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1.2.2. AGUA DE ABASTECIMENTO:

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

Recomenda-se a relagdo de 6 | (seis litros) de dgua para cada
litro de leite recebido.

A agua utilizada no estabelecimento devera apresentar,
obrigatoriamente, as caracteristicas de potabilidade, devendo
ser clorada como garantia de sua inocuidade microbioldgica,
independentemente de sua procedéncia.

Quando o estabelecimento utilizar de adgua de superficie para
seu abastecimento, devera possuir sistema de tratamento onde
a agua passara, obrigatoriamente, por todos os processos de
tratamento para a obtengdo de dgua potavel.

Quando a agua for proveniente de pogos artesianos, poderd
sofrer apenas cloragdo.

O controle da taxa de cloro na dgua de abastecimento devera
ser realizado diariamente.

O clorador automatico serd sempre instalado antes da entrada
da agua no reservatério, para que possa haver tempo de
contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e &gua.
Assim, o reservatério deverd ser dimensionado para atender o
consumo do estabelecimento, de acordo com a sua capacidade
de recebimento de leite e de maneira que toda a &gua
consumida permanega por um tempo minimo de 20 (vinte)
minutos em contato com o cloro.

Os reservatoérios de agua devem ser edificados e/ou revestidos
de materiais que ndo comprometam a qualidade a&agua,
conforme legislagdo especifica. Deve estar livre de rachaduras,
vazamentos, infiltragbes, descamamentos dentro outros
defeitos, e em perfeito estado de higiene e conservagao,
devendo estar devidamente tampado. O reservatério de agua
deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses,
devendo ser mantido registros de operagdo.

As mangueiras existentes nas secGes industriais, quando ndo
em uso, deverdo estar localizadas em suportes metalicos,
préprios e fixos, proibindo-se a permanéncia das mesmas sobre
0 piso.

A agua de recuperacgdo utilizada na refrigeragdo sé podera ser
reutilizada na produgdo de vapor.

O vapor, quando utilizado em contato direto com o alimento ou
com superficies que entram em contato com alimento, deve ser
produzido a partir de dgua potavel e ndo pode representar fonte
de contaminagdo.

Convengdes de cores para tubulagdes:

a) Vermelha - Incéndio;
b) Preta - Esgoto;
c) Verde - Agua potéavel;
d) Marrom - Agua Hiperclorada;
e) Amarelo - Aménia;
f) Branca - Vapor;
g) Cinza - Forga;
h) Azul - Ar comprimido
1.2.3. ILUMINAGCAO E VENTILAGAO:

As instalagbes necessitam de luz natural e artificial abundante
e de ventilagdo suficiente em todas as dependéncias, com
esquadrias metalicas, de preferéncia basculantes e com vidros
claros.

A iluminacdo artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de
protecdo contra estilhacos ou queda sobre a matéria-prima.

1.3. CARACTERISTICAS GERAIS SOBRE A AREA
INDUSTRIAL:
1.3.1. LAVADOURO DE MAOS E BOTAS (BLOQUEIO
SANITARIO):

Deve ser localizado estrategicamente na entrada da plataforma
do Posto de Refrigeracdo e dispor de agua corrente, dispersor
de sabdo com sabdo liquido, porta papel toalha, lixeira com
tampa e de pedal, além de lavador de botas, em material
inoxidavel, automatico e com escova e sabdo para a correta
limpeza das botas.

1.3.2. PLATAFORMA DE RECEPCAO DE LEITE:

A recepgdo deverd ser ampla e estar localizada e construida
de modo a ndo serem fontes de contaminagdo, situadas
aproximadamente a 0,80m (Oitenta centimetros) do solo para
facilitar a descarga de latdo. A sua cobertura poderd ser de
estrutura metalica e aluminio, ou outro material aprovado pelo
SIE, com prolongamento suficiente para abrigar os veiculos
transportadores.

Em recepcdo ndo automatica, ha necessidade de prever-se um
local adequado para guarda dos vasilhames ja higienizados.

1.3.3. LABORATORIO FiSICO-QUIMICO:

O laboratério deverd estar adequadamente localizado de
maneira a facilitar a colheita de amostra, permitindo-se sua
instalagdo na plataforma de recepgdo, a fim de atender as
analises de rotina do leite.

A composicdo e qualidade, bem como os requisitos fisico-
quimicos do leite cru refrigerado, devem atender a Instrugdo
Normativa 51, de 18 de setembro de 2002.

1.3.4. REFRIGERACAO (EQUIPAMENTOS PARA
TRATAMENTO DE FRIO):

Os equipamentos de refrigeragdo devem ter capacidade minima
de armazenar a producdo de acordo com a estratégia de coleta.
Em se tratando de tanque de refrigeragdo por expansdo direta,
ser dimensionado de modo tal que permita refrigerar o leite até
a temperatura igual ou inferior a 4°C (quatro graus Celsius) no
tempo méaximo de 3h (trés horas) apds o termino da ordenha,
independentemente de sua capacidade.

Em se tratando de tanque de refrigeragdo por imersdo, ser
dimensionado de modo tal que permita refrigerar o leite até
temperatura igual ou inferior a 7°C (sete graus Celsius) no
tempo maximo de 3h (trés horas) apds o término da ordenha,
independentemente de sua capacidade.

1.3.5. HIGIENIZACi\O DE CARRO-TANQUE E LATOES:

Os estabelecimentos que recebem matéria-prima em carros-
tanque deverdo possuir local adequado e coberto, dispondo de
agua fria e quente, sob pressdo, além de todos os agentes de
limpeza necessarios a higienizagao.

No caso do recebimento de leite em latdes € necessaria
instalagdo de equipamento especifico para higienizagdo dos
mesmos.

Para que o Posto de Refrigeracdo possa receber leite em latdo,
devem ser observadas as exigéncias estipuladas na Instrugdo
Normativa 51, de 18 de setembro de 2002.

1.4. CARACTEISTICAS GERAIS SOBRE OS ANEXOS E
OUTRAS INFORMACf)ES:

1.4.1. VESTIARIO E SANITARIO:

Estas dependéncias deverdo ser localizadas separadas da
plataforma por parede, além de atender ao fluxo operacional.
Serdo dimensionados de acordo com o nimero de funcionarios,
obedecida a proporgdo de 1 (um) lavatdrio, sanitario e chuveiro
para cada 15 (quinze) operarios do sexo feminino e de 1 (um)
lavatdrio, sanitario e chuveiro para cada 20 (vinte) operarios do
sexo masculino. Os mictdrios deverdo ser em numero suficiente,
sendo satisfatério 1 (um) para cada 30 (trinta) homens.

Ndo serd permitida a instalagdo de vaso sanitario do tipo
“turco”.

Os vestidrios deverdo ter armarios individuais de facil limpeza,
de estrutura metdlica, dotado de tela que permita boa
ventilagdo e dispor de divisOes internas que separem roupas e
calgados.

1.4.2. UNIFORMES:

Toda pessoa que trabalha em darea de manipulagdo de
alimentos, ou matéria-prima, devera manter-se em apurada
higienizagdo pessoal, mantendo-se em uniforme protegido,
calcado com botas, com os cabelos cobertos, além do uso de
mascaras e luvas.

1.4.3. TRANSPORTE DA MATERIA-PRIMA:

Deve ser aplicado o Regulamento Técnico para coleta de leite
Cru Refrigerado e seu transporte a granel.

2. CARACTERISTICAS DAS INSTALA(;6ES DOS PREDIOS
ANEXOS:

2.1.1. LAVANDERIA:

2.1.2.

Recomenda-se a instalagdo de lavanderias para que sejam
evitados os inconvenientes da lavagem caseira dos uniformes
de trabalho. Quando existentes, sua localizacgdo deve ser
préximo aos vestiarios.

E permitida a terceirizagdo, por empresa especializada, da
lavagem dos uniformes de trabalho.

2.1.3. ALMOXARIFADO:

O almoxarifado, quando necessario, deve ser construido e
instalado em dimensGes que atendam as necessidades do
estabelecimento, deve ser localizado fora do corpo industrial.
Serviré para depdsitos de produtos quimicos usados para
limpeza, higienizagdo e sanitizagdo dos equipamentos e
dependéncias, sendo que estes ficaram armazenados e
identificados adequadamente.

2.1.4. SALA DE MAQUINAS:

A sala de maquinas deverd dispor de darea suficiente,
instalagdes e equipamentos segundo a capacidade e finalidade
do estabelecimento.

Quando localizada no prédio industrial, deverd ser separada

de outras dependéncias por paredes completas. Recomenda-
se, para melhor arejamento, que as paredes externas, quando
existentes, sejam em elemento vazado tipo “combogos”.

2.1.5. CALDEIRA:

A caldeira, localizada em prédio especifico, deverd ter
afastamento minimo de 3,0m (trés metros) em relagéo a
outras construgbes, bem como, atender a legislacdo especifica.
Os depdsitos de lenha ou de outros combustiveis devem ser
localizados adequadamente e de modo a ao prejudicar a higiene
e o funcionamento do estabelecimento.

3. NORMAS PARA OBTENci\O DE REGISTRO NO SIE:
3.1. Requerimento com identificacgdo do requerente,
protocolado e direcionado ao Diretor Geral da ADEPARA,
solicitando aprovagdo do terreno (anexo I);

3.2. Copia do CNPJ;

3.3. Copia da Inscrigéo Estadual, a quando for o caso;

3.4. Requerimento, direcionado ao Diretor Geral da ADEPARA,
solicitando aprovagdo da obra (anexo II);

3.5. Copia da Licenga de Instalagdo ou Operagdo da Secretaria
Estadual de Meio Ambiente;

3.6. Copia do Alvarad de Obra da Prefeitura Local;

3.7. Croqui do estabelecimento com detalhamento;

3.8. Memorial descrito da Construgdo (anexo III);

3.9. Cronograma de execugdo da obra;

3.10. Memorial Econémico Sanitario (anexo 1V);

3.11. Anotagdo de Responsabilidade Técnica do autor do
projeto e do executor da obra, junto ao Conselho Regional de
Engenharia, Arquitetura e Agronomia/CREA-PA;

3.12. Anotacdo de Responsabilidade Técnica do Médico
Veterindrio, com autenticagdo da secretaria do Conselho
Regional de medicina Veterinaria do Para/CRMV-PA;

3.13. Certificado de Regularidade e Registro de Pessoa
Juridica do Conselho Regional de Medicina Veterinaria do Pard e
boleto respectivo devidamente quitado;

3.14. Termo de Compromisso (anexo V);

3.15. Requerimento, direcionado ao Diretor Geral da
ADEPARA, solicitando némero de registro junto ao Servigo de
Inspegdo Estadual (anexo VI);

3.16. Requerimento, direcionado ao Diretor Geral da ADEPARA,
solicitando aprovagdo prévia para rotulagem (modelo VII);

3.17. Analise microbiolégica e fisico-quimica da agua de
abastecimento.

4, NORMAS PARA IDENTIFICACI"\O DOS TANQUES:

4.1. IDENTIFICACAO DE TANQUE INDIVIDUAL (anexo VIII):
4.2. Devera receber o nimero de registro junto ao SIE;

4.3. Devera ter uma placa de identificagdo com 35 cm (trinta
e cinco centimetros) de altura e 60 cm (sessenta centimetros)
de largura, na cor vermelho;

4.4. As iniciais SIE seguida do numero do registro do
estabelecimento, no quadrante superior esquerdo;

4.5. A informagdo do nome da firma, logo abaixo do nimero
do SIE, no quadrante mediano esquerdo;

4.6. O nome do responsavel pelo posto de resfriamento, logo
abaixo do nome da firma, no quadrante inferior esquerdo;

4.7. A sigla T I (Tanque Individual) acima e logo abaixo o
nimero de registro, dispostos no quadrante mediano a direita.
5. IDENTIFICA(;Z\O DE TANQUE COMUNITARIO (anexo
IX):

5.1. Deverd receber o nimero de registro no SIE;

5.2. Devera ter uma placa de identificagdo com 35cm (trinta e
cinco centimetros) de altura e 60 cm (sessenta centimetros) de
largura, na cor amarela,;

5.3. As iniciais SIE seguida do numero do registro do
estabelecimento, no quadrante superior esquerdo;

5.4. A informagdo do nome da firma, logo abaixo do nimero
do SIE, no quadrante mediano esquerdo;

5.5. O nome do responsavel pelo posto de resfriamento, logo
abaixo do nome da firma, no quadrante inferior esquerdo;

5.6. A sigla TC (Tanque Comunitdrio) acima e logo abaixo o
nimero de registro, dispostos no quadrante mediano a direita.
6. CONSIDERACﬁES FINAIS

6.1. O Servico de Inspecdo Estadual/SIE, da Agéncia
de Defesa Agropecudria do Estado do Pard, sé concederd
registro aos Postos de Refrigeracdao quando seus projetos de
construgdo forem, previamente, aprovados por esse SIE, antes
do inicio de qualquer obra.

6.2. Os Postos de Refrigeragdo que ja estiverem
registrados e funcionando sob inspecdo Sanitaria do SIE deverdo
adequar-se a presente Norma Técnica por ocasido de futuras
reformas, quando seus projetos serdo, obrigatoriamente,
aprovada previamente por esse SIE antes do inicio de qualquer
construcdo ou quando esse SIE julgar necessario.



