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Art. 52 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicago.
Art. 62 Ficam revogadas:
| - a Resolugdo GCE n@ 109, de 24 de janeiro de 2002;
Il - a Resolugdo CNPE n2 8, de 20 de dezembro de 2007; e
11l - o art. 22 da Resolugéio CNPE n? 9, de 28 de julho de 2008.
FERNANDO COELHO FILHO
ANEXO

Valor do custo do déficit en R¥MWh
(data-base, janeiro de 2017)
4.650,00

CASA CIVIL
SECRETARIA ESPECIAL DE AGRICULTURA
FAMILIAR E DO DESENVOLVIMENTO AGRARIO
PORTARIA N® 137, DE 14 DE FEVEREIRO DE 2017

O SECRETARIO ESPECIAL DE AGRICULTURA FA-
MILIAR E DO DESENVOLVIMENTO AGRARIO, SUBSTITU-
TO, no uso das atribuigdes conferidas pelo art. 2°, do Decreto n°
8.865, de 29 de setembro de 2016, publicado no Diério Oficial da
Uni&o de 30 de setembro de 2016; e considerando ainda o disposto no
art. 6 da Instrucdo Normativa SLTI/MP n° 10, de 12 de novembro de
2012, publicado no Diério Oficial da Unido de 14 de novembro de
2012, resolve:

Art. 1° Constituir a Comissdo Gestora do Plano de Gestéo de
Logistica Sustentdvel - PLS no ambito da Secretaria Especial de
Agricultura Familiar e do Desenvolvimento Agrério.

Art. 2° A Comissdo Gestora serd composta por titular e
suplente das areas relacionadas a seguir, que serdo indicados no prazo
de 20 dias a contar da data da publicacdo desta Portaria

| - Do Gabinete da Secretaria Especid:

a) Coordenagdo-Geral de Gestéo Estratégica, Monitoramento
e Avaliagao;

b) Coordenagdo-Geral de Comunicagdo Social;

c) Coordenacéo-Geral Nacional das Delegacias Federais,

Il - Da Subsecretaria de Plangjamento e Gestdo (SPG):

a) Da Coordenacdo-Gerd de Administracéo e Recursos Humanos:
i) Coordenacdo de Administracdo e Servigos Gerais;

ii) Coordenacdo de Licitagbes e Contratos;

b) Coordenacdo-Geral de Plangjamento, Orcamento, Finan-
¢as e Contabilidade;

¢) Coordenacdo-Geral de Modernizagéo e Informética;

Il - Da Subsecretaria de Agricultura Familiar (SAF);

IV - Da Subsecretaria de Reordenamento Agrario (SRA);
V - Da Subsecretaria de Desenvolvimento Rura (SDR);

V1 - Da Subsecretaria Extraordinéria de Regularizagéo Fun-
didria da Amazdnia Legal (SERFAL).

Parégrafo unico. Cabera a Comissdo Gestora do PLS analisar
e decidir sobre:

| - as préticas de sustentabilidade que poderdo ser adotadas
no ambito da Secretaria Especial, em conformidade com o estudo
prévio da Coordenagdo de Administracéo e Servicos Gerais;

Il - as agbes de divulgagdo, conscientizagdo e capacitagdo
sobre temas relacionados ao PLS;

111 - mecanismos de monitoramento e avaliagdo para acom-
panhar a execugdo do PLS e revisdo, quando necessario.

Art. 3° A geréncia da Comissdo Gestora serd realizada pela
Coordenagdo-Geral de Administracdo e Recursos Humanos, por meio
da Coordenacdo de Administracdo e Servicos Gerais, da Subsecretaria
de Plangjamento e Gestéo.

Art. 4° A Coordenacdo de Administragdo e Servigos Gerais
tera a atribuicdo operacional de elaborar, monitorar, avaliar e revisar
0 PLS, e submeter & apreciacéo e aprovagdo da Comissdo Gestora do
PLS.

Art 5° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicag&o.

JEFFERSON CORITEAC

ADVOCACIA-GERAL DA UNIAO
PORTARIA N¢ 54, DE 9 DE FEVEREIRO DE 2017

Aprova o Manual de Normas Técnicas para
Publicacdo no Boletim de Servico Eletro-
nico da Advocacia-Geral da Uni&o.

A ADVOGADA-GERAL DA UNIAO, no uso das atri-
buicbes que lhe confere o artigo 4°, inciso XVIII, da Lei Com-
plementar n° 73, de 10 de fevereiro de 1993, bem como o contido na
Lei n° 4.965, de 5 de maio de 1966, considerando a necessidade de
adequacdo da sistemética para a veiculagdo de matérias no Boletim de
Servico Eletronico, e o que consta do Processo Administrativo n®
00404.005132/2016-51, resolve:

Art. 1° Aprovar o Manual de Normas Técnicas para Publicacdo
no Boletim de Servico Eletrénico da Advocacia-Geral da Unido.

Art. 2° Cabe a Secretaria-Geral de Administracéo providen-
ciar a publicaco e a divulgagdo do Manual, bem como a dispo-
nibilizacdo em meio eletrénico as unidades da Advocacia-Geral da
Uni&o.

Art. 3° Fica a Secretaria-Geral de Administraggo responsavel
por rever e atualizar periodicamente as orientagdes e procedimentos
constantes do Manual.

Paragrafo Unico. As propostas de ateragdo, inclusdo e atua-
lizacdo do Manual podem ser feitas pelas unidades, devendo ser
encaminhadas a Secretaria-Geral de Administraggo.

Art. 4° O Manual de Normas Técnicas para Publicagcdo no
Boletim de Servigo Eletronico da Advocacia-Geral da Unido, anexo a
esta Portaria, sera publicado na integra no Boletim de Servico desta
Advocacia-Geral da Unido.

Art. 5° Ficam revogadas a Portaria n® 383, de 11 de outubro
de 2013 e a Portaria n° 24, de 03 de fevereiro de 2014.

Art. 6° Esta Portaria entra. em vigor na data de sua publicag&o.

GRACE MARIA FERNANDES MENDONCA

Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento

GABINETE DO MINISTRO
INSTRUGAO NORMATIVA N° 5, DE 14 DE FEVEREIRO DE 2017

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUA-
RIA E ABASTECIMENTO, no uso das atribui¢oes que lhe confere o
art. 87, paragrafo Unico, inciso |1, da Constituicdo, tendo em vista o
disposto no inciso 111 do art. 7°, combinado com os arts. 143-A e 152,
do Anexo do Decreto n° 5.741, de 30 de margo de 2006, e 0 que
consta do Processo n° 21000.004406/2015-26, resolve:

Art. 1° Ficam estabelecidos os requisitos para avaliagdo de
equivaléncia a0 Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agro-
pecuéria relativos a estrutura fisica, dependéncias e equipamentos de
estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos de ori-
gem animal, na forma desta Instrucéo Normativa.

CAPITULO |

DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 2° Para os efeitos desta Instrugdo Normativa, considera-
se estabelecimento agroindustrial de pegueno porte de produtos de
origem animal aquele que, cumulativamente:

| - pertence, de forma individual ou coletiva, a agricultores
familiares ou equivalentes ou a produtores rurais;

Il - é destinado exclusivamente ao processamento de pro-
dutos de origem animal; e

Il - possui érea (til construida ndo superior a duzentos e
cinquenta metros quadrados.

§ 1°N&o serdo considerados para fins do calculo da area (til
construida os vestidrios, sanitérios, escritorios, érea de descanso, area
de circulag@o externa, &rea de projecdo de cobertura da recepcéo e
expedicdo, area de lavagem externa de caminhdes, refeitério, caldeira,
sala de méquinas, estacdo de tratamento de &gua de abastecimento e
esgoto, quando existentes.

§ 2° O estabelecimento deve fornecer a0 6rgéo de fisca
lizagdo documentacdo comprobatéria do requisito estabelecido no in-
ciso | do caput deste artigo, emitida por 6rgdo competente.

Art. 3° Para efeito do §2°, art. 6° da Lel Complementar n°
123, de 14 de dezembro de 2006, o0 estabelecimento de produtos de
origem animal é classificado como de alto risco.

CAPITULO Il .

DOS REQUISITOS GERAIS DE ESTRUTURA FISICA E
DEPENDENCIAS

Art. 4° A &rea do terreno onde se localiza o estabelecimento
deve ter tamanho suficiente para construgéo de todas as dependéncias
necessérias para a atividade pretendida

§ 1° A pavimentagdo das &reas destinadas a circulagdo de
veiculos transportadores deve ser realizada com material que evite
formacdo de poeira e empogamentos. Nestas areas a pavimentagdo
pode ser realizada com britas.

§ 2° Nas areas de circulagdo de pessoas, recepcdo e ex-
pedicdo o material utilizado para pavimentacao deve permitir lavagem
e higienizag&o.

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

Art. 5° A &rea (til construida deve ser compativel com a
capacidade, processo de producéo e tipos de equipamentos ndo ex-
cedendo o limite estipulado no inciso 1l do segundo artigo desta
normativa

§ 1° O estabelecimento ndo pode estar localizado proximo a
fontes de contaminagdo que por sua natureza possam prejudicar a
identidade, qualidade e inocuidade dos produtos.

§ 2° Quando o estabelecimento estiver instalado anexo a
residéncia, deve possuir acesso independente.

Art. 6° Devem ser instaladas barreiras sanitérias em todos os
pontos de acesso a érea de producdo.

Parégrafo Unico. A barreira sanitaria deve possuir cobertura,
lavador de botas, pias com torneiras com fechamento sem contato
manual, sabdo liquido inodoro e neutro, toalhas descartaveis de papel
ndo reciclado ou dispositivo automético de secagem de méos, cestas
coletoras de papel com tampa acionadas sem contato manual e subs-
tancia sanitizante.

Art. 7° As dependéncias devem ser construidas de maneira a
oferecer um fluxograma operacional racionalizado em relacéo a re-
cepcao da matéria-prima, producdo, embalagem, acondicionamento,
armazenagem e expedi¢do, além de atender aos seguintes requisitos:

| - apresentar condigBes que permitam os trabalhos de ins-
pecdo sanitaria, manipulagdo de matérias primas, elaboracéo de pro-
dutos e subprodutos, limpeza e desinfecgao;

Il - o pé direito deve ter atura suficiente para disposicéo
adequada dos eguipamentos, permitindo boas condicbes de tempe-
ratura, ventilagdo e iluminagéo;

Il - os pisos, paredes, forro, portas, janelas, equipamentos,
utensilios devem ser impermedveis, constituidos de material resis-
tente, de fécil limpeza e desinfeccéo;

IV - as paredes da &rea de processamento devem ser re-
vestidas com material impermeavel de cores claras na altura adequada
para a realizac@o das operagoes; e

V - todas as aberturas para a area externa devem ser dotadas
de telas milimétricas & prova de insetos;

§ 1° E proibida a utilizacdo de materiais do tipo elemento
vazado ou cobogds na construggo total ou parcia de paredes, exceto
na sala de méquinas e depésito de produtos quimicos, bem como a
comunicacdo direta entre dependéncias industriais e residenciais.

§ 2° Nos estabelecimentos que n&o possuem forro, o teto
deve atender aos requisitos do inciso 111 do caput deste artigo.

Art. 8° As operagbes devem ser organizadas de tal forma a
evitar contaminag&o.

Art. 9° Os equipamentos devem ser alocados obedecendo a
um fluxograma operacional racionalizado que evite contaminagdo
cruzada e facilite os trabalhos de manutenc&o e higienizag&o.

§ 1° Os equipamentos devem ser instalados em nimero su-
ficiente, com dimensdes e especificagdes técnicas compativeis com o
volume de produgdo e particularidades dos processos produtivos do
estabel ecimento.

§ 20 A disposicéo dos equipamentos deve ter afastamento
suficiente, entre si e demais elementos das dependéncias, para per-
mitir os trabalhos de inspecdo sanitéria, limpeza e desinfecg&o.

§ 3° Os equipamentos e utensilios devem ser atéxicos e aptos
a entrar em contato com alimentos.

§ 4° E proibido modificar as caracteristicas dos equipamen-
tos sem autorizagdo prévia do servico oficial de inspegdo, bem como
utiliz&los acima de sua capacidade operacional.

Art. 10. E permitida a multifuncionalidade do estabeleci-
mento para utilizagdo das dependéncias e equipamentos destinados a
fabricagdo de diversos tipos de produtos, desde que respeitadas as
implicacOes tecnol dgicas, sanitérias e classificagcdo do estabelecimen-
to.

Art. 11. Os Instrumentos de controle devem estar em con-
di¢gdes adequadas de funcionamento, aferidos ou calibrados.

Art. 12. Devem ser instalados exaustores ou sistema para
climatizacdo do ambiente quando a ventilagdo natural ndo for su-
ficiente para evitar condensagOes, desconforto térmico ou contami-
nagoes. i

Parégrafo Unico. E proibida a instalagdo de ventiladores nas
areas de processamento.

Art. 13. O estabelecimento deve possuir areas de armaze-
nagem em ndimero suficiente, dimensdo compativel com o volume de
producdo e temperatura adequada, de modo a atender as particu-
laridades dos processos produtivos.

§ 1° Os produtos que necessitam de refrigeragdo devem ser
armazenados com afastamento que permita a circulagéo de frio.

§ 2° Produtos diferentes podem ser armazenados em uma
mesma érea desde que ndo haja interferéncia de qualquer natureza
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 circulagéo de ar forgada
e termdmetro com leitura externa, desde que compativeis com os
volumes de producdo e particularidades dos processos produtivos.

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

pelo codigo 00012017021500003

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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§ 4° A armazenagem das embalagens, rétulos, ingredientes e
demais insumos a serem utilizados deve ser feita em loca que n&o
permita contaminagfes de nenhuma natureza, separados uns dos ou-
tros de forma a ndo permitir contaminacdo cruzada, podendo ser
redlizada em armérios de material ndo absorvente e de f&cil lim-
peza.

§ 5° A armazenagem de materiais de limpeza e de produtos
quimicos deve ser realizada em local préprio e isolado das demais
dependéncias.

Art. 14. A guarda para uso didrio das embalagens, rétulos,
ingredientes e materiais de limpeza podera ser realizada nas éreas de
produgdo, dentro de armérios de material ndo absorvente e de facil
limpeza, isolados uns dos outros e adequadamente identificados.

Art. 15. A &rea de expedicdo deve possuir projecao de co-
bertura com prolongamento suficiente para protecdo das operagtes
nela realizadas.

Art. 16. A iluminac8o artificial, quando necesséria, deve ser
realizada com uso de luz fria

§ 1° As lampadas localizadas sobre a &rea de manipulagdo de
matéria-prima, de produtos e de armazenamento de embalagens, ro-
tulos e ingredientes devem estar protegidas contra rompimentos.

§ 2° E proibida a utilizagdo de luz colorida que mascare ou
produza falsa impressdo quanto a coloragdo dos produtos ou que
dificulte a visualizag@o de sujidades.

Art. 17. A agua deve ser potavel, encanada e em quantidade
compativel com a demanda do estabel ecimento.

§ 1° Em caso de cloragdo para obtencdo de &gua potavel, o
controle do teor de cloro deve ser realizado sempre que o esta
belecimento estiver em atividade.

§ 2° A cloragdo da &gua deve ser redlizada por meio do
dosador de cloro.

§ 3° O estabelecimento deve possuir rede de &gua de abas-
tecimento com pontos de saida que possibilitem seu fornecimento
para todas as dependéncias que necessitem de &gua para proces-
samento e higienizag&o.

§ 4° A fonte de &gua, canalizago e reservatorio devem estar
protegidos de qualquer tipo de contaminagéo.

Art. 18. A lavagem de uniformes deve atender aos principios
das boas préticas de higiene, seja em lavanderia propria ou ter-
ceirizada

Art. 19. O estabelecimento deve dispor de sanitérios e ves-
ti&rios em nimero estabelecido em legislacdo especifica

§ 1° Quando os sanité&rios e vestiarios ndo forem contiguos
a0 estabelecimento, 0 acesso devera ser pavimentado e ndo deve
passar por areas que oferecam risco de contaminagdo de qualquer
natureza.

§ 2° Os vestidrios devem ser equipados com dispositivos
para guarda individual de pertences que permitam separacdo da roupa
comum dos uniformes de trabalho.

§ 3° Os sanitérios devem ser providos de vasos sanitérios
com tampa, papel higiénico, pias, toahas descartéaveis de papel ndo
reciclado ou dispositivo automético de secagem de maos, sabdo li-
quido inodoro e neutro, cestas coletoras de papeis com tampa acio-
nadas sem contato manual.

§ 4° E proibida a instalacdo de vaso sanitério do tipo "tur-
co".

§ 5° E proibido 0 acesso direto entre as instal agbes sanitarias
e as demais dependéncias do estabel ecimento.

Art. 20. As redes de esgoto sanitério e industrial devem ser
independentes e exclusivas para 0 estabelecimento.

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

§ 2° E proibida a instalag8o de rede de esgoto sanitério junto
a paredes, pisos e tetos da érea industrial.

§ 3° As 4guas residuais ndo podem desaguar diretamente na
superficie do terreno e seu tratamento deve atender as normas es-
pecificas em vigor.

§ 4° Todas as dependéncias do estabelecimento devem pos-
suir canaletas ou ralos para captagdo de &guas residuais, exceto nas
cémaras frias.

§ 5° Os pisos de todas as dependéncias do estabelecimento
devem contar com declividade suficiente para escoamento das aguas
residuais.

Art. 21. A sdla de méguinas, quando existente, deve dispor
de &ea suficiente, dependéncias e equipamentos segundo a capa-
cidade e finalidade do estabelecimento.

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

CAPITULO Il

DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE PE-
QUENO PORTE DE LEITE E DERIVADOS

& |

Da Estrutura Fisica

Art. 22. O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte
de leite e derivados deve receber, no maximo 2.000 litros de leite por
dia para processamento.

Art. 23. O estabelecimento deve possuir &rea de recepgéo de
tamanho suficiente para realizar selego e internalizagdo da matéria
prima para processamento separada por paredes inteiras das demais
dependéncias.

§ 1° A éarea de recepgdo deve possuir projecdo de cobertura
com prolongamento suficiente para protecéo das operages nela rea-
lizadas.

§ 2° A é&rea de recepgdo de leite deve possuir equipamentos
ou utensilios destinados a filtracdo do leite.

§ 3* O estabelecimento que recebe leite em latdes deve
possuir area destinada a lavagem e higienizagdo dos mesmos, lo-
calizada de forma a garantir que ndo haja contaminagdo do leite.

Art. 24. A higienizag8o interna dos tanques dos caminhdes
deve ser realizada em local coberto, dispondo de &gua sob pressdo e
dos produtos de limpeza necessérios, podendo ser realizada na érea de
recepgao.

Art. 25. O posto de lavagem externa e lubrificacéo de vei-
culos, quando existentes, devem ser afastados do prédio industrial.

Art. 26. O laboratério deve estar convenientemente equipado
para realizagdo das andlises microbiolégicas e fisico-quimicas ne-
cessérias para o controle da matéria-prima e processo de fabricagdo.

§ 1° Néo é obrigatdria a instalagdo de laboratério nas f&
bricas de laticinios ou queijarias que processam exclusivamente leite
oriundo da propriedade rural onde estéo localizadas, desde que as
andlises de matéria prima e de produto sgjam realizadas em labo-
ratérios externos.

§ 20 A dispensa de laboratério previsto no parégrafo anterior
ndo desobriga a realizagdo no estabelecimento das andlises de fos-
fatase acalina e peroxidase para controle do processo de pasteu-
rizagdo do leite para industrializag&o.

§ 3° Os estabelecimentos que ndo produzem leite para con-
sumo direto ficam dispensados de instalar |aboratério para realizagéo
das andlises microbioldgicas, desde que as andlises de matéria-prima
e de produto sejam realizadas em laboratérios externos.

Art. 27. A dependéncia de processamento deve possuir di-
mensdo compativel com o volume de producdo e ser separada das
demais dependéncias por paredes inteiras.

§ 1° As etapas de salga por salmoura, secagem e maturagdo
de queijos devem ser realizadas em camaras frias.

§ 2° As camaras frias podem ser substituidas por equipa
mentos de frio de uso industrial providos de circulagéo de ar forcada
e termdmetro com leitura externa, desde que compativeis com 0s
volumes de producéo e particularidades dos processos produtivos.

§ 3° A etapa de salga por salmoura deve ser realizada em
camara fria ou equipamento de frio de uso industrial préprios, per-
mitindo-se apenas a realizagdo da secagem nos mesmos ambientes.

§ 4° Quando a tecnologia de fabricagdo estabelecer matu-
racdo e estocagem em temperatura ambiente, ndo é obrigatéria a
instalacdo de equipamento de refrigeracéo.

§ 5° O fatiamento e a ralagem de queijos devem ocorrer em
dependéncia exclusiva sob temperatura controlada, de acordo com a
tecnologia do produto.

Art. 28. Quando se tratar de fabricagdo de produto defu-
mado, o defumador deve ser contiguo a érea de processamento.

§ 1° O defumador deve ser abastecido por aimentacdo ex-
terna de forma a ndo trazer prejuizos a identidade e inocuidade dos
produtos nas demais éreas de processamento.

§ 2° O defumador pode estar localizado em dependéncia
separada do prédio industrial desde que o trgjeto entre os dois seja
pavimentado, as operagdes de carga e descarga dos produtos no am-
biente de defumagdo ocorram em dependéncia fechada e os produtos
sejam transportados em recipientes fechados.

Art. 29. O estabelecimento deve possuir sistema de pro-
vimento de &gua quente ou vapor para higienizar as dependéncias,
equipamentos e utensilios.

§ 1° O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado
para agueles estabelecimentos que utilizam produtos de higienizagdo
cujas especificagdes técnicas ndo exijam utilizagdo de &gua quente e
vapor.

§ 2° Quando houver uso de caldeira, a sua instalagdo e
utilizacdo ndo poderdo comprometer as condigdes higiénico-sanitérias
e de operagdo do estabelecimento.

Secéo 1l

Dos Equipamentos e Utensilios

Art. 30. Para redlizar o pré-beneficiamento de leite cru re-
frigerado, sd0 necessdrios 0s seguintes equipamentos:

| - filtro de linha sob presséo ou clarificadora;

Il - resfriador a placas;

Il - bomba sanitaria; e

IV - tanque de estocagem.

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

| - redlizam 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 recepcéo e es-
tocagem de leite em tanques de expansdo; e

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

Paréagrafo Unico. Para o pré-beneficiamento de leite recebido
em latdo, o estabelecimento deve possuir ainda cuba para recepcao.

Art. 31. A pasteurizagdo do leite deve ser realizada por meio
da pasteurizagéo répida ou pasteurizacdo lenta.

§ 1° Entende-se por pasteurizagdo rapida o aguecimento do
leite de 72°C a 75°C (setenta e dois graus centigrados a setenta e
cinco graus centigrados) por 15 (quinze) a 20 (vinte) segundos, em
aparelhagem prépria, provida de dispositivos de controle automético
de temperatura, termorregistradores, termdmetros e vélvula para o
desvio de fluxo do leite.

§ 2° Entende-se por pasteurizacdo lenta o aguecimento in-
direto do leite de 62°C a 65°C (sessenta e dois graus centigrados a
sessenta e cinco graus centigrados) por 30 (trinta) minutos, mantendo-
se o leite sob agitagdo mecanica, lenta, em aparelhagem prépria

Art. 32. Parareadlizar o beneficiamento de leite para consumo
direto, sd0 necess&rios 0s seguintes equipamentos:

| - filtro de linha sob pressdo ou clarificadora;

" Il - pasteurizador a placas, no caso de pasteurizagdo r&
prda;

111 - tanque de dupla camisa e resfriador a placas, no caso de
pasteurizacgo lenta; e

IV - envasadora

§ 1° O leite destinado a pasteurizagdo para consumo direto
deve passar previamente por clarificadora ou sistema de filtros de
linha que apresente efeito equivalente ao da clarificadora.

§ 2° O tanque de dupla camisa deve dispor de sistema uni-
forme de aguecimento e resfriamento, controle automético de tem-
peratura, termorregistradores e termdémetros.

§ 3¢ O leite pasteurizado destinado ao consumo direto deve
ser refrigerado imediatamente apds a pasteurizacdo e mantido entre
2°C a4°C (dois graus centigrados a quatro graus centigrados) durante
todo o periodo de estocagem.

§ 4° E permitido o armazenamento do leite pasteurizado em
tanques isotérmicos providos de agitadores automaticos, a tempe-
ratura de 2°C a 4°C (dois graus centigrados a quatro graus cen-
tigrados).

§ 5° O leite pasteurizado para consumo direto deve ser en-
vasado 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 contaminacao.

§ 6° E proibida a pasteurizag@o de leite pré-envasado.

§ 7° E proibida a repasteurizagdo do leite para consumo
direto.

Art. 33. Ap0s a pasteurizagdo, seja para consumo direto ou
para elaboracdo de produtos lécteos, devem ser realizadas as provas
de fosfatase alcalina e peroxidase do leite, que dever8o apresentar
resultados negativo para a primeira e positivo para a segunda.

Art. 34. A higienizacdo de caixas de transporte reutilizaveis
ge leite e produtos |acteos deve ocorrer em é&rea exclusiva e co-

erta.

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

| - fermenteira;

Il - envasadora ou bico dosador acoplado a0 registro da
fermenteira; e

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

§ 1° A aimentacdo da envasadora devera ocorrer por meio
de bomba sanitéria, ndo se permitindo o transvase manual.

§ 2° A fermentagdo de produtos pré-envasados deverd ser
realizada em ambiente com temperatura compativel com o processo
de fabricagéo.

Art. 36. Para fabricagdo de queijos sd0 necessarios 0s se-
guintes equipamentos:

| - tanque de fabricacdo 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 acalina

§ 2° Quando utilizada a injecdo direta de vapor, deve ser
utilizedo filtro de vapor culinério.

§ 3° Quando a legislacdo permitir a fabricacdo de queijo a
partir de leite cru, fica dispensado o uso de equipamentos de pas-
teurizag&o.

§ 4° A pasteurizagdo lenta para a produgdo de queijos néo
necessita ser realizada sob agitacdo mecéanica

§ 5° A maturagdo de queijos pode ser redlizada em pra-
teleiras de madeira, desde que, em boas condi¢Bes de conservacdo e
ndo impliguem em risco de contaminag@o do produto.

Art. 37. Para fabricagdo de requeijdo, s8o 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-
Ita_;ios nesta Instrugdo Normativa para producéo de queijo e creme de
eite.

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

| - padronizadora ou desnatadeira;

Il - tanque de fabricacdo 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 fabricacdo de manteiga, s30 necess&rios o0s
seguintes equipamentos:

| - tanque de fabricagdo 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 producéo de
manteiga deve possuir ainda os equipamentos listados nesta I nstrucéo
Normativa para producéo de creme de leite, exceto a envasadora.

§ 2° A &gua gelada utilizada no processo de fabricagdo de
manteiga pode ser obtida pelo uso de tanque de refrigeracao por
expansao, o qual devera ser instalado de forma a impossibilitar o
risco de contaminagdo cruzada.

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

pelo codigo 00012017021500004
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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 fabricagdo de ricota, sG0 necessarios os se-
guintes eguipamentos:

| - tanque em ago inoxidavel de dupla camisa; ou

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

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

CAPITULO IV

DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE PE-
QUENO PORTE DE PRODUTOS DAS ABELHAS E DERIVA-
DOS

Secéo |

Da Estrutura Fisica

Art. 42. O estabelecimento agroindustrial de pequeno porte
de produtos das abelhas e derivados deve receber, no maximo 40
toneladas de mel por ano para processamento.

Art. 43. O estabelecimento deve possuir érea de recepgéo de
tamanho suficiente para realizar selecéo e internalizago da matéria-
prima para processamento separada por paredes inteiras das demais
dependéncias.

§ 1° A éarea de recepcdo deve possuir projecdo de cobertura
com prolongamento suficiente para protec@o das operacdes nela rea
lizadas.

§ 2° O estabelecimento que recebe matéria-prima a granel
deve possuir &rea para limpeza externa dos recipientes.

§ 3° As melgueiras podem ser mantidas na area de recepcéo
desde que seja telada e a extragdo do mel seja realizada no mesmo dia
da recepcdo.

Art. 44. O estabelecimento deve possuir dependéncia para
armazenagem de matéria-prima com dimensdo compativel com o
volume de producéo, sob temperatura adequada, de modo a atender as
particularidades dos processos produtivos.

§ 1° As dreas devem ser separadas por paredes inteiras das
demais dependéncias.

§ 2° O estabelecimento que recebe pélen apicola, prépalis,
geleia rea e apitoxina deve possuir equipamentos de frio provido de
termOmetro com leitura externa

§ 3° As melgueiras podem ser armazenadas juntamente com
as demais matérias-primas.

Art. 45. O laboratério deve estar convenientemente equipado
para realizacdo das andlises necess&rias para o controle da matéria
prima e produto.

§ 1° N&o é obrigatéria a instalag@o de laboratorio, desde que
as andlises sgjam realizadas em laboratérios externos;

§ 20 A dispensa de laboratério previsto no parégrafo anterior
nado desobriga a realizagdo no estabelecimento de andlise de umidade
no mel.

Art. 46. A dependéncia de processamento deve possuir di-
mensdo compativel com o volume de produgdo e ser separada das
demais dependéncias por paredes inteiras.

§ 1° A descristalizagdo do mel, quando for utilizado equi-
pamento de banho-maria, deve ser realizada em &area prépria separada
das demais dependéncias por paredes inteiras ou, quando na mesma
dependéncia, en momentos distintos do beneficiamento.

§ 2° A higienizagdo dos saches deve ser realizada em érea
propria separada das demais dependéncias por paredes inteiras ou,
quando na mesma dependéncia, em momentos distintos do bene-
ficiamento.

§ 3° O beneficiamento de prépolis e a fabricagéo de extrato
de propolis devem ser realizadas em éarea propria separada das demais
dependéncias por paredes inteiras ou, quando na mesma dependéncia,
em momentos distintos do beneficiamento.

§ 4° O beneficiamento de cera de abelhas deve ser realizado
em &rea propria separada das demais dependéncias por paredes in-
teiras.

Art. 47. O estabelecimento que recebe mel a granel deve
possuir &rea destinada a lavagem de vasilhame.

Secéo Il

Dos Equipamentos e Utensilios

Art. 48. Para realizar a extragdo de mel, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos:

| - mesa desoperculadora;

Il - centrifuga; e

Il - baldes.

Art. 49. Para redlizar o beneficiamento de mel, sdo neces-
sarios 0s seguintes equipamentos:

| - baldes;

Il - filtro ou peneira com malhas nos limites de 40 (quarenta)
a 80 (oitenta) mesh, ndo se permitindo o uso de materid filtrante de
pano;

Il - tanque de decantagéo; e

IV - torneira

§ 1° Quando o estabelecimento realizar mistura de méis de
diferentes caracteristicas deve possuir equipamentos ou utensilios pa-
ra homogeneizacéo.

§ 2° Para envasamento em saches, 0 estabelecimento deve
possuir ainda dosadora de sache, caha, tanque pressurizado, tanque
para lavagem e mesa para secagem.

§ 3° Quando utilizada tubulacdo, esta deve ser de ago ino-
xidavel, a excegdo das tubulagdes flexiveis de bomba de sucgéo as
quais poderdo ser de material pléstico atoxico.

§ 4° Quando for necessaria a descristalizagdo do mel, o
estabelecimento deve possuir ainda estufa, banho-maria ou equipa
mento de dupla-camisa.

§ 5° Quando o estabelecimento realizar mistura de produtos
para fabricago de compostos de produtos das abelhas, deve possuir
homogeneizador.

Art. 50. Para produgdo de pdlen apicola, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos:

| - bandejas e pingas,

Il - soprador; e

Il - mesa ou bancada

Parégrafo Unico. Para produgéo de pdlen apicola desidratado
€ necessario ainda a estufa de secagem.

Art. 51. Para beneficiamento de cera de abelha, sdo ne-
Cessarios 0s seguintes equipamentos:

| - derretedor de cerg;

Il - filtro;

Il - forma; e

IV - mesa ou bancada.

Parégrafo Unico. Para a producdo de cera de abelha alveo-
lada, o estabelecimento deve possuir ainda laminadora e cilindro
alveolador.

Art. 52. Para producdo de extrato de prépolis, sdo neces-
sarios 0s seguintes equipamentos:

| - recipiente de maceracéo;

Il - filtro;

Il - vasilhame para transferéncia do produto; e

IV - recipiente de estocagem.

Art. 53. Para beneficiamento de geleia real, sGo necessarios
0S seguintes equipamentos:

| - cureta; e

Il - mesa ou bancada.

Paragrafo Unico. Para a produgdo de geleia rea liofilizada, é
necessario ainda o liofilizador.

Art. 54. O pdlen apicola, propolis, geleia real e apitoxina
devem ser armazenados em equipamentos de frio provido de ter-
mometro com leitura externa.

Art. 55. Para 0 processamento de produtos de abelhas sil-
vestres nativas podem ser utilizadas as mesmas dependéncias in-
dustriais e equipamentos utilizados para produtos de abelhas Apis
mellifera, no que couber a tecnologia de fabricacdo.

CAPITULO V

DO ESTABELECIMENTO AGROINDUSTRIAL DE PE-
QUENO PORTE DE OVOS DE GALINHA E OVOS DE CODOR-
NA E DERIVADOS

Secéo |

Da Estrutura Fisica

Art. 56 O estabelecimento agroindustrial de pegueno porte
de ovos de gdinha e ovos de codorna e derivados deve receber, no
maximo, trés mil e seiscentos ovos de galinha ou dezoito mil ovos de
codorna por dia, podendo ser processados os dois tipos de ovos,
desde que respeitadas as quantidades maximas previstas para cada
tipo.

Art. 57. O estabelecimento deve possuir area de recepgéo de
tamanho suficiente para redlizar a selegéo e internalizagdo da matéria
prima para processamento, instalada em sala ou area coberta e isolada
das areas de processamento por paredes inteiras.

§ 1° A seleg@o, quando realizada de forma mecanizada, pode
ocorrer na area de processamento.

§ 2° A é&rea de recepgdo deve possuir projecdo de cobertura
;:_022j prolongamento suficiente para protegdo das operagOes nela rea-
izadas.

§ 3° Deve ser previsto recipiente com acionamento néo ma-
nual da tampa para coleta e armazenamento de residuos provenientes
da operacao.

Art. 58. A higienizagdo das caixas de transporte de matéria
prima, quando realizada no estabelecimento, deve ocorrer em area
exclusiva, proxima a érea de recepgdo, dotada de ponto de &gua
corrente e local coberto para secagem.

Paragrafo Unico. A higienizacdo das caixas de transporte de
matéria prima pode ser realizada na érea de recepcdo, desde que em
momento distinto do recebimento dos ovos.

Art. 59. A higienizacdo de embalagem secundéria, quando
realizada no estabelecimento, deve ocorrer em area exclusiva, dotada
de ponto de &gua corrente e local coberto para secagem.

Art. 60. A dependéncia de processamento deve possuir di-
mensdo compativel com o volume de producéo e ser separada das
demais dependéncias por paredes inteiras.

§ 1° Para a fabricagdo de produtos liquidos de ovos, 0 es-
tabelecimento deve possuir dependéncia exclusiva para quebra de
0ovos, com temperatura ambiente ndo superior a 16° C (dezesseis
graus centigrados).

§ 2° A higienizag8o de utensilios e das embalagens primérias
para acondicionamento dos ovos de galinha e ovos de codorna imer-
sos em salmoura ou outros liquidos de cobertura pode ser realizada na
area de processamento, desde que esta sgja dotada de ponto de agua
corrente e local para secagem, exclusivos para esta finalidade e ocor-
rer em momento distinto da produgao.

§ 3° A higienizac@o das embalagens primérias deve ser rea-
lizada no dia de sua utilizago.

Art. 61. O estabelecimento deve possuir sistema de pro-
vimento de &gua quente ou vapor para higienizar as dependéncias,
equipamentos e utensilios.

§ 1° O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado
para agueles estabelecimentos que utilizam produtos de higienizagéo
cujas especificagdes técnicas ndo exijam utilizacdo de &gua quente e
vapor.

§ 2° Quando houver uso de caldeira, a sua instalagdo e
utilizacdo ndo poderdo comprometer as condicdes higiénico sanitérias
e de operagdo do estabelecimento.

Art. 62. O estabelecimento deve utilizar matéria-prima pro-
veniente de estabelecimento de postura comercial sob controle sani-
tério oficial dos 6rgaos competentes, conforme legislacéo especifica

Secéo Il

Dos Equipamentos e Utensilios

Art. 63. A lavagem e secagem dos ovos de galinha, quando
realizadas, devem ser executadas em méaguina lavadora e secadora,
especifica para este fim.

§ 1° Os ovos destinados & industrializagdo devem ser se-
lecionados e submetidos a lavagem e secagem.

§ 2° E proibida a lavagem por imers&o dos ovos.

§ 3° Os ovos de galinha e de codorna destinados a fabricacdo
de produtos imersos em salmoura ou outros liquidos de cobertura
podem ser lavados por imersdo, desde que submetidos imediatamente
ao cozimento.

§ 4° E proibida a utilizacdo de substancias descontaminantes
na &gua utilizada para lavagem de ovos, com excegdo do cloro que
podera ser utilizado em niveis ndo superiores a 50 ppm (cinquenta
partes por milh&o).

Art. 64. Para a produgdo de ovos de galinha, s80 necessérios
0S seguintes equipamentos:

| - cdmara escura dotada de foco de luz incidente sob os
0vos, para a operacéo de ovoscopia;

Il - classificador por peso; e

Il - recipiente com acionamento n&o manual da tampa para
coleta e armazenamento de residuos provenientes da operagéo.

Paré&grafo Unico. Para produgdo de ovos de codorna séo dis-
pensadas as etapas de ovoscopia e classificagdo por peso.

Art. 65. As operacOes de ovoscopia, classificagdo por peso,
lavagem e secagem podem ser realizadas por processos equivalentes
aos dispostos nos arts. 63 e 64 desta Instrugdo Normativa.

Art. 66. As embalagens priméria e secundéria para ovos de
galinha e ovos de codorna e derivados devem ser de primeiro uso.

Parégrafo Unico. A embalagem secundaria pode ser reuti-
lizada, desde que fabricada com material impermeavel, resistente e
que permita limpeza e desinfeccéo.

Art. 67. Para a producéo de produtos liquidos de ovos é
Necessario:

| - equipamento ou utensilio para quebra;

Il - peneira ou filtro;

Il - recipiente coletor provido de embalagem priméria;

IV - recipiente com acionamento ndo manua da tampa para
coleta e armazenamento de residuos provenientes da operacéo;

V- tanque de recepgao;

VI- filtro de linha sob pressio;

VII - pasteurizador a placas ou pasteurizador tubular;

VIII - resfriador a placas ou resfriador tubular;

IX - tanque pulméo;

X - envasadora; e

XI - camara fria ou eguipamento de frio de uso industrial
provido de circulagdo de ar forgada e termdmetro com leitura ex-
terna

§ 1° Os equipamentos utilizados para a quebra mecanizada
devem ser operados a uma velocidade que permita a segregacéo de
ovos considerados impréprios.

§ 2° O pasteurizador deve dispor de controle automético de
temperatura, termorregistradores e termdmetros.

§ 3° Os estabelecimentos que transportam produtos para ou-
tro estabelecimento sob inspeg@o oficial para serem pasteurizados
ficam dispensados de possuir pasteurizador, resfriador, tanque pulméo
e envasadora

§ 4° Os produtos, quando ndo pasteurizados imediatamente
apos a quebra, devem:

| - ser resfriados e mantidos a temperatura de 2°C a 4° C
(dois graus centigrados a 4 graus centigrados) e submetidos a pas-
teurizagdo no periodo méximo de 72 (setenta e duas) horas apos a
quebra; ou

Il - ser congelados e atingir a temperatura de -12 °C (menos
doze graus centigrados) em até 60 (sessenta) horas apds a quebra e
submetidos a pasteurizaggo.

§ 5° Os produtos liquidos de ovos devem ser envasados em em-
balagem adequada para as condigdes previstas de armazenamento, que
garanta a inviolabilidade e protec&o apropriada contra contaminag&o.

Este documento pode ser verificado no enderego eletrénico http://www.in.gov.br/autentiadedehtml,
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§ 6° Os produtos liquidos de ovos devem ser refrigerados ou
congelados imediatamente apds a pasteurizagdo e assim mantidos
durante todo o periodo de estocagem

Art. 68. Para producgo de ovos de gainha e ovos de codorna
imersos em salmoura ou outros liquidos de cobertura, s80 necessérios
0S seguintes equipamentos:

| - recipiente para lavagem;

Il - recipiente para cozimento;

I - fonte de calor;

IV - cesto perfurado;

V - recipiente para resfriamento;

VI - maguina trincadore;

VII - méaguina descascadora;

VIII - recipiente para salmoura ou outros liquidos;

IX - balanca; e

X - medidor de pH.

§ 1° Para 0 processamento de produtos submetidos a tra-
tamento térmico os estabelecimentos devem possuir ainda:

| - recipiente para tratamento térmico do produto envasado;
e

Il - termb&metro.

§ 2° Para 0 processamento de produtos ndo submetidos a
tratamento térmico o estabelecimento deve possuir camara fria ou
equipamento de frio de uso industrial provido de circulacgo de ar
forcada e termGmetro com leitura externa

§ 3° Os produtos ndo submetidos a tratamento térmico de-
vem ser mantidos sob refrigeracéo.

§ 4° Os produtos devem ser envasados em embalagem her-
meticamente fechada e apresentar pH méximo de 4,5 (quatro virgula
cinco) até o final do prazo de validade.

CAPITULO VI _

DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 69. O proprietario do estabelecimento é responsavel pela
gualidade dos alimentos que produz e somente pode expor a venda ou

istribuir produtos que:

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

Il - tenham urada a rastresbilidade nas fases de re-
cepcao, fabnca(;ao e exp! aﬁao

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

Art. 70. O proprietério do estabelecimento agroindustrial de
pequeno porte responde, nos termos legais, por infragbes ou danos
causados a salide publica ou aos interesses do consumidor.

Art. 71. O cumprimento das exigéncias constantes nesta Ins-
trucéio Normativa ndo isenta o estabelecimento de atender as demais
exigéncias sanitérias previstas na legislagdo vigente.

Art. 72. O § 5° do art. 7° da Instrugdo Normativa n° 16, de
23 de junRo d7e 2015, passa a vigorar com as seguintes alteragoes:

"Art.7°

§ 5° Fica permitido o uso de sanitério ja existente na pro-
priedade, desde que numa distancia ndo superior a 40 (quarenta)
metros.

(NR)

Art. 73. Esta instrugdo Normativa entra em vigor na data da
sua publicagdo.

Art. 74. Fica revogado o parégrafo Unico do art. 12 da
Instrucdo Normativa n° 16, de 23 de junho de 2015.

BLAIRO MAGGI

SECRETARIA DE AQUICULTURA E PESCA

PORTARIA N° 318, DE 13 DE FEVEREIRO DE 2017

O SECRETARIO DE AQUICULTURA E PESCA, no uso
de suas atribui¢des que Ihe confere na Portaria n° 1.597, de 03 de
agosto de 2016, o art. 1° da Instrucdo Normativa n® 42, de 02 de
dezembro de 2015, e tendo em vista o disposto na Lei n° 9.445, de
14 de marco de 1997, no Decreto n°. 7.077, de 26 de janeiro de 2010,
na Instrugd Normativa n° 10, de 14 de outubro de 2011, e no
Processo n° 21030.003941/2016-93, resolve:

Art. 1 Habilitar a empresa para fornecimento de dleo diesel
as embarcacOes pesqueiras integrantes a Subvencdo Econdmica ao
Prego do Oleo Diesel, referente ao periodo da data desta publicagio a
31 de dezembro de 2017, conforme relagdo constante no Anexo |.

Art. 2 Esta Portaria entra em vigor na data de sua pu-
blicacéo.

DAYVSON FRANKLIN DE SOUZA

ANEXO |

RAZAO SOCIAL
PETROLEO SABBA SA

CNPJ UF DE CREDEN-
CIAMENTO

04.169.215/0024-88  |PA

RETIFICACAO

Na Portaria n°® 17, de 8 de dezembro de 2016, publicada no
Di&rio Oficia da Uni&o do dia 9 de dezembro de 2016, na Segéo 1,
pégina 32 onde se |1& " ABERCIO ERNESTO EMILIO, CPF.
218.470.969-72, nome do Barco SANTA TEREZINHA 5, N° do
Titulo da Capitania dos Portos N° 4010207701, N° de Inscrigdo da
Embarcacdo no R.G.P. M.PA SC00101167, Previsdo de Consumo
Diesel no Periodo de Dezembro (Litros) 171.606,60, Previsdo de
Vaor R$ 80.277,57 leiase: " ABERCIO ERNESTO EMILIO, CPF.
218.470.969-72, nome do Barco SANTA TEREZINHA 5, N° do
Titulo da Capitania dos Portos N° 4010207701, N° de Inscrigdo da
Embarcacddo no R.G.P M.PA SC00101167, Previsdo de Consumo
Diesel no Periodo de Dezembro (Litros) 108.684,18, Previsdo de

Valor R$ 50.842,46.

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

PORTARIA N° 12, DE 9 DE FEVEREIRO DE 2017

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MI-
NISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMEN-
TO, no uso das atribuigdes que Ihe conferem os Arts. 18 e 53 do
Decreto n° 8.852, de 20 de setembro de 2016, tendo em vista o
disposto na Instru¢do Normativa n° 57, de 11 de dezembro de 2013,
e 0 que consta do Processo n° 21000.000580/2017-61, resolve:

Art. 1° Cancelar o credenciamento do Allabor Laboratérios
LTDA, CNPJ n° 07.877.969/0001-94, localizado na Av. Parigot de
Souza, n° 190, Bairro Jardim Porto Alegre, CEP: 85.906-070, To-
ledo/PR, na &rea de Diagnéstico Animal.

Art. 2° Fica revogada a Portaria n°® 66, de 05 de agosto de
2015, publicada no Diério Oficial da Unido (D.O.U.) n° 149, de 06 de
agosto de 2015, Secédo 1, pag.: 4.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua pu-

blicagéo.

LUIS EDUARDO PACIFICI RANGEL

PORTARIA N° 13, DE 9 DE FEVEREIRO DE 2017

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MI-
NISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMEN-
TO, no uso das atribuicdes que Ihe conferem os Arts. 18 e 53 do
Decreto n° 8.852, de 20 de setembro de 2016, tendo em vista o
disposto na Instru¢do Normativa n° 57, de 11 de dezembro de 2013,
e 0 que consta do Processo n° 21000.031411/2016-92, resolve:

Art. 1° Credenciar o Animallab, nome empresarial Dias Du-
que Comércio de Produtos Agropecudrios Ltda, CNPJ n°
07.830.164/0001-95, localizado na Rua Dr. Felipe Uebe, n® 353, Loja
A, Bairro Parque Cdliférnia, CEP: 28.013-140, Campos/RJ, para rea-
lizar ensaios em amostras oriundas dos programas e controles oficiais
do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

Art. 2° Estabelecer que o escopo do credenciamento ficara
disponivel no sitio eletronico do MAPA, por area de atuagéo.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua pu-

blicagéo.

LUIS EDUARDO PACIFICI RANGEL
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