PREFEITURA DE PORTO FERREIRA

“A CAPITAL NACIONAL DA CERAMICA ARTISTICA E DA DECORACAQ”
SECRETARIA DE INFRAESTRUTURA, OBRAS E MEIO AMBIENTE

Instru¢céo Normativa n° 03, de 26 de fevereiro de 2019

O Secretario de Infraestrutura, Obras e Meio Ambiente, EM EXERCICIO, no uso das
atribuicdes que Ihe confere o art. 11, da Lei Municipal n® 3426/2018, regulamentada pelo
Decreto n°® 626/2018 e no Decreto n° 829, de 01 de outubro de 2018, resolve:

ESTABELECIMENTO PARA LEITE E DERIVADOS

Art.1° — Os estabelecimentos para leite e derivados séo classificados em:

| — Granja Leiteira;

II- Usina de Beneficiamento;

Il — Fabrica de Laticinios;

IV — Queijaria; e

V — Entreposto de Laticinios.

81° — Entende-se por Granja Leiteira o estabelecimento destinado a producéo,
pasteurizacdo e envase de leite para o consumo humano direto e a elaboracédo de
derivados lacteos, a partir de leite de sua prépria producdo e/ou de seus associados.
§2° — Entende-se por Usina de Beneficiamento o estabelecimento que tem por finalidade
principal a recepcéo, pré-beneficiamento, beneficiamento e envase de leite destinado
ao consumo humano direto.

§3° — Entende-se por Fabrica de Laticinios o estabelecimento destinado a recepgéo de
leite e derivados para o preparo de quaisquer derivados lacteos.

84° — Entende-se por Queijaria 0 estabelecimento localizado em propriedade rural,
destinado a fabricagcdo de queijos tradicionais com caracteristicas especificas,
elaborados exclusivamente com leite de sua propria producgéo e/ou de seus associados.
| — A propriedade rural deve ser reconhecida oficialmente como livre de tuberculose e
brucelose;

85° — Entende-se por Entreposto de Laticinios o estabelecimento destinado a recepcéo,
toalete, maturacéo, classificagdo, fracionamento, acondicionamento e armazenagem de
derivados lacteos.

| — Permite-se a armazenagem de leite para consumo humano direto, desde que possua

instalacoes.
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LEITE E DERIVADOS
Art. 2° Os estabelecimentos para leite e derivados devem atender ainda as seguintes
condicdes, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnolégicas cabiveis, dispondo de:
| — Granja Leiteira:
a) Instalagdes e equipamentos apropriados para a ordenha, separados fisicamente das
dependéncias industriais;
b) Dependéncia para pré-beneficiamento, beneficiamento e envase de leite para
consumo humano direto;
c) Dependéncia para manipulacdo e fabricacdo, que pode ser comum para varios
produtos quando os processos forem compativeis e em caso de agroindustria rural de
pequeno porte, pode ser usada a mesma dependéncia de pré-beneficiamento,
beneficiamento e envase de leite;
d) Refrigerador a placas, tubular ou equivalente, para refrigeracéo rapida do leite, sendo
permitido, entre outros, o uso de tanque de expansao, ou similares;
€) equipamento para pasteurizacao, rapida ou lenta;
Paragrafo Unico — O protocolo para realizacéo dos testes sera estabelecido pelo Servico
de Inspecdo Municipal, podendo consistir em até um maximo de 10 amostras e 4
semanas, coletadas pelo servi¢co de inspecéo;
f) as analises microbiologicas e fisico-quimicas de autocontrole do leite beneficiado
serdo executadas mensalmente em laboratérios credenciados pelos servicos de
inspecao.
Il — Usina de Beneficiamento:
a) Dependéncia para recepgéo de matéria-prima;
b) Dependéncia para pré-beneficiamento, beneficiamento e envase de leite para
consumo humano direto;
c) Refrigerador a placas, tubular ou equipamento equivalente para refrigeracéo rapida
do leite sendo permitido, entre outros, o tanque de expansao ou similares;

d) Equipamento para pasteurizacéo, rapida ou lenta;
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Paragrafo Unico — o protocolo para realizacao dos testes sera estabelecido caso a caso
pelo SIM, podendo consistir em até um maximo de 10 amostras e 4 semanas, coletadas
pelo servigo de inspegéo.

e) O envase do leite pode ser automatico, semiautomatico ou similar e a pasteurizacao
lenta realizada antes ou ap6s o envase;

f) Camara frigorifica dimensionada de acordo com a produgao;

g) laboratério para as andlises de rotina do leite cru com os seguintes equipamentos:
pistola para alcool alizarol; acidimetro Dornic; termolacto densimetro; termdémetro.

h) as andlises microbioldgicas e fisico-quimicas de autocontrole do leite beneficiado
serdo executadas mensalmente em laboratérios credenciados pelo servigo de inspecéo.
Ill — Fabrica de Laticinios:

a) Dependéncia para recepc¢éo de matéria-prima;

b) Dependéncias para manipulacdo e fabricacdo, podendo ser comum para varios
produtos quando os processos forem compativeis;

¢) Refrigerador a placas, tubular ou equipamento equivalente para refrigeracao rapida
do leite, incluido o uso de tanque de expansdo, ou similar, hos casos em que a
refrigeracédo seja necessaria;

d) Equipamento para pasteurizacao do leite, rapida ou lenta;

e) Camaras frigorificas, quando necessarias, para salga ou secagem, maturacao,
estocagem e congelamento, com equipamentos para controle da temperatura e da
umidade relativa do ar, de acordo com o processo de fabricacdo e as especificacdes
técnicas dos derivados lacteos fabricados;

f) Dependéncia para embalagem, acondicionamento, armazenagem e expedi¢ao;

g) Laborat6rio para as analises de rotina do leite cru com os seguintes equipamentos:
pistola para &lcool alizarol; acidimetro Dornic; termolacto densimetro; termémetro

h) as andlises microbiolégicas e fisico-quimicas de autocontrole dos derivados do leite
serdo executadas mensalmente em laboratérios credenciados pelo servi¢o de inspecao.
IV — Queijarias:

a) Instalacdes isoladas fisicamente do local de ordenha;

b) Dependéncia para fabricagdo de queijo;
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c) Dependéncia para estocagem e expedicao do produto até o Entreposto de Laticinios
guando ndo houver estrutura para maturacao e estocagem na propria queijaria;

d) para as queijarias ndo relacionadas a Entrepostos; dependéncia e equipamentos
adequados para as operacfes de toalete, maturacdo, fatiamento, fracionamento,
embalagem, estocagem dos queijos; camaras frigorificas.

e) laboratério para as analises de rotina do leite cru com os seguintes equipamentos:

1. Acidimetro Dornic;

2. Termbmetro

f) Camaras frigorificas para a maturacao e estocagem de queijos ou de outros derivados
lacteos, com instrumentos de controle da temperatura e da umidade relativa do ar, de
acordo com o processo de fabricacdo e as especificacdes técnicas dos derivados
lacteos.

81° — Sempre que uma Usina de Beneficiamento realizar também as atividades
previstas para o Posto de Refrigeracdo, Fabrica de Laticinios ou Entreposto de
Laticinios, devem ser atendidas as exigéncias estabelecidas no presente Regulamento.
§2° — Sempre que uma Fabrica de Laticinios realizar também as atividades previstas
para o Posto de Refrigeracdo ou Entreposto de Laticinios devem ser atendidas as
exigéncias estabelecidas no presente Regulamento.

83° — Todos os estabelecimentos em que, no processo de fabricacdo, seja utilizada
injecdo direta de vapor ou o produto tenha contato direto com 4gua aquecida por vapor,
devem possuir equipamentos apropriados para a producéo de vapor de grau culinario.
84° A Queijaria pode ser vinculada a um Entreposto de Laticinios registrado, sendo o
mesmo corresponsavel em garantir a inocuidade do produto por meio da implantacéo e
monitoramento de programas de sanidade do rebanho, de qualidade da matéria-prima
e de autocontroles.

85° — A Queijaria ndo relacionada a um Entreposto de Laticinios registrado sera
responsavel em garantir a inocuidade do produto por meio da implantacdo e
monitoramento de programas de sanidade do rebanho, de qualidade da matéria-prima
e de autocontroles e devera possuir as instalacdes e equipamentos necessarios

conforme o presente regulamento.
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Art. 3° — Todos os estabelecimentos de leite e derivados devem registrar diariamente a
producéo, entradas, saidas.

§1° — Para fins de rastreabilidade da origem do leite, as pessoas fisicas ou juridicas ndo
relacionadas que transportam leite cru refrigerado, devem estar cadastradas pelo
estabelecimento receptor, o qual serd responsavel pelos registros auditaveis
necessarios, de acordo com as orienta¢des do SIM.

§2° — Os estabelecimentos de leite e derivados lacteos que recebem matérias-primas
de produtores rurais devem manter atualizado o cadastro desses produtores, conforme
normas complementares, em sistema de informacéo adotado pelo SIM.

Art. 4° — Ainspecao de leite e seus derivados, além das exigéncias previstas no presente
Regulamento, abrange a verificacao:

| — Do estado sanitario do rebanho, do processo de ordenha, do acondicionamento, da
conservacéo e do transporte do leite;

Il — Das matérias-primas, do processamento, do produto, da estocagem e da expedicao;
Ill — Das instalacGes laboratoriais, dos equipamentos, dos controles e dos processos
analiticos;

IV — Dos programas de autocontrole implantados.

Art. 5° — Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta, em condic¢des de higiene, de vacas sadias.

81° - O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda.
§2° — Permite-se a mistura de leite de espécies animais diferentes, desde que conste
na denominacgao de venda do produto e seja informada na rotulagem a porcentagem do
leite de cada espécie.

Art. 6° — Entende-se por colostro o produto da ordenha obtido apés o parto e enguanto
estiverem presentes 0s elementos que o caracterizam.

Art. 7° — Entende-se por leite de retencéo o produto da ordenha obtido no periodo de 30
(trinta) dias que antecedem a pari¢do prevista.

Art. 8° — Entende-se por leite individual o produto resultante da ordenha de uma s6
fémea e, por leite de conjunto, o resultante da mistura de leites individuais.

Art. 9° — Entende-se por gado leiteiro todo rebanho explorado com a finalidade de

produzir leite.
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Art. 10 — O gado leiteiro deve ser mantido sob controle sanitario, abrangendo os
aspectos discriminados a seguir e outros estabelecidos em legislacdo especifica:

| — Regime de criagao;

Il — Manejo nutricional;

Il — Estado sanitario dos animais, especialmente das vacas em lactacdo, e adocédo de
medidas de carater permanente contra a tuberculose, brucelose, mastite e outras
doencas que possam comprometer a inocuidade do leite;

IV — Controle dos produtos de uso veterinario utilizados no rebanho;

V — Qualidade da agua destinada aos animais e da utilizada na higienizacdo de
instalacdes, equipamentos e utensilios;

VI — Condig¢des higiénicas dos equipamentos e utensilios, locais da ordenha, currais,
estabulos e demais instalacdes que tenham relacdo com a producéo de leite;

VIl — Manejo e higiene da ordenha,;

VIII — CondicBes de saude dos ordenhadores para realizacéo de suas funcoes.

IX — Exame do leite de conjunto e, se necessario, do leite individual; e

X — Condicdes de refrigeracao, conservacao e transporte do leite.

Paragrafo Unico — E proibido ministrar substancias estimulantes de qualquer natureza
capazes de provocar aumento da secrecdo Lactea com prejuizo da saude animal e
humana.

Art. 11 — O SIM colaborard com o setor competente pela sanidade animal nha execucao
de um plano para controle e erradicacdo da tuberculose, da brucelose ou de quaisquer
outras doencas dos animais produtores de leite.

Art. 12 — E obrigatéria a obtencdo de leite em condi¢des higiénicas, abrangendo o
manejo do gado leiteiro e os procedimentos de ordenha, conservagao e transporte.

81° — Logo ap6s a ordenha, manual ou mecanica, o leite deve ser filtrado por meio de
utensilios especificos previamente higienizados.

§2° — O vasilhame ou equipamento para conservacao do leite na propriedade rural até
a sua captacdo deve permanecer em local proprio e especifico, mantido em condi¢des
adequadas de higiene.

Art. 13 — E proibido o envio a qualquer estabelecimento industrial do leite de fémeas

que, independente da espécie:
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| — Pertencam a propriedade que esteja sob interdicao;

Il — N&o se apresentem clinicamente s&s e em bom estado de nutrig&o;

IIl — Estejam no ultimo més de gestacao ou na fase colostral;

IV — Apresentem diagndstico clinico ou resultado de provas diagnésticas que indiquem
a presenca de doencas infectocontagiosas que possam ser transmitidas ao ser humano
pelo leite;

V — Estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso veterinario durante o
periodo de caréncia recomendado pelo fabricante; ou

VI — Receberam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar a
gualidade do leite.

Art. 14 — A captacéo e transporte de leite cru diretamente nas propriedades rurais deve
atender ao disposto em normas complementares.

Paragrafo Unico — Para fins de rastreabilidade, na captacéo de leite por meio de carro-
tanque isotérmico, deve ser colhida amostra do leite de cada produtor ou tanque
comunitario previamente a captacdo, identificada e conservada até a recep¢do no
estabelecimento industrial.

Art. 15 — ApGs a captacado do leite cru na propriedade rural € proibida qualquer operacao
envolvendo essa matéria-prima em locais ndo registrados ou relacionados no Servico
de Inspecao.

Art. 16 — Os estabelecimentos que recebem leite cru de produtores rurais sdo
responsaveis pela implantacdo de programas de melhoria da qualidade da matéria-
prima e de educacao continuada dos produtores.

Art. 17 — A andlise das amostras de leite colhidas nas propriedades rurais para
atendimento ao programa nacional da qualidade do leite é de responsabilidade do
estabelecimento que primeiramente receber o leite dos produtores, e abrange:

| — Contagem de células somaticas (CCS);

Il — Contagem bacteriana total (CBT);

Il — Composigéo centesimal;

IV — Deteccéo de residuos de produtos de uso veterinario; e
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V — Outras que venham a ser determinadas em normas complementares. Paragrafo
unico — Devem ser seguidos os procedimentos estabelecidos pelo SIM, para a colheita
de amostras.

Art. 18 — Considera-se leite normal o produto que apresente:

| — Caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto) normais;

Il — Teor minimo de gordura de 3,09/100g (trés gramas por cem gramas);

Il — Teor minimo de proteina de 2,99/100g (dois inteiros e nove décimos de gramas por
cem gramas);

IV — Teor minimo de lactose de 4,3g/100g (quatro inteiros e trés décimos de gramas por
cem gramas);

V — Teor minimo de sélidos nédo gordurosos de 8,49/100g (oito inteiros e quatro décimos
de gramas por cem gramas);

VI — Teor minimo de sélidos totais de 11,49/100g (onze inteiros e quatro décimos de
gramas por cem gramas);

VII — Atitulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito centésimos) expressa
em gramas de acido latico/100 ml;

VIl — Densidade relativa a 150C (quinze graus Celsius) entre 1,028 (um inteiro e vinte
e oito milésimos) e 1,034 (um inteiro e trinta e quatro milésimos) expressa em g/ml; e
IX — Indice crioscopico entre -0,5300H (quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet
negativos) e — 0,5500H (quinhentos e cinquenta milésimos de grau Hortvet negativos),
equivalentes a -0,5120C (quinhentos e doze milésimos de grau Celsius negativos) e a -
0,531°C (quinhentos e trinta e um milésimos de grau Celsius negativos),
respectivamente.

81° — Para ser considerado normal, o leite cru oriundo da propriedade rural deve se
apresentar dentro dos padrdes para contagem bacteriana total e contagem de células
somaticas dispostos em normas complementares.

§2° — O leite ndo deve apresentar substancias estranhas a sua composigéo, tais como
agentes inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes da acidez, reconstituintes
da densidade ou do indice crioscépico.

83° — O leite ndo deve apresentar residuos de produtos de uso veterinario e

contaminantes acima dos limites maximos estabelecidos em legislac@o especifica.
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Art. 19 — A analise do leite para sua selecao e recepcao no estabelecimento industrial
deve abranger as seguintes especificagbes e outras determinadas em normas
complementares:

| — Caracteristicas sensoriais (cor, odor e aspecto);

Il — Temperatura,;

Ill — Teste do alcool/alizarol;

IV — Acidez titulavel;

V — Densidade relativa a 15°C (quinze graus Celsius);

VI — Teor de gordura;

VIl — Teor de solidos totais e sélidos nao gordurosos;

VIII —indice crioscopico;

IX — Pesquisa de residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes;

X — Pesquisa de neutralizantes de acidez, de reconstituintes de densidade e
conservadores; e

XI — pesquisa de outros indicadores de fraudes que se faca necessaria.

Paragrafo Unico. Quando a matéria-prima for proveniente de Usina de Beneficiamento
ou de Fabrica de Laticinios, deve ser realizada a pesquisa de fosfatase alcalina e
peroxidase.

Art. 20 — O estabelecimento industrial é responsavel pelo controle das condi¢cdes de
recepcéao do leite, bem como pela selecdo da matéria-prima destinada a producéao de
leite para consumo humano direto e industrializacdo, conforme padrBes analiticos
especificados no presente Regulamento e em normas complementares.

Paragrafo unico — Apos as analises de selecdo da matéria-prima e detectada qualquer
nao conformidade na mesma, o estabelecimento receptor serd responsavel pela
destinacédo, de acordo com o disposto no presente Regulamento e nas normas de
destinacéo estabelecidas pelo SIM.

Art. 21 — O SIM, quando julgar necessario, realizara as analises previstas nas normas
complementares ou nos programas de autocontrole.

Art. 22 — Considera-se impréprio para qualquer tipo de aproveitamento o leite cru

guando:
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I — Provenha de propriedade interditada por setor competente Da divisdo do meio
ambiente;

Il — Apresente residuos de produtos de uso veterinario ou contaminantes acima dos
limites maximos estabelecidos em legislacdo especifica, inibidores, neutralizantes de
acidez, reconstituintes de densidade ou do indice crioscépico, conservadores ou outras
substancias estranhas a sua composicao;

Il — Apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia,;

IV — Revele presenca de colostro; ou

V — Apresente outras alteracbes que o torne improprio, a juizo do SIM.

Paragrafo Gnico — O leite considerado improprio para qualquer tipo de aproveitamento,
bem como toda a quantidade a que tenha sido misturado, deve ser descartado e
inutilizado pela empresa, sem prejuizo da legislacdo ambiental.

Art. 23 — Considera-se improprio para producao de leite para consumo humano direto o
leite cru quando:

| — N&do atenda aos padrbes para leite normal,

Il — Coagule pela prova do alcool/alizarol na concentracdo estabelecida em normas
complementares;

Il — Apresente fraudes diferentes das previstas no artigo anterior; ou

IV — Apresente outras alteracbes que o torne improprio, a juizo do SIM.

Paragrafo Unico — O leite em condi¢cdes de aproveitamento condicional deve ser
destinado pelo estabelecimento de acordo com o disposto no presente Regulamento e
nas normas de destinagdo estabelecidas pelo SIM.

Art. 24 — O processamento do leite ap6s a selecdo e a recepgcdo em qualquer
estabelecimento compreende as seguintes operagdes, entre outros processos
aprovados pelo SIM:

| — Pré-Beneficiamento do leite compreendendo, de forma isolada ou combinada, as
etapas de filtragdo sob pressao, clarificacdo, bactofugacao, microfiltragdo, padronizacéo
do teor de gordura, termizacéo (préaguecimento), homogeneizacao e refrigeracéo; e

Il — Beneficiamento do leite compreendendo os processos de pasteurizacdo, ultra-alta

temperatura (UAT ou UHT) esterilizaco.
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§1°— Permite-se o congelamento do leite para aquelas espécies em que o procedimento
seja tecnologicamente justificado, desde que estabelecido em normas complementares.
§2° — E proibido 0 emprego de substancias quimicas na conservacéo do leite.

Art. 25 — Entende-se por filtracdo a retirada das impurezas do leite por processo
mecéanico, mediante passagem sob pressao por material filtrante apropriado.

Paragrafo Unico — Todo leite destinado ao processamento industrial deve ser submetido
a filtracao antes de qualquer outra operacao de pré-beneficiamento ou beneficiamento.
Art. 26 — Entende-se por clarificacdo a retirada das impurezas do leite por processo
mecanico, mediante centrifugacao ou outro processo tecnoldgico equivalente aprovado
pelo SIM.

Art. 27 — Entende-se por termizacao (pré-aquecimento) a aplicacao de calor ao leite em
aparelhagem prépria com a finalidade de reduzir sua carga microbiana, sem alteracéo
das caracteristicas do leite cru.

§1° — Considera-se aparelhagem propria aquela provida de dispositivo de controle de
temperatura e de tempo, de modo que o produto termizado satisfaca as exigéncias do
presente Regulamento.

§2° — O leite termizado deve:

| — Ser refrigerado imediatamente apds 0 aquecimento; e

Il — Manter as rea¢fes enzimaticas do leite cru.

§3° — E proibida a destinag&o de leite termizado para a producéo de leite para consumo
humano direto.

Art. 28 — Entende-se por pasteurizagdo o tratamento térmico aplicado ao leite com o
objetivo de evitar perigos a saude publica decorrentes de microrganismos patogénicos
eventualmente presentes, promovendo minimas modificagbes quimicas, fisicas,
sensoriais e nutricionais.

§1° — Permitem-se 0s seguintes processos de pasteurizacdo do leite:

| — Pasteurizacdo lenta, que consiste no aguecimento indireto do leite de 63 a 650C
(sessenta e trés a sessenta e cinco graus Celsius) por 30 (trinta) minutos, em

aparelhagem prépria; e
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Il — Pasteurizagao rapida, que consiste no aquecimento do leite em camada laminar de
72°C a 75°C (setenta e dois a setenta e cinco graus Celsius) por 15 a 20 (quinze a vinte)
segundos, em aparelhagem prépria.

§2° — Podem ser aceitos pelo SIM, outros binbmios de tempo e temperatura, desde que
comprovada a equivaléncia ao processo.

§3° — E obrigatéria a utilizacdo de aparelhagem convenientemente instalada e em
perfeito funcionamento, provida de dispositivos de controle de temperatura,
termdmetros e outros que venham a ser considerados necessarios para o controle
técnico e sanitario da operacao.

| — Para o sistema de pasteurizacao rapida, essa aparelhagem deve ainda incluir valvula
para o desvio de fluxo do leite com acionamento automatico e alarme sonoro.

84° — O leite pasteurizado destinado ao consumo humano direto deve ser refrigerado
imediatamente entre 2°C e 4°C (dois e quatro graus Celsius).

85° — Para o leite de consumo humano, permitem-se o0s seguintes tipos de pasteurizagéo
e envase: Pasteurizacdo rapida e envase automatico em circuito fechado no menor
prazo possivel e distribuido ao consumo ou armazenado em camara frigorifica em
temperatura ndo superior a 4°C (quatro graus Celsius), desde que 0s equipamentos
utilizados sejam experimentalmente testados; Pasteurizacdo lenta e envase automatico,
semi-automatico, ou similar, pds pasteuriza¢ao, distribuido ao consumo ou armazenado
em camara frigorifica em temperatura ndo superior a 4°C (quatro graus Celsius);
Pasteurizacado lenta do leite pré-envasado, distribuido ao consumo ou armazenado em
camara frigorifica em temperatura nao superior a 4°C (quatro graus Celsius).

§6° — E permitido o armazenamento frigorifico do leite pasteurizado em tanques
isotérmicos providos de termémetros e agitadores, a temperatura de 2°C a 4°C (dois a
guatro graus Celsius).

87° — O leite pasteurizado deve apresentar prova de fosfatase alcalina negativa e prova
de peroxidase positiva.

§8° — E proibida a repasteurizacdo do leite para consumo humano direto.

Art. 29 — Entende-se por processo de ultra-alta temperatura (UAT ou UHT) o tratamento
térmico aplicado ao leite a uma temperatura de 130 a 150°C (cento e trinta a cento e

cinquenta graus Celsius), durante 2 a 4 (dois a quatro) segundos, mediante processo

Secretaria Infraestrutura, Obras e Meio Ambiente
CNPJ: 45.339.363/0001-94
Avenida Jodo Martins da Silveira Sobrinho, 653
Fone: (19) 3589-3600 — (19) 3585-3145
www.portoferreira.sp.gov.br



http://www.portoferreira.sp.gov.br/

PREFEITURA DE PORTO FERREIRA

“A CAPITAL NACIONAL DA CERAMICA ARTISTICA E DA DECORACAQ”
SECRETARIA DE INFRAESTRUTURA, OBRAS E MEIO AMBIENTE

de fluxo continuo, imediatamente resfriado a temperatura inferior a 32°C (trinta e dois
graus Celsius) e envasado sob condicfes assépticas em embalagens esterilizadas e
hermeticamente fechadas.

81° — Podem ser aceitos pelo SIM, outros binbmios de tempo e temperatura, desde que
comprovada a equivaléncia ao processo.

§2° — E permitido o armazenamento do leite UHT em tanques assépticos e herméticos
previamente ao envase.

Art. 30 — Entende-se por processo de esterilizagdo o tratamento térmico aplicado ao
leite a uma temperatura de 110 a 130°C (cento e dez a cento e trinta graus Celsius)
durante 20 a 40 (vinte a quarenta) minutos, em equipamentos proprios.

Paragrafo tinico — Podem ser aceitos pelo SIM, outros bindbmios de tempo e temperatura,
desde que comprovada a equivaléncia ao processo.

Art. 31 — Sao fixados os seguintes limites superiores de temperatura aplicados ao leite:
| — Conservacéo e expedicdo no Posto de Refrigeracéo: 4°C (quatro graus Celsius);

Il — Conservacdo na Usina de Beneficiamento ou Fabrica de Laticinios antes da
pasteurizacdo: 4°C (quatro graus Celsius);

Il — Refrigeracdo apds a pasteurizacao: 4°C (quatro graus Celsius);

IV — Estocagem em camara frigorifica do leite pasteurizado: 4°C (quatro graus Celsius);
V — Entrega ao consumo do leite pasteurizado: 7°C (sete graus Celsius); e

VI — Estocagem e entrega ao consumo do leite UAT (UHT) e esterilizado: temperatura
ambiente.

Art. 32 — O leite termicamente processado para consumo humano direto pode ser
exposto a venda quando envasado automaticamente, semi-automatico, ou similar,
processado pela pasteurizagdo rapida ou lenta, pré ou pos envase, em embalagem
inviolavel e especifica para as condi¢gfes previstas de armazenamento.

§1° Os equipamentos de envase devem conter dispositivos que garantam a manutengao
das condi¢Oes assépticas das embalagens e do processo.

82° O envase do leite para consumo humano direto pode ser realizado em Granjas
Leiteiras e em Usinas de Beneficiamento de leite, ou outro estabelecimento industrial de

leite, desde que com estrutura compativel e atendido o presente Regulamento.
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Art. 33 — O leite pasteurizado deve ser transportado preferencialmente em veiculos
isotérmicos com unidade frigorifica instalada. Paragrafo Unico — para um raio de até 100
km em torno do local de processamento permite-se o transporte em veiculos nao
isotérmicos, desde que garantida a manutencao de temperatura no local de entrega nao
superior a 7°C (sete graus Celsius).

Art. 34 — E proibida a comercializacao e distribuicéo de leite cru para consumo humano
direto em todo territorio nacional, nos termos da legislagéo.

Art. 35 — O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como integral, deve
apresentar 0s mesmos requisitos do leite normal, com excec¢éo do teor de sélidos néo
gordurosos e de sélidos totais, que devem atender as normas complementares.

Art. 36 — O leite beneficiado, para ser exposto ao consumo como padronizado,
semidesnatado ou desnatado, deve satisfazer as exigéncias do leite integral, com
excecao dos teores de gordura, de sélidos ndo gordurosos e de sdlidos totais, que
devem atender as normas complementares.

Art. 37 — Os padrdes microbiol6gicos dos diversos tipos de leite devem atender as
normas complementares.

Art. 38 — Quando as condi¢cbes de producéo, conservacao e transporte, composicao,
contagem de células soméaticas ou contagem bacteriana total ndo satisfacam ao padrdo
a que se destina, o leite pode ser utilizado na obtencao de outro produto, desde que se
enguadre no respectivo padréo.

Art. 39 — Permite-se a mistura de leites de qualidades diferentes, desde que prevaleca
o de padrao inferior para fins de classificacao e rotulagem.

Art. 40 — E permitida a producéo dos seguintes tipos de leites fluidos:

| — Leite cru refrigerado;

Il — Leite cru pré-beneficiado;

Il — Leite fluido a granel de uso industrial;

IV — Leite pasteurizado;

V — Leite UAT ou UHT;

VI — Leite esterilizado; e

VIl — leite reconstituido.
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Paragrafo Unico — E permitida a producéo e beneficiamento de leite de tipos diferentes
dos previstos no presente Regulamento, mediante desenvolvimento de novas
tecnologias, desde que definidos por normas complementares.

Art. 41 — Leite cru refrigerado é o leite produzido em propriedades rurais, refrigerado e
destinado aos estabelecimentos de leite e derivados submetidos & inspec¢do sanitaria
oficial, devendo:

| — Ser transportado em carro-tanque isotérmico da propriedade rural para um
estabelecimento industrial;

Il — Dar entrada nos estabelecimentos industriais em seu estado integral, nos termos do
presente Regulamento; e

Ill — Ser processado somente ap0s a realizacdo das analises laboratoriais constantes
em normas complementares.

§1° — E fixado o prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas como limite entre o término
da ordenha inicial e a chegada do leite ao estabelecimento beneficiador.

§2° — A captacao de leite na propriedade rural e seu transporte a granel, bem como as
suas caracteristicas de composicdo e qualidade, devem atender as nhormas
complementares.

§3° — E permitido o transporte em latdes de leite cru n&o refrigerado das propriedades
rurais, em casos de agroindustria rural de pequeno porte, desde que chegue ao
estabelecimento industrial até 2 horas apés inicio da ordenha.

Art. 42 — Leite cru pré-beneficiado é o leite elaborado a partir do leite cru refrigerado,
submetido a filtrag&o ou clarificacdo e refrigeragéo industrial, podendo ser padronizado
guanto ao teor de matéria gorda, transportado a granel de um estabelecimento industrial
a outro para ser processado como leite beneficiado para consumo humano direto ou
para transformacé@o em derivados lacteos.

81° — N&o é permitida a realizagdo das operacgfes de clarificagdo e padronizacdo da
matéria gorda no Posto de Refrigeracao.

§2° — Deve atender as normas complementares.

Art. 43 — Leite fluido a granel de uso industrial é o leite refrigerado, submetido

opcionalmente a termizacdo (pré-aquecimento), pasteurizacdo e padronizagdo da
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matéria gorda, transportado a granel de um estabelecimento industrial a outro para ser
processado e que nao seja destinado ao consumo humano direto.

Art. 44 — A transferéncia de leite cru pré-beneficiado, do leite fluido a granel de uso
industrial e de outras matérias-primas transportadas a granel entre estabelecimentos
industriais deve ser realizada em carros tanque isotérmicos lacrados e etiquetados,
acompanhados de boletim de analises, sob responsabilidade do estabelecimento de
origem.

Art. 45 — S&o considerados leites para consumo humano direto o leite pasteurizado, o
leite UAT (UHT), o leite esterilizado e o leite reconstituido.

Paragrafo Unico — Outros tipos de leite para consumo humano direto ndo previstos no
presente Regulamento poderao ser definidos em normas especificas.

Art. 46 — Leite pasteurizado é o leite fluido elaborado a partir de leite cru refrigerado ou
leite cru pré-beneficiado, pasteurizado pelos processos previstos no presente
Regulamento.

Art. 47 — Leite UAT (Ultra Alta Temperatura) ou UHT é o leite fluido elaborado a partir
do leite cru refrigerado ou leite cru pré-beneficiado, homogeneizado e submetido a
processo de ultra-alta temperatura conforme definido no presente Regulamento.

Art. 48 — Leite esterilizado é o leite fluido elaborado a partir do leite cru refrigerado ou
leite cru pré-beneficiado, previamente envasado e submetido a processo de
esterilizacdo, conforme definido no presente Regulamento.

Art. 49 — Leite reconstituido é o produto resultante da dissolu¢cdo em agua do leite em
p6 ou concentrado, adicionado ou ndo de gordura LAactea até atingir o teor de matéria
gorda fixado para o respectivo tipo, seguido de homogeneizagdo, quando for o caso, e
tratamento térmico previsto no presente Regulamento.

81° — A producéo de leite reconstituido para consumo humano direto somente pode
ocorrer com a autorizagdo do SIM, em situagdes emergenciais de desabastecimento
publico.

§2° — Para a producéo de leite reconstituido deve ser atendida normas especificas.
Art. 50 — Na elaboracdo de leite e derivados das espécies caprina, bubalina e outras
devem ser seguidas, naquilo que lhes for aplicavel, as exigéncias previstas no presente

Regulamento e demais legislagfes especificas.
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Paragrafo Unico — As particularidades de producao, identidade e qualidade dos leites e
derivados das diferentes espécies devem atender normas especificas.

Art. 51 — Considera-se improprio para consumo humano o leite beneficiado que:

| — Apresente residuos de produtos de uso veterinario ou contaminantes acima dos
limites maximos estabelecidos em legislacdo especifica, inibidores, neutralizantes de
acidez, reconstituintes de densidade ou do indice crioscopico, conservadores e
contaminantes;

Il — Contenha impurezas ou corpos estranhos de qualquer natureza;

IIl — Apresente substancias estranhas a sua composi¢cédo ou em desacordo com normas
complementares;

IV — Nao atenda aos padrées microbiolégicos definidos em normas complementares;

V — For proveniente de centros de consumo (leite de retorno); ou

VI — Apresente outras alteracdes que o torne impréprio, a juizo do SIM.

Paragrafo anico — O leite considerado impréprio para consumo humano deve ser
descartado e inutilizado pelo estabelecimento, sem prejuizo da legislacdo ambiental.
Art. 52 — Considera-se impréprio para consumo humano direto o leite beneficiado que:
| — Apresente caracteristicas sensoriais anormais;

Il — N&o atenda aos padrdes fisico-quimicos definidos em normas complementares;

Il — Esteja fraudado; ou

IV — Apresente outras alteracdes que o torne improprio, a juizo do DIPOA ou seu
equivalente do Suasa nos estados, Distrito Federal e municipios.

Paragrafo unico — O leite em condicbes de aproveitamento condicional deve ser
destinado pela empresa de acordo com as normas de destinagdo estabelecidas pelo
DIPOA ou seu equivalente do Suasa nos estados, Distrito Federal e municipios.

Art. 53 — Considera-se fraudado (adulterado ou falsificado) o leite que:

| — For adicionado de agua;

Il — Tenha sofrido subtracdo de qualquer dos seus componentes, em desacordo com o
presente Regulamento ou normas complementares;

Il — for adicionado de substéancias, ingredientes ou aditivos em desacordo com normas
complementares ou registro do produto;

IV — Tenha sido elaborado a partir de matéria-prima impropria para processamento;
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V — For de um tipo e se apresentar rotulado como outro;

VI — Apresentar adulteracdo na data de fabricacdo, data ou prazo de validade do
produto; ou

VIl — estiver cru e for envasado como beneficiado.

Paragrafo Unico — Em qualquer destes casos, o leite beneficiado deve ser inutilizado ou
destinado ao aproveitamento condicional, de acordo com as normas de destinacao
estabelecidas pelo SIM.

Art. 54 — Produto lacteo é o derivado lacteo obtido mediante processamento tecnoldgico
do leite, podendo conter apenas ingredientes, aditivos e coadjuvantes de tecnologia
funcionalmente necessarios para 0 processamento.

Art. 55 — Produto lacteo composto € o derivado lacteo no qual o leite, os produtos lacteos
ou os constituintes do leite constituam mais que 50% (cinquenta por cento) do produto
final massa/massa, tal como se consome, sempre que 0s constituintes ndo derivados
do leite ndo estejam destinados a substituir total ou parcialmente qualquer dos
constituintes do leite.

Art. 56 — Mistura, para efeito do presente Regulamento, € o derivado lacteo que contém
em sua composicao final mais que 50% (cinquenta por cento) de produtos lacteos ou
produtos lacteos compostos, tal como se consome, permitindo-se a substituicdo dos
constituintes do que leite.

Art. 57 — Os produtos que nao sejam leite, produto lacteo ou produto lacteo composto
nao podem utilizar rétulos, documentos comerciais, material publicitario nem qualquer
outra forma de propaganda ou de apresentacdo no estabelecimento de venda que
declare, implique ou sugira que estes produtos sejam leite, produto lacteo ou produto
lacteo composto, ou que faca alusdo a um ou mais produtos do mesmo tipo.

Paragrafo unico — Excetua-se a denominag&o de produtos com home comum ou usual,
consagrado pelo seu uso corrente, como termo descritivo apropriado, desde que nao
induza o consumidor a erro ou engano, em relagdo a sua origem e classificagéo.

Art. 58 — Se um produto final estiver destinado a substituir o leite ou um produto lacteo
ou um produto lacteo composto, ndo pode utilizar termos lacteos em roétulos,
documentos comerciais, material publicitario nem qualquer outra forma de propaganda

ou de apresentacgdo no estabelecimento de venda.
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81° — Entende-se por termos lacteos, 0os nomes, denominacdes, simbolos,
representacdes graficas ou outras formas que sugiram ou facam referéncia, direta ou
indiretamente, ao leite ou produtos lacteos.

§2° — Excetua-se desta proibicdo a informacao da presenca de leite, produto lacteo ou
produto lacteo composto na lista de ingredientes.

Art. 59 — Permite-se a mistura de mesmos derivados lacteos de qualidades diferentes,
desde que prevaleca o de padréo inferior para fins de classificacdo e rotulagem.

Art. 60 — Na rotulagem dos derivados fabricados com leite que ndo seja o de vaca deve
constar a designacdo da espécie que lhe deu origem, desde que ndo contrarie a
identidade do produto.

Paragrafo unico — Ficam excluidos dessa obrigatoriedade os produtos que, em funcao
da sua identidade, sejam fabricados com leite de outras espécies que néo a bovina.
Art. 61 — Os derivados lacteos devem ser considerados impréprios para consumo
humano quando:

| — Apresentem caracteristicas sensoriais anormais que causem repugnancia;

Il — Apresentem a adicao de substancias estranhas a sua composicao e que nao seja
possivel 0 seu aproveitamento na elaboracgéo de outro produto de origem animal;

Il — contenham impurezas ou corpos estranhos de qualquer natureza,;

IV — Nao atendam aos padrdes microbioldgicos definidos em normas complementares;
V — Apresentem estufamento;

VI — Apresentem embalagem defeituosa, expondo o produto a contaminacdo e a
deterioracao;

VIl — sejam produtos de retorno, provenientes de centros de consumo; e ndo
apresentem identificacdo de origem.

§81° — Proibe-se para consumo humano ou industrializacéo a utilizagéo de residuos da
fabricacdo de produtos em po (varredura).

82° — Em outros casos de anormalidades, o produto deve ser inutilizado ou submetido
ao aproveitamento condicional, de acordo com as normas de destinacao estabelecidas
pelo SIM.

Art. 62 — Creme de leite é o produto lacteo rico em gordura retirada do leite por processo

tecnolégico especifico, que se apresenta na forma de emuls&o de gordura em 4gua.
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§1° — Para ser exposto ao consumo humano direto, o creme de leite deve ser submetido
a tratamento térmico especifico.

Art. 63 — Os cremes obtidos do desnate de soro, de leitelho, de outros derivados lacteos
ou em decorréncia da aplicacdo de normas de destinacdo estabelecidas pelo SIM
podem ser utilizados na fabricacéo de outros produtos, desde que atendam aos critérios
previstos em normatizacGes dos produtos finais.

Art. 64 — Manteiga € o produto lacteo gorduroso obtido exclusivamente pela batecao e
malaxagem, com ou sem modificacdo biolégica do creme de leite pasteurizado, por
processo tecnoldgico especifico.

| — A matéria gorda da manteiga deve ser composta exclusivamente de gordura Lactea.
Art. 65 — Manteiga da Terra, Manteiga do Sertdo ou Manteiga de Garrafa é o produto
lacteo gorduroso nos estados liquido e pastoso, obtido a partir do creme de leite
pasteurizado, pela eliminacdo quase total da agua, mediante processo tecnoldgico
especifico.

§ 1°— Fica excluido da obrigagéo de pasteuriza¢éo ou outro tratamento térmico o Creme
de leite que se destine a elaboracdo Manteiga da Terra, Manteiga do Sertdo ou Manteiga
de Garrafa em processo tradicional, submetidos a um processo de maturacdo a uma
temperatura adequada, durante um tempo a ser determinado apds a realizagdo de
estudos sobre a inocuidade do produto e ser estabelecido em normas complementares;
§ 2° — Dentro dos estudos, padrées microbiologicos diferentes do produto fabricado com
leite pasteurizado ou termizado devem ser estabelecidos devido ao comprovado efeito
da microbiota endégena da matéria-prima no controle de germes nocivos;

§ 3° — Manteiga da Terra, Manteiga do Sertdo ou Manteiga de Garrafa de creme cru
deve ser produzida em estabelecimento classificado como Granja Leiteira, localizado
em propriedade rural, ou em queijarias, destinado a fabricagdo produtos tradicionais
com caracteristicas especificas, elaborados exclusivamente com leite de sua prépria
producéo e/ ou seus associados.

8§ 4° — A propriedade rural deve estar reconhecida oficialmente como livre de tuberculose
e brucelose;

Art. 66 — Queijo € o produto lacteo fresco ou maturado que se obtém por separacéo

parcial do soro em relacdo ao leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente
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desnatado) ou de soros lacteos, coagulados pela acdo do coalho, de enzimas
produzidas por microrganismos especificos, de &acidos organicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem adicdo de
substancias alimenticias, especiarias, condimentos ou aditivos, no qual a relagdo
proteinas do soro/caseina nao exceda a do leite.

81° — Queijo fresco é o0 que esta pronto para 0 consumo logo apés a sua fabricacao.
§2° — Queijo maturado é o que sofreu as transformacBes bioquimicas e fisicas
necessarias e caracteristicas da variedade do queijo.

83° — A denominacao Queijo esta reservada aos produtos em que a base Lactea nao
contenha gordura e proteina de origem ndo Lactea.

84° — O leite a ser utilizado na fabricacdo de queijos deve ser filtrado por meios
mecéanicos e submetido a pasteurizacdo ou tratamento térmico equivalente para
assegurar a fosfatase residual negativa, combinado ou ndo com outros processos fisicos
ou bioldgicos que garantam a inocuidade do produto.

85° — Fica excluido da obrigacé@o de pasteurizagdo ou outro tratamento térmico o leite
gue se destine a elaboracdo dos queijos submetidos a um processo de maturacéo a
uma temperatura adequada, durante um tempo nao inferior a 60 (sessenta) dias.

| — O periodo minimo de maturacdo de queijos oriundos de Queijarias com producao a
partir de leite cru pode ser alterado apos a realizacéo de analises sobre a inocuidade do
produto e ser estabelecido em normas complementares.

a) Os produtos das queijarias, obedecendo as normas especificas deste regulamento,
localizadas em propriedade rural, destinado a fabricagdo produtos tradicionais com
caracteristicas especificas a serem definidas e caracterizadas, elaborados
exclusivamente com leite cru de sua propria producdo e/ou seus associados serao
objeto de estudos para determinacdo do periodo de maturagdo que garanta a
inocuidade do produto e ser estabelecido em normas complementares;

b) Por se tratarem de produtos fabricados com leite cru, no qual a Microbiota Natural
comprovadamente inibe certos germes nocivos e mesmo patogénicos, novos padrdes
microbioldgicos, diferentes daqueles adotados para os produtos a base de leite
pasteurizado ou termizado, devem ser estabelecidos através de estudos realizados e

referéncias ja existentes;

Secretaria Infraestrutura, Obras e Meio Ambiente
CNPJ: 45.339.363/0001-94
Avenida Jodo Martins da Silveira Sobrinho, 653
Fone: (19) 3589-3600 — (19) 3585-3145
www.portoferreira.sp.gov.br



http://www.portoferreira.sp.gov.br/

PREFEITURA DE PORTO FERREIRA

“A CAPITAL NACIONAL DA CERAMICA ARTISTICA E DA DECORACAQ”
SECRETARIA DE INFRAESTRUTURA, OBRAS E MEIO AMBIENTE

c) No que se refere as enterotoxinas dos Staphilococcus aureues, é necessario
introduzir testes de presenca das mesmas, antes de condenar o produto para consumo;
d) Estudos, em parceria com 6rgdos publicos, seréo realizados para definicdo de RTIQ,
sendo que o0s seguintes queijos sdo reconhecidos como tradicionais: Queijo Minas
Artesanal do Serro; Queijo Minas Artesanal da Canastra; Queijo Minas Artesanal de
Araxa; Queijo Minas Artesanal do Alto Paranaiba (Cerrado); Queijo de Coalho Artesanal
do Nordeste; Queijo Artesanal de Manteiga ou Queijo do Sertdo; Requeijdo Artesanal
do Nordeste; Queijo Serrano; Queijo Colonial; Queijo Caipira Goiano; Mucarela de
Bufala da ilha de Maraj6; Queijo Artesanal Regional do Norte ou Queijo Tropical.

86° — Os gueijos elaborados a partir de processo de filtracdo por membrana podem
utilizar em sua denominacao de venda o termo Queijo, porém sem referir-se a qualquer
produto fabricado com tecnologia convencional.

§7° — Considera-se a data de fabricacdo dos queijos frescos o ultimo dia da sua
elaboracéo e para gueijos maturados, o dia do término do periodo da maturacéo.

I — Os queijos em processo de maturacdo devem estar identificados de forma clara e
precisa quanto a sua origem e o controle do periodo de maturacgéao.

§8° — Deve atender as normas complementares.

Art. 67 — Para efeito de padronizacdo dos queijos, fica estabelecida a seguinte
classificacéo:

| — Quanto ao teor de umidade:

a) muito alta umidade: umidade néo inferior a 55% (cinquenta e cinco por cento);

b) alta umidade: umidade de 46 a 54,9% (quarenta e seis a cinquenta e quatro inteiros
e nove décimos por cento);

¢) média umidade: umidade de 36 a 45,9% (trinta e seis a quarenta e cinco inteiros e
nove décimos por cento); ou

d) Baixa umidade: umidade até 35,9% (trinta e cinco inteiros e nove décimos por cento).
Il — Quanto ao conteudo de matéria gorda no extrato seco:

a) extra gordo ou duplo creme: quando contenham o minimo de 60% (sessenta por
cento);

b) gordos: quando contenham de 45 a 59,9% (quarenta e cinco a cinquenta e nove

inteiros e nove décimos por cento);

Secretaria Infraestrutura, Obras e Meio Ambiente
CNPJ: 45.339.363/0001-94
Avenida Jodo Martins da Silveira Sobrinho, 653
Fone: (19) 3589-3600 — (19) 3585-3145
www.portoferreira.sp.gov.br



http://www.portoferreira.sp.gov.br/

PREFEITURA DE PORTO FERREIRA

“A CAPITAL NACIONAL DA CERAMICA ARTISTICA E DA DECORACAQ”
SECRETARIA DE INFRAESTRUTURA, OBRAS E MEIO AMBIENTE

¢) semigordo: quando contenham de 25 a 44,9% (vinte e cinco a quarenta e quatro
inteiros e nove décimos por cento);

d) magros: quando contenham de 10 a 24,9% (dez a vinte e quatro inteiros e nove
décimos por cento); ou

e) desnatados: quando contenham menos de 10% (dez por cento).

Art. 68 — O processo de maturacdo de queijos pode ser realizado em estabelecimento
sob Servico de Inspecdo Municipal, diferente daquele que iniciou a producéo,
respeitando-se 0s requisitos tecnoldgicos exigidos para o tipo de queijo e os critérios
estabelecidos pelo presente Regulamento, para garantia da rastreabilidade do produto
e do controle do periodo de maturacao.

Paragrafo Unico — para os queijos com indicacdo geografica, o local de maturacéo
devera estar localizado dentro da zona delimitada de producéo.

Art. 69 — Queijo de Coalho Industrial é o queijo que se obtém por coagulacéo do leite
pasteurizado por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacticas especificas, com a obtencéo de
uma massa dessorada, semicozida ou cozida, submetida a prensagem e secagem,
devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — Consisténcia semidura e elastica;

Il — Textura compacta, macia, com algumas olhaduras pequenas ou sem olhaduras;

Il — cor branca amarelado uniforme;

IV — Sabor brando, ligeiramente acido, podendo ser salgado;

V — Odor ligeiramente acido; e

VI — Crosta fina e uniforme.

Paragrafo Unico — O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e
outras substancias alimenticias.

Art. 70 — Queijo Industrial de Manteiga ou Queijo do Sertdo é o queijo obtido mediante
a coagulacéo do leite pasteurizado com o emprego de 4cidos organicos, com a obtencéo
de uma massa dessorada, fundida e adicionada de manteiga de garrafa, devendo
apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — Consisténcia macia, tendendo a untuosidade;
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Il — Textura fechada, semifriavel, com pequenos orificios mecanicos contendo gordura
liquida no seu interior;

Il — Cor amarelo-palha;

IV — Sabor pouco acentuado, lembrando manteiga, levemente acido e podendo ser
salgado;

V — Odor pouco pronunciado, lembrando manteiga; e

VI — Crosta fina, sem trinca.

Art. 71 — Queijo Minas Frescal é o queijo fresco obtido por coagulacdo enzimatica do
leite pasteurizado com coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas ou ambas,
complementada ou nao pela acédo de bactérias lacticas especificas, com a obtencéo de
uma massa coalhada, dessorada, ndo prensada, salgada e ndo maturada, devendo
apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — Consisténcia branda e macia;

Il — Textura com ou sem olhaduras mecanicas;

Il — Cor esbranquicada;

IV — Sabor suave ou levemente acido;

V — Odor suave e caracteristico; e

VI — Crosta fina ou ausente.

Art. 72 — O Queijo Minas Padrdo é o queijo de massa crua ou semi-cozida obtido por
coagulacdo do leite pasteurizado com coalho ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, ou ambos, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacticas
especificas, com a obtengcdo de uma massa coalhada, dessorada, prensada
mecanicamente, salgada e maturada, devendo apresentar as seguintes caracteristicas
sensoriais:

| — Consisténcia semidura, tendendo a macia, de untura manteigosa;

Il — Textura com olhaduras mecénicas e pequenas, pouco humerosas;

Ill — cor branca-creme e homogénea,;

IV — Sabor préprio, acido, agradavel e néo picante;

V — Odor suave e caracteristico; e

VI — Crosta fina e amarelada.
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Art. 73 — Ricota Fresca é o queijo obtido pela precipitacdo acida a quente de proteinas
do soro de leite, adicionado de leite até 20% (vinte por cento) do seu volume, devendo
apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — Crosta rugosa, ndo formada ou pouco nitida;

Il — Consisténcia mole, ndo pastosa e friavel,

[ll — Textura grumosa;

IV — Cor branca ou branca-creme; e

V — Odor e sabor proéprios.

81° — O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outros
ingredientes.

§2° — Esse produto excetua-se da obrigatoriedade de atendimento da relacdo proteinas
do soro/caseina.

Art. 74 — Ricota Defumada é o queijo obtido pela precipitacdo &cida a quente de
proteinas do soro de leite, adicionado de leite até 20% (vinte por cento) do seu volume,
submetido & secagem e defumacédo, devendo apresentar as seguintes caracteristicas
sensoriais:

| — Crosta rugosa, de cor acastanhada, com aspecto caracteristico;

Il — Consisténcia dura;

Il — textura fechada ou com poucos olhos mecéanicos;

IV — Cor creme pardo, homogénea; e

V — Odor e sabor préprios, meio picantes.

81° — O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outros
ingredientes.

§2° — Esse produto excetua-se da obrigatoriedade de atendimento da relacdo proteinas
do soro/caseina.

Art. 75 — Queijo Tipo Mucgarela € o queijo que se obtém pela coagulacdo do leite
pasteurizado por meio de coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou néo pela acdo de bactérias lacticas especificas, com a obtencéo de
uma massa acidificada, filada, ndo prensada, salgada e estabilizada, devendo
apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — Consisténcia semidura a semimole;
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Il — Textura fibrosa, elastica e fechada;

Il — Cor branca a amarelada, uniforme;

IV — Sabor lacteo, pouco desenvolvido;

V — Odor lacteo, pouco perceptivel; e

VI — Crosta ausente.

Paragrafo Unico — O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e
outros ingredientes.

Art. 76 — Queijo Tipo Parmesédo é o queijo que se obtém por coagulacdo do leite por
meio do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada pela acédo
de bactérias lacticas especificas, com a obtencdo de uma massa cozida, prensada,
salgada e maturada pelo periodo minimo de 6 (seis) meses, devendo apresentar as
seguintes caracteristicas sensoriais:

| — Consisténcia dura;

Il — Textura compacta, consistente, superficie de fratura granulosa e sem olhaduras;

Il — Cor ligeiramente amarelada;

IV — Sabor salgado, ligeiramente picante;

V — Odor suave, caracteristico, agradavel e bem desenvolvido; e

VI — Crosta firme, lisa e ndo pegajosa.

Art. 77 — Queijo Petit Suisse € o0 queijo de muito alta umidade, a ser consumido fresco,
obtido por coagulacdo do leite com coalho ou enzimas especificas ou bactérias
especificas, adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias, devendo apresentar
as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — Consisténcia pastosa, branda ou mole;

Il — Cor branca ou de acordo com as substancias adicionadas; e

Il — Sabor e odor préprios ou de acordo com as substancias adicionadas.

Art. 78 — Queijo Prato € o queijo que se obtém por coagulacdo do leite pasteurizado por
meio de coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada pela agédo
de bactérias lacticas especificas, com a obtencdo de uma massa semicozida,
dessorada, prensada, salgada e maturada pelo periodo minimo de 25 (vinte e cinco)
dias, devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — Consisténcia semidura e elastica;
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Il — Textura compacta, lisa, fechada ou com algumas olhaduras pequenas, bem
distribuidas;

Il — Cor amarelada ou amarelo-palha;

IV — Sabor proprio, suave e ndo picante;

V — Odor proprio e suave; e

VI — Crosta fina, lisa, sem trincas ou ausente.

Art. 79 — Queijo tipo Provolone Fresco € o queijo obtido por coagulacdo do leite
pasteurizado por meio de coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou nao pela acdo de bactérias lacticas especificas, com a obtencao de
uma massa filada e ndo prensada, devendo apresentar as seguintes caracteristicas
sensoriais:

| — Consisténcia semidura a semimole;

Il — Textura fibrosa, elastica e fechada,;

Il — Cor branca a amarelada, uniforme;

IV — Sabor lacteo, pouco desenvolvido;

V — Odor lacteo, pouco perceptivel; e

VI — Crosta ausente.

81° — O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outros
ingredientes.

§2° — Este tipo pode apresentar pequena quantidade de manteiga na sua massa, dando
lugar a variedade denominada “Butirro”.

83° — Este queijo pode ser defumado, devendo atender as caracteristicas sensoriais
adquiridas nesse processo.

Art. 80 — Queijo tipo Provolone Curado € o queijo obtido por coagulagdo do leite
pasteurizado por meio de coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada pela agéo de bactérias lacticas especificas, com a obtencéo de uma
massa filada, ndo prensada e maturada pelo periodo minimo de 2 (dois) meses,
devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — Consisténcia semidura a dura, nao elastica e untada;

Il — Textura fechada ou apresentando poucas olhaduras pequenas;

[l — Cor branco-creme e homogénea,;
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IV — Sabor proprio, forte e picante;

V — Odor proprio e acentuado; e

VI — Crosta firme, lisa, resistente, destacavel, de cor amarelo-parda.

81° — O produto pode estar adicionado de condimentos, especiarias e outros
ingredientes.

§2° — Este queijo pode ser defumado, devendo atender as caracteristicas sensoriais
adquiridas nesse processo.

Art. 81 — Queijo tipo Caccio-cavalo, Fresco ou Curado é o queijo idéntico ao tipo
Provolone (Fresco ou Curado, conforme o caso) com formato ovalado ou piriforme.

Art. 82 — Queijo Industrial Regional do Norte ou Queijo Tropical € o queijo obtido por
coagulacéo do leite pasteurizado por meio de coalho ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, ou ambos, complementada pela acéo de fermentos lacticos especificos ou
de soro- fermento, com a obtencdo de uma massa dessorada, cozida, prensada,
salgada pelo periodo minimo de 5 (cinco) dias e submetida a secagem pelo periodo
minimo de 10 (dez) dias, destinado exclusivamente para processamento industrial,
devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — Consisténcia semidura a dura;

Il — Textura fechada, quebradica e granulosa;

Il — Cor branco-amarelada;

IV — Sabor ligeiramente picante;

V — Odor caracteristico; e

VI — Crosta irregular.

Art. 83 — Queijo Azul é o queijo obtido da coagulacdo do leite pasteurizado por meio de
coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas ou ambos, complementada ou nédo
pela acéo de bactérias lacticas especificas, mediante processo de fabricacéo que utiliza
fungos especificos (Penicillium roqueforti), complementado ou n&o pela acdo de fungos
ou leveduras subsidiarios ou ambos, encarregados de conferir ao produto
caracteristicas tipicas durante os processos de elaboracdo e maturacdo pelo periodo
minimo de 35 (trinta e cinco) dias.

Art. 84 — Queijo tipo Roquefort é o queijo obtido do leite de ovelha cru ou pasteurizado,

de massa crua, ndo prensada, maturado pelo periodo minimo de 3 (trés) meses e
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apresentando as formacgfes caracteristicas verde-azuladas bem distribuidas, devidas
ao Penicillium roqueforti.

Art. 85 — Queijo tipo Gorgonzola é o queijo de fabricacéo idéntica ao do tipo Roquefort,
diferenciando-se deste apenas por ser fabricado exclusivamente com leite de vaca.
Art. 86 — Queijo Ralado é o produto obtido por esfarelamento ou ralagem da massa de
uma ou até quatro variedades de queijos de baixa ou média umidade.

Art. 87 — Permite-se exclusivamente para processamento industrial a fabricacdo de
gueijos em formas e pesos diferentes dos estabelecidos em normas especificas, desde
gue sejam mantidos 0s requisitos previstos para cada tipo de queijo.

Art. 88 — Os tipos de queijos ndo previstos no presente Regulamento devem atender as
normas especificas.

Art. 89 — Leites Fermentados sdo produtos lacteos ou produtos lacteos compostos
obtidos por coagulacéo e diminuicdo do pH do leite ou do leite reconstituido adicionados
ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentacao lactea mediante acdo de cultivos de
microrganismos especificos, adicionados ou n&o de outras substancias alimenticias.
Paragrafo Unico — Os microrganismos especificos devem ser viaveis, ativos e
abundantes no produto final durante seu prazo de validade.

Art. 90 — logurte é o leite fermentado pela acdo de cultivos proto-simbiéticos de
Streptococcus salivarius ssp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus,
gue podem ser associados de forma complementar a outras bactérias acido-lacticas
gue, por sua atividade, contribuem para a determinacéo das caracteristicas do produto
final.

Art. 91 — Leite Fermentado ou Cultivado é o leite fermentado pela agdo de um ou varios
dos seguintes cultivos: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium
sp, Streptococcus salivarius ssp thermophilus ou outras bactérias acido-lacticas que,
por sua atividade, contribuem para a determinag&o das caracteristicas do produto final.
Art. 92 — Coalhada € o leite fermentado pela ac&o de cultivos individuais ou mistos de
bactérias mesofilicas produtoras de acido lactico.

Art. 93 — Leite Aciddfilo ou Acidofilado é o leite fermentado exclusivamente pela agdo de

cultivos de Lactobacillus acidophilus.
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Art. 94 — Kefir é o leite fermentado pela acao de cultivos &cido-lacticos elaborados com
graos de Kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e
Acetobacter com producao de acido lactico, etanol e diéxido de carbono.

Paragrafo Unico — Os graos de Kefir sdo constituidos por leveduras fermentadoras de
lactose (Kluyveromyces marxianus) e leveduras ndo fermentadoras de lactose
(Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus),
Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp e Streptococcus salivarius ssp. Thermophilus.
Art. 95 — Kumys é o leite fermentado pela acdo de cultivos de Lactobacillus delbrueckii
ssp.bulgaricus e Kluyveromyces marxianus.

Art. 96 — Leites concentrados e leites desidratados sdo os produtos lacteos resultantes
da desidratacao parcial ou total do leite por processos tecnolégicos especificos.

§1° — Consideram-se produtos lacteos concentrados, o leite concentrado, o evaporado
e o0 condensado, bem como outros produtos que atendam a essa descri¢ao.

§2° — Considera-se produto lacteo desidratado o leite em pd, bem como outros produtos
gue atendam a essa descri¢ao.

Art. 97 — Na fabricacéo dos leites concentrados e desidratados, a matéria-prima utilizada
deve atender as condicbes previstas no presente Regulamento e em normas
complementares.

Art. 98 — Leite Concentrado é o produto resultante da desidratacao parcial do leite fluido
ou obtido mediante outro processo tecnolégico aprovado pelo SIM, de uso
exclusivamente industrial.

Art. 99 — Leite Evaporado ou Leite Condensado sem AcuUcar é o produto resultante da
desidratacdo parcial do leite ou obtido mediante outro processo tecnologico com
equivaléncia reconhecida pelo SIM, que resulte em produto de mesma composi¢éo e
caracteristicas.

Art. 100 — Leite Condensado € o produto resultante da desidratacéo parcial do leite
adicionado de agucar ou obtido mediante outro processo tecnoldgico com equivaléncia
reconhecida pelo SIM, que resulte em produto de mesma composi¢ao e caracteristicas.
Art. 101 — Leite em P é o produto obtido por desidratacéo do leite, mediante processo
tecnolégico especifico.

Art. 102 — O leite em p6 deve atender as seguintes especificagdes:
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| — Ser fabricado com matéria-prima que satisfaca as exigéncias do presente
Regulamento e normas complementares;

Il — Apresentar composicdo de forma que o produto reconstituido, conforme indicagao
na rotulagem, atenda ao padréo do leite de consumo a que corresponda;

Il — N&o revelar presencga de conservadores nem de antioxidantes; e

IV — Ser envasado em recipientes de um Unico uso, herméticos, adequados para as
condigOes previstas de armazenamento e que confiram uma prote¢ao apropriada contra
a contaminacao.

Paragrafo Unico — Quando necessario, pode ser realizado o tratamento do leite em p6
por injecao de gas inerte, aprovado pelo SIM.

Art. 103 — Quanto ao teor de gordura, fica estabelecida a seguinte classificacdo para o
leite em po:

| — Integral, 0 que apresentar no minimo 26% (vinte e seis por cento);

Il — Parcialmente desnatado, o que apresentar entre 1,5% (um inteiro e cinco décimos
por cento) e 25,9% (vinte e cinco e nove décimos por cento); ou

Ill — desnatado, 0 que apresentar menos que 1,5% (um inteiro e cinco décimos por
cento).

Paragrafo Unico — De acordo com o tratamento térmico empregado, o leite em po
desnatado pode ser classificado como de baixo, médio ou alto tratamento, conforme o
teor de nitrogénio de proteina do soro nao desnaturada.

Art. 104 — Para os diferentes tipos de leite em pé, fica estabelecido o teor de proteina
minimo de 34% (trinta e quatro por cento) massa/massa com base no extrato seco
desengordurado.

Art. 105 — Leite Aromatizado é o produto lacteo resultante da mistura preparada com
leite e 0s seguintes ingredientes, de forma isolada ou combinada: cacau, chocolate,
suco de frutas e aromatizantes, opcionalmente adicionada de acUcar e aditivos
funcionalmente necessarios para a sua elaboragéo e que apresente a propor¢do minima
de 85% (oitenta e cinco por cento) massa/massa de leite no produto final, tal como se

consome.
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Art. 106 — Leite modificado, fluido ou em p6, é o produto lacteo resultante da modificacao
da composicdo do leite mediante a subtracdo ou adicdo dos seus constituintes,
excetuando-se a gordura lactea.

Art. 107 — Doce de Leite é o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido por
concentracao, pela a¢do do calor, do leite ou leite reconstituido adicionado de sacarose,
com adi¢cdo ou nao de outras substancias alimenticias.

Art. 108 — Requeijao Industrial € o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido
pela fusdo de massa coalhada, cozida ou ndo, dessorada e lavada, obtida por
coagulacdo acida ou enzimatica, ou ambas, do leite pasteurizado, opcionalmente
adicionado de creme de leite, manteiga, gordura anidra de leite ou butter oil, separados
ou em combinacao, devendo apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

| — Consisténcia untavel ou fatiavel,

Il — Textura cremosa, fina, lisa ou compacta;

Il — Formato variavel,

IV — Cor e odor caracteristicos; e

V — Sabor a creme levemente acido, opcionalmente salgado para o requeijdo ou
requeijao cremoso, levemente acido, salgado a ran¢o para o requeijdo de manteiga.
Paragrafo Unico — O produto pode ser adicionado de condimentos, especiarias e outros
ingredientes.

Art. 109 — Bebida Lactea é o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido a partir
de leite ou leite reconstituido ou derivados de leite, adicionado ou ndo de ingredientes
nao lacteos.

Paragrafo Unico — O percentual minimo de proteina de origem lactea no produto final
deve variar de 1,0 a 1,7% (um a um inteiro e sete décimos por cento), de acordo com
as particularidades estabelecidas em normas especificas.

Art. 110 — Composto Lacteo é o produto lacteo ou produto lacteo composto em p6
resultante da mistura de leite ou derivados de leite, adicionado ou ndo de ingredientes
nao lacteos.

Paragrafo Unico — O percentual minimo de proteina de origem lactea no produto final
deve variar de 9,0 a 13% (nove a treze por cento), de acordo com as particularidades

estabelecidas em normas especificas.

Secretaria Infraestrutura, Obras e Meio Ambiente
CNPJ: 45.339.363/0001-94
Avenida Jodo Martins da Silveira Sobrinho, 653
Fone: (19) 3589-3600 — (19) 3585-3145
www.portoferreira.sp.gov.br



http://www.portoferreira.sp.gov.br/

PREFEITURA DE PORTO FERREIRA

“A CAPITAL NACIONAL DA CERAMICA ARTISTICA E DA DECORACAQ”
SECRETARIA DE INFRAESTRUTURA, OBRAS E MEIO AMBIENTE

Art. 111 — Queijo em P6 é o produto lacteo ou produto lacteo composto obtido por fusao
e desidratacdo, mediante um processo tecnolégico especifico, da mistura de uma ou
mais variedades de queijo, com ou sem adi¢do de outros produtos lacteos, sélidos de
origem lactea, especiarias, condimentos ou outras substancias alimenticias, no qual o
queijo constitui o ingrediente lacteo utilizado como matéria-prima preponderante na
base lactea do produto.

Art. 112 — Queijo Processado ou Fundido é o produto lacteo ou produto lacteo composto
obtido por trituracdo, mistura, fusdo e emulsdo por meio de calor e agentes
emulsionantes de uma ou mais variedades de queijo, com ou sem adi¢cdo de outros
produtos lacteos, sélidos de origem lactea, especiarias, condimentos ou outras
substancias alimenticias, na qual o queijo constitui o ingrediente lacteo utilizado como
matéria-prima preponderante na base lactea do produto.

Art. 113 — Massa para Elaborar Queijo Mucarela ou Massa para Elaborar Requeijdo séo
0s produtos lacteos intermediarios destinados a elaboracdo de queijo mucarela ou
requeijao, respectivamente, exclusivos para processamento industrial.

I — A massa para elaborar queijo mucarela deve ser obtida por coagulacédo de leite
pasteurizado por meio de coalho ou enzimas coagulantes apropriadas ou ambos,
complementadas ou ndo por acao de bactérias lacticas especificas;

Il — A massa para elaborar requeijao constitui-se de massa coalhada, cozida ou nao,
dessorada e lavada, obtida por coagulacéo acida ou enzimética do leite ou ambas.

Art. 114 — Soro de Leite é o produto lacteo liquido extraido da coagulacédo do leite
utilizado no processo de fabricacéo de queijos, caseina e produtos similares.

Paragrafo Unico — O soro de leite deve conter no minimo 0,7% (sete décimos por cento)
de proteina de origem lactea.

Art. 115 — Soro de Leite Concentrado é o produto lacteo resultante da desidratagéo
parcial do soro fluido ou obtido por outro processo tecnoldgico com equivaléncia
reconhecida pelo SIM.

Art. 116 — Soro de Leite em P06 € o produto lacteo obtido por desidratacdo do soro de
leite mediante processo tecnolégico especifico.

§1° — O soro de leite em p6 deve conter no minimo 10% (dez por cento) de proteina de

origem lactea.
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Art. 117 — Gordura anidra de leite ou Butteroil € o produto lacteo gorduroso obtido a
partir de creme de leite ou manteiga pela eliminagédo quase total de agua e sélidos nédo
gordurosos, mediante processos tecnoldgicos especificos.

Art. 118 — Lactose é o acucar do leite obtido mediante processos tecnolégicos
especificos.

Art. 119 — Lactoalbumina é o produto lacteo resultante da precipitacdo pelo calor das
albuminas solaveis do soro oriundo da fabricacédo de queijos ou de caseina.

Art. 120 — Leitelho é o produto lacteo resultante da batedura do creme pasteurizado
durante o processo de fabricacdo da manteiga, podendo ser apresentado na forma
liquida, concentrada ou em po.

Art. 121 — Caseina Alimentar é o produto lacteo resultante da precipitacdo do leite
desnatado por acdo enzimatica ou mediante acidificacéo a pH 4,6 a 4,7 (quatro inteiros
e seis décimos a quatro inteiros e sete décimos), lavado e desidratado por processos
tecnoldgicos especificos.

Art. 122 — Caseinato Alimenticio € o produto lacteo obtido por reacdo da caseina
alimentar ou da coalhada da caseina alimentar fresca com solu¢des de hidréxidos ou
sais alcalinos ou alcalino-terrosos ou de aménia de qualidade alimenticia,
posteriormente lavado e submetido & secagem, mediante processos tecnholdgicos
especificos.

Art. 123 — Caseina Industrial € o produto n&o alimenticio obtido pela precipitacdo do leite
desnatado mediante a aplicacdo de soro acido, de coalho, de &cidos organicos ou
minerais.

Art. 124 — Produtos Lacteos Proteicos sdo os produtos lacteos obtidos por separagéo
fisica das caseinas e das soroproteinas por techologia de membrana ou outro processo
tecnoldégico com equivaléncia reconhecida pelo SIM.

Art. 125 — Farinha lactea € o produto resultante da dessecacéo, em condi¢des proprias,
da mistura de farinhas de cereais ou leguminosas com leite, nas suas diversas formas
e tratamentos, e adicionada ou ndo de outras substancias alimenticias.

81° — O amido das farinhas deve ter sido tornado solUvel por técnica apropriada.

§2° — O rétulo da farinha lactea deve apresentar no painel principal, logo abaixo da

denominacdo de venda, em caracteres destacados, uniformes em corpo e cor sem

Secretaria Infraestrutura, Obras e Meio Ambiente
CNPJ: 45.339.363/0001-94
Avenida Jodo Martins da Silveira Sobrinho, 653
Fone: (19) 3589-3600 — (19) 3585-3145
www.portoferreira.sp.gov.br



http://www.portoferreira.sp.gov.br/

PREFEITURA DE PORTO FERREIRA

“A CAPITAL NACIONAL DA CERAMICA ARTISTICA E DA DECORACAQ”
SECRETARIA DE INFRAESTRUTURA, OBRAS E MEIO AMBIENTE

intercalacdo de dizeres ou desenhos, em caixa alta e em negrito a expressado
CONTEM...% DE LEITE.

Art. 126 — Admite-se a separacdo de outros constituintes do leite pela tecnologia de
membrana ou outro processo tecnolégico com equivaléncia reconhecida pelo SIM.

Art. 127 — Além dos produtos j& mencionados, sdo considerados derivados do leite
outros produtos que se enquadrem na classificacao de produto lacteo, produto lacteo
composto ou mistura, de acordo com o disposto no presente Regulamento.

Art. 128 - Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

Thiago Luis Terassi

Secretario de Infraestrutura, Obras e Meio Ambiente
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