PREFEITURA WUNICIRPAL

IDE .

Instrugao Normativa 002/2022 de 13 de maio de 2022.
NORMAS TECNICAS DE INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS PARA QUEIJARIAS:

O Servigo de Inspecao Municipal, da Secretaria Municipal de Agricuitura e Meio
Ambiente de Vacaria, concedera registro a queijarias quando seus projetos de construcio
forem aprovados por este Servigo, depois de cumpridos os procedimentos para obtengdo
de registro previstos no Decreto 101 de 26 de maio de 2021.

As queijarias que ja estiverem registrados e funcionando sob o Servigo de
Inspecdo Municipal deverdao adequar-se as presentes normas, por ocasido de futuras
reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados previamente pelo
S.LM. antes do inicio de qualquer constru¢cdo ou quando o 6rgdo competente julgar
necessario.

Este regulamento refere-se as queijarias definidas no Decreto Municipal
101/2021.

Art. 1° Considera-se queijo artesanal o produto fabricado em pequena escala, a partir de
leite obtido de animais sadios, beneficiados no estabelecimento de origem, de acordo
com os processos fradicionais que lhe confere consisténcia, coloracdo e sabor proprios,
segundo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico.

Art. 2° Considera-se agroindustria familiar de queijos artesanais o estabelecimento
localizado em propriedade rural, destinado a fabricacdo de queijos fradicionais, com
caracteristicas especificas, elaborados exclusivamente com leite de sua propria
producdo, que envolva as etapas de fabricagdo, maturagdo, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedi¢do, e que encaminhe o produto para um entreposto
de derivados lacteos, caso nao realize o processamento completo do queijo.

Art. 3° Os produtores destes queijos artesanais deverdo participar de programas de
educacao continuada com cursos de Boas Praticas Agropecudrias, Boas Préticas de
Ordenha e Boas Praticas de Fabricagao.

Art. 4° O leite utilizado na propriedade para a elaboragdo dos queijos artesanais e/ou
laticinios devera ser obtido de animais saudaveis, isentos de brucelose e tuberculose com
teste comprovando, conforme legislacdo vigente.

Art. 5° Quando houver segunda ordenha, o leite devera ser resfriado a temperatura até 7
°C (sete graus Celsius), em recipiente apropriado, para sua posterior utilizagdo.

1. Localizacao e localizagao da queijaria: )
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Art. 6° A area do terreno devera ter tamanho compativel com o projeto a ser implantado,
recomendando-se 10 m (dez metros) de distancia das vias publicas e divisas, salvo em
estabelecimentos ja construidos. No caso de residéncias contiguas, esta ndo podera ter
acesso direto a agroindustria. Esta area devera ser cercada com telas, ndo permitindo a
entrada de animais domeésticos.

Art. 7° A queijaria deve ser instalada longe de fontes geradoras de odores e moscas,
como estabulos, pocilgas e galinheiros.

Art. 8° O tamanho da area a ser construida da agroindustria familiar de queijos artesanais
devera ser compativel com a capacidade de producao e tipo de equipamentos utilizados.

2. Instalacoes da queijaria:
Art. 9° O piso da agroindustria devera ser liso e resistente a impactos e ac acido latico,

antiderrapante e de facil limpeza, observando declividade minima de 1% em direcdo a
ralos e/ou canaletas.

Art. 10° As aguas de limpeza deverdo ter escoamento distinto do soro produzido na
queijaria, que devera ser mantido em depdsito proprio enquanto que as primeiras deverdo
passar por uma caixa de gordura e depois para uma fossa de filtragéo.

Art. 11° As paredes da sala de produgao e sala de maturacdo deverdao ser em alvenaria
ou isopainel, lisas e de cor clara, de facil higienizagao, impermeaveis, constituidas de
azulejos ou tintas lavaveis especificas para esta finalidade.

Art. 12° O “pe-direito” deve ter altura suficiente para disposicdo adequada dos
equipamentos, permitindo boas condigbes de temperatura, ventilagdo e iluminacgao.

Art. 13° Todas as portas com comunicacdo para o exterior deverao ser metélicas e
possuir dispositivo para se manterem fechadas.

Art. 14° As janelas deverao ser dotadas de telas milimétricas fixadas em suporte metalico
removivel.

Art. 15° Os peitoris, quando existentes, deverao ter angulagcao de 45° (quarenta e cinco
graus).

Art. 16° A iluminagéo artificial sera com luz fria protegida.

Art. 17° O teto sera de alvenaria ou revestido com forro liso, lavavel e impermeavel.

\

3. Equipamentos e utensilios da queijaria:
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Art. 18° As mesas serdao de material de superficie lisa, lavavel e impermeavel, de facil
higienizagéo e sem cantos angulares.

Art. 19° Os equipamentos utilizados na agroindistria deverdo ser de material
impermeavel, de perfeito acabamento, resistentes e de facil higienizagzo.

Art. 20° A localizac&o dos equipamentos devera obedecer a um fluxograma operacional
racionalizado apresentando afastamento minimo entre si e as paredes.

Art. 21° Somente sera permitido o uso de madeira, sem tinta, nas prateleiras onde os
queijos serao maturados e que deverdo ser higienizadas periodicamente evitando a
proliferagao de fungos.

Art. 22° Os utensilios utilizados na queijaria deverdo ser de material impermeavel,
atdxicos, de perfeito acabamento, resistentes e de facil higienizacao.

Art. 23° Panos dessoradores serdo permitidos para a enformagem dos queijos, sendo
vedado o uso de panos no restante da agroindustria familiar de queijos artesanais.

4. Sec¢des da agroindistria familiar de queijos artesanais:

Art. 24° A agroindustria familiar de queijos artesanais podera ser localizada em area
contigua ao local de ordenha, com comunicagdo direta com a area de produgdo apenas
atraves de tubulagdo sanitaria ou de um dculo por onde o leite sera depositado no
recipiente onde o queijo sera fabricado.

Art. 25° O local de recepgao do leite devera ser coberto, calgado com piso impermeével e
as paredes deverao ser revestidas de material impermeavel e de facil higienizagdo.

Paragrafo tnico. No local de recepgao podera ser aceito a transferéncia do leite para um
recipiente de uso exclusivo da sala de produgdo, desde que este recipiente seja de
material impermeavel, atoxico, de perfeito acabamento, resistentes e de facil
higienizagéo.

5. Producgao do queijo artesanal:

Art. 26° Sera permitida a utilizacao de leite sem pasteurizacao para a produgao de queijos
artesanais tradicionais, maturados por periodo minimo de 60 (sessenta) dias, ou por
periodo inferior quando estudos técnico-cientificos comprovarem e a redugdao do
periodo de maturacdo ndo compromete a qualidade e a inocuidade dp produto.
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§1° A elaboragdo deste estudo técnico-cientifico devera ser realizado por instituicdes de
pesquisa e assisténcia rural e aprovadoc pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) ou por servigos de inspegZo reconhecidos por este 6rgao.

§2° O numero do lote devera ser carimbado em cada pega de queijo e o estabelecimento
deve registrar o lote e a quantidade de queijos elaborados por dia.

§3° Este controle serz verificado pelo Servigo de Inspegdo Municipal durante as visitas ao
estabelecimento e o periodo minimo de maturagdo deve ser comprovado.

Art. 27° As instalagbes e equipamentos utilizados deverdo permitir um fluxo continuo da
matéria-prima até a expedicdo do queijo maturado, evitando assim, a contaminacdo
cruzada.

Art. 28° Todas as instalaces internas e externas da agroindustria deverdo dispor de
coletores de residuos identificados, com tampa e acionados por pedal.

Art. 29° Na sala de producdo deverdo existir lavatérios de maos com torneira de
desligamento automético, saboneteiras com sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas descartaveis ndo recicladas e
coletores de toalhas acionadas por pedal.

6. Higienizacdo de equipamentos e utensilios:

Art. 30° Os equipamentos e utensilios da queijaria poderdo ser higienizados ao final do
processamento no proprio local de producgao.

7. Maturagéo, estocagem e expedicao:

Art. 31° A maturagao e estocagem serao realizadas em local com temperatura, ventilagdo
e umidade adequado ao tipo de queijo que esta sendo produzido.

Art. 32° Se houver necessidade de sistema de frio para maturagdo dos queijos serdo
aceitos resfriadores que possibilitem o controle da temperatura e da umidade do ar.

Paragrafo unico. O estabelecimentoc deve prever o controle de limpeza deste
equipamento de refrigeracéo.
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Art. 33° No caso de camara fria devem ser observadas as mesmas exigéncias para a
queijaria, além do controle da temperatura e umidade do ar.

Art. 34° Na agroindustria, a expedicéo dos queijos sera feita através de um éculo.

8. Agua de abastecimento:

Art. 35° A queijaria devera possuir abastecimento de agua em quantidade suficiente para
as necessidades de processamento, higienizagdo e dependéncias sanitarias.

Art. 36° A agua de abastecimento devera ser potavel e as andlises microbioldgicas e
fisico-quimicas deverao ser realizadas conforme cronograma estabelecido pelo S.I.M.

Art. 37° A agroindustria devera dispor de um reservatério de agua que sera clorada por
clorador antes da entrada da caixa d’agua.

9. Tratamento de efluentes:

Art. 38° A agroindustria familiar de queijo artesanal devera dispor de adequado sistema de
tratamento de efluentes, conforme orientagdo dos orgdos municipais e/ou estaduais de
meio ambiente. Quando o soro for servido para a alimentacdo animal, devera possuir
depdsito adequado.

10. Instalagbes acessorias:

Art. 39° Os sanitarios e vestiarios ndo poderdo ter acesso direto a sala de producgao.

Art. 40° Pisos e paredes deverao ser construidos de material liso, lavavel e impermeavel.

Art. 41° Os vestiarios deverao ter espaco adequado, armarios e cabides suficientes para
0 nimero de pessoas que trabalham na queijaria, em sala anexa a esta.

Art. 42° Os depdsitos de produtos quimicos e material de limpeza deverdo estar
localizados fora da area de processamento da agroindustria.

Art. 43° A armazenagem das embalagens, rétulos, ingredientes e demais insumos a
serem utilizados devem ser feitas em local que ngo permita contaminacoes de nenhuma

natureza, separados uns dos ouiros de forma a nao permitir coptaminacdo cruzada,
podendo ser realizada em armarios de material ndo absorvente.
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11 Uniformes de trabalho na queijaria:

Art. 44° Os manipuladores que fabricam o queijo deverdo utilizar uniformes de cor clara,
limpos e em perfeito estado de conservagédo, sendo calga, jaleco, touca e botas
exclusivas para o trabalho dentro da agroindustria.

12. Barreira sanitaria:

Art. 45° A barreira sanitaria devera estar localizada junto & porta de entrada do local de
processamento da agroindustria, contendo lavatério de maos que devera possuir torneira
com desligamento automatico, saboneteiras com sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas descartéaveis ndo recicladas e
coletores de toalhas usadas acionadas por pedal. Junto & barreira sanitaria devera ter
local para lavagem das botas, equipada com sab&o liquido e escova.

13. Transporte dos queijos artesanais:

Art. 46° O transito de produtos de origem animal deve ser realizado por meio de
transporte apropriado, de modo a garantir a manutencio de sua integridade e a permitir
sua conservacao.

Paragrafo unico. Os veiculos, os contentores ou os compartimentos devem ser
higienizados e desinfetados antes e apds o transporte, bem como dispor de isolamento
térmico e, quando necessario, equipamento gerador de frio.

14. Controle de qualidade dos produtos da queijaria:

Art. 47° Fica estabelecida a obrigatoriedade do cumprimento, por parte dos
estabelecimentos registrados no S.I.M., do cronograma oficial de analise fisico-quimica e
microbioldgica da agua de abastecimento interno e dos produtos de origem animal.

Art. 48° No caso de produtos com andlises acima dos padrées microbiolégicos e fisico-
quimico, sera feita verificacdo das possiveis causas e realizada acZo orientativa do
S.I.M., sendo coletada nova amostra em um prazo de até 30 (irinta) dias da acédo
orientativa.

Paragrafo Gnico. Esta acao orientativa nao isenta o estabelecimento das_penalidades e

medidas cautelares previstas no Decreto Municipal 101/2021.
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Art. 48° O custo das andlises previstas serd de responsabilidade exclusiva do
estabelecimento.

Art. 50° O S.I.M. podera exigir que os estabelecimentos comuniquem o inicio das
atividades com antecedéncia minima de 24 h (vinte e quatro horas).

Paragrafo Unico. Quando ocorrer tal determinagdo as atividades s6 podem ser iniciadas
apoés a avaliagdo das condiges higiénico-sanitarias com parecer favoravel do servidor do
S.I.M. com formagédo em Medicina Veterinaria.

Art. 51° Esta Instrugéo Normativa entra em vigor na data de sua publicagzo.

Clodoaldo ival Rezende
Secretario de A ura e Meio Ambiente



