MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 30, DE 7 DE AGOSTO DE 2013

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso das
atribuicdes que lhe confere o art. 87, paragrafo unico, inciso |1, da Constituicdo, tendo em vista o disposto
noinciso Il do art. 7° do Decreto n° 5.741, de 30 de marcgo de 2006, na Lei n° 7.889, de 23 de novembro
de 1989, no Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952, e 0 que consta do Processo n°
21000.014787/2011-28, resolve:

Art. 1° Permitir que 0s queijos artesanai s tradicionalmente elaborados a partir de leite cru sejam
maturados por um periodo inferior a 60 (sessenta) dias, quando estudos técnico-cientificos comprovarem
gue areducéo do periodo de maturacdo ndo compromete a qualidade e a inocuidade do produto.

8§ 1° A definicdo de novo periodo de maturacéo dos queijos artesanais sera realizada apos a avaliagdo dos
estudos pelo 6rgdo estadual €/ou municipal de inspecdo industrial e sanitaria reconhecidos pelo Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal- SISBI/POA.

§ 2° Para efeito de comércio internacional deverdo ser atendidos 0s requisitos sanitérios especificos do
pais importador.

Art. 2° A producdo de queijos elaborados a partir de leite cru, com periodo de maturago inferior a 60
(sessenta) dias, ficarestrita a queijaria situada em regido de indicacéo geografica registrada ou
tradicionalmente reconhecida e em propriedade certificada como livre de tubercul ose e brucel ose, de
acordo com o disposto no Programa Nacional de Controle e Erradicacéo da Brucel ose e Tuberculose
Animal (PNCEBT), ou controladas para brucel ose e tubercul ose pelo Orgdo Estadual de Defesa Sanitéria
Animal, no prazo de até trés anos a partir da publicacdo desta Instrucdo Normativa, sem prejuizo das
demais obrigacfes dispostas em legislacdo especifica.

Art. 3° As propriedades rurais onde estéo localizadas as queijarias devem descrever e implementar:

| - Programade Controle de Mastite com arealizagdo de exames para deteccdo de mastite clinicae
subclinica, incluindo analise do leite da propriedade em laborat6rio da Rede Brasileira da Qualidade do
Leite- RBQL para composicéo centesimal, Contagem de Células Sométicas e Contagem Bacteriana Total
- CBT,

Il - Programa de Boas Préticas de Ordenha e de Fabricagdo, incluindo o controle dos operadores, controle
de pragas e transporte adequado do produto até o entreposto; e

I11 - cloracdo e controle de potabilidade da &gua utilizada nas atividades.

Art. 4° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagéo.

Art. 5° Ficarevogada a Instrucdo Normativa N° 57, de 15 de dezembro de 2011.
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