MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA.

DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
RESOLUGAO N° 7, DE 28 DE NOVEMBRO DE 2000.

O DIRETOR DO DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL, no uso
da atribuicéo que Ihe confere o art. 902 do Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal, aprovado pelo Decreto n°® 30.691, de 29 de margo de 1952, o art. 84 da Portaria
Ministerial n®574, de 8 de dezembro de 1998, e

Considerando a necessidade de promover substanciais alteragdes nos mais diversos dispositivos do
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA, adaptando-o
aos conceitos hodiernos de Qualidade A ssegurada e as condic¢des de producdo hoje preval entes na
industria de alimentos sob Inspecédo Federal do Ministério da Agricultura e do Abastecimento, resolve:

| - Oficializar os Critérios de Funcionamento e de Controle da Producéo de Queijarias, para seu
Relacionamento junto ao Servico de Inspecdo Federal, conforme consta dos Anexos desta Resolucéo.

Il - Esta Resolucéo entraem vigor na data de sua publicagéo.
RUI EDUARDO SALDANHA VARGAS
ANEXO|

CRITERIOS DE FUNCIONAMENTO E DE CONTROLE DA PFSODUCAO DE QUEIJARIAS, PARA
SEU RELACIONAMENTO JUNTO AO SERVICO DE INSPECAO FEDERAL

1. Alcance.

1.1. Objetivo: Os presentes critérios estabel ecem os requisitos especificos de instalaces e de
funcionamento das Queijarias, da higiene de producdo do queijo Minas do Serro (média umidade), Queijo
Minas Araxa, e do Queijo Minas Canastra (baixa umidade).

1.2. Ambito de Aplicagio: Os presentes critérios aplicam-se a todo estabel ecimento classificado como
"Queijaria’, situado em fazenda leiteira e destinado a fabricacéo de queijo Minas (Serro, Araxa ou
Canastra), localizado no Estado de Minas Gerais, has microrregides de Conceicdo do Mato Dentro,
Guanhaes e Pecanha (Queijo Minas do Serro), Araxa, Patos de Minas, Patrocinio e Paracatu (Queijo
Minas Araxd) e Piui e Formiga (Queijo Minas Canastra).

O atendimento a esses requisitos especificos ndo exime o cumprimento de outras especificagdes legais
pertinentes ao assunto.

2. Descricéo.
2.1. Definigéo:

Entende-se por "Queijaria’, o simples estabel ecimento situado em fazenda leiteira e destinado a
fabricacéo de queijo Minas, nos termos do Artigo 26, item 6 do Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitéria de Produtos de Origem Animal - R.1.1.S.P.O.A. edo item 1.2. das presentes Normas,
devidamente relacionado no Servico de Inspecéo Federa e filiado a entrepostos de | aticinios registrados
no SIF, nos quais sera complementado o preparo do produto com sua maturacdo, embalagem e rotulagem.

As queijarias s podem funcionar sob relacionamento no SIF para manipulacdo de leite da prépria
fazenda e quando essa matéria-prima ndo possa ser enviada para postos de refrigeracdo, usina



de beneficiamento e fabrica de laticinios, nos termos do Artigo 35, paragrafo 100 do RIISPOA.
2.1.1. Referéncias.

- Resolucdo PR n° 11, de 05.06.1990 do IBGE. Ministério do Planejamento e Orcamento.

- Portaria n® 146, de 07 de marcgo de 1996. Ministério da Agricultura e do abastecimento

- Portaria n°368, de 04 de setembro de 1997. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

- Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal- RIISPOA Ministério da
Agricultura, Brasil.

2.2. Localizacéo:

A gueijariadeve estar |ocalizada em érea distante de fontes produtoras de mau cheiro, que possam
comprometer a qualidade do leite e/ou do queijo.

2.3. Instalagoes:
2.3.1. Curra de espera

2.3.1.1. A queijariadeve dispor de currais de espera de bom acabamento, com érea minima compativel
por animal do lote a ser ordenhado. Entende-se como bem acabado o curral dotado de piso concretado ou
revestido com blocos de cimento ou com pedras rejuntadas, com declive e provido de canaletas sem
cantos vivos e de largura, profundidade e inclinagdo suficientes, de modo a permitirem facil escoamento
das aguas e de residuos organicos,

2.3.1.2. Os currais devem estar devidamente cercados com tubos de ferro galvanizado, correntes, réguas
de madeira, ou outro material adequado e possuir mangueiras com agua para higienizacao,
recomendando-se seu uso sob pressao;

2.3.2. Estébulo
A gqueijariadeve dispor de um estabulo com as seguintes especificacdes gerais:
2.3.2.1. Ter sistema de contencdo de fécil limpeza e higienizagéo;

2.3.2.2. Ter piso impermeavel, revestido de cimento aspero ou outro material adequado, com declive,
provido de canal etas sem cantos vivos e de largura, profundidade e inclinacéo suficientes, de modo a
permitirem fécil escoamento das aguas e de residuos organicos;

2.3.2.3. Ser delimitado por tubos de ferro galvanizado, correntes ou outro material adequado como
substituto de muros e paredes, que, quando existentes, devem ser impermeabilizados com material de
facil higienizacdo até a alturaminimade 1,20m ;

2.3.2.4. Ter manjedouras de facil higienizacdo, sem cantos vivos, impermeabilizadas com material
adequado, possuindo sistema de rgpido escoamento para as aguas de limpeza. As manjedouras do tipo
individual devem dispor de sistema proprio para escoamento das aguas,

2.3.2.5. Possuir abastecimento de agua de boa qualidade em volume suficiente para atender aos trabalhos
diérios de higienizacéo dos animais, equipamentos e instalacdes. Todas as dependéncias do estabulo
devem possuir mangueiras com agua preferentemente sob pressao.

2.3.2.6. Possuir rede de esgoto para 0 escoamento de aguas servidas e dos residuos organicos, canalizados
aumadistanciatal que ndo venham constituir-se em fonte produtora de mau cheiro. As éreas adjacentes
devem ser drenadas e possuirem escoamento para as aguas pluviais;



2.3.2.7. Ter pé-direito adequado a execucdo dos trabalhos. O madeiramento do telhado deve ser de bom
acabamento e apresentar-se em estado de limpeza compativel com o padréo de higiene e das boas préticas
de producdo. A cobertura deve ser de telha comum, amianto, aluminio ou similares.

2.3.3. Local de ordenha.

2.3.3.1. A ordenha deve ser executada no proprio estébulo (recomendando-se uma dependéncia de
ordenha), em local ventilado, limpo e seco, distante de pocilgas, galinheiros, esterqueiras e fossas e
realizada com todas as medidas de higiene, constando, além de todas as especificagdes do proprio
estabulo, das seguintes observacoes.

2.3.3.2. Manipulacédo do leite em espaco definido, contiguo ao quarto de queijo, facilitando a passagem do
leite através de tubulacdo mencionada no item 2.3.4.11. Nesse local deve ser realizado o transvase do leite
do balde para os latbes de |eite. Deve, ainda, dispor de local dotado de torneira com &gua corrente,
proibindo-se 0 uso de &gua "parada’ para higienizagao;

2.3.3.3. Se 0 estabulo for usado para ordenha manual, deve ser respeitado um espaco compativel entre os
animais ja contidos, parafacilitar os trabalhos e viabilizar a higiene da ordenha.

2.3.4. Quarto de Queijo ou local de fabricacéo:

2.3.4.1. A queijariadeve dispor de um quarto de queijo para fabricacdo de queijos Minas tipicos a serem
maturados (Serro, Araxé ou Canastra), recomendando-se que seja separado do estabulo e com as

seguintes especificagoes:
2.3.4.2. Possuir local para guarda e higiene dos utensilios e equipamentos, sem contato direto com o piso;

2.3.4.3. Possuir dimensao fisica compativel com os trabalhos arealizar, apresentando areas de iluminacéo
e ventilagdo suficientes;

2.3.4.4. Possuir laje ou forro, nesse Ultimo caso com vedacdo adequada, resistente a umidade e com
facilidade para a sua higienizagdo. Nao se admite o uso de forro de madeira;

2.3.4.5. Piso impermeabilizado e com declive adequado;

2.3.4.6. Paredes impermeabilizadas revestidas até altura ndo inferior a 2,00 m com azulejos, ceramica ou
similares;
2.3.4.7. As portas e janelas de madeira e/ou metdlicas devem ser pintadas com tintas impermeabilizantes

parafacilitar a sua higienizacao;

2.3.4.8. As portas do tipo "vai e vem", quando existentes e desde que vazadas devem ser providas de telas
aprovade insetos,

2.3.4.9. Em qualquer tipo de porta a ser utilizada, deve ser previsto o uso de mola, para manté-la sempre
fechada;

2.3.4.10. Asjanelas e/ou basculantes devem ser providas de telas contrainsetos. N&o devem ser instaladas
janelas no quarto de queijo, com abertura para o estébulo.

2.3.4.11. A passagem de |eite do estabulo para o quarto de queijo deve ser realizada através de tubulagdo
de material atéxico, de fécil higienizacdo e ndo oxidavel, que deve permanecer vedado quando forade

utilizacao;

2.3.4.12. Deve ser previsto um gabinete sanitario para se ter acesso ao quarto de queijo, constituido de
lavatdrio para as maos e lava botas;



2.3.4.13. O quarto de queijo deve possuir tanque conjugado a bancada fixa de louga, ago inoxidavel, ou
outro material impermeavel de fécil higienizacdo, com torneira com agua corrente, com afinalidade de
higienizacdo de material leve.

2.3.4.14. Deve possuir, também, uma bancada conjugada a tanque de a venariaimpermeabilizado com
azulegjos, aco inoxidavel ou outro material impermeavel, paralavagem de utensilios de maior porte.

2.3.4.15. Deve possuir, ainda, tanque de plastico ou fibra de vidro, para guarda, repouso e desinfeccéo do
material leve (formas, etc) em solucdes desinfetantes aprovadas pel os Orgéos competentes;

2.3.5. InstalagOes sanitérias

2.3.5.1. Completas (lavatorio, vaso sanitério e chuveiro), dotadas de fossa séptica. O acesso a essas
instalagdes deve ser indireto em relacdo ao estabulo e ao quarto de queijo.

2.3.6. Boxes dos bezerros.

2.3.6.1. Quando existentes, devem ser destinados apenas a contencdo durante a ordenha. O bezerreiro
(criacdo) pode ser localizado em &rea contigua ao estébulo, desde que isolado por parede e com acesso
indireto, observados os cuidados técnicos e higiénicos-sanitarios compativeis com a producdo do leite.

2.3.7. Instalagbes complementares.

2.3.7.1. Estas instalagOes, caso existentes, devem ficar afastadas do local de ordenha e fabrico de queijo e
auma distancia gue ndo cause interferéncia na qualidade do leite e/ou do queijo.

2.3.7.2. Ficaproibida a guarda de medicamentos, produtos téxicos (carrapaticidas, herbicidas, etc) assm
como sacos de racao para qualquer fim, no interior do quarto de queijo, sendo que, paratal finalidade,
deve ser construida dependéncia separada do quarto de queijo.

2.3.8. Abastecimento de agua.

2.3.8.1. A agua utilizada no quarto de queijo e no local de ordenha deve ser clorada e respeitar as demais
caracteristicas de potabilidade.

2.3.9. Esgoto do quarto de queijo.

2.3.9.1. A rede de esgotos para 0 escoamento das aguas servidas do quarto de queijo deve ser candlizada e
destinada a sumidouro sanitario.

2.3.9.2. O soro obtido do fabrico do queijo deve ser destinado também a este sumidouro, facultando-se o
Seu uso ha alimentacdo animal, desde que transportado imediatamente em vasilhame proéprio, para o seu
destino ou armazenado em tanques préprios fechados e distantes, para evitar que se transformem em
fontes de mau cheiro.

2.3.9.3. N&o deve ser utilizada canalizacdo direta para o transporte do soro  destinado a alimentacéo
animal, pelas dificuldades de limpeza e possibilidade de proliferacdo de insetos e roedores.

2.3.10. Utensilios e equipamentos.
2.3.10.1. A natureza do material empregado na fabricacéo do queijo deve permitir facil higienizacéo
(pléstico, ago inoxidavel, aluminio ou outro adequado), ndo se admitindo o uso de madeira. Sob nenhum

pretexto podem ser utilizados objetos tais como latas de 6leo, cuias, cabacas, etc.

2.3.10.2. Atencdo especia deve ser dispensada ao perfeito acabamento dos utensilios, exigindo-se que as
suas superficies sgam lisas e planas, sem cantos vivos, frestas, juntas, poros e soldas salientes.



2.3.10.3. As bancas de queijo devem ser construidas em estrutura metalica ou em alvenaria revestida com
azulejos ou ceramicaimpermeavel.

2.3.10.4.A superficie das bancas deve ser lisa e plana, sem cantos vivos, frestas e soldas salientes,
recomendando-se, para o seu acabamento, o uso de aco inoxidavel, ou aplicacdo de revestimento pléstico,
fibra de vidro, pedra ardosia, granito ou porcelanato impermeavel.

3. Sanidade do Rebanho.

3.1. A sanidade do gado leiteiro deve ser atestada por Médico Veterinario, que, paratal, deve adotar
rigorosamente as recomendagdes técnicas contidas em Normas e Regulamentos sanitérios em vigor.

4. Higiene da Producéo.

4.1. Manutencdo das instal aces e equipamentos do estabulo em condicdes higiénico-sanitérias
adequadas.

4.2. Os trabalhadores do estabulo devem apresentar atestado de salide, renovado anualmente ou quando
necessario.

4.3. Uso obrigatério de roupas adequadas, gorro e botas de borracha para todos os el ementos que
trabalham no estabul 0. Para o ordenhador recomenda-se 0 uso de avental plastico.

4.4. Divisdo dos trabal hos no estdbulo, de maneira que o ordenhador se restrinja a sua funcéo, cabendo a
outros as operagdes de contencdo dos animais, lavagem e higienizagdo do Ubere.

4.5. Manutencéo rigorosa da limpeza do local de ordenha antes, durante e apds a permanéncia dos
animais,

4.6. Antes de iniciar-se a ordenha, os animais devem ter as tetas lavadas com &gua corrente em
abundancia, seguindo-se sua secagem preferentemente com papel -toal ha descartavel ou com panos
especificos para essa finalidade, umedecidos em solucéo desinfetante e torcidos. Os panos devem ser
sistematicamente lavados e em seguida imersos por no minimo 30 (trinta) minutos em solucéo
desinfetante, que deve ser renovada apds a cada periodo de ordenha.

4.7. Os animais devem ser submetidos a desinfeccéo das tetas com solucdo de ioddforo a 20-30 mg/l ou
outro desinfetante de atividade igual ou superior e que ndo apresente risco de dano aintegridade das tetas
e de acordo com indicacdo técnicaiddnea, imediatamente ap0s a sua ordenha;

4.8. Somente nos casos de el evada preval éncia de mamite causada por microrganismos do ambiente, e
através de adequada orientac&o técnica de médico veterinario, pode ser indicada a desinfecgéo das tetas
dos animais pelo menos 30 (trinta) minutos antes da ordenha, desde que através de técnica e de emprego
de desinfectantes adequados.

4.9. E obrigatéria alavagem das mé&os do ordenhador, em égua corrente, seguida de imersio em solug&o
de iodd6foro 20-30 mg/l, ou outro desinfetante, ao longo do periodo de ordenha;

4.10. Uso de balde de aberturalateral, sem costuras ou soldas gque dificultem sua limpeza e higienizagao;
4.11. Descarte dos primeiros jatos de cada teta sobre um recipiente adequado de fundo escuro, para de
eliminar o leite mais contaminado e controlar o aparecimento de mamite. As vacas com mamite devem
ser ordenhadas por ultimo e seu leite ndo pode ser destinado ao consumo humano;

4.12. E obrigatério o exame clinico dos animais por Médico Veterinério, ndo se permitindo o
aproveitamento do leite de fémeas que:

4.13. N&o se apresentem clinicamente s&s e em bom estado de nutrigéo;



4.14. Estejam no periodo final de gestagdo ou em fase colostral;
4.15. Sejam reagentes positivas as provas de brucel ose e tubercul ose;
4.16. Sejam suspeitas ou acometidas de outras doencas i nfecto-contagiosas;

4.17. Se apresentem febris, com mamite clinica, diarréia, corrimento vaginal ou qualquer outra
manifestacdo patol bgica;

4.18. Os animais afastados da producdo somente podem voltar ater leite aproveitado apds exames e
liberac&o procedidos por médico veterindrio.

4.19. A utilizagdo, para consumo humano, de |eite proveniente de vacas que foram submetidas a
tratamento com antibi 6ticos ou quimioterdpicos de uso autorizado pela legislagdo fica condicionada a
liberagc@o pelo técnico responsavel pela queijaria, quando médico veterinario, que, paraisso, deve
observar as recomendacdes e precaucdes de uso do produto constantes da rotulagem, de modo a assegurar
gue os niveis de residuos estejam dentro dos limites maximos de residuos (LRM) admissiveis

estabel ecidos por organismos cientificos reconhecidos internacionalmente. O mesmo procedimento deve
ser observado quando da utilizag&o de antiparasitérios ou outro qualquer produto passivel de eliminagdo
pelo leite.

4.20. Qualquer alteracdo no estado de salide dos animais, capaz de modificar a qualidade sanitaria do
leite, constatada durante ou apds a ordenha, deve implicar condenacdo imediata desse leite e do conjunto
aele misturado. As fémeas em tais condi¢bes devem ser af astadas do rebanho, em caréter provisorio ou
definitivo, de acordo com a gravidade da doenca;

4.21. Ficaproibido o fornecimento de alimentos, adicionados ou ndo de medicamentos, as vacas em
lactac8o, sempre que tais alimentos possam prejudicar a qualidade do leite destinado ao consumo
humano.

4.22. O leite deve ser coado logo ap0s a ordenha, em coador apropriado de aco inoxidavel ou plastico,
proibindo-se 0 uso de panos,

4.23. Todo o equipamento utilizado, apds o término da ordenha, deve ser cuidadosamente limpo e
desinfetado.

4.24. Devem ser rigorosamente exigidos habitos higiénicos de todo pessoal que trabalha no estabulo,
como também a proibicéo de se fumar nos locais de ordenha, de manipulacdo do leite e de fabricacdo de
gueijos.

5. Higiene da Fabricagdo do Queijo.

5.1. O leite destinado a fabricagdo de queijo Minas fica restrito somente ao obtido na propria fazenda
(Queijaria), ndo se admitindo a utilizagdo de leite de outras propriedades.

5.2. O queijo Minas deve ser produzido a partir de leite tratado termicamente, quando tiver periodo de
maturacdo inferior a 60 (sessenta) dias, apresentando, paraisso, tal resultado negativo para a prova de
fosfatase alcalinaresidual para o leite e/ou queijo, de acordo com metodologia analitica oficial do
Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

5.3. O queijo Minas deve sofrer um processo de cura por periodo minimo de 21 (vinte e um) dias.

5.4. Excepcionalmente, o queijo Minas pode ser produzido a partir de leite cru; nestas condigdes, o
mesmo s podera ser comercializado para o consumo apos 60 (sessenta) dias de cura ou maturagcdo em
entreposto de laticinios registrado no SIF, de acordo com os termos da Portaria 146/96-MA, de 07 de
marco de 1996, a contar da data da sua chegada neste estabel ecimento;



5.5. Osingredientes do queijo (coalho, sal, etc.) devem ser devidamente acondicionados em Depdsito de
Ingredientes e de Embalagens, proprio para essa finalidade especifica e anexo ao quarto de queijo. No
guarto de queijo pode ser estocada somente a quantidade de ingredientes de uso diario.

5.6. Osingredientes utilizados no queijo devem atender as especificacdes técnicas pertinentes ao seu uso.
5.7. Os dessoradores devem ser apropriados, sendo vedado o uso de panos.

5.8. Os queijos fabricados devem ser provisoriamente estocados no quarto de queijo enquanto se aguarda
0 seu destino ao entreposto de laticinios. Recomenda-se 0 uso de telas removiveis para protegdo dos

gueijos nas estantes.

5.9. As prateleiras podem ser de fibra de vidro, plastico, madeira devidamente aparelhada e lisa, ou de
outros materiais adequados.

5.10. Os queijeiros tém que apresentar atestado de salde, renovado anual mente ou quando necessario.

5.11. Uso obrigatorio de roupas limpas e aventais de plastico ou similar, para todos que trabalham na
manipulacéo do queijo;

5.12. N&o é permitido depositar roupas hem objetos pessoais no quarto de queijo.

5.13. O quarto de queijo deve ser mantido sob rigorosa limpeza antes, durante e apos a fabricacdo do
queijo;

5.14. E obrigat6ria alavagem das m&os do queijeiro em &gua corrente, através de torneira, seguida de
imersdo em solucdo desinfetante, recomendando-se o uso de solugéo de iodoforo a 20-30 mg/l, antes de
iniciar-se a fabricagcdo dos queijos.

5.15.Todo o equipamento utilizado, apos o término da fabricacdo deve ser cuidadosamente limpo com
solucdo detergente acompanhando a orientacéo de uso do fabricante, seguido de higienizacdo com
solucdo desinfetante, recomendando-se solucéo de hipoclorito de sédio com 100 a 200 mg/l de cloro livre
com 30 (trinta) minutos de exposi ¢&o.

5.16. Andlise. Antes de seiniciar afabricacdo recomenda-se a coleta da amostra de leite para arealizacéo
das provas de lactofermentacéo e acidez titulavel, com afinalidade de avaliar a qualidade do leite.

5.17. E proibida a presenca de animais no interior do quarto de queijo.
5.18. Recomenda-se rigoroso controle de insetos e roedores no quarto de queijo e areas circunvizinhas.
6. Do transporte do queijo da zona de producéo ao entreposto de laticinios.

6.1. O transporte do queijo deve ser realizado em veicul o adegquado, de forma a evitar contaminagdes e
deformagdes ao queijo assim como seu comprometimento na qualidade pel os raios solares, chuvas ou
poeirg;

6.2. O queijo deve ser transportado para os entrepostos de laticinios, acondicionados em caixas ou
canudos de plastico, fibrade vidro ou similares, que oferecam protecéo quanto a deformagdes e
contaminagdes do produto. N&o poderdo ser utilizados utensilios de madeira para essa finalidade.

6.3. O queijo deve ser devidamente identificado na fonte de produgdo, com aindicagdo de origem através
de impressdo em etiqueta ou processo similar, do nimero de relacionamento da respectiva queijariajunto
ao SIPA. Admite-se 0 uso de caixas plasticas devidamente limpas, fechadas e identificadas conforme
mencionado acima, para o transporte do queijo agranel da queijaria até o entreposto de laticinios.

6.4. O veiculo coletor deve ser devidamente higienizado antes de receber a carga de queijos para o seu



transporte.

6.5. Durante o transporte da carga de queijo, o veiculo ndo pode ser utilizado para outra finalidade.

7. Controle de Qualidade.

7.1. E da responsabilidade dos entrepostos de laticinios realizar o controle de qualidade dos queijos
produzidos pel os seus fornecedores, nos termos da Portaria 146/96-MA, de 07 de marcgo de 1996,
especificamente o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos e 0 Regulamento Técnico
Geral para a Fixacdo dos Requisitos Microbiol dgicos de Queijos.

D.0.U., 02/01/2001



