PORTARIA N° 01, DE 6 DE ABRIL DE 2021

O Secretéario de Agricultura, Abastecimento e Fomento Agropecuario, do
Municipio de Cianorte, no uso das atribui¢des que lhe confere os Artigos 28, 50 e 111,
do Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal do
Municipio de Cianorte, aprovado pelo Decreto n® 67 de 1° de Abril de 2021.

Considerando os aspectos de saude publica diretamente relacionados com a
higiene do pessoal, instalagbes, dependéncias e equipamentos dos estabelecimentos de
laticinios sob Inspecdo Municipal;

Considerando igualmente a importancia do controle de qualidade sobre as
matérias-primas, produtos e subprodutos de laticinios;

Resolve:

Aprovar as Normas Técnicas para a Construcdo de Estabelecimentos para
Leite e Derivados.



NORMAS TECNICAS PARA A CONSTRUCAO DE
ESTABELECIMENTOS PARA LEITE E DERIVADOS

1- FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS
1.1 - LOCALIZACAO E SITUACAO:

A érea do terreno devera ter tamanho compativel com o estabelecimento,
prevista futura expansdo, recomendando-se um afastamento de 05 (cinco) metros dos
limites das vias publicas ou outras divisas.

A area tera que possibilitar a circulagdo interna de veiculos, de modo a
facilitar a chegada de matérias primas e saida de produtos acabados.

A localizacdo podera ser urbana, suburbana ou rural, desde que néo transgrida
as normas urbanisticas, os Codigos de Postura Estaduais e Municipais e ndo cause
problemas de poluicdo. Para tanto devem ser ouvidas as autoridades competentes.

O estabelecimento ndo pode estar localizado préximo a fontes de
contaminacdo que por sua natureza possam prejudicar a identidade, qualidade e
inocuidade dos produtos.

As areas circundantes, tais como, patios e ruas de acesso deverdo ser
pavimentados, de modo a ndo permitir formacao de poeira, bem como facilitar o perfeito
escoamento das aguas.

O material a ser usado na pavimentacao, além de nao permitir a formacéo de
po, devera possibilitar a limpeza do péatio. Para agroindustrias classificadas como pequeno
porte, a pavimentacdo podera ser realizada com britas, exceto nas areas de circulagéo de
pessoas, recepcdo e expedicao cuja pavimentacao deve permitir lavagem e higienizacao.

A area do complexo industrial terd que ser delimitada de modo a ndo permitir
a entrada de animais e pessoas estranhas.

E vedado residir no corpo industrial ou no perimetro de delimitacdo do
mesmo. O estabelecimento agroindustrial classificado como pequeno porte pode ser
instalado anexo a residéncia, para isso, deve possuir acesso independente.

Para ser considerado estabelecimento agroindustrial de pequeno porte, além
das caracteristicas citadas no Art. 14 do decreto 5380 de 24 de junho de 2020, o
estabelecimento de leite e derivados deve receber no maximo 2.000 litros de leite por dia
para processamento.

1.2 - INSTALACOES E EQUIPAMENTOS:
1.2.1 - Considerac@es gerais quanto as instalagdes:
1.2.1.1 - Area construida:

A area construida deverd ser compativel com a capacidade do
estabelecimento e tipo de equipamentos, tendo as dependéncias orientadas de tal modo
que os raios solares, 0 vento, e as chuvas, ndo prejudiquem os trabalhos industriais.

As dependéncias devem ser construidas de maneira a oferecer um fluxograma
operacional racionalizado em relacdo a recepcdo de matéria-prima, producao,
embalagem, acondicionamento, armazenagem e expedig&o.

1.2.1.2 - Pé direito:



Em todas as sec¢Oes industriais o pé direito minim

0 exigivel sera de 2,80 (dois e oitenta) metros e nas camaras frias esta altura
podera ser reduzida para até 2,50 (dois e meio) metros, sendo capaz de permitir a
instalacdo e o funcionamento dos equipamentos, bem como a manutencdo da temperatura
interna em niveis adequados.

1.2.1.3 — Teto:

O forro de material de facil lavagem e higienizacéo, resistente a umidade e
aos vapores, que ndo acumule sujeira e proporcione vedacao adequada.

Quando a estrutura de sustentacdo estiver exposta, devera ser metalica, ndo
se permitindo, neste caso, 0 uso de madeira.

Proibe-se 0 uso de pintura descamavel nas se¢bes onde sdao manipulados
produtos comestiveis.

1.2.1.4 — Piso:

O piso devera ser impermeavel, resistente a impactos, a &cidos e alcalis,
antiderrapante e de facil limpeza. O rejunte deverd obedecer as mesmas condi¢des do
piso.

O piso devera possuir uma declividade minima de 2% em direcdo aos ralos
ou canaletas. Os angulos formados pelas paredes entre si e por estas com 0 piso deverdo
ser arredondados.

Cumpre a Inspecdo Municipal ajuizar da exigéncia particular de cada secéo e
da necessidade de reparacdes ou substituicdo total do piso.

1.2.1.5 — Paredes, portas e janelas:

As paredes em alvenaria deverdo ser impermeabilizadas, com azulejos ou
similares, brancos ou de cor clara, podendo ser utilizada tinta do tipo “epoxi” na
impermeabilizacdo das paredes. Outros tipos de materiais poderdo ser empregados para
impermeabilizacdo das paredes, desde que aprovados pelo SIM.

E necessario que o rejunte do material de impermeabilizacio seja também de
cor clara e ndo permita acumulo de sujidades.

As paredes poderdo ser ainda de estrutura metalica, vidro ou plastico rigido
transparente.

Consideram-se areas “sujas”, a recepgdo de leite e de cestas plasticas, onde,
a critério do SIM, poderé ser usado parede de tijolo de vidro com a finalidade de melhorar
a iluminacao.

As paredes das camaras deverdo ser convenientemente isoladas e revestidas
com cimento liso ou outro material aprovado.

As portas deverdo ser de material ndo oxidavel, impermeéavel e resistente as
higienizacOes. Nas camaras frias, serdo de aco inoxidavel, fibra de vidro ou outros
materiais aprovados, dotadas ou ndo de cortina de ar.

A largura devera ser suficiente para atender a todos os trabalhos, além de
permitir o livre transito de “carros” e equipamentos.

As janelas poderdo ser metalicas ou de vidro, providas de telas milimétricas
ou outro sistema de protecédo de entrada de insetos, com parapeitos ou beirais chanfrados
que impecam o acumulo de agua ou sujidades.



E obrigatorio o uso de telas milimétricas a prova de insetos em todas as
janelas das dependéncias onde sdo elaborados produtos comestiveis. As telas devem ser
removiveis e terdo que ser dimensionadas de modo a propiciarem suficiente iluminacao
e ventilacdo naturais.

Na construcdo total ou parcial de paredes, ndo serd permitida a utilizacdo de
materiais do tipo “elemento vasado” ou combogos, excecdo a sala de maquinas.

1.2.1.6 — lluminacéo e ventilagéo:

O prédio industrial sera dotado de suficiente iluminacao e ventilacdo natural,
através de janelas efou aberturas adequadas. A iluminacdo artificial, também
imprescindivel, se fara através de luz fria, com lampadas adequadamente protegidas ou
de material que ndo permita estilhacamento, proibindo-se a utilizacéo de luz colorida que
mascarem ou determinem falsa impressao da coloragéo dos produtos.

Supletivamente, quando os meios acima ndo forem suficientes, e as
conveniéncias de ordem tecnoldgica assim indicarem, podera ser exigida a climatizacao
ou instalagdo de exaustores.

E proibida a instalagdo de ventiladores nas areas de processamento.

1.2.1.7 — Abastecimento de agua:

A fonte abastecedora devera assegurar vazdo suficiente para os trabalhos
industriais, recomendando-se a relacdo de 6 (seis) litros de agua para cada litro de leite
recebido.

A 4gua deve ser potavel e possuir pontos para 0 seu provimento, em
quantidade suficiente a limpeza e higienizacdo de todos os setores do estabelecimento,
dos equipamentos e das dependéncias sanitarias, atendendo ainda aos seguintes
requisitos:

- Possuir presséo suficiente a perfeita limpeza e higienizacao;

- Ter sido submetida a prévia cloracdo, realizada através de equipamento
proprio instalado no sistema de abastecimento ou outro tratamento que garanta a sua
inocuidade microbioldgica.

Os depositos de agua tratada, tais como, caixas, cisternas e outros, devem
permanecer convenientemente tampados.

O controle da taxa de cloro da dgua de abastecimento devera ser realizado
constantemente, com frequéncia a ser fixada pelo SIM.

O estabelecimento deve possuir sistema de provimento de agua quente ou
vapor para higienizar as dependéncias, equipamentos e utensilios. Esse sistema pode ser
dispensado para aqueles estabelecimentos que utilizam produtos de higienizagdo cujas
especificacBes técnicas ndo exijam utilizacdo de agua quente e vapor.

1.2.1.8 — Rede de esgoto:

A rede de esgoto constara de canaletas ou ralos sifonados em todas as se¢oes,
com excec¢do das cdmaras frias e antecdmaras. As canaletas, quando existentes deverao
ser de fundo cdncavo e possuir desnivel em direcdo aos ralos sifonados e estes a rede de
externa. Nas camaras frias e antecamaras ndo sera permitido qualquer tipo de ralo ou
canaleta, devendo as aguas servidas sairem por desnivel até as canaletas ou ralos
existentes nas dependéncias contiguas as mesmas.



N&o sera permitido o desague direto das aguas residuais na superficie do
terreno, assim como, no seu tratamento deverdo ser observadas as prescrigdes
estabelecidas pelo 6rgédo competente.

A rede de esgotos provenientes das instalagfes sanitarias e vestiarios sera
independente daquela oriunda das dependéncias industriais.

1.2.2 — ConsideracOes gerais quanto aos equipamentos:
1.2.2.1 — Natureza do material:

Os equipamentos e utensilios deverdo ser atdxicos e aptos a entrar em contato
com alimentos. Os utensilios usados nas dependéncias de fabricacdo de queijo (pas,
mexedores, formas e outros), sob nenhum pretexto poderdo ser de madeira, tolerando-se
0 seu uso exclusivamente nas prateleiras das camaras.

Os latbes para transporte de leite poderdo ser de aco inoxidavel, aluminio,
ferro estanhado, plastico ou outros materiais aprovados pelo SIM.

Atencdo especial deverd ser dispensada ao perfeito acabamento dos
equipamentos e utensilios, exigindo-se que suas superficies sejam lisas e planas, sem
cantos vivos, frestas, juntas, poros e soldas salientes.

As agroindustrias classificadas como pequeno porte podem fazer uso de
bombonas e outros recipientes exclusivos e identificados para depositar subprodutos ndo
comestiveis ou residuos, retirados das areas de trabalho quantas vezes forem necesséarias
de forma a impedir a contaminacdo. Apos a retirada das bombonas da area de trabalho,
as mesmas serdo armazenadas em local especifico para armazenamento de residuos.

1.2.2.2 — Das caracteristicas dos equipamentos:

N&o sera permitido modificar as caracteristicas dos equipamentos, nem 0s
operar acima de suas capacidades, sem previa autorizacdo do SIM.

Os instrumentos de controle devem estar em condigdes adequadas de
funcionamento, aferidos ou calibrados.

Caracteristicas especificas para as agroindustrias classificadas como pequeno
porte:

e Podem fazer o envase em sistema semiautomatico ou similar do leite
pasteurizado para consumo direto;

e A etapa de salga de queijos por salmoura deve ser realizada em
camara fria ou equipamento de frio de uso industrial préprio,
permitindo-se apenas a realizacdo da secagem nos mesmos
ambientes;

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

e Quando se tratar de fabricacdo de produto defumado, o defumador
deve ser contiguo a area de processamento. O defumador pode estar
localizado em dependéncia separada do prédio industrial desde que o
trajeto dos dois seja pavimentado, as operacdes de carga e descarga
dos produtos no ambiente de defumacdo ocorram em dependéncia
fechada e os produtos sejam transportados em recipientes fechados.

1.2.2.3 — Localizacdo dos equipamentos:



A localizacdo dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma
operacional racionalizado, que evite contaminacdo cruzada e facilite os trabalhos de
manutencéo, inspecao e de higienizacao.

A disposicdo dos equipamentos deve ter afastamento suficiente, entre si e
demais elementos das dependéncias, para permitir os trabalhos de inspe¢do sanitaria,
limpeza e desinfecgéo.

1.2.3 — Sec¢oes:
1.2.3.1 — Prédio industrial:
1.2.3.1.1 — Recepcao:

A recepcdo devera ser ampla e a plataforma, quando existente, situada
aproximadamente a 0,80 m do solo, para facilitar a descarga de latdes. A sua cobertura
poderé ser de estrutura metalica e aluminio, ou outro material aprovado pelo SIM, com
prolongamento suficiente para abrigar os veiculos transportadores.

Em recepcdo totalmente automatizada, ha necessidade de prever-se um local
adequado para guarda dos vasilhames ja higienizados.

E facultada a separacao fisica (por parede de alvenaria, estrutura metélica e/ou
vidro e divisoria de outros materiais aprovados pelo SIM), entre a plataforma e a recepgéo
propriamente dita.

O laboratorio para as anélises do leite recebido, quando existente, devera estar
localizado de maneira estratégica, de modo a facilitar a colheita de amostras e a realizacdo
de todas as analises de rotina necessarias a selecdo do leite.

O estabelecimento que recebe leite em latdes deve possuir area destinada a
lavagem e higienizagdo dos mesmos, localizada de forma a garantir que ndo haja
contaminacéo do leite.

A recepcdo de caixas plasticas para acondicionamento de leite pasteurizado
devera ser localizada em dependéncia adequada e separada, de modo a facilitar o
recebimento pela plataforma e proporcionar uma boa sequéncia em relacdo ao
envasamento o leite. As caixas terdo de ser eficientemente higienizadas.

1.2.3.1.2 — Pré-beneficiamento e beneficiamento:

Para realizar o pré-beneficiamento de leite cru refrigerado, sdo necessarios 0s
seguintes equipamentos:
o Filtro de linha sob pressédo ou clarificadora;
e Resfriador a placas;
e Bomba sanitéria; e
e Tanque de estocagem.
Ficam dispensados de possuir resfriador a placas e tanque de estocagem 0s
estabelecimentos que:
¢ Realizam o beneficiamento ou processamento imediatamente apos a
recepcdo do leite, sendo proibida a estocagem de leite cru;
e Recebem exclusivamente leite previamente refrigerado nas
propriedades rurais fornecedoras, permitindo-se a recepgdo e
estocagem de leite em tanques de expansao; e



e Industrializem apenas leite da propriedade rural onde estd
instalado o estabelecimento, sendo permitida a refrigeracdo em
tanque de expansao.

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

A pasteurizacdo do leite deve ser realizada por meio da pasteurizacdo rapida
ou pasteurizacao lenta.

Entende-se por pasteurizacdo rapida o aquecimento do leite de 72°C a 75°C
(setenta e dois graus centigrados a setenta e cinco graus centigrados) por 15 (quinze) a 20
(vinte) segundos, em aparelhagem prépria, provida de dispositivos de controle automatico
de temperatura, termo registradores, termémetros e valvula para o desvio de fluxo do
leite.

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

Para realizar o beneficiamento de leite para consumo direto, sdo necessarios
0S seguintes equipamentos:

o Filtro de linha sob presséao ou clarificadora;

e Pasteurizador a placas, no caso de pasteurizacdo rapida;

e Tanque de dupla camisa e resfriador a placas, no caso de pasteurizagdo
lenta; e

e Envasadora.

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

O tanque de dupla camisa deve dispor de sistema uniforme de aquecimento e
resfriamento, controle automatico de temperatura, termo registradores e termémetros.

O leite pasteurizado destinado ao consumo direto deve ser
refrigerado imediatamente apos a pasteurizacdo e mantido entre 2°C a 4°C (dois graus
centigrados a quatro graus centigrados) durante todo o periodo de estocagem.

E permitido o armazenamento do leite pasteurizado em tanques isotérmicos
providos de agitadores automaticos, a temperatura de 2°C a 4°C (dois graus centigrados
a quatro graus centigrados).

O leite pasteurizado para consumo direto deve ser envasado em sistema
automatico ou semiautomatico em circuito fechado, com embalagem adequada para as
condigbes previstas de armazenamento e que garanta a inviolabilidade e protecdo
apropriada contra contaminacao.

E proibida a pasteurizago de leite pré-envasado.

E proibida a repasteurizacio do leite para consumo direto.

Apds a pasteurizacdo, seja para consumo direto ou para elaboracdo de
produtos lacteos, devem ser realizadas as provas de fosfatase alcalina e peroxidase do
leite, que deverdo apresentar resultados negativo para a primeira e positivo para a
segunda.

1.2.3.1.3 — Industrializagéo:

As dependéncias de industrializacdo deverdo ser amplas, oferecer condigdes
higiénico-sanitarias aos produtos, de modo a facilitar os trabalhos de inspecdo, de



manipulacdo de matérias primas, elaboracao de produtos e subprodutos e higienizacdo de
equipamentos, pisos, paredes e forros.

Deverdo ser dotadas de fornecimento de agua em abundancia.

Tais dependéncias terdo de ser construidas de maneira a oferecer um
fluxograma operacional racionalizado em relacdo a chegada da matéria prima, camaras
frias, camaras de maturacéo, secdo de embalagem e acondicionamento, armazenagem e
expedicdo. Dependendo do tipo do produto a ser fabricado, terd que possuir deposito de
ingredientes.

A guarda das embalagens a serem utilizadas nos trabalhos diarios, devera ser
feita em local proprio e estratégico, admitindo-se armarios metalicos ou de outro material
aprovado.

A fabricacdo de produtos ndo comestiveis tera de ser separada dos produtos
comestiveis.

Todas as dependéncias aonde se manipulem e/ou elaborem produtos
comestiveis deverdo dispor de pias com fechamento automatico, dotadas de dispositivo
com sabdo liquido inodoro, toalha de um Unico uso e coletor de toalhas usadas, acionado
a pedal.

Para fabricacdo de leite fermentado e bebida lactea fermentada, séo
necessarios 0s seguintes equipamentos:

e Fermenteira;

e Envasadora ou bico dosador acoplado ao registro da fermenteira; e

e Equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a inviolabilidade
do produto.

A alimentagédo da envasadora devera ocorrer por meio de bomba sanitaria,
nédo se permitindo o transvase manual.

A fermentacdo de produtos pré-envasados devera ser realizada em ambiente
com temperatura compativel com o processo de fabricagao.

Para fabricacdo de queijos sdo necessarios 0s seguintes equipamentos:

e Tanque de fabricacdo de camisa dupla; ou
e Tanque de camisa simples associado a equipamento de pasteuriza¢do
ou tratamento térmico equivalente.

O tratamento térmico utilizado devera assegurar o resultado negativo para a
prova de fosfatase alcalina.

Quando utilizada a injecdo direta de vapor, deve ser utilizado filtro de vapor
culinario.

Quando a legislacéo permitir a fabricacdo de queijo a partir de leite cru, fica
dispensado o uso de equipamentos de pasteurizacao.

A pasteurizacdo lenta para a producdo de queijos ndo necessita ser realizada
sob agitacdo mecénica.

A maturagdo de queijos pode ser realizada em prateleiras de madeira, desde
que, em boas condicbes de conservacao e ndo impliquem em risco de contaminagao do
produto.

Para fabricacdo de requeijdo, sdo necessarios 0s seguintes equipamentos:

e Tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior; e
e Equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a inviolabilidade
do produto.

O estabelecimento que produz creme e massa para elaborar requeijdo deve
possuir ainda os equipamentos listados nesta Instrucdo Normativa para producdo de
queijo e creme de leite.

Para fabricacdo de creme de leite, sdo necessarios 0s seguintes equipamentos:



e Padronizadora ou desnatadeira;
e Tanque de fabricacdo de camisa dupla; e
e Envasadora e lacradora que assegure inviolabilidade do produto.

Quando o estabelecimento produzir apenas creme de leite cru de uso
industrial ndo é obrigatdrio o tanque de fabricacdo de camisa dupla.

Para fabricacdo de manteiga, sdo necessarios 0s seguintes equipamentos:

e Tanque de fabricacdo de camisa dupla;

o Batedeira; e

e Lacradoraque assegure inviolabilidade do produto quando envasado
em potes plasticos.

O estabelecimento que produz creme para producdo de manteiga deve possuir
ainda os equipamentos listados nesta Instrucdo Normativa para producdo de creme de
leite, exceto a envasadora.

A agua gelada utilizada no processo de fabricacdo de manteiga pode ser
obtida pelo uso de tanque de refrigeragdo por expansdo, o qual devera ser instalado de
forma a impossibilitar o risco de contaminagao cruzada.

Para fabricacdo de doce de leite, sdo necessarios 0s seguintes equipamentos:

e Tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior; e
e Equipamento para lacrar a embalagem que assegure inviolabilidade
do produto.

Para fabricacdo de ricota, sdo necessarios 0s seguintes equipamentos:

e Tanque em aco inoxidavel de dupla camisa; ou
e Tanque de camisa simples com injetor de vapor direto.

Quando utilizada a injecao direta de vapor, devera ser utilizado filtro de vapor

culinario.

1.2.3.1.4 — Estocagem:

Consideradas suas capacidades e particularidades, os estabelecimentos
deverdo ter numero suficiente de camaras, bem como depoésitos secos e arejados para
acolher toda a producéo, localizados de maneira a oferecerem sequéncia adequada em
relacdo a industrializacédo e a expedicao.

As camaras frias terdo de atingir as temperaturas exigidas, bem como o grau
higrométrico desejado para cada produto. Em todos os casos serdo instalados termémetros
externos, além de higrdmetros para as camaras de maturacao de queijos.

Todas as areas de estocagem deverdo dispor de estrados removiveis,
construidos em material aprovado pelo SIM, ndo se permitindo o contato direto do
produto, mesmo que embalado, envasado e/ou acondicionado, com o piso e/ou paredes.

Os produtos que forca de sua tecnologia exigirem a estocagem em camaras
frias, deverdo guardar afastamento adequado de modo a permitir a necessaria circulacdo
de frio.

Produtos diferentes podem ser armazenados em uma mesma area desde que
ndo haja interferéncia de qualquer natureza que possa prejudicar a identidade e a
inocuidade dos produtos.

Quando a tecnologia de fabricacdo estabelecer maturagéo e estocagem em
temperatura ambiente, ndo é obrigatoria a instalacdo de equipamento de refrigeracéo.

Nas agroindustrias classificadas como pequeno porte as camaras frias podem
ser substituidas por equipamentos de frio de uso industrial providos de circulacdo de ar
forcada e termdmetro com leitura externa, desde que compativeis com o0s volumes de
producdo e particularidades do processo produtivo.
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1.2.3.1.5 — Expedicéo:

A expedicdo devera ser localizada de maneira a atender um fluxograma
operacional racionalizado em relacdo a estocagem e a saida do produto do
estabelecimento, a qual podera ser feita através de “6culo”. Sua cobertura poderd ser de
estrutura metalica e aluminio, ou outro material aprovado pelo SIM, com prolongamento
suficiente para abrigar os veiculos transportadores.

1.2.3.1.6 — Local para armazenagem de residuos:

O local para armazenagem de residuos devera ser separado do bloco industria
e situado de forma a facilitar o recolhimento do subproduto quando o mesmo néo for
processado no local. Serdo detalhados em normas especificas as condi¢des para
construcdo de fabrica de processamento de subprodutos.

O local para depdsito de residuos devera ser revestido de forma a possibilitar
a higienizacdo do mesmo e possuir cobertura de protecédo. Ficam dispensados de possuir
refrigeracdo no deposito de residuos os estabelecimentos que fizerem a retirada diaria dos
mesmos.

1.2.3.1.7 — Laboratoério:

Os laboratorios serdo instalados e convenientemente equipados para um
perfeito controle fisico-quimico e microbiolégico matéria prima e/ou produtos, em todos
os estabelecimentos de laticinios.

Para agroindustrias classificadas como pequeno porte ndo € obrigatdria a
instalacdo de laboratorio nas fabricas de laticinios ou queijarias que processam
exclusivamente leite oriundo da propriedade rural onde estdo localizadas, desde que as
analises de matéria-prima e de produto sejam realizadas em laboratorios externos. A
dispensa de laboratério, nesses casos, ndo desobriga a realizacdo no estabelecimento das
analises de fosfatase alcalina e peroxidase para controle do processo de pasteurizacdo do
leite para industrializacéo.

Os laboratorios deverdo estar adequadamente localizados de maneira a
facilitar a colheita de amostras, permitindo-se a sua instalacdo na recepcédo, a fim de
atender também as analises de rotina do leite “in natura”, e/ou pré-beneficiado e/ou
beneficiado.

A Inspecdo Municipal e a empresa poderdo operar num mesmo laboratorio,
sendo que o controle de qualidade é da responsabilidade da empresa sob a supervisao da
Inspecdo Municipal. Esse controle de qualidade sera exercido sem qualquer prejuizo para
os trabalhos de inspecdo das matérias primas e produtos acabados, exercido
necessariamente pelo Servico de Inspe¢do Municipal.

As analises de controle de qualidade deverdo obedecer as exigéncias do SIM
e seus resultados langados em boletim proprio a ser frequentemente remetido a Inspecéo
Municipal, que terd livre acesso aos exames, registros e laboratorios operados pela
industria.

1.2.3.2 — Anexos e outras instalacoes:

1.2.3.2.1 — Sede da Inspegdo Municipal:
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A sede da Inspecdo Municipal, dimensionada de acordo com a necessidade e
numero de funcionarios para atendimento dos trabalhos da inspecdo e o porte do
estabelecimento, deverd ser construida separada de qualquer outra dependéncia,
permitindo-se, entretanto, sua localizacdo no prédio administrativo, desde que disponha
de acesso exclusivo.

As suas instalagbes compreenderdo o gabinete do inspetor, sala de auxiliares,
vestiarios, banheiros e sanitarios, sendo recomendado que nao haja comunicacgéo direta
com as vias publicas, bem como, esteja estrategicamente situada de modo a permitir
ampla visdo da entrada e saida de matérias primas e produtos.

Os moveis e utensilios deverdo constar de mesas, cadeiras, sofas, armarios,
maquinas e outros materiais que poderdo ser solicitados a firma, a juizo da Inspecdo
Municipal.

As agroindustrias classificadas como pequeno porte ficam dispensadas de
fornecer conducao, alimentacédo e deslocamento dos funcionarios do servico de inspecao;
de disponibilizar instalacGes, equipamentos, sala e outros materiais para o trabalho de
inspecéo e fiscalizacdo, assim como material, utensilios e substancias especificas para
colheita, acondicionamento e remessa de amostras oficiais aos laboratorios.

1.2.3.2.2 — Vestiarios, sanitarios/banheiros:

Preferencialmente construidos em compartimentos independentes do
estabelecimento industrial, sendo proibida sua comunicagdo direta com a area interna.
Separados por sexo, em tamanho e nimero suficientes ao atendimento dos funcionarios,
conforme legislacdo especifica.

Quando os sanitarios e vestiarios nao forem contiguos ao estabelecimento, o
acesso devera ser pavimentado e ndo deve passar por areas que oferecam risco de
contaminacéo de qualquer natureza.

Nao serd permitida a instalagao de vaso sanitario do tipo “turco”.

Os pisos e paredes impermeaveis, forros adequados e janelas metélicas, de
modo a permitirem ventilacéo e iluminacgéo suficientes.

Os vestiarios deverdo ter armarios individuais de facil limpeza,
preferentemente de estrutura metalica, dispor de divis@es internas que separem roupas €
calcados.

Os lavatdrios serdo com fechamento automatico, dispondo de sabéo liquido
inodoro e neutro, toalha de um Unico uso e cestas coletoras com tampas movidas também
a pedal.

Para estabelecimentos classificados como pequeno porte fica permitido o uso
de sanitario ja existente na propriedade, desde que numa distancia ndo superior a 40
(quarenta) metros.

1.2.3.2.3 — Barreira Sanitaria:

Devem ser instaladas barreiras sanitarias em todos 0s pontos de acesso a area
de producéo.

A barreira sanitaria deve possuir cobertura, lavador de botas, pias com
torneiras com fechamento sem contato manual, sabdo liquido inodoro e neutro, toalhas
descartaveis de papel ndo reciclado ou dispositivo automatico de secagem de maos, cestas
coletoras de papel com tampa acionadas sem contato manual e substancia sanitizante.
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1.2.3.2.4 — Refeitorio:

O estabelecimento devera dispor de refeitorio instalado em local proprio e
dimensionado em fun¢do do nimero de operarios, proibindo-se refei¢des nos locais aonde
se desenvolvam trabalhos industriais.

1.2.3.2.5 — Lavanderia:

Recomenda-se a instalagao de lavanderia, esta quando existente, localizar-se-
4, de preferéncia, proximo aos vestiarios.

A lavagem dos uniformes podera ser realizada por empresa terceirizada,
devendo ser apresentado ao SIM o contrato de prestacédo de servigo.

1.2.3.2.6 — Local para higienizacdo de carros-tanques - Posto de lavagem e lubrificacdo
de veiculos:

Os estabelecimentos que recebem matéria prima em carros- tanques, deverdo
possuir local adequado e coberto, dispondo de agua fria e quente, sob pressao, além de
todos os agentes de limpeza necessarios a higienizacdo dos mesmos.

Nas agroindustrias classificadas como pequeno porte a higienizagdo interna
dos tanques dos caminhdes deve ser realizada em local coberto, dispondo de dgua sob
pressdo e dos produtos de limpeza necessarios, podendo ser realizada na area de recepcéo.

O posto de lavagem e lubrificagdo de veiculos, quando existentes, devera ser
afastado do prédio industrial.

1.2.3.2.7 — Almoxarifado:

O almoxarifado, construido e instalado em dimensdes que atendam as
necessidades do estabelecimento, deve ser localizado fora do corpo industrial. Sera
destinado a guarda dos materiais de uso geral da indudstria, permitindo-se o depdsito de
ingredientes e/ou embalagens desde que reservado local préprio e convenientemente
separado dos materiais ali depositados.

A armazenagem de materiais de limpeza e produtos quimicos deve ser
realizada em local proprio e isolado das demais dependéncias.

Nas agroindustrias classificadas como pequeno porte a armazenagem das
embalagens, rotulos, ingredientes, e demais insumos a serem utilizados deve ser feito em
local que ndo permita contaminac@es de nenhuma natureza, separados uns dos outros de
forma a ndo permitir contaminagdo cruzada, podendo ser realizada em armarios de
material ndo absorvente e de facil limpeza.

1.2.3.2.8 — Caldeira:

A caldeira, quando existente, localizada em prédio especifico, devera manter
afastamento minimo de 03 (trés) metros em relacdo a outras constru¢des, bem como,
atender a legislacdo especifica. Quando alimentada a lenha, esta tera que ser depositada
em local adequado de modo a ndo prejudicar a higiene do estabelecimento.

1.2.3.2.9 — Sala de maquinas:
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A sala de méaquinas, quando existente, deverd dispor de area suficiente,
instalacbes e equipamentos segundo a capacidade e finalidade do estabelecimento.
Quando localizada no prédio industrial, devera ser separada de outras dependéncias por
paredes completas, excecdo feita aos postos de refrigeracao.

1.2.3.2.10 - Tratamento de agua:

A estacdo de tratamento de agua, quando existente, devera ser localizada
adequadamente de modo a facilitar o abastecimento. Os tanques de depoésitos deverdo ser
protegidos.

1.2.3.2.11 — Escritério:

O escritério, quando existente, deverd estar localizado fora do prédio
industrial e situado préximo a entrada do estabelecimento.

1.2.3.2.12 — Oficina mecanica:

A oficina mecéanica, quando existente, devera ser instalada fora do prédio
industrial, recomendando-se o seu acesso direto as vias publicas.

1.2.3.2.13 — Varejo:

A secdo de varejo, de construcdo opcional, devera ser afastada do prédio
industrial e demais dependéncias do estabelecimento.

2- PARTICULARIDADES DA PRODUCAO:

A fabricacdo de produtos lacteos devera seguir os padrdes descritos nos
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade — RTIQ para o respectivo produto,
publicado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA.

E recomendavel que cada estabelecimento mantenha um sistema de controle
de qualidade de suas operacdes e produtos, capaz de assegurar a inocuidade dos alimentos
processados.



