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PREFEITURA MUNICIPAL DE
BARAO DE COTEGIPE

INSTRUCAO NORMATIVA N° 003/2024, DE 28 DE MARCO DE 2024

Estabelecem Normas Técnicas de
Instalacao e equipamentos para
instalacio de estabelecimento destinado
a manipulagdo de leite.

O Secretario Municipal da Agricultura e Meio Ambiente, e o Coordenador do Servico
de Inspecdo Municipal de Bardo de Cotegipe, Estado do Rio Grande do Sul, no uso de suas
atribuigdes que lhes conferem a Lei Orgénica do Municipio e de acordo com o disposto na
Lei Municipal n. © 2.593/2016 e Decreto n°® 2.294/2022, de 02 de fevereiro de 2020 ou
legislacbes que vierem a substitui-las e/ou altera-las,

RESOLVE:

Art. 1° - Estabelecer as Normas Técnicas de Instalagdes e Equipamentos para
Instalagdo de Estabelecimentos destinado a Manipulagdo de Leite, de acordo com o0s
Anexos desta Instrugdo Normativa.

Art. 2° Esta instrugdo normativa entra em vigor na data de sua publicagdo.

Secretario Municipal da Agricultura e Meio Ambiente

Registre-se. Publique-se. Cumpra-se.
Em data supra.

—

Fabricio Roberto Martins,
Secretario Municipal da Administracio
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d : ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL

23 DE JANEIRO DE 1965

PREFEITURA MUNICIPAL DE
BARAO DE COTEGIPE

S

DEFINICAO

Entende-se por granja leiteira o estabelecimento destinado a produgdo, ao pré-
beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem
e a expedicdo de leite para o consumo humano direto, podendo também elaborar derivados lacteos
a partir de leite exclusivo de sua produgdo, envolvendo as etapas de pré-beneficiamento,
beneficiamento, manipulacdo, fabricagdo, maturagdo, ralacao, fracionamento, acondicionamento,

rotulagem, armazenagem e expedicao

Entende-se por posto de refrigeragdo o estabelecimento intermediario entre as
propriedades rurais e as usinas de beneficiamento ou fabricas de laticinios destinado a selegdo, a
recepcdo, & mensuragdo de peso ou volume, a filtragao, a refrigeragdo, ao acondicionamento e a
expedicdo de leite cru, facultando-se a estocagem temporaria do leite até sua expedicao,

observando legislagdo especifica.

Entende-se por usina de beneficiamento o estabelecimento destinado a recepgdo, ao pré-
beneficiamento, ao beneficiamento, a envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e
a expedicdo de leite para o consumo humano direto, facultando-se a transferéncia, a manipulagdo, a
fabricacdo, a maturacdo, o fracionamento, a ralagdo, o acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de derivados lacteos, sendo também permitida a expedicdo de leite
fluido a granel de uso industrial.

Entende-se por micro usina de beneficiamento e industrializagdo o estabelecimento
dotadc_: de dependéncias e equipamentos com a finalidade de receber, filtrar, beneficiar, envasar e
acondicionar higienicamente o leite destinado diretamente ao consumo bem como a industrializagdo
de quaisquer produtos lacteos até um limite maximo de 500 litros por dia.

' Entende-se por fabrica de laticinios o estabelecimento destinado & fabricacdo de derivados
Iacteos{ envolvendo as etapas de recepgdo de leite e derivados, de transferéncia, de refrigeracao, de
beneﬁ_cl‘amento, de manipulagdo, de fabricacdo, de maturacdo, de fracionamento, de ralagﬁo' de
acond’lcmnamgnto, de rotulagem, de armazenagem e de expedicdo de derivados' lacteos sénd
também permitida a expedigdo de leite fluido a granel de uso industrial. ' °

depend%:i?::eész . I;J::ic;; mmlct:ro dquteija(;'ia 0 estabelecimento de pequeno porte, dotado de
entos destinado exclusivamente & G ij

o | : producao de queijo artesanal

uncionamento exclusivo para o beneficiamento do leite obtido na sua propriejadej, n3o se adn;iti(iwodn;

0 recebimento de leite de propriedad i i
e e "tm[s)/dli';. es de terceiros, com volume maximo de recebimento de 250
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ANEXO I
NORMAS TECNICAS DE INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS PARA POSTOS DE
REFRIGERACAO DE LEITE:

DEFINICOES

1- POSTO DE REFRIGERACAO DE LEITE: Entende-se por Posto de Refrigeragéo d_e Leittf:,_o
estabelecimento intermediario entre as propriedades leiteiras e os estabelgcumer:tos industriais,
destinados ao recebimento de leite para depédsito, por curto tempo, refrigeragao e transporte

imediato aos estabelecimentos industriais registrados.

2- INSTALACOES: Tudo que diz respeito ao setor de construgdo ciyil .da plataforma de recepcao,
laboratério, sala de refrigeragdo, setor administrativo, sanitarios, vestiarios, anexos e outras

instalacdes, sistemas de agua, esgotos, etc.

3- EQUIPAMENTOS: Tudo que diz respeito ao maquinario e demais equipamentos e utensilios
utilizados nos trabalhos de refrigeracao do leite.

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS NECESSARIQS PARA O FUNCIONAMENTO DE
POSTOS DE REFRIGERACAO DE LEITE

FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS:

LOCALIZACAO E SITUACAO:

A area do terreno deverd ter tamanho compativel com o projeto a ser implantado, prevista

eventual expansdo, recomendando-se um afastamento de 10 (dez) metros dos limites das vias
publicas ou outras divisas, salvo quando se trata de estabelecimento ja construido, cujo afastamento
podera ser menor, desde que haja possibilidade de serem interiorizadas as operagdes de recepgdo e
expedicao.
A localizagdo devera ainda observar as normas urbanisticas, os Cédigos de Posturas Estaduais e
Municipais e outras legislacdes pertinentes, de modo a evitar-se principalmente problemas de
po]uigéo. Para tanto, devem ser ouvidas as autoridades competentes. As areas de circulacdo de
velculos_ devem ser de material de facil limpeza, que n3o permita a formagdo de poeira € que facilite
0 perfeito escoamento das Aguas. A 3rea industrial serd delimitada de modo a ndo permitir a
entrada de animais e pessoas estranhas.

INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS:
CARACTERISTICAS GERAIS QUANTO AS INSTALACOES:

AREA CONSTRUIDA:

Devﬂeré. ser compativel com a capacidade do estabelecimento e tipo de equipamentos, sendo
as dependéncias orientadas de tal modo que os raios solares, o vento e as chuvas ndo prejudiquem
os trabalhos industriais.
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PISOS E ESGOTOS: ) ) . ' o
O piso sera liso, resistente a impactos, a acidos e alcalis, antiderrapante e de facil limpeza,

observando-se uma declividade em diregdo dos ralos e canaletas. O rejunte devera opedecer :_Ews
mesmas condicdes do piso. Sdo materiais permitidos os do tipo Korodur, ceramica industrial, gressit,
ladrilhos de basalto regular ou semi-polido, ou outros aprovados pela SIM. A reEIe de esgotos
constard de canaletas ou ralos sifonados em todas as secdes. As canaletas deverdo ter o fundo
cdncavo e possuir desnivel em diregdo aos ralos sifonados e estes a rede externa. A rede de esgotos
em todas as dependéncias deve ter dispositivos adequados, que evite refluxo de odores e a entrada
de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores e este ao sistema geral de escoamento,
dotado de canalizacdo e instalagdes para retengdo de gordur:f\s, res_iduos soliqos, bem como de
dispositivos de depuragdo artificial. Nao sera permitido o desague direto das aguas reglduals na
superficie do terreno, devendo este possuir dimensdes syﬁcjentes para abrigar o sistema de
tratamento, observadas as prescri¢des estabelecidas pelo 6rgdo competente. A rede cfe esgotos
proveniente das instalagbes sanitarias e vestiarios serd independente daquela oriunda das

dependéncias industriais.

PAREDES, PORTAS E JANELAS: S )
As paredes devem ser de material resistente a umidade e de facil higienizagao de cor clara. E

necessario que o rejunte do material de impermeabilizagdo seja também de cor clara e ndo pe::mita
acimulo de sujidades. As paredes poderdo ser ainda de estrutura metalica, vidro ou plastico rigido
transparente. As portas com comunicagao para o exterior possuirdo de preferéncia dispositivos para
se manterem sempre fechadas (fechamento automatico), evitando assim a entrada de insetos ou
outro dispositivo que ndo permita a entrada de insetos. As portas e janelas serdao de preferéncia
metalicas, de facil abertura, ndo se tolerando madeira na construgdo destas. As janelas e outras
aberturas serdo obrigatoriamente providos de telas a prova de insetos, facilmente removiveis para
sua higienizagao.

ILUMINAGAO E VENTILACAO:

As instalagbes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilacdo suficiente em
todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgicas cabiveis, por isto no
seu projeto de construgdo serd prevista ampla area de janelas, com esquadrias metalicas, de
preferéncias basculantes e com vidros claros. A iluminagdo artificial far-se-a por luz fria, com
dispositivo de protegédo contra estilhagos ’
ou queda sobre produtos.

TETO:

. Nq teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos ou outro material
Impermeavel, liso, resistente a umidade e de facil higienizagdo. Deve possuir forro de material
ac'lequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento e refrigeracdo do
leite. O forro poderd ser dispensado quando a estrutura do telhado for metalica e de boa

conservagao, ou quando forem usadas telhas tipo calhetdo fixadas diretamente sobre vigas de
concreto armado ou estrutura metdlica.

LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES:

o '_Em tod9§ 0s Iocaif onde sdo rea.lizadas as operagoes de recebimento e refrigeracdo do leite,
existirao lavatérios de mdos, com torneiras acionadas a pedal, joelho ou outro meio que no utilize o

Legl';zn]ento manual, providos de sab&o liquido inodoro, agua e coletor de toalhas usadas, acionado
al.
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CONSIDERAGOES GERAIS QUANTO AOS EQUIPAMENTOS:

NATUREZA DO MATERIAL: N )
O material empregado devera ser de ago inoxidavel, ou outros aprovados pela SIM, nao

sendo permitido o uso de madeira. Os latdes para transporte de Ieite’ que chega ao Posto_c[e
Refrigeracdo poderdo ser de ago inoxidavel, alummjo, ferro esj:anhado, plastico ou.outros materiais
aprovados pela SIM. Os equipamentos e utensilios deverao aprgsentar perfelt_o acabamento,
exigindo-se que suas superficies sejam lisas e planas sem cantos vivos, frestas, juntas, poros e
soldas salientes. ) - "

N3o serd permitido modificar as caracteristicas dos equipamentos sem prévia autorizacdo da SIM,

nem o0s operar acima de suas capacidades.

LOCALIZAGI—\O DOS EQUIPAMENTOS: . ' ‘
A localizagdo dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma operacional racionalizado,

de modo a facilitar os trabalhos de inspegdo e de higienizagao.

RECEPCAO: ’ ’
A recepcdo deverd localizar-se em plataforma, devendo apresentar area compativel com a

capacidade de recepgdo de leite do estabelecimento. A sua cobertura poderé.ser de estrut'ura
metdlica e aluminio, ou outro material aceito pela SIM, com prolongamento suficiente para abrigar
os veiculos transportadores. Em recepcdo ndo totalmente automatizada, ha necessidade de prever-
se um local adequando para a guarda dos vasilhames ja higienizados. Em estabelecimentos que
recebem leite em latSes em volume superior a 5.000 (cinco mil) litros diarios exige-se a instalagédo
de higienizagdo automatica de vasilhame, sendo que na Ultima fase é obrigatério o tratamento com
ar seco.

Quando a recepcdo for superior a 10.000 (dez mil) litros diarios, o recebimento serd realizado
através de esteira automdtica ou de roletes para transporte de vasilhames, com desvio e tanque
para leite acido, balanga para pesagem do leite e maquina de lavar latdes. Para recepcdo superior a
20.000 (vinte mil) litros diarios sera necessario balanga de prato duplo, sempre protegida com tela
milimétrica de ago inoxidavel, fixada em suporte metalico.

REFRIGERAGAO:

Os equipamentos destinados ao beneficiamento do leite constardo de: tanques de aciimulo
dotad_?s de tampa, tanque exclusivo para leite cido, bomba sanitaria, filtro centrifugo ou filtro sob
pressao e resfriador. O leite acido deverd ser transportado para outro estabelecimento sob Inspegdo

ou degcartado. Os equipamentos destinados a refrigeragdo do leite deverdo apresentar-se
convenientemente instalados, em perfeito funcionamento, possuir controle de temperatura.

EXPEDICAO:

Esta drea deverd apresentar cobertura com prolongamento suficiente para abrigar veiculos de
transpgrte. A transferéncia do leite refrigerado dos caminhGes-tanque as usinas de beneficiamento
e/ou fabricas de laticinios, serd obrigatoriamente realizada através de tubulagbes de ago inoxidavel,
tolerando-se a utilizagdo de mangueiras plasticas sanitarias ou outro material aceito pela SIM, com o
comprimento estritamente necessério a realizacdo da descarga.

LABORATORIO:
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O laboratério para as analises do leite recebido devera estar localizado de maneira
estratégica, préximo a plataforma de recepgdo de leite, de modo a facilitar a colheita de amostras e
a realizacdo de todas as analises de rotina necessarias a selegao do leite.

AGUA DE ABASTECIMENTO: ' _ .
Deve dispor de rede de abastecimento de dgua para atender suficientemente as necessidades

do trabalho industrial e as dependéncias sanitérias e, quando for o caso, de instalagdes para o
tratamento de agua. Recomenda-se a relagdo de 6 (seis) litros de agua para cada .litro de leite
recebido. A 4&gua utilizada no estabelecimento devera apresentar, obrigatorl_amepte_, ~as
caracteristicas de potabilidade, devendo ser clorada como garantia de sua inocuidage mlcrobiologlcgl,
independentemente de sua procedéncia. Quando o estabelecimento se utilizar de agua de s}uperﬁcu‘e
(vertentes, agudes, lagos, cérregos, rios, pogos rasos etc.) para seu abastecimento, devera possuir
sistema de tratamento onde a dgua passara obrigatoriamente, por todos 0s processos de trat?mento
para a obtencdo de agua potével. Quando a agua for proveniente de pogos artesianos', podera ;ofrer
apenas cloracdo. O controle da taxa de cloro na agua de abastecimento c}evera ser reallz:af:lo
diariamente. O clorador automatico sera sempre instalado antes da entrada da agua no reservaForlo,
para que possa haver tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e agua. Assim, o
reservatério devera ser dimensionado para atender o consumo do estabelecimento, de acordo com a
sua capacidade de recebimento de leite € de maneira que toda a agua consumida permanega por
um tempo minimo de 20 (vinte) minutos em contato com o cloro. Os reservatorios de agua
permanecerdo sempre fechados para evitar a sua contaminagdo por excrementos de animais,
insetos e até mesmo a queda e morte de pequenos animais em seu interior, além de impedir uma
maior volatilizagdo do cloro. As mangueiras existentes nas segdes industriais, quando ndo em uso,
deverdo estar localizadas em suportes metalicos proprios e fixos, proibindo-se a permanéncia das
mesmas sobre o piso.

SALA DE MAQUINAS:

A sala de maquinas deverd dispor de area suficiente, instalacdes e equipamentos segundo a
capacidade e finalidade do estabelecimento. Quando localizada no prédio industrial, deverd ser
separada de outras dependéncias por paredes completas. Recomenda-se, para melhor arejamento
que as paredes externas, quando existentes, sejam em elemento vazado tipo "combogd”. ’

INSTALACOES PARA TRATAMENTOS DE EFLUENTES:

O estabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de res|

J € ! ! siduos e efluentes
compativeis com a solucdo escolhida para destinagdo final, aprovado pelo Orgéo competente. No

momento do registro, o estabelecimento deve aprese izaca i ;
n _ ntar uma autorizacdo concedida a
protecao ambiental competente. ’ el Signauda

ANEXOS E OUTRAS INSTALACOES:

VESTIARIOS E SANITARIOS:

(_:onstruidqs com acesso independente a qualquer outra dependéncia, serdo sempre de
alvgnarla, com piso e paredes impermeaveis e de facil higienizagdo. Suas dimensdes e instalagtes
serao compativeis com o nimero de trabalhadores do estabelecimento. Os vestidrios, para troca e
guarga de roupas, serdo separados fisicamente através de parede, da area das pr’ivadas Serao
providos de duchas com &gua morna, bancos, cabides e armérios em niUmeros suﬁcien.tes. Os
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sanitarios serdo sempre de assentos e serdo em nimero de uma privada para cada vinte homens ou
uma privada para cada quinze mulheres.

Os vestiarios e sanitarios terdo sempre a sua saida lavatérios de mé@os com torneiras acionadas a
pedal ou outro meio que nao utilize as méos, providos de sabao liquido inodoro e coletor de toalhas
usadas, também acionado a pedal. Todas as aberturas dos vestiarios, banheiros e sanitarios serao
dimensionados de maneira a permitir um adequado arejamento do ambiente da dependéncia e

serdo sempre providas de telas a prova de insetos.

UNIFORMES:
Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a

expedicdo, devera usar uniformes brancos aprovados pela SIM, em perfeito estado de higiene e
conservagdo, sendo: calga, jaleco, gorro, boné ou touca, botas e avental impermedvel, este quando
a atividade industrial exigir. O pessoal que exerce outras atividades ndo relacionadas a produtos
comestiveis deverd usar uniformes coloridos que consistem em botas, calga e jaleco ou macacao.
Quando utilizados protetores impermeaveis, estes deverdo ser de plastico transparente ou branco,
proibindo-se o uso de lona ou similares. Os aventais, bem como quaisquer outras pegas de uso
pessoal, serdo guardados em local proprio. Proibe-se a entrada de operarios nos sanitarios,
portando tais aventais. O uso de toucas, a fim de propiciar a contengdo dos cabelos, sera extensivo
também a operdrios do sexo masculino, quando estes, por uso e costume, tiverem cabelos
compridos. Os operarios e outras pessoas que trabalham nos estabelecimentos sob Inspegao
Estadual, em dependéncias industriais, e/ou de manipulagdo, e/ou de expedicao deverdo manter-se
rigorosamente barbeados.

ALMOXARIFADO:

.Sera de alvenaria e com acesso independente ao das segdes industriais, onde serdo
deposutaﬂndors apenas produtqs quimicos usados para a limpeza e desinfecgdo dos equipamentos e das
dependéncias do estabelecimento, tais como detergentes e sabdo de uma maneira geral, venenos
_l:js:dtgfg %ara combate a vetores, sendo que estes ficardo em armdrio ou caixa chaveada e
identificada.

BARREIRA SANITARIA:

A barreira sanitaria dispora de lavador de botas com 4qua corrente, escova e sabdo; e pia

com torneira acionada a pedal ou joelho ao liqui
e sabdo liquido, devendo e i
acessos para o interior da industria. ? ’ Fiar localizada em todos os

REFEITORIO:;

Quando existente, deverd ser instalado e sprio di i
U m local préprio dimensionado em funca 3
- . - ~ - o d
de operarios, proibindo-se refeicdes nos locais onde se desenvolvem trabalhos industﬁiais o namere

LAVANDERIA:

Quando existirem recomenda-se a instalagdo de lavanderia, para que sejam evitados os

inconvenientes da lavagem caseira dos uni
enic ) uniformes de trabalho. Quan i i :
preferéncia, proximo aos vestiarios. Q S eaent, OGAIZAr6&=3 e

ESCRITORIO:
O escritério devera estar localizado fora do setor industrial.
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ANEXO II

NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA USINAS DE
BENEFICIAMENTO DE LEITE:

DEFINIGCOES:

1-USINA DE BENEFICIAMENTO DE LEITE: Assim denomin_ac_lo 0 estabelecimt_ento que tec;n
por finalidade principal receber, filtrar, beneficiar e acondicionar higienicamente o leite destinado

diretamente ao consumo publico.

2-INSTALACOES: Tudo que diz respeito ao setor de construgdo civil da plat.aforma de
recepcdo, laboratdrio, sala de beneficiamento, camaras f[igorlﬁcas, sala ge expedigao, setor
administrativo, sanitarios, vestiarios, anexos e outras instalagdes, sistemas de agua, esgotos, vapor,

etc.

3-EQUIPAMENTOS: Tudo que diz respeito ao maquinario, mesas e demais equipamentos e
utensilios utilizados nos trabalhos de beneficiamento do leite.

4-BENEFICIAMENTO DE LEITE: Entende-se por beneficiamento do leite, seu tratamento
tecnoldgico desde a selegdo, por ocasido da entrada no estabelecimento, até o acondicionamento
final, compreendendo uma ou mais das seguintes operagdes, selegdo, filtragdo, pré-resfriamento,
preaquecimento, pasteurizagdo, refrigeracdo industrial, envase, acondicionamento e outras praticas
tecnicamente aceitaveis de transformacgao.

5- LOCALIZACAO DOS ESTABULOS E ANEXOS: Os estabulos, pocilgas, silos, depdsitos de
feno e outras fontes que por sua natureza produzam mau cheiro, devem estar localizados o mais
distante possivel ou de forma que os ventos predominantes e a topografia do terreno ndo levem em
direcdo ao estabelecimento poeira ou emanacdes aos locais onde s3o recebidos, beneficiados os
produtos utilizados na alimentacdo humana.

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS NECESSARIOS PARA O FUNCIONAMENTO DE
USINAS DE BENEFICIAMENTO DE LEITE

FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS:

LOCALIZACAO E SITUACAO:

A area do terreno devera ter tamanho compativel com o projeto a ser implantado, prevista
eventual expansdo, recomendando-se um afastamento de 10 (dez) metros dos limites das vias
publicas ou outras divisas, salvo quando se trata de estabelecimento ja& construido, cujo afastamento

podera ser menor, desde que haj possibilidade de serem interiorizadas as operacées de recepcdo e
expedicdo. Neste caso, as areas limitrofes com via publica deverdo ser ocupadas por dependéncias
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ou paredes sem aberturas para o exterior..‘Em qualquer dos
lagdo interna de veiculos, de modo a facilitar a chegada de
alizacdo deverad ainda observar as normas

que permitam instalagdo de vitrais fixps
casos, a area tera que possibilitar a circu

3ri i i A loc
s-primas e saidas de produtos acabados. aliza _ ol .
umrzger:il:ticgs, os Codigos de Posturas Estaduais e Municipais e outras legislagbes pertinentes, de

ica uvidas as

modo a evitar-se principalmente problemas Qe golmggo.‘ Pag:véfgso;e?egoenr? ;g{e:i)al AT
i : circulagdo de veiculos )

autoridades competentes. As areas de : U o B e a5 Aol
i a i 30 de poeira e que facilite o perfeito es
limpeza, que ndo permita a formagao € e y e e atas,
: i i : imi 0 a ndo permitir a entrada de anim p >
area industrial sera delimitada de mod' ar : : r e ' nhas.
Quando a residéncia for contigua ao prédio industrial, ndo sera permitida a comunicacao, bem

o acesso direto entre os dois prédios.

INSTALAGCOES E EQUIPAMENTOS:
CARACTERISTICAS GERAIS QUANTO AS INSTALAGOES:

p CONSTRUIDA: _ ' _
ARER Deverd ser compativel com a capacidade do estabelecimento e tipo de equipamentos, sendo

as dependéncias orientadas de tal modo que os raios solares, o vento e as chuvas nao prejudiquem
os trabalhos industriais.

SGOTOS: £ 58 N

PISOS0IE :iso sera liso, resistente a impactos, a acidos e alcalis, antiderrapante e de fgal Iimpeza!
observando-se uma declividade minima de 1% em diregdo dos ralos e canaletas. O rejunte dgvgra
obedecer as mesmas condi¢des do piso. Sdo materiais permitidos os do tipo Korodur, ceramica
industrial, gressit, ladrilhos de basalto regular ou semi-polido, ou outros aprovados pela SIM.AA rede
de esgotos constara de canaletas ou ralos sifonados em todas as secdes, com excegdo das cdmaras
cujas temperaturas sejam inferiores a zero grau. Nas camaras cuja temperatura seja inferior a zero
grau as aguas servidas deverdo ser escoadas por desniveis até as canaletas ou ralos existentes nas
dependéncias contiguas as mesmas. A rede de esgotos em todas as dependéncias deve ter
dispositivos adequados, que evite refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais,
ligados a tubos coletores e este ao sistema geral de escoamento, dotado de canalizacdo e
instalagdes para retengdo de gorduras, residuos solidos, bem como de dispositivos de depuragéao
artificial. Ndo sera permitido o desague direto das aguas residuais na superficie do terreno, devendo
este possuir dimensdes suficientes para abrigar o sistema de tratamento, observadas as prescrigdes
estabelecidas pelo 6rgdo competente. A rede de esgotos proveniente das instalagbes sanitdrias e
vestiarios sera independente daquela oriunda das dependéncias industriais.

PAREDES, PORTAS E JANELAS:

As paredes devem ser de material resistente a umidade e de facil higienizagdo de cor clara.

Outros tipos de materiais poderdo ser empregados para impermeabilizacdo das paredes, desde que
aprovados pela SIM. Em todas as secdes industriais o pé-direito de preferéncia terd no minimo sera
de 3 (trés) metros. Nas cdmaras frias esta altura podera ser reduzida para até 2,5 (dois metros e
cinquenta centimetros). Os cantos formados pelas paredes entre si e pela intersecgdo destas com o
pPiso serdo de preferéncia arredondados para facilitar a higienizacdo. E necessario que o rejunte do
material de impermeabilizacdo seja também de cor clara e n3o permita acumulo de sujidades.
As paredes poderdo ser ainda de estrutura metalica, vidro ou plastico rigido transparente. Todas as
portas com comunicagdo para o exterior terdo de preferéncia dispositivos para se manterem sempre
fechadas (fechamento automatico), evitando assim a entrada de insetos. As janelas e outras
aberturas serdo obrigatoriamente providos de telas 3 prova de insetos, facilmente removiveis para
sua higienizacao.
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ILUMINACAO E VENTILAGAO: - ‘
As instalagbes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilagao suficiente em

todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnologicas cabiveis, por isto no
seu projeto de construcdo serd prevista ampla area de janelas, com esquadrias metali.cas, de
preferéncia basculantes e com vidros claros. A iluminagdo artificial far-se-a por luz tria, com
dispositivo de protegdo contra estilhagos ou queda sobre produtos proibindo-se a utilizagdo de I'uz
colorida que mascare ou determine falsa impressdo da coloragdo dos produtos. Exaustores tambem
poderdo ser instalados para melhorar a ventilagdo do ambiente, fazendo uma renovagao d’e ar
satisfatoria. Quando os meios acima nao forem suficientes, e as conveniéncias de ordem tecnologica

assim o indicarem, podera ser exigida a climatizagao.

TETO:
No teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos ou outro material

impermeavel, liso, resistente a umidade e vapores e de facil higienizacdo. Deve possuir forro de
material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento,
beneficiamento, armazenamento e expedi¢do do produto. N&o é permitido o uso de madeira ou
outro material de dificil higienizagdo como forro. O forro podera ser dispensado quando a estrutura
do telhado for metalica e de boa conservacdo, ou quando forem usadas telhas tipo calhetdo fixadas
diretamente sobre vigas de concreto armado ou estrutura metélica.

LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES:

Em todos os locais onde sdo realizadas as operacdes de beneficiamento do leite, existirdo
lavatérios de maos de acgo inoxidavel, com torneiras acionadas a pedal, joelho ou outro meio que
ndo utilize o fechamento manual, providos de sabdo liquido inodoro, agua quente e coletor de
toalhas usadas, acionado a pedal.

MESAS:
) Todas as mesas serdo de ago inoxiddvel ou de material impermedvel, de superficie lisa, de
facil higienizacdo e sem cantos angulares podendo ter sua estrutura de ferro galvanizado.

CONSIDERAGOES GERAIS QUANTO AOS EQUIPAMENTOS:
NATUREZA DO MATERIAL:

0 material empregado deverd ser de ago inoxidavel, ou outros aprovados pela SIM, nao
sendo permitido o uso de madeira. Os equipamentos e utensilios deverdo apresentar pe’rfeito
acabamento, exigindo-se que suas superficies sejam lisas e planas sem cantos vivos, frestas juntas
poros e soldas salientes. N&o serd permitido modificar as caracteristicas dos equ'ipament'os sem
previa autorizagdo da SIM, nem os operar acima de suas capacidades.

LOCALIZACAO DOS EQUIPAMENTOS:

A Iocali'z§géo dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma operacional racionalizado,
de modo a facilitar os trabalhos de inspecdo e de higienizagdo.

RECEPCAO:

A recepgao devera localizar-se em area compativel com a capacidade de recepcgao de leite do
estz_abelecrmento. A sua cobertura podera ser de estrutura metalica e aluminio, ou outro material
aceito pela SIM, com prolongamento suficiente para abrigar os veiculos transportadores. Em
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recepcdo ndo totaimente automatizada, ha necessidade de prever-se um Igcal adequando para a
guarda dos vasilhames ja higienizados. Em estabelecimentos que fecel:em leite em volume superior
a 5.000 (cinco mil) litros diarios exige-se a instalagdo de higienizagao automat:;a, sendo que na
dltima fase é obrigatério o tratamento com ar seco. Quando a recepgao for superior a 10.000 (dez
mil) litros didrios, o recebimento sera realizado através de' e_steira automatica ou de roletes para
transporte de vasilhames, com desvio e tanque para leite ac!do, ba!lan.ga para pesagem do Ieltg e
maquina de lavar latdes. Para recepgdo superior a 20.000 _(vmte mil).lttro.s 5:hano§ sera necessario
balanga de prato duplo, sempre protegida com tela milin:retraca d(_a_ aco inoxidavel, flxaqa em suporte
metélico. A recepcdo de vasilhames é considerada area “su1a”,~ havendo _necessnc‘jadle de ser
separado das segdes de beneficiamento de leite. A recepgdo de caixas plasticas para
acondicionamento de leite pasteurizado devera ser localizada em dependéncias adegua.da e
separada, de modo a facilitar o recebimento pela plataforma e proporcionar uma boa sequencia em

relagdo ao envasamento do leite.

BENEFICIAMENTO: ' ) )
Os equipamentos destinados ao beneficiamento do leite constardo de: tanques de acumulo

dotados de tampa, tanque exclusivo para leite acido, bomba sanitaria, ﬁl_tro de Iinhg e/ou
padronizador, tanque de equilibrio, pasteurizador e, opcionalmente, homogenelzador, resfriador e
esterilizador conforme a necessidade, a cargo da SIM. O leite acido devera ser transportado para
outro estabelecimento sob Inspegdo Estadual

em tanques separados e devidamente lacrados, ou em latdes também lacrados e identificados, ou
ainda, quando para devolucdo ao produtor, apds desnaturagdo. Para leite de consumo (leite
pasteurizado envasado) os pasteurizadores deverao apresentar-se convenientemente instalados, em
perfeito funcionamento, possuir controle de temperatura e apresentar eficiéncia comprovada pelo
Orgdo Oficial Competente. As conexdes e tubulagbes deverdo ser de ago inoxidavel ou outro
material aceito pela SIM. A secdo de beneficiamento devera localizar-se proximo dos tanques de
armazenamento e estes das maquinas de envasar.

ESTOCAGEM:

Consideradas suas capacidades e particularidades, os estabelecimentos deverdo ter nimero
suﬁcfente de camaras frias, bem como depoésitos secos e arejados para colher toda a producdo
Iocalnzarios de maneira a oferecerem sequéncia adequada em relagdo ao beneficiamento e e;
gxpedigao. As camaras frias deverdo atingir as temperaturas exigidas e em todos os casos serdo
mstala’dos_: termémetros externos. Todas as areas de estocagem deverdo dispor de estrados
removiveis, construidos em material aprovado pela SIM, ndo se permitindo o contato direto do
produto com as paredes e o piso, mesmo que embalado, envasado e/ou acondicionado. Os produtos

que exigirem a estocagem em camaras frias deverdo guardar entre si afastament
g . ’ O
modo a permitir a necessaria circulagdo de frio. Fdequado de

CAMARAS DE RESFRIAMENTO:

' O estabelecimento deve possuir instalagbes de frio com cdmaras em nimero e &area
suficientes segundo a capacidade do estabelecimento. As camaras frias deverdo atingir as
temp_eraturas exigidas e em todos os casos serdo instalados termémetros externos. As cdmaras de
resfriamento serdo construidas obedecendo certas normais tais como:

a) - As portas serdo sempre metélicas ou de ch Asti i i i
As p apas plasticas, lisas, resistentes a im
facil limpeza. ’ ’ IRRIEE 5

b) - Possuir piso de_ concretp ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil higienizacdo e
sempre com declive em diregdo as portas, ndo podendo existir ralos em seu interior.
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er em alvenaria ou totalmente em isopaineis
lamento com 0,10m (dez centimetros) de
com melhor

A construgdo das camaras de resfriamento pogeré.‘ S
3li i iso
metalicos. Em qualquer um dos dois casos terap _ :
espessura de isopor, podendo ser usado também como material de isolamento,

resultado que o isopor, a resina de poliuretano expandindo.

ICAO: . .
EXPEDJD\(;expedit;éo devera ser localizada de maneira a atender a um fluxograma operacional

racionalizado em relacdo & estocagem e a saida do produto do estabelecimento, a qua;' podtera :ﬁ;
feita através de “éculo”. Esta area deverd apresentar cobertura com prolongamento suficiente p

abrigar veiculos transportadores.

LABORATORIO:

O laboratério para as analises do leite recebido devera estar localizado de maneira

estratégica, préximo a plataforma de recepcao de lejtc_e, dg modo~a facnhtgr a (():olsherl\t’? gedzn;gzit)r:;g
a realizacdo de todas as analises de rotina necessarias a selegao d.o'lente. . tf ‘ ges iy
Estadual poderd requerer a industria a rea'lizagao de analises especiais er: l|ns_| mganali?icas e
privadas, visando obter informacgbes tecnicas resultantes de ’rpeto oqgg:n:s . i
sofisticadas, que normalmente ndo seriam conseguidas nos laboratorios das industrias. s p r;l
Estadual devera, periodicamente, aferir a eficacia do contlto?e. de qualidade analitico realizado pela
empresa, através da remessa de amostras a laboratorios oficiais.

SECAO DE HIGIENIZACAO DE CAIXAS: i ,

O uso de madeira, também ¢é rigorosamente proibido no interior desta segao, que tera
tanques inox ou de fibra de vidro lisos e de facil higienizagdo, ndo sendo permitidos tanques de
cimento amianto ou outro material poroso. Dispora ainda de agua quente e fria sob pressdo e de
estrados plasticos galvanizados.

AGUA DE ABASTECIMENTO:

Deve dispor de rede de abastecimento de dgua para atender suficientemente as necessidades
do trabalho industrial e as dependéncias sanitdrias e, quando for o caso, de instalacdes para o
tratamento de agua. Recomenda-se a relagdo de 6 (seis) litros de dgua para cada litro de leite
recebido. A agua utilizada no estabelecimento deverd apresentar, obrigatoriamente, as
caracteristicas de potabilidade, devendo ser clorada como garantia de sua inocuidade microbiolégica,
independentemente de sua procedéncia. Quando o estabelecimento se utilizar de agua de superficie
(vertentes, acudes, lagos, cérregos, rios, pogos rasos etc.) para seu abastecimento, devera possuir
sistema de tratamento onde a agua passara obrigatoriamente, por todos os processos de tratamento
para a obtencdo de dgua potdvel. Quando a dgua for proveniente de pogos artesianos, podera sofrer
apenas cloragdo. O controle da taxa de cloro na agua de abastecimento deverd ser realizado
diariamente. Assim, o reservatdrio deverd ser dimensionado para atender o consumo do
estabelecimento, de acordo com a sua capacidade de recebimento de leite e de maneira que toda a
agua consumida permaneca por um tempo minimo de 20 (vinte) minutos em contato com o cloro.
Os reservatérios de dgua permanecerdo sempre fechados para evitar a sua contaminagdo por
excrementos de animais, insetos e até mesmo a queda e morte de pequenos animais em seu
interior, além de impedir uma maior volatilizacdo do cloro. As mangueiras existentes nas secgdes
industriais, quando ndo em uso, deverdo estar localizadas em suportes metdlicos proprios e fixos,
proibindo-se a permanéncia das mesmas sobre o piso.

INSTALAGOES PARA PRODUGCAO DE AGUA QUENTE OU GERACAO DE VAPOR:
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A 4gua quente é indispensavel no desenvolvimento de todqs as operagfies em ;o:c:;g;ge:
satisfatérias de higiene, além da adequada higienizagao das’mstalagoef eoiql\:;p;c:?eztrzsﬁ u(a)ntidade
igatori i a i odutor de agua quente ;
obrigatéria a instalagdo de qualquer sistema pr _ B e
ici i estabelecimento. Quando houver a
suficiente para atender todas as necessidades do : do ) Shace
i i E tar localizada em prédio especifico,
instalacio de uma caldeira, esta devera es : . :
afastar'lg'\ento minimo de 3 (trés) metros em relagao a oytras construgoes, bem Iccm';o c?;e:caiﬁgoa
legislagdo especifica. Quando alimentada a lenha, esta tera que ser depositada em local adeq 3

de modo a ndo prejudicar a higiene do estabelecimento.

DE MAQUINAS: _ i -
SALA A sala %e maquinas devera dispor de area suficiente, instalacdes e equipamentos segundo a

capacidade e finalidade do estabelecimento. Quando localizada no prédio indusiI:;iaL de_\.;er;ae nst:a)r
separada de outras dependéncias por paredes completas. Recomenda-se,_ pa‘n:a m;:; og"arej ;
que as paredes externas, quando existentes, sejam em elemento vazado tipo "combogo”.

INSTALACOES PARA TRATAMENTOS DE EFLUENTES: '

0 itabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de r~e51duos e efluentes
compativel com a solugdo escolhida para destinagdo final, aprovado pf_'lo Orgao. competgntg. No
momento do registro, o estabelecimento deve apresentar uma autorizagao concedida pelo érgdo de

protegdo ambiental competente.

VESTIARIOS E SANITARIOS: )

Construidos com acesso independente a qualquer outra dependéncia, serao sempre de )
alvenaria, com piso e paredes impermedveis e de facil higienizagdo. Suas dimensdes e instalagbes
serdo compativeis com o nimero de trabalhadores do estabelecimento. Os vestidrios, para troca e
guarda de roupas, serdo separados fisicamente através de parede, da area das privadas. Serao
providos de duchas com dagua morna, bancos, cabides e armarios em namero suficientes. Os
sanitarios serdo sempre de assentos e serdo em nimero de uma privada para cada vinte homens ou
uma privada para cada quinze mulheres.

Os vestiarios e sanitarios terdo sempre a sua saida lavatérios de mdos com torneiras acionadas a
pedal ou outro meio que ndo utilize as maos, providos de sabdo liquido inodoro e coletor de toalhas
usadas, também acionado a pedal. Todas as aberturas dos vestidrios, banheiros e sanitdrios serdo
dimensionados de maneira a permitir um adequado arejamento do ambiente da dependéncia e
serdo sempre providas de telas & prova de insetos.

UNIFORMES:

Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
expedigdo, devera usar uniformes brancos aprovados pela SIM, em perfeito estado de higiene e
conservagdo, sendo: calga, jaleco, gorro, boné ou touca, botas e avental impermeavel, este quando
a atividade industrial exigir. O pessoal que exerce outras atividades n3o relacionadas a produtos
comestiveis deverad usar uniformes coloridos que consistem em botas, calga e jaleco ou macacdo.
Quando utilizados protetores impermeédveis, estes deverdo ser de plastico transparente ou branco,
proibindo-se o uso de lona ou similares. Os aventais, bem como quaisquer outras pecas de uso
pessoal, serdo guardados em local préprio. Proibe-se a entrada de operdrios nos sanitarios,
portando tais aventais. O uso de toucas, a fim de propiciar a contengdo dos cabelos, sera extensivo

também a operdrios do sexo masculino, quando estes, por uso e costume, tiverem cabelos
compridos.
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HABITOS HIGIENICOS:
E obrigatéria a fiel observéncia dos habitos higiénicos do pessoal, ndo sendo permitido fumar

nas dependéncias dos estabelecimentos. Ao sairem dos sanitarios e antes de ingressarem nas
secbes de elaboracdo de produtos € indispensavel a lavagem das maos e antebragos com agua e
sabdo liquido inodoro, utilizando toalhas de papel, que depois de usadas deverao ser colocadas em

coletores acionados a pedal.

ALMOXARIFADO: )
Sera de alvenaria e com acesso independente ao das diversas segdes da industria, podendo

ter comunicacio com estas através de 6culo para passagem de material. Tera area compativel com
as necessidades da indistria e devera ter no minimo duas dependéncias separadas fisicamente por
paredes, sendo que em uma delas serdo depositados apenas produtos quimicos usados para a
limpeza e desinfecgdo dos equipamentos e das dependéncias da industria, detergentes e sabao de
uma maneira geral, venenos usados para combate a vetores, sendo que estes ficardo em armario ou
caixa chaveada e identificada. Na outra dependéncia serdo depositados, totalmente isolados,
uniformes e materiais de trabalho; materiais de embalagem adequadamente protegidas de poeiras,
insetos, roedores etc. e pegas de reposicdo de equipamentos. O almoxarifado sera adequadamente
ventilado e possuira dispositivos de protegdo contra insetos em suas aberturas

BARREIRA SANITARIA:

A barreira sanitaria dispora de lavador de botas com agua corrente, escova e sabao; e pia
com torneira acionada a pedal ou joelho e sabdo liquido, devendo estar localizada em todos os
acessos para o interior da indUstria.

REFEITORIO:
ngmdo existente, devera ser instalado em local proprio dimensionado em fungdo do nimero
de operarios, proibindo-se refeicdes nos locais onde se desenvolvem trabalhos industriais.

LAVANDERIA:

Quando existente, recomenda-se a instalagdo de lavanderia, para que sejam evitados os

mconvﬂenigntes'da lavagem caseira dos uniformes de trabalho. Quando existente, localizar-se-3. de
preferéncia, préximo aos vestiarios. ' !

ESCRITORIO:
O escritério devera estar localizado fora do setor industrial.

VAREJO:

A segdo de varejo, quando existente, devera ser afastada de todas as dependéncias do
estabelecrmento, focaluz;da preferentemente préxima as vias plblicas, de forma que o acesso de
pessoal seja totalmente independente da area industrial.

) _ ANEXO III
NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA MICRO USINAS DE
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BENEFICIAMENTO E INDUSTRIALIZACAO DE LEITE

DEFINIGOES:

1- MICRO USINAS DE BENEFICIAMENTO E INDUSTRIALIZA;‘A"O DE LEITE E DERIVADOS:
Assim denominado o estabelecimento dotado de dependéncias e equipamentos que satisfagam a
presente norma, com a finalidade de receber, filtrar, beneficiar, envasar e acondicionar
higienicamente o leite destinado diretamente ao consumo bem como a industrializagdao de quaisquer
produtos lacteos até um limite maximo de 500 Its. por dia.

2- INSTALACOES: Tudo que diz respeito ao setor de construgdo civil, de recepgdo, sala de
beneficiamento e industrializacdo, sistemas de frio, expedicdo, e outras instalagdes.

3- EQUIPAMENTOS: Tudo que diz respeito ao maquindrio, mesas e demais equipamentos e
utensilios necessarios para o beneficiamento e a industrializagdo do leite.

4- BENEFICIAMENTO DE LEITE: Entende-se por beneficiamento do leite, seu tratamento
tecnoldgico desde o recebimento, a selegdo, por ocasido da entrada no estabelecimento, até o
acondicionamento final, compreendendo as seguintes operagdes, selegdo, filtracdo, pré-
resfriamento, pré-aquecimento, pasteurizagdo, refrigeracdo, envase, acondicionamento e outras
praticas tecnicamente aceitaveis de transformacao.

5- LOCALIZACAO DOS ESTABULOS E ANEXOS: Os estabulos, pocilgas, silos, depésitos de feno e
outras fontes que por sua natureza produzam mau cheiro, devem estar localizados o mais distante
possivel ou de forma que os ventos predominantes e a topografia do terreno ndo levem em direc&o
ao estabelecimento poeira ou emanagdes aos locais onde sdo recebidos, beneficiados e
industrializados os produtos utilizados na alimentagao humana.

6- Estes estabelecimentos deverdo participar de programas de educagao continuada, como cursos
de Boas Praticas de Processamento de Produtos de Origem Animal.

LOCALIZAGCAO E SITUACAO:

A area do terreno devera ter tamanho compativel com o projeto a ser implantado,
Recomendando-se um afastamento de 10 (dez) metros dos limites das vias publicas ou outras
divisas, salvo quando se trata de estabelecimento ja construido, cujo afastamento poderd ser
menor, desde que haja possibilidade de serem interiorizadas as operagdes de recepcio e expedic3o.
Em qualquer dos casos, a drea terd que possibilitar a circulagdo interna de veiculos, de modo a
facilitar a chegada de matérias-primas e saidas de produtos acabados. Quando a residéncia for

;:Iopt:gu:adao predio industrial, ndo serd permitida a comunicacdo, bem como o acesso direto entre os
ois predios.

AREA CONSTRUIDA:
Devera ser compativel com a capacidade do estabelecimento e tipo de equipamentos, sendo

as dependent_:ias orientadas de tal modo que os raios solares, o vento e as chuvas nio prejudiquem
os trabalhos industriais.

PISOS E ESGOTOS:

O piso sera liso, resistente a impactos, a acidos e lcalis, antiderrapante e de facil limpeza
observandg-se uma declividade minima de 1% em direcdo dos ralos e canaletas. O rejunte deverz-;
_obedecer as mesmas condigbes do piso. Sdo materiais permitidos os do tipo Korodur, ceramica
industrial, gressit, ladrilhos de basalto regular ou semi-polido, ou outros aprovados pela SIM. A rede
de'esgotos constara de canaletas ou ralos sifonados em todas as secdes, com excecdo das camaras
Cujas temperaturas sejam inferiores a zero grau. As canaletas deverdo ter o fundo céncavo e possuir
desnivel em direcdo aos ralos sifonados e estes a rede externa. A rede de esgotos em todas as
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dependéncias deve ter dispositivos adequados, que evite r_efluxo de odores e a entradta deé r;)eé:lgrg:
e outros animais, ligados a tubos coletores e este ao'5|stem§|.gera| de escoamendp, qtga A
canalizacdo e instalagdes para retengao de gordu'ras, refssduos sollqos, bem como de |spost|i\é?e e
depuracdo artificial. Ndo sera permitidoﬂo dese_:gue direto das aguas res]duals ns Sl;p:tamento
terreno, devendo este possuir dimensoes §uf15|entes para abrigar o sistema de tral e das’
observadas as prescrigdes estabelecidas pelo 6rgao competente. A rede de_ esgotos prc:jvemeg_ ges
instalagbes sanitarias e vestidrios deve ser independente daquela oriunda das dependen

industriais.

PAREDES, PORTAS E JANELAS: o
As ;Jaredes devem ser de material resistente a umidade e de facil higienizagao de cor clara.

Em todas as secBes industriais o pé-direito minimo sera dg 3 (trf':s) metros. Os cantos ffor.rlr.ltado:
pelas paredes entre si e pela intersecgdo destas com 0 piso serao arredondados para facilitar

igienizagao. ' )
Eigrfaz:azsas%rio que o rejunte do material de impermeabilizacdo seja tambenj _de cor clara e nao
permita acimulo de sujidades. As paredes poderdo ser ainda de estrutu_ra metalica, yldro ou plastico
rigido transparente. Todas as portas com comunicagdo para o exterior prgferencaa!mente deyem
possuir dispositivos para se manterem sempre fechadas (fechamento automatico), ewta.ndo assim a
entrada de insetos. As portas e janelas serdo sempre metdlicas, de facil abertura, providas de tela,
ndo se tolerando madeira na construcdo destas.

ILUMINACAO E VENTILACAO:

As instalagbes necessitam de luz natural e artificial e de ventilagdo suficiente em todas as
dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgicas cabiveis. A iluminagdo artificial
far-se-a por luz fria, com dispositivo de protegdo contra estilhacos ou queda sobre produtos
proibindo-se a utilizagdo de luz colorida que mascare ou determine falsa impressdo da coloragdo dos
produtos. Exaustores também poderdo ser instalados para melhorar a ventilagdo do ambiente,
fazendo uma renovacdo de ar satisfatéria.

TETO:

No teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos ou outro material
impermeavel, liso, resistente a umidade e vapores e de facil higienizagdo. Deve possuir forro de
material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento
beneficiamento, industrializagdo, armazenamento e expedigdo do produto. Nao € permitido o uso dF.:
madeira ou outro material de dificil higienizagdo como forro. O forro podera ser dispensado quando
a estrutura do telhado for metdlica, perfeitamente vedada contra a entrada de passaros e outros
animais, e de boa conservagdo, ou quando forem usadas telhas tipo calhetdo fixadas diretamente
sobre vigas de concreto armado ou estrutura metilica.

LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES:
_ Em _tgdos os ngais onde _séo realizadas as operacdes de beneficiamento e industrializacdo do
leite, existirdo lavatérios de ma3os de aco inoxidavel, com torneiras acionadas a pedal, joelho ou

outro meio que ndo utilize o fechamento manual, providos de sabdo liquido inodoro, dgua quente e
coletor de toalhas usadas, acionado a pedal.

MESAS:
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Todas as mesas serdo de aco inoxidavel ou de material impermeavel, de sluperﬁae lisa, de
facil higienizagdo e sem cantos angulares podendo ter sua estrutura de ferro galvanizado.

CEPGCAO: N N o
RE geveré existir uma sala para recepcdo do leite, analise de laboratorio e higienizacao de tarros

e demais utensilios utilizados para o transporte do leite. Esta sala devera ter area compativel para
realizar estas operagoes.

ENEFICIAMENTO E INDUSTRIALIZAGAO: ) o B
y Serdo permitidos os processos de pasteurizagao lenta e/ou rapida para o beneficiamento de

leite fluido e industrializacdo de derivados. O equipamento para past_eurlza(;ao devera apresertate:r-sz
convenientemente instalados, em perfeito funcionamento, possmr.controle dl\? 1;:emp¢ser:x|.;j :s c
apresentar eficiéncia comprovada por Orgdo Oficial Competenf:e acent‘o pelaI SISfM sAcosr; e
tubulacbes deverdo ser de ago inoxidavel ou outro material aceito pela .d mg 0 e
beneficiamento devera localizar-se préximo dos tanques de armazenamento e estes das q
g:rin\;asiigustrializacéo a area deve ser suficiente, ofergcer condigﬁ.es higienlco-sanitar|a§ ags
produtos, facilitar os trabalhos de inspecdo, de manipulagao Qe matérias-primas e elaboragaot e
produtos e subprodutos. Deverdo ser dotadas ainda de mlstu_rador de agua/vapqr ou outro
equipamento gerador de d&gua quente, conforme a necessidade do estabelgcumgnto. As
dependéncias deverdo ser construidas de maneira a oferecer um ﬂuxograma~rac10nallzado em
relacdo a chegada da matéria-prima, sistemas de frio, camaras de maturagao, secao dg embglggem,
armazenagem e expedicdo. Dependendo do tipo do produto fabricado, devera possuir depdsito d_e
ingredientes. As embalagens utilizadas nos trabalhos didrios deverdao ser armazenadas em locais
proprios e estratégicos, admitindo-se armarios metdlicos ou de outro material aprovado. A
fabricagdo de produtos ndo comestiveis ficard separada dos produtos comestiveis. Todas as
dependéncias onde sdo manipulados e/ou elaborados produtos comestiveis deverdo dispor de pias
acionadas com o pé ou joelho ou outro mecanismo que ndo utilize o fechamento manual, dotadas de
dispositivo com sabdo liquido inodoro, toalha descartavel e coletor de toalhas usadas acionado a
pedal. O beneficiamento e a industrializacdo poderdo ser feitos na mesma sala.

ESTOCAGEM:

Consideradas suas capacidades e particularidades, os estabelecimentos deverdo ter nimero
suficiente de sistemas produtores de frio, bem como depésitos secos e arejados para colher toda a
produgdo, localizados de maneira a oferecerem sequéncia adequada em relacdo ao beneficiamento e
a expedicdo. Os sistemas produtores de frio deverdo atingir as temperaturas exigidas e em todos 0s
casos serdo instalados termdmetros externos. Todas as areas de estocagem deverdo dispor de
estrados removiveis, construidos em material aprovado pela SIM, ndo se permitindo o contato direto
do produto com as paredes e o piso, mesmo que embalado, envasado e/ou acondicionado. Os

produtos que exigirem a estocagem com frio deverdo guardar entre si afastamento adequado de
modo a permitir a necessaria circulacio de frio.

SISTEMAS DE RESFRIAMENTO:

O estabelecimento deve possuir instalagdes de frio com sistemas compativeis com a
capacidade do estabelecimento. Em se tratando de freezers,, estes deverdo apresentar dispositivos
de controle de temperatura, e quando as necessidades tecnolégicas exigirem cdmaras frigorificas,
estas serdo construidas obedecendo certas normais tais como:

a) - As portas serdo, lisas, resistentes a impactos e de facil limpeza.

b) - Possuir piso de concreto ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil higienizacdo e
sempre com declive em diregdo as portas, ndo podendo existir ralos em seu interior.
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A construcdo das camaras de resfriamento podera ser em allvenaria ou totalment‘_a em
isopainéis metdlicos. Em qualquer um dos casos terao isolamento tel:mlco adequado.-O material de
isolamento serd colocado no piso, paredes e teto. Quando construidas em alvgnana, as paredes
internas serdo perfeitamente lisas e sem pintura, visando facilitar a sua higienizagao.

EXPEDIGAO: .
A expedicdo deverd ser localizada de maneira a atender a um fluxograma operacional

racionalizado em relacdo a estocagem e a saida do produto do estabelecimento, a qual podera ser
feita através de “6culo”. Neste local podera ser feito a embalagem secundéria dos produtos.

AGUA DE ABASTECIMENTO: - ‘ _
Deve dispor de rede de abastecimento de dgua para atender suficientemente as necessidades

do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando for o caso, de instalagdes para o

tratamento de agua. ' _ . o |
A agua utilizada no estabelecimento devera apresentar, obrigatoriamente, as caracteristicas de

potabilidade. _ o
Os reservatorios de dgua permanecerdo sempre fechados para evitar a sua contaminagao por
excrementos de animais, insetos e até mesmo a queda e morte de pequenos animais em seu

interior.

INSTALACOES PARA PRODUGAO DE AGUA QUENTE OU GERAGAO DE VAPOR:

A &gua quente é indispensavel no desenvolvimento de todas as operagdes em condigbes
satisfatorias de higiene, além da adequada higienizagdo das instalagdes e equipamentos. Por isto e
obrigatéria a instalagdo de sistema produtor de agua quente ou vapor eficiente, em quantidade
suficiente para atender todas as necessidades do estabelecimento.

INSTALAGCOES PARA TRATAMENTOS DE EFLUENTES:
O estabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de efluentes industriais
compativeis com seu grau poluente e a solugdo escolhida para destinagdo final.

SANITARIOS:

Construidos com acesso independente a qualquer outra dependéncia da inddstria, serdo
sempre de alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de facil higienizagdo. Suas dimensdes e
in§talagﬁes serdo compativeis com o nimero de trabalhadores do estabelecimento. Poderdo ser
utilizados sanitérios ja existentes na propriedade desde que ndo fiquem a uma distdncia superior a
20 m (vi?te metros) e o piso entre o sanitdrio e o prédio industrial seja pavimentado. Terdo sempre
a sua saida lavatérios de mé@os com torneiras que n3o utilizem o fechamento manual providos de
sabdo liquido inodoro. '

VESTIARIOS:

0 estabelecin'_lent'o devera possuir vestidrio em tamanho adequado para guarda e troca de
roupas de seusjunqpnarlos. Se o Sim julgar necessério tera a sua saida lavatérios de m3os com
torneiras que ndo utilizem o fechamento manual, providos de sabo liquido inodoro.

ALMOXARIFADO:

_[?evera ser disponibilizado um local adequado para armazenamento dos produtos quimicos,
materjuals de embglagem; adequadamente protegidas de poeiras, insetos, roedores, etc.; pecas de
reposicao dos equipamentos, etc.
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ANEXO IV )
NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA FABRICAS DE
LATICINIOS:

DEFINICOES:

FABRICA DE LATICINIOS: Assim denominado o estabelecimento {1estinado ao recgblmento de
leite, dotado de dependéncias e equipamentos que satisfagam as normas tecnicas para a
industrializagdo de quaisquer produtos de laticinios. o )
INSTALACOES: Tudo que diz respeito ao setor de construgdo civil da Ekataforma de. recepgao,
laboratério, salas de industrializagdo, cdmaras frigorificas, sala de expedicdo, setor administrativo,
sanitarios, vestidrios, anexos e outras instalagdes, sistemas de dgua, esgotos, vapor, etc.
EQUIPAMENTOS: Tudo que diz respeito ao maquinario, mesas e demais equipamentos e utensilios
utilizados nos trabalhos de beneficiamento e industrializacdo do leite.

BENEFICIAMENTO DE LEITE: Entende-se por beneficiamento do leite, seu tratamento tecnolégico
desde a selecdo, por ocasido da entrada no estabelecimento, até o acondicionamento final,
compreendendo uma ou mais das seguintes operacdes, selegdo, pré-resfriamento, filtragdo,
preaquecimento, pasteurizacdo, refrigeracdo industrial, envase, acondicionamento e outras praticas
tecnicamente aceitaveis de transformac3o.

LOCALIZACAO DOS ESTABULOS E ANEXOS: Os estabulos, pocilgas, silos, depésitos de feno e
outras fontes que por sua natureza produzam mau cheiro, devem estar localizados o mais distante
possivel ou de forma que os ventos predominantes e a topografia do terreno n3o levem em diregao
ao estabelecimento poeira ou emanacdes aos locais onde & recebida e industrializada a matéria-
prima.

LOCALIZACAO E SITUACAO:

A drea do terreno deverd ter tamanho compativel com o projeto a ser implantado, prevista
eventual expansdo, recomendando-se um afastamento de 10 (dez) metros dos limites das vias
publicas ou outras divisas, salvo quando se trata de estabelecimento ja construido, cujo afastamento
podera ser menor, desde que haja possibilidade de serem interiorizadas as operagles de recepgdo e
expedicao.

Em qualquer dos casos, a area terd que possibilitar a circulagao interna de veiculos, de modo a
facilitar a chegada de matérias-primas e saidas de produtos acabados. A localizagdo deverd ainda
observar as normas urbanisticas, os Codigos de Posturas estaduais e Municipais e outras legislagdes
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pertinentes, de modo a evitar-se principalmente problemas de poluigdo. Para tanto, devem ser
ouvidas as autoridades competentes. N o

A area industrial sera delimitada de modo a néo permitir a enFrada d'e.anlmans e pessoas estranhas.
Quando a residéncia for contigua ao predio industrial, nao sera permitida a comunicagao, bem como

0 acesso direto entre os dois prédios.

AREA CONSTRUIDA: _ _
Devera ser compativel com a capacidade do estabelecimento, produto e equipamentos, de tal

modo que o fluxograma do processo seja adequado a tecnologia utili-uzada na i‘ndustrializagao I?\os
produtos, considerando que os raios solares, o vento € as chuvas ndo prejudiquem os trabalhos

industriais.

PISOS E ESGOTOS: o ' o
O piso sera liso, resistente a impactos, a 4cidos e dlcalis, antiderrapante e de facil limpeza,

observando-se uma declividade minima de 1% em diregdo dos ralos e canalgtas. O rejunte dnevgra
obedecer as mesmas condicdes do piso. Sdo materiais permitidos os do tipo Korodur, ceramlga
industrial, gressit, ladrilhos de basalto regular ou semi-polido ou outrgs aprovados pfela SIM.AA rede
de esgotos constarad de canaletas ou ralos sifonados em todas as segoes, com excegao das camaras
cujas temperaturas sejam inferiores a zero grau. As canaletas deveraoater 0 fundp concavo e possqlr
desnivel em diregdo aos ralos sifonados e estes a rede externa. Nas c‘am.aras'cu_]a temperatura seja
inferior a zero grau as aguas servidas deverdo ser escoadas por desniveis até as canaletas ou ra!os
existentes nas dependéncias contiguas as mesmas. A rede de esgotos em todas as dependéncias
deve ter dispositivos adequados, que evite refluxo de odores e a entrada de roedores e ou}ros
animais, ligados a tubos coletores e este ao sistema geral de escoamento, dotado de canalizacéo e
instalagdes para retencdo de gorduras, residuos sélidos, bem como de dispositivos de depuracgdo
artificial. N3o sera permitido o desague direto das dguas residuais na superficie do terreno, devendo
este possuir dimensdes suficientes para abrigar o sistema de tratamento, observadas as prescrigdes
estabelecidas pelo 6rgdo competente. A rede de esgotos proveniente das instalagBes sanitarias e
vestiarios sera independente daquela oriunda das dependéncias industriais.

PAREDES, PORTAS E JANELAS:

l\s paredes em alvenaria deverdo ser impermeabilizadas até a altura de 2.00 (dois) metros.
Outros tipos de materiais poderdo ser empregados para impermeabilizagdo das paredes, desde que
aprovados pela Sim. As paredes serdo devidamente rebocadas e pintadas com tinta lavavel e nio

desc_:amével_. E necessario que o rejunte do material de impermeabilizacao seja também de cor clara
€ Nao permita acumulo de sujidades. As paredes poder&o ser ainda de estrutura metalica, vidro ou

plastico rigido transparente. Todas as portas com comunicagdo para o exterior possuirdo dispositivos
para se manterem sempre fechadas (fechamento automatico), evitando assim a entrada de insetos.
As portas e janelas serdo sempre metalicas, de facil abertura, ndo se tolerando madeira na
construgdo destas. As janelas e outras aberturas serdo obrigatoriamente providos de telas a prova
de insetos, facilmente removiveis para sua higienizagdo. Quando as circunstincias permitirem,
recomenda-se o0 uso de 6culo, com tampa articulada, para evitar o transito através das portas.

ILUMINAGAO E VENTILACAO:

As instalagdes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de ventilacdo suficiente em
todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgicas cabiveis, por isto no
seu projeto de construgdo serd prevista ampla area de janelas, com esquadrias metalicas, de
preferéncia basculantes e com vidros claros. A iluminagdo artificial far-se-d por luz fria, com
dispositivo de protecdo contra estilhagos ou queda sobre produtos proibindo-se a utilizagdo de luz
colorida que mascare ou determine falsa impresséo da coloragdo dos produtos. Exaustores também
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poderdo ser instalados para melhorar a ventilagdo do ambiente, fazlenndp uma renovagao d'e.ar
satisfatoria. Quando os meios acima nao forem suficientes, e as conveniencias de ordem tecnologica

assim o indicarem, podera ser exigida a climatizagao.

TETO: o _
No teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos, ou outro material

impermeavel, liso, resistente a umidade e vapores e de facil higienizagﬁo. Deve possuir ;9"0 tde
material adequado em todas as dependéncias onde se realizem traba~lhqs de ‘r.ece imento,
beneficiamento, industrializagdo, armazenamento e expedicdo do produto. Nao e germltido o uso de
madeira ou outro material de dificil higienizagdo como forro. O forro podera ser dispensado quan_do
a estrutura do telhado for metalica e de boa conservagdo, ou quando forem usadas telhas tipo

calhetdo fixadas diretamente sobre vigas de concreto armado ou estrutura metalica.

LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES: B . -
Em todos os locais onde sdo realizadas as operacdes de beneficiamento e industrializagao do

leite, existirdo lavatérios de mdos, com torneiras acionadas a pedgl, joelho ou outro meio que nao
utilize o fechamento manual, providos de sab&o liquido inodoro, dgua quente e coletor de toalhas

usadas, acionado a pedal.

MESAS: Id . . s . -
Todas as mesas serdo de ago inoxidavel ou de material impermedvel, de superficie lisa, de

facil higienizagcdo e sem cantos angulares podendo ter sua estrutura de ferro galvanizado.

NATUREZA DO MATERIAL:

O material empregado devera ser de ago inoxidavel, ou outros aprovados pela SIM. Os
utensilios, tais como pas, mexedores, formas e outros, usados nas dependéncias de fabricacdo de
queijos ou outros produtos derivados do leite, sob nenhum pretexto poderdo ser de madeira. Tolera-
se o0 uso de madeira exclusivamente nas prateleiras das cAmaras de maturagdo de queijos. Os
equipamentos e utensilios deverdo apresentar perfeito acabamento, exigindo-se que suas superficies
sejam lisas e planas sem cantos vivos, frestas, juntas, poros e soldas salientes. Nao serd permitido
modificar as caracteristicas dos equipamentos sem prévia autorizagdo do Sim, nem os operar acima
de suas capacidades.

LOCALIZAGCAO DOS EQUIPAMENTOS

A Iocaligggéo dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma operacional racionalizado,
de m::vdo a facilitar os trabalhos de inspegdo e de higienizacdo, recomendando-se um entre si e em
relacdo as paredes, colunas e divisérias.

RECEPCAO:

) A rec?pgéo deverd localizar-se em plataforma situada distante do solo, devendo apresentar
area compativel com a capacidade de recepcio de leite do estabelecimento. A sua cobertura podera
ser de estrutura metdlica e aluminio, ou outro material aceito pela SIM, com prolongamento
suficie_nte para abrigar os veiculos transportadores. A recepcdo de caixas plasticas para
acondicionamento de leite pasteurizado e outros produtos, devera ser localizada em dependéncia
adeqyada e separada, de modo a facilitar o recebimento pela plataforma e proporcionar uma boa
sequencia em relagdo ao envase dos produtos.

As caixas terdo de ser eficientemente higienizadas, e, quando o estabelecimento produzir volume
sn:lperipr a~5.000 (cinco mil) litros/dia de leite pasteurizado, serdo exigidas maquinas proprias para a
higienizagdo das mesmas. A recepcao e a selecdo do leite de retorno para aproveitamento
condicional serdo feitas nesta dependéncia, havendo necessidade de agua em abundéncia para
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lavagem externa das embalagens, de tanques para o leite e de coletorf_'s para as embalagens, apos
o seu esvaziamento. Este setor, por ser considerado area “suja”, devera ser independente.

BENEFICIAMENTO: ; o '
Os equipamentos destinados ao beneficiamento do leite constardo no minimo de: tanques de

acimulo dotados de tampa, bomba sanitdria, pasteurizador e, opcionalmepte, homogenelzadc_)r,
resfriador e esterilizador conforme a necessidade, a cargo da SIM. Par_a leite de consumo (leite
pasteurizado envasado) os pasteurizadores deverdo apresentar-se convenlgr?tnemente instalados, ell'n
perfeito funcionamento, possuir controle de temperatura e apresentar eficiéncia comprovada pelo
rga ial Competente. o

orese Icgz:allaacindt?strializagéo de derivados, aceitam-se os dois tipos d.e pastgurl_zagao_(rapada ou
lenta), desde que o processo seja realizado em ~equipamem:o~s cuja gﬁaenaa seja talj;t?err:
comprovada pelo Orgdo Oficial Competente. As conexoes e tubulacdes deverdo ser de ago inoxidave

ou outro material aceito pela SIM. A secdo de beneficiamento devera localizar-se proximo dos
tanques de armazenamento e estes das maquinas de envasar.

INDUSTRIALIZAGAO: ) o -
As dependéncias de industrializagdo deverdo ser amplas, oferecer condigdes higienico

sanitdrias aos produtos, de modo a facilitar os trabalhos de inspegdo, de m_anipulagéo Qe materias-
primas, elaboragdo de produtos e subprodutos. Deverdo ser dotadas ainda de m:stu_rador de
adgua/vapor ou outro equipamento gerador de d&gua quente, conforme a necessidade do
estabelecimento. As dependéncias deverdo ser construidas de maneira a oferecer um fluxograma
racionalizado em relagdo a chegada da matéria-prima, cdmaras frias, cdmaras de maturagdo, segao
de embalagem, armazenagem e expedicdo. Dependendo do tipo do produto fabricado, devera
possuir deposito de ingredientes. As embalagens utilizadas nos trabalhos didrios deverdo ser
armazenadas em locais proprios e estratégicos, admitindo-se armarios metdlicos ou de outro
material aprovado. A fabricacdo de produtos ndo comestiveis ficara separada dos produtos
comestiveis. Todas as dependéncias onde sdo manipulados e/ou elaborados produtos comestiveis
deverdo dispor de pias acionadas com o pé ou joelho ou outro mecanismo que ndo utilize o
fechamento manual, dotadas de dispositivo com sabdo liquido inodoro, toalha descartavel e coletor
de toalhas usadas acionado a pedal.

O beneficiamento e a industrializacdo podero ser feitos na mesma sala.

CAMARAS DE RESFRIAMENTO:
~ O estabelecimento deve possuir instalagdes de frio com cdmaras em numero e &rea
suficientes segqn@o a capacidade do estabelecimento. As camaras frias deverdo atingir as
temeeraturas exlgld_as. Em todos os casos serdo instalados termémetros externos.
As cama)ras de resfriamento serdo construidas obedecendo certas normas tais como:
a) - As portas serdo sempre metalicas ou de chapas plasticas, lisas, resi i
) esistentes a i
de facil limpeza. ' ' PR S
b) - Possu.ir piso dt_a copcrgto ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil higienizacdo e
sempre com declive em diregdo as portas, ndo podendo existir ralos em seu interior.

. _ A const'rygéo das camaras de resfriamento poderd ser em alvenaria ou totalmente em
isopaineis metalicos.

EXPEDICAO:

_ A expedigao dgve_ré ser localizada de maneira a atender a um fluxograma operacional
racionalizado em relagdo a estocagem e a saida dos produtos do estabelecimento, a qual podera ser

fentg atrav_es de “oculo”. Esta drea devera apresentar cobertura com prolongamento suficiente para
abrigar veiculos transportadores.
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LABORATORIO: ’
Quando possuir o laboratério para as andlises fisico-quimicas e microbiologicas do leite

recebido, bem como dos produtos prontos, 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 selegdo
do leite e expedicdo do produto final. O SIM podera requerer a industria a realizagao de analises
especiais em instituicdes publicas ou privadas, visando obter informacgdes técnicas resultantes de
metodologias analiticas mais sofisticadas, que normalmente ndo seriam conseguidas nos
laboratérios das indGstrias. O SIM devera, periodicamente, aferir a eficacia do controle de qualidade
analitico realizado pela empresa, através da remessa de amostras a Laboratérios credenciado.

SECAO DE HIGIENIZACAO DE CAIXAS E BANDEJAS: ) ’
Quando possuir o uso de madeira é rigorosamente proibido no interior desta segao, que tera

tanques inox ou de fibra de vidro lisos e de fécil higienizagdo, ndo sendo permitidos tanques de
cimento amianto ou outro material poroso. Dispord ainda de dgua quente e fria sob pressédo e de

estrados plasticos galvanizados.

AGUA DE ABASTECIMENTO:

Deve dispor de rede de abastecimento de dgua para atender suficientemente as necessidades
do trabalho industrial e as dependéncias sanitérias e, quando for o caso, de instalagdes para o
tratamento de dgua. Recomenda-se a relagdo de 6 (seis) litros de agua para cada litro de leite
recebido. A &gua utilizada no estabelecimento devera apresentar, obrigatoriamente, as
caracteristicas de potabilidade, devendo ser clorada como garantia de sua inocuidade microbioldgica,
independentemente de sua procedéncia.

Quando o estabelecimento se utilizar de agua de superficie (vertentes, acudes, lagos,
corregos, rios, pogos rasos etc.) para seu abastecimento, deverd possuir sistema de tratamento,
gnde a agua passara obrigatoriamente, por todos os processos de tratamento para a obtencdo de
agua potavel. Quando a agua for proveniente de pogos artesianos, podera sofrer apenas cloracdo. O
controlg_da taxg de cloro na agua de abastecimento devera ser realizado diariamente. O clorador
automatico sera sempre instalado antes da entrada da agua no reservatério, para que possa haver
tgmpo c;le contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e dgua. Assim, o reservatorio devera ser
:l;rge%r:fr:cér:‘?g% ep?;?eaéegg?]:azeci:?nsumc; (c::o es'tabelecimentp, de acordo com a sua capaci,dgde de
5B Guinte) itiiios, & contatoac%lﬁ oda a agua consumlda} permanega por um tempoﬂmlmmo de

o cloro. Os reservatérios de agua permanecerdo sempre

fechados para evitar a sua cpntaminag_éo por excrementos de animais, insetos e até mesmo a queda
e morte de pequenos animais em seu interior, além de impedir uma maior volatilizagao do cloro. As

mangueiras e'xfstentes‘ nas segdes industriais, quando ndo em uso, deverdo estar localizadas em
Zuportes met?hcos proprios e fixos, proibindo-se a permanéncia das mesmas sobre o piso. A agua
€ recuperagao usada na refrigeragdo s6 podera ser reutilizada na produgao de vapor.

INSTA)I&A;OES PARA P,RODU(;I"\O DE AGUA QUENTE OU GERACAO DE VAPOR:

_ \ agua quente é indispensavel no desenvolvimento de todas as operacd ico
satl_sfatgr_las de higiene, além da adequada higienizagdo das instalagdes e eguipagr%?nt:)rs: gg?c::ige:
obrlgatorla a instalacdo de qualquer sistema produtor de dgua quente ou vapor, em quantidade
;uﬁuenge para atender todas as necessidades do estabelecimento. Quando houvel’r necessidade de
instalagdo de uma caldeira, esta devera estar localizada em prédio especifico, mantendo
afa;tarrlento mlpimo de 3 (trés) metros em relacdo a outras construgdes, bem com'o atender a
legislagdo esgecrfica. Quando alimentada a lenha, esta terd que ser depositada em local adequando
de modo a ndo prejudicar a higiene do estabelecimento. '
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VESTIARIOS E SANITARIOS:
Construidos com acesso independente a qualquer outra dependéncia, serdo sempre de

alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de facil higienizagdo. Suas dimensdes e instalagdes
serdo compativeis com o niimero de trabalhadores do estabelecimento. Os vestiarios, para troca e
guarda de roupas, serdo separados fisicamente através de parede, da area das privadas e mictorios.
Quando necessario serdo providos de duchas com &gua morna, bancos, cabides e armarios em
namero suficientes. Os sanitarios serdo sempre de assentos e serdo em numero de uma privada
para cada vinte homens ou uma privada para cada quinze mulheres. Todas as aberturas dos
vestidrios, banheiros e sanitarios serdo dimensionados de maneira a permitir um adequado
arejamento do ambiente da dependéncia e serdo sempre providas de telas a prova de insetos.

UNIFORMES:
Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a

expedigdo, deverd usar uniformes claros, em perfeito estado de higiene e conservagdo, aprovados
pela SIM, sendo: calga, jaleco, gorro, boné ou touca, botas e avental impermeavel, este quando a
atividade industrial exigir. O pessoal que exerce outras atividades ndo relacionadas a produtos
comestiveis devera usar uniformes coloridos que consistem em botas, calga e jaleco ou macacdo.
Quando utilizados protetores impermeaveis, estes deverdo ser de plastico transparente ou branco,
proibindo-se o uso de lona ou similares. Os aventais, bem como quaisquer outras pegas de uso
pessoal, serdo guardados em local proprio. Proibe-se a entrada de operdrios nos sanitarios,
portando tais aventais. O uso de toucas, a fim de propiciar a contengdo total dos cabelos, sera
extensivo também a operdrios do sexo masculino, quando estes, por uso e costume, tiverem
cabelos compridos. Os operarios e outras pessoas que trabalham nos estabelecimentos sob Inspegao
Estadual, em dependéncias industriais, e/ou de recebimento, e/ou de manipulacdao, e/ou de
expedicdo deverdo manter-se rigorosamente barbeados. Para todos aqueles que manipularem
diretamente matérias-primas e/ou produtos, é proibido, durante os trabalhos industriais, o uso de
anéis, brincos, pulseiras, relégios, outros adornos, unhas compridas, esmaltes e perfumes. Proibe-se
terminantemente que os operdrios se retirem do estabelecimento com uniformes de trabalho,
devendo estes serem utilizados exclusivamente nos recintos da inddstria. Proibe-se o ingresso de
qualquer pessoa no prédio industrial sem que esteja devidamente uniformizada.

HABITOS HIGIENICOS:
E obriﬂgat.oria a fiel observancia dos habitos higiénicos do pessoal, ndo sendo permitido fumar
nas dependéncias dos estabelecimentos. Ao sairem dos sanitdrios e antes de ingressarem nas

segc}es ’de.elaporagéo de produtos, € indispensédvel a lavagem das maos e antebracos com agua e
sabao Ilqmd_o inodoro, utilizando toalhas de papel, que depois de usadas deverdo ser colocadas em
coletores acionados a pedal.

ALMOXARIFADO:

o _Quando possuir sera de alvenaria e com acesso independente ao das diversas secdes da
lpdustrla, podendo ter comunicacdo com estas através de éculo para passagem de material. Terd
area compativel com as necessidades da indistria e devera ter no minimo duas dependéncias
se;’)ar_'adas fisicamente por paredes, sendo que em uma delas serdo depositados apenas produtos
quimicos usados para a limpeza e desinfecgdo das dependéncias da industria, detergentes e sabdo
de uma maneira geral, venenos usados para combate a vetores, sendo que estes ficardo em armario
ou caixa chaveada e identificada. Na outra dependéncia serdo depositados, totalmente isolados
ymformes e materiais de trabalho; materiais de embalagem adequadamente protegidas de poeiras'
mset.os, roedores etc. e pegas de reposigdo de equipamentos. O almoxarifado sera adequadamenté
ventilado e possuiré dispositivos de protecdo contra insetos em suas aberturas.
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BARREIRA SANITARIA:
A barreira sanitaria dispora de lavadouro de botas com agua corrente, escova e sabdo; e pia

com torneira acionada a pedal ou joelho e sabdo liquido, devendo estar localizada em todos os
acessos para o interior da industria.

REFEITORIO:
Quando existente devera ser instalado em local proprio dimensionado em fungdo do numero

de operérios, proibindo-se refeicdes nos locais onde se desenvolvem trabalhos industriais.

LAVANDERIA:
Quando existente recomenda-se a instalagdo de lavanderia, para que sejam evitados os
inconvenientes da lavagem caseira dos uniformes de trabalho. Quando existente, localizar-se-a, de

preferéncia, préximo aos vestiarios.

ESCRITORIO:
Quando existente o escritério deverd estar localizado fora do setor industrial.

VAREJO:
Quando existente a secdo de varejo, quando existente, devera ser afastada de todas as

dependéncias do estabelecimento, localizada preferentemente proxima as vias publicas, de forma
que o acesso de pessoal seja totalmente independente da area industrial,

TRANSPORTE DA MATERIA-PRIMA:

Para proteger a matéria-prima do sol, da poeira e de outros agentes que lhe sejam
prejudiciais, exige-se a instalacdo de abrigos, mesmo que rusticos, para os latées contendo leite.
Estes serdo transportados em veiculos providos de toldo ou lona sobre armagdo. Proibe-se a
medicdo e transvase do leite em estradas e/ou ambientes que o exponha as contaminagdes. Com os
latdes de leite ndo pode ser transportado qualquer produto, mercadoria ou animais que possam
comprometer a qualidade do leite.

TRANSPORTE DE PRODUTOS:
Devidamente acondicionados, conforme o tipo e tecnologia exigida para cada um, os

produtos deverdo ser transportados em veiculos adequados, devidamen i drga
Oficial Compatonte. q i te registrados no Orgdo

Rua Princesa Isabel, 114 - Barido de Cotegipe - RS -
CEP:_ 99740-000 - Fone/fax: 54 3523 1344
e-mail: cotegipe@baraodecotegipe.rs.gov.br
Site Oficial:www.baraodecotegipe.rs.gov.br



