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Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
INSTRUGAO NORMATIVA N° 30, DE 9 DE AGOSTO DE 2017

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MI-
NISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMEN-
TO, no uso de suas atribuigdes que lhe conferem os artigos 18 e 53
do Anexo | do Decreto n° 8.852, de 20 de setembro de 2016, tendo
em vista o disposto no Decreto n°. 9.013, de 29 de margo de 2017,
que regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950 e a Lei
n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, e considerando o constante dos
autos do processo n° 21000.053586/2016-51, resolve:

Art. 1°. Estabelecer os procedimentos para submissdo de
proposta, avaliagdo, validagdo e implementacdo de inovagOes tec-
nologicas a serem empregadas em qualquer etapa da fabricacdo de
produtos de origem anima em estabelecimentos com registro no
Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal - DI-
POA/SDA, da Secretaria de Defesa Agropecuaria - SDA/MAPA, do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento - MAPA.

Art. 2°. Para efeito desta Instrugdo Normativa consideram-se
as seguintes definigoes:

| - experimento: ensaio cientifico executado em laboratério,
planta piloto, ou em estabelecimento sob Servico de Inspecéo Federal
- SIF, segundo descri¢do contida no protocolo proposto pelo reque-
rente, para avaliagdo da inovagdo tecnoldgica quanto a sua eficiéncia,
seus efeitos na inocuidade, identidade e qualidade do produto, e
possiveis interferéncias nos procedimentos de inspegdo sanitéria ofi-
cia e bem-estar animal;

Il - implementacdo: ato de pdr em execugdo a inovagdo
tecnologica validada;

111 - inovagdo tecnolGgica: processo, equipamento, substancia
ou material, isolado ou em combinagdo, tecnologicamente novo ou
significativamente aperfeicoado, que proporcione a melhoria do pro-
cesso de fabricagdo ou da qualidade do produto de origem animal;

IV - periédico indexado: revista cientifica com padrdes de-
finidos e minuciosos de revisdo e publicagdo, de periodicidade re-
gular, indexada em bases de dados nacionais ou internacionais e com
amplo acesso e difusdo;

V - protocolo de experimento: documento contendo a des-
cricdo detalhada do experimento pelo qual a inovagdo tecnoldgica
proposta serd testada e avaliada;

VI - requerente: estabelecimento com registro no DI-
POA/SDA ou as entidades representativas destes estabel ecimentos;

VIl - requerimento: peti¢io protocolada no MAPA, para en-
caminhamento ao Diretor do DIPOA/SDA, que descreve a proposta
de aplicagdo de uma inovagdo tecnoldgica;

VIII - Termo de N&o Objegdo: documento emitido pelo DI-
POA/SDA ap6s avaliagdo final do requerimento, no qual informa que
ndo ha objecdo a implementacdo da inovagdo tecnolégica nas con-
digBes declaradas pelo requerente;

IX - Termo de Rejeigdo: documento emitido pelo DI-
POA/SDA ap6s avaliagdo fina do reguerimento, no qua informa
sobre a rejeicdo da proposta da inovacdo tecnoldgica apresentada,
com as devidas justificativas,

X - validagdo: procedimento, executado e documentado, que
tem como objetivo comprovar com dados técnico-cientificos que a
inovagdo tecnolégica descrita no Termo de N&o Objeg8o, quando
aplicada pelo estabelecimento, reproduz de forma consistente os efei-
tos tecnol 6gicos previstos e que ndo compromete a inocuidade, iden-
tidade e qualidade do produto de origem animal.

Art. 3°. O estabelecimento ou a entidade representativa de-
verd submeter ao Diretor do DIPOA/SDA o requerimento contem-
plando, no minimo, os seguintes itens:

| - identificacdo e descrigdio da inovag8o tecnoldgica

a) denominagao;

b) objetivo;

c) efeitos tecnoldgicos e sanitarios benéficos, e possiveis
efeitos adversos, no processo e no produto;

d) fatores que a caracterizam como uma inovagao tecno-
légica;

€) revisdo bibliogréfica atualizada, incluindo legislagdo in-
ternacional, com os fundamentos da inovag8o tecnolégica e justi-
ficativas que amparam sua aplicacdo no processamento de produtos
de origem animal.

Il - avaliagdo de conformidade com a legislagdo nacional;

Il - descricdo detalhada dos seguintes itens relacionados a
aplicagdo da inovagdo tecnol gica:

a) eguipamentos e utensilios de processamento;

b) método utilizado;

c) parémetros operacionais e medidas de controle;

d) parémetros de inocuidade, identidade e qualidade do pro-
duto;

€) metodologias e frequéncia de avaliagdo dos parémetros
relacionados nas alineas "c" e "d".

IV - descri¢do das etapas de validagdo e implementagdo da
inovagdo tecnoldgica.

Paragrafo Unico. Nos casos em que a inovagdo tecnoldgica
ndo encontre respaldo na legislacdo vigente, o requerente devera
identificar essa situagdo no requerimento e esclarecer como a ino-
vacdo tecnol 6gica proposta assegurard a inocuidade, identidade e qua-
lidade do produto.

Art. 4° Serd obrigatério que o requerente realize experi-
mento para avaliagdo da inovagdo tecnoldgica nos casos em que sua
aplicacdo ndo esteja amparada pela legislagdo vigente ou que possa
resultar em:

| - risco a inocuidade, identidade e qualidade do produto;

Il - prejuizo aos procedimentos de inspecdo sanitaria ofi-
cial;

Il - prejuizo ao bem-estar animal.

§ 1°. Nos casos previstos no caput deste artigo e seus incisos,
o requerente devera elaborar um protocolo de experimento, de acordo
com as orientagdes contidas no anexo Unico, e apresent&lo ao DI-
POA para avadiagdo juntamente com o reguerimento.

§ 2°. No protocolo de experimento também devera ser pro-
posta a destinagdo do produto elaborado com aplicagéo da inovagdo
tecnolégica durante o periodo experimental.

§ 3° O protocolo de experimento devera ser desenvolvido
por profissional com comprovada formagdo e experiéncia na érea do
estudo, preferencialmente vinculado & institui¢do de pesquisa nacional
ou internacional, o qual deverd, também, supervisionar a execucao do
experimento.

§ 4°. O experimento em estabelecimento sob SIF podera ser
executado somente apds autorizagdo do DIPOA/SDA e dentro do
periodo autorizado.

§ 5°. O DIPOA/SDA podera demandar a redlizagéo de ex-
perimento quando o julgar necessario, a partir da andlise inicial da
proposta.

§ 6°. O DIPOA/SDA reservar-se-a o direito de conduzir
observagdes in loco durante o experimento, bem como de suspendé-
lo, nos casos em que sgja constatado 0 néo cumprimento do protocolo
expenmental aprovado ou o surgimento de perigos diferentes dos
previstos, os quais violem a legislago vigente ou possam representar
riscos & inocuidade do produto, aos procedimentos de inspecéo sa-
nitéria oficial ou a bem-estar animal.

§ 7°. Ao final do experimento o requerente devera apresentar
relatério ao DIPOA/SDA, contendo os resultados e a argumentacdo
técnica necesséria para respaldar a avaliagdo.

Art. 5°. A bibliografia técnico-cientifica usada como suporte
a0 requerimento e &o protocolo de experimento devera corresponder a
area de conhecimento da inovagdo tecnolégica a ser avaliada e, quan-
do tratar-se de artigo cientifico, deve ter sido publicada em periddico
indexado.

§ 1° O artigo cientifico mencionado no caput poderd ser
apresentado nos idiomas portugués, inglés ou espanhol.

§ 2°. Quando o idioma utilizado no artigo cientifico for o
inglés ou o0 espanhol, 0 seu resumo e os trechos do texto relevantes
para a avaliagdo da inovagéo tecnoldgica deverdo ser traduzidos para
0 portugués.

Art. 6% O requerente devera obter o parecer, licenga ou
aprovagdo dos érgaos competentes quando a proposta de inovagdo
tecnolégica envolva o uso de novas substancias, questdes ambientais,
de seguranca do trabalho, ou outros casos fora da competéncia do
DIPOA/SDA.

Art. 7°. A avaliagdo da inovag8o tecnoldgica pela &rea com-
petente do DIPOA/SDA consistira da apreciacdo do requerimento e
documentos dispostos no art. 3° e do protocolo experimental, nos
casos previstos no art. 4°, desta Instrugdo Normativa.

Paragrafo tnico. O DIPOA/SDA podera solicitar, a qual quer
momento, o apoio técnico-cientifico de técnicos de outros Depar-
tamentos e Secretarias deste Ministério e de membros das suas co-
missdes cientificas consultivas para avaliagdo da inovagdo tecnol6-
gica, respeitando-se os requisitos de confidencialidade inerentes a
cada processo.

Art. 8. O resultado da avaliagdo da proposta seré expresso
por meio do Termo de N&o Objegdo ou do Termo de Rejeicdo emitido
pelo Diretor do DIPOA/SDA.

§ 1°. O resultado da avaliagdo, as informacOes bésicas e as
condicionantes para a aplicagdo da inovagdo tecnolégica que tenha
recebido o Termo de N&o Objecdo serdo divulgados pelo DI-
POA/SDA no sitio eletronico do MAPA, sendo resguardadas as in-
formagbes que caracterizem segredo industrial.

§ 2° A inovacdo tecnoldgica que receber Termo de Néo
Objegéo, mas ndo esteja amparada pela legislacéo vigente, ndo poderd
ser aplicada até que ocorra a adequacdo da legisagdo, a qua serd
priorizada pelo DIPOA/SDA segundo os principios de pertinéncia,
conveniéncia e oportunidade.

Art. 9°. O requerente terd o prazo de 60 dias para recorrer do
Termo de Rejeicdo.

Parégrafo Unico. A manifestacdo de que trata o caput deste
artigo devera conter novos argumentos técnico-cientificos que a jus-
tifiquem, complementares aqueles apresentados na proposta inicial de
avaliagdo da inovag8o tecnol6gica

Art. 10. Sera rejeitada a proposta de inovag&o tecnoldgica na
qual seja identificada a possibilidade ou intengéo de mascarar fraude,
adulterac8o ou falsificagdo de matéria prima ou produto.

Art. 11. A inovagdo tecnoldgica para a qual o DIPOA/SDA
tenha emitido Termo de N&o Objecdo devera passar por processo de
validagdo em todos os estabelecimentos onde for utilizada, como pré-
requisito para sua implementag&o.

Paré&grafo Unico. Antes que sejam iniciados os procedimentos
de validagdo da inovagdo tecnoldgica em um estabelecimento, este
devera providenciar o correto atendimento as condicionantes descritas
no Termo de N&o Objecéo emitido pelo DIPOA/SDA.

Art. 12. Na ocasidqo da implementagdo da inovacdo tecno-
l6gica sera obrigatéria a atualizagdo dos programas de autocontrole
do estabelecimento.

Art. 13. O estabelecimento que fizer uso de inovagdo tec-
nolégica que tenha recebido o Termo de N&o Objecdo do DI-
POA/SDA deverd manter os arquivos com os registros de validagéo e
implementag@o da inovagdo tecnoldgica, 0s quals deverdo estar aces-
siveis a0 SIF para avaliagéo.

Art. 14. A ndo objecdo a uma inovagdo tecnologica podera
ser suspensa cautelarmente pelo SIF ou pelo DIPOA/SDA para rea
valiacdo, quando constatado 0 ndo atendimento a proposta avaliada
pelo DIPOA/SDA.

Paragrafo Unico. Apos reavaiacdo, ficando comprovada a
impossibilidade de cumprimento das condicionantes para a inovagéo
tecnolégica, o DIPOA/SDA podera revogar permanentemente o Ter-
mo de N&do Objecdo emitido.

Art. 15. A partir da divulgacdo da ndo objecdo a uma ino-
vagdo tecnoldgica pelo DIPOA/SDA, qualquer estabelecimento re-
gistrado neste Departamento podera aplica-la, desde que comunique
essa intengdo ao Servigo de Inspegéo de Produtos de Origem Animal
da Superintendéncia Federal de Agricultura na Unidade da Federagdo
onde o estabelecimento esta localizado e adote os requisitos previstos
nos arts. 11, 12 e 13 desta Instrugdo Normativa, para a sua validagao
e implementagéo.

Parégrafo Unico. No caso previsto neste artigo, a inovagéo
tecnolégica devera ser adaptada as caracteristicas especificas de ins-
talagOes e de produgdo do estabelecimento que deseja aplicala

Art. 16. Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data da
sua publicagéo.

LUIS EDUARDO PACIFICI RANGEL

PORTARIA N° 93, DE 9 DE AGOSTO DE 2017

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO M-
NISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMEN-
TO, no uso da atribui¢do que Ihe confere os Artigosl8 e 53 do Anexo
| do Decreto n° 8 852, de 21 de setembro de 2016, tendo em vista o
disposto no art. 31 da Lei n° 9.784, de 29 de janeiro de 1999, na Lei
n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, no Decreto n° 9.013, de 29 de
margo de 2017, e o que consta do Processo n°® 21000.031613/2017-
15, resolve:

Art. 1° Submeter a Consulta Publica, pelo prazo de 30 (trin-
ta) dias a contar da data de publicacdo desta Portaria, a proposta de
Resolugdo MERCOSUL anexa que estabelece o Regulamento Téc-
nico sobre a identidade e requisitos minimos de qualidade que deve
atender o produto Leite em po.

Art. 2° O objetivo da presente Consulta Pdblica é permitir a
ampla divulgacdo da proposta de Resolugdo MERCOSUL, para re-
ceber sugestdes ou comentérios de 6rgdos, entidades ou pessoas in-
teressadas.

§ 1° As sugestdes e comentérios previstos no caput poderéo
ser publicas e, portanto, serem visualizadas por qualquer contribuin-
te.

Art. 3° As sugestdes de que trata o art. 2° desta Portaria,
tecnicamente fundamentadas, deverdo ser preenchidas em formulério
especifico acessado através deste LINK ou, em caso de dificuldades
de acesso pelo Link, segue o endereco completo: http://sistemas.agri-
cultura.gov.br/agroform/site/formul ario.php?id_aplicacao=220& exi-
be_menu=0& exibe_duvidas=0& exibe perfil=usuario ou para o Mi-
nistério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento - Servigo de Acom-
panhamento de Normas Internacionais da Coordenacdo de Normas
Técnicas da Coordenagdo-Geral de Programas Especiais, do Depar-
tamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal, da Secretaria de
Defesa Agropecu&ria - SEAN/CNT/CGPE/DIPOA, Esplanada dos
Ministérios - Bloco D - Anexo A - Sala 414 A - CEP 70.043-900 -

Brasilia - DF.

§ 1° Os critérios para aceitagdo das sugestdes de alteracdo,
inclusdo ou exclusfo nos textos levaré em conta a obediéncia aos
demais ditames legais e acordos internacionais dos quais o Brasil é
signatério, bem como a relevancia e o impacto positivo da con-
tribuicdo para a confiabilidade do Servigo de Inspecéo Federal.

§ 2° As sugestdes deverdo ser encaminhadas respeitando os
campos abaixo, sendo todos de preenchimento obrigatorio:

| - item: identificac@o do item (Exemplo: art. 1°, § 1°, inciso
I, da proposta de instrugdo normeativa);

Il - texto da minuta: citagdo da parte do texto origina a que
se refere;

Il - sugestdo: texto sugerido com ateracdo, inclusdo ou
exclusao;

IV - justificativa: embasamento técnico (ou legal) devida-
mente fundamentado de modo a subsidiar a discussdo; e

V - contribuinte: responsavel pela sugestdo, identificado com
0 nome completo (se pessoa fisica) ou razéo socia (se pessoa ju-
ridica), endereco eletronico e telefone para contato.

Art. 4° A inobservancia de qualquer inciso do art. 3° desta
Portaria implicara na recusa automética da sugestdo ou comentério
encaminhado.

Art. 5° Findo o prazo estabelecido no art. 1° desta Portaria, o
Servico de Acompanhamento de Normas Internacionais da Coor-
denagdo de Normas Técnicas deverd avaliar as sugestoes recebidas e
proceder as adequagOes pertinentes.

Art. 6° Esta Portaria entra em vigor na data de sua pu-
blicacéo.

LUIS EDUARDO PACIFICI RANGEL

Este documento pode ser verificado no enderego eletrénico http://www.in.gov.br/autentiadedehtml,

pelo codigo 00012017081500011

Documento assinado digitalmente conforme MP n° 2.200-2 de 24/08/2001, que ingtitui a

Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - |CP-Brasil.
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ANEXO 4.2.2.Caracteristicas fisico-quimicas.

MERCOSUL/LX SGT N° 3/P. Res. N° .../17
. REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO LEITE
EM PO

(REVOGAGAO DAS RES. GMC N° 82/93 e 138/96)

TENDO EM VISTA: O Tratado de Assuncdo, o Protocolo de Ouro Preto e as Resolucbes N°©
82/93, 138/96, 38/98 e 56/02 do Grupo Mercado Comum.

CONSIDERANDO:

Que os Estados Partes consideraram necessario atualizar o Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade do Leite em P6 para os avancos tecnoldgicos e adequé-lo a normativa internacional de
referéncia.

Que a harmonizagdo dos Regulamentos Técnicos tem o objetivo de facilitar o comércio no
ambito do MERCOSUL.

Que este Regulamento Técnico contempla as solicitagdes dos Estados Partes.

O GRUPO MERCADO COMUM resolve:

Art. 1° - Aprovar o "Regulamento Técnico MERCOSUL de Identidade e Qualidade do Leite em
P&", que consta como Anexo e faz parte da presente Resolug&o.

Art. 2° - A presente Resolugdo se aplicara no territdrio dos Estados Partes, a0 comércio entre
eles e as importagOes extrazona.

Art. 3° - Os Estados Partes indicaréo, no ambito do Subgrupo de Trabalho N° 3 "Regulamentos
Técnicos e Avaliagdo da Conformidade’ (SGT N° 3), os 6rgaos nacionals competentes para a im-
plementacdo da presente Resolucéo.

Art. 4° - Revogar as Resolugtes N° 82/93 e 138/96.

Art. 5° - Esta Resolugdo devera ser incorporada ao ordenamento juridico dos Estados Partes
antes de .../.../...

LX SGT N° 3 - Buenos Aires, 21/IV/17.

ANEXO

_ REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO LEITE
EM PO

1. ALCANCE

1.10BJETIVO

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que dever&o ser cumpridas para o
leite em po e o leite em pd instantaneo destinados ao consumo humano, com excegdo do leite destinado
as formulagBes para lactantes e farmacéuticas.

1.2.AMBITO DE APLICACAO

O presente Regulamento Técnico se refere ao leite em p6 e ao leite em pd instantéaneo
destinados a0 consumo humano, com excegdo do leite destinado as formulagBes para lactantes e
farmacéuticas, a serem comercializados nos territérios dos Estados Partes do MERCOSUL, no comércio
entre eles e nas importagOes extrazona.

2. DESCRICAO

2.1. DEFINICAO

Entende-se por leite em pd o produto que se obtém por desidratagdo do leite de vaca, integral,
desnatado ou parciamente desnatado e apto para a alimentacdo humana, mediante processos tec-
nologicamente adequados.

O teor de gordura e/ou proteinas podera se ajustar unicamente para cumprir os reguisitos de
composicéo estipulados na se¢do 4 do presente Regulamento, mediante adi¢&o e/ou extracdo dos cons-
tituintes do leite, de maneira que ndo se modifique a proporgéo entre a proteina do soro e a caseina do
leite utilizada como matéria prima.

2.2. CLASSIFICACAO

2.2.1. Por teor de gordura em:

2.2.1.1.Integral (maior ou igual a 26,0%)

2.2.1.2.Parcialmente desnatado (entre 1,5 e 25,9%)

2.2.1.3.Desnatado (menor que 1,5%)

2.2.2. De acordo com a sua umectabilidade e dispersabilidade, pode ser classificado em ins-
tanténeo ou n&o (ver ponto 4.2.2.). .

2.3. DESIGNACAO (DENOMINAGAO DE VENDA)

O produto devera ser denominado "leite em p6 integra”, “leite em p6 parciamente desnatado”,
ou "leite em p6 desnatado", de acordo com teor de gordura correspondente. A palavra "instantaneo" sera
acrescentada a denominag&o, se couber. O produto que apresente no minimo 12,0% e no méaximo 14,0%
de gordura poderd, opcionalmente, ser denominado "leite em pd semidesnatado”.

3. REFERENCIAS

ADPI, 1971, Bulletin 916

Codex Alimentarius, CAC/RCP 57-2004

CODEX STAN 207-1999. Adotado em 1999. Emenda 2014.

ISO 707 / IDF 050:2008

SO 1736 / IDF 009:2008

1SO 4833-1: 2013

ISO 5537 / IDF 026:2004

SO 6091 / IDF 086:2010

SO 6579-1:2017

SO 6888-1:1999

SO 8156 / IDF 129:2005

SO 8968-1 / IDF 020-1:2014

SO 17758 / IDF 087:2014

I1SO 21528-2:2004

4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1 COMPOSICAO

4.1.1. Matérias primas

Leite de vaca

Para gjustar o teor de proteina poderdo ser utilizados os seguintes produtos |&cteos:

retentado de leite: o retentado de leite é o produto que se obtém da concentracdo da proteina do
leite mediante ultrafiltracdo do leite integral, leite parcialmente desnatado ou leite desnatado.

permeado de leite: 0 permeado de leite é o produto que se obtém da extragdo da proteina e da
gordura do leite mediante ultrafiltragdo do leite integral, leite parcialmente desnatado ou leite des
natado.

lactose: congtituinte natural do leite, que se obtém usualmente do soro, com um teor de lactose
anidra ndo inferior a 99,0% m/m na base seca. Pode ser anidra ou conter uma molécula de agua de
cristalizag@o ou constituir uma mistura de ambas as formas.

4.2 REQUISITOS

4.2.1.Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Aspecto: p6 uniforme sem grumos. N&o contera substancias estranhas e visiveis ao
microscopio.

4.2.1.2.Cor: branco amarelado.

4.2.1.3.Sabor e odor: agradavel, sem rango, semelhante ao leite fluido.

O leite em p6 devera conter somente as proteinas, aglcares, gorduras e outras substancias
minerais do leite e nas mesmas proporgdes relativas, salvo pelas modificagdes originadas por um
processo tecnol ogicamente adequado.

Requisitos Integral Pgtr;ijal mente Des- |Desnatado Método de Referéncia
natado

Gordura maior ou igua a/l5 a259 menor que 1,5 1SO 1736/IDF

(% m/m) 26,0 009:2008

Umidade (% m/m) (a) méx. 3,5 méx. 4,0 max. 4,0 l2%84 5537 / IDF 026:

Teor de proteinas do leite no ex- |min. 34 min. 34 min. 34 1SO 8968-1/ IDF 020-

trato  seco  desengordurado 1: 2014

(%m/m) (a)

Acidez titulavel /méx. 18,0 max. 18,0 max. 18,0 ISO 6091 / IDF

(ml NaOH 0,1N/10g 086:2010

Sdlidos ndo gordurosos)

indice de insolubilidade (ml)  |méax. 1,0 maéx. 1,0 max. 1,0 ISO 8156 / |IDF
129:2005

Particulas queimadas (méx.) Disco B Disco B Disco B Boletim_ADPI
916:1971

Para |eite em pd instantaneo

Umectabilidade (s) max. 60 max.60 max.60 ISO 17758 |/ IDF
087:2014

Dispersabilidade (%, m/m) min.85 min.90 min.90 ISO 17758 |/ IDF
087:2014

(a) O teor de &gua ndo inclui a &gua de cristalizagdo da lactose; o teor de extrato seco desengordurado
inclui a &gua da cristalizacdo da lactose.

4.2.3. Acondicionamento

O leite em p6 devera ser acondicionado em embalagem de um Unico uso, herméticos, adequados
para as condigbes previstas de armazenamento e que confiram uma protecdo apropriada contra a
contaminagao.

5.ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO

5.1. ADITIVOS

Ser&o aceitos como aditivos unicamente:

5.1.1. A lecitina como emulsificante para a fabricagéo do leite instant&neo em uma proporgéo
méxima de 5 g/kg.

5.1.2. Antiumectantes para a utilizagdo restrita para leite em p6 a ser utilizado em méquinas de
venda automética.

INS Nome do Aditivo Limite méximo (g/100g de produto)

552 Silicatos de célcio 1,0 (sozinhos ou combinados)
553i Silicatos de magnésio

34diii Fosfato tricalcico

551 Didxido de silicio

170i Carbonato de célcio

504i Carbonato de magnésio

5.2. COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORA(;AO

N&o estdo autorizados, com a excegdo dos gases inertes, nitrogénio e dioxido de carbono para
0 produto embalado.

6. CONTAMINANTES

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores
aos limites estabelecidos pelo Regulamento MERCOSUL correspondente.

7. HIGIENE

7.1. CONSIDERACOES GERAIS

Os estabelecimentos e as préticas de fabricagdo, assim como as medidas de higiene, deverdo
estar de acordo com o que se estabelece na Resolugdo MERCOSUL especifica sobre boas préticas de
fabricacdo e a0 que se estabelece no Cadigo de Préticas de Higiene para o Leite e produtos |acteos.
(CAC/RCP 57-2004).

7.2. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS E TOLERANCIAS

Microorganismos Critério de Aceitacdo Categoria  |Método de Ensaio de
(CODEX, Vol. H CAC/RCP 31-1983) I.CM.SF.__ |Referéncia

Microorganismos aerébios me-|n=5, c=2, m=30.000 5 1SO 4833-1:2013

sofilos vidveis/g M=100.000

Enterobacterias/g n=5, c=0, m=10 *) 1SO 21528-2:2004

Estafilococos coag. pos./g nM=5,100 =1, m=10 8 1SO 6888-1:1999
Salmonela spp/25g n=10, c=0, m=0 11 1SO 6579-1:2017

(*) Como indicador: perigo baixo, indireto

8. PESOS E MEDIDAS

Serd aplicado o Regulamento MERCOSUL correspondente.

9. ROTULAGEM

Sera aplicado o Regulamento MERCOSUL correspondente.

Para os produtos "leite em p6 parcialmente desnatado” e "leite em p6 semidesnatado” devera ser
indicado no rétulo a porcentagem de gordura correspondente, com excegdo para os produtos destinados
a0 uso industrial.

Na lista de ingredientes ndo serd necessaria a declaragdo dos produtos lacteos utilizados so-
mente para o gjuste do teor de proteina

10. METODOS DE ANALISE

Além dos métodos de andlises indicados nos pontos 4.2.2 e 7.2., podem ser utilizados métodos
de rotina reconhecidos pelos organismos competentes de cada pais, sempre e quando se obtenham
resultados equivalentes com a metodologia de referéncia, tenha a sensibilidade analitica requerida para
a determinacdo do valor estabelecido nos parametros e estejam validados.

Em casos controversos, a decisdo sera definida pelo resultado obtido com os métodos de
referéncia indicados nos pontos 4.2.2. e 7.2. Podero ser utilizadas versdes mais atualizadas destes
métodos, somente caso exista acordo entre as partes envolvidas.

11. AMOSTRAGEM

Serdo observados os procedimentos recomendados na norma 1SO 707:2008 / IDF 050:2008.

Este documento pode ser verificado no enderego eletrénico http://www.in.govbr/autentiddadehiml,
pelo codigo 00012017081500012

Documento assinado digitalmente conforme MP n° 2.200-2 de 24/08/2001, que ingtitui a
Infraestrutura de Chaves Plblicas Brasileira - |CP-Brasil.
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