DE LEITE

E DERIVADOS

O leite @ o produto oriundo da
ordenha completa, ininterrupta,
em condicdes de higiene, de
animais sadios, bem alimentados
e descansados.

O Servico de inspecao é
responsavel pela verificacao
da conformidade com os
padrdes de higiene e seguranca
estabelecidos pela legislacao.

INSPECAO

A higienizacao no processo
de obtencdo do leite e seu
resfriamento adequado Sao

fundamentais para manter
a qualidade do Ileite, tendo
impactos diretos tanto na

producao de derivados lacteos
guanto na seguranca alimentar.

Nos estabelecimentos industriais
de leite e derivados, a inspecao
ocorre ENS matérias-primas,
no processamento, no produto
final, além da estocagem e da
expedicao, através de controles
e analises laboratoriais.
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Varias doencas podem ser transmitidas pelo leite
e seus derivados, se estes nao forem adeguadamente
processados ou armazenados.

Aqui estao algumas das principais:

e Tuberculose » Yersiniose

e Brucelose « Campilobacteriose

e Salmonelose e Infeccao por Escheria coli
 Listeriose e Entre outras.

Fique atento aos rotulos dos alimentos.
Verifique se o produto possui o Selo de Inspecao
Municipal (SIM), Estadual (SIE) ou Federal (SIF).
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