forem suficientes, podera ser exigida a climatizagdo ou instalagdo de
exaustores;

- XVI - a area de recepgdo devera ter prolongamento suf crente para ) ’
abrigar os veiculos transportadores A
XVIl - a cobertura devera ter prolongamento suficiente para abngar os H

velculos transportadores : . /

f Spatiagt T IN-E AL ST SR Pk 2 e e Ay ¢ g e e

XVIil - a drea de recepgéo do lelte e de vasnlhames por ser consnderada C ’
area su;a devera ser separada por meio de paredes das areas de fabricagdo; - .- ’

XIX - a area destlnada aos processos de pré-benefi ciamento e
beneficiamento deverdo ser dimensionadas de modo a comportar as. operagoes de
f iltragem até o envase do lelte, .quando for 0 caso;

: |
XX as tubulagoes e conexoes, por onde crrcula o leite, deverao ser de , l
aco lnoxrdavel ou outro material aprovado pelo orgao competente : -

XXl - serdo necessarias plas sabao Ilqwdo/neutro e toalhas i
descartavels em todas as dependenclas onde mampularem-se produtos comestlvels !

G

XXII --a expedlgao devera ser: Iocallzada de ‘maneira .a atender um L
ﬂuxograma racional, em relagdo a estocagem e a saida dos produtos, além de possuir |
cobertura com prolongamento de modo a abngar os veiculos transportadores

; XXIII - 08 escntonos almoxanfados deposﬂos e outros : setores :
somente poderao fazer parte do bloco industrial se:possuirem: entrada independerite; | P

XXIV - a entrada.de trabalhadorés sera sempre através do vestuario, 5‘1
onde existira lavadouro de bota e pediluvio;

XXV. - o estabelecimento devera dispor:de.agua potavel.e.clorada, para

“atender suficientemente as necessidades, tornando-se como referéncia a necessidade } iR
_de 6 (seis) litros de agua para-cada litro de leite recebido;

XXVI - instalacdo  de agua ‘quente -ou vapor para completar a ‘ : ;‘
hlglenlzagao das mstalagoes equrpamentos e utensilios; | }

XXVIl - a rede de esgoto das dependéncias industriais devera ser
separada da rede de esgoto dos sanitarios e vestuarios;

XXVIII - o: estabelecimento deverd possuir, ainda, as seguintes
dependéncias: ' :

a) para recebimento de matéria prima;

b) para analises laboratoriais;
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c) de beneficiamento, para as operagbes de filtragéo, ,
pasteurizagdo, envase e resfriamento de leite; L‘j

: - d) - para equipamentos de refrigeracdo ou camara fria
adequadas a finalidade;

e) para acondicionamento, embalagem e expedicdo de

produtos; "
f) para deposuto -de produtos prontos P s
..g) - para lavagem,. hlglenlzagao e guarda de Iatoes de lelte e
-~ -=caixas-para- acondtcnonamento de produtos: - v mer s o n ST R e

» Art. 6° Os estabulos ‘exigentes nas propriedades rurais su1e|tos a este
"~ Regulamento, deverao apresentar as seguintes caracteristicas: - ‘ AN

Il - os produtores de leite destinados a pasteurizagdo, deverdo ser
cadastrados junto & usina de pasteurizagdo, constando os dados necessanos a
ldentlf ca(;ao do produtor da propnedadeedo rebanho B SR I ,

. - possunr ventllagao e arejamento adequados S|tuado em terreno seco
e pouco elevado, dlstante no minimo, 50 (cinqlienta) metros de pocilgas e granjas
avicolas;

- lll = estar:cercado, coberto,: provido-de piso-impermeavel com'0,5% de
gqueda minima e dotado de agua-potavel em abundancia; com dimpeza obrigatéria-a
cada ordenha.

Art. 7°.'Nas micro-usinas o leite . sera..obrigatoriamente .analisado ..na
recepgdo, para verificar-irregularidades; durante e apoés as fases de beneficiamento,
sendo o tipo de andlise e sua freqiiéncia determinados de acordo com o tipo do leite.

§1°. Para Vvevriﬂcar a qualidade do leite serdo utilizados as seguihtes
provas: - : S - o

I - caracteres organolépticos ( 'c;or,?'cheiro; sabor eraspecto);’
| Il - lacto filtragdo |

lll - densidade pela ter‘m‘o laato de‘hsimétro a 15°C;

V- t‘e‘rh‘p‘aratur_a -d:o leite;

V- acid.ez; o

Vi- peroxidase;_
: | Vil -fbsfatase;- E

VIII - redutase;

IX - matéria- gorda pelo método de Gerber;
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X - extrato seco total e desengordurado; - - ' L : ;
Xl - brioscopia;
XIl — indice de refr'a(;ég no soro-cuprico;

Xlll — exames bacteriolégicos .
T "L
. §2° Os exames- exngldos na lnspegao do Ielte deverao ser realizados;

dlanamente por: servidores. da. propria empresa nos:estabelecimentos-com:inspegao

periddica, os quais constardo de boletlns que serao apresentados ao funcnonarlo
wznenTESPONSavel: pela mspegao of'c|a| it B e Rt L L R e e T e e

3° As micro-usinas deverao manter um responsavel tecnlco
devidamente habllltado independente da inspegéo do servigo de Inspegdo municipal.

) § 4°. Os laboratérios das micro-usinas deverao estar equipados para a
reallzagao das -andlises:.programadas; mantendo: uma reserva suficiente para evitar
solucdo: de continuidade e prejuizos advindos da impossibilidade de se realizarem

analises.

§ 5° A cnteno da autondade sanltana algumas analises poderao ser
realizadas em flaboratérios ‘ credenciados ‘cabendo " ao* .responsavel. pela Inspegao
Oficial o encammhamento das amostras, arcando o proprietario com os custos destas

analises.

. § 6°. Serdo, ainda; efetuadas as seguintes provas, na recepgao do leite.
enviado pelo produtor para anahsar as suas condlgoes

- de cada Iatao
a) caracteres organoleptlcos (cor chelro e aspecto)

o

b) acndez pelo metodo de Ahzarol e pelo acndimetro de
Dornic;

c) temperatura do leite;

Il - de cada produtor:

. a) diario: densidade pelo termo lacto densimetro'a 15 °C;.
b) sefnanal: proVa_ da redutase;

lll -~-.apds. o .beneficiamento total do - produto,: para verificar-se a
eficiéncia das operaqoes padroes m|crob|olog|cos e flSlco-qUImlcos

‘a) , dlarlo Prova de PerOX|dase




2. PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA |
ESTADO DO PARANA @,
UMUARAMA

MELHORANDOQ EM TODOS OS SENTIDOS

b) semanal: Contagem Global em Placas, Contagem de
coliformes, Teor de Gordura pelo método de Gerber, Extrato seco total, Extrato
seco desengordurado e Crioscopia.

§ 7°. No caso-de suspeitas de irregularidades, outras-analises serdo
solicitadas do leite cru, especificos por produtor, ficando a critério da autoridade
sanitaria a sua frequenma e seu tipo.

Art. 8°. Denomlna-se leite, sem adncnonals desugnatlvos 0 produto
fresco e integral, segregado pelas ‘glandulas mamarias de fémeas sadias mediante
ordenha ininterrupta realizada em condlgoes hlglenlco-sanltanas que nao prejudlquem
sua qualldade

- e i e L R s O ﬁ:w L A R
, Art 9°. Para efeito deste Regulamento “leite mdnvndual" éo produto

resultante da ordenha de uma femea e “Ielte de conJunto o produto resultante da

" mistura de leites: |nd|v1dua|s : Lo N R

Art. 10 E proibldo misturar leite de espécies animais diversas quando
destinado ao consumo humano in natura, exceto a bovina e buballna

Art. 11 Lelte normal éo produto que atenda cumulatlvamente aos
segumtes parametros A .

1- quanto aos réqu:sntos f|3|co-qu1m|cos

a) caracteres de cor, sabor, odor-e consisténcia normais;

B) ieor de gordura minimo de 3% (trés por cento);
,d) acfdez de 145 18 graus Défnicﬁ R

d) densidade‘a 15°C (quinze graus Celsius) de 1,028 a 1,034 g/ml;
e) Iactose mmlma de 4 3% (quatro etrés decnmos por cento)

. f) extrato seco desengordurado minimo de 8,4% (oito e quatro decnmos
por cento);

o g). extrato. seco - total minimo- de:11,4% (onze e quatro débimos por
_cento); . ' - A o ' L
h) protema minima de 2 9% (doxs e nove decnmos por cento)
| |) :indice crioscépico maximo de -0 530°H (qulnhentos e trlnta m:lesnmos
graus Hortvert negatlvos) ou -0 512° Cc (qumhentos e doze mnIes:mos graus Celsius
negativos);

. j) indice refratométrico no soro cuprico a 20°C néo inferior a 37° Zeiss.

Il - quanto aos requisitos microbiolégicos:

a) 560.000 UFC/ml -(QUinhentas mil unidades formadoras de coldnias
por mililitro) como maximo total de bactérias, apurado mediante contagem padrao;
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b) 500.000 CCS/ml (quinhentas mil células somaticas por mililitro). i)

§ 1°. O leite com teor de -gordura -inferior a. 3% (trés por. cento) é
considerado normal e aceitavel nos estabelecimentos, sendo classificado segundo os
parametros deste regulamento

. § 2°. Os requisitos mICI'ObIOIOQICOS passarao a ser:

I - a partir de 1°.de julho de 2011:

; a) 100.000 UFC/ml (cem mil unidades formadoras de colénias por ‘,

< mililitro) -comormaximo-total- deﬁbactenas -apurado-mediante-contagem-padrao-para=Q- - +-rrnsiwmmasmernne g | |
leite individual;

b):300.000 UFC/ml (trezentas mil unidades formadoras de colbnias por

mililitro) como maximo total de bactenas apurado medlante contagem padrao para o ;

leite conjunto; . : . ‘

c) 300.000 CCS/ml (trezentas mil células somaticas por mililitro).

§ 3°. Os Iinﬁites estabelecidos na apuracao dos totais de bactérias e de
células somaticas referem-se a.amostra de leite colhida por tanque de resfnamento ou
leite’ de conjunto ou por. latoes de leite.

alimentagao humana o : » . .

§ 1°. Lelte de retengéo € o produto da ordenha que precede o trigésimo

1

|

Art. 12, E pronbldo destinar o ‘leite de retengao e o colostro a | ]
i

}

dia da parigao. |
)

§ 2°. Colostro é o produto da:ordenha obtido apdés o parto e que ‘
apresenta seus elementos caractenzadores |

. Art. 13 E proibido produ2|r ou processar Ielte em desacordo as ' ‘ ;
exigéncias hlglenlco-sanltanas lndependentemente da quantldade i

Paragrafo anico. As ex:gencnas hlglenlco-samtanas abrangem o trato
~do gado leiteiro, os recipientes .de acondicionamento e armazenamento, os i
equipamentos - e -utensilios, -0s -veiculos de: transporte e os funcnonanos que :

:‘_‘f' o ‘mantenham contato dlreto com o produto B Lo : » o ‘ |

, Art. 14 E obngatono resfriar o leite .a no mmlmo 4°C (quatro graus
CeI3|us) em no maximo 3 (tres) horas apos a ordenha

Art. 15. Os resfnadores de Ielte poderdo ser coletlvos ou |nd|V|dua|s
‘situados nas propriedades, pelo seu regular funcnonamento respondendo os
produtores rurais. . o

Art. 16. E permitida.a entrega de leite: em temperatura ambiente nos
~ estabelecimentos industriais, desde que:
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| - da ordenha a entrega néo tenha transcorrido lapso superior a duas }
horas; ‘ S : . ' |

R i
Il - o estabelecimento recebedor esteja apto ao processamento desse |
produto;

l-a propnedade que abnga os animais realize uma Unica ordenha por
: dta necessariamente-matinal;

IV - o estabelecimento’ receba o Ielte em horano nao ‘excedente as
10h00 e de |med|ato o resfrle em resfriadores a placa; -

O V cada partlda individual-seja submetlda -a prova -de redutase BN s s e et s U

. - - § 1° O recebimento do Ielte nao refngerado devera ser suspenso
" quando a prova de redutase resultar em Iapso mfenor a 2h30m|n

§ 2°. E pro:bldo misturar leite-nao refngerado ao Ielte resfnado

) Art 17. Somente podera ser dlsponlblllzado ao consumo humano leite
pasteunzado ou estenhzado h : ;

Paragrafo unico. A pasteunzaqao ¢ esterilizagdo do Ie:te deverao ser
realizadas em estabelecnmentos para tanto aparelhados. ! *‘

Art. 18. E proibido comercializ"ar leite cru em:localidades aténdidas por | ’
usina de beneficiamento de leite ou para as quais o fornecimento de leite pasteurizado 1k
ou esterilizado é possivel. _ , i i
CAPITULO II = DO LEITE o ' o - 'i

SE(}AO I- Samdade dos Ammals

Art. 19. Gado leiteiro & o tebanho explorado com a finalidade de
produzir leite.

. Art. 20. A sanldade do gado Ieltelro sera certlfcada por prof ssnonal : .
' habllltado em confon'mdade a Ieglslagao e as normas tecnlcas especificas. ' ’ H ;

Paragrafo dnico. O prof"ssnonal habllltado certificador responde as
" autoridades sanitarias pelas Gondigdes higiénico-sanitarias dos ‘animais’ leiteiros qiie
asseguram a produgido de leite de boa qualidade, incluindo o controle sistematico de
parasitoses, mamites, brucelose, tuberculose e outras doengas infecto-contagiosas.

i Art. 21. E proibido o aproveitamento normal do leite proveniente de
~ fémeas: ' ‘

| - em final de gestagdo ou na fase colostral;

Il - que se apresentem febrls com mamlte dlarrela commento ou
qualquer manifestagdo patoldgica; :

HI - que reajam a prova de diagnéstico de brucelose e de tuberculose.:
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S § 1°. As. provas para diagnose. de brucelose e tuberculose seréo
semestrais, enquanto a- legislagdo. ou a -autoridade sanitaria competente néo
especificarem outro intervalo.

: . § 2° O destino dos animais reagentes as provas de brucelose e
_tuberculose ou outras doengas infecto-contagiosas sera determinado em conformidade
a legislagdo de Defesa Sanitéaria Animal. - : '

Art. 22. O-leite individual-ou de conjunto devera ser condenado quando
 for apurado que o estado de salde das fémeas é capaz de modificar ou interferir na
- qualidade sanitaria do produto. . S

P nTIRR AR TN ATSAT RR SAL ST RN A EEOHT Bt AAC TR T Lol A N s R R TR

_ Paragrafo Unico. As fémeas deverdo ser afastadas provisoria ou
definitivamente, segundo a enfermidade e sua gravidade. . c Gl e

Art. 23. A propriedade rural produtora de leite podera ser interditada
pela autoridade ‘sanitéria :quando detectado: surto:de doenga infecto-contagiosa, nos
termos da legislagdo sanitaria. ‘

Art. 24. Os animais em tratamento com antibioticos, quimioterapicos,
vermifugos, carrapaticidas, substancias estimulantes ou-: qualquer outra .droga: ou
medicamento passivel de ser eliminado pelo leite deverao ser afastados da producéo
pelo tempo indicado pela literatura cientifica ou pelo fabricante do produto.

Parégréfo unico. P‘elo“néo afasfamenfo responde o proprietario do
rebanho. -

.- Art. 25. E proibido acrescer ou; misturar-na alimentagéo das fémeas
lactentes substancias capazes de interferir negativamente na qualidade do leite ou
substancias estimulantes de qualquer natureza capazes de elevar a secregdo lactea
com prejuizo-a saide do animal e humana.

vSE(;I\O.II—DA ORDENHA . .
| . Art. 26. A ordenha manual ou mécér{ica devera s'er"r.'egdlar éwdiéria.
§ 1°. A ordenha de\)éré ser p‘)’rograr.nadé‘ de r-n.odoi que entre ela e o
_ resfriamento do leite ndo decorra-lapso superior a trés-horas. - - R
3 | § 2°. E obrigatéria- rigofosa”lavagem, desinfecciio e ‘manutengao de
. todas as-pecas da ordenhadeira.
§ 3°. As pessoas. diretamente. envolvidas. na ordenha devem estar

" asseadas, com roupas limpas, -mdos e - brago lavados, - unhas. .cortadas;
preferencialmente trajando.macacao e gorro. ; C

Art. 27. Apés a ordenha o leite devera ser imediatamente transferido -
aos resfriadores. . o : g e ‘

" SEGAO lll - DOS VASILHAMES, TANQUES E RESFRIADORES
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Art. 28. Os vasilhames, tanques, equipamentos e utensilios
empregados na ordenha, transporte, resfriamento, acondicionamento e coleta do leite
deverao atender os seguintes requisitos minimos:

| - serem de material com perfeito acabamento e com formato que
facilite sua lavagem e esterilizagao; : , o { ’
> ‘ - .
Il - estarem limpos e sanificados antes-e apés sua utilizagdo; - A |
il - providos de tampa capaz de ewtar vazamentos ou contammagoes

IV - serem de uso exclusnvo a sua precnpua f nahdade vedado o.séu
~-emprego-para acondncnonarem 50ro-ou leite improprio-a0:coONSUMO: AUMANQ: e 1 sieaer = w5 seims o ssarssmmtoseton meris

Paragrafo tnico. E proibido o ‘reaproveitamento .de - recnplentes de'
"outros produtos para acondicionar ou transportar leite. - C e

Art 29.E pronbldo 0 uso de latdes para transportar Ielte refrlgerado
Art 30 Os resfnadores de Ielte mdwnduals ou coletlvos devem

P | - ser acessiveis - pelos ve|CUIos de coleta em qualquer snuagao
climatica;
I - estarem instalados em locais protegidos do- sol, -chuvas, poeiras e
insetos; .. B '

lll- - disporem de:-energia-elétrica. ininterrupta'e ponto de agua potavel
em quantidade suficiente'a- hlglene das mstalagoes e equlpamentos de coleta;

IV terem capacudade de resfnar o Ielte a no minimo 4°C (quatro graus
Celsius) em no maximo 3 (trés) horas apos a ordenha

Paragrafo Unico. Os tanques de uso coletlvo devem ser providos de
sistema de refrigeragao baseado no principio .de opera¢do por expansio direta.

SEGAO IV — Da Coleta e do Transporte

_ Art. 31. A coleta do leite realizada pelo sistema a granel devera ser feita
em carros tanques isotérmicos e inviolaveis capazes de manter o produto a uma

~ temperatura ‘maxima -de 7°C (sete graus Celsius) até a sua recep¢do no
estabelemmento mdustnal

Art 32 E permitido. armazenar por no maximo 48 horas nas
propnedades rurais -ou -nos- tanques comunitarios  leite refrigerado destinado ao
processamento, respeltada a temperatura maxima estabelecida no art. 31 deste

Regulamento

Art. 33 E de responsabilidade do carreteiro ou transportador dlllgenCIar
para que o leite alcance o estabelecimento mdustnal em temperatura conforme a

estabeleclda neste Regulamento.
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Art. 34. O:transporte do. leite ‘das- propriedades rurais ‘aos .postos de
resfriamento devera observar:

I - a existéncia de meios eficientes que protejam do sol e da chuva a
carga transportada

II - que 08 recuplentes contendo ‘0. leiter ndo sejam transportados
concomltantemente a outro produto ou mercadona capaz de mterfenr em sua
qualldade . L

Art. 35. O carreteiro ou transportador devera realizar a prova de alizarol
a 76°GL de concentragao e negar a coleta do leite'que a essa prova apresente reagao

mni s pos|t|va oy ot 5o NIV g T SO AT T S L e

Paragrafo unico. E de responsabilidade do carreteiro ou: trénspbrtador
“diligenciar para que o-leite alcance o} estabelecnmento mdustnal com: reagao negatlva a
- prova de allzarol : : : : ,

Art. 36 E pr0|b|da a coleta ou a entrega de Ielte congelado

Art. 37. Nas Iaterals dos tanques isotérmicos dos caminhdes de coleta
a granel devera constar de modo visivel a inscricdo “COLETA DE LEITE".

Art. 38. Os caminhdes de- coleta a granel devérao ser dotados de
dlsposmvo de protecao das ‘mangueiras contra poelras em especnal as pontelras as
quais deverao ser de ago moxudavel . : :

Art 39 A transferencna ‘doleite dos tanques de. resfnamento ao ve:culo
coletor devera ser realizada em circuito-fechado € emlocal coberto.

Paragrafo anico. O Servngo de Inspegao Samtana Mumcnpal autonzara o
transbordo do leite quando necessano : : SR

SECAO V Da CIassnﬁcagao

Art. 40. Quanto ao teor:de gordura,- o Ielte class:ﬁca-se em:

l- integral;

Il - padronizado;

o lll - magro ou semidesnatado; “

IV - desnatado.

Art. 41. Quanto ao padrio, o leite classifica-se em:.

| - leite pasteurizado tipo A; -

I - leite pasteurizado tipo B;

lll - leite pasteurizado; -

UMUARAMA

MELHORANDO EM TODOS OS SENTIDOS

U e R e et |
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IV-- leite pasteurizado tipo C, enquanto a: legislacao federal admitir esse ‘

V- léite cru refrigerado.

Art. 42. Nas propriedades rurais & proibido padronizar -ou desnatar,
- ainda que parcialmente, o leite destinado ao consumo humano.

Art. 43. E permltldo comercuallzar ‘leite - cru . refrigerado entre
‘estabelecnmentos industriais. - . o :

Art 44 E fraude comermahzar um tlpo de Ielte por outro de tlpO

;4superi0r. YLD S el F et ST I £ IR0 N b e RO RS RIS TR O e St 0 TSRS N AT R TREE A R 0% KR '

: Art. 45. Os tipos de leite devem. atender aos parametros :estabelecidos
"no Regulamento Técnico da Produgéo e Identidade e Qualidade fixados pela Instrugdo
Normativa n° 51, de 18 de setembro de 2002 do Ministério da Agricultura, da Pecuaria
e do abastecimento ou outra que vier substitui-la, exceto para a contagem de células

somaticas e total de bactérias, as quais obedecem aos parametros estabelecidos no
artigo 11°, mcnso Il deste Regulamento.

SE(;AO Vl lo Benef‘ clamento

Art. 46. Beneficiamento .é o tratamento do leite a partir de sua selegéo
na recepgio do estabelecimento ao seu acondicionamento final ou sua destinagdo a
producdo de derivados lacteos e abrange as operagdes de filtragdo, pasteurizagio,
refrigeragdo, acondicionamento e outras pratlcas tecnlcamente aceltavels -

Art. 47 Flltrac;ao é a retlrada mecanica das lmpurezas do Ielte
mediante centnfugagao ou passagem em: matenal fi Itrante apropriado. :

: Paragrafo unico. O leite destmado ao consumo dlreto ou a brodugao
de derivados lacteos deve ser submetldo afi ltragao por centnfugagao antes de ser
pasteunzado _ : :

Art 48. Pasteurizagédo € 0 emprego do calor por.determinado penodo
~de tempo com o propésito de destruir totalmente a flora microbiana patogénica, sem
provocar alteragdes sensiveis da constituicao fisica e do equilibrio quimico do leite ou ,
prejudicar seus - elementos bloqwmlcos ou- interferir: -em " suas caracteristicas ’ R |
organoleptlcas normais. . > ‘ . I o

: Art. 49. E permitida a pasteurizagdo mediante processo que submeta o
leite & temperatura de 72°C-a 75°C durante .15 a 20 segundos exclusivamente. em
equipamentos de pasteurizacédo a placas dotados de painel de controle com termo-
registrador e termo-regulador automatlcos valvula automatnca de desvno de fluxo
termometros e tornelras de: prova : : . ,

Art 50 A pasteunzagao lenta podera ser utlllzada em estabelecnmentos
de pequeno porte e que processem até 500 (quinhentos) litros de leite por-dia.
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Paragrafo tnico. A pasteurizagdo lenta consiste no aquecimento do
leite a uma temperatura de 63°C a-65°C dirante 30 minutos, em equipamento que
atenda aos requisitos fixados no Regulamento Técnico de Pasteurizadores Lentos
aprovado pelo Mlnlsteno da’ Agrlcultura da Pecuarla e do Abastemmento em especnal

: I - seja provido de dlsposmvos capazes de aquecer e resfrlar
rapldamente o) Ielte as temperaturas indicadas;

. _ Il - seja provido de dlsposmvos de controle automatlco de temperatura
de termo- -regulador, de termdgrafos de calor e frio, termdmetros e outros dISpOSItIVOS
necessarios ao controle técnico da operacéo. ST

R Artm51 wAposwa« pasteunzagaor Ielte vvvvv devera~ ser- |med|atamentew~ S

resfnado a uma temperatura igual ou inferior a 4°C (quatro graus Celsius), envasado
. no menor tempo possivel e em:condigées capazes de impedir contaminagoes.

I - o leite devera sair a no maximo 4°C e atingir no maximo 7°C quando
estiver sendo distribuido. ,

Art. 52. E proibido repasteurizar o leite.

Art. 53. Refrigeragdo é a aplicagdo de frio industrial ao leite cru ou
pasteurizado suficiente para. reduzir :a temperatura. aos . niveis estabelecidos neste
Regulamento |n|b|ndo temporanamente o desenvolvnmento mlcroblano ‘

o Art 54, Congelagao a aplicacdo lntensa do fno ao leite, de modo a
solidifica-lo penfenca e parmalmente

. Paragrafo tnico. A congelagao somente podera ser realuzada quando
o Servigo de Inspegao Mumcnpal SIM cnrcunstancnalmente reconhece-la necessana

s

Art. 55 Envasamento éa: operagao peIa qual o] Ielte eeembalado em
condigbes higiénicas: e suficientes -para .evitar sua -contaminagao, .facilitando :sua
distribuigdo e impedindo ser fraudado. -

Paragrafo unico. O envasamento do leite devera ser feito
mecanicamente em circuito fechado, empregando .embalagens inviolaveis, de material
estéril e eficiente; aprovado pelo 6rgéo de saude e observados os critérios especificos

~aos tipos.

! Art 56. O Iente envasado devera ser acond|C|onado em re0|p|entes
apropnados leves e de facil limpeza, vedada sua utilizagdo para.outros:fins.

'

Art. 57. Os estabelecimentos industriais’ deverao:dispor-de- mstalagoes
e equnpamentos para samf car os rempnentes utlllzados no acondncnonamento do Ielte

envasado

Art. '58. O produto.bv envasado e acondicionado: . em recipientes
apropriados deveré ser mantido refrigerado de 2° 4°C até ser expedldo

Art 59 Os equamentos utlllzados no- benef cxamento do lelte deverao

ser ‘mantidos : em " perfeito. funcionamento e em bom estado de conservagio,
sanificados e adequadamente instalados.

1 b
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SEC}AO Vil - Da Rotulagem |

: Art. 60 Os rotulos das embalagens de lelte além das exigéncias do art. ‘
60 do Regulamento:anexo ao ‘Decreto Estadual n° 3.005/2000, deverdo atender ao !

seguinte padrao: _ : _ . |

I - possuirem a inscricdo da classificagdo do leite em tipo grafico de facil ' |
'visualizagao; ' :
Il - estarem identificados por meio de faixa de 1,5 cm de largura, !
disposta horizontalmente na parte inferior da embalagem a . uma alturade. 4 cma-6.cm N
-+ =darbordayimpressa-no- rotulo com-a-cor-conforme ao-tipo-de-leiteya-saber:- R e |

a) azul para o leite tipo “A”;

b) verde para o leite tipo “B”;

c)-cinza para-o leite “Pasteurizadb"’;

d) vermelho para o leite tipo C

lllv' - no corpo da faixa:a que se refere o inciso anterior deveré constar

em letras brancas,-em tamanho e tipo que facilite a leitura, uma das designagées :
“INTEGRAL”, PADRONIZADO",; “SEMIDESNATADOQO” ou “DESNATADO”, segundo a l »

classificagd@o do leite quanto ao teor de gordura | !

IV - no rétulo do leite homogenelzado deve constar a expressao
‘ “HOMOGENEIZADO" sucedendo a denomlnagao do produto .

: Paragrafo ‘anico.. Observado sua padromzagao minima, no rotulo é : |
livre o emprego de cores e dizeres, desde que n#o induzam, ainda que ;
potencialmente; o consumidor a erro-ou interfiram'na perfeita identificagdo do produto. '

SECAO VIII - Do Transporte ao Consumo

Art. 61 (0] transporte do Ielte devera ser felto em velculos adequados e
em boas condugoes hlglemco-samtanas que reunam 0s segunntes requusnos TR '

I - capazes de manter o] produto no maxnmo a 7°C (sete graus Celsnus)

- apresentarem bom estado de conservagao ede hlglene

o Ill-- possuirem termdémetros para a -indicagdo da temperatura do
produto. - ‘

Paragrafo .Gnico. Os. veiculos- distribuidores de: leite deverdo estar
identificados na:lateral externa de sua carroceria, em ambos os lados, com a marca e
logomarca do leite transportado ea inscriqéo “LEITE PASTEURIZADO"

: Art 62. O Serwgo de Inspegao Mumcnpal SIM a seu cnteno podera.
‘autonzar o transporte de leite envasado acondmonado em caixas termlcas quando
atendam os seguintes requisitos:minimos: -
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I - sejam construidas de material resistente, liso e impermeavel;
II oferecam boas condlgoes de hlglenlzagao 1’

ll - sejam capazes de manter o Ielte a temperatura adequada até o
momento da entrega. . ‘ : : I'

 CAPITULO Il - DOS DERIVADOS DO LEITE - ’
SEGI\O I -Das Disposigées Preliminares ’

Art. 63 Derlvado do lelte é qualquer produto que o tenha como matéria- ‘ : ‘ r
|
|

|

e DAM@T - B BBt e b e RSN s et b e\ - 4 st ko A AR —
Art. 614‘.~'Séoderivedo‘s do.leite': | . O} |

| I-os cremes 1
Il -as mantelgas - ‘ . | Ll

'III - 0S ‘queijos; S L | ' "l

IV-- os leites desidratados; =~ T ’ 5

V outros produtos Iacteos : | ' | ' ' f

- o SE(}AO = Dos Cremes S Lo _ “‘

Art. 65. Creme de leite € o produto lacteo relativamente rico em gordura : -
retirada do leite por procedlmentos tecnologlcamente adequados e que se: apresenta ' }
sob forma de emulsdo.de' gordura em.agua. - C - B J

Paragrafo unico. O produto obtldo da desnatagao do soro do queuo é
consnderado creme de lelte ‘ ' ,

: Art 66 Creme pasteunzado éo creme submetldo a pasteunza(;ao

Art. 67 O creme provenlente do desnate do soro devera ser ‘
_pasteurizado antes de ser industrializado ou' comercializado. ¥

Art. :68. O creme de leite pasteurizado devera ser pérmanentemente -
conservado em camara fna a temperatura |nfer|or a 5°C (cmco graus Celsms)

Art 69 E' prmbldo expor a consumo creme ln natura

Art 70 A produgao eo transporte de creme de Ielte deverao obedecer
aos requnsntos m|n|mos estabelec1dos ao lelte de consumo.

L

Art 71 O creme de Ielte obtldo do desnate do soro podera ser ‘

destinado a fins |ndustr|a|s : , : L , [/ ]
l

|

Art. 72. E considerado impréprio ao: consumo ou para. fins industrias o
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‘| - proveniente de leite de animais suspeltos ou acometidos por doengas
infecto- contaglosas A o

- que revele ou indique a presenga de germes patogénicos;
lll - que apresente elementos de qualquer natureza a ele estranho;

IV - que apresente caracteristicas organolépticas anormais,
‘pnncupalmente odor-e sabor. : o : :
SE(;AO lll - Das Mantelgas

v

pasteunzado derivado exclusivamente do leite de vaca mediante processos
tecnologicamente adequados .

Art. 74 O creme de lelte pasteunzado utlluzado na fabnca(;ao de
manteiga dever4 ser de boa qualidade e atender aos padrbes para cada tipo.

Art. 75. Para a redugao da aC|dez do creme de leite pasteunzado para
o fabrico de manteiga é obrigatério adicionar fermentos selecionados.

Art. 76. As manteigas ‘podem ser com e sem. adigéo 'de Cloreto de
Saédio (NaCl). '

Paragrafo Unico. Para mantelga com - sal a adlgao méaxima de sal
ref nado e preferencialmente esterilizado permitida é de 2g/100g (dois gramas de NaCl
por cem gramas de mantelga)

. Art. 77. A embalagem para mantelga alem das exngencnas do art. 60 do
Regulamento anexo ao Decreto Estadual n° 3. 005/2000 devera atender aos segumtes

requisitos:

I - ndo transmitir odor, sabor, cor ou modlfcar as propriedades ou
caracteristicas do produto;

| Il -ser mvuolavel garantmdo a mtegndade ea conservagao do produto ‘
i - ser de uso unico e descartavel -
| IV - ser lmpermeavel |
Art. 78. A mantelga é consuderada |mpropr|a ao consumo quando
l- apreséntar caracterlstlcas organoleptlcas anormais;

I - .for comprovado que houve adicdo de substancua nociva, produto :
estranho-a sua.composi¢éo .ou matena corante proublda , :

i - contlver detritos, sujldades insetos ou qualquer corpo estranho;

v - contlver mlcroorganlsmos ou germes patogemcos em parametros
|nd|catlvos de defeitos na matena prima ou no seu processamento. .

e R Iz

ey - - Art:73: -Manteiga-é o-produto-que- resulta da: batedura -do:creme: delelte .
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-Art. 79. O armazenamento da manteiga em frigorifico ndo podera
excedera 3 (tres) meses e devera atender aos segumtes requusnos mmlmos

1 - ser reallzado em camara fngorlf caa temperatura nao excedente a
5°C (cinco graus Celsuus) ea grau hlgrometrlco nao superior a 75% (setenta e cinco

- por cento)

: Il - ndo podera ser em comum a outros produtos capazes de contamina-
la ou a ela transmitir odor ou sabor estranhos.

: Paragrafo unico. A mantelga armazenada devera estar aconducnonada : ‘ ’
em recnplente ou envoltorio capaz de |mped1r sua contammagao ou- de ‘ser- alcangada s g g | B
por supdades : oo - i

BN

. Art. 80. A manteiga podera ser estocada em frigoriﬁco, atendidos os
seguintes requisitosvminivmosv: v v . . i \

C | - ser estocada em camara frigorifica'a temperatura inferior a -10°C
_ (dez.graus Celsius negativos) €-grau higrométrico ndo excedente a 75% (setenta e
cinco por cento);

Il - estar envolvida em papel impermeavel apropriado.

: s, i . : .

Paragrafo.Gnico. ‘A manteiga estocada devera estar acondicionada:em
recipiente: ou envoltério: capaz de impedir sua contaminagédo ou ser alcangada por
sujidades. _ ' -} }

Lt

ARt 81. E considerada data de fabricagao da manteiga a data em que ' , !
foi embalada. ‘ » : , }

- Paréagrafo-unico.’A data de fabricagdo-da manteiga devera constar em
sua embalagem.

SEGAO IV - Dos Queijos ' L

Art. 82. Queijo é 0 produto: fresco ou maturado obtido- da separacgédo

parcial do soro do'leite ou leite reconstituido, mtegral parcial ou totaimente desnatado

_ou de soros lacteos, coagulados pela acao fisica do coalho, de enzimas ou bactérias

especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados, com quialidade para uso

alimentar, com ou sem adigdo de substancias alimenticias, especiarias, condimentos,
adltlvos especificos € permitidos,- substanmas aromatizantes e matérias corantes.

§ 1°. A denominagéo queijo é reservada aos produtos nos quais a base
Iactea néo contenha gordura ou protemas nao lacteas.

. §2° O produto ‘denominado queijo devera incluir o nome do
correspondente tipo ou vanedade quando perfizer suas particulares caracteristicas ou
padrao.

Art. 83. Queijo fresco é o queijo pronto ao consumo logo apés a sua
fabricagao.
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Art. 84. Queijo maturado é o queijo no qual houve trocas bioquimicas e
fisicas proprias as caracteristicas ao seu tipo ou variedade.

Art A85. Oi,leite utilizado ha producédo de queijos devera ser higienizado
por meios mecanicos apropriados e pasteurizado.

]

Paragrafo Gnico. E dispensada a pasteurizagdo do leite higienizado ' ‘1 {‘

utilizado no fabrico de queijo:submetido-a maturagdo a temperatura superior a-5°C 1
" (cinco graus Celsius) durante no minimo 60 (sessenta) dias. i

Art. 86. A agua utilizada na fabncagao do queuo deverd atender aos
padroes de potabllldade .

B T S ST R e - T Y IR T - * AREN s L

Art. 87 As mstalagoes equamentos ou utensnhos utlllzados na
fabncagao do queijo deverdo ser de materiais que permltam sua higiene, momdaveus e
: apropnados a sua finalidade. . . 3

Art. 88. A camara de cura devera sér mantida em temperatura e
umidade controladas e em conformidade as: exigéncias tecnologlcas proprias ..ao
fabrico dos dlferentes tipos de queijos.

Art.. 89. O queijo fresco devera-ser mantido estocado a temperatura nao
excedente a 5°C (cinco graus Celsius).

Art. 90. O ‘queijo. duro maturado devera ser colocado e mantldo a
temperatura ndo excedente a 15°C (qumze graus CeIs:us)

f

“Art. 91 O queuo devera ser embalado em matenal apropnado
* higiénico e impermeavel. .

Paragrafo unico. O queijo que apresente crosta plenamente revestida
podera ser comercializado sem embalagem, desde que devidamente rotulado.

Art. 92. A data.de fabricacdo do queijb fresco ou fundido e requeijéo éa ' j
data final de sua elaboragao. ' 531

| Art. 93. A data de fabncagao do queijo maturado é a data fi nal do
processo de maturag:ao

3
ancet

Art. 94. E impréprio ‘ao‘cohsumo humano o queijo que:
‘I= contenha substéncia proibida ou prejudicial a satde;

: - apresente em sua massa ou crosta parasntos detritos, supdades ou
qualquer substanma a eie estranha;. . :

i - esteja contaminado por germes patogéniCOS'
- apresente caracterlstlcas organoleptlcos anormais;

V- contenha substancua ndo aprovada pela leglslagao

VI - forem fraudados ou falsificados.
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Art. 95. F .;fraudado‘o queijo em: cujo ‘;rch')mlo .,conétami marcas";' dizeres, I
desenhos ou outras informagdes capazes de induzir o.consumidor a falsa indicagdo da 1
origem e qualidade do produto. ‘ ’

Art. 96.Efalsiﬁcadooq‘ueijo: o ’_ | |

- I- que apresentar substancva estranha asua composngao normal ainda
que possua valor o ST - :

, - ‘nutricional; : - ’

R 1

II - cu;as caracterlstlcas propnas do tlpo constantes do rotulo e sua

o= COMPOSIGAO NAQ 7 = #amsons vasm s me s st xvgn ymsso psly nbins oo e A T A § TR e e s se gt o ool M

correspondam ao respectivo;padrao. o R

~ Art. 97. O queijo defeltuoso apurado; impréprio: ao -consumo humano
podera ser aproveltado condicionalmente, segundo deliberar.o SiM. : =

§ 1° Séo conmderadas pratlcas ou medidas condlc:onals que admitem
o aproveutamento do queuo

l-a f Iagem da massa do queuo fresco resultando queijo de massa .
filada; . . : » i

ll.-a fusdo de queuos maturados para o] fabnco de queuo fundldo - » i

: . § 2° O queuo |mpropno ao consumo humano podera ser destmado ao i
i I
preparo de allmentos para anlmals apos convemente tratamento. :

| SEQAOV Dos Leltes Desidratados ' o !

B

Art 98 Lelte, desndratado é o produto que resulta .da desndratagao '
parcnal ou total do .leite . mediante - procedimentos tecnologlcamente adequados, '
adicionado ou nao de substancnas permltldas pela legislagao.

§ 1°.0 Ielte concentrado evaporado condensado eo doce de. Ielte sd0
consxderados produtos resultantes da desndratagao parcial do leite.

_ § 2°. O leite em pd.e as fannhas Iacteas -sao conS|derados produtos
resultantes da desndratagao total do Ielte . - . N

i
|

; Art 99. A instantaneizagdo do leite é permltlda quando obtlda por
processo tecnicamente aprovado pelo SIM : . , _ e

Art. 100 E permltuda a desudratagao do leite mtegral do leite
padronizado, do leite magro e do leite desnatado. o

Art. 101. Na fabricagdo do leite desidratado destinado ao consumo
direto é obrigatério empregar leite que satisfaca as condigoes minimas prewstas neste
regulamento ao leite fluido de consumo. C o, e . S ,
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Art. 102. Para exposigao ao consumo, o leite desidratado devera estar
acondicionado em embalagens rotuladas informando o teor de gordura, a composigao,
a quantidade de agua a ser adicionada e as instrugdes para sua reconstituigéo.

Art. 103. Sera destinado a industria, tal como panificadora, o produto
que nio atenda aos requisitos de qualidade em razdo do emprego:de matéria prima ,
deficiente ou erro de fabricagdo que impegam o seu aproveitamento. it

§1°.A acldez anormal-do leite original ou os defeitos dos ingredientes |

adicionados sdo i |
considerados def iciéncias da matéria prima. . : "

o ~-§-2% Qualquer causa que-altere -as-caracteristicas- quimicas;fisicas-ou- - = + - =wr e vmivinad
‘organoleptlcas :do produto é considerado erro de fabncagao ‘ : |

~ Art. 104.-O leite desidratado destinado ao consumo direto devera estar
livre de impurezas, germes patogénicos, coliformes ou outras substancias ou agentes
capazes de deteriorar o produto.

CAPITULO V= Dos Demals Produtos Lacteos

SE(;AO |- Dlsposu;ao Geral

Art. 105. Os derivados do leite deverio obedecer aos ‘seus respectivos
Regulamentos .Técnicos "de -Produggo, - Identidade: e Quahdade aprovados pelo
Mlmsteno da Agricultura, da Pecuana e do Abastemmento S N .

SE(;AO Il DO LEITE FERMENTADO

Art. 106. Lelte fermentado éo produto que resulta da fermentacao do
leite pasteurizado “6u esterilizado :;procedente. de qualquer espécie - leiteira por
fermentos laticos proprios, compreendendo o quef' ir, o |ogurte ea coalhada

. § 1° Quef' r:éo produto que resulta da: fermentagao do leite - pelos
fermentos contidos no gréo de quefir ou por adigdo de levedura de cerveja e fermentos

laticos proprios. )

¥

R -§ 2°, logurte éo produto que resulta da -agao. do Lactobac:/us bulgarlcus
e do Streptococcus lactis sobre o Ieute preferentemente reduzndo por fervura a 2/3

(dons tercos) de seu volume.

§ 3°. Coalhada & o produto que resulta da acdo de fermentos Iaticos
: selecnonados sobre o leite pasteunzado ou estenhzado

Art. 107 E fraudado ou falsn" cado o] |e|te fermentado que
I-contiver fermentos. estranhos aos permmdos

- : II - for preparado com lelte adulterado fraudado ou lmproprlo ao
consumo; o .. o , , L

Il - ndo corresponder as indicagées do rétulo.
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Art. 108. E impréprio ao consumo o leite fermentado que: ‘
l- aoresentar fermentagao anormal;

- Il - contiver germes patogénicos, coliformes ou outros capazes de , :
. deteriora-lo;

Il - indique ter havido defeituosa manipulacgéao;
IV - contiver 4cido latico em nivel ac—irha do permitido;

Sremeent S A contlver elemento estranho-a-suascomposigdo -ou-substancia NAo - = v e
permltlda pela legislagao. : . |

' Paragrafo unico. - O - leite improprio - ao .consumo devera ser
imediatamente condenado.

SEGCAO - DAS BEBIDAS LACTEAS

- Art. 109 Bebtda lactea.é .0 produto obtldo do Ielte ou de leite
reconstituido cuja base lactea represente no minimo 51% (cinqlienta e um por cento)
massa/massa (m/m).do total de seus:componentes.

Art. 110. As. matérias primas de origem lactea utilizadas na elaboragdo
de bebida lactea deverdo ser higienizadas por meios mecénicos adequados e
submetidas & pasteurizacdo ou esterilizagdo combinadas ou ndo a outros processos
flSICOS e blologlcos aprovados pelos orgaos competentes

CAPITULO V-Da Inspegao do Lelte e Seus Denvados
Art. 111..A inspegdo do leite e de seus produtos derivados abrange:

I - as -matérias primas, o beneficiamento, a manipulagido, a
industrializacao, o acondncronamento 0 envase, a conservagao ea expedlgao do leite
e seus derivados; - ‘ : : : . : :

. d . : ) . y .
Il - as condigbes técnicas e samtanas do estabelecimento industrial, o
controle da documenta(;ao sanltana dos trabalhadores o controle da.entrada e saida

' das matérias

pnmas ou dos produtos matenals de hmpeza rotulagem e embalagens

Mm-o estado samtano dos animais;

V-0 local da ordenha, os ordenhadores a hlglene dos vasnlhames dos
equlpamentos e dos’ resfnadores dealelte ; . ,

Art.. 112 0 leite devera ser: anallsado no mlmmo uma vez a0 més nas
propriedades rurais ou nos tanques comunltavnos para contagem de células somaticas
e bacteriana total, conforme estabelece a.Instrugdo Normativa n°® 51 do Ministério da

_Agricultura, da Pecuaria e do Abastecimento, respeltados 0s espec:fcos padroes
estabelecidos no art. 11° do Regulamento. T R
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§ 1°. As andlises deverdo ser realizadas em laboratério de referéncia
credenciado pelo Ministério da Agricultura, da. Pecuaria e do Abastecimento.

§ 2°. Os estabelecimentos industriais sdo responsaveis pela coleta das
amostras e o seu envio ao laboratério de referéncia.

' Art. 113. Nos postos de leite e derivados, nas usinas de beneficiamento
e nos estabelecimentos industriais o leite:devera ser analisado na area de recepcao
para apurar a presen(;a de anormalidades e, caso for, proceder é selegéo

R - § 1% Deverao *Ser: verlf cadas -as caracterlstlcas organoleptlcas~do 1@ite < <o eses e

_ recebldo por produtor eser procedlda a lacto-f ltragao
§ 2°. Deverao ser apuradas as segunntes mfonnagoes
I - densidade, medlante emprego do termo-lactodensmetro

Il .- acidez, medlante emprego do acndlmetro de Dornic, considerando
como prova complementar a da ‘cocgdo do-alcool ou alizarol;

i - temperatura do Ielte
IV - teor de gordura
V- ex-trato-seco totalv

Vii - presenga de organlsmos patogenlcos ou outros mterferentes na
qualldade do produto : . .

Vlll presenga de antlbIOtICOS

IX - crioscopia.

. Art. 114. Para verificacao da eficiéncia das operagoes de lacto-filtragao,
padronizagdo e pasteurizacéo do leite deverég ser efetuadas:

_ I - durante o beneﬂ'ciamento, -as provas de'lacto-filtragdo, teores de
~gordura, pesquisa de fosfatase e peroxidase;

i Il - apés o beneficiamento,. as provas do - :§ 2° .do art. 113 deste
" Regulamento, a excegdo da pesqunsa de antlblOtICOS acrescidas as provas de
5 fosfatase e peroxidase. : :

A‘rt. 115. Para confirmagao da classificagdo do leite, apés o seu
- beneficiamento e acondicionamento deverdo ser realizadas provas de contagem
bacteriana total e determinagéo do teor de gordura.

Art. 116. E proibido beneficiar o.leite que:

I - provenha de propriedade interditada pelos o6rgaos sanitérioé
competentes; : : ' - ‘
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Il - apresente germes ‘patogénicos;

- ésteja adulterado ou fraudado;

IV - apresente colostro ou-de leite de retencao;

V- apresente alteragoes em suas caractenstlcas organolépticas;
VI apresente |mpurezas de qualquer especne

VII - apresente acndez mfenor a 14°D (quatorze graus Dornlc) ou |
- supenora 18D (dezo:to graus Domlc) s e Y £ st e ]|

VIII - ha prova de redutase revele a contamlnagao excessiva, com
~ descoramento em tempo inferior a 5h00 para o leite tipo A, 3h30min-aos leltes tipo B-e
pasteurizado e 2h30min para o leite tipo C;

IX- coaguie na. prova do élcool ou do allzarol
X apresente teor de antlbIOtICOS acuma do permmdo

Art. 117. Somente ipodera ser exposto:ao consumo o Ielte que atenda
as caractenstlcas do: tlpo estabelecndo neste Regulamento. - : :

Art 118. Deverao ser adotadas as provas de redutase, fosfatase,
peroxidase e . contagem .microbiana e -testes:.de- presenga.:de: coliformes - para
determinar o padrao bacteriologico e as enzimas do leite.

§ 1°.-Para-o leite pasteurizado a prova de fosfatase devera sér negativa
e a de peroxidase posutlva .

. §-2°. O padrao bactenologlco do Ielte obedecera ao estabelecndo no
Regulamento Técnico de identldade e Quahdade segundo cada tlpo

- Art. 119. E improprio ao consumo- in natura o lelte que :ndao mtelre as
emgencnas concementes a sua.produgdo e que L : ,

_ I - revele acldez inferior a 14° D (quatorze graus Domlc) e supenor a
20°D (vinte graus Dornic), - = o o R
! Il - contenha colostro ou elerﬁéntoé ﬁgurédosv em e)éceséo:;
» Il - ndo-satisfaga ao padrao bacteriolégico;
v . releVé a préséng:a de nitratos od n.i.trité)s;‘ |

V.-revele a presenca de antibidticos acima do limite tolerado;

: VI - apresente alteragdes em suas caracteristicas organolépticas
normais; '

VIl - apresente substancias estranhas a sua composi¢do,normal;
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'Vlil - re\;éle-qualqﬁer alteragéo qu.e..o torne imprépfio ao consumo.

Art. A120.. E fraudado, adulterado ou falsificado o leite:

| - ao qual foi acrescido agua,

Il - que sofreu subtragdo em qualquer dos seus componentes, a
‘excegao de gordura nos tipos semidesnatado e desnatado;

lll - ao qual foram adicionadas substéncias conservadoras ou estranhas
asua composugao :

NI MR £ MRS F Y TR ) LD W e ged oAt ades 1‘ s eyt «i:lw . A T L PR WEEy

IV foi. rotulado como sendo: de categona superior ao tlpo apurado;

embalagem.

§ 1°. O fiscal da Inspegdo Sanitaria devera fornecer ao responsavel
- pelo estabelecimento os resultados dos ‘exames e suas conclusées para conhecimento
dos fornecedores caso apurado que o leite é adulterado, fraudado ou falsificado.

. § 2°. Somente podera ser inutilizado o leite considerado impréprio ao
consumo, o fraudado:ou aquele que ndo possa ser condicionalmente aproveitado, -
conforme deliberar o érgéo competente. .

§ 3°. Sao consnderadas pratlcas ou medldas condlcnonals que admltem
o aproveltamento do Ielte : :

I -a desnaturagao do Ielte e'sua aphcagao na allmentag:ao anlmal

: II -a desnatagao do Ielte para obtengdo de creme para manteiga e Ielte
desnatado para a fabncagao de caselna mdustnal ou allmentos para ammals

Art 121. E permltldo o aproveltamento do Ielte que . ndo satlsfaga
determinado. padrao em fungao das condigdes ‘de produgido, conservagao, transporte,
composigao quimica ou carga bactenologuca caso for possivel dele obter produto que
atenda um padrao de tipo inferior.

Paragrafo Gnico. Na impossibilidade de obtengdo de produto de
padréo inferior, a Inspe¢do Sanitaria venf'cara a possbnhdade do aproveltamento
condlmonal do produto :

!

' - Art. 122. Esta sujeito as- sangoes admlnlstratlvas prevustas na Lei Est
n° 10.799/94 aquele que expor a venda:leite com padrdo ndo correspondente ao
respectivo tipo.

‘Paragrafo unico. O interessado podera-acompanhar-as andlises
periciais que tenha .requerido, que deverdo ser reallzadas em Iaboratono of‘ cnal ou
autorlzado pelos orgaos ‘competentes. : S
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Art. 123. Os laticinios. sdo. submetidos aos mesmos- .critérios - de
inspegdo sanitaria e industrial adotados nas usinas de benef cnamento e entrepostos-
usina, acrescidas as seguintes analises: , :

| - na produgéo de cremes:
_ a) caracteristicas organolépticas:
b) acidez; - e ST

c) matéria gorda; |

s

caracterlstlcas organoleptlcas e o tipo fabrlcado

: e
P

III -na produgao de mantelga efetuados os precedentes exames sobre
o leite e 0 creme deverao ser reallzados as segumtes provas minimas no produto
final: S . R

a) caractertstlcas organoleptlcas
. b) acndez |

c) umidade; sal e insoltiveis;

d) matena gorda

Art. 124. As anélises exigidas na inspecdo do leite e seus derivados
deverdo ser realizadas diariamente por funcionarios dos estabelecimentos, em
laboratério préprio ou credenciado, conforme o caso, devendo os resultados ser
transcritos em boletins regularmente encamlnhados ao fiscal do Servigo de Inspegdo
Municipal. S

. Art. 125. Quando houver dlvida sobre as condigbes industriais e
sanitarias do leite, ficard a partida seqliestrada, sob a guarda e conservagdo do
interessado, até esclarecimento final pelos exames que forem realizados.

Art. 126. O servidor do Servico de Inspegao Municipal devera
mspecnonar a propriedade rural na qual reiteradamente s&o apuradas alteragdes
negativas em um ou mais parametros: indicativos da:qualidade higiénico-sanitaria do
leite ou seus . derivados,: determinando- .e fiscalizando a. realizagdo das medidas

profilaticas pertinentes.

-Art. 127. As infragbes legais ou a este Regulamento serdo punidas
administrativamente, de acordo com o disposto na Lei Municipal n © 2.062, de 11 de
setembro de 1997, sem prejuizo da agdo crimina cabivel, sendo que as apuragdes
serdo de competéncia do Servigo de Inspegdo Municipal - SIM.

25
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- na produgao de queuos durante a cura deverao ser apuradas asgienars.
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Art. 128. Os manipuladores deverdo apresentar-se com uniforme
completo (botas, calga, avental e gorro) de tonalidade clara e limpos, bem como,
praticar bons habitos de higiene, sendo - lhes vedado possunr adornos, abcessos ou

supuragdes na pele.

I — Os .visitantes somente’ poderdo ter acesso -ao interior do
estabelecimento quando devidamente autorizados e uniformizados.

Art. 129. Os proprietarios dos estabelecimentos registrados no Servigo
de Inspe¢do Municipal — SIM, obrigam-se a:

_ 1 — .cumprir- e fazer cumprir todas exigéncias contidas neste =
== . Regulamento; : S Y .

Il — fornecer, quando: necessario. ou solicitado, material adequado e
- suficiente para a execugao dos trabalhos de inspegao;

M — fornecer, quando for o caso, pessoal habllltado e suﬁcuente a
dlsposu;ao do Servngo de Inspegao Mumcnpal SIM »

IV - acatar todas as determmagoes da mspegao sanltana quanto ao.
,destlno dos produtos condenados R .

Art 130 Este Regulamento entra em vigor juntamente com o Decreto

de sua aprovag:ao a partlr da data de sua pubhcagao

. Umuarama, 12 de novembro de 20 9
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