ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
MUNICIPIO DE UBIRETAMA

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

Rodrigo Daniel Bloch, Prefeito Municipal de Ubiretama, no uso das atribui¢des, em
cumprimento com a Lei Municipal n® 05 1/1997. e 0o DECRETO MUNICIPAL N° 018/2025, DE 27

DE FEVEREIRO DE 2025, RESOLVE;

Art. 1° Estabelecer na forma desta Instrugao Normativa as NORMAS TECNICAS de
instalagdes e equipamentos para FABRICA DE LATICINIOS, a serem utilizadas pelo Servico

Municipal

CAPITULO
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 2° O Servigo de Inspegdo Municipal, s6 concederd registro as Fdbricas de
Laticinios quando seus projetos de construgdo forem, previamente, aprovados pelo orgdo oficial de
inspegdo municipal.

Art. 3° As Fabricas de Laticinios que ja estiverem registradas e funcionando sob
inspegdo sanitaria do SIM deverdio obedecer as presentes Normas Técnicas por ocasido de futuras
reformas ou quando o 6rgio de inspegdo sanitaria julgar necessario. Os projetos serdo aprovados pelo
SIM obrigatoriamente antes do inicio de qualquer construgdo.

Art. 4° Pra efeito desta Instrugdo Normativa entende-se por:

I - FABRICA DE LATICINIOS: o estabelecimento destinado ao recebimento de
leite, dotado de dependéncias e equipamentos que satisfagam as normas técnicas para a
industrializagdo de quaisquer produtos de laticinios;

II — INSTALACOES: tudo que diz respeito a construgdo civil, envolvendo
dependéncias de recepgdo, laboratdrio, salas de industrializagdo, cdmaras frigorificas, salas de
maturac¢do, armazenamento, expedi¢do, setor administrativo, sanitarios, vestiarios, almoxarifado e
outras dependéncias como sistema de tratamento de dgua, esgoto, entre outros;

III - EQUIPAMENTOS: tudo que diz respeito ao maquindrio, mesas ¢ demais
equipamentos e utensilios utilizados nos trabalhos de beneficiamento e industrializa¢o do leite.

, CAPITULO I
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE LOCALIZACAO E SITUACAO

Art. 5° A drea do terrens do estabelecimento deverd ter tamanho compativel com o
projeto a ser implantado, prevista eventual expansdo, recomendando-se um afastamento de 5m
(cinco metros) dos limites das vias publicas ou outras divisas, salvo quando se tratar de
estabel_ecimento ja construido, cujo afastamento podera ser menor. desde que haja possibilidade de
serem interiorizadas as operagdes de recepgdo e expedigdo.

§1° A area construida deve possibilitar a circulagdo interna de veiculos de modo a
facilitar a chegada de matérias-primas, insumos, embalagens e saidas de produtos acabados, para
tanto o estabelecimento deve ser instalado, de preferéncia, no centro de terreno.

§2° A pavimentagdo das areas destinadas a circulagdo de veiculos deve ser de material
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que evite a formagdo de poeira e empogamentos, podendo esta ser realizada com brita.

§3° Nas éreas de circulago de pessoas. recepcdo e expedicdo. a pavimentacdo devera
ser de material que permita a lavagem e higienizagao.

§4° As 4reas de circulagdo de veiculos e pessoas € todo o entorno deverdo estar sempre
organizadas e delimitadas de modo a ndo permitir a entrada de animais, sem presenga de entulhos,
lixo e objetos que facilitem a proliferag@o de pragas e vetores, se com flora, esta devidamente aparada.

§5° Quando houver outras dependéncias em anexo ao estabelecimento, as mesmas ndo
poderdo ter comunicag¢io nem acesso direto ao mesmo.

§6° A localizagdo devera ainda observar as normas urbanisticas, observada a legislagfo
aplicavel, o Codigo de Posturas do Municipio, a Lei Organica do Municipio e outras legislagdes
pertinentes.

§7° Dispor de érea suficiente para a construgdo do edificio ou edificios principais e
demais dependéncias, sendo distante de fontes produtoras de odores desagradaveis e poeira de
qualquer natureza.

$8° Dispor de luz natural e artificial abundantes, bem como de ventilagdo suficiente
para todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnolégica cabiveis.

Art. 6° A localizagdo dos estibulos, pocilgas, silos, depésitos 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 ndo levem em
diregdo as instalagdes poeira ou emanagdes fétidas.

‘ CAPITULO 11l )
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 7° A 4rea construida devera ser compativel com a capacidade do
estabelecimento, a disposi¢do das dependéncias e a localizagdo dos equipamentos deverdo prever
fluxo continuo de produgdo, de tal modo que o fluxograma do processo seja adequado a tecnologia
utilizada na industrializag@o dos produtos, considerando que os raios solares, o vento e as chuvas ndo
prejudiquem os trabalhos industriais.

§1° Os estabelecimentos devem obedecer ao ordenamento das dependéncias, das
instalag:_c“)es e dos equipamentos, para evitar estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a
contaminagdo cruzada.

§2° As instalages ¢ os cquipamentos de que tratam esie artigo compreendem as
dependéncias minimas. maquinario e utensilios diversos e capacidade de producdo de cada
estabelecimento.

. §3° Nenhum estabelecimento de produtos de origem animal pode ultrapassar a
capacidade de suas instalagdes e equipamentos.
. §4° Nao € permitido que os estabelecimentos possuam acesso interno a residéncias,
a35}$ como também nio € permitida a utiliza¢do de qualquer dependéncia dos estabelecimentos como
residéncia.

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

. Art. 8° O piso serd liso, resistente, impermedvel, antiderrapante ¢ de facil higienizagio.,
com declive de no minimo 1% (um por cento) em dire¢do as canaletas e/ou ralos para facilitar o
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escoamento das aguas residuais em diregdo contraria ao fluxo de produgdo, bem como para permitir
uma facil lavagem e desinfec¢do. O rejunte devera obedecer as mesmas condigdes do piso.

$1° O piso ser ainda de material resistente & impactos e a agdo de dcidos alcalis. Sdo
materiais permitidos os do tipo korodur, ceramica industrial, gressit, granitina, ladrilhos de basalto
regular polido ou semipolido, adequadamente rejuntado com material de alta resisténcia, ou outros

que venham a ser aprovados.
§2° Os estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar

o escoamento das 4guas residuais, estas deverdo ser cobertas com grades ou chapas metalicas
perfuradas. O fundo concavo, com declive minimo de 2% (dois por cento) em direcdo aos coletores
¢ suas bordas reforgadas com cantoneiras de ferro ou outro material resistente.

Art. 9° A rede de esgotos em todas as dependéncias, exceto em camaras-frias, deve
ter dispositivos adequados, que evite refluxo de odores e a entrada de roedores € outros animais,
ligados a tubos coletores e este ao sistema geral de escoamento, dotado de canalizagdo e instalagdes
para retengdo de gorduras, residuos e corpos flutuantes, bem como de dispositivos de depuragao
artificial.

§1° O didmetro dos condutores serd estabelecido em funglo da superficie da sala,
considerando-se como base aproximada de calculo a relagéo de 15 ¢cm (quinze centimetros) para cada
50m? (cinquenta metros quadrados), devendo os coletores serem localizados em pontos convenientes,
de modo a dar vazio. no minimo, a 100 I/h/m? (cem litros por hora por metro quadrado), néo sendo
permitido, sob hipotese alguma, o retorno das aguas servidas.

§2° Nio sera permitido o desdgue direto das dguas residuais na superficie do terreno,
devendo este possuir dimensdes suficientes para abrigar o sistema de tratamento. observadas as
prescri¢des estabelecidas pelo 6rgfio competente.

§3° A rede de esgotos proveniente das instalagdes sanitdrias e vestidrios serd
independente daquela oriunda das dependéncias industriais.

Art. 10. As paredes poderdo ser de alvenaria ou outro material aprovado pelo SIM,
devem ser lisas, de cor clara, de facil higienizagdo e impermedveis, preferencialmente com azulejo
ou outro material aprovado pelo SIM até a altura minima de 2m (dois metros) ou totalmente nos locais
em que a Inspegdo julgar necessario. Acima da drea de 2m (dois metros) as paredes serfio devidamente
rebocadas e pintadas com tinta lavéavel e nio desplacavel.

§1° As paredes poderdo ser ainda de estrutura metalica, vidro ou plastico rigido.

' §2° Preferencialmente as paredes devem possuir cantos, formados entre <i e pela
intersec¢do das paredes com o piso, arredondados para facilitar a higienizac#o.

. /3:11!1 1. Em todas as segdes industriais o pé-direito minimo devera ser suficiente para
manter a sanidade dos procedimentos operacionais, as boas condigdes de temperatura, ventilacio e
iluminagdo. )

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

‘ Art. 13. As p.ortas terdo altura e largura suficiente para possibilitar o transito de
carrinhos, a entrada de matéria-prima utilizando recipiente ou equipamento aprovado pelo SIM
o mn Q : Q 61"1‘\. 1t '
§1° Quando as circunstincias permitirem, recomenda-se o uso de éculo, com tampa
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articulada, para evitar o transito através das portas, bem como 0 transito de pessoas estranhas as
secoes. .

‘ §2° As portas com comunicagdo para o exterior erao abertura para ‘fora ¢ possuirdo
dispositivos para se manterem sempre fechadas, tais como molas, ou outra barreira para evitar a
entrada de vetores.

Art. 14, As portas e janelas poderdo ser metalicas, de alun?inivo, de vid.ro, de plé}sti«':o
rigido, ou outro material aprovado pelo SIM, lisas. de cor clara, de fécil higienizagao e impermeavets,
de facil abertura, de modo a ficarem livres os corredores e passagens, ndo se tolerando madeira
(portas, janelas e marcos) nas areas de processamento e de maturagdo/cura.

§1° Os peitoris das janelas serdo preferencialmente chanfrados em um angulo que seja
adequado para facilitar a limpeza e sem cantos angulares. Recomenda-se o dngulo de 45° (quarenta e
cinco graus) e nas partes internas a auséncia de peitoril (chapado/beirada seca).

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

Art. 15. As instalagdes necessitam de luz natural e artificial abundantes e _de
ventilagio suficiente em todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnolégl.ca
cabiveis, por isto, no seu projeto e construgiio serd prevista ampla drea de janelas. com esquadrias
metalicas, de preferéncia basculantes e com vidros claros.

§1° As instalagdes devem dispor de luz artificial com lampadas protegidas contra
queda ¢ estilhagamentos, ou usc de outra tecnologia, proibindo-se o uso de luz colerida que mascare
ou determine falsa coloragédo dos produtos.

§2° A iluminagdo artificial far-se-a por luz fria, observando-s¢ um minimo de
intensidade luminosa de 300 lux (trezentos lux) nas areas de manipulagéo, considerando-se os valores
medidos ao nivel das mesas, plataformas ou locais de execugdo das operagdes.

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

§4° Exaustores, providos de telas milimétricas em suas aberturas para evitar a entrada
de pragas, ou outro sistema para climatiza¢do do ambiente quando a ventilagdo natural ndo for
suficiente para evitar condensagdes, desconforto térmico ou contaminagdes, poderdo ser instalados
para melhorar a veni’;ilaqﬁo do ambicnte, fazendo uima renovagdo de ar satisratoria.

§5° E proibida a instalagio de ventiladores nas areas de processamento ¢ de
maturagdo/cura.

) §6° E prgibida a utilizagio de materiais do tipo elemento vazado ou cobogds na
construgio total oou parcial de paredes: exceto na sala de maquinas e deposito de produtos quimicos.

§7° O SIM, quando julgar necessirio, podera exigir dispositivos especiais para

regulagem da temperatura e ventilagdo nas salas de trabalho industrial, depositos ou cdmaras,
conforme a legislagdo vigente.

‘ Art. 16. No teto poderdo ser usados materiais como: concreto armado, plésticos,
cimento ou outro material impermedvel, liso, resistente a umidade e a vapores, de ficil lavagem e
desinfecgdo e construido de modo a evitar o actimulo de sujeira.

§1° Deve possuir forro de material adequado em todas as dependéncias onde se
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realizem trabalhos de recebimento, manipulagio e preparo de matérias-primas ¢ produtos
comestiveis. entre outros.

§2° Ndo ¢ permitido o uso de madeira ou outro material de dificil higienizagdo como
forro onde ha contato direto com o produto.

§3° O forro podera ser dispensado, exceto nas areas de processamento, quando 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. Deve proporcionar uma
perfeita vedag@io & entrada de poeira, insetos, passaros e assegurar uma adequada higienizagdo, a
critério do SIM.

Art. 17. O estabelecimento devera dispor de rede de abastecimento e reservatorio
de Agua potdvel para atender suficientemente as necessidades do trabalho industrial e as
dependéncias.

§1° A agua utilizada no estabelecimento devera apresentar obrigatoriamente as
caracteristicas de potabilidade, conforme os padroes de potabilidade da legislagdo vigente, devendo
ser clorada como garantia de sua inocuidade microbioldgica, independentemente de sua procedéncia.

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

§3° O reservatorio deverd ser dimensionado, suficientemente, as necessidades do
estabelecimento, garantindo a conclusdo das atividades e atendendo o consumo do estabelecimento,
de acordo com a sua capacidade de produgio. Recomenda-se a relagdo de 6 (seis) litros de agua para
cada litro de leite recebido.

§4° Os reservatérios de dgua permanecerdo sempre fechados para evitar a sua
contaminacdo.

§5° As mangueiras existentes nas segdes industriais, quando ndo em uso, deverdo
estar localizadas em suportes metalicos ou plésticos proprios e fixos, proibindo-se a permanéncia
das mesmas sobre o piso.

3 Art. 18. O estabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de
residuos e efluentes compativel com a soluglio escolhida para destinagiio final, aprovado pelo 6rgio
competente.

Paragrafo unico. No momento do registro, o estabelecimento deve apresentar uma

autorizagdo concedida pelo 6rgéo de protegdo ambiental competente, ou no caso de isencdo, devera
apresentar documento com as informagdes necessarias, assinado pelo responsavel téenico ¢ pclo
representante legal do estabelecimento.

10 '—L: ﬂﬂﬂﬂ(‘(" l' y 1 1 ils
X f&r* +¥. & necessario que todo estabelecimento disponibilize na entrada da sala de
produgdo barreira sanitiria completa, composta por:
[ — lavatério de mdos de ago inoxidavel, ou outro material de facil higienizagdo, com

tomNelre} acflonfada a pedal, joelho ou outro meio que néo utilize o fechamento manual, provido de
sabdo liquido inodoro, papel toalha descartavel nio reciclado e lixeira a pedal;

o II —.Iavador d? botas'com agua corrente de ago inoxidéavel, ou outro material de facil
igienizagdo, provido de sabZo liquido inodoro e escova.

; _ Pardgrafo tnico. A barreira sanitdria devera ser construida em local protegido da chuva
e, preferencialmente, em todos os acessos ao interior do estabelecimento, ou outros locais que p

ventura o SIM julgue necessério. v
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Art. 20. Todas as mesas serdo de aco inoxidavel ou de material impermeavel, de
superficic lisa, de facil higienizagdo e, preferencialmente, sem cantos angulares, podendo ter sua
estrutura de ferro galvanizado, ndo se tolerando o uso de madeira.

CAPITULO IV
DAS CONSIDERACOES GERAIS QUANTO AOS EQUIPAMENTOS E MANIPULADORES

Art. 21. O material empregado nos equipamentos, utensilios e recipientes dever:é
ser de ago inoxidéavel, atoxicos, proprios para uso em alimentos. resistentes a corrosdo e de facil
higienizagdo, ou outros aprovados pelo SIM. ‘ .

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

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

§3° Os utensilios, tais como pas, mexedores, formas e outros, usados nas dependéncia
de fabricacdo de queijos ou outros produtos derivados do leite, sob nenhum pretexto poderdo ser de
madeira.

wn

§4° Tolera-se 0 uso de madeira exclusivamente nas prateleiras das camaras de
matura¢do de queijos.

§5° Os latdes para transporte de leite poderdo ser de ago inoxidavel, aluminio, ferro
estanhado, pléstico ou outros materiais aprovados pelo SIM. '

86° Nip serd permitide medificar as caracteristicas dos equipamentos sem prévia

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 matérias-primas utilizadas na alimentagdo humana, quando absolutamente
integros, perfeitos e rigorosamente higienizados; e que ndo possuam rotulagens e/ou informagoes de
usos anteriores.

Paragrafo tnico. Em hipétese alguma podem ser reutilizados recipientes que tenham
sido empregados no acondicionamento de produtos e matérias-primas de uso nfic comestivel, ou na
higienizagdo do estabelecimento.

_ Art. 23. A localizagiio dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma
operacional racionalizado, de modo a facilitar os trabalhos de inspe¢dio ¢ de higienizagio,

recorpendando-se um afastamento entre si e em relagdo as paredes, colunas e divisérias para que
permita a correta higienizagio.

Art. 24, Para realizar
0s seguintes equipamentos: filtro d
sanitdria; e tanque de estocagem.

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

¢ pré-beneficiamento de leite cru refrigerado, sio necessérios
¢ linha sob pressdo ou clarificadora; resfriador a placas; bomba

. I' -_realizam 0 beneficiamento ou processamento imediatamente apos a recepgdo do
leite, sendo proibida a estocagem de leite cru;

[T - recebem exclusivamente leite previamente refrigerado nas propriedad

.
ac rairailg
el lula.l.d
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fornecedoras, permitindo-se a recepgdo e estocagem de leite em tanques de expansdo; € -
Il - industrializem apenas leite da propriedade rural onde estd instalado o

estabelecimento, sendo permitida a refrigeragdo em tanque de expansdo. ‘
§2° Para o pré-beneficiamento de leite recebido em latdo, o estabelecimento deve

possuir ainda cuba para recepgao.

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

§1° Entende-se por pasteurizagdo 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 propria, provida de dispositivos de controle automatico de temperatura,
termorregistradores, termdmetros e valvula para o desvio de fluxo do leite.

§2° o Entende-se por pasteurizagdo lenta o aquecimento indireto do leite de 62°C a
65°C (sessenta e dois graus centigrados a sessenta e cinco graus centigrados) por 30 (trinta) minutos,
mantendo-se o leite sob agitagdo mecénica, lenta, em aparelhagem propria.

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

§1° O leite destinado & pasteurizagdo para consumo direto deve passar previamente
por clarificadora ou sistema de filtros de linha que apresente efeito equivalente ao da clarificadora.

§2° O tanque de dupla camisa deve dispor de sistema uniforme de aquecimento e
resfriamento, controle automatico de temperatura, termorregistradores e termdmetros.

§3° O leite pasteurizado destinado ao consumo direto deve ser refrigerado
imediatamente apos a pasteurizagdo e mantido entre 2°C a 4°C (dois graus Celsius a quatro graus
Celsius) durante todo o periodo de estocagem.

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

- §5° O leite pasteurizado para consumo direto deve ser envasado em sistema
automatico ou semiautomatico em circuito fechado, com embalagem adequada para as condigdes
previstas d:: armazenamento € que garanta a inviolabilidade e protegdo apropriada contra
contaminacao. )

§6° E pro‘ibf'da a pasteurizagdo de leite pré-envasado.

§7° E proibida a repasteurizagdo do leite para consumo direto.

' Art. 27, zil\p()s a pasteurizagdo, seja para consumo direto ou para elaborag@o de produtos
lacteos, devem ser realizadas as provas de fosfatase alcalina e peroxidase do leite, que deverdo
apresentar resultados negativo para a primeira e positivo para a segunda.

- Art. .28. Parg fabricacdo de leite fermentado e bebida lictea fermentada, sio
necessarios os seguintes equipamentos: fermenteira; envasadora ou bico dosador acoplado ao registro

Y tay . 1 1
a lermenieira; ¢ equipamento para lacrar a embalagem, assegurando a inviolabilidade do produto
o . FH I3 . ’
§1° A alimentagéo da envasadora devers ocorrer por meio de bomba sanitaria, ndo se

permitindo o transvase manual.
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§2° A fermentagdo de produtos pré-envasados devera ser realizada em ambiente com
temperatura compativel com o processo de fabricacio.

Art. 29. Para fabricago de queijos sdo necessarios os seguintes equipamc.:ntos: tanque
de fabricacio de camisa dupla; ou tanque de camisa simples associado a equipamento de
pasteurizagdo ou tratamento térmico equivalente. .

§1° O tratamento térmico utilizado devera assegurar 0 resultado negativo para a prova

de fosfatase alcalina. B

§2° Quando utilizada a injecdo direta de vapor. deve ser utilizado filtro de vapor
culinario. o ) _ _

§3° Quando a legislagdo permitir a fabricagdo de queijo a partir de leite cru, fica
dispensado o uso de equipamentos de pasteurizagdo. o ' .

§4° A pasteurizago lenta para a produgdo de queijos ndo necessita ser realizada sob
agitagdo mecanica. . ‘ _

§5° A maturagio de queijos pode ser realizada em prateleiras de madeira, desde que,
em boas condicdes de conservagiio e ndo impliquem em risco de contaminago do produto.

Art. 30. Para fabricacdo de requeijio, sio 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. B

Paragrafo tnico. O estabelecimento que produz creme e massa para elaborar requeijao
deve possuir ainda os equipamentos listados nesta Instru¢io Normativa para produgéo de queijo e
creme de leite.

Art. 31. Para fabricagdo de creme de leite, sdo necessarios os seguintes equipamentos:
padronizadora ou desnatadeira; tanque de fabricagdo de camisa dupla; e envasadora e lacradora que
assegure inviolabilidade do produto.

Paragrafo unico. Quando o estabelecimento produzir apenas creme de leite cru de uso
industrial ndo ¢ obrigatorio o tanque de fabricagdo de camisa dupla.

Art. 32. Para fabricagdo de manteiga, sdo necessarios os seguintes equipamentos:

tanque de fabricagio de camisa dupla; batedeira: e lacradora que assegure inviolabilidade do produto
quando envasado em potes plasticos.

§1° O estabelecimento que produz creme para produglio de manteciga deve possuir

ainda os equipamentos listados nesta Instrugdo Normativa para produgio de creme de leite, exceto a
envasadora.

\ 3] l'; i1 fel 1 ." a9 ™ ™ 3 1 1
§2° A égua gelada utilizada no processo de abricagdo de manteiga pode ser obtida

pe]-o uso de tanque de refrigeragdo por expansio, o qual devera ser instalado de forma a impossibilitar
0 risco de contaminagio cruzada.

Art. 33. Para fabricacio de doce de leite
tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior;
assegure inviolabilidade do produto.

. 530 necessarios os seguintes equipamentos:
€ equipamento para lacrar a embalagem que

o Art. 34. Para fabricagdo de ricota, sdo necessarios 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 tnico. Quando utilizada a injecao direta de vapor, devera ser utilizado filtro
de vapor culindrio.

Art. 35. Os uniformes utilizados por todo o pessoal que trabalha com produtos
comestiveis, desde o recebimento até a expedi¢do, deverdo ser uniformes brancos, em perfeito estado
de higiene e conservagdo, sendo: calga, camiseta ou jaleco. protetor de cabega (touca e, quando
necessario, capacete) e botas. Pode-se incluir no uniforme avental impermeavel quando a atividade
industrial exigir.

§1° Os colaboradores que exercem outras atividades ndo relacionadas a produtos
comestiveis deverdo usar uniformes diferenciados.

§2° O avental, bem como quaisquer outras pegas de uso pessoal, serdo guardados em
local proprio. Proibe-se a entrada de colaboradores nos sanitarios, portando tais aventais.

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

§4° Proibe-se o ingresso de qualquer pessoa no prédio industrial sem que esteja
devidamente uniformizada.

Art. 36. E obrigatéria a fiel observancia dos hébitos higiénicos do pessoal. ndo sendo
permitido fumar ou comer nas dependéncias dos estabelecimentos. Ao sairem dos sanitarios e antes
de ingressarem nas segdes de elaboragdo de produtos, ¢ indispensavel a lavagem das botas e a lavagem
das maos e antebragos corretamente.

§1° Todos os habitos higiénicos devem estar descritos no Manual de Boas Praticas de
Fabricagdo e os colaboradores devem atendé-los diariamente.

§2° Os colaboradores deverdo manter-se rigorosamente barbeados.

§3° E proibido, durante os trabalhos industriais, o uso de anéis, brincos, pulseiras,
rel6gios, outros adornos, unhas compridas, esmaltes e perfumes.

Art. 37. Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento

at¢ a expedigdo, deverd ter anualmente renovado o atestado de satide com a declaragdo de aptidio
para manipular alimentos.

' o Art, 38.'Tod0 0 pf?s_soal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento
ate a expedigdo, devera ter no minimo um treinamento periédico de boas praticas de fabricacio.

A forrr.la que scra realizado este ucinamento deve ser descrita no procedimento operacional
padronizado anexo ao Manual de Boas Praticas de Fabricagio.

rt. | et 7o Ay AvVArda eemir ac m
— Art. 39 ' Os trabathadores eventuais deverdo seguir as mesmas regras dos trabalhadores
abituais do estabelecimento.

_ CAPITULOV
DAS SEGOES/PREDIO INDUSTRIAL

. Art. 40. A segao de recepe¢iio da matéria-prima devera ser localizada contigua a sala
e pr:)cessamento, de maneira que a materia-prima ndo transite pelo interior de nenhuma outra segéo
ate chegar a esta dependéncia, preferencialmente localizar-se em plataforma situada a altura elevad

W VoL

do solo, devendo apresentar drea compativel com a capacidade de recep¢do de leite do
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estabelecimento, ou em circuito fechado direto da sala de ordenha.

§1° Serd obrigatoriamente coberta e, de preferéncia, totalmente fechada de maneira
que a matéria-prima ndo seja contaminada direta ou indiretamente e evite a entrada de vetores.

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

§3° Em recep¢do ndo totalmente automatizada, ha necessidade de prever-se um local
adequando para a guarda dos vasilhames ja higienizados.

§4° A recepgdo de vasilhames ¢ considerada area “suja”, havendo necessidade de ser
separado das se¢des de industrializagdo.

§5° Ha a necessidade da instalagdo de uma mangueira para limpeza e higieniza¢io
deste setor, e também por ser considerado drea “suja”, devera ser independente.

§6° A matéria-prima recebida devera ter sua procedéncia comprovada por documento
do 6rgdo competente aceito pelo SIM.

Art. 41. O laboratério para as analises do leite recebido devera estar localizado de
maneira estratégica, de modo a facilitar a colheita de amostras ¢ a realizacdo de todas as andlises de
rotina necessarias a sele¢do do leite, proximo & plataforma de recepgéo de leite.

§1° Conforme a procedéncia da matéria-prima, capacidade de produgéo e frequéncia
de recebimento o SIM podera requerer 2 industria a realizagdo de andlises especificas em institui¢des
publicas ou privadas, visando obter informagdes do processo.

§2° O SIM devera, periodicamente, aferir a eficacia do controle de qualidade analitico
realizado pela empresa, através da remessa de amostras a laboratdrios oficiais.

§3° Os equipamentos basicos para realizagdo das analises devem estar sempre bem
acondicionados, limpos e organizados.

§4° N#o é obrigatoria a instalagdo de laboratdrio nas fabricas de laticinios ou queijarias
que processam exclusivamente leite oriundo da propriedade rural onde estdo localizadas, desde que
as analises de matéria-prima e de produto sejam realizadas em laboratorios externos.

. §5° A dispensa de laboratdrio previsto no paragrafo anterior ndo desobriga a realizagio
no estalbelec:mento as andlises de fosfatase alcalina e peroxidase para controle do processo de
pasteuriza¢do do leite para industrializagdo.

§6° Os estabelecimentos que ndo produzem leite para consumo direto ficam

dlspens:aQOs d‘e instalar laboratérip para realizag¢do das analises microbioldgicas, desde que as anélises
de matéria-prima ¢ de produto scjam realizadas em laboratorios exiernos.

Art. 42. As dependéncias de processamento devem possuir dimensio compativel
com o volume de produgfo, sendo amplas, e serem separadas das demais dependéncias por parede
{ntelras, oferecendo condigdes higiénico-sanitarias aos produtos, de modo a facilitar os traba]}j;)\;uge
inspegdo, de manipulagdo de matérias-primas, elaboragao de produtos e subprodutos.

o §1° As dependéncias deverdo ser construidas de maneira a oferecer um fluxograma
racionalizado em relagfo a chegada da matéria-prima, cimaras-frias, cimaras de maturacio. secio d
embalagem, armazenagem e expedigio. , R

E%Z 0 beneﬁmarqento ¢ a industrializagdo poderdo ser feitos na mesma sala.

§3 gando aplicavel, as embalagens utilizadas nos trabalhos didrios deverdo se
armazenadas em locais proprios e estratégicos. -
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Art. 43. As se¢bes de estocagem, consideradas as capacidades e particularidades dos
estabelecimentos. deverdo ter numero suficiente de cdmaras-frias e drea para armazenamento de
insumos e ingredientes, sempre localizadas de maneira a oferecerem uma sequéncia adequada em
relacdio a industrializagdo e a expedigdo.

§1° As camaras frias deverdo atingir as temperaturas exigidas e as condigdes
necessarias para a maturagéo dos produtos.

§2° Os produtos que exigirem a estocagem em caAmaras-frias deverfio guardar entre si
afastamento adequado de modo a permitir a necessaria circulagdo de frio.

§3° As cAmaras-frias poderdo ser substituidas por outro sistema de frio aprovado pelo
SIM.

§4° Quando a tecnologia de fabricag@o estabelecer maturagdo e estocagem em
temperatura ambiente, ndo ¢ obrigatéria a instalagéo de equipamento de refrigeragdo.

§5° As areas de estocagem deverdo dispor de estrados removiveis e constituidos de
material higienizavel, ndo se permitindo o contato direto dos produtos com as paredes e 0 piso, mesmo
que embalado, envasado e/ou acondicionado.

Art. 44. As cimaras serio de material liso e de facil higienizagdo, poderdo ser em
alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos com tratamento anticorrosivo. Em qualquer um dos
dois casos terdo isolamento com 10cm (dez centimetros) de espessura de isopor, podendo ser usado
também como material de isolamento, com melhor resultado que o isopor, a resina de poliuretano
expandido. O material de isolamento sera colocado no piso, paredes e teto. Quando construidas de
alvenaria, as paredes internas serio perfeitamente lisas e sem pintura, visando facilitar a sua
higienizagio. O material de isolamento serd colocade no piso, paredes ¢ teto.

§1° As portas serdo sempre metalicas ou de chapas plasticas, lisas, resistentes a
impactos e de fécil higienizagdo.

§2° Possuir piso de concreto ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil
higienizagdo e sempre com declive em diregdo as portas, ndo podendo existir ralos em seu interior.

.Art. 45. As etapas de salga por salmoura e secagem de queijos devem ser realizadas

‘ . §1° As cdmaras-frias podem ser substituidas por equipamentos de frio de uso industrial
providos de circulagdo de ar forcada e termometro com leitura externa, desde que compativeis com
os volumes de produgdo ¢ particularidades dos processos produtivos.

§2° A etapa de salga por salmoura deve ser realizada em ciAmara fria ou equipamento

N Art. 46. A se¢io Qe fracionamento e ralagem de queijos, quando aplicavel, sera
especifica para t?sta finalidade, isolada das demais secdes e obrigatoriamente climatizada, com
temperatura ambiente de no maximo 16°C (dezesseis graus Celsius) ’
0 . . '
e, d d§1 O equipamento usado no fracionamento serd de aco inoxidavel e rigorosamente
1:1>0, ever_l p as maqumas,‘ a cada turno de trabalho ou troca de atividade, serem desmontadas e

totalmente higienizadas e desinfectadas com produtos aprovados.

oy . .

§2° Os equipamentos de fracionar e ralar devem ser higienizados quando
permanecerem em desuso por tempo superior a 30 (trinta) minutos.

o :

§3° E recomendado o uso de méscara e luvas para estas operagdes.
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§4° Nesta segdo os produtos receberdo a sua embalagem priméaria, onde também sera
selada e posteriormente enviada & secio de embalagem secundaria ou expedigdo. .

- §5° O fracionamento e a ralagem sO serdo permitidos na .depenfie_nma de
processamento (manipulagdo) quando apresentar condi¢des de temperatura e de hlgle'n-e ex1g1d§s para
as operagdes e quando houver drea suficiente para os equipamentos. Neste caso, serd imprescindivel
que ndo ocorra mais nenhuma operagao neste momento além do fracnolr.lamento ou ra%agem. o

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

Art. 47. Quando se tratar de fabrica¢do de produto defumado, o defumador deve ser
contiguo a area de processamento. ' )

§1° O defumador deve ser abastecido por alimentagdo externa de forma a ndo trazer
prejuizos a identidade e inocuidade dos produtos nas demais areas de processamento. . .

§2° O defumador pode estar localizado em dependéncia separada do prédio industrial
desde que o trajeto entre os dois seja pavimentado, as operagdes de carga e descarga dos produtos no
ambiente de defumacfio ocorram em dependéncia fechada e os produtos sejam transportados em
recipientes fechados.

Art. 48. A expediciio devera ser localizada de maneira a atender a um fluxograma
operacional racionalizado em relagdo & estocagem e a saida dos produtos do estabelecimento e de
forma que evite a entrada de vetores.

§1° Podera ser feita através de 6culo com tampa articulada.

§2° Esta area devera apresentar cobertura com prolongamento suficiente para abrigar
veiculos transportadores.

Art. 49. Dependendo do tipo do produto fabricado, o estabelecimento devera possuir
secio de armazenamento de embalagens, onde estas deverfo estar depositadas em sala
independente das demais, admitindo-se armdrios metalicos ou de outro material aprovado pelo
SIM.

§1° O acesso a esta se¢do podera ser via éculo e/ou porta.

§2° As embalagens devem estar acondicionadas organizadamente, em |
depositadas sobre estrados e nunca em contato direto com o piso.

Art. 50. Na se¢iio de higienizacfo de caixas e bandejas, quando houver a necessidade
desta se¢o, 0 uso de madeira é rigorosamente proibido no interior desta area, que terd tanques de
material inoxidavel ou de fibra de vidro, lisos e de facil higienizagdo, ou material aprovado pelo SIM.

§1° Os objetos e utensilios higienizados nio poderdo ficar depositados nesta se¢fo.

§2° A critério do SIM, a higienizagao podera ser feita na sala de processamento desde
que os produtos utilizados para tal nfio fiquem ali depositados ¢ que seja realizada ao final do
processamento, ndo devendo interferir nos trabalhos de produgéo.

o ‘ Art. 51. As instalagdes para produgio de dgua quente ou geragio de vapor sio
mdlspensé_vels com a finalidade de produzir 4gua quente ou vapor em quantidade suficiente para o
dggemrolwmento de todas as operagdes em condi¢des satisfatérias de higiene, além da adequada
hlglenlzacﬁo das instalagdes e equipamentos. Para tanto, conforme a necessidade, serd solicitado a
instalagdo de qualquer sistema produtor de agua quente ou vapor para atender a todas as necessidades
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do estabelecimento.

§1° O sistema estabelecido no caput pode ser dispensado para aq'l{t::]t':s
estabelecimentos que utilizam produtos de higienizagdo cujas especificagdes tecnicas ndao exijam
utilizagdo de adgua quente e vapor.

§2° Quando houver necessidade de instalagdo de uma caldeira, esta devera estar
localizada em prédio especifico, mantendo afastamento em relagdo a outras construgoes, bem como

atender a legislag@o especifica.

§3° Quando alimentada a lenha, esta tera que ser depositada em local adequado. de
modo a ndo prejudicar a higiene do estabelecimento.

CAPITULO VI .
DOS ANEXOS E OUTRAS INSTALACOES

Art. 52. Os vestiarios deverdo ser construidos com acesso independente a qualque‘r
outra dependéncia, serdo sempre de alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de facil
higienizagdo. Suas dimensdes e instalagdes serdio compativeis com o numero de trabalhadores do
estabelecimento.

§1° Os vestidrios, para troca e guarda de roupas, deverfio dispor de ganchos ou
armarios devidamente identificados e de maneira que ndo haja contato da roupa externa com 0
uniforme utilizado para a industria.

§2° Todas as aberturas dos vestiarios serdo dimensionadas de maneira a permitir um

adequado arejamento do ambiente da dependéncia e serdo providas de telas a prova de insetos.

Art. 53. A lavanderia, quando existente, localizar-se-a de preferéncia préximo aos
vestiarios.

Art. 54. Os sanitarios, quando aplicaveis, deverfio ser construidos com acesso
independente a qualquer outra dependéncia, serio sempre de alvenaria, com piso e paredes
impermedveis e de facil higienizacdo. Suas dimensoes e instalagdes serdo compativeis com o niimero
de trabalhadores do estabelecimento.

§1° Os sanitérios serdo de assentos e serdo em niimero suficiente.

. §2° Os sanitarios terdio preferencialmente a sua saida lavatorios de maos, providos de
sabdo liquido inodoro, papel toalha descartavel ndo reciclado e lixeira a pedal.

§3° Todas as aberturas dos banheiros/sanitarios serdo dimensionadas de maneira a

permitir um adequado arejamento do ambiente da dependéncia e serdo providas de telas a prova de
insetos.

. Art. 55 . O almoxarifado, quando aplicavel, serd de alvenaria e com acesso
1rndependente ao das diversas se¢des da industria, podendo ter comunicagdo com estas através de
oculo para passagem de material.
§1° Devera ter area compativel com as necessidades da indstria.
o e .
§2° As erenden01as separadas fisicamente por paredes e/ou que se mantenha isolada
por outra forma que seja aprovada pelo SIM.

596 Bt . . . %
33° Poderio ser depositados, totalmente isolados, uniformes e materiais de trabalho,

materiais de embalagem e pegas de reposigio de equipamentos adequadamente protegidos de p
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insetos, roedores etc.

§4° Os produtos quimicos usados para a limpeza e desinfeccdo das dependéncias da
indtstria, detergentes ¢ sabdo de uma maneira geral, venenos usados para combate a vetores, ndo
poderdo ser armazenados com outros materiais usados na industrializagdo.

§5° O almoxarifado sera adequadamente ventilado e possuird dispositivos de protegdo
contra insetos em suas aberturas.

Art. 56. O escritério, quando aplicavel, conforme a necessidade do estabelecimento,
devera estar localizado fora do setor industrial. ou com acesso por fora, em local organizado e visivel
para acondicionamento de toda a documentagdo necessdria para o SIM, além dos autocontroles e
manuais do estabelecimento.

Art. 57. A seqdo de varejo na mesma érea da industria implicara no seu registro no
o6rgdo competente, independente do registro da industria no SIM. As atividades e os acessos serdo
totalmente independentes.

CAPITULO VII
DO TRANSPORTE

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

Paragrafo unico. Quande utilizar veiculos ndo exclusivos para o procedimento, ndo
poderdo ser transportados no mesmo veiculo qualquer produto e/ou mercadoria ¢/ou animais que
possam comprometer a qualidade do produto.

Art. 59. No transporte dos produtos, estes devem ser devidamente acondicionados,

confoi'me o tipo e tecpo}ogja e>figida para cada um, e transportados em veiculos adequados que
deverdo observar as exigéncias higiénico-sanitarias.

D Rale N8 o X 3 1
Paragrafo Gnico. Os veiculos de transporte de alimentos deverd

. ' s ist
Orgéo Oficial competente. it ke

Art. 60. Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagio.

ﬁ/%}é/
rigo Daniel Bloch

Prefeito Municipal

Ubiretama — RS, 15 de abril de 2025

Regeistre-se e Publique-se.
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