Municipio de Cacique Doble
Estado do Rio Grande do Sul

DECRETO N°. 1038/2025, DE 25 DE FEVEREIRO DE 2025

Regulamenta as normas técnicas de instalagdes e equipamentos
para estabelecimentos de leite e derivados, nos termos do artigo 8°,

(TP ]

§2°, alinea “c”, e artigo 11, ambos da Lei Municipal n°.
1.439/2020, de 05 de marco de 2020.

CAPITULO I
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° Ficam estabelecidas, na forma deste Decreto, as diretrizes para
analise de registro e funcionamento de ESTABELECIMENTOS DE LEITE E
DERIVADOS, nos termos do artigo 8°, §2°, alinea “c”, e artigo 11, ambos da Lei
Municipal n°. 1.439/2020, de 05 de margo de 2020.

Art. 2° O Servigo de Inspecao Municipal, da Secretaria Municipal de
Agricultura, Desenvolvimento e Meio Ambiente de Cacique Doble, concedera registro
aos estabelecimentos de leite e derivados, apenas quando seus projetos de construgao
forem, previamente, aprovados pelo Orgdo Oficial de Inspe¢do Municipal.

Art. 3° Estabelecimentos de leite e derivados, que ja estiverem registrados
e funcionando sob inspecao sanitaria do DIPOA deverao adequar-se as presentes Normas
Técnicas por ocasido de futuras reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente,
aprovados previamente pelo S.I.M., antes do inicio de qualquer constru¢cao ou quando
este Orgdo de Inspecio Sanitaria julgar necessario.

Art. 4° Para efeito deste Decreto, entende-se por:
I - Estabelecimentos de leite e derivados: os estabelecimentos classificados como:

a) Granja leiteira: o estabelecimento destinado a produgao, ao pré-beneficiamento, ao
beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, & rotulagem, a armazenagem e a
expedi¢ao de leite para o consumo humano direto, podendo também elaborar derivados
lacteos a partir de leite exclusivo de sua producdo, envolvendo as etapas de pré-
beneficiamento, beneficiamento, manipulacdo, fabricacdo, maturagdo ralacdo,
fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicao.

b) Unidade de beneficiamento de leite e derivados: o estabelecimento destinado a
recepgdo, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicao de leite para o consumo humano direto,
facultada a transferéncia, a manipulacdo, a fabricagdo, maturacdo, fracionamento, a
ralagdo, o acondicionamento, a rotulagem a armazenagem e a expedicao de derivados
lacteos, permitida também a expedicdo  de leite fluido a granel de uso industrial.

¢) Queijaria: o estabelecimento destinado a fabricacao de queijos, que envolva as etapas
de fabricacdo, maturacao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢ao, €
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que,
caso ndo realize o processamento completo do queijo, encaminhe o produto a uma
unidade de beneficiamento de leite e derivados.

IT - Instalagdes: Tudo que diz respeito a construgdo civil, envolvendo dependéncias de
recepgdo, classificagdo, armazenamento de produtos e de embalagens, expedicdo, setor
administrativo, sanitarios, vestiarios, almoxarifado e outras dependéncias como sistema
de tratamento de agua de abastecimento, esgoto, entre outros.

III - Equipamentos: Tudo que diz respeito ao maquindrio, mesas € demais equipamentos
e utensilios necessarios para o beneficiamento e a industrializacdo do leite e seus
derivados.

IV - Beneficiamento do Leite: Entende-se por beneficiamento do leite, seu tratamento
tecnologico desde a selecdo, por ocasido da entrada no estabelecimento, até o
acondicionamento final, compreendendo as operagdes de selegdo, filtracdo, pré-
resfriamento, pré-aquecimento, pasteurizagdo, refrigeracdo, envase, acondicionamento e
outras praticas tecnicamente aceitaveis de transformacgao.

CAPITULO II
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE LOCALIZACAO E SITUACAO

Art. 5° Os estabelecimentos de leite e derivados deverdo observar quanto
a sua localizagdo e situagdo, o disposto nas Normas Técnicas Gerais para
estabelecimentos de produtos de origem animal.

CAPITULO I1I
DAS CARACTERISTICAS GERAIS DE INSTALACOES

Art. 6° As instalagdes deverdo observar, inicialmente, o disposto nas
Normas Técnicas Gerais para estabelecimentos de produtos de origem animal.

CAPITULO IV
DAS CONSIDERACOES GERAIS DOS EQUIPAMENTOS

Art. 7° Os equipamentos deverdo observar, inicialmente, o disposto nas
Normas Técnicas Gerais para estabelecimentos de produtos de origem animal.

Art. 8° A pasteurizacao do leite ¢ obrigatoria, podendo ser por meio da
pasteurizagdo rapida como pasteurizagdo lenta, exceto para leite fluido, que
obrigatoriamente sera através da pasteurizacao rapida.

§ 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 a 20 (quinze a
vinte) segundos, em equipamento proprio, provida de dispositivos de controle automatico
de temperatura.

§ 2° Entende-se por pasteurizagdo lenta o aquecimento indireto do leite de
62°C a 65°C (sessenta e dois graus Celsius a sessenta e cinco graus Celsius) por 30 (trinta)
minutos, mantendo-se o leite sob agitacdo lenta, em equipamento proprio.
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Art. 9° Apos a pasteurizagdo, 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. 10. Para realizar o beneficiamento de leite para consumo direto,
sd0 necessarios os seguintes equipamentos: filtro de linha sob pressao ou clarificadora;
pasteurizador de placas e envasadora.

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

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

§ 3° O leite pasteurizado para consumo direto deve ser envasado em
sistema automatico ou semiautomatico em circuito fechado, com embalagem adequada
para as condi¢des previstas de armazenagem e que garanta a inviolabilidade e protecao
apropriada contra contaminagao.

§4° E proibida a repasteurizagio de leite para consumo direto.

Art. 11. Para fabricagao de leite fermentado e bebida lactea fermentada,
sd0 necessarios 0s seguintes equipamentos: fermenteira; envasadora ou bico dosador
acoplado ao registro da fermenteira e equipamento para lacrar a embalagem, assegurando
a inviolabilidade do produto.

§ 1° A alimentacdo da envasadora deverd ocorrer por meio de bomba
sanitaria, ndo se permitindo o transvase manual.

§ 2° A fermentacao de produtos pré-envasados devera ser realizada em
ambiente com temperatura compativel com o processo de fabricacao.

Art. 12. Para fabricacdo de queijos sdo necessdrios os seguintes
equipamentos: tanque para coagulagdo, formas, prensa, tanque de salga.

§ 1° A maturagdo dos queijos pode ser sobre prateleiras de madeira,
desde que, em boas condi¢des de conservacao e higiene.

§ 2° Os lotes em maturagdo, quando ndo rotulados, deverdo ser
identificados para monitoramento do tempo de maturacdao atendendo o RTIQ ou a
proposta do estabelecimento nos queijos sem RTIQ estabelecido.

§ 3° O tanque de salga fica dispensado quando o sal for adicionado
diretamente na massa.

Art. 13. Para fabricacdo de requeijdo 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.
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Art. 14. Para fabricacdo de creme de leite s3o necessarios os seguintes
equipamentos: padronizadora de gordura ou desnatadeira, tanque de fabricacao de camisa
dupla, e envasadora e lacradora que assegure a inviolabilidade do produto.

Art. 15. Para fabricagdo de manteiga sdo necessarios os seguintes
equipamentos: tanque de fabricacdo de parede dupla, batedeira e lacradora que assegure
a inviolabilidade do produto, quando envasado em potes.

Art. 16. Para fabricacdao de doce de leite sdo necessarios os seguintes
equipamentos: tacho de dupla camisa e coifa voltada para o exterior, € equipamento para
lacrar a embalagem que assegure a inviolabilidade do produto.

Art. 17. Para fabricagdo de ricota sdo necessarios os seguintes
equipamentos: tanque em ag¢o inoxidavel de dupla camisa ou tanque de camisa simples
com injetor de vapor direto.

Paréagrafo tnico. Quando utilizada injecao direta de vapor, devera ser
utilizado filtro de vapor culinério.

CAPITULO V
DAS SECOES/PREDIO INDUSTRIAL, DOS ANEXOS E OUTRAS INSTALACOES

Art. 18. A se¢do de recepcao de matéria-prima devera ser localizada
preferencialmente em plataforma situada em altura elevada do solo, devendo apresentar
area compativel com a capacidade de recepcao do leite.

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

§2° A sua cobertura podera ser de concreto, estrutura metalica ou outro
material aceito pelo S.I.LM., com prolongamento suficiente para abrigar o veiculo
transportador, se for o caso.

§3° A plataforma ¢ considerada 4rea "suja”, havendo necessidade de ser
separada das se¢des de industrializagao.

§4° A plataforma deve estar dotada de mangueira para limpeza desta
se¢do, e por ser considerada area “suja", devera ser independente.

§5° Os produtores de leite fornecedores da matéria-prima deverao estar
identificados, cadastrados e cumprirem os requisitos de qualidade de leite previsto em
legislagao especifica.

Art. 19. O teste de presenca de residuos de antibiotico ¢ obrigatério e
deve ser realizado na recepgao do leite. Em caso de resultado positivo o leite ndo deve ter
aproveitamento para consumo humano.

Paragrafo uUnico. Pode-se realizar esta andlise em laboratdrio
terceirizado, com frequéncia minima mensal, desde que o leite utilizado na produgao seja
exclusivamente de produgao propria.
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Art. 20. O laboratorio para andlises da matéria-prima leite devera estar
localizado proximo da plataforma de recepgao de leite, de modo a facilitar a colheita de
amostras e a realizagdo de todas as analises de rotina necessarias a sele¢do do leite.

§1° Estabelecimentos, enquadrados como de pequeno porte e que
beneficiem apenas leite de producao propria, podem ser dispensados da instalacdo de
laboratorio, permanecendo a obrigagdo de realizar as provas de presenga de residuos de
antibiotico, de fosfatase alcalina e peroxidase.

§2° Estabelecimentos que ndo produzam leite para consumo direto
ficam dispensados de instalar laboratorio para realizagdo das andlises microbiolodgicas,
desde que as andlises de matéria-prima e de produto sejam realizadas em laboratorios
externos.

§3° Para queijarias fica dispensada a analise do indice crioscopico.

Art.21. As dependéncias de processamento  devem possuir
dimensdo compativel com o volume de producao e tipos de produtos, sendo amplas, e
serem separadas das demais dependéncias por paredes inteiras oferecendo condi¢des
higiénico-sanitarias aos produtos, de modo a facilitar os trabalhos de manipulagdo das
matérias-primas, elaboragao de produtos e subprodutos, além da inspecao.

§1° As dependéncias deverdo ser construidas de maneira a oferecer um
fluxograma racionalizado em relagao a chegada da matéria-prima e insumos, camaras de
refrigerag¢do, cAmaras de maturacdo, secdo de embalagem, armazenagem e expedicao.

§2° O abastecimento de insumos e embalagens por 6culo com tampa
articulada deve ser incentivado.

Art. 22. As camaras de refrigeragao serdo de material liso e de facil
higienizagdo, poderdo ser de alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos com
tratamento anticorrosivo.

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

§2° Possuir piso de material de alta resisténcia, liso de facil
higienizacdo e sempre com declive em direcdo as portas, ndo sendo permitido ralo em seu
interior.

§3° A drenagem dos equipamentos de refrigeracao devera ter condutor
para o exterior, ndo sendo permitido o escorrimento no interior da cdmara, pelo aumento
da umidade.

§4° As camaras deverdo atingir e manter as temperaturas exigidas e as
condigdes necessarias para a maturagao e armazenagem dos produtos.

§5° Os produtos estocados em camaras de refrigeragao deverao guardar
afastamento entre si, de modo a permitir a necessaria circulagdo de frio.

§6° 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 € 0 piso, mesmo que embalado.
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§7° As camaras deverdo ser dotadas de termOmetro com leitura de
temperatura externa.

§8° As camaras de refrigeragdo podem ser substituidas por outros
equipamentos de frio, desde que tenham capacidade de refrigeragdo suficiente, providos
de circulacao de ar for¢ada e termOometro com leitura externa, desde que compativeis com
os volumes de produgdo e particularidades dos processos produtivos.

Art. 23. As etapas de salga por salmoura e secagem de queijos devem
ser realizadas em camaras de refrigeracao.

§1° Na camara de salga ndo ¢ permitido o uso de prateleiras
madeira.

§2° Nas camaras de maturacdo ¢ permitido o uso de prateleiras de
madeira.

§3° Os lotes de queijos em maturagdo, ndo rotulados, devem ser
identificados de forma que possa se identificar o tipo de queijo, a data de producao ¢ a
data final de maturagao.

Art. 24. As se¢des de fracionamento e ralagem de queijos, serdo
especificas para estas finalidades, separadas das demais se¢des e obrigatoriamente
climatizadas, de forma que o produto ndo ultrapasse a temperatura de armazenamento
indicada no rétulo.

§1° Os equipamentos usados no fracionamento serdo de aco inoxidavel
e rigorosamente limpos, devendo as maquinas, a cada turno de trabalho ou troca de
atividade, serem desmontadas e totalmente higienizadas e desinfetadas.

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

§ 3° E recomendado o uso de mascara e luvas para estas operagoes.

§4° Nesta secdo os produtos receberdo a embalagem primaria, onde
também serd selada, posteriormente enviada a se¢do de embalagem secundaria ou
expedi¢ao.

§5° A dependéncia de manipulagdo podera ser autorizada para
fracionamento e a ralagem, se apresentar condi¢des de temperatura e higiene exigidas
para estas operacgdes e quando houver espago suficiente para os equipamentos. Neste caso,
serd imprescindivel que nao ocorra quaisquer outras operagdes neste momento além do
fracionamento ou ralagem.

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

§7° Nos casos em que ocorram fatiamento, a temperatura da sala nao
podera ser superior a 16°C (dezesseis graus Celsius).

Art. 25. Quando se tratar de produto defumado, o defumador deve ser
contiguo a area de processamento.
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§1° O defumador deve ser abastecido por alimentacdo externa 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, € os produtos sejam
transportados em recipientes fechados.

Art. 26. A expedicdo devera ser localizada de maneira a atender a
fluxograma operacional racional em relagdo a estocagem e a saida dos produtos 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 proteger os produtos em operacao de carregamento.

Art. 27. Dependendo do tipo de produto fabricado, o estabelecimento
deverd possuir secdo de armazenamento de embalagens, onde estas deverdo estar
depositadas em sala independente das demais, admitindo-se armarios metalicos ou outro
material aprovado pelo Servigo de Inspecao Municipal.

§1° Podera haver acesso desta se¢ao a expedi¢do via éculo.

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

Art. 28. Na secdo de higienizacdo de caixas e bandejas, quando houver
a necessidade desta se¢do, o uso de madeira ¢ rigorosamente proibido no interior desta
area, que terd tanques de material inoxidavel ou de fibra de vidro, lisos e de facil
higienizacao, ou outro material aprovado pelo Servico de Inspe¢ao Municipal.

§1° Os objetos e utensilios higienizados ndo poderao ficar depositados
nesta se¢ao.

§2° A critério do Servigo de Inspe¢do Municipal, a higienizagdo podera
ser feita na Sala de Processamento, desde que nao haja produtos comestiveis nesta se¢ao
durante a higieniza¢ao das caixas e bandejas.

CAPITULO VI DOS MANIPULADORES

Art. 29. Os estabelecimentos e manipuladores deverdao observar o
disposto no Decreto Municipal, sobre as Condicdes de Higiene.

Art. 30. Os manipuladores deverdo utilizar uniforme de cor clara,
aprovado pelo SIM, em perfeito estado de higiene e conservacao, sendo: calga, jaleco,
gorro, boné ou touca e botas.

Art. 31. Os manipuladores deverdo ser treinados frequentemente
quanto as boas praticas de fabricacdo para manipulacdo de alimentos.
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CAPITULO VII DO TRANSPORTE

Art. 32. O transporte da matéria-prima devera ser em veiculos apropriados e/ou
equipamentos que evitem a entrada de fontes de contaminagdo, garantindo-se qualidade
e limpeza da mesma.

Art. 33. No transporte dos produtos, estes devem ser devidamente
acondicionados, conforme o tipo e tecnologia exigida para cada um, incluindo as
condicdes de temperatura, e transportados em veiculos adequados que deverdo observar
as exigéncias higi€nico-sanitarias.

Paragrafo tnico. Os veiculos de transporte de alimentos deverdo ser
registrados no Orgao Oficial competente.

CAPITULO VIII
DAS CONSIDERACOES FINAIS

Art. 34. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantagdo e
execug¢ao do presente regulamento serao resolvidos pelo Coordenador do SIM, ficando o
Prefeito Municipal autorizado a editar atos complementares que se fizerem necessarios
para o cumprimento destas normas, sendo considerados de procedimento interno do
Servico.

Art. 35. Este Decreto entra em vigor a partir de sua publicacao.

GABINETE DO PREFEITO MUNICIPAL DE CACIQUE DOBLE,
EM 25 DE FEVEREIRO DE 2025.

MARCIO CAPRINI
PREFEITO MUNICIPAL
Registre-se e Publique-se.

Joceli Paim Zorzan
Secretario de Administracao
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