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ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL

MUNIcipIO DE UBIRETAMA
INSTRUCAO NORMATIVA N° 03, DE 15 DE ABRIL DE 2025

Rodrigo I)aniel Bloch, Prefeito Municipal de Ubiretama, no uso das atribuic6es, em
cumprimento com a Lei Municipal n° 051/1997, e o DECRETO MUNICIPAL N° 018/2025, DE  27
DE FEVEREIRO DE 20259 RESOLVE;

instaiag6esee#ip]a°mEesnt:obse';:::nFaAfiEFTacd£SLa[,nitrAui:%¥N°,%St,}VaasaesTrm°#,;asdfsEpce%[€eAfj::
Municipal

CApiTULO I
DAS DISPOSIC6ES GERAIS

Art.   2°  0   Servico  de  lnspe€ao  Municipal,   s6  concedera  registro  as  Fabricas  de
Laticinios quando seus projetos de constrngao forem, previamente, aprovados pelo 6rgao oficial de
ilispc9fro muriicipal.

Art.  3°  As  Fabricas  de  Laticinios  que  ja  estiverem  registradas  e  funcionando  sob
inspecao  sanitoria do  SIM deverao  obedecer  as  presentes Normas  Tecnicas  por ocasiao  de  futuras
reformas ou quando o 6rgao de inspegao sanitaliajulgar necessario. Os projetos serao aprovados pelo
SIM obrigatoriamente antes do inicio de qualquer constru¢ao.

t^Lrt. 4° Pra efeito desta Instru?ac Normati`,'a er.terLde=se per:
I  -  FABRICA  DE  LATIciNIOS:  o  estabelecimento  destinado  ao  recebimento  de

leite,   dotado   de   dependencias   e   equipamentos   que   satisfapan   as   normas   t6cnicas   para   a
industrializa9ao de quaisquer produtos de laticinios;

11   -   INSTALACOES:   tudo   que   diz   respeito   i   construcao   civil,   envolvendo
dependencias  de  recepcao,  laborat6rio,  salas  de  industrializapao,   cinaras  frigorf ficas,   salas  de
maturapao,  armazenamento,  expedicao,  setor  administrativo,  sanitdrios,  vestidrios,  almoxarifado  e
ou+uras dependencias como sistema de tratarnento de igua, esgoto, entre outros;

Ill  -  EQUIPAMENTOS:   tudo  que  diz  respeito  ao  maquindrio,  mesas  e  demais
equipamentos e utensilios utilizados nos trabalhos de beneficiamento e industria]izacao do leite.

CApiTULO 11
DAS CARACTERfsTICAS GERAIS DE LOCALIZACA0 E SITUAqAO

Art.  5° ,^L f rea  do terreno do estabelecim,er,to deverf ter tamLanho comLpati'vel com o

projeto  a  ser  implantado,  prevista  eventual  expans5o,  recomendando-se  urn  afastamento  de  5m
(cinco   metros)   dos   limites   das   vias   pdblicas   ou   outras   divisas,   salvo   quando   se   tratar   de
estabelecimento ja construido,  cujo afastamento podefa ser menor,  desde que haja possibilidade de
serem interiorizadas as operap5es de recepcao e expedig5o.

§1°  A  area  construida  deve  possibilitar  a  circulaeao  intema  de  veiculos  de  modo  a
facilitar  a  chegada de  mat5rias-primas,  insumos,  embalagens  e  saidas  de  produtos  acabados,  para
tanto o estabelecim+ento deve ser instalado, de prefer§r.cia, no centro de terreno.

§2° A pavimentagao das areas destinadas a circulapao de vefculos deve ser de material
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que evite a formaeao de poeira e empocamentos, podendo esta ser realizada com brita.

§3° Nas areas de circulagao de pessoas. recepgao e expedicao. a pavimenta?ao devera
ser de material que permita a lavagem e higienizapao.

§4° As areas de circulacao de veiculos e pessoas e todo o entomo deverao estar sempre
organizadas e delimitadas de modo  a nao  permitir a entrada de animais,  sem presenca de entulhos,
lixoeobjetosquefacilitemaproliferapaodepragasevetores,secomflora,estadevidamenteaparada.

§5° Quando houver outras dependencias em anexo ao estabelecimento, as mesmas nao
poderao ter comunicacao nem acesso direto ao mesmo.

§6°Alocalizagaodeveraaindaobservarasnormasurbanfsticas,observadaalegislagao
aplicavel,  o  C6digo  de  Posturas  do  Municfpio,  a  Lei  Organica  do  Municipio  e  outras  legislap6es
pertinentes.

demais  dependencias,  sendo  distante  de  foLtes  produtoras  de  odores  desagradaveis  e  poeira  de
qunl quer natureza.

§8° Dispor de luz natural  e artificial  abundantes, bern como  de ventilapao  suficiente
para todas as dependeneias, respeitadas as peculiaridedes de ordem tecnol6gica cabiveis.

Art.  6° A localizacao dos estabulos, pocilgas, silos, dep6sitos de feno e outras fontes

que por sua natureza produzam mau cheiro, devem estar localizados preferencialmente distantes do
estabelecimento  e  de  forma que  os  ventos  predominantes  e  a topografia do  terreno  nao  levem  em
dire9ao as instalap5es poeira ou emanap6es fetidas.

CAPITULO Ill
DAS CARACTERisTICAS GERAIS DAS INSTALAC6ES E EQUIPAMENTOS

Art.    7°    A    a rea    construida    deverd    ser    compativel    com    a    capacidade    do
estabelecimento,  a  disposicao  das  dependencias  e  a  localizapao  dos  equipanentos  deverao  prever
fluxo continuo de produ9ao, de tal modo que o fluxograma do processo  seja adequado a tecnologia
utilizada na industrializapao dos produtos, considerando que os raios solares, o vento e as chuvas nao

prejudiquem os trabalhos industriais.
§1L°  Os  estabelecirr,erLtos   deveLTL   obedecer  ac   c>rderLarrLertto  das   depertderLcias,   das

instalap5es  e  dos  equipamentos,  para  evitar  estrangulanientos  no  f]uxo  operacional  e  prevenir  a
contamina9ao cruzada.

§2°  As  instalap6es  e  os  equipamemob  de  que  tralan  este  alligo  Compreenuem  ds
dependencias   minimas,   maquinario   e   utensilios   diversos   e   capacidade   de   producao   de   cada
estabelecimento.

§3°  Nenhum   estabelecimento   de   produtos   de   origem  animal  pode   ultrapassar  a
capacidade de suas instala?5es e equipementos.

§4° N5o  5  permitido  que  os estabelecimentos possuam  acesso  intemo  a residencias,
assim como tamb6m nao e permitida a utilizaeao de qualquer dependencia dos estabelecimentos como
residencia.

§5° Quando  necessario  dispor de  calcada  de,  no  minimo,  1  (urn)  metro  ao  redor do
estabelecimento, devendo ser protegida da chuva e higienizavel.

Art. 8° 0 piso sera liso, resister,te, impermefvel, antiderrapar[te e de facil higierL`.iza?ao,
com  declive  de  no  mi'nimo  1%  (urn por cento)  em  dire€ao  as  canaletas  e/ou  ralos  para  facilitar  o

§7° Dispor de area suficiente  para a construcao  do  edificio  ou  edificios principais  e
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escoamento das aguas residuals em direcao contraria ao fluxo de produ¢ao, bern como para permitir
rna facil lavagem e desinfecgao. 0 rejunte devera obedecer as mesmas condig6es do piso.

§1°0pisoseraaindadematei.ialresistenteaimpactoseaa9aodeacidosealcalis.Sao
materiais permitidos os  do tipo korodur,  ceramica industrial,  gressit,  granitina,  ladrilhos  de basalto
regular polido ou semipolido,  adequadamente rejuntado com material  de alta resistencia,  ou outros
que venham a ser aprovados.

§2° Os estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a flnalidade de facilitar
o  escoamento  das  aguas  residuais,  estas  deverao  ser  cobertas  com  grades  ou  chapas  metalicas
perfuradas. 0 fundo c6ncavo, com declive mi'nimo de 2% (dots por cento) em diTegao aos coletores
e suas bc)rdas reforgadas com cantoneiras de ferro ou outro material resistente.

Art.  9° A  rede de esgotos  em todas as dependencias, exceto em camaras-frias,  deve
ter  dispositivos  adequados,  que  evite  refluxo  de  odores  e  a  entrada de  roedores  e  outros  animaisg
ligados a tubos coletores e este ao sistema geral de escoamento, dotado de canalizagao e instalag6es

para  retengao  de  gorduras,  reslduos  e  corpos  flutuantes,  bern  como  de  dispositivos  de  depuracao
artificial.

§ 1°  0  diarrLetro  des  condutores  sera  estabelecido  emL  fun?ao  da  siaperficie  da  sala,
considerando-se como base aproximada de calculo a rela?ao de 15 cm (quinze centimetros) para cada
50m2 (cinquenta metros quadrados), devendo os coletores serem localizados em pontos convenientes.
de modo a dar vazao, no m{nimo, a  1001Avm2 (cem litros por hora por metro quadrado), nao sendo

permitido, sob hip6tese alguma, o retomo das aguas servidas.
§2° Nao sera permitido o desague direto das aguas residuais na superficie do terreno,

devendo  este  possuir  dimens5es  suficientes  para  abrigar  o  sistema  de  tratamento,  observadas  as
prescrig5es estabelecidas pelo 6rgfo com,peterLte.

§3°   A   rede   de   esgotos   proveniente   das   instalac6es   sanitalias   e   vestidrios   sera
independente daquela oriunda das dependencias industriais.

Art.  10.  As  paredes poderao  ser de alvenaria ou  outro  material  aprovado pelo  SIM,
devem  ser lisas,  de cor clara, de  facil higienizagao e  impermeaveis,  preferencialmente com  azulejo
ou outro material aprovado pelo SIM ate a altura minima de 2m (dois metros) ou totalmente mos locais
em que a lnspeg£o julgar rLecessfrio. Acima da frea de 2m (dots metros) as paredes serao de','idamer,{e
rebocadas e pintadas com tinta lavavel e nao desplacavel.

§ 1 ° As paredes poderao ser ainda de estrutura metalica, vidro ou plastico rigido.
§2°  Preferencialmente  as  paredes  devem  po`ssuir  cantos,  formadnQ  entre  si  a  pela

interseccao das paredes com o piso, arredondados para facilitar a higienizapao.

Art.  11. Em todas as sec6es industriais o p6-direito minimo devera ser suficiente  para
rrLanter a sanidade dos procedimerLtos  operacionais,  as boas condig5es de tem[peratura, ventila?£o  e
ilumina9ao.

Art.12. Quando existirem corredores, deverao ter largura que possibilite a passagem
e circulacao das pessoas e todo e qualquer material ou equipamento.

Art.   13.  As  portas  terao  altura  e  largura  suficiente  para  possibilitar  o  transito  de
carrinhos, a entrada de materia-prima utilizando recipiente ou equipamento aprovado pelo SIM

§ 1° Quar`Ldo  as  circuristancias  perrrLitirem,  recomenda-se  o  uso  de  6culo,  corr&  tampa
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articulada,  para  evitar  o  transito  atrav6s  das  portas,  bern  como  o  transito  de  pessoas  estranhas  as
sec6es.

dispositivos  para  se  inanterem  sempre  fechadas,  tais  como  molas,  ou outra barreira para evitar  a
entrada de vetores.

Art.  14. As portas e janelas poderao ser metalicas, de aluminio, de vidro, de plastico
rigido,ououtromaterialaprovadopeloSIM,1isas,decorclara,defacilhigienizagaoeimpemeaveis,
de  ffroil  abertura,  de  modo  a  ficarem  livres  os  corTedores  e  passagens,  nao  se  tolerando  madeira

(portas, janelas e marcos) nas areas de processamento e de maturagao/cura.

§ 1° Os peitoris das janelas serao preferencialmente chanfrados em urn ingulo que seja
adequado para facilitar a limpeza e sem cantos angulares. Recomenda-se o angulo de 45° (quarenta e
cinco graus) e nas partes intemas a ausencia de peitoril (chapadofoeirada seca).

§2° As janelas e outras aberturas serao obrigatoriamente providas de telas a prova de
insetos, facilmente removiveis para sua higienizapao.

Art.   15.   As  instalap5es  necessitam  de  luz  natural  e  artificial  abundantes  e  de
ventilacao suficiente em todas as dependencias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnol6gica
cabiveis,  por isto,  no  seu projeto  e  constru?ao  sera prevista ampla area de janelas,  com  esquadrias
metalicas, de preferencia basculantes e com vidros claros.

§1°  As  instalap6es  devem  dispor  de  luz  artificial  com  lampadas  protegidas  contra
queda e estilh,apalmentos, ou uso de outra tecr`,ologia, proibir`.do-se o use de luz colorida que mascare
ou determine falsa coloracao dos produtos.

§2°  A   iluminapao   artificial   far-se-a  por  luz   fria,   observando-se   urn  minimo   de
intensidade luminosa de 3 00 lux (trezentos lux) nas areas de manipulacao, considerando-se os valores
medidos ao nivel das mesas, plataformas ou locais de execuefro das operap6es.

§3° Nas camaras de resfriamento, secagem e/ ou salga, a iluminacao devera ter protetor
a prova de estilhapamento, ou outra tecnologia, e com luminosidade minima de  100 lux (cem lux) ao
rLivel do produto.

§4° Exaustores, providos de telas milim6tricas em suas aberturas para evitar a entrada
de  pragas,  ou  outro  sistema  para  climatizacao  do  ambiente  quando  a  ventilagao  natural  nao  for
suficiente para evitar condensag6es,  desconforto termico  ou contaminap6es. poderao  ser instalados
paramelhorar%;oeniilap9rao:b::aarnab£,Cn::Calafig¥:`]::u;I::t:;and°ovrae':a°n::ardr:::]S:aet°;Ira;cessanentoede

maturapao/cura.

§2° As portas  com comunica?ao para o  exterior terao  abcrlura para .fora c  poss.uirao

6°  E  proibida  a  utilizapao  de  materiais  do  tipo  elemer`,to  \'azedo  old  cobog6s  I,a
constru9ao total ou parcial de paredes, exceto na sala de maquiLas e dep6sito de produtos quimicos.

§7°  0   SIM,   quando  julgar  necessdrio,  podera  exigir  dispositivos   especiais  para
regulagem  da  temperatura  e  ventilacao  nas  salas  de  trabalho  industrial,  dep6sitos  ou  canaras,
conforme a legislagao vigente.

Art.   16.  No  teto  poderao  ssr  usados  materiais  como:  concreto  armado,  plasticos,
cimer+to  ou outro  zr±aterial  imperm,eavel,  liso,  resisterite  a urn,idede  e  a vapores,  de  facil  lavagem  e
desinfecgao e construido de modo a evitar o acinulo de sujeira.

§1°  Deve  possuir  forro  de  material  adequado  em  todas  as  dependencias  onde  se
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realizem   trabalhos   de   recebimento,   manipulacao   e   preparo   de   materias-primas   e   produtos
comestiveis. entre outros.

§2° Nao e permitido o uso de madeira ou outro material de difici[ higienizacao corno
forro onde ha contato direto com o produto.

§3°  0  forro  podera  ser  dispensado,  exceto  nas  areas  de  processanento,  quando  a
estrutura do telhado for metalica e de boa conservacao, ou quando forem usadas telhas tipo calhetao
fixadas diretamente sobre vigas de  concreto  armado  ou estrutura metalica.  Deve proporcionar uma
perfeita vedapao  a  entrada  de  poeira,  insetos,  passaros  e  assegurar  uma  adequada higienizapao,  a
criterio do STM.

Art.17.  0  estabelecimento  devera dispor de  rede de abastecimento  e  reservat6rio
de   fgua   potavel   para   atender   suficientemente   as   necessidades   do   trabalho   industrial   e   as
dependencias.

caracteristicas de potabiiidade, conforme os padr6es de potabilidade da legislapao vigente, devendo
ser clorada como garantia de sua ir`_ocuidade microbio!6gica, independer`.terr`.er`.te de si.i.a procedencia.

§2° 0 controle do nivel de cloro livre na agua de abastecimento devera ser realizado
diariamente ou quando houver atividade.

§3°  0  reservat6rio  devera  ser  dimensionado,  suficientemente,  as  necessidades  do
estabelecimento, garantindo a conclusao das atividades e atendendo o consuno do estabelecimento,
de acordo com a sua capacidade de produg5o. Recomenda-se a rela¢ao de 6 (seis) litros de agua  para
cada litro de leite recebido.

§4°  Os  reser`,Jat6rios   de  ague  permanecerao   sempre  fechados   para  evitar  a   sica
contaminap5o.

§5° As  mangueiras  existentes  nas  seg6es  industriais,  quando  nao  em  uso,  deverao
estar localizadas em suportes metalicos ou plasticos pr6prios e fixos, proibindo-se a permanencia
das mesmas sobre o piso.

Art.   18.  0  estabelecimento  deverd  dispor  de  sistema  adequado  de  tratamento  de
residues e efluentes coLTLpat!\'el com a solu?ao €scolhida pare destirLa?5o fir,al, aprovado pelo  6rgao
competente.

Paragrafo  tinico.  No  momento  do  registro,  o  estabelecimento  deve  apresentar  uma
autorizaeao concedida pelo 6rgao de protecao ambiental competente, ou no caso de isengao, devera
apresentar  documento  com  aq  infotttia¢6es  tiecessdrias,  assinado  pelo  responsdvcl  tccnico  c  pclo
representante legal do estabelecimento.

Art.19.  i  rtecessario  que  todo  estabelecim.er.to  disponibilize  I,a  entreda  da  sala  de
producao barreira sanitf ria completa, composta por:

I -  lavat6rio de maos de ago inoxidavel, ou outro material de facil higienizapao, com
tomeira acionada a pedal, joelho  ou  outro  meio  que  nao  utilize  o  fechamento  manual,  provido  de
sabao liquido inodoro, papel toalha descartavel nao reciclado e lixeira a pedal;

11 -lavador de botas com agua corrente de aco inoxidavel, ou outro material de facil
higienizapao, provido de sabao liquido inodoro e escova.

Parfgraforinico,Abarreirasanitfriadeverfesercc>nstruidaerrLlocalprotegidodachu`,Ja
e,  preferencialmente,  em todos os acessos  ao  interior do estabelecimento,  ou outros locais  que por
ventura o SIM julgue necessal:io.

§1°  A   agua  utilizada  no   estabelecimento   devefa  apresentar   obrigatoriamente   as
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Art.  20.  Todas  as  mesas  serao  de  ago  inoxidavel  ou  de  material  impermeavel`  de
superficie  lisa,  de  facil  higienizapao  e,  preferencialmente,  sem  cantos  angulares,  podendo  ter  sua
estrutura de ferro galvanizado, nao se tolerando o uso de madeira.

CAPITULO IV
DAS CONSIDERAC6ES GERAIS QUANTO AOS EQUIPAMENTOS E MANIPULADORES

Art.  21.  0  material  empregado  nos  equipamentos,  utensilios  e  recipiemtes  devera
ser  de  ago  inoxidavel,  at6xicos,  pr6prios  para  uso  em  alimentos,  resistentes  a  corrosao  e  de  facil
higienizacao, ou outros aprovados pelo SIM.

§1° Deverao  apresentar perfeito  acabamento, exigindo-se que suas  superficies  sejam
lisas e planas sem cantos vivos, frestas, juntas. poros e soldas salientes.

§2° i recomendado o emprego de utensilios em geral (baldes, bandejas, mesas, carros-
tanque e outros) sem angulosidades ou frestas.

§3° Os utensilios, tais como pas, mex.edores, forrr`_as e outros, I.I.sados nas depen_der.\cias
de fabricapao de queijos ou outros produtos derivados do leite,  sob nenhum pretexto poderao ser de
madeira.

§4°  Tolera-se  o   uso   de   madeira  exclusivamente  nas  prateleiras  das  camaras   de
matura9ao de queijos.

§5° Os  lat6es  para transporte  de  leite poderao  ser de aco  inoxidavel,  aluminio,  ferro
estanhado, plastico ou outros materiais aprovados pelo SIM.

§6°  Nao  sera  perm,itido  modificar  as  caracterfsticas  dos  equipa!mentos  sem.  pr5`,'ia
consulta ao SIM, nem opera-los acima de suas capacidades.

Art.   22.   Recipientes   anteriormente   usados   s6   podem   ser   aproveitados   para   o
envasamento de produtos e materias-primas utilizadas na alimentapfo humana, quando absolutamente
integros, perfeitos e rigorosamente higienizados; e que nao possuam rotulagens e/ou informap6es de
usos anteriores.

Paragrafo dnico.  Em hip6tese alguma podem  ser reutilizados recipientes que tenham
sido empregados no acondiciorLamento de produtos e materias-prim^as de use rLao corr.est{vel, ou rLa
higieniza?ao do estabelecimento.

Art.   23.   A   localiza9ao   dos   equipamentos   devera   obedecer   a   urn   fluxogTama
operacional   racionalizado,   de   modo   a   facilitar   os   trabalhos   de   inspegao   e   de   higienizapao,
recomendando-se  urn afastamento  entre  si  e  em  relapao  as  paredes,  colunas  e  divis6rias  para  que
permita a correta higienizacao.

Art.. 24. Pars realizar o pr5Eber,eficiamer,to de leite cru refrigerado, sao  r.ecessfrios
os  seguintes  equipamentos:  filtro  de  linha  sob pressao  ou clariflcadora;  resfriador a placas;  bomba
sanitdria; e tanque de estocagem.

§1°  Ficam  dispensados  de  possuir  resfriador  a  placas  e  tanque  de  estocagem  os
estabelecimentos que:

I  -  realizam  o  beneficiamento  ou  processamento  imediatamente  ap6s  a recepgao  do
leite, sendo proibida a estocagem de leite cru;

11  I  recebemL  exclusivamente  leite  previamente  refrigerado  r,as  propriedades  riulrals
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fomecedoras, permitindo-se a recepgao e estocagem de leite em tanques de expansao; e

111   -   industrializem   apenas    leite   da   propriedade   rural   onde   esfa   instalado   o
estabelecimento, sendo permitida a refrigeragao em tanque de expansao.

§2°  Para  o  pre-beneficiamento  de  leite  recebido  em  latao,  o  estabelecimento  deve
possuir ainda cuba para recepcao.

Art. 25. A pasteurizacao do leite deve ser realizada por meio da pasteurizapao rapida
ou pasteurizapao lenta.

§1°  Entende-se  por  pasteuri7:apao  rapida  o  aquecimento  do  leite  de  72°C  a  75°C
(setenta e dois graus Celsius a setenta e cinco  graus Celsius) por  15  (quinze) a 20 (vinte) segundos,
em   aparelhagem   pr6pria,   provida   de   dispositivos   de    controle   automatico   de   temperatura,
termorregistradores, term6metros e valvula para o desvio de fluxo do leite.

§2° o  Entende-se  por pasteurizapao  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 agitagao mecinica, lenta, em aparelhagem pr6pria.

Art. 26. Para realizar o beneficiamento de leite para consumo direto, sao necessdrios
os  seguintes  equipamentos:  filtro  de  linha sob  pressao  ou  clarificadora;  pasteurizador a placas,  no
caso de pasteurizapao rapida; tanque de dupla camisa e resfriador a placas, no caso de pasteurizapao
lenta; e envasadora.

§1° 0  Ieite  destinado  a pasteurizagao  para  consumo  direto  deve  passar previamente
por clarificadora ou sistema de filtros de linha que apresente efeito equivalente ao da clariflcadora.

§2°  0  tanque  de  diapla  camisa  de`,Je  dispor  de  sistema  ur`.iform.e  de  aquecim.er`.to  e
resfriamento, controle automatico de temperatura, termorregistradores e term6metros.

§3°   0   leite   pasteurizado   destinado   ao   consumo   direto   deve   ser   refrigerado
imediatamente  ap6s a pasteurizapao  e  mantido  entre  2°C  a 4°C  (dois  graus  Celsius a quatro  graus
Celsius) durante todo o pen'odo de estocagem.

§4°  i  permitido  o  armazenamento  do   leite  pasteurizado  em  tanques  isot6rmicos
providos de agitadores automaticos,  a temperatura de 2°C a 4°C  (dois graus Celsius a quatro graus
Celsius).

§5°   0   leite   pasteurizado   para   consumo   direto   deve   ser   envasado   em   sistema
automatico  ou  semiautomatico  em  circuito  fechado,  com  embalagem  adequada para as  condic6es
previstas   de   armazenamento   e   que   garanta   a   inviolabilidade   e   protecao   apropriada   contra
contaminacao.

§;:EB::i3i:::peaps:::i::z¢aag0a:ed[oe;]tee;t:r:;er:vcaos:sd:inodireto.

Art.27.Ap6sapasteurizacao,sejaparaconsumodiretoouparaelaboragaodeprodutos
lacteos,  devem  ser realizadas  as  pl.ovas  de  fosfatase  alcalina  e  peroxidase do  leite,  que  deverao

apresentar resultados negativo para a primeira e positivo para a segunda.

Art.  28.  Para  fabricacao  de  leite  fermentado  e  I}ebida  lfctea  fermentada,  sao
necessariososseguintesequipamentos:fermenteira;envasadoraoubicodosadoracopladoaoregistro
da fermer.teira; e equipamer+to para lacrar a embalagerr,, asseg`ulrar.do a in`,'iolabilidade do produto.

§ 1° A alimentapao da envasadora devera ocorrer por meio de bomba sanitata, nao se
permitindo o transvase manual.
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§2° A fermentagao de produtos pr6-envasados devera ser realizada em ambiente com

temperatura compativel com o processo de fabricapao.

Art. 29. Para fabricacao de queijos sao necessdrios os seguintes equipamentos: tanque
de   fabrica¢ao   de   canisa   dupla;   ou   tanque   de   camisa   simples   associado   a   equipamento   de
pasteurizapao ou tratamento termico equivalente.

§ 1 ° 0 tratamento t6mico utilizado devera assegurar o resultado negativo para a  prova
de fosfatase alcalina.

§2°  Quando  utili7,ada  a  injegao  direta  de  vapor,  deve  ser  utilizado  filtro  de  vapor
culinalo.

§3°  Quando  a legislapao  permitir  a  fabricacao  de  queijo  a  partir  de  leite  cru,  fica
dispensado o uso de equipamentos de pasteurizapao.

§4° A pasteurizagao lenta para a produgao de queijos nao necessita ser realizada sob
agitacao mecinica.

§5° A maturacao de queijos pode ser realizada em prateleiras de madeira, desde que,
em. boas cor`_di€6es de con.servapao e nao imp!iquem_ em risco de con.tamir`.a€ao do produto.

Art.  30.  Para  fabricapao  de  requeijao,  sao  necessarios  os  seguintes  equipamentos:
tacho  de  dupla  camisa  e  coifa  voltada  para  o  exterior;  e  equipamento  para  lacrar  a  embalagem.
assegurando a inviolabilidade do produto.

Paragrafo tinico. 0 estabelecimento que produz creme e massa para elaborar requeijao
deve possuir ainda os  equipamentos  listados  nesta  lnstrucao Normativa para producao  de queijo  e
creme de leite.

Art. 31. Para fabricagao de creme de leite, sao necessdrios os seguintes equipamentos:

padronizadora ou desnatadeira; tanque de fabricapao de camisa dupla; e envasadora  e lacradora que
assegure inviolabilidade do produto.

Pafagrafo unico. Quando o estabelecimento produzir apenas creme de leite cru de  uso
industrial nao i obrigat6rio o tanque de fabricagao de camisa dupla.

Art.  32.  Para  fabricapao  de  manteiga,  sao  necessirios  os  seguintes  equipamentos:
tanque de fabricacao de camisa dupla; batedeira; e lacradora que assegure inviolabilidade do produto
quando envasado em potes plasticos.

§1°  0  estabelecimento  que  prndu2  ereme  para  produgao  de  muntciga  dcvc  possuil
ainda os equipamentos listados nesta Instrugao Normativa para producao de creme de leite, exceto a
envasadora.

§2° ,A.  £gua gelada utilizada flo  processo  de  fabricagao  de  main,teiga pode  ser obtida
pelousodetanquederefrigeragaoporexpansao,oqualdeveraserinstaladodeformaaimpossibilitar
o risco de contaninacao cruzada.

Art.  33. Para fabricapao de doce de leite, sao necessdrios os seguintes equipamentos:
tacho de dupla camisa e coifa voltada para o  exterior;  e equipamento para lacrar a embalagem que
assegure inviolabilidade do produto.

Art. 34. Para fabricapao de ricota, sao necessdrios os seguintes equipamentos: tanque
em ago inoxidavel de dupla camisa; ou tanque de camisa simples com injetor de vapor direto.
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Paragrafo thico. Quando utilizada a injecao direta de vapor, devera ser utilizado  filtro

de vapor culinario.

Art.  35.  Os  uniformes  utilizados  por  todo  o  pessoal  que  trabalha  com  produtos
comestiveis, desde o recebimento ate a expedicao, deverao ser uniformes brancos, em perfeito estado
de  higiene  e  conservacao,  sendo:  calca,  camiseta  ou jaleco,  protetor  de  cabeca  (touca  e,  quando
necessario, capacete) e botas.  Pode-se incluir no uniforme avental  impermeavel quando a atividade
industrial exigir.

§1°  Os  colahoradores  que  exercem  outras  atividades  nan  relacionadas  a  produtos
comestiveis deverao usaf uniformes diferenciados.

§2° 0 avental, ben como quaisquer outras pe¢as de uso pessoal, serao guardados em
local pr6prio. Proibe-se a entrada de colaboradores mos sanitalios, portando tais aventais.

§3°  Proibe-se  terminantemente  que  os  mesmos  se  retirem  do  estabelecimento  com
uniformes  de  trabalho,  devendo  estes  serem  utilizados  exclusivamente  mos  recintos  da  inddstria.

§4°  Profbe-se  o  ingresso  de  qualquer  pessoa  no  pr6dio  industrial  sem  que  esteja
devidamer`.te uni form.izada.

Art. 36. i obrigat6ria a fiel observancia dos habitos higi6nicos do pessoal, nao  sendo

permitido fumar ou comer nas dependencias dos estabelecimentos. Ao salrem dos sanitalios e antes
deingressaremnassec6esdeelaboragaodeprodutos,6indispensavelalavagemdasbotasealavagem
das maos e antebra9os corretamente.

§ 1 ° Todos os habitos higienicos devem estar descritos no Manual de Boas Praticas de
Fabrica?ao e os coLaboradores de`,Jem ater.de-los diariam.er`,te.

§2° Os colaboradores deverao manter-se rigorosamente barbeados.
§3°  i  proibido,  durante  os  trabalhos  industriais,  o  uso  de  aneis,  brincos,  pulseiras,

rel6gios, outros adomos, unhas compridas, esmaltes e perfumes.

Art.  37.  Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento
ate a expedigao,  devera ter anualmente renovado o  atestado de saiide com a declarapao de aptidao
para manipular alimentos.

Art.  38.  Todo o pessoal que trabalha com produtos comesti'veis, desde o recebimento
ate a expedicao, devera ter no minimo urn treinamento peri6dico de boas praticas de fabrieacao.
A   forma   quc   serfi  rcalizado   este   trc;inarnemo   deve   ser  descrita  no  Procedlmento   Operaclonal

padronizado anexo ao Manual de Boas Praticas de Fabricacao.

Art., 39. Os trabalh]edores eventuais de`,'erac seguir as zrLesrnas regras dos trabalhedores
habituais do estabelecimento.

CAPITULO V
DAS SEC6ES/PREDIO INDUSTRIAL

Art. 40. A se9ao de recep¢ao da mat6ria-prima devera ser localizada conti'gua a sala
de processamento, de maneira que a mat6ria-prima nao transite pelo interior de nenhuma outra segao
ate che8ar a esta depeLnLdencia, preferencialLTLente localizar=se errL plataforma sit7jeda a altura elevada
do   solo,   devendo   apresentar   area   compativel   com   a   capacidade   de   recep¢ao   de   leite   do
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estabelecimento, ou em circuito fechado direto da sala de ordenha.

§1°  Sera obrigatoriamente  coberta e,  de  preferencia`  totalmente  fechada de  maneira
queamat5ria-primanaosejacontaminadadii.etaouindiretamenteeeviteaentradadevetores.

§2°  A  sua  cobertura  podera  ser  de  estrutura metalica  e  aluminio,  ou  outro  material
aceito pelo SIM. com prolongamento suflciente para at)rigar o veiculo transportador, ou outro meio
de transporte.

§3° Em recepcao nao totalmente automatizada, ha necessidade de prever-se urn local
adequando para a guarda dos vasilhanes ja higienizados.

§4° A recepgao de vasilhames e considerada area "suja"3 havendo necessidade de set
separado das seG6es de industrializaeao.

§5° Ha  a  necessidade  da  instalapao  de  uma  mangueira para limpeza e  higienizacao
deste setor, e tamb6m por ser considerado area "suj a", devera ser independente.

§6° A materia-prima recebida deverd ter sua procedencia comprovada por documento
do 6rgfro competente aceito pelo SIM.

.A.rt.  41.  0  laborat6rio  para as  aLn.alises  do  leite recebido  devera estar localizado  de
maneira estrategica, de modo a facilitar a colheita de amostras e a realizapao de todas as analises de
rotina necessdrias a selecao do leite, proximo a plataforma de recepcao de leite.

§1° Conforme a procedencia da materia-prima, capacidade de producao e frequencia
de recebimento o SIM podera requerer a inddstria a realizagao de analises especificas em instituig6es

ptiblicas ou privadas, visando obter informac6es do processo.
§2° 0 SIM devera, periodicamente, aferir a eficacia do controle de qualidade analitico

realizado pela empress, atra`,75s da rerr^essa de amostras a laborat6rios oficiais.
§3° Os  equipamentos  basicos  para realizagao  das  analises  devem  estar  sempre  ben

acondicionados, limpos e organizados.
§4° Nao e obrigat6ria a instalapao de laborat6rio nas fabricas de laticinios ou queijarias

que processam exclusivamente leite oriundo da propriedade rural onde estao localizadas, desde que
as analises de mat5ria-prima e de produto sejam realizadas em laborat6rios extemos.

§5° A dispensa de laborat6rio previsto no paragrafo anterior nao desobriga a realizapao
r`Lo  estabelecimento  das  anflises  de  fosfatase  alcalina  e  peroxidase  pare  coatrole  do  processo  de

pasteuriza¢ao do leite para industrializapao.
§6°   Os   estabelecimentos   que   nao   produzem   leite   para   consumo   direto   ficam

dispensados de instalar laborat6rio para realizacao das analises microbiol6gicas, desde que as analises
de mat6ria-prima e de produto >ejzmi realizddzis em laboratorios extemos.

Art.  42.  As  depend6ncias  de  I)rocessamento  devem  possuir  dimensao  compativel
com o vol`une de produ?ao, ser,do arr,plas, e sererr[ separadas das demais dependencias por paredes
inteiras, oferecendo condic6es higienico-sanitarias aos produtos, de modo a facilitar os traba]hos de
inspe9ao, de manipulapao de materias-primas, elaboracao de produtos e subprodutos.

§ 1° As dependencias  deverao  ser  construidas  de  maneira  a oferecer un  fluxograma
racionalizadoemrelapaoachegadadamateria-prima,camaras-frias,cinarasdematuragao,se?aode
embalagem, armazenagem e expedicao.

§2° 0 beneficiamento e a industrializagao poderao ser feitos na mesma sala.
§3°  Q`uendo  aplicgivel,  as  embalagens  utilizedas  nos  trabalh,os  digirios  deverao  ser

armazenadas em locais prdprios e estrategicos.
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Art. 43. As sec5es de estocagem9  consideradas as capacidades e particularidades dos

estabelecimentos`  deverao  ter  nhmero  suficiente  de  camaras-fl.ias  e  area  para  amazenamento  de
insumos  e  ingredientes,  sempre  localizadas  de  maneira a  oferecerem  uma  sequencia adequada em
relaGao a industrializaeao e a expedicao.

§1°   As   cameras   frias   deverao   atingir   as   temperaturas   exigidas   e   as   condic6es
necessarias para a matura?ao dos produtos.

§2° Os produtos que exigirem a estocagem em camaras-frias deverao guardar entre si
afastamento adequado de modo a pemitir a necessalia circulapao de frio.

§3° As camaras-frias poderao ser substitui'das por outro sistema de frio aprovado pelo
SIM.

§4°  Quando   a  tecnologia  de   fabricapao   estabelecer  matura?ao   e  estocagem   em
temperatura ambiente, nao e obrigat6ria a instalaeao de equipamento de refrigerapao.

§5° As  areas  de  estocagem  deverao  dispor de  estrados  removiveis  e  constituidos  de
materialhigienizavel,naosepermitindoocontatodiretodosprodutoscomasparedeseopiso,mesmo
que embalado, envasado e/ou acondicionado.

Art.  44.  As  camaras  serao  de  material  liso  e  de  facil  higienizacao,  poderao  ser em
alvenaria ou totalmente em isopaineis metalicos com tratamento anticorrosivo. Em qualquer urn dos
dois casos terao isolamento com  10cm (dez centimetros) de espessura de isopor, podendo ser usado
tamb6m  como material  de  isolamento,  com  melhor resultado  que o  isopor,  a resina de  poliuretano
expandido.  0 material  de isolamento  sera colocado no piso, paredes e teto.  Quando  construidas de
alvenaria,   as  paredes  intemas  serao  perfeitamente   lisas  e  sem  pintura,  visando  facilitar  a  sua
higier`Liza?ao.  0 material  de isolamerLto sera colocado I.o piso, paredes e teto.

§1°  As  portas  serao   sempre  metalicas  ou  de  chapas  plasticas,  lisas.  resistentes  a
impactos e de facil higienizacao.

§2°  Possuir  piso  de  concreto  ou  outro  material  de  alta  resistencia,   liso,  de  facil
higienizacao e sempre com declive em direcao as portas, nao podendo existir ralos em seu interior.

Art. 45. As etapas de salga por salmoura e secagem de queijos devem ser realizadas
em,carrLaras-frias.

§ 1 ° As cinaras-frias podem ser substitui'das por equipamentos de frio de uso industrial
providos de circulacao de ar for9ada e term6metro com leitura extema, desde que compativeis com
os volumes de producao e particularidades dos processos produtivos.

de  frio  de
anbientes.

§2° A etapa de salga por salmoura deve ser realizada em camara fria ou equipamento
uso  industrial  pr6prios,  permitindo-se  apenas  a  realiza¢ao  da  secagem  mos  mesmos

Art.  46.  A  secao  de  fracionamento  e  ralagem  de  queijos,  quando  aplicavel,  sera
especifica  para  esta  finalidade,  isolada  das  demais  seg5es  e  obrigatoriamente  climatizada,  com
temperatura ambiente de no maximo  16°C (dezesseis graus Celsius).

§ 1° 0  equipamento  usado  no  fracionamento  sera de  ago  inoxidavel  e  rigorosamente
limpo,  devendo  as  maquinas,  a cada tumo de trabalho ou troca de atividade,  serem  desmontadas  e
totalmente higienizadas e desinfectadas com produtos aprovados.

§2°   Os    equipame.ntos   de    frocior.ar   e    ralar    devem    ser   higienizedos    quar,do
Permanecerem§e3TEer:::°mpe°nrdtaed:Po°uSsuoP::°=aas:&{treL#:)a:;naru:°ess'tasoperac6es
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§4° Nesta secao os produtos receberao a sua embalagem primalia, onde tambem sera

selada e Dosteriormente enviada al segao de embalagem secundaria ou expedigao.
§5°   0    fracionamento    e    a   ralagem    s6    serao    permitidos   na   dependencia   de

processamento(manipulagao)quandoapresentarcondic6esdetemperaturaedehigieneexigidaspara
as operap5es e quando houver area suficiente para os equipamentos. Neste caso, sera imprescindivel
que nao ocorra mais nenhuma operapao neste momento alem do fracionamento ou ralagem.

§6° Podera ser exigido equipamento de secagem de queijo com a finalidade de atingir
a unidade limite para o produto queijo ralado conforme regulamento tecnico especifico.

Art. 47. Quando se tratar de fabricacao de produto defumado, o defumador deve ser
contiguo a area de processanento.

§1° 0 defumador deve ser abastecido por alimentacao extema de forma a nao trazer
prej uizos a identidade e inocuidade dos produtos nas demais areas de processamento.

§2° 0 defunador pode estar [ocalizado em dependencia separada do predio industrial
desde que o trajeto entre os dois seja pavimentado, as operac6es de carga e descarga dos produtos no
ambiente  de  defuma€ao  ocorram.  em  deper`.dencia  fechada  e  os  prctdutos  sejam.  tram.sport.ados  em.
recipientes fechados.

Art.  48.  A  expedicao  devera  ser  localizada de  maneira  a  atender  a  urn  fluxograma
operacional racionalizado  em relacao  a estocagem e  a  saida dos  produtos  do  estabelecimento  e  de
forma que evite a entrada de vetores.

§ 1° Podera ser feita atrav6s de 6culo com tampa articulada.
§2° Esta area devera apresentar cobertura com prolongamento suficiente para abrigar

veicu!os trap,sportadores.

Art. 49.  Dependendo do tipo do produto fabricado, o estabelecimento devera possuir
secao   de   armazenamento   de   embalagens,   onde   estas   deverao   estar   depositadas   em   sala

independente  das  demais,  admitindo-se  armdrios  metalicos  ou  de  outro  material  aprovado  pelo
SIM.

§ I ° 0 acesso a esta secao poderd ser via 6culo e/ou porta.
§2°  As  embalagens  deverrL  estfu~  acondiciorLadas  orga]nizadamerLte.  errL  local  !im,po,

depositadas sobre estrados e nunca em contato direto com o piso.

Art. 50. Na secao de higienizacao de caixas e bandejas, quando houver a necessidade
desta secao,  o  uso de madeira 6 rigorosamente proibido no  interior desta area,  que tera tanques de
material inoxidavel ou de fibra de vidro, lisos e de facil higienizagao, ou material aprovado pelo SIM.

§ I ° Os objetos e utensilios higienizados nao poderao ficar depositados nesta se¢ao.
§2° A criterio do SIM, a higienizapao podera ser feita na sala de processamento desde

que  os  produtos  utilizados  para  tal  riao  fiquem,  ali  depositedos  e  que  seja  realizada  ao  firtal  do
processamento, nao devendo interferir mos trabalhos de producao.

Art.  51. As instalac6es pal.a producao de fgua quente ou geracao de vapor   sao
indispensaveis com a finalidade de produzir agua quente ou vapor em quantidade  suficiente para o
desenvolvimento  de  todas  as  operap6es  em  condic6es  satisfat6rias  de  higiene,  al6m  da  adequada
higienizacao  das  instalag6es  e equipamentos.  Para tanto,  conforme a necessidade,  sera  solicitado  a
instalacaodequalquersistemaprodutordeaguaquenteouvaporparaatenderatodasasnecessidades
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do estabelecimento.

§'in    0    sistema    estabelecido    Ilo    caput    pode    ser    disperisado    pal'a    aqueles
estabelecimentos  que  utilizam  produtos  de  higienizapao  cujas  especificac6es  tecnicas  n5o  exijam
utilizapao de agua quente e vapor.

§2°  Quando  houver  necessidade  de  instalapao  de  uma  caldeira,  esta  devefa  estar
localizada em predio especifico, mantendo afastamento em relapao a outras construe6es, ben como
atender a legislagao especifica.

§3° Quarido  alimentada a  leriria,  esta tera que  ser  depositada em  local  adequado,  de
modo a nao prejudicar a higiene do estabelecimento.

CAPITULO VI
DOS ANEXOS E OUTRAS INSTALAC6ES

Art.  52.  Os  vestiarios  deverao  ser construfdos  com  acesso  independente  a qualquer
outra  dependencia,   serao   sempre   de   alvenaria,   com   piso   e   paredes   impermeaveis   e   de   faci[
higier,izapao.  Suas  dimens6es  e  ir,stalap5es  serao  compativeis  cozr,  o  r\.umero  de  trabalhaderes  do
estabelecimento.

§1°  Os  vestialios,  para  troca  e  guarda  de  roupas,  deverao  dispor  de  ganchos  ou
armalios  devidamente  identificados  e  de  maneira  que  nao  haja  contato  da  roupa  extema  com  o
uniforme utilizado para a indtistria.

§2°  Todas as aberturas dos vestiarios serao dimensionadas de maneira a permitir urn
adequado arejamento do ambiente da dependencia e serao providas de telas a prova de insetos.

Art.  53.  A  lavanderia,  quando  existente,  localizar-se-a de  preferencia proximo  aos
vestiatos.

Art.   54.   Os  sanitirios,   quando   aplicaveis.   deverao   ser   construfdos   com  acesso
independente   a   qualquer  outra  dependencia,   serao   sempre   de   alvenaria,   com   piso   e   paredes
impermeaveis e de facil higienizapao. Suas dimens6es e instala¢6es serao compativeis com o nrimero
de trabalh,adores do estabelecirrLerLto.

§ 1° Os sanitdrios serao de assentos e serao em numero suficiente.
§2° Os sanitarios terao preferencialmente a sua saida lavatorios de maos, Providos de

sabao liquido inodoro, papel toalha descartavel nao reciclado e lixeira a pedal.

§3°  Todas  as  aberturas  dos  banheiros/sanitdrios  serao  dimensionadas  de  maneira  a
permitir urn adequado arejamento do ambiente da dependencia e serao providas de telas a prova de
insetos.

Art.   55.   0   almoxarifado,   quando   aplicavel,   sera   de   alvenaria   e   com   acesso
independente  ao  das  diversas  sec6es  da  inddstria,  podendo  ter  comunicapao  com  estas  atraves  de
6culo para passagem de material.

§ I ° Devera ter area compativel com as necessidades da indtistria.
§2° As dependencias separadas fisicamente por paredes e/ou que se mantenha isolada

por outra forma que seja aprovada pelo SIM.

materiais de embalagem de reposicao de
§3° Poderao  ssr depositados, totalm,er.te  isolados,  ur.iformes e in.ateriais de trabalho,

e Pecas equipamentos
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insetos, roedores etc.

§4° Os produtos quimicos usados para a limpeza e desinfeccao  das dependencias da
inddstria,  detergentes  e  sabao  de  uma maneira  geral,  venenos  usados  para  combate  i vetores,  nao
poderao ser armazenados com outros materials usados na industrializapao.

§5° 0 almoxarifado sera adequadamente ventilado e possuiri dispositivos de  protegao
contra insetos em suas aberturas.

Art.  56.  0 escrit6rio, quando aplicavel, conforme a necessidade do estabelecimento,
devera estar locali7ado fora do setor industrial. ou com acesso pot fora, em local organi7,ado e visi'vel

para  acondicionamento  de  toda  a  documentacao  necessiria para  o  SIM,  alem  dos  autocontroles  e
manuais do estabelecimento.

Art.  57.  A  secao de varejo na mesma area da indtistria implicara no  seu registro no
6rgao  competente,  independente  do registro  da indtistria no  SIM.  As  atividades  e os  acessos serao
totalmente independentes.

CAPITULO VII
DO TRANSPORTE

Art.  58.  0  transporte  da  materia-prima  devera  ser em  veiculos apropriados  e/ou
equipamentos que evitem a entrada de fontes de contaminacao,  garantindo-se a qualidade e limpeza
da mesma.

paragrafo  rir`.ice.  Quar`.do  utilizar veiculos  rLao  exclusivos para  0  procedimLepLto.  rLao

poderao  ser transportados  no  mesmo  veiculo  qualquer  produto  e/ou  mercadoria  e/ou  animais  que
possam comprometer a qualidade do produto.

Art.  59. No transporte dos produtos, estes devem ser devidamente acondicionados,
conforme  o  tipo  e  tecnologia  exigida  para  cada  urn,  e  transportados  em  veiculos  adequados  que
deverao observar as exigencias higienico-sanitarias.

Paragrafo  `Lt`Lico.  Os  ve!culos  de  transports  de  alirnentos  dever5o  ser registredos  no
6rgao Oficial competente.

Art6oEstalnstm9a°jz*

Regeistre-se e Publique-se.

entra em vigor na data de sua publicacao.

`          Prefelto Municipal

Ubiretama - RS,  15 de abril de 2025
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