ANEXO .

REGULAMENTO TECNICO SOBRE OS PADROES MI-
CROBIOLOGICOS PARA ALIMENTOS .

1L.ALCANCE :

- LIOBJETIVO :

Estabelecer os Padroes Microbiolégicos Sanitdrios para Ali-
mentos especificados- no- Anexo I e -determinar os. critérios para a
Conclusio e Interpretagio "dos Resultados das Anslises Microbio-
l6gicas de Alimentos Destinados ao Consumo Humano especificados
no Anexo II, . )

1.2AMBITO DE APLICACAO

Este Regulamento se aplica aos alimentos destinados ao.con-
sumo humano. )

X Excluem-se deste Regulamento os produtos alimenticios e as
toxinas de origem microbiana, como as micotoxinas, para os quais
existem padrSes definidos em legislagfio especifica.

xcluem-se também. matérias-primas alimentares e os pro-
dutos semi-elaborados, destinados ao procéssamento industrial desde
que identificados com os seguintes dizeres: “inadequados para o con-
‘sumo -humano na forma ¢omo se apresentam’ ou “néo destinados para
o.consumo humagno na forma como. se apresentam”.

. 2.CRITERIOS, PARA O ESTABELECIMENTO DE. PA-
DROES MICROBIOLOGICOS SANITARIOS EM ALIMENTOS.



Os critérios para estabelecimento de padrio microbioldgico
podem ser considerados isoladamente ou em conjunto conforme a
seguir:

2.1.Caracterizagio dos microrganismos ¢ ou suas toxinas
considerados de interesse sanitdrio. .

2.2.Classificagio dos alimentos segundo o risco epidemio-
16gico.

2.3.Métodos de andlise
microrganismos .

2.4.Plano de Amostragem para a determinagio do nimero e
tamanho de unidades-de amostras a serem analisadas.

2.5.Normas e padrdes de organismos internacionalmente re-
conhecidos, Codex Alimentarius e outros organismos.

Outros critérios, quando evidéncias cientificas o justifi-

3.DEFINICOES. )
Para efeito deste regulamento adota-se as seguiqtes defi-

que permitam a determinagfio dos

quem.

nigdes:
¢ 3.1.DTA: Doencd Transmitida por Alimento causada pela
ingestdo de um alimento contaminado por um agente infeccioso es-
pecifico,. ou pela. toxina por ele produzida, por meio da transmissio
desse agente, ou de sen produto toxico.

: 3.2.Amostra indicativa: ¢ a amostra composta por um nd-
mero de unidades amostrais -inferior ao estabelecido em -plano amos-
tral -constante na legislagfio especifica.

3.3.Amostra representativa: é a amostra constituida por um

determinado mimero de unidades amostrais estabelecido de acordo.

com o plano de amostragem.

3.4.Matéria-prima alimentar: toda substincia de origem ve-
getal ou animal, em estado bruto, que para ser utilizada como ali-
mento-precise sofrer tratamento e/ou transformagio-de natureza fisica,
qufmica ou biolégica,

3.5.Produto semi-elaborado: sfio aqueles produtos que serdo
submetidos a outras etapas de processamento industrial que ndo im-
pliquem em transformagio de sua natureza.

3.6.Alimentos comercialmente estéreis: alimentos processa-
dos em embalagens herméticas, estéveis & temperatura ambiente.

3.7.Unidade amostral: por¢iio ou-embalagem individual que

se analisard, tomado de forma totalmente -aleatéria de uma pattida ~

como parte da amogtra geral.

4. REFERENCIAS

4.1. BRASIL, Decreto-Lei n® 986, de 12/10/69. Institui Nor-
mas Bdsicas sobre Alimentos,

4.2. BRASIL, Lei n® 6437, de 24 de agosto de 1977. Con-
figura infragGes a legislagdio sanitdria federal, estabelece as sangOes
respectivas, e dd providéncias.

i 4.3. BRASIL. Portaria n°1428, de 26/11/93. Aprova Regu-
lamento Técnico para Inspéclio Sanitdria de Alimentos, Diretrizes
para o Estabelecimento de Boas Priticas de Producio e de Prestagiio
de Servigos na Area de Alimentos e Regulamento Técnico para o
Estabelecimento de Padriio de Identidade eQualidade para Servigos ¢
Produtos na Area de Alimentos. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, 02
de dezembro de 1993. Seciio 1, pt.1.

4.4. BRASIL. Portaria SVS/MS n° 326, de 30/07/1997. Re-
gulamento Técnico sobre as condigdes higignico-sanitdrias e de boas
priticas de fabricagio pata cstabelecimentos produtores/industriali-
zadores de alimentos. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, 01 de agosto
de 1997. Scgiio 1, pt.l. - .

4.5.Codex Alimentarius Commission - Principles for the es-
tablishment and application of microbiogical criteria for foods -
‘CAC/GL 21 -1997

analiticas.

5.PROCEDIMENTOS E INSTRUCOES GERAIS

5.1. As metodologias para amostragem, colheifa, .acondicio-
namento, transporte e para andlise microbiolégica de amostras de
produtos alimenticios devem obedecer ao disposto pelo Codex Ali-
nentarius; “International Commission on Microbiological Specifica-
tions for Foods” (.C.M.S.E); “Compendium of Methods for the Mi-
crobiological Examination of Foods” e “Standard Methods for the
Examination of Dairy Products” da Américan Public Health Asso-
ciation (APHA)"; “Bacteriological Analytical Manual” da Food and
Drug Administration’, editado por Association of Official Analytical
Chemists (FDA/AOAC), em suas tltimas edigdes e ou_revisdes, assim
como- outras metodologias internacionalmente reconhecidas.

5.1.1. Caso sejam utilizados outros métodos laboratoriais, ou
suas modificagdes, que nio estejam referendados nos dispostos in-
dicados no item 5.1., os mesmos devem. ser validados por estudos
comparativos. intra e inter-laboratoriais que certifiquem que os re-
sultados-obtidos por seu uso sejam equivaléntes aos das metodologias
citadas. Os registros dos processos de validagio das metodologias
também devem estar disponiveis sempre que necessrio e devem
cumprir com 0Os expostos em 5.1.

5.2, Deve-se proceder a. colheita de amostras dos alimentos
em suas embalagens originais ndo_violadas, observando a quantidade
minira de 200g ou 200mL por unidade amostral. Quando se tratar de -
produtos a granel, ou de porgGes ndio embaladas .na origem, deve-se
cumprir .as Boas. Praticas de”Colheita constantes nas referéncias do
item 5.1., respeitando-se a-quantidade minima necesséria. Aceitam-se
excecdes para os casos relacionados a- elucidagio de DTA, e de
rastreamento .de microrganismos,_patogénicos. No caso de -investi-
gacio de DTA- devem ser colhidas as sobras dos alimentos efe-
tivamente consumidos pelo(s) afetado(s).

. 5.2.1. No caso de alimentos. comercidlmente estéreis, cada
unidade da. amostra indicativa deve ser composta de no minimo 3
(trés) unidades do mesmo lote, para fins analiticos. Da mesma. forma,

uando se tratar da aplicaciio “do plane de amostragem: estatistica,
eve-se efetuar a colheita de, no minimo, 3 conjuntos de -unidades
amostrais.

5.3. Dispensa-se a colheita da amostra sempre que o produto

-estiver alterado € ou deteriorado.

Entenide-se por produto alterado ou deteriorado o que apre-
senta alterag@o(Ges) ¢ ‘ou. deterioragio(des) fisicas, quimicas ¢ ou
organolépticas, em decorréncia da agfio de microrganismo e ou por
reagbes quimicas e ou fisicas. o

%.B.I.Nestes casos, as_intervengdes legais. e penalidades ca-

biveis ndo dependem das andlises ¢ de laudos laboratoriais, Exce-

tuam-se 0s casos em que a amostra estiver implicada em..casos de

DTA para rastreamento de microrganismos -patogénicos ou toxinas.
5.4. As amostras colhidas para fins de analise de controle e

fiscal devem atender aos procedimentos administrativos -estabelecidos

-em legislaciio especifica.

5.5. A amostra ‘deve ser enviada ao laboratério devidamente
identificada e em condigBes adequadas para andlise, especificando as
seguintes mformagécs: a data, a hora da colheila, a temperatura
(quando pettiiente) no momento da colheita e transporte, o motivo-da
colheita, a finalidade e o tipo de andlise, as condi¢des da mesma no
ponto da colheita ¢ outros dados que possam- auxiliar as atividades

5.5.1. Na emissdo -do laudo analitico, a -conclusiio e inter-
pretagio dos resultados das andlises microbiolGgicas devem seguir o
disposto no Anexo IL

. 5:6. No- laboratério, a amostra é submetida 2 inspegfio para
avaliar se ﬁpresema condi¢Ges para a realizacio da andlise micro-
biolégica. Nas seguintes situages, a andlise nio deve ser realizada,
expedindo-se laudo referente 4 condigiio da amostra:-



a) quando os dados que acompanham a amostra revelarem
que 4 mesma, no ponto de colheita, se encontrava em condigdes
inadequadas de conscrvagio ou acondicionamento; .

) quando a amostra embalada apresentar sinais de viola-

30; . .
¢ ¢) quando a amostra nio embalada na origem fiver sido
colhida ¢ ou acondicionada ¢ ou transportada em condigbes ina-
dequadas;

isvel d) quando a amostra apresentar .alteragb¢s ou deterioragiio
visivel;

€) quando a identificagdo da amostra nfio cumprir com o
disposto no item- 5.5. destes Procedimentos e Instrugdes Gerais.

5.6.1.Excegbes sdo -aceitas quando- a amostra estiver impli-
cada em casos de DTA para rastreamento de microrganismos pa-
tog€nico§ ou toxina. A amostra deve vir acompanhada de relat6rio
adicional com informages -que permitam direcionar a determinagdo
analitica pertinente, . .

.7. Para*fins analiticos, os padrGes microbiolégicos des-
critos no Anexo I deste Regulamento referem se aos resultados -de
andlise de alfquotas obtidas da amostra, de acordo com as referéncias
que constam do item 5.1 deste Regulamento.

. 5.8. Planos de amostragem

5.8.1. Para fins de aplicagio de plano de amostragem en-
tende-se:

a) m: € o limite que, em um plano de trés classes, separa o
lote aceitdvel do produtfo ou. lote com qualidade intermedifria acei-
tavel. - .

" b) M:'é o limite que, em plano de, duas classes, separa o
produto aceitivel do inacettdvel. Em um plano de trés classes, M
separa o lote ‘com' qualidade intermedidria aceitdvel do lote inacei-
tdvel. Valores acima de M sio inaceitdveis

¢) n: € o niimero de unidades a serem colhidas aleatoria-

b) Trés_classes: quando a unidade "amostral a ser analisada
pode ser classificada como aceitdvel, qualidade intermedidria acei-
tdvel ou inaceitavél, em funcio dos limites m e M. Além de um
nimero miximo aceitdvel de unidades de amostra com contagem
entre os limites m e M, designado por c. As demais unidades, n
menos ¢, devem apresentar valores menores ou iguats a m. Nenhuma
das unidades n pode apresentar valores superiores ao M.

5.8.3. SituagBes de aplicagio dos planos de amostragem:

5.83.1. Para .os produtos relacionados no Anexo I do pre-
sente Regulamento no caso de avaliagdo de lotes e ou partidas, ado-
tam-se os planos estatfsticos minimos (planos. de trés classes), con-
forme constam no referido- Anexo.

5.8.3:2. Nos casos onde o plano estatistico mencionado no
item anterior ndo conferir a prote¢io desejada, devidamente justi-
ficada, pode-se recorrer a complementagio de amostra, -conforme as
referéncias indicadas no item 5.1. destes Procedimentos.

5.8.3.3. Quando nos pontos de venda ou de qualquer forma
de exposigio ao consumo, o lote ou partida do produto alimenticio
estiver fracionado ou de alguma forma niio .disponivel na sua to-
talidade ou quando o ntimero total de unidades do lote for igual ou
inferior a 100 (cem) unidades, ou ainda, o produto estiver a granel,
pode-se dispensar a amostragem estatistica e proceder a colheita de
uma amostra indicativa, aplicando-se o plano de duas classes.

5.8.3.4. Quando da existéncia do plano-de duas classes onde
o c igual a zero, o resultado positivo de uma amostra indicativa é
integ)retado para todo o lote ou partida. O mesmo se aplica quando
for detectada a presenga de toxinas em quantidades sutll)cientes para
causar doenga no consumidor.

isad 5.9. Consideragdes sobre os grupos de microrganismos pes-
uisados .

4 39:1. A denominagio de “coliformes a 45°C” ¢ equivalente

a denominagiio- dé “coliformes de origem: fecal” e de “coliformes

. 3.9.3. A enumeracio de estafilococos coagulase positiva fem
por objetivo substituir a determinagao_de Staphylococcus aurcus. A
determinacio. da capacidade de produgio de termonuclease ¢ quando
necessdrio, a_de toxina estafilocécica das cepas isoladas (Podem ser
realizadas a fim de se obter de dados de interesse 2 satide piblica.
Este critério consta como “Estaf.coag.positiva” no Anexo I do pre-
sente. Regulamento, L : X
9.4, A determinagiio de Pseudomonas, aeruginosa consta
como P.acrugmosa nos padides especificos constantes no Anexo I.
5.9.5. A determinagio de Vibrio parahaemolyticus consta
cAomo \II parahaemolyticus nos padrdes especificos constantes no
nexo L
5.9.6. Quando. os resultados forem obtidos por contagem em
placa, estes devem ser expressos em UFC/ % ot (Unidades For-
madoras de Coldnias por grama ou milili rcf»)). Da mesma forma,
devem indicar NMP/ g ou mL (Ntimero Mais Provével por grama ou
mililitro), guando forem oblidos por esta metodologia. .
,’5.. ;7. Nos padrdes constantes no Anexo L, a abreviatura
“aus” significa “auséncia”, A abreviatura “pres” significa “presenca”.
O simbolo “<” significa “menor que”. _ o
5.9.8. O resultado da determinagdo _de Salmonelia.sp, Listerid
monocytogenes deve ser expresso como Presenga ou Auséncia. na
alfquota analisada. No- Anexo. I, estes microrganismos constam, res-
pectivamente, como Salmonella sp e L. monocytogenes. .
.. 9.9.9. Quando da elucidagdo de DTA,” os resultados. devem
especificar o nimero: de células viaveis do microrganismo agente da
doenca, conforme informagbes e metodologias constantes mas refe-
réncias, citadas. no item J5.1. destes Procedimentos. Os valores es-
tabelecidos para: os padrdes mlgroblol()%gcos“ de qadadgmpo de ali-
mento constantes no Anexo I ndo se aplicam. para o diagnostico de
casofsurtg de DTA. =~ . e L
5.9.10. Em sxtula&oes de risco -epidemioldgico-que justifique
um_ALERTA SANITARIO, podem ser realizadas ouiras” determi-_
nacdes ndo incluidas nos padrdes estabelecidos, em fungdo do pro-
}"8’{{2 Solg aplicado plano de amostragem mais rigido conforme

ANEXO 1

mente de um mesmo lote e analisadas individualmente. Nos casos nos
quais 0.padrdo estabelecido.€ auséncia em 25g, como para Salmonella
sp e Listeria monocytogenes e-outros pat6genos, € possivel a mistura

as alfquotas retiradas de cada unidade amostral, respeitando-se' a
proporgio p/v (uma parté em peso da amostra, para 10 partes em
‘volume do meio de cultura em caldo). .

d) c: € o niimero méximo aceitdvel de unidades de amostras
com contagens entre os limites de m e M (plano de trés classes): Nos
casos-em que o padrio microbiol6gico seja expresso por “auséncia”,
¢ é igual a zero, aplica-se o plano-de duas classes.

5.8.2. Tipos de plano

. a) Duas classes: .quando a unidade amostral a ser analisada
Fode ser classificada como aceitdvel ou inaceitdvel, em fungio do
imite designado por M, aplicdvel para limites qualitativos.

termotolerantes”. Caso seja determinada a presenga de Escherichia
coli, deve constar no laudo.analitico. -

5.9.2. A determinagdo de clostridio sulfito redutor a 46°C
tem por objetivo a indicagio de Clostridium perfringens. Caso seja
deterninada a presenga de C.perfringens, deve constar o resultado no
laudo analitico. Este critério consta como “C.sulfito redutor a 46°C”
no Anexo I do presente Regulamento. Estes limites e critérios podem ser complementados quando do es=

Nota: No que se refere 2 metodologia para clostridios sulfito . tabelecimento de prograras de: vxgllanc!g ¢ rastrcamento de ‘micror-
redutores a 46°C, adotam-se os meios de cultura para isolamento de gamsmos patogénicos e de qualidade higiénica-e sanitdria de produtos
Clostridium perfringens dos_textos -constantes no item 3.1. destes consultaé Pﬁgcgso: gelf' g%%‘iggngg“;)smdﬁ%f oas g:nfcﬁggizados nas
Procedimentos. Sdo caracterizados por bactérias do grupo clostridio  (apelas especificadas neste Anexo, considera-se a similaridade da
sulfito redutor as que apresentarem desenvolvimento de coldnias sul-

e VIIT natureza e do. processamento do produto, como base para seu en-
fito -redutoras a 46°C por 24 horas; anaerébios; bastonetes Gram quadramento nos padroes estabelecidos lpara um produto similar,
Positivos,

constante no referido Anexo I deste Regulamento..

Padrdes Microbiol6gicos Sanitérios para Alimenlos‘

: 1. A tolerdncia é mdxima e os. padrGes sdo minimos para os
diferentes grupos. de produtos alimenticios, constantes no presente
anexo, para fins. de registro e fiscalizagdo de produtos alimenticios.

N

GRUPO DE ALIMENTOS MICRORGANISMO Tolerfincia para TOLERANCIA PARA
: : Amostra AMOSTRA REPRESENTATIVA.
INDICATIVA - .
- - : n [ ¢ [ m [ M
-[1_= FRUTAS, PRODUTOS DE FRUTAS e SIMILARES : ]
) morangos frescos e similares, “in natura”, inteiras, selecionadas. ou[Coliformes a 45°C/g 2x10° ] 5 - 2 2'x 102 2x10%
indo. . - . N |
. . . ] Salmonella sp/25g Aus B 5 ) Aus -
- |b)- frescas, “in- natura”, preparadas ( descascadas ou selecionadas ou|Coliformes a 45°C/g . 5x102 5 2 102 5x10?
|fracionadas) sanificadas, refrigeradas ou congeladas, para consumo di- ’ -

reto. N . : )

R - Salmonella sp/25g Aus - 5 0 Aus . -

18 ) . e Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 | .10

branqueadas ou cozidas, inteiras ou picadas, estdveis a temperatura. :

{ambiente, refrigeradas ou congeladas, consumidas diretamente;

passa, -com. ou sem adi¢cio de agiicar ou mel; 3

desidratadas, secas(excluidas as passas), liofilizadas, com ou sem adi--
¢do de agticar o mel, incluindo as cristalizadas ou-glaceadas e si-

milares); . . -
|polpa de frutas-concentradas .ou ndo, com ou sem tratamento térmico,

refrigeradas ou congeladas. : = : -

1. i o : . _|Salmonella sp/25g Aus 5- 0 Aus -

d) nozes, améndoas, amendoim e similares, .cruas, inteiras ou des-|Coliformes a 45°Clg 103 5 2 T 102 103

cascadas . .

j : Salmonella sp/25g . Aus 5. 0 Aus -
e - . Bolores e Leveduras/g o 10 5, 2 108 | 104

purés e doces em pasta ou massa e similares, incluindo geleias, ndo ’
|comercialmente’ estéreis; ;

doces_em calda, ndo comercialmente estéreis (a granel)

12 — HORTALICAS, LEGUMES E SIMILARES, INCLUINDO COGUMELOS (FUNGOS COMESTIVEIS) ]

a) frescas, “in natura”, inteiras, selecionadas ou niio, com excegdo de[Salmonelia sp/25g Aus - - 5 0 Aus -

cogumelos. . N

b)- frescas, “in natura”, preparadas (descascadas ou selecionadas ou|Coliformes a 45°C/g 10? 5 2 10 10% .

fracionadas) sdnificadas; refrigeradas o congeladas, para consumo di-

réto, com excecdo.de cogumelos .

. . Salmonella sp/25g’ Aus 5 1] Aus c_-
16)_cogumelds (fungos comestiveis) “in_natura” Coliformes a 45°C/g 2x10° 5 2 5x10: 2x10°
: . Salmonella $p/25g Aus 5 0 Aus -
“|d) ) ) Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 10%-
Jbranqueadas ou cozidas, inteiras ou’picadas, estdveis a temperatura, .

- |refrigeradas ou congeladas ambiente, consumidas diretamente; incluin-

do cogumelos; -

|polpas ou: purés:; refrigerados ou congelados - i
] ) : Estaf.coag.positiva/g 10° 5 2 102 103
R VU ' . Salmonella_sp/25g, Aus 5 0 Aus -

{e) branqueadas ou cozidas, inteiras ou picadas, , consumidas dire-|Coliformes a 45°C/g 10? 5 o2 10 102
" tamente,_incluindo_cogumelos . .

. .|Estaf.coag.positiva/g 10° S 2 10% 103

i Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
f).secas, desidratadas ou liofilizadas, incluindo cogumelos Coliformes a 45°C/g 103 5 ’ 2 5x10* 10
v : - |Estaf.coag.positiva/g 10° 5 2 5x10? 10%

: Salmonella_sp/25g . Aus S 0 . Aus . -

3 — RAIZES, TUBERCULOS E SIMILARES ] i ) -

a)- frescas, “in natura”, preparadas (descascadas-ou selecionadas on  |Coliformes a 45°C/g 103 -5 2 102 10°

fracionadas) sanificadas, refrigeradas ou congeladas, para consumo di-

reto. .

: ] Salmonclla sp/25g Aug S 0 Aus. -

b) branqueadds ou cozidas, inteiras ou picadas, estdveis a temperatura|Coliformes .a 45°C/g 102 5 2 10 102
»&ambie’nte, refrigeradas ou congeladas, para. consumo. direto

— _ Estaf.coag.positiva/g : 103 5 . 2 5x102 103




a) Estaf.coag.positiva/g
pescado, ovas de peixes, crusticeos e moluscos cefalépodes “in na-
tura”, resfriados ou congelados ndio consumido- cru;

"Imoluscos. bivalves “in natura”, resfriados ou congelados, ndo consu-
mido cru; .

10°

B.cereus/g 5x103 5 2 5x102 5x103
= Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
c) secas, desidratadas -ou liofilizadas Coliformes a 45°C/g 10 5 2 5x10? 10°
B. cercus/g 103 5 2 5x102 10°
{Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
d)_polpa ou purés, refrigeradas ou congeladas Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
B. cereus/g 5x103 5 2 103 5x10°
Salmonella sp/25g Aus 5 - 0 Aus R
4 ~OUTROS PRODUTOS VEGETAIS :
2). semi conservas de vegetais em embalagens herméticas, que ne-|Coliformes a 45°C 10? 5 2 10 10%
cessitam refrigeracfo (azeitonas, fundo de alcachofra, fungos comes-
tiveis e similares) : '
L Salmonella sp/25g Aus S 0 Aus -
b) vegetais em salmoura, temperados ou ndc, condimentados ou 'ndo, |Coliformes a 45°C/g 102 5 2 5x10 102
ndo comercialmente estéreis (tremogo, azeitona recheada, fundos de
alcachofra e-similares), estéveis A-temperatura ambiente; a granel ouem
embalagem plastificada flexivel (sacos plésticos)
1. j Estaf.coag.positiva/g 5x102 5 2 102 5x10°
. Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus T
c) ) ) Coliformes a-45°C/g 10 5 2 <3 10
pasta de.amendoim, de nozes, castanhas e similares, com adigdes (tem- ’ ’
{peros, agiicar, etc.) ou ndo;
outras conservas de vegetais, em 6leo, salmoura ou outros liquidos, .
ndo comercialmente estéreis, estdveis A temperatura_ambiente .
] . Salmonella sp/25g Aus 5 . 0 Aus -
5 — CARNES E PRODUTOS CARNEOS .
a) Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
carnes resfriadas, ou congeladas, “in natura”, de bovinos, sufnos e :
outros. mamiferos (carcagas inteiras. ou fracionadas, quartos ou cor-
tes);
|mitidos de bovirios, sufnos e outros_mamiferos . :
b) carries resfriadas, ou congeladas, “in natura”, de aves (carcagas (Coliformes a 45°C/g 104 5 3 5x103 104
inteiras, fracionadas. ou cortes)

“ c) mitddos de aves _ . i Coliformes a 45°C/g 10° 5 3 10 10°
d) carnes -cruas prepatadas de aves, refrigeradas ou congeladas, tem-|Coliformes a 45°Clg 104 5 3 10% 10¢
peradas . : . !

) carnes cruas preparadas, bovinas, sufnas e de outros mamiferos, |Coliformes a 45°C/g 10* 5 2 5x10% 104
refrigeradas_ou: congeladas, temperadas :
L ) - Salmonella sp/25g Aus S 0 Aus -
. Coliformes a 45°C/g 5x103 5 3 5x10% 5x10°
produtos cérneos crus,. refrigerados ou congelados (hamburgueres, .al-
mondegas, quibe € similares); '
produtos a base de sangue e derivados “in natura™;
Jlembutidos frescais-( lingiiigas cruas e similares) .
] T Estaf.coag.positiva/g 5x103 5 2 108~ 5x103
) ] ) . C. sulfito redutor a 46°C/g 3x10° 5 2 5x10% 3x10°
- : Salmonella sp/25g Aus S 0 Aus -
g).carnes embaladas a vdcuo, maturadas Coliformes a 45°C/g 5x103 5. 3 5x102 5x103
1. ) Estaf.coag.positiva/g 3x103 5 2 5x102 3x103
| . ._|Salmonella sp/25¢g Aus 5 0 Aus -
h) carnes embaladas a_vdcuo, nio maturadas {Coliformes a 45°C/g 10? 5 2 10° 10*
. - . Estaf.coag.positiva/g 3x103 ‘5 2 5x102 3x103
. - - Salmonella sp/25g Aus 5 0 . Aus -

i) B ’ - Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 102 103
[produtos cdrneos. cozidos-ou ndo, embutidos ou ndo (mortadela, sal-
sicha,. presunto, fiambre, morcela. e outros);
produtos a bdse. de sangue e derivados, procéssados i :

- - : . ] Estaf.coagpositiva/g 3x103 5 I 102 3x103
- . e _ C. sulfito redutor a 46°C Sx10% 5 1 102 5x10%
- - : Salmonella sp/25¢ Aus S . 0_ Aus - -
i) produtos cérmeos-cozidos ou n3o, maturados ou nao, fracionados  |Coliformes a 45°C/g 10° 5 2 102 C103
ou fatiados. mantidos sob refrigeragiio - - ]
. i - C. sulfito redutor a 46°C 5x102 5 1 102 _5x102 ;
_ Estaf.coag positiva/g_ Sx10° 5 1 108 5x10°
. : . . B Salmonella sp/25g _Aus 5 0 Aus -
1) produtos cdrneos.maturados. (presuntos crus, copas, salames, lin- Coliformes a 45°C/g 103 5 2 102 10°
|gilicas dessecadas, charque, jerked beef” e similares) .
. . - Estaf.coag.positiva/g S5x103 5 1 10%. . 5x103
I . i : Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
m)- semi conservas em embalagens herméticas mantidas sob refrige- . |Coliformes a 45°C /g 103 5 2 10?2 - - 108
racdo (patés, galantinés: e similares) . - : . .
§ ) . i - {Estaf.codg.positiva/g 5x102 5 i 102 . 5x10?
C. sulfito redutor a 46°C 5x10% 5 1 102 5x102
o o . Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
n)- produtos. cdrneos salgados (lombo, pés, rabo, orelhas ¢ similares, |Estaf.coag.positiva/g 103 5 1 10% 10%
carne seca e similares) : . ‘
_ ] . . Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus | -
0) gorduras e produtos gordurosos de origem .animal ( toucinho, ba- Estaf.coag.positiva/g: 3x10° 5 1 5x10% |7 3x108
nha, peles, bacon e similares )- . . . S
_ ! Salmonella. sp/25g Aus S 0 Aus -
,p) gordura animal hidrogenada e parcialmente hidrogenada, excegdo de |[Coliformes a 45°Clg 102 5 2 10 10?
|manteiga . e
. _ i Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
16 = OVOS e DERIVADOS ] )
a) ovo fntegrocru ) . Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
- {b) gema, -clara ou suas -misturas, pasteurizadas, resfriadas ou conge- Coliformeés a 45°C /mL 1 5 2 <l 1
(ladas, com ou sem agciicar, sal e outros -aditivos
: Estaf.coag.positiva/mL 5x10 5 1 10 Sx10
i . . . Salmonella sp/25mL Aus S 0 _Aus -
C) gema, clara ou suas misturas em pd(desidratados, liofilizados), Coliformes a 45°C/g 10 5 2 1 10
‘lcom ou_sem acicar, sal e outros_ingredientes -ou aditivos. ] — .
Estaf.coag.positiva/g 5x10? 5 I 102 5x102
_ . e Salmonella sp/25g Aus 5 Q Aus -
d) semi conservas-em embalagens herméticas mantidas sob refrige-  |Coliformes a 45°C/g 10 5 1 1 10
{ragdo (ovos cozidos conservados em salmoura ou_outros liguidos) =
’ . . Estaf.coag.positiva/g_ . 5x102 - 5 2 102 5x102
Salmonella sp/25g Aus S 0 Aus -
7 — PESCADOS E PRODUTOS DE PESCA
5 2 5x102 103




Salmonella_sp/25g Aus 5 0 Aus -
b) moluscos bivalves, carne de siri e similares cozidos, temperados e |Coliformes a 45°C/g 5x10 5 2 10 5x10
ndo, industrializados resfriados ou_congelados
i Estaf.coag.positiva/g 103 5 2 102 103
Salmonella sp/25g Aus S 0 Aus -
) Coliformes a 45°C/g 10? 5 3 10 '10%
pescados, moluscos e crusticcos secos e ou salgados; ]
semi conservas de pescados, moluscos e crustficeos, mantidas sob re-
frigeracdo (marinados, anchovados ou temperados)
. : Estaf.coag.positiva/g 5x102 5 2 102 5x10%
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
) Coliformes a 45°C/g 10 . 5 2 10~ 10
gescado defumado, moluscos e crusticeos, refrigerados ou congela-
0s; .
produtos derivados de pescado-(surimi e similares), refrigerados ou
congelados
Estaf.coag.positiva/g 5x102 5 2 102 5x10%
. * Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
e) produtos A base de pescado refrigerados ou congelados (hambur-|Coliformes a 45°C/g 10% 5 3 102 10°
gueres e similares)
Estaf.coag.positiva/g 103 5 2 5x10? 103 .
. Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
f) ovas de pescados processadas, refrigeradas ou congeladas Coliformes a 45 °C /g 102 5 3 10 102
. ] ] . Estaf.coag:positiva/g 5x102 5 2 . 102 5x102
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aug -
g)- pescados pré cozidos, empanados -ou ndo, refrigerados ou conge- [Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
lados
i Estaf.coag.positiva/g 5x102 5 2 10? 5x102
2 ] Satmonelia sp/25g Aus S5 0 1 Aus -
8 ~ LEITE DE BOVINOS E DE QUTROS MAMIFEROS E DERIVADOS
18.A_- LEITE PASTEURIZADO E LEITE E PRODUTOS A BASE DE LEITE UAT (UHT)
a) Leite pasteurizado N Coliformes a 45°C/mL 4 ‘ 5 . | 1 | 2. I 4
T . Salmonella sp/25mlL. Aus | 5 | 0 [ Aws | -

1b) leite UAT (UHT) e produto§ a base de leite UAT/UHT (creme de
leite, bebidas l4cteas fermentadas e ndo, e similares), em embalagens

balagem fechada

Ap6s 7 dias de incubagdio a 35-37°C de em-

nio deve apresentar microrganismos patogénicos e causadores de alteragBes fisicas, quimicas.

e organolépticas do produto, em condigdes normais de armazenamento.

herméticas

8. B- QUELIOS . . .
a): de baixa uinidade: < 36% (Parmesio, reggianto, Sbrinz ¢ simi- Coliformes a 45°C/g 5x10% 5 2 102 5x102
lares, -excegdo dos queijos ralados e em p6). e
N ] ] : Estaf.coag.positiva./g 103 5: 2 102 103
) - ] .. Salmonella_sp/25g Aus 5 0 Aus -
b) de média umidade: 36% < umid < 46% Coliformes a 45°C/g 102 5 2 5x10? 103
(Danbo, pategrds-sandwich, prato, tandil, tilsit, tybo, mussarela (mo-
zzarella, muzzarella) curado e similares) e de quéijo ralado e em pé6
: - ) __|Estaf.coag.positiva./g 103 5 2 102 103
Salmonella sp/25g Aus S 0 Aus -
i L.monocytogenes/25g Aus 5 0 Aus - .
[©) quartirolo, cremoso, criollo, mussarela. (mozzarella, muzzarella) e [Coliformes a 45°C/g 5x10% 5 2 108 5x103
|stmilares: 46% < umid < 55%, exce¢do de minas frescal e incluido o - ’
queijo_de coalho com umidade correspondente . :
! : e Estaf.coag.positiva/g 10° 5 2 102 .- 10°
) : . Salmonella sp/25g, _Aus S 0 Aus -
: . . . L.monocytogenes/25g Aus S 0. Aus -
d) de alta umidade: 46% < umid < 55%, excegdo dos queijos quar- |Coliformes a 45°C/g 5x10° 5 2 103 5x10%
|tirolo, cremoso, criollo e de coalho; !
{de muito alta -umidade: umid 55%, com bactérias ldcticas abundantes e !
-[vidveis, inclufdo o Minas frescal correspondente :
. 5 . Estaf.coag.positiva/g 10° .5 2 102 103
- . . - |Salmionella sp/25g Aus S 0 Aus -
: . . : .+ |L.monocytogenes/25¢ Aus S 0 Aus -
f) de muito alta umidade: umid 55%; incluindo os queijos de coalho |Coliformes a 45°C 5x102 5 2 5%10 “5x10?
com umidade cofrespondente, minas frescal, mussarela (mozzarella, . :
muzzarella) e outros, elaborados por coagulagdo enzimdtica, sem a agfio
de bactérias licticas . . ) i .
. Estaf.coag.positiva/g 5x10% S 1 102 5x102
. Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
: . L.monocytogenes/25¢g __Aus 5-. 0 Aus - .
1h) ralado Coliformes .a 45°C/g 10° s 2 102 103
. Estaf.coag.positiva/g 10° 5 2 _10? 10°
S Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
{i) em pé. Coliformes a 45°C/g 10 5 2 <3 10
. - Es:af.coa] .positiva/g 102 5 (1) 1{0 102
. Salmonella sp/25¢g Aus S us -
) processado- fundido, pasteurizado ou submetido. a processo UHT |Coliformes a 45°Cs 10 5. 2 <3 10
J(UAT), incluindo requeijdo, aromatizado ou nio, condimentados ou
ndo, adicionados de ervas ou outros ingredientes ou nio;
processado fundido, ralado, fatiado, em-rodélas, em fatias, para untar,
aromatizado ou ndo, condimentado ou ndo, adicionado de ervas ou
outros ingredientes: ou nio .
: Estaf.coag.positiva/g 103 5 2 102 103
m) -queijos de baixa ou média umidade, temperados, condimentados ou |Coliformes a 45°C/g 5x102 5 2 102 5x10?%
ladicionado de ervas ou outros ingredientes : .
_ . . _ Estaf.coag.positiva/g 103 5 2 5x10% 103
. _ - Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
in)-queijos de muito alta umidade, temperados, condimentados ou adi- [Coliformes a 45°C/g 102 5 2 " 5x10 102
cionado- de ervas ou -outros ingredientes
. Estaf.coag.positiva/g 103 5 2 5x10? 103
Salmonella sp/25g Aus S Q Aus -
8. C — MANTEIGA , CREME DE LEITE E SIMILARES i )
ay - Coliformes a 45°'s 10 5 2 <3 10
Manteiga; . )
Gordura léctea (gordura anidra de léite ou butter-oil);"
creme de leite pasteurizado. :
. Estaf.coag.positiva/g 102 5 -1 10 102
: . Salmonella sp /25g Aus 5 0 Aus -
8. D — LEITE EM"PO . . _
a) leite em pé, instantineo e ndo, excegdo dos-destinados & alimen-  |Bacilius cereus/g 5x103 5 2 5x102 5x103
tacdo infantil e formulacBes farmacéuticas
Coliformes a 45°C/g 10 5 2 .. <3 10
] — Estaf.coag.positiva/g 10% 5 1 10 10?
Salmonella sp/25g Aus 10 0 Aus -
8.E — DOCE DE LEITE
a) Doce de leite, com ou sem adigdes, exceto os acondicionados cm [Colifiormes a 45°C/g 5x10 5 2 10 5x10
embalagem hermética -ou a granel
Estaf.coag.positiva/g 102 5 2 10 102
Salmonella sp/ 25g Aus S 0 Aus -
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8. F — LEITE FERMENTADO ;
a) leite fermentado, .com ou sem adigGes, refrigerado, e com bactérias {Coliformes a 45°Clg 10 5 2 <3 10
lacticas vidveis nos mimeros minimos.

b) bebida lictea fermentada, refrigerada. com ou sem adicBes Coliformes a 45°C/mL 10 5 2 <3 i 10.

Salmonella sp/25mL Aus 5 2 Aus -

8.G OUTROS PRODUTOS LACTEOS .
a) pasta-ou molho-de ‘base l4ctea. pasteurizada, refrigerada, com ou sem B.cereus/g 5x102 5 2 102 5x10?
adigGes, temperadas ou nfo, excluindo os queijos N
- Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
) ) Estaf.coag.positiva/g 5x10? S 2 10? 5x102
IS . . . Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
b). sobremesas ldcteas pasturizadas refrigeradas, com ou sem adicbes |B.cereus/g 5x102 5 2 102 5x102
: . . Coliformes a.45 °C /g S 5 2 3 S
- Estaf.coag.positiva/g 5x10? 5 2 102 S5x10?

Salmonella sp/25g Aus .5 0 Aus -

{c) mistura (p6) para-o preparo de bebidas de base ldctea, que serdo |B. cereus/g 103 5 2 sx102 | 10°
consumidas ap6s emprego de calor ou. niio .
i ) Coliformes a 45°C/g 10 S 2 <3 10.

{Estaf.coag.positiva/, 102 5 1 10 102

. Salmonella sp/25g Aus 10 0 Aus -
|d) leite_geleificado, pasteurizado com_ou sem adigdes Coliformes a 45°C/g 5 5 2 1 S
3 : ‘ - Estaf.coag:positiva/g ) 5x102 5 2 102 5x102
" Satmonella_sp/25g Aus 5 0 _Aus -
19 — ALIMENTOS PROCESSADOS EM EMBALAGENS HERMETICAS, ESTAVEIS A TEMPERATURA AMBIENTE, exce¢iio LEITE E DERIVADOS UAT (UHT)
a) ) : : Ver item 5.2.1. dos Procedimentos Gerais des-
alimentos com baixa acidez (pH maior que 4,5); te Regulamento -
alimeritos com- alta, acidez (pH menor -ou igual a 4,5); :
alimentos com atividade de dgua intermedidria (0,80<aw<0.86) i

Apos 10 dias de incubagio a 35-37°C, de em- sem alteragiio 5 0 Sem alteragio

balagem fechada: . (ndo devem existir si-

. nais de altefagio das em-
balagens, nem-quaisquer
modificagtes fisicas,
quimicas ou organolépti-
cas. do produto, que evi-
denciem deterioragdo e
ndo podem revelar pH

. {maior que 0,2.-Quando -
" |necessdrio -serd verifica~
da. a esterilidade comer- |
cial conforme-metodolo-
' gia especifica): i
Apés 5. dias de incubagdio a 55°C, de emba- ‘sem alteragfio 5 0 :
_ . . : ) lagem fechada: _ _ i
10- FARINHAS, MASSAS ALIMENTICIAS, PRODUTOS PARA E DE PANIFICACAQ. (INDUSTRIALIZADOS E EMBALADOS) E SIMILARES '
Ja) amidos, farinhas, féculas e fubd, em pé ou flocados B.cereus/g | 3x103 5 2 102 ~_3x10°
- . Coliformes a 45°C/g 10% 5 2 10 102
Salmonella sp/25g Aus 5. 0 Aus . -
b) . . . |B.cereus/g 5x103 5 2 103 5x103
massas alimenticias secas, coin ou sem 0ovos, com ou sem recheio; .
massas alimenticias fréscas, criias e niio fermentadas, com ou sem.
0vos, com ou sem recheio e cobertura, e similares, refrigeradas i
: . i Coliformes a 45°C/g 10? 5. 3 5x10 102
Estaf.coag.positiva/g. 5x10% 5 2 103 5x103
4 . . Salmonella sp/25g Aus S 0 _Aus =
c) produtos semi elaborados; com .ou sem recheio, com ou sem co-  |B.cereus/g 5x102 5 2 102 | 5x102
berturd (pdo de queijo; de batata e similares, pizza, pastéis), refri- -
gerados: ¢ similares _ _ . _ . |
- . Coliformes a 45°C/g S5x10 S 2 10 5x10- -
Estaf. coag.positiva/g 5x10? 5 2 102 5x102
. e . — . |Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
d) pdo sem recheio: e sem cobertura e produtos de panificagiio (ros- |Coliformes a 45°Clg . 10? 5 3 5x10 102
cas, farinha de rosca, torradas. e pio tipo sueco, com ou sem sabores) L
e ‘similares : i : ]
| . — - Salmonella sp/25g Aus S 0 _Aus -
) panetones, ples de Pé4scoa, bolos, massa pronta para ortas e si-|Coliformes a 45°C/g 10 5 2 5 10
g}ilares,t prontos para uso ou consumo, estdveis A temperatura am-
" |biente . . —
T . . -_|Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
f)-bolachas e biscoitos, sem recheio, com ou sem cobertura, incluindo [Coliformes a 45°C/g 10 5 2 5 10
Ipdo de mel, cookies e similares i : :
Estaf.coag.positiva/g 5x102 5 2 .. 102 | 5x102
. i ‘ . i Salmonella sp/25g Aus .5 0 Aus . -
{8) bolachas e biscoitos; com recheio, com ou sem cobertura, incluindo Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10° 102
30 de mel, cookies, alfajores e similares : : i
_ Estaf.coag.positiva/g 108 .5 2 5x102 | - 103
- ! L Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
h) mistura em pé com ou sem ovos para bolos, pées, tortas, empadas, |B.cereus/g 5x103 5 2 103 5x10%
|pizzas e similares . - )
] . . i Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
- i : {Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus__ | - .
Ji). cereais matinais, extrudados. . : . Coliformes a 45°C/g 1 S 2 <l ) -
i) produtos a base de amiidos, farinhas, féculas e fub4, semi elabo- Coliformes a 45°C/g 5x10 5 2 10 5x10
* |rados, estdveis 3 temperatura_ambicnte
1 Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
1) farelo e fibras-de cereais, com ou sem mistura de farinhas, de outros B.cercus/g 5x103 5 2 103 5x10%
produtos. de cereais, com: ou ‘sem adigdes de outros ingredientes e i
similares ) .
Coliformes a 45°C/g 5x102 5 2 102 5x102
. i Salmonella sp/25g Aus S (4] Aus. -
n:l) cereais compactados, em barra ou outras formas, com ou sem B.cereus/g 5x102 5 2 102 5x10?
adicoes )
Coliformes a 45°C/g 3x10 5 2 10 5x10
. . Salmonella sp/25g Aus S (4] Aus -
n) granola e mistura de-cereais ndo compactados, com ou sem adigGes, |B. cereus/g 5x10% 3 2 18 | 5x103
e similares ] . : :
: Coliformes a 45°C/g 5x10% 5 2 102 __ 5x102
Estaf.coag.posifiva/g 10° S 2 _5x102 103
s - __ISalmonella sp/25g Aug 5 0 Aus _ -




Jaww

11 — ACUCARES, ADOCANTES E SIMILARES

.|& agucar refinado, sélido (moido, em granulos e similares) ou li-|Coliformes a 45°C/g (mL) 5 5 2 <1 5

quido- :
b) agticar cristal ndo refinado, aglicar mascavo e demerara, melado, |Coliformes a 45°C/g (mL) 102 5 2 10 102
melaco e rapadura e similares . . - : -
Salmonella sp/25g (mL) Aus S 0 Aus -
c) edulcorantes, adogantes de mesa e similares, em p6, liquido ou|Coliformes a 35°C/g(mL) 2 5 1 <1 2
comprimidos - :
12 — PRODUTOS A SEREM CONSUMIDOS APQS ADICAO DE LIQUIDO., COM EMPREGO DE CALOR (min. 75°C durante 20 segundos), excluindo os de base lctea e de chocolate (cacau _e similares)
a) -café torrado, em grdo, moido e soliivel, descafeinado e ndo, adi-|Coliformes a 45°C/g 10 5 2 5 10 _
cionado de outros ingredientes e ndo -(com sabores, café capuccino), |
cevada em pé ¢ similares .
b). chd e produtos similares, nio obtidos por processamento térmico |Salmonella sp/25g.- Aus 5 0 Aus _
(secos, desidratados ou ndo), consumidos. ap6s tratamento térmico (in-
fusdo e decocgdo), com ou sem adigio de agiicar e outros ingredien-
tes . R
c) chd e produtos similares, obtidos por processamento térmico (tor- |Coliformés a 45°C/g 103 5 2 102 10°
ragdo e processos similares), consumidos ap6s tratamento térmico (In- .
fusdo e decocgiio), com ou .sem adigdo: de aglicar e outros ingredien-
tes . :
. . . Salmonella sp/25g . Aus 5 0 Aus =
d) misturas ou pés para preparo de sopas, caldos, purés, risotos, massas |B.cereus/g 3x103 5 2 103 3x10°
alimenticias e outras preparac¢ées para-empanar, temperar, ¢ similares .
.|Coliformes a 45°C/g 102 5 2 5x10 - 102
. Salmonella sp/25¢g Aus 5 0 Aus -
le)_rnisturas ou pés para preparo de sobremesas, excluindo_gelatinas  [B.cereus/g 10° 5 2 5x10? . 103
. . . Coliformes a 45°C/g 5x10 5 2 10 S5x10
i ’ Salmonella sp/25g Aus 5 0 __Aus -
If) pés, flocos, folhas, misturas em pé para preparo de-sobremesas a|Coliformes a 45°C/g 1 5 2 <] 1
ibase de gelatina e similares : : : : :
(13 ~ PRODUTOS A SEREM CONSUMIDOS APOS ADICAO DE LIQUIDO, SEM EMPREGO DE CALOR, excluindo os de base ldctea
j2) mistura (p6) para o preparo de bebidas excluindo pé para o preparo [Coliformes a 45°C/g | ] 5x10 5 2 5 5x10
de bebidas niio alcodlicas, especificado no item 17 deste Anexo . o
- ) : Salmonella sp/25g Aus S 0 Aus -

- |b)_mistura (p6) para o preparo de outros alimentos instantineos B.cereus/g 103 5 2 Sxi02 | 103 -
. Coliformes a 45°C/g S5x10 S 2 S . . 5x10

q j . Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus. -
14— PRODUTOS_SOLIDOS PRONTOS PARA O CONSUMO (PETISCOS E SIMILARES) j ]
a)_sementes comestiveis cruas, salgadas, condimentadas ou nio Coliformes a 45°C/g 102 5 2 5x10 102
i ) ) o . ] Salmonella sp/25g aus 5 0 aus -

* 1b) sementes comestiveis torradas, fritas, salgadas, adocicadas, condi- |Coliformes a 45°C/g 5x10 5 2 5 5x10
mentadas ou nfio, com coberturas e no. . .

i Salmonella sp/25g Aus 5 0 _Aus -
c). produtos salgados e doces, extrudados ou ndo, fritos, assados ou [Coliformes a 45°C/g 5x10 5 1 5 5x10
compactados, incluindo torresmos e similares : : L
1 N . . : Satmonella sp/25g Aus 5 0 _Aus -
15 — ESPECIARIAS, TEMPEROS, CONDIMENTOS E MOLHOS PREPARADOS E SIMILARES - o

* la) especiarias fntegras e moidas (grios, folhas, rafzés, on. outras partes [Coliformes a 45°C/g 5x102 5 2 102 5x10%
'do_vegetal), isolados ou em imistura, colorifico e similares .

s e _ i Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
b) especiarias, condimentos e temperos prensados ou flocados ou em p6 |Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 10?
com adi¢do-de outros ingredieiites ou 1o " . :

| R . Salmonella sp/25g Aus S 0 Aus -
{c) temperos em pasta ou- molho, isolados ou em mistura, com ou sem |Coliformes a 45°Clg 102 5 2 5x10 10?
"es'peci?rias (pasta ¢ molho de alho Gu cebola, molhos para saladas, e . .
outros . . . . .
Y . . i Salmoneila sp/25g Aus 5 0 Aus - -
d) condimentos e procutos para o preparo-de molhos prensados, flo-|Coliformes a 45°Clg 10 S -2 <10~ 10
cados ou em pé(mistura para tempero de feijdo, refogar e similares) i . '
(I : Estaf.coag.positiva/g 102 5 2 10 . 102

e . Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -

e) molhos e condimentos preparados, liquidos ou cremosos, prontos |Coliformes a 45°Clg 5x10 5 2 10 5x10
|para -o consumo, nio comercialmente estéreis (tempero de saladas e : '
loutros' alimentos), excluindo_ketchup, mostarda e maionese . : .
! e : . Estaf.coag.positiva/g . 10% 5 2 10 102

i : : Salmonella sp/25g Aus S 0 Aus. -
f) ketchup e mostarda de mesa, 5o comercialmente estéreis, prontos |Coliformes a 45°C/g 10 5 2 <1 10
para’ o-consumo, isolados ou-em mistura, adicionados ou no de outros
{ingredientes . . : .
g): maionese ¢ sjmilares, industrializados, incluindo -molhos e pastds & [Coliformes a 45°C/g 10 5 2 <1 10
base de maionese, com ou sem outros ingredientes : ) -

- i , Salmonella sp/25g aus 5 0 __aus -
1h) outros produtos para temperar (glutamato monosédico e similares), |Coliformes a 45°C/g 10 5 2 5 10
prontos para o consuino . i i .

. ! Salmonella_sp/25g aus 5 0__ ais -
16 — MARGARINA, AZEITE VIRGEM, GORDURAS E CREMES VEGETAIS ¢ SIMILARES
a) margarina, cremes vegetais e similares, em mistura e niio com man- |Coliformes a 45°C/g 1 5 3 <1 I
teiga ou outras gorduras animais . - ; : .
b) gordura vegetal hidrogenada ou parcialmente hidrogenada, incluin- |Coliformes a 45°C/g 5 5 2 -1 5:
do os produtos para untar e similares .
- . [Estaf.coag.positiva/g 102 5 2 5x10 102
c) azeite de dendé e similares __|Coliformes a 45°C/g 5 5 2. 1 S

- 117 ~ SUCOS, REFRESCOS, REFRIGERANTES E QUTRAS BEBIDAS NAQ ALCOOLICAS., excluindo os de base l4ctea e de chocolate (cacau e similares) ]
1a) - B Coliformes a 35°C/ 50mL Aus . | 5 0. Aus -
refrigerantes e outros compostos liquidos prontos para o consumo; i

|refrescos, sucos e néctares adicionados ou nio de conservadores, con-
elados ou ndo
b) sucos concentrados adicionados ou nfio de -conservadores, conge- |Coliformes a 35°C/SOmL Aus 5 0 Aus -
lados ou ndo. .
Obs. Valores estabelecidos para o produto. reconstifufdo .
i : Salmonella sp/25mL Aug S 0_. Aus -
) sucos desidratados. incluindo caldo de cana, de acai-e similares _|Coliformes a 35°C/g 10 S 2 1 10
: Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
f) xaropes. e preparado lquido para refrescos Coliformes a 35°C/g 10 5 2 1 10
g) p6 para o preparo de refrescos Coliformes a 35°C/g 1 S 2 <l 1
) sucos e refrescos “in natura”, incluindo-dgua de coco, caldo de cana,|Coliformes a 45°C/mL 102 . 5 3 10 102
|de_.agaf e similares, isolados ou em misturas
. i Salmonella sp/25 mlL, Aus 5 0 Aus: -
i) sucos pasteurizados e refrigerados, incluindo 4gua de coco, caldo de |Coliformes a 45°C/mL 10- 5 3 5 10
cana, de acai e similares, isolados ou em mistura i i .
i _ . Salmonella sp/25 mL Aus 5 0 Aus |-




ONTOS PARA CONSUMO

—(dutos 2 base de carnes)

18 - PRODUTQS DE CONFEITARIA, LANCHONETE, PADARIAS E SIMILARES. DOCES E SALGADOS - PR
a) ’ Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
-[bolos, tortas e similares, doces ou salgados, com ou sem recheio ¢ .
cobertura, estdveis a temperatura ambiente;
[pastéis, empadas, sanduiches quentes e outros salgados
Estaf.coag.positiva/g 103 5 2 5x10? 1¢°
B.cereus/g 103 5 2 5x102 10°
C.sulf.redutor a 46°C/g (especifico para pro- 103 5 2 5x102 103
dutos A base de carnes)
Salmonclla sp/25g Aus 5 0 Aus -
b) bolos, tortas ¢ similarés, doces ou salgados, com ou sem recheio &|Coliformes a 45°Clg 102 5 2 " 10 10%
cobertura, refrigerados ou congelados .
i . Estaf.coag:positiva/g 10 5 2 5x102 10°
B.cereus/g . 103 5 2 5x10? 103
C.sulf.redutor a 46°C/g (especifico para pro- 103 5 2 5x102 103
dutos & base de carnes)
. . Salmonella sp/25g aus S 0 aus -
c) sanduiches frios e similares Coliformes a 45°C/g_ 102 5 2 5x10 102
, . i Estaficoag.positiva/g 5x103 5 2 103 5x103
B.cercus/g 5x103 s 2 108 5x103
C.sulf.redutor a 46°C/g (especifico para pro- 10% 5 2 5x102 103
dutos a base de carnes) . :
] . Salmonella sp/25g Aus 5 0 aus S -
|d) pdes doce e salgado, com recheio e ou com cobertura e similares |Coliformes a 45°C/e 10? S 2 S5x10 102
. . Estaf.coag.positiva/g 5x103 5 2 5x102 5x10°
B.cereus/g 5x103 5 2 _5x10? 5x103
C.sulf.redutor a 46°C/g (especifico para pro- 5x%10° 5 2 5x102 5x103
_ dutos & base de carnes) .
: - - . Salmonella sp/25g aus S 0 aus =
19— CHOCOLATES, BALAS, PRODUTOS PARA CONFEITAR, GOMAS DE MASCAR E SIMILARES .
.{a):-balas. pastilhas. drageados, caramelos, confeitos e similares Coliformes a 45°C/g_. . 10 5 2 1 10
- _ : . Salmonella sp/25g (exclusivo para_drageddos Aus 5 0 Aus -
b) gomas de maséar e similares _|Coliformes a 45°C/g 10 5 2 1 10
c) chocolate e produtos similares em barra ou na forma de bonibom, |Coliformes a 45°Clg 10- 5 2 T 10
adicionado. ou ndo de outros ingredientes secos ) .
L . Estaf.coag.positiva/g 5x102 5 .2 102, 5x102
1 - Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
d) chocolate e produtos similares, em barra, bombom e similares, Coliformes a 45°C/g 10 5 2 5 10
leom_ou- sem recheio e cobertura, excluindo os que contém ingre-
dientes secos : -' -
Estaf.coag.positiva/g 10° S 2 . 5x10% 103
] . i Salmonella sp/25g _Aus S 0. Aus R
e) chocolates ‘e produtos similares, em pé, granulado ou flocados e|Coliformes a 45°C/g 5x103 5 3 10° 5x10?
outros. produtos de cacau e similares i
. ) . Salmonella sp/25g Aus S 0 Aus -
f)-caldas, xaropes; cremes, recheios e similares, excegfio- dos acon- Coliformes a 45°C/g 1 5 2 1 10 .
\dicionadas’ em embalagens herméticas . :
'|g) coberturas em p6, granuladas. ou flocadas, prontas -para consumo, |Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
incluindo- as farofas doces - . -
: . {Estaf.coag.positiva/g 5x102 5 2 102 5x10%
' . ‘ Salmonella sp/25g Aus 5 0. Aus -
h) cremes, recheios e similares, refrigerados.ou_congelados Coliformes a 45°C/g 10 5 2 10 102
. i . . |Estaf.coag.positiva/g 10° 5 2 . 10% . 10°
. - — . Salimonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
20 - ALIMENTOS EMBALADOS E CONGELADOS, EXCECAO DE SOBREMESAS . _ .
a) alimentos parcialmente preparados (massas -alimenticias cruas com Coliformes a 45°C/g 5x102 5 2 102 5x102
ou sem' recheio, pratos crus. & base dé cames, vegetais, pescados, ce- : :
|reais, etc.) i . : - : - -
Estaf.coag.positiva/g 108 5 2 5x10% 103
B.cereus/g (especifico para produtos’ & base 5x10° 5 2 2x10% 5x103
de cereais ou amidos) . ! .
C.sulf.redutor a 46°C/g (especifico para pro- 3x102 5 2 2x10? 3x10?
dutos 3 base de carnes) . _
. : . Salmonella: sp/25g Aus S _0 Aus -
b) plies, pizzas e outras massas parcialmente preparadas, condimentadas |Coliformes a.45°Clg 5x10? 5 2 102 5x10?
ou nio, adicionada de outros ingredientes ou nio e similares, incluindo
os pies de gueijo . . 4 | .
i : : Estaf.coag.positiva/g 5x103 5 . 2 10 5x10°
i B.cereus/g S5x103 5 2 103 5x103
) . Salmonella sp/25g Aus S 0 Aus -
c)-alimentos preparados, que necessitam de. descongelamento e aque- |Coliformes a 45°C/g. 102 5: 2 5x10 10%
cimento, mas ndo de cocgdo, segundo_instrugdes da rotulagem - . .
1 ' " : : Estaf.coag.positiva/g 10 5 22 S5x102 10°
B.cereus/g (especifico para produtos 2 base ‘de 10 5 2 5x102 108
cereais ou amidos) . : .
] - C.sulfredutor a 46°C/g (especifico para pro- 5x10? 5 2 2x10% 5x102
i M : i i dutos 4 base de carnes) . : _ :
o . .__|Salmonella _sp/25g . Aus 5 0 Aus -
[21 — GELADOS COMESTIVEIS. E.PRODUTOS PARA O PREPARO DE GELADOS COMESTIVEIS .
(@ Coliformes a 45°C/g 5x10 5 2 10 5x10
gelados comestiveis e produtos especiais gelados a base de leite e . : -
|produtos ldcteos (sorvetes . picolés com ou sem cobertura, sanduiche
e bolo de sorvete) e similares;
Preparados e concentrados para o preparo de gelados comestiveis . . .
_ . Estaf.coag.positiva/g Sx10? 5 2 10? 5x10%
e - Salmonella sp/25g Aus S 0 Aus -
b) gelados comestiveis ¢ produtos especiais gelados, de base nio ldc- |Coliformes a 45°C/g 5x10 5 2 10 5x10
tea: (Agua, suco de fruta) e similares .
- . . i Salmonella sp/25g Aus S 0 Aus. -
c) base,.em p6 ou liquida, para o preparo de gelados comestiveis Coliformes a 45°C/g(mL) 10 5 2 5 {1}
: Salmonella sp/25g (mL) (especifico para os| Aus 5 0 Aus -
_ . que contém ovos) :
22 — PRATOS PRONTOQS PARA O CONSUMO (ALIMENTOS PRONTOS DE COZINHAS, RESTAURANTES E SIMILARES)
a) a base de carnes, pescados, ovos e similares cozidos . Coliformes a 45°C/g . 2x10 5 2 10 2x10.
‘ - Estaf.coag-positiva/g 10% 5 2 5x10? 10°
B.cereus/g 10 5 2 5x102 10°
C.sulf.redutor a 46°C/g {especifico para pro- 10° 5 2 2x102 103




a) Salmonella sp/25g e Aus 5 Q Aubs ]
b) a base de carnes, pcqcados ¢ similarcs crus (quxbc cru, carpaccxo, Coliformes a 45"C/" 102 5 2 10 102
sushi, sashimi, ete.} . e
a) T T T IBstafcoug.positivale Sxi0? 5 3 102 5x16% . |
) V.parahaemolyticus(especifico para produtos 2 103 5 2 102 103
i |base de pescados)
— wee ... Salmonclla sp/2Sg . Aus 3 0 Aus -
c)_sop: Idos e mothos cozidos - . _ .. _ .. _IColiformes a 45°C/e, _ o o 10 5 2 1 10
T IBstafcoag.positiva/g o o 103 5 2 5x10° 107
—— . IBcereusls 103 S 2 5x102 103
C.sulf.redutor a 46°C/g (cspecifico para pro- 10° 5 2 102 103
e _|dutos & base de carnes) 1
. _.lsalmonclla spf25g _ T T Aus 5 0 Aus -
d). Coliformes a 45°C/g 10% 5 2 10 10?
a base de cereais, farinhas, gmm e similares;
saladas mistas, temperadas ou niio, com ou sem molho, excegiio ddS
‘ladicionadas de molho de malonesc esimilares - 1 .

Bsiaf.coag.positiva/g ___ 103 5 2 5x10° 103

B.cereus/! o N 10? 5 2 5x10? 103

Salmonella_sp/25g Aus 5 Q Aus -
d) a base de verduras.e legumes crus, temperados ou nao, em motho ou|Coliformes a 45°C/g 102 5 2 5x10 102
ndo S,

Salmonella sp/25g "~ _ o Aus 5 0 Aus -
¢) a base de verduras, legumes, raizes, tubérculos e 91mllares, cozidos, |Coliformes a 45°C/g 5x10 5 2 10 5x10
tempérados ou_nfio [ S

_Estaf coag. gosmvg/g . 103 5 2 5x102 103

Beerewslfe 1 103 5 2 5x10% 103

Sdlmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
f) saladas adicionadas_de molho de maionese e similares _ _ |Coliformes a 45°C/g _ _ 102 5 2 5x10 102

Estaf.coag.positivalg L 103 5 2 5x102 108

: ____l|Salmonella sp/25g . Aus 5 0 Aus -
{b) doces e sobremesas tipo caseiro, ndo industrializados, excluidas as|Coliformes 4 45°C/g 102 5 2 5x10 o102
frutas frescas nfo manipuladas . o } .
] ] ___|Estaf.coag.positiva/g 103 5 2 _5x10? 102

B.cereus/g (especifico para produtos 2. base 103 5 2 5x10? 103

de cereais_ou amidos) o .

Salmonella_sp/25g Aus S 0 Aus =

) : ) Coliformes a 45°C/g 10? 5 2 5x10 102
1i) .pastas preparadas, para canapés e sanduiches.
. : Estaf.coag.positiva/, 103 5 2 5x10? 103
) ] B.cereus/g 103 5 - 2. 5x10? 103
C.sulf.redutor a 46°C/g (especifico para pro- 103 5. 2 5x10? 103
dutos 4 base -de carnes)
| ] |Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
23 — LEITE-DE COCO E COCO RALADO . . ) . -
a) leite de coco ‘desidratado ou ndo, desengordurado ou ndo, com- Coliformes a 45°C/g(mL.) 102 5 2 10 102
pactado ot ndo _ . i _
— . Estaf. coag. positiva/g(mL) 103 5. 2 Sx10? 10°
1 . Saimonella sp/25g (mL} Aus. 5 .0 Aus | -
b)-coco ralado_“in_natura” Coliformes a 45°C/g 5x10% 5 2 10? _-5x102
I ] ) . -_|Estaf.coag.positiva/g 103 5 2 5x10? 103
, : Salmonella_sp/25g Aus 5 0 Aus -
c)-coco ralado-desidratado, laminado, flocado, ado¢ado ou nio, torrado [Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
ou ndo, desengordurado ou ndo e similares. i .
] ] Estaf.coag.positiva/g 5x102- 5 2 102 5x102
- : L Salmonelia_sp/25g Ans 5 0 Aus . -
24 — PRODUTOS A BASE DE SOJA: i . .
{a Coliformes a 45°C/mL 10 5 2 5 10
bebida a base de extrato de soja, aromatizada ou ndo, desengordurada ’
.-|lou. ndo, refrigerada e similares;
extrato -desidratado e-proteina texturizada de -soja, desengordurado-ou
‘ndo e similares. . i
A B.cereus/mL 5x102 5 2 -102 . I 5x102
e i Salmonella sp/25ml, Aus 5 0 Aus -
b) tofu e_similares, desengordurado oun ndo Coliformes a 45°C/g 102 5 2 5x10 10?
: ) Estaf.coag.positiva/g, 5x10% 5. 2 5x102 5x10%

B.cereus/g 5x103 5 2 _5x107 5x10°_
: . Salmonella sp/25g. Aus 5 (1} Aus -
a pasta de soja fermentada (missd) e similares, desengordurada ou|Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
ndo
‘ Estaf.coag.positiva/g 10? S 2 10 _10?

Salmonella sp/25g Aus S .0 _Aus -

[25 — ALIMENTOS INFANTIS :
a) produtos prontos ou instantineos que serdo consumidos apds adigiio [Coliformes a 35%C/g (mL) 20 5 2 3 20
|dé liquidos, por -criangas acima: de 1 ano- de idade, in¢lindo os- ali-
mentos de transigio ¢ de seguimento, exce¢iio dos produtos comer-
cialmente estéreis .

- Coliformes a 45°C/g (mlL) 1 5 1 <1 1

Estaf.coag.positiva/g(mL) 5x10 5 2 10 S5x10

B.cereus/g (L) 5x10? 5 2 10% 5x10?

_ _ ] Salmonella sp/25g (ml.) Aus 10 0 aus -
b) produtos. prontos ou instantineos que-serfio -consumidos com ou-sem [Coliformes a 35°C/g(mL) 10 5 2 <3 10
adicio de liquidos, por bebés de até 1 ano de idade, a excegdo dos )
prematuros, incluindo as férmulas infantis, exceto os que receberam
tratamento térmico-em. embalagens. herméticas

Coliformes a 45°C/g Aus S 0_ Aus -

Estaf.coag.positiva/g(mL) Aus S 0 Aus i

B.céreus/g (mL) 10? .5 1 10 - 102
: _ Salmonella sp/25g (mL) Aus 10° 0 Aus -
c) férmulas infantis para prematuros, excéto. os que receberam. tra-|Coliformes a 35°C/g (L) 10 5 1 <3 10
tamento. térmico em embalagens herméticas

Coliformes a 45°C/g Aus S 0 Aus -

Estaf.coag.positiva/g(mL) Aus b] 0 Aus -

B.cereus/g_(mL) 5x10 5 1 10 5x10.

. Salmonella_sp/25g (mL) Aus 10 0 Aus -
d)_leite materno de bancos de leite Acr.meso.vidveis/mL. 10% S 1 10 102

Coliformes a 35°C/mL Aus 5 0 Aus -

Estaf.coag.positiva/mL, Aus 5 0 Aus -

Salmonelia_sp/25mL, Aus S 0__ Aus -




€) dgua envasada para o preparo de mamadeiras e_similares Aer.meso.vidveis/100mL 5x10? 5 1 10? 5x102
Coliformes a 35°C/100mL Aus 5 0 Aus . -
P.acruginosa/| 00mL Aus : 5 Q Aus -
26-ALIMENTOS PARA GRUPOS POPULACIONAIS ESPECIFICOS. incluindo as dietas enterais e excluindo os alimentos infantis -
a) alimentos para gestantes ¢ nutrizes, exclufdos os que seriio con-{Coliformes a 45°C Aus 5 0 Aus -
sumidos apés adi¢do-de liquidos, com emprego de calor _ - . .
Estaf.coag.positiva/g 5x10 S 2 10 | 5x10
- B.cercus/g . 5x102 5 1 102 | 5x102
Salmonella sp/25g Aus 10 0- Aus i - -
b) alimentos para imunosuprimidos e imunocomprometidos, excluidos |[Coliformes a 45°C . Aus 5 0 Aus -
os que serdo consumidos ap6s-.adigio de liquidos, com emprego de .
calor .
: Estaf.coag.positiva/g 10 ) 5 1 <10 10
B.cereus/g : 5x10% 5 1 5x10 5x10%
Salmonella sp/25g Aus 10 0 Aus -
Bolores e leveduras/g 5x10 5 1 10 S5x10
c)-dietas enterais, em pé e médulos de nuirientes -em p6 para com- Aer.meso.vidveis/g - 103 5 2 5x102 | 10%
|posiciio -de dieta enteral . )
. Coliformes a 35°Clg: . 3 5 1 <3 3
Estaf.coag.positiva/g 5x10 5 1 10 1 5x10
. } Salmonela sp/25g Aus 5 Aus .-
1d) dietas enterais liquidas, em embalagens hermélicas, estdveis & tem-|Ver item 5.2.1. dos Procedimentos Gerais des-
peratura ambiente te Regulamento i ,
- Ap6s 10 dias de incubagiio a 30°C, de em-  [sem alteragfio 5 0 Sem alteragio
balagem fechada : J(ndo- devem existir si-
sem alteragiio 5 0 nais de alteragiio das em-|
Apds 5 dias de incubag¢fio a 55°C de emba- - g balagens, nem quaisquer’
lagem fechada: modificagdes fisicas, = |
quimicas ou organolépti-
cas do. produto, que. evi-
denciem deterioragio e
ndo podem revelar varia-|
cio de pH maior que
- 0,2. Quando necessirio
. . serd. verificada a- esteri-
: g lidade: comercial confor-
me metodologia. especifi-
— - i _ica) . .
e) dgua envasada para o preparo de alimentos para imunosuprimidos |Aer. meso. vidveis/mL. 5x102 5 1 : 102 5x102.
€ imunocomprometidos.e para dietas enterais . . : : _ i v . — .
_ Coliformes a_35°C/mL . Aus 5 i 0 Aus -
. R ) P.aeruginosa/mL Aus 5 0 Aus -
127 ~ SUPLEMENTOS VITAMINICO E MINERAIS E SIMILARES, em forma de pé, cdpsulas, dréigéas e similares . e ]
a) suplementos alimentares (vitaminas, sais minerais, extrato de le-|Coliformes .a 45°C/g 10 - 5 2 5 10
{veduras. e similares, isolados ou em: mistura) em pé6, cépsulas, drageas | '
e_similares : . i — ) i .
. Estaf.¢oag.positiva/g . 5x102 5 2 102 | 5x10% -
: B.cercus/g . 5x102 .5 2 102 |- 5x102 .-
. ‘ ‘ _ Salmonella sp/25g i ___Aus 5 0 _Aus -
ib) 6leo em. cipsula ou outras formas (alho, copaiba, figado de ba-|Coliformes a 45°Clg 5 5 2 <1 5
cathau), incluindo preparacdes com geléia real, isolados ou em misturas -
{e_similares - . i . _ _
c)-outros. produtos em-p6, cépsulas, drégeas e similares, como gelatina, [Coliformes a 45°C/g . 10 5 2 5 . 10
guarand, catuaba, marapuama, lecitina € outros, iSolados ot em ‘mis-|Estaf.coag.positiva/g . i 5x102 5 2 - 102 5x102
tura : i ‘” N ISalmonella sp/25g : Aus S 0 Aus -
28.- ADITIVOS INTENCIONAIS, COADJUVANTES DE TECNOLOQGI A E SIMILARES L , i
| corantes 2 base de. sangue e derivados : Coliformes a 45°C/g (mL) i 10 5 2 5 ] 10
| Estaf.coag.positiva/g(mL) 102 5 2 10 1 102
— - - . . i Salmonella sp/25g (mL) ) . Aus S 0 Aus -
{p) outros aditivos de origem’ biolégica (colchonilha ¢ similares), ex-|Coliformes a 45°Clg (mL) . 10 5 2 5 10
* cluindo fermentos biolégicos. enzimas, coalhos ¢ similares Salmonella sp/25g (mL) M Aus S 0 Aus. -
1d) fermento biolégico-em p6. para- panificagiio Coliformes a 45°C/g 5x10 5 2 10 | 5x10
) : . . . Salmonella sp/25g : Aus 5 0 Aus -
e) ' o Coliformes a 45°Clg - 102 5 2 5x10 [ 107
outros fermentos biol6gicos para panifica¢do; Salmonella sp/25g Aus 5 0. Aus -
|-fermentos biol6gicos para produtos l4cteos, cdrneos e similares . i i
f) . Aer.meso. vidveis/g 5x10? 5 2 10? 5x102
Jfermentos quimicos; o ’
coatho em pé_ . .
g) coalho liquido " |Coliformes a 45°C/mL : 5 5 1 1 5
. . i . _ . Salmonelia sp/25mL Aus 5 0 Aus -
) outros produtos & base de enzimas, nio enquadrados em d), ¢) e |Coliformes a 45°C/g (mL) 5x10 5 2 <10 | 5x10
[:3] Estaficoag.positiva/g(mL) 5x102 5 2 10? . 5x10?
3 N _ Salmonella sp/25g ou mL Aus S 0 Aus -
i) outros aditivos e coadjuvantes com. excegfio dos corantes |Salmonella sp/ 25g ou mL, Aus S 0 Aus -
i)-outros coraiites - ] Salmonella sp/ 258 ou mL Aus 5 0 Aus -
1) aditivos e coadjuvantes, dispersos em diluentes ou. outros suportes [Devem cumprir com 0s padrSes estabelccidos
. para o suporte especifico

ANEXO 1L

CONCLUSAO E INTERPRETAGCAO DOS RESULTADOS. DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS DE ALIMENTOS DESTINADOS AO. CONSUMO HUMANO

1. Initerpretacdo dos resultados: . .
Para interpretagfio dos resultados, compara-se os valores encontrados nas. andlises realizadas com os valores estabelecidos no Anexo 1. De acordo com essa comparagiio, temos:

L.I. Produtos em. condig¢es sanitdrias satisfat6rias . ) '

Sdo aqueles -cujos resultados analfticos estio abaixo ou igual aos estabelecidos para amostra indicativa ou amostra representativa, conforme especificado no Anexo I do presente Regulamento.
1.2. Produtos em condigdes sanitdrias insatisfatérias: ’ ¢ -

1.2.1.840 aqueles cujos resultados analiticos estio acima dos limites estabelecidos para amostra indicativa ou amostra representativa, conforme especificado no Anexo 1 do presente Regulamento..
1.2.2.8%0 aqueles cujos resultados analiticos demonstram a presenga ou a quantificagfio de outros microrganismos patogénicos ou (oxinas que representem risco a satide do consumidor.

2.Conclusio ) .
2.1. “PRODUTO OU LOTE (s¢ amostra indicativa ou representativa, respectivamente) DE. ACORDO COM OS. PADROES LEGAIS VIGENTES” para as situagdes cnquadradas no item 1.1 do Anexo- Il deste

Regulamento. . ,
2.2.“PRODUTO QU LOTE (se amostra indicativa ou representativa, respectivamente) IMPROPRIO PARA O CONSUMO HUMANO POR APRESENTAR ...” (citar o(s) resultado(s) analitico(s) e o(s)

pardmetro(s) néio atendido(s) do Anexo I)-para as situagGes enquadradas no item 1.2.1. do Anexo II deste Regulamento.
2.3.“PRODUTO OU LOTE (sc amostra indicativi ou tepresentativa, respectivamente). IMPROPRIO PARA O CONSUMO HUMANO POR APRESENTAR --.(microrganismo patogénico. ou toxina que

4
representa perigo severo a sadde do consumidor).
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