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Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento

GABINETE DA MINISTRA
PORTARIA N* 265, DE 17 DE DEZEMBRO DE 2015

A MINISTRA DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUA-
RIA E ABASTECIMENTO, no uso das atribuigdes que lhe confere o
art. 87, pardgrafo Gnico, inciso 11, da Constitui¢do, tendo cm vista o
disposto no art. 31 da Lei n® 9.784, dc 29 dc janciro de 1999, no
inciso 111 do art.7° do Anexo do Decreto n° 5.741, de 30 de marco de
2006, ¢ o que consta do Processo n° 21000.004406/2015-26, re-
solve:

Art. 1° Submeter a Consulta Publica, pelo prazo de 60 (ses-
senta) dias a contar da data de publicacdo desta Portaria, a proposta
de Instrugdo Normativa anexa que estabelece os requisitos para ava-
liagdo de equivaléncia ao Sistema Unificado de Atenc¢do a Sanidade
Agropecudria relativos a estrutura fisica, dependéncias e equipamen-
tos do estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de leite e
derivados.

Art. 2° O objetivo da presente Consulta Publica é permitir a
ampla divulgacdo da proposta de Instrugdo Normativa, para receber
sugestdes ou comentarios de orgdos, entidades ou pessoas interes-
sadas.

Art. 3° As sugestdes de que trata o art. 2° desta Portaria,
tecnicamente fundamentadas, deverdo ser encaminhadas para o en-
derego eletronico: dnt.dipoa@agricultura.gov.br ou para o Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento - Divisdao de Normas Téc-
nicas da Coordenagdo-Geral de Programas Lspeciais, do Deparla-
mento de Tnspegdo de Produtos de Origem Animal, da Secrelaria de
Delesa Agropecudria - DNT/CGI/DIPOA, Esplanada dos Ministérios
- Bloco D - Anexo A - Sala 414 A - CEP 70.043-900 - Brasilia -
DF.

§ 1° Os critérios para accitagao das sugestdcs dc alteragdo,
inclusdo ou cxclusdo nos textos levardo em conta a obediéncia aos
demais ditames legais ¢ acordos internacionais dos quais o Brasil ¢
signatario, bem como a relevancia ¢ o impacto positivo da con-
tribuigdo para a confiabilidade do Servigo de Tnspe¢do Federal.

§ 2° As sugestdes deverdo ser encaminhadas na forma de
tabela (ou planilha cletronica), prevendo as scguintes colunas:

I - item: identificagdo do item (Exemplo: art. 1°, § 1°, inciso
1, da proposta dc instrugdo normativa);

II - texto da minuta: citagdo da parte do tcxto original a quc
se refere;

IIl - sugestdo: texto sugerido com alteragdo, inclusdo ou
exclusdo;

IV - justificativa: embasamento técnico (uu 1eﬂd1) devida-
mente fundamentado de modo a subsidiar a discuss

V - contribuinte: responsavel pela sugestdo, identificado com
o nome completo (se pessoa fisica) ou razdo social (se pessoa ju-
ridica), enderego eletronico e telefone para contato; e

VI - as sugestdes ou comentdrios encaminhados eletroni-
camente deverdo permitir a fun¢@o de copiar e colar o texto contido,
para fins de agilizagdo da compilagdo destas sugestdes ou comen-
tarios ¢ da andlise final.

rt. 4° A inobservancia de qualquer inciso do art. 4° desta
Portaria implicard na recusa automatica da sugestio ou comentario
encaminhado.

Arl. 5° Findo o prazo estabelecido no art. 1° desta Portaria, a
Divisfio de Normas Técnicas devera avaliar as sugestdes recebidas e
proceder as adequagdes pertinentes.

Arl. 6° Esta Portaria entra em vigor na data de sua pu-
blicagao.

KATIA ABREU
ANEXO

PROPOSTA DL INSTRUCAO NORMATIVA N° XX DL
XX DE XXXXX DE 2015. ,

A MINISTRA DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUA-
RIA E ABASTECIMENTO, no uso das atribuigdes que lhe confere o
art, 87, pardgrato Unico, inciso II, da Constituigdo, tecndo c¢cm vista o
disposto no inciso TIT do art. 7° do Ancxo do Dcercto n® 5.741, de 30
dec margo de 2006, ¢ o quc consta do Processo n®
21000.004406/2015-26, resolve:

Art. 1° Ficam cstabelecidos os requisitos para avaliagdo de
cquivaléncia ao Sistema Unificado dc Atengdo a Sanidade Agro-
pecudria relativos a estrutura fisica, dependéncias ¢ cquipamentos do
cstabelecimento agroindustrial de pequeno porte de leite ¢ deriva-
dos.

Art. 2° Para os cfcitos desta Instrugdo Normativa, considera-
sc cstabclecimento agroindustrial de pequeno porte de leite ¢ de-
rivados aquele que, cumulativamente:

I - pertence, de forma individual ou coletiva, a agricultores
fdrmhdres ou equivalentes ou a produtores rurais;

- & destinado exclusivamente ao processamento de pro-
dutos de uubcm animal;

1II - recebe no maximo 2.000 litros de leite por dia para
processamento; e

IV - possui drea util construida ndo superior a duzentos ¢
cinquenta metros quadrados.

Pardgrafo unico. Nao serdo considerados para fins do calculo
da drea util construida os vestiarios, sanitarios, escritorios, area de
descanso, refeitdrio, caldeira, sala de maquinas, estagdo de tratamento
de dgua de abastecimento e esgoto, quando existentes.

Art. 3° Para efeito da Lei Complementar n® 123, de 14 de
dezembro de 2006, o estabelecimento de produtos de origem animal
¢ classificado como de alto risco.

Art. 4° A drea do terreno onde se localiza o estabelecimento
deve ter tamanho suficicnte para construgdo de todas as dependéncias
nccessarias para a atividade pretendida.

§1° As éreas destinadas a circulagdo de veiculos transpor-
tadores devem ser compactas e pavimentadas com material que nao
permita formagdo de poeira ¢ empogamentos.

2° Nas dreas de recepgdlo, expedigdo e circulagdio de pessoas
o matcrial utilizado para pavimentagdo deve permitir a lavagem c
higicnizagdo.

§ 3° A 4rea do estabelecimento deve ser delimitada de modo
a ndo permitir a entrada de animais e pessoas estranhas.

. 5° A drea atil construida deve ser compativel com a
capacidade, processo de producdo e tipos de equipamentos.

Paragrafo unico. O estabelecimento ndo pode estar locali-
zado proximo a fontes que por sua naturcza possam prcjudicar a
identidade ¢ inocuidade dos produtos.

ArL. 6° As dependéncias devem ser construidas de maneira a
oferecer um fluxograma operacional racionalizado em relagdo a re-
cepedo da matéria-prima, producdo, resfriamento, congelamento, ma-
turacdo, embalagem, acondicionamento, armazenagem e expedicdo,
além dc atender aos scguintes requisitos:

T - possuir condigdes higiénico-sanitarias quc permitam os
trabalhos de inspe¢do sanitaria, manipulagdo de matérias primas, ela-
boragdo de produtos e subprodutos e higienizagdo;

1 - o pé direito o deve ter altura suficiente para disposi¢do
adequada dos equipamentos, permitindo boas condigdes de tempe-
ratura, vennldg:do e iluminagdo;

1 - ¢ proibida a utilizagdo dc matcriais do tipo clemento
vasado ou cobogés na construgdo total ou parcial de paredes, cxceto
na sala de maquinas;

IV - ¢ proibida a comunicagdo direta entre dependéncias
industriais e residéncias; e

V - todos os elementos que compde as dependéncias, tais
como pisos, parcdes, tcto, forro, portas, janclas, cquipamentos ¢ uten-
silios devem scr impermedveis, constituidos de material resistente, de
facil limpeza e desinfecgdo.

Pardgralo Gnico. A maturagdo de queijos pode ser realizada
em prateleiras de madeira.

Art. 7° A agua deve ser potavel, encanada e em quantidade
compativel com a demanda do estabelecimento.

§1° O controle do tcor de cloro da 4gua dc abastccimento
deve ser realizado diariamente.

§2° O estabelecimento deve possuir rede de agua de abas-
tecimento com pontos de saida em todas as dependéncias que ne-
cessitem de dgua para processamento e higienizago,

§3° A fonte de agua, canalizacdo e reservatério devem estar
protegidos dc qualquer tipo de contaminagio.

Art. 8 As redes de esgoto sanitario ¢ industrial devem ser
independentes e exclusivas para o estabelecimento.

§ 1° Nas redes de esgotos devem ser instalados disposilivos
que evitem refluxo de odores e entrada de roedores e outras pragas.

§ 2° As redes de esgotos da residéncia ou de qualquer outra
origem ndo devem ser instaladas junto a paredes, pisos e tetos da drea
industrial.

§ 3¢ As dguas residuais ndo podem desaguar dirctamentc na
superlicie do terreno e seu tratamenio deverd atender as normas
especificas em vigor.

Art. 9° A iluminagdo artificial, quando necessaria, deve ser
realizada ‘com uso de luz fria.

1° As lampadas suspensas localizadas sobre a drca de
manipulagdo dc matéria-prima ¢ produtos devem cstar protegidas
contra rompimentos.

§ 2° T proibida a utilizagdo de luz colorida que mascare ou
produza falsa impressdao quanto a coloragdo dos produtos ou que
dificulte a visualizagdo de sujidades.

Art. 10. E permitida a multifuncionalidade do estabeleci-
mento para utilizagdo das dependéncias ¢ cquipamentos destinados a
fabricagdo dc diversos tipos de produtos, desde que respeitadas as
implicagdes (ecnoldgicas, sanitdrias e classificagdo do estabelecimen-
to.

Art. 11. As operagdes devem ser organizadas de tal forma a
evitar a contaminacdo cruzada.

Paragrafo unico. A fabricagdo dc produtos ndo comcstiveis
deve ser separada dos produtos comestiveis por paredes inteiras.

Art. 12. Os equipamentos devem ser alocados obedecendo a
um (luxograma operacional racionalizado que evile contaminagdo
cruzada e facilite os trabalhos de manutengio e lnglemzacao

§ 1° Os equipamentos devem ser Instalados em nimero su-
ficiente, com dimensoes e especificacdes técnicas compativeis com o
volume de produgdo ¢ particularidades dos processos produtivos do
cstabelecimento.

§2 T proibido modificar as caracteristicas dos equipamen-
tos ou opera-los acima de suas capacidades.

§ 3° Os equipamentos ¢ utensilios ndo devem transmitir
substancias toxicas, odor ou sabor as matérias-primas e produtos.

Art. 13. Quando a cxaustdo dc ar ndo for suficiente, devem
ser instalados cxaustores ou sistcma para climatizagio.

Art. 14. Os Instrumentos de controle devem estar em con-
digdes adequadas de funcionamento, aferidos e calibrados.

Art. 15. O estabelecimento deve possuir sistema de pro-
vimento de agua quente ou vapor para higienizar as dependéncias,
equipamentos e utensilios.

§ 1° O sistema cstabelecido no caput pode ser dispensado
para aqueles cstabelecimentos que utilizam produtos de higicnizagdo
cujas especilicagdes técnicas ndo exijam utilizagdo de dgua quente e
vapor.

§ 2° Quando houver uso de caldeira, a sua instalagdo e
utilizagdo ndo poderdo comprometer as condi¢des higiénico-sanitarias
e de operagdo do estabelecimento.

Secdo |

Das Decpendéncias Industriais

Art. 16. O cstabelecimento deve possuir arca de recepgao de
tamanho suliciente para realizar selegdo e internalizagdo da matéria
prima para processamento separada por paredes inteiras das demais
dependéncias.

1° A drea de recepedo de leite deve possuir equipamentos
ou utcmllmi destinados a filtragéo do leite.

2° O estabelecimento que recebe leite em latdes deve
possuir platato‘rma de recepgdo com 4rea e altura compativeis com as
suas operagdes e drea isolada para lavagem e higienizagdo dos mes-
mos.

§ 3° O estabelecimento que recebe leite em carros-tanque
deve possuir projecio de cobertura com prolongamento suficiente
para protegdo dos veiculos transportadores.

Art. 17. O cstabelecimento que recebe matéria-prima trans-
portada em carros-tanque deve possuir local coberto para higienizagao
interna dos tanques, dispondo de 4gua potavel sob pressdo, além dos
produtos de limpeza necessarios.

Paragrafo tnico. O posto de lavagem externa e lubrific
de veiculos, quando cxistentes, devem scr afastados do prédio in-
dustrial.

Art. 18. O laboratério deve estar convenientemente equipado
para realizagdo das andlises microbiologicas e [isico-quimicas ne-
cessarias para o controle da matéria-prima e processo de fabricagéo.

1° Ndo ¢ obrigatoria a instalagdo de laboratorio nas fa-
bricas de laticinios ou queijarias que processam exclusivamente leite
oriundo da propricdade rural onde cstio localizadas, desde que as
andliscs de matéria prima ¢ de produto scjam recalizadas cm labo-
ratorios externos.

§ 2° A dispensa de laboratorio previsto no paragrafo anterior
ndo desobriga a realiza¢do no estabelecimento das analises de fos-
fatase alcalina e peroxidase para controle do processo de pasteu-
rizagdo do lcite para industrializagdo.

§ 3 Os cstabelecimentos que nao produzem leite para con-
sumo direto ficam dispensados de instalar laboratério para realizagao
das andlises microbiologicas, desde que as anélises de maléria-prima
e de produto sejam realizadas em laboratorios externos.

Art. 19. Devem ser instaladas barreiras sanitdrias em todos
0s pontos de acesso 3 frea de produgio.

Pardagrafo unico. A barrcira sanitaria deve possuir lavador dc
botas, pias com tornciras com fechamento scm contato manual, sabao
liquido inodoro e neutro, toalhas descartaveis de papel nao reciclado
ou dispositivo automético de secagem de maos, cestas coletoras de
papel com tampa acionadas sem contato manual ¢ substdncia sa-
nitizante.

Art. 20. O cstabelecimento deve possuir arcas dc armaze-
nagem cm numero suficiente, dimensio compativel com o volume de
produgdo e temperatura adequada, de modo a atender as particu-
laridades dos processos produtivos.

§ 1° Os produtos que necessitam de refrigeracdo devem ser
estocados com afastamento adequado, permitindo a circulagdo de
frio.

§ 2° Produtos diferentes podem ser armazenados cm uma
mesma arca desde que ndo haja interferéneia de qualquer naturcza
que possa prejudicar a identidade e a inocuidade dos produtos.

§ 3° As camaras frias podem ser substituidas por equipa-
mentos de frio de uso industrial providos de circulagdo de ar forgada
e termometro com leitura externa, para armazenamento e maturagdo,
desde que compativeis com os volumes dc produgdo ¢ particula-
ridades dos processos produtivos.

§ 4° A armazenagem das embalagens, rotulos, ingredientes e
demais insumos a serem utilizados deve ser [eita em local que nao
permita contaminagdes de nenhuma natureza, separados uns dos ou-
tros de forma a ndo permitir contaminagdo cruzada, podendo ser
realizada em armérios de material ndo absorvente e de facil lim-
peza.

§ 5% A armazcnagem de materiais de limpeza ¢ de produtos
quimicos deve ser realizada em local proprio e isolado das demais
dependéncias.

Art. 21. A guarda para uso diario das embalagens, rotulos,
ingredientes, materiais de limpeza e de produtos quimicos poderd ser
rcalizada nas arcas dc produgdo, dentro de armérios dc matcrial nao
absorvente ¢ de facil limpeza, isolados uns dos outros ¢ adequa-
damente identificados.

Art. 22. A érea de expedigdo deve possuir projegdo de co-
bertura com prolongamento suficiente para prote¢do dos veiculos
transportadores.

Art. 23. O estabelecimento deve dispor de sanitdrios e ves-
tidrios cm namero cstabelecido cm ]cgl:lagno especifica.

§ 1° Quando os sanitirios ndo forem contiguos ao csta-
belecimento o acesso devera ser de calgamento e ndo deve passar por
areas que oferegam risco de contamina¢do de qualquer natureza.

§ 2° Os_vestidrios devem ser equipados com dlspusmvos
para guarda individual de pertences que permitam separagdo da roupa
comum dos uniformes de trabalho;

§ 3° Os sanitrios devem ser providos dc vasos sanitarios,
papel higiénico, pias, toalhas descartaveis de papel nio reciclado ou
dispositivo automatico de secagem de mdos, sabdo liquido inodoro e
neutro, cestas coletoras de papeis com tampa acionadas sem contato
manual.

§ 4° Nao serd permitida a instalagdo de vaso sanitério do tipo
"turco".

Art. 24, Quando sc tratar dc fabricagdo dc produto dcfu-
mado, o estabelecimento deve dispor de defumador contiguo ao pré-
dio industrial.

Este documento pode ser verificado no endereco eletronico http:/swww.in.gov.brautenticidade haml,

pelo codigo 00012015122100037

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

Infraestrutura de Chaves Piblicas Brasileira - ICP-Brasil.
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§ 1° O defumador pode estar localizado em dependéncia
separada do prédio industrial desde que 0 acesso seja pavimentado e
as operagOes de carga e descarga dos produtos no ambiente de de-
fumacdo ocorram em dependéncia fechada.

§ 2° O defumador deve ser abastecido de lenha por ali-
mentacdo externa ndo trazendo prejuizos a identidade e inocuidade
dos produtos nas demais segBes industriais.

Art. 25. A sala de maqguinas, quando existente, deve dispor
de &ea suficiente, dependéncias e equipamentos segundo a capa-
cidade e finalidade do estabelecimento.

Parégrafo Unico. Quando localizada no prédio industrial, de-
verd ser separada de outras dependéncias por paredes inteiras, exceto
em postos de refrigeracéo.

Art. 26. A lavagem de uniformes deve atender aos principios
das boas préticas de higiene, seja em lavanderia propria ou ter-
ceirizada

Secéo |l

Dos Equipamentos

Art. 27. Para redlizar as operagOes de pré-beneficiamento de
leite cru refrigerado, S0 necessarios 0s seguintes equipamentos:

| - filtro de linhg;

Il - resfriador a placas;

Il - bomba sanitéria; e

IV - tanque de estocagem.

§ 1° Fica dispensado de possuir resfriador a placas e tanque
de estocagem os estabel ecimentos que:

| - redizam o beneficiamento ou processamento imediata-
mente apds a recepgdo do leite, sendo proibida a estocagem de leite
cru.

Il - recebem exclusivamente leite previamente refrigerado
nas propriedades rurais fornecedoras, permitindo-se a recepgéo e es-
tocagem de leite em tanques de expansdo.

Il - industrializem apenas leite da propriedade rural onde
esta instalado o estabelecimento, sendo permitida a refrigeracdo em
tanque de expansdo.

§ 2° A filtrac8o do leite deve ser realizada mediante cen-
trifugagdo ou passagem em material filtrante préprio sob presséo.

Art. 28. O leite destinado a pasteurizagdo para consumo
direto deve passar previamente por clarificadora ou sistema de filtros
de linha que apresente efeito equivaente ao da clarificadora.

Art. 29. A pasteurizagdo do leite deve ser realizada por meio
da pasteurizagéo répida ou pasteurizacdo lenta.

§ 1° Entende-se por pasteurizagdo répida o aguecimento do
leite de 72 a 75°C por 15 a 20 segundos, em aparelhagem prdpria,
provida de dispositivos de controle automético de temperatura, ter-
morregistradores, termdmetros e véalvula para o desvio de fluxo do
leite.

§ 2° Entende-se por pasteurizacdo lenta o aguecimento in-
direto do leite de 62 a 65°C por 30 minutos, mantendo-se o leite sob
agitagdo mecanica, lenta, em aparelhagem propria

§ 3° Quando a pasteurizagdo lenta tiver como objetivo o
beneficiamento de leite para o consumo direto, o equipamento devera
dispor de sistema uniforme de aquecimento e resfriamento, controle
automéatico de temperatura, termorregistradores e termdmetros.

§ 4° E proibida a pasteurizagdo de leite pré-envasado.

Art. 30. O leite pasteurizado destinado a0 consumo direto
deve ser refrigerado imediatamente ap6s a pasteurizacdo e mantido
entre 2°C a 4°C durante todo o periodo de estocagem.

Parégrafo Unico. E permitido o armazenamento do leite pas-
teurizado em tanques isotérmicos providos de termdmetros e agi-
tadores autométicos, a temperatura de 2° a 4°C.

Art. 31. Apbs a pasteurizagdo, seja para consumo direto ou
para elaborac@o de produtos |acteos, devem ser realizadas as provas
de fosfatase alcalina e peroxidase do leite, que deverdo apresentar
resultados negativo para a primeira e positivo para a segunda.

Art. 32. E proibida a repasteurizagdo do leite para consumo
direto.

Art. 33. O leite pasteurizado para consumo direto deve ser
envasado em sistema automético ou semiautoméatico em circuito fe-
chado, com embalagem adequada para as condigBes previstas de
armazenamento e que garanta a inviolabilidade e protecéo apropriada
contra contaminag&o.

Art. 34. O leite e os produtos |&cteos prontos para consumo
devem ser acondicionados em recipientes higienizados ou embalagens
secundérias adequadas que permitam a sua distribuicdo ao mercado
consumidor sem prejuizo da integridade da embalagem priméria e da
qualidade do produto.

Art. 35. Para fabricagdo de leite fermentado e bebida lactea
fermentada, s80 necessarios 0s seguintes equipamentos:

| - fermenteira com controle de tempo e temperatura com
agitagdo automética;

Il - envazadora ou bico dosador acoplado ao registro da
fermenteira e

Il - equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a
inviolabilidade do produto.

§ 1° A dimentacdo da envazadora deverd ocorrer por meio
de bomba sanitéria, ndo se permitindo o transvase manual.

§ 20 A fermentacdo de produtos pré-envasados devera ser
realizada em ambiente com temperatura compativel com o processo
de fabricagéo.

Art. 36. Para fabricagdo de queijos so necessarios os se-
guintes eguipamentos:

| - tanque de fabricagdo de camisa dupla; ou

Il - tanque de camisa simples associado a equipamento de
pasteurizagdo ou tratamento térmico equivalente.

§ 1° O tratamento térmico utilizado devera assegurar o re-
sultado negativo para a prova de fosfatase alcalina.

§ 2° Quando utilizada a injecéo direta de vapor, deve ser
utilizado filtro de vapor culinério;

§ 3° Quando a legislagdo permitir a fabricagdo de queijo a
partir de leite cru , fica dispensado o uso de equipamentos de pas-
teurizagao.

§ 4° As etapas de salga por salmoura, secagem e maturagéo
devem ser realizadas em camaras frias especificas.

§ 5° Quando a tecnologia de fabricagdo estabelecer matu-
racdo e estocagem em temperatura ambiente, ndo é obrigatéria a
instalagéo de equipamento de refrigeragdo.

§ 6° O fatiamento de queijos deve ocorrer em dependéncia
exclusiva sob temperatura controlada

Art. 37. Para fabricagdo de requeijdo, sGo necessé&rios 0s
seguintes equipamentos:

| - tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior; e

Il - equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a
inviolabilidade do produto.

Parégrafo Unico. O estabelecimento que produz creme e mas-
sa para elaborar requeijdo deve possuir ainda os equipamentos lis-
tados nesta Instrugdo Normativa para producdo de queijo e creme de
leite.

Art. 38. Para fabricag8o de creme de leite, s8o necessarios 0s
seguintes equipamentos:

| - padronizadora ou desnatadeira;

Il - tanque de fabricag8o de camisa dupla; e

Il - envasadora e lacradora que assegure inviolabilidade do
produto.

Parégrafo Unico. Quando o estabelecimento produzir apenas
creme de leite cru de uso industrial ndo é obrigatério o tanque de
fabricagdo de camisa dupla.

Art. 39. Para fabricagdo de manteiga, sfo necessérios 0s
seguintes equipamentos:

| - tanque de fabricacdo de camisa dupla;

Il - batedeira; e

111 - lacradora que assegure inviolabilidade do produto quan-
do envasado em potes plésticos.

§ 1° O estabelecimento que produz creme para produgdo de
manteiga deve possuir ainda os equipamentos listados nesta I nstrucdo
Normativa para produgéo de creme de leite, exceto a envasadora.

§ 20 Apds a pasteurizagdo o creme deve ser transvasado para
a batedeira em circuito fechado.

§ 3° A &gua gelada utilizada no processo de fabricagdo de
manteiga pode ser obtida pelo uso de tanque de refrigeracdo por
expansdo, o qual deverd ser instalado de forma a impossibilitar o
risco de contaminagdo cruzada

Art. 40. Para fabricagdo de doce de leite, s80 necessarios 0s
seguintes equipamentos:

| - tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior; e

Il - equipamento para lacrar a embalagem que assegure in-
violabilidade do produto.

Art. 41. Para fabricago de ricota, s80 necessérios 0s se-
guintes eguipamentos:

| - tanque em aco inoxidavel de dupla camisa; ou

Il - tanque de camisa simples com injetor de vapor direto.

Parégrafo Unico. Quando utilizada a injecdo direta de vapor,
devera ser utilizado filtro de vapor culinério.

Art. 42. O proprietario do estabelecimento é responsavel pela
qualidade dos alimentos que produz e somente pode expor a venda ou
distribuir produtos que:

| - ndo representem risco a salde publica, ndo tenham sido
fraudados, falsificados ou adulterados,

Il - tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de re-
cepcao, fabricacdo e expedicdo; e

111 - estejam rotulados e apresentem informagoes conforme a
legislagdo pertinente, de forma correta, clara, precisa, ostensiva e em
lingua portuguesa.

Art. 43. O proprietario do estabelecimento agroindustrial de
pequeno porte responde, nos termos legais, por infragdes ou danos
causados a saide publica ou aos interesses do consumidor.

Art. 44. O cumprimento das exigéncias constantes nesta Ins-
trucdo Normativa ndo isenta o estabelecimento de atender &s demais
exigéncias sanitérias previstas na legislagdo vigente.

Art. 45. Fica revogado o parégrafo Unico do art. 12 da
Instrugdo Normativa n° 16, de 23 de junho de 2015.

Art. 46 O 8§ 5° do art. 7° da Instrugdo Normativa n° 16, de 23
de junho de 2015, passa a vigorar com as seguintes alteragdes:

"Art.7°

§ 5° Fica permitido o uso de sanitario ja existente na pro-
priedade, desde que n&o fique a uma distancia superior a 40m (qua-
renta metros).

(NR)

Art. 47. Esta instrug@o Normativa entra em vigor na data da

sua publicagdo.

KATIA ABREU

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA N° 2,
DE 14 DE DEZEMBRO DE 2015

_ O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MI-
NISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMEN-
TO, no uso das atribuicdes que lhe conferem os arts. 13 e 45 do
Anexo | do Decreto n? 8.492, de 13 de julho de 2015, O PRE-
SIDENTE DO INSTITUTO BRASILEIRO DO MEIO AMBIENTE
E DOS RECURSOS NATURAIS RENOVAVEIS, no uso das atri-
buicbes que lhe confere o art. 22, incisos Il e V do Anexo | do
Decreto n° 6.099, de 26 de abril de 2007, e O DIRETOR PRE-
SIDENTE DA AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANI-
TARIA, no uso das atribui¢cBes que Ihe confere o art. 13, inciso IX,
do Decreto n? 3.029, de 16 de abril de 1999, tendo em vista o
disposto no Decreto n? 24.114, de 12 de abril de 1934; na Lei n®
7.802, de 11 de julho de 1989; no Decreto ne 99.280, de 6 de junho
de 1990; na Lei n? 9.605, de 12 de fevereiro de 1998; no Decreto n?
181, de 24 de julho de 1991; no Decreto ne 4.074, de 4 de janeiro de
2002; no Decreto ne 5.280, de 22 de novembro de 2004; no Decreto
ne 5.741, de 30 de margo de 2006; no Decreto ne 5.759, de 17 de abril
de 2006, e o que consta do Processo ne 21000.006726/2002-04, re-
solvem:

Art. 12 Fica autorizado o uso de brometo de metila no
Brasil exclusivamente em tratamento fitossanitario com fins quaren-
tenarios nas operacdes de importacdo e de exportagdo, na forma desta
Instrucdo Normativa Conjunta.

Parégrafo Unico. Ficam aprovados os formulérios cons-
tantes dos Anexos | - Relatério Trimestral de Importacdo e de Co-
merciaizacdo de Brometo de Metila e Il - Relatorio Trimestral do
Uso de Brometo de Metila, desta Instrugdo Normativa Conjunta.

Art. 22 Para fins desta Instrucdo Normativa Conjunta en-
tende-se por:

| - Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente
Poluidoras e Utilizadoras de Recursos Ambientais - CTFAPP: ca-
dastro do registro das pessoas fisicas e juridicas que, em ambito
nacional, desenvolvem atividades potenciamente poluidoras e uti-
lizadoras de recursos ambientais administrado pelo IBAMA;

Il - Cadastro Técnico Federa de Atividades e Instrumentos
de Defesa Ambiental - CTF/AIDA: cadastro do registro das pessoas
fisicas e juridicas que, em &mbito nacional, exercam atividades de
defesa ambiental administrado pelo IBAMA;

Il - CIPV: Convencdo Internaciona para a Protecdo dos
Vegetais, conforme depositada na FAO em Roma em 1951 e sub-
sequentemente revisada;

IV - Devolugéo: quantidade ndo utilizada de brometo de
metila e devolvida pela empresa que realiza tratamento fitossanitéario
com fins quarentenarios a empresa que efetuou a venda, devidamente
registrada mediante Nota Fiscal de devolucéo de mercadoria emitida
pela empresa comerciante;

V - Fumigagdo: tratamento com um agente quimico, em
estado gasoso, que atinge a totalidade de um produto bésico;

VI - Limite permissivel ponderado: valor méximo per-
mitido para a média ponderada das concentragdes ambientais de con-
taminantes quimicos existentes nos lugares de trabalho durante a
jornada de oito horas diarias, com um total de 48 (quarenta e 0ito)
horas semanais;

VIl - Limite permissivel temporal: valor méximo permis-
sivel para a média ponderada das concentragbes ambientais de con-
taminantes quimicos nos lugares de trabalho, medidas em um periodo
de 15 (quinze) minutos continuos dentro da jornada de trabal ho;

VIIl - Oficia: estabelecido, autorizado ou realizado por
uma Organizacdo Nacional de Protecdo Fitossanitéaria;

IX - Operador habilitado: funcion&rio de empresa auto-
rizada a redlizar tratamento fitossanitario com fins quarentenarios, na
modalidade fumigagd com brometo de metila, que tenha recebido
treinamento especifico pelo Responsavel Técnico ou em cursos acei-
tos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MA-
PA;

X - Organizagdo Naciona de Protegcdo Fitossanitéria -
ONPF: servico oficial estabelecido por um governo para execucdo das
funcdes especificadas pela CIPV;

XI - Praga: qualquer espécie, raca ou hiétipo de planta,
animal ou agente patogénico, nocivos a plantas ou produtos vege-
tais,

XII - Praga quarentenéria: praga de importancia econémica
potencial para a érea em perigo, onde ainda ndo estd presente, ou,
quando presente, ndo se encontre amplamente distribuida e esta sob
controle oficial;

XIlI - Praga ndo quarentendria regulamentada: praga nao
guarentendria cuja presenca em plantas para plantio afeta o uso pro-
posto dessas plantas, com um impacto econdmico inaceitavel e que
esteja regulamentada dentro do territério da parte contratante im-
portadora;

XIV - Requisitos fitossanitérios de importacdo: medidas
fitossanitérias especificas estabelecidas por um pais importador re-
ferentes a plantas, produtos vegetais e outros artigos movimentados
para aquele pais;

XV - Responsdvel Técnico - RT: profissional de Enge-
nharia Agrondmica ou Engenharia Florestal responsavel pela pres-
tacdo de servigo de aplicagdo de agrotdxicos por empresa autorizada
a redlizar tratamento fitossanitario com fins quarentenarios, na mo-
dalidade fumigagdo com brometo de metila;

XVI - Transferéncia: quantidade transferida de brometo de
metila, devidamente registrada mediante Nota Fiscal de Transferéncia,
para filial da mesma empresa autorizada a redlizar tratamento fi-
tossanitario com fins quarentenérios na modalidade fumigagdo com
brometo de metila;
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