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As ComissBes gé: ]
®) \m&ﬁi{m _ Altera a Lei n° 17.003 de 1° de setembro de
0 B Ong i 2016, ao qual dispde sobre a producdo e a
S\: hc“&" . \/b\”’ comercializagdo do Queijo Artesanal Serrano
Q) N 5 - e estabelece outras providéncias.
Sedtetario

A Assembleia Legislativa do Estado de Santa Catarina decreta:

Art. 1° Altera o inciso |, inclui as alineas “a” e “b” no referido inciso I, e
inclui o paragrafo Unico no art. 2° da Lei n°® 17.003 de 1° de setembro de 2016,

passando a vigorar com a seguinte redacao:

| — produgéo do queijo com leite proveniente de rebanho sadio, que nao
apresente sinais clinicos de doengas infectocontagiosas e cujos testes oficiais de
zoonoses, tais como brucelose e tuberculose, apresentem resultados negativos,
podendo ser:

a) Propriedades certificadas como livres de brucelose e tuberculose, ou:

b) Propriedades controladas para brucelose e tuberculose pelo Orgao
Estadual de Defesa Sanitaria Animal, no prazo de até trés (3) anos a partir da

publicagao desta lei.

Paragrafo unico: Considera-se propriedade controlada para brucelose e
tuberculose aquela que realizar exames semestrais no rebanho ordenhado por até
trés (3) anos apés a publicagdo desta lei. Nesse periodo de transicdo o produtor
assinard um termo de compromisso com o Orgdo Estadual de Defesa Sanitaria
Animal.

Art. 2° Altera o 'é'rt'f‘ 7°, incisos |, Il e Il e IV da Lei n° 17.003 de 1° de

setémbro de 2016, passando a vigorar com a seguinte redac3o:
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Art. 7° Para fins do disposto nesta lei sdo considerados responsaveis |
pela queijaria, alternativamente:
| — o produtor de queijo artesanal serrano devidamente capacitado,
comprovado por certificado emitido por 6rgdos oficiais em boas praticas agropecuaria
e boas praticas de fabricagdo, com carga horaria de minimo 40 horas, e capacitagao
continuada em curso anuais de minimo 32 horas;
Il — o profissional indicado por associagéo ou cooperativa;
Il — o profissional reconhecido pelo conselho de classe; e
IV — no estabelecimento agroindustrial de pequeno porte o responsavel
técnico podera ser suprido por profissional técnico de érgéos governamentais, privado

ou por técnico de assisténcia técnica, exceto agente de fiscalizacdo sanitaria.

Art. 3° Acrescenta o inciso V e VI do art. 23 e altera o Paragrafo tnico:

V —inovagéo em formas de maturagéo ou aditivos para temperos.
VI — produgédo artesanal e tradicional de derivados do leite cru e do soro

nas queijarias inspecionadas.

Paragrafo Gnico. Como periodo de transicdo, de forma a viabilizar a
sustentabilidade da cadeia produtiva do queijo artesanal serrano e a seguranga
alimentar, até que sejam publicados os estudos técnicos de avaliacdo de menor
tempo de maturagédo, conforme MAPA IN n° 30/2013, fica estabelecido que os
produtores poderdo comercializar queijos com no minimo 15 dias de maturagao
desde que apresentem laudos oficiais, trimestralmente, com resultados
microbiolégicos dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo sanitaria para

queijos de média umidade.

Art. 4° Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagéo.
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Sala das Sessdes, 29 de maio de 2019
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JUSTIFICATIVA JN\

Este Projeto de Lei foi gestado em uma audiéncia publica
realizada em Lages, pela Comissdo de Legislagdo Participativa, Presidida pelo
Deputado Marcius Machado e o Projeto de Lei em tela, foi construido em varias maos,

como segue.

Os queijos artesanais sao aqueles produzidos de forma
artesanal na propriedade onde situa a queijaria, a partir do leite cru, integral e recém-
ordenhado, sem o processo de pasteurizagdo, isento de corantes e conservantes,
mantendo as caracteristicas histéricas e culturais ligadas & pecuaria e ao modo de

fazer conforme a tradicdo na Regido Serrana de Santa Catarina.

A Lei Estadual n° 17.003, de 1° de setembro de 2016, tratou de
normatizar a produgéo e a comercializagdo do queijo artesanal serrano no Estado de
Santa Catarina. Esta especificou que a produgéo do queijo deve ser proveniente de
rebanho sadio, livres de doengas, tais como brucelose e tuberculose. Ainda, tratou a
lei de especificar que a area construida para a produgéo do queijo artesanal serrano
nao pode ultrapassar 250m?. Também, determinou que compete a Epagri a realizacdo

de Estudos técnico-sanitarios sobre o prazo de maturagéo (art. 23, I1).

O Decreto Estadual n° 1.238, de 19 de julho de 2017, tratou de
regulamentar a Lei Estadual n® 17.003, determinando o periodo de maturagéo minimo

de 60 (sessenta) dias.

A Associagéo dos Produtores de Queijo Artesanal Serrano da
Serra Catarinense (Aproserra) manifestou sua contrariedade a determinados pontos
da Lei Estadual n® 17.003, de 1° de setembro de 2016, vez que vem inviabilizando a
atividade pelos pequenos produtores de queijaria da Serra Catarinense na Audiéncia

Publica da Comisséo de Legislagao Participativa que ocorreu em 10/05/2019.

A fim de continuar sendo viavel a produgéo do queijo artesanal

serrano, na Audiéncia Publica supracitada, a Aproserra entregou oficio, juntamente
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com abaixo-assinado dos produtores de queijos, requerendo alteragées na Lei
Estadual n® 17.003/2016 (art. 2°, 7° e 23).

Um dos principais pedidos & a viabilizagdo de menor tempo de
maturagdo para a comercializagdo do queijo artesanal serrano. Os produtores
reivindicam, como periodo de transi¢cdo, de forma a viabilizar a sustentabilidade da
cadeia produtiva do queijo artesanal serrano, tais como um periodo minimo de
maturagdo de 15(quinze) dias, até que estudos técnicos comprovem a seguranca
alimentar, ou melhor, que ndo compromete a qualidade e a inocuidade do produto,

conforme determina a Instrugdo Normativa do MAPA n° 30/ 2013.

Tanto a Instrugcdo Normativa do MAPA n° 30/ 2013, como o
Decreto n° 9.013/ 2017, autorizam um periodo de maturagéo de queijos menor que 60
(sessenta) dias, por meio de estudos técnicos cientificos comprovem que a reducéo
do periodo de maturagdo ndo compromete a qualidade e a inocuidade do produto.
Determina o §1° da IN MAPA n° 30/ 2013 que o estudo técnico-cientifico & de

responsabilidade do 6rgao estadual e/ou municipal de inspecio industrial e sanitaria.

Ainda, a Lei n® 13.680/ 2018 tratou de incluir o art. 10-A, na Lei
Federal n° 1.283/ 1950, permitindo a comercializagdo do queijo artesanal para os
demais estados da federagdo, sendo identificado o produto por selo Unico com a
indicag@o “ARTE”, sendo permitida comercializagéo dos produtos a que se refere este

artigo até a regulamentagao do disposto.

Ademais, fazendo uma correlagdo com a producdo e
comercializagéo dos queijos artesanais de Minas Gerais, desde 2013, por meio da
Portaria IMA n°® 1305/ 2013, o prazo de comercializagdo de queijo minas artesanal
maturado passou a ser menor que 60 dias. Em determinadas regides do Estado
Mineiro, o queijo artesanal passou a ser comercializado com maturacéo de 14 dias
(Microrregiao de Araxa), 17 dias (microrregido do Serro) e 22 dias (regiées Canastra,

Cerrado, do campo das vertentes, de Serra de Salitre e do Triangulo Mineiro).

L
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Consequentemente, em se tratando da tradicdo cultural da '
produgéo do Queijo Artesanal Serrano — QAS pode-se destacar que o periodo longo
de maturacdo determinado pela Instrugdo Normativa MAPA n°® 30/ 2013, Decreto
Presidencial n® 9.013/ 2017, torna o Queijo Artesanal Serrano — QAS muito duro e
com sabor mais amargo, perdendo completamente mercado consumidor para a
comercializagdo do queijo serrano. O legislador estipulou um prazo rigoroso de 60
dias, em vez de realizar estudos nas localidades, a fim de atender cada regido,
resultando em uma grande incongruéncia da lei e a realidade dos produtores de
queijos artesanais, e automaticamente acabou punindo os produtores ao exigir um
prazo tao longo de maturagéo para um queijo especifico, caracteristico e historico da

regido serrana do Estado de Santa Catarina.

Como destacado, a inocuidade do queijo artesanal — livre de
zoonoses (brucelose e tuberculose) pode ser inferior ao prazo de maturagéo de 60
dias determinado pelo Decreto € Instrugdo Normativa. Logo, em se tratando de tornar
viavel a comercializagdo do Queijo Artesanal Serrano — QAS, principalmente com
objetivo de ndo perder de mercado consumidor, evitando o fechamento de diversos
estabelecimentos produtores de queijo artesanal, bem como afastar o éxodo rural,
requer alteragéo da Lei Estadual n® 17.003/2016, como periodo de transicéo, até que
sejam publicados os estudos técnicos de avaliagdo do menor tempo de maturacgéo,

um periodo minimo de 15 (quinze) dias.

Conforme documentos em anexo, os produtores de queijo

artesanal serrano se comprometem com a seguranga alimentar dos queijos com
menos de 60 dias, através de analises realizadas em laboratérios oficiais que
apresentam resultados de qualidade microbiolégica dentro dos padrées estabelecidos

pela vigilancia sanitaria.

Diante do exposto, verifica-se, porém, que as exigéncias legais
aplicaveis as industrias de médios e grandes portes n3o se coadunam com a
viabilidade da sustentabilidade da cadeia produtiva dos produtores de queijos
artesanais. Os requisitos s&o desproporcionais para aqueles que desejam
simplesmente elaborar o queijo artesanal. A manutengao da cultura e continuidade da
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produgéo do queijo artesanal serrano sé sera possivel com alteragédo na legislagéo,
ao qual veio esmagar os pequenos produtores que estédo prontos a desistirem da sua
atividade, se ndo houver alguma mudanga que viabilize a manutengéo da produgéo

de Queijo Artesanal Serrano.

LY

Diante do exposto, submeto a apreciagdo dos Nobres Pares,

para qual solicito precioso apoio a aprovacao da presente Lei.



. ASSOCIAGAO DOS PRODUTORES DE QUELJO
APROSERRA ARTESANAL SERRANO DA SERRA CATARINENSE

Lages, SC, maio de 2019_
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A Assembleia Legislativa de Santa Catarina oo JYV"\_:__’:_:,
Comisséao de Legislacao Participativa

Deputado Marcius Machado
Prezado Senbhor,

A Associacdo dos Produtores de Queijo Artesanal Serrano da Serra Catarinense
(Aproserra), fundada em 2013, com sede no municipio de Lages e abrangéncia nos 18
municipios, vem apresentar solicitagdo de revisdo da lei 17003, conforme discutido em
audiéncia publica no dia 10 de maio de 2019.

Dentre os alcances podemos destacar a descrigdo do processo de fabricacado e de
produgédo do queijo artesanal serrano, publicagdo de livros, divulgacdo em revistas e
jornais, cadastramento de mais de 1.000 produtores, realizagdo de cursos, eventos e
excursoes, apoio a formacéo da Aproserra, encaminhamento de dossié para registro do
modo de saber fazer queijo serrano como patriménio cultural de natureza imaterial do
Brasil junto ao Iphan, realizagdo de concursos municipais, articulagao para elaboragdo do
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Queijo Artesanal Serrano e
implantacdo de projetos estruturantes para construgdo de queijarias e legalizacado de 35
unidades na regiao.

Para atendimento a necessidade das caracteristicas especificas da producao
artesanal do queijo serrano, ndés abaixo assinados reivindicamos a alteragdo na lei
17.003, conforme segue texto abaixo.

Registramos que estes produtores elaboram queijos artesanais pela convicgéo de
que sao produtos diferenciados, valorizados pelos consumidores e que representam a
cultura e o modo de vida de suas regides. Em cada peca de queijo artesanal temos a
histéria, cultura, tradigdo e expressdo do meio onde s&o produzidos.

A nao adequagéao dos pontos citados implicam na inviabilidade da cadeia produtiva
do queijo artesanal serrano, incluindo o risco de desaparecimento futuro.

Certo de contar com o apoio de V.Sa., antecipamos agradecimentos,

Secéao |
Do Processo de Produgéo

[XT®% A produgao do queijo artesanal serrano, visando a seguranca da qualidade e
inocuidade do produto, deve seguir as seguintes condicdes:

I - produgéo do queijo com leite proveniente de rebanho sadio, que n&o apresente
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ASSOCLAGAO DOS PRODUTORES DE QUEIJO

APROSERRA ARTESANAL SERRANO DA SERR#A CATARINENSE
sinais clinicos de doengas infectocontagiosas e cujos testes oficiais de ” T
zoonoses, tais como brucelose e tuberculose, apresentem resultados negativos;
podendo ser: & Fls _‘b i
a — Propriedades controladas conforme IN n°® 30 (MAPA 2013) ou \ o2 Rulb. J(\/‘ o

b — Propriedades livres de brucelose e tuberculose.

Para fins do disposto nesta Lei, sdo considerados responsaveis pela queijaria,
alternativamente:

| - o produtor de queijo artesanal serrano devidamente capacitado, comprovado por
certificado emitido por érgaos oficiais em boas praticas agropecuaria e boas
praticas de fabricagao, com carga horaria de minimo 40 horas, e capacitagio
continuada em curso anuais de minimo 32 horas;

I - o profissional indicado por associagdo ou cooperativa; e
Il - o profissional reconhecido pelo conselho de classe.

IV - No estabelecimento agroindustrial de pequeno porte o responsavel técnico
poderd ser suprido por profissional téchico de dérgios governamentais ou
privado ou por técnico de assisténcia técnica, exceto agente de fiscalizagido
sanitaria (Conforme iN 05 MAPA)
CAPITULO V

DISPOSIGOES FINAIS

[Xi®X] Estudos técnico-sanitarios realizados em queijarias no Estado de Santa
Catarina, garantida a participagéo de representantes de produtores de queijo artesanal
serrano, devem ser submetidos & apreciagéo da Empresa de Pesquisa Agropecuaria e
Extens&o Rural de Santa Catarina (Epagri), com o objetivo de subsidiar, para cada tipo
ou variedade de queijo, a regulamentacgao de:

I - pardmetros fisico-quimicos e microbiolégicos;

Il - prazos de validade e de maturagéo, quando couber;

Il - caracteristicas técnicas das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios; e
IV - boas praticas agropecuarias, de fabricagao e higiene operacional,

V —inovacdo em formas de maturagio ou aditivos para temperos.

Paragrafo primeiro: Como periodo de transi¢cio, de forma a viabilizar a
sustentabilidade da cadeia produtiva do queijo artesanal serrano e a seguranga
alimentar, até que sejam publicados os estudos técnicos de avaliagdo de menor
tempo de maturacéo (conforme IN 30, MAPA/2013), fica estabelecido que os
produtores poderdo comercializar queijos com no minimo 15 dias de maturagio
desde que apresentem laudos oficiais, trimestralmente, com resultados
microbioldgicos dentro dos padrées estabelecidos pela legislagdo sanitaria para
queijos de média umidade.
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Centro de DiagnGstico Microbiolégico Animal

LABORATORIO DE BACTERIOLOGIA

Fone: (49) 2101-9155
Fax: (49) 2101 -9108

Laudo bacteriolégico - N° 58.18

DADOS DA EMPRESA / PRODUTOR

Empresa / Produtor | Air de Agostinho Zanelato

Requisitante (SIM) | O mesmo

Enderego Estrada Geral de Barreiro CEP
Cidade Bom Retiro - SC Fone |NC Cel. |48 99998-8309
End. Eletrénico airzanelato@gmail.com CPF 610.115.509-97

DADOS DA AMOSTRA

PRODUTO Queijo Serrano

Data da coleta 22/03/2018 Hora da coleta | -

Local da coleta = Periodo de 21 dias
maturacao

Resp. pela coleta -

Data fabricagao / lote | 07/03/2018 Validade |N&o informado

Chegada laboratério |02/04/2018 Finalizagdo analise |11/04/2018

METODOLOGIA

Pesquisa de Coliformes Totais e E. coli, Staphylococcus coagulase positivo, Listeria
monocytogenes e Salmonella sp.

CAV / UDESC - Centro de Diagnéstico Microbiolégico Animal
Av. Luiz de Camédes, 2090 — Conta Dinheiro — Lages — SC
Fone (49) 2101-9100




. A& Rub
em CEDIMA
Centro de Diagnostico Microbiolégico Animal .

RESULTADO
Microrganismo Resultado Valor de Referéncia
Coliformes Totais (35°C) Auséncia 5x 103 UFC/g
Ou
5.000 UFC/g
Escherichia coli Auséncia 5x 102UFC/g
Ou
500 UFC/g
Auséncia 10° UFC/g
Staphylococcus aureus Ou
1.000 UFC/g
Salmonella sp. Auséncia Auséncia/25g
Listeria monocytogenes Auséncia Auséncial/25g

*Valores de referéncia de acordo com Ministério da Agricultura Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA) para queijos de média a alta umidade.
* UFC — Unidade formadora de coldnia.

*O laboratério CEDIMA néo se responsabiliza pela coleta e remessa das amostras.

Médico Veterinario Responsavel
Lages, 11 de abril de 2018.

CAV / UDESC - Centro de Diagnéstico Microbiolégi.clzbc-) .Animal
Av. Luiz de Camdes, 2090 — Conta Dinheiro — Lages — SC
Fone (49) 2101-9100
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RELATORIO DE ENSAIOS N° 01026763.

SOLICITANTE
Nome: Casa do Queijo Serrano
CPF/CNPJ; Orgamento:
Cidade: Bom Jardim da Serra Estado: SC
Telefone: (49)99178-1738
Responsavel: Nao Informado

AMOSTRA

Produto: Queijo Artesanal Serrano
Data Recebimento: 22/11/2018 Hora Recebimento: 14:00
Marca: N.I. Solicitagdo: N.L
Local de Coleta: Sala de Maturagao Coletor: Ruan
Data Fabricagao: 22/10/2018 Validade: 22/04/2019 Lote: 22-10-18
N° Registro:  N.I. Lacre: N.I. Turno:N.L
Data Coleta: 21/11/2018 Hora Coleta: 15:00 Area Coleta: N.I.
Temp. Coleta: 18,0 °C Temp. Recebimento: N.l. °C Integrado: N.I.

Informagdes adicionaisid. da Amostra: 01 - Queijo com 30 Dias de Maturagao.

Data Ensaio: 22/11/2018 Data Concluséo: 25/11/2018 Data Emisséo:25/11/2018
ENSAIOS
_Ensaio (Cédigo) | Resultado | Unidade | Metodologia [
MO06 Contagem de Coliformes Termotolerantes <1,0x 10 UFC/g AFNOR 01/2-09/89C
M20 Pesquisa de Listeria monocytogenes Ausente /25g AOAC 2004.02
M26 Pesquisa de Salmonella spp Ausente /25g AOAC 2011.03
M12A Contagem de Staphylococcus coagulase positiva <1,0x10" UFC/g AOAC 2003.11

N.1.: Dado(s) ndo informado(s)  UFC - Unidade Formadora de Colénia N.D. - Nao Deleclavel Est. - Eslimado
* Os resullados se referem somente & amoslra analisada e a reprodugéo do documento s6 podera ser integral e dependente da aprovagao por escrito do laboratdrio emitenle e do cliente,
" O laboratdrio nao & responsavel pela amostragem, os Itados s aplicam a amostra conforme recebida
Referéncla da Metodologia:
AFNOR Certificate Number 3M 01/2-09/89C.
AOAC Official Methods of Analysis, Microbiological Methods. 2004.02, 20ed. 2016,
AQAC Official Methods of Analysis. Microbiological Melhods. 2011,03 - 20ed, 2016
AOAC Official Melhods of Analysis. Microbiological Melhods, 2003.11. 20ed, 20186.
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RELATORIO DE ENSAIOS N° 00773655

_ SOLICITANTE

Nome: Jesabel Pereira Machado (Queijaria Iguaria Serrana) - SIM

CPF/CNPJ:

Cidade: Capéo Alto Estado:SC

Telefone: (49) 3237-2024

Responsavel: Claudia Schmidt

AMOSTRA

Produto: Queijo c/ 20 Dias de Matur.

Data Recebimento: 08/05/2018 Hora Recebimento: 14:00

Marca: N.I. Solicitagdo: N.L.

Local de Coleta: Sala Maturagio Coletor: Claudia

Data Fabricacao: 17/04/2018 Validade: N.I. Lote: N.L

N° Registro:  N.. Lacre: N.I. Turno: N.l.

Data Coleta: 07/05/2018 Hora Coleta: 16:30 Area Coleta: N.I.

Temp. Coleta: N.I, °C Temp. Recebimento: 7,0 °C Integrado: N.I.

Informagdes adicionaisid. da Amostra: 02

Data Ensaio: 08/05/2018 Data Conclusao: 13/05/2018

Ensaio (Cédigo) I Resultado | Unidade | Metodologia |
M06 Contagem de Coliformes Termotolerantes <1,0x 10 UFC/g AFNOR 01/2-09/89C
M26 Pesquisa de Salmonelia spp Ausente /25g AOAC 2011.03
M12A Contagem de Staphylococcus coagulase positiva <1,0x101 UFC/g APHA - 2015-Cap.39
M20 Pesquisa de Listeria monocytogenes Ausente 1259 AOAC 2004.02

N.I.: Dado(s) ndo informado(s)  UFC - Unidade Formadora de Coldnia N.D. - Naa Detect4vel Est. - Estimado
* Os resultados se referem somente 2 amostra analisada e a reprodugso do documento s6 podera ser integral e dependenle da aprovagao por escrito do laboratério emitente e do cliente,
* () faboratono nao é responsaval pl:dg_cuisla_ 0s resultados s#o refarentes 48 amostras coleladas pelo cliente.
Referéncia da Metodologia:
AFNOR Certificate Number 3M 01/2-09/89C.
AOAC Official Methods of Analysis, Microbiological Methods, 2011.03 - 20ed, 2016
APHA American Public Health Association, Compendium of Methods for the Examination of Foods, 52 ed, Washington, DC, 2015,
AQAC Official Methads of Analysis. Microbiological Methods. 2004.02, 20ed, 2016,

C:{lmilg Andrgia Carmziu

Tecndloga entAlimentos
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L anali

Andlises de Alimentaos

RELATORIO DE ENSAIOS N° 00773657

SOLICITANTE
Nome: Jesabel Pereira Machado (Queijaria Iguaria Serrana) - SIM
CPF/CNPJ:
Cidade: Capéo Alto Estado; SC
Telefone: (49) 3237-2024
Responsavel: Claudia Schmidt
AMOSTRA
Produto: Queijo ¢/ 7 Dias de Matur.
Data Recebimento: 08/05/2018 Hora Recebimento: 14:00
Marca: N.L Solicitagdo: N.L
Local de Coleta: Sala Maturagdo Coletor: Claudia
Data Fabricagdo: 01/05/2018 Validade: N.I. Lote: N.L
N° Registro:  N.L. Lacre: N.l. Turno: N.I.
Data Coleta: 07/05/2018 Hora Coleta: 16:30 Area Coleta: N.I.
Temp. Coleta: N.l. °C Temp. Recebimento: 7,8 °C Integrado: N.I.
Informagdes adicionaisid. da Amostra; 3
Data Ensaio; 08/05/2018 Data Conclusao: 13/05/2018
X ENSAIOS
Ensaio (Cédigo) | Resultado ]Unit_l_gdo I Metodologia '
M06 Contagem de Coliformes Termotolerantes <1,0x 10 UFC/g AFNOR 01/2-09/89C
M26 Pesquisa de Salmonella spp Ausente 125g AQAC 2011.03
M12A Contagem de Staphylococcus coagulase positiva <1,0x10" UFC/g APHA - 2015-Cap.39
M20 Pesquisa de Listeria monocytogenes Ausente 1259 AOAC 2004.02

NI Dado(s) ndo informado(s) UFC - Unidade Formadora de Caldnia N.D, - Nao Detectavel Esl, - Estimado
* Os resullados se referem somente 4 amostra analisada e a reprodugao do documento s6 poderé ser integral e dependenle da aprovagao por escrito do laboratério emitente e do cliente,
* O laboratorio nao é raspt | pels colsla, os resultados s&o referenles as amostras coletadas pale clients.
Referéncia da Metodologia:
AFNOR Certificate Number 31 01/2-09/89C.
AOAC Official Melhods of Analysis, Microbiological Methods. 2011,03 - 20ed. 2016,
APHA American Public Health Association, Compendium of Methods for the Examination of Foods. 52 ed. Washington, DC, 2015,
AOQAC Official Methods of Analysis, Microbiological Methods, 2004,02, 20ed. 2016,

Cdmila nndrgn
Tecnol lnmzn'ros
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