DIRETRIZES A SEREM CONSIDERADAS QUANDO DA AVALIACAO DE
PROCESSOS PARA APROVACAO PREVIA, REGISTRO OU REFORMAS E
AMPLIACOES DE ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

O presente documento trata de diretrizes elabogaeladDILEI/CGI/DIPOA
a serem consideradas quando da constituicdo/adélipmjetos de reforma e ampliacdo de
estabelecimentos industriais de leite e derivados.

O presente trabalho objetivdentro dos dispositivos da legislacéo atual
(RIISPOA, Portaria _04/78 DIPOA, Portaria _n° 368/97 MA, etc), harmonizar os
procedimentos de avaliacdo dos processos suprameiados, esclarecendo duvidas
guanto a interpretacdo das normas, no sentidocdagdr uma forma nivelada de avaliacéo
pelo corpo técnico dos diferentes SIPOAs/SISAsSABISFA e, ao mesmo tempo, evitar
critérios discrepantes de aprovacdo de projetogseftema e ampliacdo, haja visto a
descentralizacdo desta acao pelo DIPOA.

Trata-se, portanto, de um material com viés ai@rd, ndo devendo ser
encarado como instrumento de carater normativoonauitbora seus postulados encontrem
fulcro na legislagcdo. Ressalte-se que com a asig@z do RIISPOA e normas
complementares alguns aspectos nédo compulsoriostacwes do presente documento
podem se tornar obrigatérios.

E importante ressaltar que as diretrizes abaiacaldas englobam sugestées
emanadas pelos diversos colegas que participaranvideoconferéncias realizadas pela
DILEI em abril de 2014, sobre o assunto em epigiafeando em conta as respectivas
experiéncias e diferentes processos de producé&reas geograficas de atuacao.

No mais, deve-se ressaltar que o presente docaméntvisa esgotar todos
0s pontos de duvida relacionados a anélise detpsajie estabelecimentos de leite sob SIF,
mas abordar e nivelar aqueles que sédo objeto der rmantrovérsia no ambito do SIF
levando em conta o historico de avaliacdes feita péLEI.

Por fim, cumpre informar que, com relacdo aosbe#t@imentos outrora
aprovados em desacordo com algumas dessas dsetzenesmos devem ser avaliados
por ocasido das fiscalizagées do SIF, avaliandtirsdoco” eventual necessidade de
adequacéo as presentes direttizes

1. Geral:

1.1.0s processos devem ser constituidos com toda am#mtacdo prevista para
reforma e ampliacdo conforme orientacdo do Oficiccular CGI/DIPOA n°
01/2009.

1.2. Deve ser apresentada apenas 01(umajevieada documento previsto na planilha
anexa ao Oficio Circular CGI/DIPOA n° 01/2009

1.3.As documentacbes devem seguir os modelos padrasizgdlo Servico,
principalmente o Memorial Descritivo da Constru¢dDC e o Memorial
Econdmico Sanitario do Estabelecimento — MESE;

1.4.Toda a documentacdo deve estar devidamente assmadam carimbo de
identificacdo do responséavel pela empresa, no dasbIESE, também deve ser
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assinado pelo responsavel técnico do estabele@memo MDC e plantas, deve
constar a assinatura do engenheiro ou arquitgpomeavel pela obra;

1.5. A recomendacédo é que a documentacao de solicithc&eforma e ampliacéo seja
incluida no processo original de concessado do $1&so 0 seja constituido novo
processo,_este devera ser encaminhado para andiise ao(s) processo(s)
inicial(is) de reqistro do estabelecimente estes processos devem ser apensados
ou anexados no SIGED;

1.6.A IF local deve preencher e anexar ao processoaaillph de verificacdo
documental e emitir parecer conclusivo, ndo serimggtdo ao simples
encaminhamento do processo ao SIPOA/SISA/SIFISA;

1.7.Estabelecimento registrado no SIF e que pretenolecé outros produtos que
estdo sob a égide de outros 6rgaos de fiscalizatfiimando a mesma linha dos
produtos de origem animal, devem apresentar sujéit formal ao SIF
mencionando a natureza do produto, os procedimemtessrem adotados para
impedir possiveis riscos de contaminagdo aos poedute origem animal,
cronograma de fabricacdo (em horarios / dias a@thrs, de acordo com a natureza
do produto);

2. Memorial Descritivo da Construcdo — MDC

2.1. Verificar se segue o] modelo padronizado
(htto://www.aqricultura.qov.br/arq editor/lnstrucoes%ZOpara%ZOprocedimentos%zoooeracionais%zodo%ZOsif(l).doc)

e se todas as informacgdes estdo compativeis cpiardas e com o MESE;
2.2.Deve constar a assinatura do engenheiro ou amguésponsavel pela obra.
2.3.Devem constar somente as informacfes referentealtésacdes (reforma ou

ampliacdo) a ser realizadas;

2.4.No caso da reforma se destinar apenas a instat&céova linha de producao, nao
existindo alteracdes na estrutura fisica do estalmeénto, o MDC pode ser
dispensado, desde que a empresa informe o castici®gao;

2.5.Informar as caracteristicas da cerca de delimitaigharea industrial, ressaltando
que ela deve impedir a entrada de pessoas estra@mna®ais;

2.6.De acordo com o item 4.1.2 da Portaria MAA n° 3887, as vias de transito
interno devem ter superficie compacta e ou paviagengpta para o trafego de
veiculos, além de possuir o escoamento adequadadi®m meios que permitam a
sua limpeza. Desta forma, a empresa deve especibicdslESE o revestimento das
vias de transito internas. Aquelas revestidas cata bu outro material similar
devem ser objeto de rejeicdo na andlise préviaaetp.

2.7. Natureza do#’isos e paredesDevera ser impermeavel, resistente a impactos, a
acidos e alcalis, antiderrapante e de facil limp&aejunte devera obedecer as
mesmas condi¢cdes do piso. Pisos do tipo resinaiEp&orodur e paredes com
tinta Epoxi deverdo ser aprovados com ressalvas gstabelecimentos onde haja
grande desprendimento de calor ou com uso de swimtéalcalinas e/ou acidas
em contato constante com a superficie (por exenfplwicacdo de queijos em
circuito aberto). Estes tipos de revestimento degsemutilizados preferentemente
em areas de fabricacdo em circuito fechado e enieatab secos. Para circuitos
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abertos, onde h&a grande desprendimento de calvante de solucdes alcalinas e
acidas, o material deve ser preferencialmente [zoratd e ceramica industrial
(Gressit), desde que rigorosamente seguidas aseeckacdes técnicas para a sua
instalacao.

3. Memorial Econémico Sanitario do Estabelecimento - MSE:
3.1.Deve ser apresentado com as 10 folhas preenchalaslezadas, incluindo ndo sé
as informacdes da reforma e ampliacdo, mas dedagkiabelecimento, inclusive
das areas ja existentes;
3.2. Verificar se segue o] modelo padronizado

(http://Www.aqricultura.qov.br/arq editor/lnstrucoes%ZOpara%ZOprocedimemos%ZOoperacionais%ZOdo%ZOsif(l).doc) .

3.3.Classificacao de Estabelecimentogonsiderando o artigo 846 do RIISPOA, que
permite a entrada de produtos registrados no SlFoetmos estabelecimentos
registrados no SIF, bem como, o disposto nos art@o e 35- letra m do
RIISPOA, que caracterizam o Entreposto de Latisiriomo estabelecimento
destinado ndo somente a entrepostagem, mas tamifiéalizacdo de processos
de fabricacdo (maturacdo de queijos); e o procedonadotado pelas demais
Divisdes da CGI, que entendem que estabeleciméabokantes de sua alcada
(matadouro frigorifico, por exemplo) podem realigatrepostagem;

A DILEI, até a publicacdo da uma nova versdo d&ROA, adota o critério de
gue as fabricas de laticinios e usinas de benefenito podem realizar atividade
de entrepostagem desde que tenham instalacbesaadsmqara tal.

3.4. Verificar naFolha 02
3.4.1.1. Se o Campo — “Capacidade Aproximada Do Estainedeto -
Leite e Derivados” foi devidamente preenchidoginfando o Recebimento
e Capacidade Estatica;

3.4.1.2.0 campo — “Descricdo das Instalacdes” é destinguenas a
informacdes referente a sala da Inspecao Feder@b @s instalacbes gerais
da industria.;

3.5. Verificar na listagem dBrodutos que pretende fabricar:
3.5.1. Se foram usadas nomenclaturas preconizada pejo SIF
3.5.2. Se consta algum produto novo (sem padrdo com ardgdisegistro de rétulo
no DIPOA). Neste caso, a empresa deve ser alegtaglaprovacao do projeto
nao significa a aceitacdo da fabricacdo destedge@roduto sob fiscalizacdo
do SIF, cuja avaliagdo da pertinéncia de regiswopdoduto devera ser
solicitada ao DIPOA.

3.6. Nafolha 04 - Capacidade de pré-beneficiamento e feficiamento:

3.6.1. Quando da andlise, deve ser feita uma correlagéie @mcapacidade estatica
(armazenamento), a capacidade operacional (queatida leite recebida e
capacidade de pré e ou beneficiamento — litros é g carga horéaria de
trabalho, a fim de verificar a compatibilidade gatores informados.
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3.6.2. Na producéo de leite UHT é preciso atentar paranapatibilidade entre a
capacidade horaria de envase (total, de acordooconémero de maquinas de
envase) com a capacidade horéaria do equipamemsteidlizacdo. Em caso de
incompatibilidade (fluxo horario de esterilizagdaiar que o fluxo horario de
envase) deve ser previsto tanque estocagem asséptermediaria ou a
empresa deve rever o projeto.

3.7.Nas folhas 05 e 06Maquinas e Equipamentos; Instalacbes _Industriais

verificar se todas as informacdes estdo compatomis as plantas, bem como se

foram consideradas as particularidades de producdo:

3.7.1. Se alista de maquinas e equipamentos confere dodicada na planta;

3.7.2. Se alista de instalagdes corresponde com a iraliesdplantas, devendo ser
usada a mesma nomenclatura usada nas plantas;

3.7.3. Se ha todos os equipamentos e instalacbes neassgara a fabricacao dos
produtos informados na Folha 03;

3.7.4. Filtracao e clarificacdo do leite:

3.7.4.1. Mesmo para as pequenas industrias de doce dedeégos e outros
derivados também devem ser previstos filtro de alind filtro
padronizadora para clarificacéo do leite.

3.7.4.2. A clarificadora somente podera ser dispensada guanestimativa
de recepcao de leite seja extremamente reduzidsiabilize o uso da
mesma (por exemplo: recep¢do de inferior a 506slitia). Neste caso, a
empresa devera informar os meios que utilizara filér@cdo mecanica
do leite de forma a se obter resultado equivalente.

3.7.5. Producédo de frio (Agua gelada) e estocagem de leiteos casos de
estabelecimento de pequeno pogpede ser dispensado o0 sistema de
resfriamento e estocagem do leite na recepcao dgsde interessado devera
informe o que sera feito com o leite recebido dmagbes de queda de energia
ou outros imprevistos que impossibilitem o desgameento do leite. Nos
casos em que o projeto apresentado prever a igétatie tanque isotérmico
para estocagem de leite, compulsoriamente, deeefgravista a instalacao de
sistema de resfriamento do leite a ser estocado.

3.7.6. Producgédo de vapor culinario: Para produtos que, durante seu processo de
fabricacdo, sofram acdo direta de vapor, deverpmaiista a instalacdo de
filtros para producédo de vapor culinario (tipo “&p¥, tendo em vista que os
filtros em “Y” somente se destinam a retencdo delades grosseiras ou
decorrentes do descasque da linha) ou a empresaadeomprovar que na
auséncia deste, o vapor gerado na caldeira é aptordato com o alimento.
Neste dltimo caso, quando da reserva de SIF, aesapevera apresentar
laudos que demonstrem o atendimento aos paranatans:
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Vapor Culinério

Parametro Valor
Qualidade vapor saturado seco
Umidade < 5%
pH 7,0a8,0
Cloretos < 8 ppm
Particulas solidas ausente
Turvacgdo < 3 ppm (KmnO4)
Ferro < 0,02 mg/kg
Na+ e K+ < 0,01 mg/kg
Cobre < 0,003 mg/kg
NO2 < 0,02 ppm
Condutividade 0,3 mS
Matéria organica ausente

Fonte: Tetra Pak Processing Systems AB Dairy Psing$landbook. Lund, Sweden, 1995

3.7.7. Producéo de frio e estocagem frigorificada

3.7.7.1. Tendo em vista que a refrigeracédo por expansapode ser
caracterizada como producao de frio de origem inidlisem hipotese
alguma sera permitida a presenca de tanque de s&@a indUstria,
seja como meio de refrigeracdo, seja como estocagansitoria
("pulmé&o”) (Artigo 518 do RIISPOA e item 1.2.3.1da Portaria n°®
004/78 — Normas Brancas). Por analogia, tal equepdotambém ndo
pode ser utilizado para resfriamento do soro ewadmiente produzido
no estabelecimento.

3.7.7.2. No MESE deverd constar a capacidade do sistema de
producdo de &agua gelada (Kcal/h). Recomendamodicaeriessa
capacidade utilizando__como referéncia capacidade minima
equivalente a 1,2 Kcal / hora para cada litro die la ser recebido,
especialmente para industrias onde haja aquecineenrgsiriamento de
leite (usina de beneficiamento, entreposto usifddoeca de laticinios).
Caso a relacdo seja inferior ao valor citado, derob processo a
indUstria solicitando esclarecimentos quanto a@éfaa do sistema de
frio.

3.7.7.3. Considerar os valores de referénaidaixo para calcular a
capacidade das camaras frias. Caso a capacidadeadasas seja
inferior, devolver o processo para a induUstria c#alndo
esclarecimentos. No que tange a capacidade dasasadeestocagem
e maturacdo, o célculo dever considerar uma madgEreeguranca,
uma vez haver a necessidade de preservar certgaespato entre o
produto e o teto, paredes e entre ruas para apguldo ar frio (0s
valores de altura, comprimento e largura constageglantas devem
ser utilizados para o calculo prevendo-se a neatadsi deste
espacamento).
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Queijos -Salga| Sem beliche +/- 40 kg/m
(pecas até 1kg) Com beliche simples +/- 80 kgfm
Salga Parmes&o / Similares +/- 150 Kg/m
Secagem +/- 150 kg/fm
Maturacao +/- 150 kg/Mm
Estocagem de queijos +/- 300 kg/m
Estocagem de manteiga +/- 300 ky/m
Estocagem de leite pasteurizado +/- 200 Rg/m

3.7.7.4. A camara de maturacao de queijos deve apresengmcidade
compativel com o tempo de maturacdo necessario gamiedade de
queijo que sera produzida. A maturacao de quegospode ser feita em
camara de estocagem de produtos uma vez que saoasague operam
com regime de temperatura diferente e possuemiaigetistintos dentro
do processo de fabricagao.

3.7.7.5. No caso de fabricacdo de queijos com diferentesotegias de
maturacdo (temperatura e grau higrométrico difegntdevem ser
previstas camaras de maturacéo especificas padipadie queijo.

3.7.7.6. Produtos defumados que porventura possam transrdair a outros
produtos s6 podem ser estocados com produtosmtiésrdesde que estes
altimos estejam devidamente embalados.

3.7.7.7. Por néo ser permitido o uso de instalagbes praasando é possivel
utilizar contéineres para armazenar produtos.

3.7.8. Producéo de calor:A aprovacao de estabelecimentos sem a caldeira, dev
se restringir somente aos postos que nao recehbtareta latdes (tendo em
vista a necessidade de vapor para esterilizacdangssnos — itens 3.3.1 e
3.3.2 da Portaria 004/78 — Normas Brancas e afiiifp do RIISPOA) e a
estabelecimentos de porte extremamente reduzi@im,uso de equipamentos
elétricos seja factivel. Por 6bvio, esta condicao pode ser aceita nos casos
em que ha necessidade de uso de vapor. Para issolictante devera
apresentar documentacdo comprovando a eficiéncia edaipamento
alternativo para producdo de calor (indicando terppca aquecimento da
agualleite e mecanismo para manutencdo da temp®rabu tratamento
equivalente (uso de solucao de limpeza a frio, digiergente alcalino clorado,
efetivo para linhas onde nao circule leite aquecid@aso o equipamento de
aquecimento seja elétrico, deverdo ser informadtisn da eficiéncia, os
procedimentos a serem adotados quando da faltaedgi@ elétrica.

3.7.9. Novas tecnologias no caso de projetos de reforma e ampliacdo com
previsdo de instalacdo de equipamentos com usoodas ntecnologias, o
SIPOA/SISA/SIFISA podera consultar a DILEI, casagm algum tipo de
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davida, sobre a viabilidade de aprovacédo dos mesth@srecer emitido pela
DILEI (consulta por e-mail, documento via malote) etevera ser anexado aos
autos do processo de reforma e ampliagéo.

3.8.Nas folhas 07 e Q8verificar se as informacdes estdo compativeis cddC;

3.9. Laboratorio de controle de qualidade:

3.9.1. Devem ser instalados e equipados para o contrgieofi quimico e
microbioldgico rotineiro para selecdo da matérimpr nos termos dos
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade ndarias-primas
recebidas, ressalvadas as analises de competénaiabuicao oficial da Rede
Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidae Leite — RBQL
(Contagem de Células Soméaticas, Contagem Bacteridmaal e
Componentes), bem como para avaliacdo da qualidadprocessamento
industrial e dos produtos, em todos os estabeletosale laticinios sob SIF.

3.9.2. De acordo com o item 1.2.3.1.6 da Portaria n°® OOWOA podera ser
dispensada a instalacdo do laboratorio de micropgi@l em postos de
refrigeracdo (exceto aqueles que recebem leiteB)pgostos de coagulacéo,
fabricas de laticinios que produzam exclusivamepteijos e/ou manteigas
e/ou doce de leite, além dos entrepostos de laticfjue ndo manipulam leite
em po. Nos casos em questdo, a empresa deve passterramentas de
qualidade (BPF, PPHO, APPCC / autocontroles) efgtante implementadas.

4. Plantas
4.1.Devem ser apresentadas com as escalas corretasger#rt. 54 do RIISPOA:
4.1.1. Baixa de cada pavimento - escala 1:100
4.1.2. Situagéo escala 1:500
4.1.3. Hidrossanitaria - escala minima 1:500
4.1.4. Fachada com cortes longitudinal e transversalalasainima 1:50
4.1.5. Fluxo de producéo e de movimentacgao de colaborad@scala 1:100
4.1.6. Apiario: as plantas poderdo ser substituidas poqguir (Art. 57 do
RIISPOA), desde que permitam a anélise técnicaadietp.

4.2.Conferir sua compatibilidade com o MESE, obervaseto

4.2.1. As éareas industriais e 0s equipamentos foram iiadbs usando a mesma
nomenclatura presente no MESE;

4.2.2. Todas as areas indicadas no MESE foram representada

4.2.3. Todos os equipamentos listados no MESE tiveramcalifa¢do de sua
instalacdo indicada;

4.2.4. Se ha area para fabricacdo de todos os produticadosg.

4.2.5. A planta de situacdo deve indicar claramente egpogias vias publicas que
servem o0 estabelecimento, de forma a permitir disg@® das entradas e
saidas, bem como da circulacéo interna de veiculos;

4.2.6. Prever projecdo de cobertura suficiente para abugaveiculos tanto na
recepcao quanto na expedicéo (item 1.2.3.1.1 daron® 004/78 — Normas
Brancas)

4.2.7. Indicar a delimitacdo da area externa;
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4.2.8. Indicar as vias pavimentadas para circulacdo iatdeveiculos

4.3.Na area externa:

4.3.1. Na planta de situacdo, verificar se foi indicad@otoo perimetro de
delimitacéo da cerca.

4.3.2A planta de situacdo deve indicar claramente acfogilas vias publicas que
servem 0 estabelecimento, de forma a permitir diag@® da circulagcao
interna de veiculos.

4.3.3. O projeto deve prever local especifico para limpezdarna dos caminhdes
tanque. A limpeza interna pode ser feita na platafode descarregamento.
Pode ser aceita a realizacdo de limpeza externacamsnhdes em local
apropriado fora da area industrial.

4.3.4. Verificar, nas plantas baixas e de corte e fachasaa projecdo de cobertura
prevista € suficiente para abrigar os veiculosotar# recep¢do quanto na
expedicao (item 1.2.3.1.1 da Portaria n® 004/7®rds Brancas).

4.3.5. Nao devem haver impeditivos quanto a aprovacdo dgetps de
estabelecimentos com area separada por vias citesde que o bloco
industrial (recepcéo, producéo e expedicdo) e sBar®s e sanitarios estejam
localizados no mesmo lado, a fim de evitar o ttansle funcionéarios
uniformizados pela via.

4.4.Planta hidrossanitéaria:
4.4.1. Rede de esqgotodevera possuir canaletas ou ralos, de acordo com as
finalidades das dependéncias. Os esgotos sanigiindustriais devem
ser separados;
4.4.2. Verificar se as camaras frias ndo apresentam (aka 1.2.1.8 da
Portaria n® 004/78 — Normas Brancas). Ralos sifosiamente seréo
permitidos em camaras de salga e secagem.

4.5.Barreira sanitaria:

4.5.1Verificar se 0 acesso ao setor de producéo iradexcobrigatoriamente através
de barreira sanitaria. Excepcionalmente, podergoseanitida uma porta de
acesso para 0 meio externo, sem bloqueio sanitinoente para passagem de
equipamentos ou como saida em casos de emerg@oeéadio, por exemplo).
Esta porta obrigatoriamente devera ser mantidadacde forma a impedir 0
uso indevido. A exigéncia de bloqueio sanitario sot@ podera ser dispensada
quando toda a producédo se der em circuito fechdesdé a recepcéo até o
envase).

4.5.2 As barreiras sanitarias de acesso as areas ondet@gsccom baixa atividade
de agua sdo manipulados (como por exemplo, leitgp@nqueijo ralado),
deverdo ser secas, com troca de cal¢cados ou usapdelhas descartaveis em
detrimento de lava-botas e tapete sanitizante.

4.6.Pisos, parede e teto:
4.6.1. Nas plantas, devera constar a cota do piso de sa¢ko industrial em
relacdo ao piso adjacente.

4.7.Fluxograma de fabricacao:
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4.7.10 fluxo operacional de fabricacdo do produto ndeede apresentar contra
fluxo, sendo preferencialmente linear, imposs#mido o fluxo em comum
(contaminacao cruzada) entre o produto em procesgarou terminado (sem
embalagem primaria) com produtos crus e/ou embalageundaria.

4.7.2 A comunicacdo entre areas sujas e limpas deveaiergntemente por 6culo.
Em caso de portas ou passagens, devera ser prebist@toriamente uma
barreira sanitaria. Tal diretriz ndo se aplica pltaricas com processo de
fabricacdo em circuito fechado.

4.8.Depdsitos de embalagens, ingredientes e produtoslaepeza:

4.8.1. O projeto deve prever em planta baixa os depodiacsmbalagem primaria,
embalagem secundaria, ingredientes e materiahgeefia (incluindo produtos
quimicos utilizados para higienizacdo) de uso di&im estabelecimentos de
pequeno porte, as dependéncias para depésito dalagmim primaria,
ingredientes e material de limpeza de uso diarae ser substituidos por
armarios no todo ou em parte.

4.8.2. Pode ser aceito um grande depdsito comum, ondebalagens primarias
sdo mantidas dentro das embalagens secundariadedentro da fabrica um
local adequado para as embalagens de uso diaricunmandependéncia (por
exemplo: pequena sala) onde séo retiradas as eyehalaecundarias antes da
internalizacédo das embalagens.

4.8.3. Além de ser prevista area especifica para embalageomdaria (separada
fisicamente das areas onde o produto terminadgaeskposto), devera ser
prevista area especifica para a retirada da endralagecundaria de
insumos/ingredientes/matérias primas, que deverdentaar a area de
fabricacao/fracionamento/mistura atraves de 6culo.

4.8.4. Ndo é permitido o uso deontéineres em substituicio permanente de
instalacdes industriai® Uso de contéiner somente é permitido apésanpzai
do DIPOA e considerando os termos do Memo n° 2B20CGI/DIPOA-
Circular:

i. O estabelecimento ja deve possuir um projeto damef e ampliacdo
aprovado;

ii. Que o contéiner seja utilizado por um periodo impgavel e nao
superior a seis meses;

iii. A autorizagdo somente serd concedida nos casosuense&p uso €
indispensavel para minimizar os eventuais prejuizasproducdo da
empresa, diante de uma reforma que justifique se@essidade(ex:
reforma/ampliacdo das camaras de estocagem egisfent

5. Particularidades de fabricacéo
5.1.Creme de leite
5.1.1. A producdo de Creme de Leite Cru Refrigerado de losoistrial e de
Creme de Soro de Leite Cru Refrigerado de Uso Indusleve atender as
condicoes estabelecidas no Oficio GAB.DIPOA n° @&(®m uso de maquina
seladora para embalagerRecomenda-separa o caso de envase de creme em
sacos, a producéo de creme pasteurizado.
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5.1.2. Dependéncias autorizadas para desnate:

Matéria-prima Local
Leite para obtencdo de Creme|d¢a plataforma de recepcdo ou outra
Leite Cru Refrigerado de Usaarea (separada da area de fabricacao);

Industrial
Leite cru rejeitado como matériaNa plataforma de recepcdo ou outra
prima (Portaria 05/83 SIPA) area (separada da area de fabricacéo)

Soro para obtencdo de Creme|dRermitido inclusive na area de
Soro de Leite de Uso Industrial | fabricacédo

5.1.3Em todos os casos, se a empresa faz uso de estoodagemediaria do creme
em latbes em camara fria para posterior procesgsamégeralmente
estabelecimentos de pequeno portele@®@mendavelque o creme saindo da
desnatadeira/padronizadora seja enviado via tuloléitcxa ou mangote) para
latdo no interior da industria, a fim de evitarigco de contaminacdo cruzada
pelo transito do mesmo a partir da plataforma.

5.1.4. Para fabricacdo de Creme de Leite Pasteurizadpagento de envase
devera ser automatico.

5.2. Queijos

5.2.1. Para os estabelecimentos que produzem queijosesg#&m informar qual
sera o destino dado ao soro. Deve-se prever urnégrara armazenamento de
soro quando ele for utilizado como matéria primia maitro processo (desnate,
concentracdo ou o uso do préprio soro para belictad, por exemplo). O
soro deve obrigatoriamente ser mantido sob retige de forma a garantir
sua conservacao.

5.2.2. Nos casos d@ueijos mofados(mofos azuis e mofos brancos) os fluxos de
producdo _deverdo ser separaddas demais linhas de producdo do
estabelecimento a partir do ponto de inoculacadvepzacao do “mofo” até a
embalagem secundaria.

5.2.3. O fatiamento de queijos devera ser efetuado emeartgbcom temperatura
compativel, devidamente climatizado, evitando @faénto em local onde ha
desprendimento de calor (desidratacdo de queijo, g@e@mplo). Para
climatizacdo desta area pode ser aceito o usorakodmnadores de ar do tipo
“split” desde que capazes de refrigerar o ambidat&atiamento a temperatura
maxima de 18° C.

5.2.4. Pode ser aceito o fatiamento em ambiente comunueigog com produtos
carneos cozidofpresunto, apresuntado, mortadela etc).

5.2.5. A sec¢do de toalete deve ser separada da secadadaor& da secdo de
producdo de queijos fatiados. No caso de toaletgudgos de fabricagéo
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propria, ela deve ser realizada em local propom) comunicacdo atraves de
Oculo com a secao de embalagem.

5.2.6. Nao se permite a desidratacdo forcada por salggueégos de média
umidade a serem utilizados para ralar.

5.2.7. Nao_é obrigatoria embora recomendavel, a climatizacdo da sala de
embalagem de queijos e a expedi¢do (queijo praaosfatiar).

5.2.8. Para fabricacdo de Queijo Ralado o equipamentondase devera ser
automatico e em circuito fechado. Permite-se o smvsemi-automatico
quando o produto for acondicionado em unidadesede gual ou superior a 5
kg (item 2.17 da Portaria n° 004/78 — Normas Brghca

5.3.Manteiga

5.3.1. Para os estabelecimentos produtores de manteigeesgario informar o
destino a ser dado ao leitelho.

5.3.2. Para os casos de estabelecimentos de pequenosportsistema de agua
gelada e fabricantes de manteiga, a agua gelalizadéi no processo de
fabricacdo deste produto pode ser obtida atravésusio de tanque de
refrigeracdo por expansdo (exclusivo para estalidage). Seu local de
instalacdo deve se dar seguindo os principios ded&Horma a impossibilitar
0 risco de contaminacao cruzada.

5.3.3. A tecnologia utilizada para producdo de manteigagdalquer qualidade,
observara a continuidade entre as diversas fasqgadesso de fabricagédo
(item 2.10 da Portaria n° 004/78 — Normas Brandaisnte disso, ndo devem
ser aprovados projetos onde o transporte do crenheitd pasteurizado para a
batedeira seja em circuito aberto (artigo 89 d&SRODA). Para fabricacao de
Manteiga Extra o equipamento de envase deveraugamatico, com excec¢ao
dos blocos com peso superior a 5 kg.

5.4.Leite Fermentado
5.4.1. Para fabricacdo de produtos fermentados (logurtBekida Lactea), o
equipamento de envase devera ser automatico ereumtaifechado (item 2.14
da Portaria n°® 004/78 — Normas Brancas).
5.5. Produtos Lacteos em PO
5.5.1. Areas de fracionamento ou de misturas em pé (ormuteduto esta exposto)

deverdo ser dotadas obrigatoriamente de pressabv@osom ar filtrado.
(Artigo 42 do RIISPOA e item 4.1.3.18 da PortariAAMn® 368/97).
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6. Parecer de aprovagao:

6.1.Deve ser conclusivo e no caso de serem apontasizevas, deve ser alertado para
a necessidade de suas correcOes antes da execacd@bral devendo ser
condicionada a apresentacdo da documentacéo dentaoorrigida,;

6.2.Para qualquer solicitagdo deforma e ampliagdoem estabelecimentos que nao
possuam o Titulo de Registfoncionando apenas com a “Reserva de SIE'ho
parecer de aprovacao (no Estado) devera consemsalva apds a conclusao das
obras deve ser providenciada toda a documentac@essaria para a Emissao de
Titulo de Reqistrg

6.3.As plantas devem ser assinadas e carimbadas pgonsével pela analise no
SIPOA/SISA/SIFISA.
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