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8. Pesos ¢ Medidas:

Aplica-se o Regulamento especifico.

9. Rotulagem:

9.1. Serd aplicada u legislagiio especifica.

9.2. Serd designade como “Queijo de Coutho™,

9.3. Quando adicionado de apenas 01 (um) condimento, este
deverd ser citado na denominagfio do produto; quando for adicionado
de mais de um condimento, ndo haverd necessidade de mengiio de
todos eles na denominugdo, podendo ser utilizada apenas a expressiio
“Condimentads™ apds a denominagdo “Queijo de Coalha™.

10. Métodos Analiticos

- BRASIL. Ministério da Agricultura, Secretaria Nacional de
Defesa Agropecudria, Laboratério Nacional de Referéncia Animal.
Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem ani-
mal e seus ingredientes: II - Métodos fisicos e quimicos. Braslia:
Ministério da Agricultura, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricullura, do Abaslecimento ¢ da
Reforma Agriria. Portaria n® 101, do 17.08.93. Métodos de Andlise
Microbiolégica para Alimentos. 1991/1992 - 2% revisdo. Brasilia:
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agriria,
1993.

11. Amostragem:

Sdo seguidos os procedimentos recomencados na norma FIL
50 C: 1995.

ANEXO I

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUA-
LIDADE DE QUEIIO DE MANTEIGA

1. Alcance:

L.1. Objetivo: Estabelecer a identidade e os requisitos mi-
nimos de qualidade que deverd cumprir o Queijo de Manteiga des-
tinado ao consumo humano.

1.2. Ambito da Aplicagfio: O presente Regulamento se refere
ao Queijo de Manteiga destinado ao comércio nacionul e interna-
cional.

2. Descrigdio:

2.1. Definigio: Entende-se por Queijo de Manteiga o produto
obtido mediante coagulagio do lcite com emprego de 4cidos or-
ginicos de grau alimenticio, cuja massa € submetida A dessoragem.
lavagem e fusdo, com acréscimo exclusivamente: de mantciga de
garrafa ou manteiga da terra ou manteiga do sertdio.

A denominagiio “Queijo-de Manteiga” ou “Queijo do Sertio”
estd reservada ao produto cuja base Jdciea niio contenha gordura efou
proteina e/ou outros produtos de origem nio ldctea.

2.2 Classificagiio: O Queijo de Manteiga € um queijo com
teor de gordura nos sélidos totais variando entre 25% e 55%, devendo
apresentar um teor médximo de umidade de 54,9 % m/m.

2.3 Designagdo: (Denominagdo de venda):

Queijo de Manteiga ou Queijo do Sertfio,

3. Referéncia:

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.
Portaria n® 146/96, de 07/03/96. Regulamenio Técnico Geral para
Fixagfo de Requisitos Microbiolégicos de Queijos. Brasflia: Minis-
tério da Agricultura ¢ do -Abastecimento, 1996.

- BRASIL. Ministério da- Agricultura ¢ do Abastecimento.
Portaria- n° 146, de 07/03/96. Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Queijos. Brasilia: Ministério-da Agricultura ¢ do Abas-
tecimento, 1996.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.
Portaria n°® 368, de 04/09/97. Regulamento Técnico sobre as Con-
di¢Ses Higiénico-Sanitdrias e de Boas Préticas de Elaboragio para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Bra-
sflia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

" - BRASIL. Ministério da Agricultura, Secrctaria Nacional de
Defesa- Agropecudria. Laboratério Nacional -de Referéncia Animal,
Métodos analiticos -oficiais para controle de produtos de origem ani-
mal e seus ingredientes: II - Métodos fisicos e quimicos. Brasilia:
Ministério da Agricultura, 1981. .

- BRASIL. Ministério da. Agricultura, do Abastecimento e da
Reforma Agrdria. Portaria n° 101, de 17.08.93. Métodos de Andlise
Microbiol6gica para Alimentos. 1991/1992 - 2% revisdo. Brasflia:
Ministério da Agricultura; do Abastecimento & da Reforma Agrdria,
1993. . '

- BRASIL. Ministério- da Agricultura e do Abastecimento.
Plano Nacional de Controle de Residuos em Produtos de Origem
Animal. Instrugio Normativa n° 42, de 20/12/99. Brasilia; Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.
Portaria n° 371, de 04/09/97. Regulamento Técnico para Rotulagem
de Alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA - Regula-
mento da Inspegiio Industrial e ‘Sanitdria de Produtos de Origem
Animal. Decreto n° 30691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agri-
cultura, 1952.

- Normia A6 - Codex Alimentarius. Norma geral para- quei-
jos. 3

- EMBRAPA AGROINDUSTRIA TROPICAL. Projeto de
Apoio a0 Desenvolvimento de Tecnologia Agropecuiria para o Brasil
- PRODETAB. Avaliagfio e Adequagfio de Técnicas de Produgio para
a Melhoria da Qualidade de Produtos Regionais Derivados do Leite
Produzidos nos Estados do Ceard e Rio Grande do Nortc (em exe-
cugio) - Coordenadora do Projeto: Repata Ticko Nassu - Pesqui-
sadora TIT. R N A A

"

- GUERRA, T.M.M. Influéncia do Serbato de Potdssio sobre
a Vida Util do queijo de Manteiga (Requeijio do Norte). Univer-
sidade Federal de Pernambuco. Tese de mestrado, 1995, 59p,

- RIBEIRQ, J.* O genuino Requeijio do Nordeste. Bolctim
do Leite, Ano I. n° 13, p. 13-16. Sctembro de 1947,

- VENTURA, R.F. Requeijdes do Nordeste: tipos ¢ fabri-
cagdes. Revista do Instituto de¢ Laticinios Candido Tostes. Juiz de
Fora, v.42, n. 254, p.3-21, 1987

- Norma FIL 50C: 1995 - Leite ¢ produtos lctcos - método
de amcstragem.

4. Composigdio ¢ Requisilos:

4.1. Composiciio:

4.1.1. Ingredientes Obrigatdrios:

4.1.1.1. Leite Integral ou padronizado ou semi-desnatado ou

desnatado.

4.1.1.2 Manteiga da terra ou manteiga de garrafa. .

4.1.1.3. Acidos vrginicos de grau alimenticio (ldtico, citrico,
acético).

4.1.2. Ingredientes Opcionais:

4.1.2.1. Cloreto de sidio, além das demais especificagdes
contempladas na Portaria n°® 146/96 - MA.

4.2, Requisitos:

4.2.1. Caracteristicas scnsoriais.

4.2.1.1. Consisténcia: macia, tendendo & untuosidade.

4.2.1.2. Textura: fechada, semi-{ridvel, com pequenos ori-
{icios mecinicos contendo gordura liquida no seu interior.

4.2.1.3, Cor: amarelo-palha.

4.2.1.4. Sabor: pouco acentuado, lembrando manteiga, Je-
vemente dcido ¢ podendo ser salgado.

42.1.5. Sdor: pouco pronunciado, lembrando manteiga,

4.2.1.6. Crosta: fina, sem trinca.

4.2.2. Formato ¢ peso: Varidveis.

4.2.3, Requisitos [isico-quimicos;

O Queijo de Manteiga € um queijo com teor de gordura nos
sélidos totais (GST) variando entre 25% e 55% de GST. Classifica-se,
quanto ao teor de uinidade, como Queijo de Média até Alta Umidade,
devendo, dessa forma, apresentar um teor méximo de umidade de
54,9% m/m.

4.2.4. Caracteristicas distintivas do processo de claboragio:

4.2.4.1. Obtenglio de massa coagulada-através de acidificacdo
direta do leite com dcido orgnico de gran alimenticio, remogio
parcial do_soro, lavagem com fAgua quente ou leite quente, fusio da
massa, adi¢lio exclusivamente de mantejga da terra_ou manteiga de

* garrafa, adiglo de <al, transferéncia da massa fundida para. formas,

esiriamento, cmbalagem ¢ ostocagen refrigerada mé 1FC.

4.2.5. Acondicionamento;

Embalagem bromatologicamente apta, com ou sem vicuo.

4.2.6. Condigdo de conservagiio ¢ comercializagio:

0] Qucijjo de Manteiga deverd manter-se a uma temperatura
nflo superior a 10° C.

5. Aditivos ¢ Coadjuvantes de Tecnologia/Eluboragiio:

3.1, Aditivos:

Sio autorizados os aditivos previstos no item 5 do Regu-
lamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos, para queijos
de média e alta umidade (Portaria n° 146/96 - MA).

5.2. Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragio:

5.2.1. Bicarbonato de sédio.

6. Contaminantes:

Os contaminantes orgéinicos ¢ inorgnicos ndo devem estar
Erescnlqs em quantidades superiores aos limites estabelecidos pelo

egulamento especifico.

7. Higiene:

7.1. Consideragdes Gerais:

As préticas de higiene para claboragfio de produto devem
estar dc acordo com o Regulamento Técnico sobre as CondigBes
Higiénico-Sanitdrias e de Boas Préticas de Fabricagiio para Esta-
belecimento Elaboradores/Industrializadores de Alimentos (Portaria
1° 368/97 - MA). O leite a ser utilizado. deverd ser higienizado por
meios mecinicos adequados.

7.2. ConsideragBes Particulares:

Durante o processo de fusio, o produto deverd ser submetido
a cocgdo em temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco graus
Celsius), a0 menos por 15 minutos.

7.3. Critérios Macrosc6picos:

O produto ndo deverd conter impurezas ou substincias es-
tranhas de qualquer natureza.

7.4. Critérios Microscépicos:

O produto ndo deverd apresentar substincias microscépicas
estranhas de qualquer natureza.

7.5. Critérios Microbiol6gicos;

O queijo de manteiga. deverd obedecer aos critérios esta-
belecidos para queijo de médio ou alto teor de uridade no “Re-
gulamento Técnico Geral para Fixacfio dos Requisitos Microbiol6-
gicos de Queijos” (Portaria n° 146/96 - MA). .

8. Pesos ¢ Medidas:

Aplica-se o Regulamento especifico.

9. Rotulagem:

9.1. Aplica-sc a legislagiio especifica.

9.2. Serd designado como “Queijo de Manteiga™ ou “Queijo
do Sertdo”.

10. Métodos Analiticos .

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de
Defesa Agropecudria. Laboratério Nacional de Referéncia Animal.
Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem ani-
mal ¢ seus ingredientes: II - Métodos fisicos e quimicos. Brasflia:
Ministério da Agricultura, 1981,

- BRASIL. Ministério-da Agricultura, do Abastecimento ¢-da
Reforma Agréria. Portaria n® 101, de 17.08.93. Métodos de Andlise
Microbiol6gica para Alimentos. 1991/1992 - 23 revisfo. Brasilia:
Jl\gign?i'stério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agriria,

11. Amostragem:

Sdo seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL
50 C: 1995.

(Of. EL n* 7/2001)

Ministério da Educacio

GABINETE DO MINISTRO
PORTARIA N? 1477, DE 13 DE JULHO DE 2001

O Ministro de Estado da Educagiio, usando da competéncia
yue Ihe foi delegada pelo Deereto n® 1.845, de 28 de margo de 1996,
e lendo em vista o Parecer n® 600/2001 da Camara de Educagfio Su-
perior do Consetho Nacional de Educagiio, conforme consta do- Pro-
cesso n® 23000:010006/2000-07, do Ministério da Educagho, recolve:

Art. 1° Renovar, pelo prazo de 1rés anos, o reconhecimento
do curso de Odontologia, bacharelado, ministrado pela Universidade
do Grande Rio Prof. José Sousa Herdy, mantida pela Associagio
Fluminense de Educagfio, ambas. com sede na cidade de Duque de
Caxias, no Estado do Rio de Janeiro.

Art. 2° Bsta Portaria entra em vigor na data de sua pu-
blicagfio.

PAULO RENATO SOUZA
PORTARIA N*® 1.478, DE 13 DE JULHO DE 2001

O-Ministwo de Estado da Educagdo, usando da competéncia
que lhe foi delegada pelo Decreto n° 1.845, de 28 de margo de 1996,
¢ tendo em vista o Parecer n® 618/2001 da Camara de Educagiio. Su-
perior do Conselho Nacional de Educagiio, conforme consta do Pro-
cesso n® 23000.010130/2000-64, do Ministério-da Educagfio, resolve:

Art. 1° Renovar, pelo prazo de trés anos, o reconhecimento
‘do curso de Engenharia Civil, bacharclado, ministrado- pela :Uni-
versidade Guarulhos, mantida pela Associagiio Paulista de Educagiio ¢
}C}Jult’ura, ambas com sede na cidade de Guarulhos, no Estado de Sdo
Paulo.

Art. 2° Esta Poriaria entra em vigor na data de sua pu-
blicagiio.

PAULO RENATO SOUZA
PORTARIA N* 1,479, DE 13 DE JULHO DE 2001

O Ministro de Estado da Educagdo, usando da corhpeténcia
que lhe foi delegada pelo Decreto n° 1.845, de 28 de mar(fo de 1996,
¢ tendo em vista o Parecer n® 640/2001 da. Camara de Educagio Su-
perior do Conselho Naciondl de Educagio, conforme consta do Pro-
cesso n° 23000.009989/2000-21, do Ministério da Educagdo, resolve:

Art. 1° Renovar, pelo prazo de trés anos, o reconhecimento
do curso de Administragiio, bacﬁarclado, com a habilitagio Comércio
Exterior, ministrado pelas Faculdades Integradas Anglo-Ainericano,
maniidas pela Sociedade de Ensino Superfor e Assessoria Técnica,
'31mballs com sede na cidade do Rio de Janeiro, no Estado do Rio de

aneiro.

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

blicagfo.

PAULO RENATO SOUZA
PORTARIA N* 1.480, DE 13 DE JULHO DE 2001

O Ministro dé Estado da Educagfio, usando da competéncia
que lhe foi delegada pelo Decreto n® 1.845, de 28.de marco de 1996,
e tendo em vista o Parecer n° 641/2001 da CAmara de Educagéio Su-
perior do- Conselho Nacional de Educagiio, conforme consta do Pro-
cesso n® 23000.011692/2000-25, do Ministério da Educagio, resolve:

Art. 1° Renovar, pelo prazo de trés anos, 0 reconhecimento
do curso de Letras, licenciatura -plena, com a habilitagio Portugués.e
Inglés e respectivas. Literaturas, ministrado pelo Centro Universitdrio
Assungiio, mantido pelo Instituto Educacional Semindrio Paulopo-

litano, ambos com sede na cidade de Sdo Paulo; no. Estado de Sio

Paulo.
Art. 2° Esta Portaria entra em vigor na data de sua pu-
blicago. . .

PAULO RENATO- SOUZA
PORTARIA N* 1.481, DE {3 DE JULHO DE 2001

O Ministro de Estado da Educagfo, usando da competéricia
que lhe foi delegada pelo Decreto n° 1.845, de 28 de margo de 1996,
e tendo em vista o Parecer n® 644/2001 da Camara de Educagfio Su-
perior do Conselho Nacional de Educagio, conforme consia do Pro-
cesso n® 23000.010003/2000-65, do Ministério da Educagfio, resolve;

Art. 1° Renovar, pelo prazo de trés arios, -0 reconhecimento
do-curso de Medicina Veterindria, bacharelado, ministrado pela Uni-
versidade Federal da Bahia, com sede na cidade de Salvador, no
Estado da Bahia, mantida pela Unifio.

Art. 2° Esla Portaria entra em vigor na data de sua pu-
blicagdo.

PAULO-RENATO SOUZA
PORTARTA N*® 1.482, DE 13. DE JULHO DE 2001
O Ministro de Estado da Educa‘féo, usando da-competéncia

que lhe foi delegada pelo Decreto n°® 1.845, de 28 de margo de 1996,
e tendo em vista o Parecer n° 668/2001 da CAmara de Educagdo Su-

- perior«do-Conselhb-Nacional de Educagio, conforme consta do.Pro-

cesso n° 23000.009984/2000-06, do Ministério da Educaghojresobve:
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