SECRETARIA DA AGRICULTURA E ABASTECIMENTO DO ESTADO
DO RIO GRANDE DO SUL
DEPARTAMENTO DE PRODUCAO ANIMAL
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
-CISPOA-
(Conforme Resoluc¢ao 001/2000 de 17/08/2000)

NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS PARA MICRO USINAS DE
BENEFICIAMENTO E INDUSTRIALIZACAO DE LEITE

A)- A Coordenadoria de Inspe¢do Sanitaria de Produtos de Origem Animal (CISPOA), da Secretaria

da Agricultura e Abastecimento do Estado do Rio Grande do Sul, s6 concedera registro as Micro

Usinas de Beneficiamento e Industrializacdo de Leite e derivados quando seus projetos de construcao

forem, previamente, aprovados por essa Coordenadoria antes do inicio de qualquer obra e ap6s analise

de vistoria.

B)- As Micro Usinas de Beneficiamento e Industrializagdo de Leite e Derivados que ja estiverem
registradas e funcionando sob Inspecdo Sanitaria da CISPOA deverdo adequar-se as presentes Normas
Técnicas por ocasido de futuras reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados
previamente pela CISPOA antes do inicio de qualquer construgdo, ou quando esse Orgdo de Inspegio
Sanitaria julgar necessario.

C) DEFINICOES:

1- MICRO USINAS DE BENEFICIAMENTO E INDUSTRIALIZACAO DE LEITE E
DERIVADOS: Assim denominado o estabelecimento dotado de dependéncias e equipamentos que
satisfacam a presente norma, com a finalidade de receber, filtrar, beneficiar, envasar ¢ acondicionar
higienicamente o leite destinado diretamente ao consumo bem como a industrializagdo de quaisquer
produtos lacteos até um limite maximo de 500 lIts. por dia.

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

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

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

5- LOCALIZACAO DOS ESTABULOS E ANEXOS: Os estabulos, pocilgas, silos, depositos 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 emanagdes aos locais onde sdo recebidos,
beneficiados e industrializados os produtos utilizados na alimentagdo humana.

6- Estes estabelecimentos deverdo participar de programas de educagdo continuada, como cursos de
Boas Praticas de Processamento de Produtos de Origem Animal.
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INSTALACOES E EQUIPAMENTOS NECESSARIOS PARA O FUNCIONAMENTO DE
MICRO USINAS DE BENEFICIAMENTO E INDUSTRIALIZACAO DE LEITE E
DERIVADOS:

1- FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS:

1.1- LOCALIZACAO E SITUACAO:

A érea do terreno deverd 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 podera ser menor, desde que
haja possibilidade de serem interiorizadas as operagdes de recepgdo e expedicao. Em qualquer dos
casos, a area tera 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 contigua ao prédio industrial, ndo serd permitida a comunicagao,
bem como o acesso direto entre os dois prédios.

1.2 - INSTALACOES E EQUIPAMENTOS:
1.2.1 - CARACTERISTICAS GERAIS QUANTO AS INSTALACOES:

1.2.1.1. AREA CONSTRUIDA:

Devera 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.

1.2.1.2 . PISOS E ESGOTOS:

O piso sera liso, resistente a impactos, a acidos e alcalis, anti-derrapante e de fécil
limpeza, observando-se uma declividade minima de 1% em dire¢@0 dos ralos e canaletas. O rejunte
devera 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 CISPOA.

A rede de esgotos constara de canaletas ou ralos sifonados em todas as segdes, com
excegdo das cAmaras cujas temperaturas sejam inferiores a zero grau. As canaletas deverdo ter o fundo
cdncavo e possuir desnivel em direcdo aos ralos sifonados e estes a rede externa. Nas cdmaras 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 ¢ a entrada de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores e este ao sistema
geral de escoamento, dotado de canalizacdo e instalagdes para retencdao de gorduras, residuos solidos,
bem como de dispositivos de depuracio artificial.

Nao sera permitido o desagiie direto das aguas residuais na superficie do terreno, devendo
este possuir dimensdes suficientes para abrigar o sistema de tratamento, observadas as prescri¢cdes
estabelecidas pelo 6rgdo competente.

A rede de esgotos proveniente das instalagdes sanitarias e vestiarios sera independente
daquela oriunda das dependéncias industriais.

1.2.1.3 - PAREDES, PORTAS E JANELAS:

As paredes em alvenaria deverdo ser lisas, de cor clara e de facil higienizagdo,
impermeabilizadas até uma altura de 2 metros (dois metros) com azulejos, tinta lavavel ou com outro
material aprovado pela CISPOA.

Em todas as se¢des industriais o pé-direito minimo sera de 3 (trés) metros

Os cantos formados pelas paredes entre si e pela intersecgdo destas com o piso serdo
arredondados para facilitar a higienizagao.
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E necessario que o rejunte do material de impermeabilizagio seja também de cor clara e
ndo permita acimulo de sujidades.

As paredes poderdo ser ainda de estrutura metélica, 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, providas de tela, ndo se tolerando madeira na
construgdo destas.

Os peitoris das janelas serdo sempre chanfrados em angulo de 45° (quarenta e cinco
graus) para facilitar a limpeza.

Quando as circunstancias permitirem, recomenda-se o uso de oculo, com tampa
articulada, para evitar o transito através das portas.

1.2.1.4 - ILUMINACAO E VENTILACAO:

As instalagdes necessitam de luz natural e artificial e de ventilacdo suficiente em todas as
dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgicas cabiveis.

A iluminacdo artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de protecdo contra estilhagos
ou queda sobre produtos proibindo-se a utilizacdo de luz colorida que mascare ou determine falsa
impressao da colorag@o dos produtos.

Exaustores também poderdo ser instalados para melhorar a ventilagdo do ambiente,
fazendo uma renovagao de ar satisfatoria.

1.2.1.5-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 expedi¢do do produto. Nao € permitido o uso de
madeira ou outro material de dificil higienizagdo como forro. O forro podera ser dispensado quando a
estrutura do telhado for metélica, perfeitamente vedada contra a entrada de péassaros e outros animais,
e de boa conservagdo, ou quando forem usadas telhas tipo calhetdo fixadas diretamente sobre vigas de
concreto armado ou estrutura metélica.

1.2.1.6 - LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES:

Em todos os locais onde sdo realizadas as operagdes de beneficiamento e industrializagao
do leite, existirdo lavatérios de maos de ago inoxidavel, com torneiras acionadas a pedal, joelho ou
outro meio que nao utilize o fechamento manual, providos de sabao liquido inodoro, 4gua quente e
coletor de toalhas usadas, acionado a pedal.

1.2.1.7- MESAS:

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

1.3 - CONSIDERACOES GERAIS QUANTO AOS EQUIPAMENTOS:

1.3.1 - NATUREZA DO MATERIAL:

O material empregado devera ser de aco inoxidavel, ou outros aprovados pela CISPOA,
nao sendo permitido o uso de madeira.

Os latdes para transporte de leite poderdo ser de ago inoxidavel, aluminio, ferro
estanhado, plastico ou outros materiais aprovados pela CISPOA. Nos latdes estanhados, a estanhagem
tera de ser perfeita e a liga ndo podera ter mais que 2% (dois por cento) de chumbo.

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.
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1.3.2 - LOCALIZACAO DOS EQUIPAMENTOS:

A localizagdo dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma operacional
racionalizado, de modo a facilitar os trabalhos de inspecdo e de higienizacdo, recomendando-se um
afastamento minimo de 0,80 m entre si e em relagdo as paredes, colunas e divisorias.

1.4 - SECOES:
1.4.1 - PREDIO INDUSTRIAL:

1.4.1.1 - RECEPCAO:

Deveré existir uma sala para recepcao do leite, analise de laboratorio e higienizagdo de
tarros e e demais utensilios utilizados para o transporte do leite. Esta sala deverd ter area compativel
para realizar estas operagdes.

1.4.1.2 - BENEFICIAMENTO E INDUSTRIALIZACAO:

Serdo permitidos os processos de pasteurizacao lenta e/ou rapida para o beneficiamento
de leite fluido e industrializa¢do de derivados.

O equipamento para pasteurizagdo devera apresentar-se convenientemente instalados, em
perfeito funcionamento, possuir controle de temperatura e apresentar eficiéncia comprovada por
Orgio Oficial Competente aceito pela CISPOA.

As conexdes e tubulagdes deverdo ser de ago inoxidavel ou outro material aceito pela
CISPOA.

A secdo de beneficiamento devera localizar-se proximo dos tanques de armazenamento e
estes das maquinas de envasar.

Para a industrializagdo a area deve ser suficiente, oferecer condigdes higi€nico-sanitarias
aos produtos, facilitar os trabalhos de inspec@o, de manipulagdo de matérias-primas e elaboragio de
produtos e subprodutos. Deverdo ser dotadas ainda de misturador de agua/vapor ou outro equipamento
gerador de agua quente, conforme a necessidade do estabelecimento.

As dependéncias deverdo ser construidas de maneira a oferecer um fluxograma
racionalizado em relag@o a chegada da matéria-prima, sistemas de frio, cdmaras de maturagdo, se¢do
de embalagem, armazenagem e expedi¢cdo. 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 metalicos ou de outro material aprovado.

A fabricacao de produtos ndo comestiveis ficara separada dos produtos comestiveis.

Todas as dependéncias onde s3o 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 sabao liquido inodoro, toalha descartavel e coletor de
toalhas usadas acionado a pedal.

O beneficiamento e a industrializagdo poderao ser feitos na mesma sala.

1.4.1.3 - ESTOCAGEM:

Consideradas suas capacidades e particularidades, os estabelecimentos deverdo ter
numero suficiente de sistemas produtores de frio, bem como depdsitos secos e arejados para colher
toda a produgdo, localizados de maneira a oferecerem seqiiéncia adequada em relagdo ao
beneficiamento e a expedigao.

Os sistemas produtores de frio deverdo atingir as temperaturas exigidas e em todos os
casos serao instalados termometros externos.

Todas as areas de estocagem deverdo dispor de estrados removiveis, construidos em
material aprovado pela CISPOA, 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 circulacdo de frio.
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1.4.1.4 — SISTEMAS DE RESFRIAMENTO:

O estabelecimento deve possuir instalagdes de frio com sistemas compativel com a
capacidade do estabelecimento.

Em se tratando de freezers,, estes deverdo apresentar dispositivos de controle de
temperatura, e quando as necessidades tecnologicas exigirem camaras frigorificas, estas serdo
construidas obedecendo certas normais tais como:

a)- As portas serdo sempre metalicas ou de chapas plasticas, lisas, resistentes a impactos e
de facil limpeza.

b)- Possuir piso de concreto ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil
higienizacao e sempre com declive em direcdo as portas, ndo podendo existir ralos em seu interior.

A constru¢do das camaras de resfriamento podera ser em alvenaria ou totalmente em
isopainéis metalicos. Em qualquer um dos casos terdo isolamento térmico adequado. O material de
isolamento sera colocado no piso, paredes e teto.

Quando construidas em alvenaria, as paredes internas serdo perfeitamente lisas e sem
pintura, visando facilitar a sua higienizagao.

A iluminacdo serd com lampadas protegidas contra estilhacos e com luminosidade
minima de 100 lux ao nivel do produto.

1.4.1.5 - EXPEDICAO:

A expedicdo devera ser localizada de maneira a atender a um fluxograma operacional
racionalizado em relag@o a estocagem e a saida do produto do estabelecimento, a qual podera ser feita
através de “Oculo”. Neste local podera ser feito a embalagem secundaria dos produtos.

1.4.1.6-AGUA DE ABASTECIMENTO:

Deve dispor de rede de abastecimento de agua para atender suficientemente as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias e, quando for o caso, de instalagdes
para o tratamento de agua.

A agua utilizada no estabelecimento devera apresentar, obrigatoriamente, as
caracteristicas de potabilidade.

Os reservatorios de agua 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.

1.4.1.7- INSTALACOES PARA PRODUCAO DE AGUA QUENTE OU GERACAO DE
VAPOR:

A 4gua quente ¢ indispensavel no desenvolvimento de todas as operagdes em condigdes
satisfatorias de higiene, além da adequada higienizagdo das instalagdes e equipamentos. Por isto e
obrigatoria a instalacdo de sistema produtor de agua quente ou vapor eficiente, em quantidade
suficiente para atender todas as necessidades do estabelecimento.

Quando houver a necessidade da instalagdo de uma caldeira, esta devera estar localizada
em prédio especifico, mantendo afastamento minimo de 3 (trés) metros em relacdo a outras
construcdes, bem como atender a legislacdo especifica. Quando alimentada a lenha, esta tera que ser
depositada em local adequando, de modo a nao prejudicar a higiene do estabelecimento.

1.4.1.8 - INSTALACOES PARA TRATAMENTOS DE EFLUENTES:

O estabelecimento devera dispor de sistema adequado de tratamento de efluentes
industriais compativel com seu grau poluente e a solucdo escolhida para destinagdo final, aprovado
pelo Orgéo competente.

No momento do registro, o estabelecimento deve apresentar uma autorizacdo concedida
pelo orgdo de protecdo ambiental competente.
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1.5- ANEXOS E OUTRAS INSTALACOES:

1.5.1. SANITARIOS:

Construidos com acesso independente a qualquer outra
dependéncia da inddstria, serdo sempre de alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de facil
higienizacdo. Suas dimensoOes ¢ instalagdes serdo compativeis com o nimero de trabalhadores do
estabelecimento.

Poderdo ser utilizados sanitarios ja existentes na propriedade
desde que ndo fiquem a uma distancia superior a 20 m (vinte metros) € o piso entre o sanitario e o
prédio industrial seja pavimentado.

Terdo sempre a sua saida lavatorios de maos com torneiras
que ndo utilizem o fechamento manual, providos de sabdo liquido inodoro.

1.5.2. VESTIARIOS:

O estabelecimento devera possuir vestidrio em tamanho
adequado para guarda e troca de roupas de seus funcionarios. Estes deverdo ficar o mais proximo
possivel do corpo da indastria ou a uma distdncia de até 20 m (vinte metros) com corredor
pavimentado entre os dois prédios.

Terdo sempre a sua saida lavatérios de maos com torneiras
que ndo utilizem o fechamento manual, providos de sabdo liquido inodoro.

1.5.3. ALMOXARIFADO:

Devera ser disponibilizado um local adequado para
armazenamento dos produtos quimicos, materiais de embalagem; adequadamente protegidas de
poeiras , insetos , roedores , etc.; pecas de reposi¢do dos equipamentos , etc.

2 - UNIFORMES:

Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a
expedigdo, devera usar uniformes brancos aprovados pela CISPOA, 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 ndo relacionadas a produtos comestiveis devera
usar uniformes coloridos que consistem em botas, cal¢a e jaleco ou macacao.

Quando utilizados protetores impermeaveis, estes deverdo ser de plastico transparente ou
branco, proibindo-se o uso de lona ou similares. O avental, bem como quaisquer outras pegas de uso
pessoal, serdo guardadas 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, serd extensivo também a
operarios do sexo masculino, quando estes, por uso e costume, tiverem cabelos compridos.

Os operarios e outras pessoas que trabalham nos estabelecimentos sob Inspecio Estadual,
em dependéncias industriais, e/ou de manipulagdo, e/ou de expedicdo deverdo manter-se
rigorosamente barbeados.

Fica proibido que os operarios se retirem do estabelecimento com uniformes de trabalho,
devendo estes serem utilizados exclusivamente nos recintos da industria.

3 - 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 sabao liquido, devendo estar localizada em todos os acessos
para o interior da industria.
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4 - VAREJO:

A secdo de varejo, quando existente, devera ser afastada de todas as dependéncias do
estabelecimento, de forma que o acesso de pessoal seja totalmente independente da area industrial.

5 - TRANSPORTE:
5.1 - DA MATERIA-PRIMA:

Para proteger a matéria-prima do sol, da poeira e de outros agentes que lhe sejam
prejudiciais, exige-se a instalag@o de abrigos, mesmo que rusticos, para latdes contendo leite.  Estes
serdo transportados em veiculos providos de toldo ou lona sobre armacao.

Proibe-se a medicdo e transvase do leite em estradas e/ou ambientes que o
exponha a contaminagoes.

Juntamente com os latdes de leite ndo pode ser transportado qualquer produto,
mercadoria ou animais que possam comprometer a qualidade do leite.

5.2 - PRODUTOS:
Devidamente acondicionados, conforme o tipo e tecnologia exigida para cada um,

os produtos deverdo ser transportados em veiculos adequados, devidamente registrados no Orgio
Oficial Competente.



