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ANEXO 01 

 

REQUERIMENTO 

 

 

 

Eu, _______________________________________________, RG __________________, CPF 

__________________________ Residente:___________________________, no Município de  

Uberaba,  proprietário da empresa _____________________________________________, com 

registro no CNPJ n°_______________________________________, situado à Rua 

______________________________________________,  Bairro _______________________ no 

município de  Uberaba, classificada como __________________________________, que irá 

trabalhar com _______________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________, para 

comercialização no Município de Uberaba, venho requerer de V.Sa., o registro de meu 

estabelecimento no Serviço de Inspeção Municipal. 

 

 

 

Uberaba, ______ de __________________ de 200___. 

 

 

 

______________________________________________ 

Assinatura/Carimbo 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

Prefeitura Municipal Uberaba 
Secretaria de Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
Departamento do Serviço de Inspeção Municipal 

 

ANEXO 02 

 

DADOS DO PROPRIETÁRIO DO ESTABELECIMENTO 

 

 

 

 

Nome: ________________________________________________________________ 

Endereço residencial: _____________________________________________________ 

_________________________________________________________ nº ___________ 

Complemento: _________________________ Bairro: __________________________        

Cidade:       Uberaba   UF:       Minas Gerais   CEP: _____________________________ 

Fone: _________________ Fax: _____________e-mail: _________________________ 

Documentos: 

RG: ___________________ Órgão Expedidor: ___________CPF: _________________ 

 

 

_________________________________________ 

Assinatura 
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ANEXO 03 

DADOS DO ESTABELECIMENTO 

Lista de equipamentos utilizados no estabelecimento para o processamento dos produtos: 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

 

_______________________________________ 

Assinatura 
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ANEXO 04 

 
 

DECLARAÇÃO DE RESPONSABILIDADE TÉCNICA 

 

 

Declaro para os devidos fins, junto a Secretaria Municipal de Agropecuária e Abastecimento de 

Uberaba, que _____________________________________________é o (a) responsável técnico 

do estabelecimento: ____________________________________________________________, 

situado _______________________________________________________________________ 

de propriedade de ______________________________________________________________. 

por ser verdade, as duas partes assinam e dão fé. 

 

 

 

Uberaba, ___________ de _____________________ de 20_____. 

 

 

 

__________________________________________________ 

Assinatura / Estabelecimento 

 

 

 

__________________________________________________ 

Assinatura Responsável Técnico 
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ANEXO 05 

 

 

DADOS DO RESPONSÁVEL TÉCNICO 

 

Nome:_________________________________________________________________ 

 

Formação:______________________________________________________________ 

 

 

ENDEREÇO RESIDENCIAL: 

 

 

Nome: __________________________________________________________________ 

Endereço residencial: ______________________________________________________ 

___________________________________________________________ nº ___________ 

Complemento:___________________________ 

Bairro: _____________________________ Cidade: Uberaba         UF: Minas Gerais 

CEP: ________________________ Fone: _________________  Fax: ________________ 

e-mail: _____________________________ 

 

 

DOCUMENTOS: 

 

RG: _____________________, Órgão Exp: _______________, Data:_____/______/_____ 

CPF: _______________________, Reg. Profissional: _____________________________ 

Diplomado pela: ___________________________________________________________ 
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ANEXO 06 

MEMORIAL ECONÔMICO-SANITÁRIO DO ESTABELECIMENTO 

 
1. Nome da firma, do proprietário ou arrendatário: _________________________________  

2. Denominação dada ao estabelecimento (identificação): ___________________________ 

3. Localização do estabelecimento: ___________________________________ Uberaba-MG  

4. Características e tipo do estabelecimento: _________________________________________ 

5. Produtos que pretende trabalhar: ________________________________________________ 

6. Capacidade máxima diária de industrialização ou manipulação dos produtos: ____________ 

7. Procedência da matéria prima por município: ______________________________________ 

8. Mercado de consumo que retende abastecer: ______________________________________ 

9. Número de funcionários do estabelecimento: _______________________________________ 

10. Meio de transporte do produto final: _____________________________________________ 

11. Água de abastecimento, procedência, captação, tratamento, vazão, capacidade dos depósitos, 

distribuição _________________________________________________________________ 

12. Destino das águas servidas: _____________________________________________________ 

13. Detalhar a ventilação e iluminação nas diversas dependências: ________________________ 

14. Detalhar a separação entre as dependências de produtos comestíveis____________________ 

15. Indicar o sistema de proteção usado para moscas e outros insetos: _____________________ 

16. Detalhar a natureza dos pisos, paredes, portas, teto e sala de elaboração de produtos 

comestíveis: _________________________________________________________________ 

17. Detalhar o revestimento das mesas, tanques: _______________________________________ 

18. Detalhar a dimensão, localização, capacidade do vestuário, banheiro e refeitório: __________  

19. Informar se existe nas proximidades outros estabelecimentos ou indústrias que produzem mau 

cheiro: ____________________________________________________________________ 

20. Detalhar as instalações frigoríficas, sistemas de frio, fábrica de gelo, caixas de conservação, 

freezer, geladeira, etc.: _______________________________________________________ 

  

Uberaba, ____de____________de 200______. 

_____________________________________ 
 

Assinatura 
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Anexo 7 
 

Plano de Gerenciamento de Resíduos Sólidos 
 
 
Caso seja solicitado o Plano de Gerenciamento de Resíduos Sólidos (PGRS), deverá ser elaborado 
conforme Termo de Referência (TR), emitido pela Secretaria de Meio Ambiente (SEMAM). 
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ANEXO 08 
 

CADASTRAMENTO DO PRODUTO 
 
1. Identificação da Empresa 
Razão Social:                                                  CNPJ: ________________________________ 

Atividade: __________________________________________________________________ 

Endereço: __________________________________________________________________ 

Bairro: _______________________________ Telefone: (    ) _________________________ 

CEP: ________________________________ Cidade: __________________ - Minas Gerais  

Representante Legal: _________________________________________________________ 

RG/Órgão Expedidor________________ CPF: ___________________e-mail: ___________ 

2. Registro do Produto 

Nome Completo: ____________________________________________________________ 

Marca em Destaque: __________________________________________________________ 

Apresentação do Produto: _____________________________________________________ 

Tipo de Produto: _____________________________________________________________ 

Capacidade de produção/dia: ___________________________________________________ 

Cuidados de Conservação: _____________________________________________________ 

Validade: ________________________________________________________________ 

Ingredientes: ______________________________________________________________ 

Aditivos: __________________________________________________________________ 

Embalagem: _______________________________________________________________ 

Registro: _________________________________________________________________ 

Nome do Fabricante da embalagem:___________________________________________    

______________________________________________ 

Assinatura 
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ANEXO 09 

 

DECLARAÇÃO 

 

 

Declaro que estou ciente: 

 

Que a empresa não poderá iniciar as atividades sem comunicado por escrito e autorização da 
Secretaria Municipal de Agricultura, Pecuária e Abastecimento, para o devido acompanhamento 
dos profissionais do Serviço de Inspeção Municipal.  

 

Que para confecção de rótulos dos produtos da empresa, deverá ser encaminhado ao 
Departamento do Serviço de Inspeção Municipal, solicitação (modelo próprio) a quem caberá 
parecer e autorização para confecção dos mesmos. 

 

Das exigências e penalidades constantes das normas e regulamentos do Serviço de Inspeção 
Municipal, Decreto 4.559/08 e Leis/Decretos anteriores/posteriores. 

 

 

Uberaba, _____ de _______________ de 200_____. 

 

 

 

 

_____________________________ 

Assinatura 
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ANEXO 10 

 
 
 
Solicito ao Departamento do Serviço de Inspeção Municipal a autorização para a Empresa 

________________________________________________________, com registro no CNPJ n° 

___________________________, situado à Rua ________________________________,  Bairro 

___________________ , dar início às atividades de produção a partir do dia _____ de 

___________________ de 20______. 

 
 
 
 
 
 
 
 

Uberaba, _____ de _______________ de 20_____. 

 

 
 
 
 
 
 

_________________________________________ 

Assinatura 
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ANEXO 11 

 

 

FLUXOGRAMA DE PRODUÇAO 

 

Produto:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                          Uberaba, _____ de _______________ de 20______. 

 

 

                      _____________________________________________________ 

                                                                  Assinatura 

 



 

 

 

 

 

 

 

Prefeitura Municipal Uberaba 
Secretaria de Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
Departamento do Serviço de Inspeção Municipal 

ANEXO 12 

 

COMPOSIÇÃO DO PRODUTO 

 

Empresa: ________________________________________________________________  

S.I.M: ___________________ REG: __________________________________________ 

Produto: ________________________________________________________________ 

 

MATÉRIA PRIMA INGREDIENTES SECOS INGREDIENTES LÍQUIDOS 
   

 

 

 

 
OUTROS INGREDIENTES AROMATIZANTES CONSERVADORES 

   

 

 

 

 
MATERIAL DE EMBALAGEM CORANTES  

  

 

 

 

 

 

 

 

Uberaba, ________de _____________________de 20________. 

 

 

_________________________________________ 

Assinatura 
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ANEXO 13 

 

DECLARAÇÃO DE RESPONSABILIDADE DE COORDENAÇÃO DE PRODUÇÃO 

 

 

 

Declaro para os devidos fins, junto à Secretaria de Agricultura, Pecuária e Abastecimento que 

____________________________________________ é o (a) responsável pelo setor de recepção 

de matéria-prima, produção, armazenamento e expedição de produtos do estabelecimento 

______________________________________________________________________ situado à 

_________________________________________________________________ de propriedade 

de _________________________________________, por ser verdade as duas partes assinam e 

dão fé. 

 

 

Uberaba, ______ de _________________de 20______. 

 

 

 

____________________________________________ 

Responsável pela coordenação de produção 

 

 

 

 

_________________________________________ 

Assinatura 
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ANEXO 15 
 
 
 
Para aprovação de um estabelecimento de abate (caprinos, ovinos e suínos), devem ser 
atendidas algumas condições básicas:  
 
 
 
1) Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro e de qualquer natureza; 
 
2) Ser instalado, em centro de terreno, devidamente cercado, afastado dos limites das vias 
públicas, no mínimo cinco metros, e dispor da área de circulação interna que permita a livre 
movimentação dos veículos de transporte; 
 
3) Dispor de luz natural e artificial, ventilação e exaustão suficientes em todas as dependências; 
 
4) Possuir pisos de material impermeável, resistente à abrasão e corrosão, ligeiramente inclinados, 
para facilitar a colheita e o escoamento das águas residuais, de cor clara e fácil higienização; 
 
5) Possuir paredes lisas, impermeabilizadas com cerâmica de cor clara ou toda parede pintada 
com esmalte sintético ou tinta acrílica semi-brilho, ambas de cor clara, ou outro material aprovado 
pelo S.I.M - Serviço de Inspeção Municipal, de fácil higienização, com ângulos e cantos 
arredondados; 
 
6) Possuir forro liso e impermeável; 
 
7) Possuir nas dependências de elaboração de produtos comestíveis forro de material resistente a 
umidade e a vapores, construído de modo a evitar o acúmulo de sujeira e contaminação, com 
perfeita vedação à entrada de poeira, insetos, pássaros e outras pragas; 
 
8) Dispor de dependências e instalações mínimas, para recebimento, industrialização, embalagem, 
depósitos e expedição de produtos comestíveis, isoladas totalmente por paredes das áreas 
destinadas ao preparo de produtos não comestíveis; 
 
9) Dispor de dependências administrativas, refeitório e oficina separados do corpo do 
estabelecimento; 
 
10) Dispor de depósito exclusivo para material de limpeza e higiene; 
 
11) Dispor de depósitos adequados para ingrediente e embalagens; 
 
12) Dispor de rede de abastecimento público de água para atender, suficientemente, às 
necessidades do trabalho industrial e às dependências sanitárias, e se for captação própria, de 
instalações para tratamento de água; 
 
13) Dispor de água fria abundante, de produção de vapor e água quente, em todas as dependências 
de manipulação e preparo, não só de produtos, como de subprodutos não comestíveis; 
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14) Dispor de rede de esgoto em todas as dependências, que evite o refluxo de odores e a entrada 
de roedores e outros animais, ligada a tubos coletores, e estes, ao sistema geral de escoamento, 
dotada de canalização e de instalações para retenção de gorduras, resíduos e corpos flutuantes, 
com desaguadouro final em curso de água caudalosas e perene ou em fossa séptica (atender 
legislação ambiental); 
 
15) Dispor de instalações sanitárias adequadamente instaladas, de dimensões e em número 
proporcional ao pessoal; 
 
16) Dispor de vestiários providos de armários para roupas, prateleira para calçados, cabides e 
bancos para uso dos funcionários, deve haver separação física entre sanitários e vestiários e o 
acesso a eles deve ser indireto às dependências industriais; 
 
17) Dispor nos locais de acesso às dependências de manipulação de produtos comestíveis de 
bloqueio sanitário, lavatórios para higienização das mãos e botas, lavador de avental dos operários 
e dispositivos para detergentes e sanitizantes; 
 
18) Dispor de equipamento gerador de vapor e/ou água quente com capacidade para as 
necessidades do estabelecimento, bem como sua distribuição em todas as dependências de abate, 
manipulação e industrialização; 
 
19) Dispor de seção de expedição (plataforma de embarque) que será destinada à circulação dos 
produtos das câmaras frigoríficas para o veículo transportador podendo ser dispensada, quando a 
localização da antecâmara permitir o acesso direto ao transporte; deve ser totalmente isolada do 
meio ambiente através de paredes, dispondo somente de aberturas (portas ou óculos) nos pontos 
de acostamento dos veículos transportadores, bem como entrada (portal) de acesso à seção para o 
pessoal que ali trabalha; proteção (cobertura) para os veículos transportadores, na área de 
acostamento; 
 
20) Os veículos de transporte dos produtos deverão possuir carrocerias revestidas de material não 
oxidável, impermeável de fácil higienização, dotados de unidade de refrigeração. 
 
 
Tratando-se de estabelecimentos de caprinos, ovinos e suínos, devem ser atendidas também 
as seguintes condições: 
 
1) Dispor de suficiente “pé direito” nas salas de matança, de modo a permitir a instalação dos 
equipamentos, principalmente da trilhagem aérea, numa altura adequada à manipulação higiênica 
de carcaças e demais matérias-primas, recomendando-se as dimensões mínimas  de sala de 
caprinos e suínos (5 metros) para estabelecimentos a serem construídos; 
 
2) Dispor de currais e/ou pocilgas cobertas e seus anexos (plataforma elevada, banheiro de 
aspersão, rampa de acesso) convenientemente pavimentados e providos de bebedouros; 
 
3) Dispor, no estabelecimento de abate, de meios que possibilitem a lavagem e desinfecção dos 
veículos utilizados no transporte de animais; 
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4) Dispor de local para efetuar a insensibilização dos animais, obedecendo a peculiaridade de cada 
espécie e as normas de abate humanitário vigentes; 
 
5) Dispor, de acordo com a classificação dos estabelecimentos, de dependências de matança 
suficientemente amplas para permitir o normal desenvolvimento das respectivas operações, com 
dispositivos que evitem o contato das carcaças com o piso ou entre si, bem como o contato 
manual direto dos operários durante a movimentação das mesmas; 
 
6) Dispor de área destinada à sangria, obedecendo a peculiaridade de cada espécie; 
 
7) Dispor de sistema aéreo de esfola; 
 
8) Dispor de local próprio para manuseio e processamento tecnológico de couros nas diversas 
espécies que utilizam o método de esfola (coureamento) dos animais, obedecendo à peculiaridade 
de cada espécie, desde que não prejudique as operações tecnológicas e sanitárias de abate; 
 
9) Dispor, no estabelecimento de abate, de áreas distintas para a realização das diversas fases de 
processamento das carcaças durante o abate, contemplando entre outros, a escaldagem por 
imersão, depilagem, evisceração, utilizando-se de mesas fixas ou rolantes, dependendo da 
capacidade e a finalidade do estabelecimento, inspeção das carcaças e vísceras e os anexos do 
abate, bem como chuveiros ao final da área suja e final da linha de abate anteriormente ao 
resfriamento das carcaças, necessários ao bom andamento das operações tecnológicas e higiênico-
sanitárias de abate; 
 
10) Dispor, no estabelecimento de abate, de seções distintas para triparia, bucharia, miúdos, 
cabeças, pés, rabos e orelhas proporcionais à capacidade e de acordo com a finalidade do 
estabelecimento; 
 
11) Dispor, de acordo com a classificação do estabelecimento, de seção de aproveitamento de 
subprodutos não comestíveis; 
 
12) Dispor, de acordo com a classificação de estabelecimento, de instalações frigoríficas (câmaras 
para resfriamento, túneis de congelamento, câmara de estocagem e ante-câmaras); 
 
13) Dispor, de acordo com a classificação do estabelecimento, de dependências tecnicamente 
necessárias para industrialização de produtos cárneos, proporcionais à capacidade do 
estabelecimento; 
 
14) Dispor de equipamento completo e adequado, tais como plataforma, mesas, carros, caixas, 
estrados, pias, esterilizadores e outros, utilizados em quaisquer das fases do abate, recebimento e 
industrialização da matéria-prima e de preparo de produtos, em número suficiente e construído 
com material que permita fácil e perfeita higienização; 
 
15) Possuir dependências específicas para higienização de carretilhas e/ou balancins, carros, 
caixas, bandejas e outros, de acordo com a finalidade do estabelecimento; 
 
16) Instalações exclusivas para o uso do serviço de Inspeção Municipal com: 
• Sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivos; 
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• Sanitários com instalações completas (vaso sanitário com tampa, suporte de papel higiênico, 
lixeira com tampa acionada por pedal, pia, saboneteira para sabão líquido, porta papel toalha), 
bancos e cabides. 

 
17) O estabelecimento deve possuir um responsável técnico (médico veterinário) que deverá 
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Práticas de Fabricação; 
 
18) A administração do estabelecimento deverá proceder ao controle de pragas (roedores e 
insetos) por empresas cadastradas na Vigilância Sanitária e apresentar o comprovante ao Núcleo 
de Inspeção, discriminando os produtos usados (princípios ativos, forma de apresentação dos 
produtos, prazo de validade da aplicação, grau de toxicidade, mapa de aplicação); 
 
19) Deverá ainda, proceder a limpeza periódica dos reservatórios de água por empresas 
especializadas e apresentar o comprovante ao Núcleo de Inspeção constando o prazo de validade 
da operação; 
 
20) A planta-projeto de construção do matadouro frigorífico, deverá ser elaborada por profissional 
capacitado, com experiência no setor e ser previamente apresentado ao núcleo de Inspeção para 
apreciação do corpo técnico do S.I.M – Artigo 30, itens 1 e 2, parágrafos 1° e 2° do Decreto 
Municipal 4.559/2008 . 
 
 
 
 
Uberaba, _______ de ______________________ de 200___. 
 
 
 
 
 
____________________________________ 
Médico Veterinário  
Matrícula  
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ANEXO 16 
 
 
Para aprovação de um estabelecimento de abate (aves e coelhos), devem ser atendidas 
algumas condições: 
 
 
 
1) Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro e de qualquer natureza; 
 
2) Ser instalado, em centro de terreno, devidamente cercado, afastado dos limites das vias 
públicas, no mínimo cinco metros, e dispor da área de circulação interna que permita a livre 
movimentação dos veículos de transporte; 
 
3) Dispor de luz natural e artificial, ventilação e exaustão suficientes em todas as dependências; 
 
4) Possuir pisos de material impermeável, resistente à abrasão e corrosão, ligeiramente inclinados, 
para facilitar a colheita e o escoamento das águas residuais, de cor clara e fácil higienização; 
 
5) Possuir paredes lisas, impermeabilizadas com cerâmica de cor clara ou toda parede pintada 
com esmalte sintético ou tinta acrílica semi-brilho, ambas de cor clara, ou outro material aprovado 
pelo S.I.M - Serviço de Inspeção Municipal, de fácil higienização, preferencialmente com ângulos 
e cantos arredondados; 
 
6) Possuir forro liso e impermeável; 
 
7) Possuir nas dependências de elaboração de produtos comestíveis forro de material resistente a 
umidade e a vapores, construído de modo a evitar o acúmulo de sujeira e contaminação, com 
perfeita vedação à entrada de poeira, insetos, pássaros e outras pragas e assegurar uma perfeita 
higienização; 
 
8) Dispor de dependências e instalações mínimas, respeitando as finalidades a que se destina, para 
recebimento, industrialização, embalagem, depósitos e expedição de produtos comestíveis, 
isoladas totalmente por paredes das áreas destinadas ao preparo de produtos não comestíveis; 
 
9) Dispor, quando necessário, de dependências administrativas, refeitório e oficina separados do 
corpo do estabelecimento; 
 
10) Dispor de depósito exclusivo para material de limpeza e higiene; 
 
11) Dispor de depósitos adequados para ingrediente e embalagens; 
 
12) Dispor de rede de abastecimento público de água para atender, suficientemente, às 
necessidades do trabalho industrial e às dependências sanitárias, e se for captação própria, de 
instalações para tratamento de água; 
 
13) Dispor de água fria abundante, de produção de vapor e água quente, em todas as dependências 
de manipulação e preparo, não só de produtos, como de subprodutos não comestíveis; 
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14) Dispor de rede de esgoto em todas as dependências, que evite o refluxo de odores e a entrada 
de roedores e outros animais, ligada a tubos coletores, e estes, ao sistema geral de escoamento, 
dotada de canalização e de instalações para retenção de penas, gorduras, resíduos e corpos 
flutuantes, com desaguadouro final em curso de água caudalosas e perene ou em fossa séptica 
(atender legislação ambiental); 
 
15) Dispor de instalações sanitárias adequadamente instaladas, de dimensões e em número 
proporcional ao pessoal; 
 
16) Dispor de vestiários providos de armários para roupas, prateleira para calçados, cabides e 
bancos para uso dos funcionários, deve haver separação física entre sanitários e vestiários e o 
acesso a eles deve ser indireto às dependências industriais; 
 
17) Dispor nos locais de acesso às dependências de manipulação de produtos comestíveis de 
bloqueio sanitário, lavatórios para higienização das mãos e botas, lavador de avental dos operários 
e dispositivos para detergentes e sanitizantes; 
 
18) Dispor de equipamento gerador de vapor e/ou água quente com capacidade para as 
necessidades do estabelecimento, bem como sua distribuição em todas as dependências de abate, 
manipulação e industrialização; 
 
19) Dispor de seção de expedição (plataforma de embarque) que será destinada à circulação dos 
produtos das câmaras frigoríficas para o veículo transportador podendo ser dispensada, quando a 
localização da antecâmara permitir o acesso direto ao transporte; deve ser totalmente isolada do 
meio ambiente através de paredes, dispondo somente de aberturas (portas ou óculos) nos pontos 
de acostamento dos veículos transportadores, bem como entrada (portal) de acesso à seção para o 
pessoal que ali trabalha; proteção (cobertura) para os veículos transportadores, na área de 
acostamento; 
 
20) Os veículos de transporte dos produtos deverão possuir carrocerias revestidas de material não 
oxidável, impermeável de fácil higienização, dotados de unidade de refrigeração. 
 
 
Tratando-se de estabelecimentos destinados ao abate de aves e coelhos, devem ser atendidas 
também as seguintes condições: 
 
1) Dispor de plataforma coberta para recepção dos animais, protegida dos ventos dominantes e da 
incidência direta dos raios solares; 
 
2) Dispor de suficiente “pé direito”, com o mínimo de 3,50 metros, nas salas de matança, de modo 
a permitir a instalação dos equipamentos, principalmente da trilhagem aérea, numa altura 
adequada à manipulação higiênica de carcaças e demais matérias-primas, e as dependências 
destinadas a manipulação e industrialização de produtos comestíveis, devem ser climatizadas; 
 
3) Dispor, no estabelecimento de abate, de meios que possibilitem a lavagem e desinfecção dos 
veículos utilizados no transporte de animais; 
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4) Dispor de local para efetuar a insensibilização dos animais, obedecendo a peculiaridade de cada 
espécie e as normas de abate humanitário vigentes; 
 
5) Dispor, de acordo com a classificação dos estabelecimentos, de dependências de matança 
suficientemente amplas para permitir o normal desenvolvimento das respectivas operações, com 
dispositivos que evitem o contato das carcaças com o piso ou entre si, bem como o contato 
manual direto dos operários durante a movimentação das mesmas; 
 
6) Dispor de área destinada à sangria, obedecendo a peculiaridade de cada espécie; 
 
7) Dispor de sistema aéreo de esfola para coelhos; 
 
8) Dispor de local próprio para manuseio e processamento tecnológico de couros nas diversas 
espécies que utilizam o método de esfola (coureamento) dos animais, obedecendo à peculiaridade 
de cada espécie, desde que não prejudique as operações tecnológicas e sanitárias de abate; 
 
9) Dispor, no estabelecimento de abate, de áreas distintas para a realização das diversas fases de 
processamento das carcaças durante o abate, contemplando entre outros, a escaldagem por 
imersão, depenagem, evisceração, utilizando-se de mesas fixas ou rolantes, dependendo da 
capacidade e a finalidade do estabelecimento, inspeção das carcaças e vísceras e os anexos do 
abate, bem como chuveiros ao final da área suja e final da linha de abate anteriormente ao 
resfriamento das carcaças, necessários ao bom andamento das operações tecnológicas e higiênico-
sanitárias de abate; 
 
10) Dispor, de acordo com a classificação de estabelecimento, de instalações frigoríficas (câmaras 
para resfriamento, túneis de congelamento, câmara de estocagem e  ante-câmaras); 
 
11) Dispor, de acordo com a classificação do estabelecimento, de dependências tecnicamente 
necessárias para industrialização de produtos cárneos, proporcionais à capacidade do 
estabelecimento; 
 
12) Dispor de equipamento completo e adequado, tais como plataforma, mesas, carros, caixas, 
estrados, pias, esterilizadores e outros, utilizados em quaisquer das fases do abate, recebimento e 
industrialização da matéria-prima e de preparo de produtos, em número suficiente e construído 
com material que permita fácil e perfeita higienização; 
 
13) Instalações exclusivas para o uso do serviço de Inspeção Municipal, se necessário, com: 
• Sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivos; 
• Sanitários com instalações completas (vaso sanitário com tampa, suporte de papel higiênico, 

lixeira com tampa acionada por pedal, pia, saboneteira para sabão líquido, porta papel toalha), 
bancos e cabides. 

 
14) O estabelecimento deve possuir um responsável técnico (médico veterinário) que deverá 
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Práticas de Fabricação; 
 
15) A administração do estabelecimento deverá proceder ao controle de pragas (roedores e 
insetos) por empresas cadastradas na Vigilância Sanitária e apresentar o comprovante ao Núcleo 
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de Inspeção, discriminando os produtos usados (princípios ativos, forma de apresentação dos 
produtos, prazo de validade da aplicação, grau de toxicidade, mapa de aplicação); 
 
16) Deverá ainda, proceder a limpeza periódica dos reservatórios de água por empresas 
especializadas e apresentar o comprovante ao Núcleo de Inspeção constando o prazo de validade 
da operação; 
 
17) A planta-projeto de construção do matadouro frigorífico, deverá ser elaborada por profissional 
capacitado, com experiência no setor e ser previamente apresentado ao núcleo de Inspeção para 
apreciação do corpo técnico do S.I.M – Artigo 30, itens 1 e 2, parágrafos 1° e 2° do Decreto 
Municipal 4.559/2008. 
 
 
 
Uberaba, _______ de _______________________ de 200__. 
 
 
___________________________________ 
Médico Veterinário  
Matrícula  



 

 

 

 

 

 

 

Prefeitura Municipal Uberaba 
Secretaria de Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
Departamento do Serviço de Inspeção Municipal 

ANEXO 17 
 
 
 
Condições básicas a serem atendidas na construção de instalações destinadas à produção de 
embutidos: 
 
 
1) Ser instalada, em centro de terreno devidamente cercado, afastado dos limites das vias públicas 
no mínimo 5 (cinco) metros e dispor de área de circulação interna devidamente pavimentada e que 
permita a livre movimentação de veículos de transporte; 
 
2) Localizar em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza; 
 
3) Dispor de dependências e instalações distintas, com áreas compatíveis às atividades 
desenvolvidas para recepção de matéria-prima, estocagem de matéria-prima, produção, depósito 
de embalagens e condimentos, depósito de tripas, lavagem de utensílios, depósito de utensílios 
limpos, embalagem, estocagem do produto final e expedição. Tais dependências e instalações 
devem estar dispostas de modo a obedecer ao correto fluxograma de operações. 
Observação: a) Se a estocagem de produtos for em freezeres deve haver salas distintas para 
freezeres de matéria-prima e para freezeres de produto final. Se for câmara-fria ela deve possuir 
separação física (meia parede) para matéria-prima e produto acabado. A capacidade da câmara-
fria deve ser suficiente ao atendimento diário e com circulação de ar para manter a mesma 
temperatura em todo ambiente. Os produtos devem estar organizados em prateleiras vazadas, 
guardando distanciamento de 30 cm das paredes, 40 cm do teto e 10 cm do piso. Os estrados 
dessa área devem ser lisos e de altura mínima de10cm. A câmara-fria ainda deve possuir, 
externamente, termômetro digital e de fácil leitura; 
b) A expedição deve ocorrer através de óculos. 
 
4) Dispor nos locais de acesso às dependências de manipulação de produtos comestíveis de 
barreira sanitária: lavatórios para higienização das mãos e botas, lavador de avental dos operários 
e dispositivos para detergentes e sanitizantes, porta papel toalha e lixeira com tampa acionada a 
pedal; 
 
5) Dispor de dependências exclusivas para o uso do Serviço de Inspeção:  
a) sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivo; 
b) sanitário com instalações completas (vaso sanitário com tampa, suporte para papel higiênico, 
pia, dispositivo para sabão líquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada por pedal), 
bancos e cabides; 
 
6) Dispor de sanitários (masculino e feminino) com instalações completas e em número 
proporcional ao de funcionários. A rede de esgoto sanitário deve ser independente ao esgoto 
industrial; 
7) Dispor de vestiários providos de armários para roupas, prateleiras para calçados, cabide e 
bancos para uso dos funcionários; 
Observação: Deve haver separação física entre sanitários e vestiários e o acesso a eles deve ser 
indireto às dependências industriais. 
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8) Dispor de dependências administrativas, refeitório e oficina separadas do corpo da indústria; 
 
9) Dispor de depósito exclusivo para material de limpeza e higiene; 
 
10) Dispor de luz natural e artificial em todas as dependências; 
Observação: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a 
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminação deve ser do tipo “luz fria”, com lâmpadas 
protegidas adequadamente e com potência suficiente para bem iluminar toda a área de cada 
dependência; 
 
11) Possuir piso liso, impermeável, de cor clara, resistente à abrasão e corrosão, ligeiramente 
inclinado em direção às canaletas coletoras; 
 
12) Ter esgoto com vazão adequada que possibilite imediato escoamento das águas servidas, 
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de alumínio ou plástico e as canaletas de fundo 
em ângulos arredondados; 
 
13) Possuir paredes com pé direito mínimo de 3,50 metros, formando ângulos arredondados entre 
si e com o piso e impermeabilizadas com cerâmicas de cor clara assentadas com espaçamento 
mínimo; ou toda parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrílica semi-brilho, ambas de cor 
clara, ou outro material aprovado pelo S.I.M - Serviço de Inspeção Municipal, de fácil 
higienização, com ângulos e cantos arredondados; 
 
14) Possuir forro liso e impermeável; 
 
15) Possuir janelas e portas de metal inoxidável ou protegido contra corrosão. As janelas devem 
ser sem parapeito ou com inclinação de 45° e providas de vidros para proporcionarem perfeita 
vedação; 
 
16) Possuir fiação elétrica embutida e caixinhas elétricas com “espelhos”. O número de tomadas 
deve ser suficiente para evitar o uso de extensões; 
 
17) Dispor de equipamento de climatização de modo a manter a temperatura da área de produção 
e embalagem, no máximo a 12°C; 
 
18) Dispor de ponto de água interna e externamente com mangueiras acompanhadas de suportes, 
identificadas para cada área por meio de cores distintas; 
 
19) Dispor de lavatório de aço inoxidável, com torneira de acionamento automático, 
acompanhado de dispositivos para sabão líquido (inodoro e neutro), sanitizante e porta papel 
toalha (folhas brancas de papel não reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal; 
 
20) Dispor de esterilizadores em aço inoxidável com água à 85°C e constantemente renovável. O 
esterilizador deve situar-se próximo ao lavatório e mesas de manipulação; 
 
21) Possuir filtro de carvão ativado, de copo transparente, de alta vazão e certificado pelo 
INMETRO para obtenção da água usada no preparo das massas. A troca do elemento filtrante 
deve obedecer o prazo de 6 meses.; 
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22) Possuir mesas em aço inoxidável para cortes e demais operações com tampos lisos, sem 
reentrâncias e/ou soldas aparentes; 
 
23) Dispor de estrados com altura mínima de 10 cm, lisos e de fácil higienização para apoio das 
caixas de produtos cárneos na área de recepção de matéria-prima e área de produção; 
 
24) Dispor de lixeiras com tampas interna e externamente. A lixeira interna deve ter tampa 
acionada por pedal; 
 
25) Dispor de recipientes fechados próprios para ossos descartados; 
 
26) Ter potes de plástico branco, próprio para produtos alimentícios e prateleiras exclusivas para 
guarda de condimentos; 
 
27) Ter armários exclusivos para guarda de embalagens e rótulos; 
 
28) Ter tanque para lavagem de utensílios em aço inoxidável, com todos os ângulos arredondados 
(ao fundo e em seu encontro com o “espelho”); 
 
29) Ter prateleiras vazadas de metal não oxidável para guarda dos utensílios limpos; 
 
30) Possuir balança digital; 
 
31) Possuir seladora; 
 
32) Possuir caixas e bandejas em aço inoxidável ou de plástico branco próprio para produtos 
alimentícios em quantidade suficiente para atender as atividades desenvolvidas; 
 
33) Possuir bombonas plásticas de cor clara, bocas largas, com tampas e próprias para produtos 
alimentícios para acondicionamento da água gelada (máximo de 4°C) usada no preparo das 
massas; 
 
34) Para expedição, os embutidos devem estar devidamente embalados, rotulados, lacrados e com 
temperatura igual ou inferior a 7°C. O seu transporte, desde que sejam curtas as distâncias 
percorridas, deve ser em baús e/ou caixas isotérmicas revestidos de material não oxidável, 
impermeável e de fácil higienização. Para longas distâncias os baús devem ser dotados de unidade 
de refrigeração; 
  
35) É proibido residir no corpo dos edifícios da indústria; 
 
36) A administração do estabelecimento deverá proceder o controle de pragas (roedores e insetos) 
por empresas cadastradas na Vigilância Sanitária e apresentar o comprovante ao Núcleo de 
Inspeção, discriminando os produtos usados (princípios ativos, forma de apresentação dos 
produtos, prazo de validade da aplicação, grau de toxicidade, mapa de aplicação); 
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37) Deverá ainda, proceder a limpeza periódica dos reservatórios de água por empresas 
especializadas e apresentar o comprovante ao Núcleo de Inspeção contando o prazo de validade 
da operação; 
 
38) A planta-projeto de construção deverá ser elaborada por profissional capacitado, com 
experiência no setor e ser previamente apresentado ao núcleo de Inspeção para apreciação do 
corpo técnico do S.I.M – Artigo 30, itens 1 e 2, parágrafos 1 e 2, do Decreto Municipal 
4.559/2008; 
 
39) O estabelecimento deve possuir um responsável técnico (Médico Veterinário) que deverá 
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Práticas de Fabricação. 
 
 
 
 
 
Uberaba, _____ de __________________________ de 200___. 
 
 
 
 
 
____________________________________ 
Médico Veterinário  
Matrícula  
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ANEXO 18 
 
 
Condições básicas a serem atendidas na construção de instalações destinadas à manipulação 
de carnes para distribuição: 
 
 
1) Ser instalada, em centro de terreno devidamente cercado, afastado dos limites das vias públicas 
no mínimo 5 (cinco) metros ou, em se tratando de hiper ou supermercados, ser instalada 
independente e isolada da área comercial e, em ambas situações, dispor de área de circulação 
interna devidamente pavimentada e que permita a livre movimentação de veículos de transporte; 
 
2) Localizar em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza; 
 
3) Dispor de dependências e instalações distintas, com áreas compatíveis às atividades 
desenvolvidas para recepção de carcaças, estocagem de carcaças, desossa, depósito de embalagem 
e rótulos; lavagem de caixas, depósito de caixas limpas, embalagem, estocagem de produtos 
acabados e expedição. Tais dependências e instalações devem estar dispostas de modo a obedecer 
ao correto fluxograma de operações; 
Observação: a) Se a estocagem de carcaças e de produtos acabados ocorrer em uma única 
câmara-fria, esta deverá possuir separação física (meia-parede) para carcaças e produtos acabados. 
A capacidade da câmara-fria deve ser suficiente ao atendimento diário e com circulação de ar para 
manter a mesma temperatura em todo ambiente. Os produtos devem estar organizados em 
prateleiras vazadas, guardando distanciamento de 30 cm das paredes, 40 cm do teto e 10 cm do 
piso. Os estrados dessa área devem ser lisos e de altura mínima de10 cm. A câmara-fria ainda 
deve possuir, externamente, termômetro digital e de fácil leitura; 
b) Não é permitida a presença de ralos no interior da câmara-fria; 
c) Em se tratando de produtos congelados, o túnel de congelamento deve funcionar à temperatura 
de -35°C a -40°C, com os produtos dispostos de maneira que o ar frio circule entre eles. Demais 
operações devem se obedecer às preconizadas para a câmara de estocagem; 
d) A expedição deve ocorrer através de óculo. 
 
4) Dispor nos locais de acesso às dependências de manipulação de produtos comestíveis de 
barreira sanitária: lavatórios para higienização das mãos e botas, lavador de avental dos operários 
e dispositivos para detergentes e sanitizantes, porta papel toalha e lixeira com tampa acionada a 
pedal; 
 
5) Dispor de dependências exclusivas para o uso do Serviço de Inspeção:  
a) sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivo; 
b) sanitário com instalações completas (vaso sanitário com tampa, suporte para papel higiênico, 
pia, dispositivo para sabão líquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada por pedal), 
bancos e cabides; 
 
6) Dispor de sanitários (masculino e feminino) com instalações completas e em número 
proporcional ao de funcionários. A rede de esgoto sanitário deve ser independente ao esgoto 
industrial; 
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7) Dispor de vestiários providos de armários para roupas, prateleiras para calçados, cabide e 
bancos para uso dos funcionários; 
Observação: Deve haver separação física entre sanitários e vestiários e o acesso a eles deve ser 
indireto às dependências industriais. 
 
8) Dispor de dependências administrativas, refeitório e oficina separados do corpo da indústria;  
   
9) Possuir filtro de carvão ativado, de copo transparente, certificado pelo INMETRO, na área do 
refeitório. A troca do elemento filtrante deve obedecer ao prazo de 6 meses; 
 
10) Dispor de depósito exclusivo para material de limpeza e higiene; 
 
11) Dispor de local para a limpeza das carretilhas; 
 
12) Dispor de luz natural e artificial em todas as dependências; 
Observação: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a 
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminação deve ser do tipo “luz fria”, com lâmpadas 
protegidas adequadamente e com potência suficiente para bem iluminar toda a área de cada 
dependência; 
 
13) Possuir piso liso, impermeável, de cor clara, resistente à abrasão e corrosão, ligeiramente 
inclinado em direção às canaletas coletoras; 
 
14) Ter esgoto com vazão adequada que possibilite imediato escoamento das águas servidas, 
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de alumínio ou plástico e as canaletas de fundo 
em ângulos arredondados; 
 
15) Possuir paredes com pé direito mínimo de 3 (três) metros, formando ângulos arredondados  
entre si e com o piso e impermeabilizadas com cerâmicas de cor clara assentadas com 
espaçamento mínimo; ou toda parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrílica semi-brilho, 
ambas de cor clara, ou outro material aprovado pelo S.I.M - Serviço de Inspeção Municipal, de 
fácil higienização, com ângulos e cantos arredondados; 
 
16) Possuir forro liso e impermeável; 
 
17) Possuir janelas e portas de metal inoxidável ou protegido contra corrosão. As janelas devem 
ser sem parapeito ou com inclinação de 45° e providas de vidros para proporcionarem perfeita 
vedação; 
 
18) Possuir fiação elétrica embutida e caixinhas elétricas com “espelhos”. O número de tomadas 
deve ser suficiente para evitar o uso de extensões; 
 
19) Dispor de trilhagem e carretilhas polidas e em bom estado de conservação; 
 
20) Dispor de equipamento de climatização de modo a manter a temperatura da área de produção 
e embalagem, no máximo a 12°C; 
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21) Dispor de ponto de água interna e externamente com mangueiras acompanhadas de suportes, 
identificadas para cada área por meio de cores distintas; 
 
22) Dispor de lavatório de aço inoxidável, com torneira de acionamento automático, 
acompanhado de dispositivos para sabão líquido (inodoro e neutro), sanitizante e porta papel 
toalha (folhas brancas de papel não reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal; 
 
23) Dispor de esterilizadores em aço inoxidável com água a 85°C e constantemente renovável. O 
esterilizador deve situar-se próximo ao lavatório e mesas de manipulação; 
 
24) Possuir mesas em aço inoxidável com tampos lisos, sem reentrâncias e/ou soldas aparentes; 
 
25) Dispor de estrados com altura mínima de 10 cm, lisos e de fácil higienização para apoio das 
caixas de produtos cárneos na área de recepção de matéria prima e na área de produção; 
 
26) Dispor de recipientes fechados próprios para ossos descartados; 
 
27) Dispor interna e externamente de lixeiras com tampas. A lixeira interna deve ter tampa 
acionada por pedal; 
 
28) Ter armários exclusivos para guarda de embalagens e rótulos; 
 
29) Ter tanque para lavagem de utensílios em aço inoxidável, com todos os ângulos arredondados 
(ao fundo e em seu encontro com o “espelho”); 
 
30) Ter prateleiras vazadas de metal não oxidável para guarda das caixas limpas; 
 
31) Possuir balança digital; 
 
32) Possuir seladora a vácuo; 
 
33) Possuir caixas brancas em quantidade suficiente para atender as atividades desenvolvidas; 
 
34) Para expedição, as carnes devem estar devidamente embaladas, rotulados, lacrados e com 
temperatura igual ou inferior a 7°C. O seu transporte, desde que sejam curtas as distâncias 
percorridas, deve ser em baús e/ou caixas isotérmicas revestidos de material não oxidável, 
impermeável e de fácil higienização. Para longas distâncias os baús devem ser dotados de unidade 
de refrigeração; 
  
35) É proibido residir no corpo dos edifícios da indústria; 
 
36) A administração do estabelecimento deverá proceder ao controle de pragas (roedores e 
insetos) por empresas cadastradas na Vigilância Sanitária e apresentar o comprovante ao Núcleo 
de Inspeção, discriminando os produtos usados (princípios ativos, forma de apresentação dos 
produtos, prazo de validade da aplicação, grau de toxicidade, mapa de aplicação); 
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37) Deverá ainda, proceder a limpeza periódica dos reservatórios de água por empresas 
especializadas e apresentar o comprovante ao Núcleo de Inspeção constando o prazo de validade 
da operação; 
 
38) A planta-projeto de construção deverá ser elaborada por profissional capacitado, com 
experiência no setor e ser previamente apresentado ao núcleo de Inspeção para apreciação do 
corpo técnico do S.I.M – Artigo 30, itens 1 e 2, parágrafos 1 e 2, do Decreto Municipal 
4.559/2008; 
 
39) O estabelecimento deve possuir um responsável técnico (Médico Veterinário) que deverá 
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Práticas de Fabricação. 
 
 
 
 
Uberaba, _______ de __________________ de 200__. 
 
 
 
 
___________________________________ 
Médico Veterinário  
Matrícula  
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ANEXO 19 
 
 

Condições básicas a serem atendidas na construção de instalações destinadas à produção de 
espetinhos: 
 
 
1) Ser instalada, em centro de terreno devidamente cercado, afastado dos limites das vias públicas 
no mínimo 5 (cinco) metros e dispor de área de circulação interna devidamente pavimentada e que 
permita a livre movimentação de veículos de transporte; 
 
2) Localizar em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza; 
 
3) Dispor de dependências e instalações distintas, com áreas compatíveis às atividades 
desenvolvidas para recepção de matéria-prima, estocagem de matéria-prima, produção, depósito 
de embalagens e condimentos, lavagem de utensílios, depósito de utensílios limpos, embalagem, 
estocagem do produto final e expedição. Tais dependências e instalações devem estar dispostas de 
modo a obedecer ao correto fluxograma de operações. 
Observação: a) Se a estocagem de produtos for em freezeres deve haver salas distintas para 
freezeres de matéria-prima e para freezeres de produto final. Se for câmara-fria ela deve possuir 
separação física (meia parede) para matéria-prima e produto acabado. A capacidade da câmara-
fria deve ser suficiente ao atendimento diário e com circulação de ar para manter a mesma 
temperatura em todo ambiente. Os produtos devem estar organizados em prateleiras vazadas, 
guardando distanciamento de 30 cm das paredes, 40 cm do teto e 10 cm do piso. Os estrados 
dessa área devem ser lisos e de altura mínima de 10 cm. A câmara-fria ainda deve possuir, 
externamente, termômetro digital e de fácil leitura; 
b) A expedição deve ocorrer através de óculos. 
 
4) Dispor nos locais de acesso às dependências de manipulação de produtos comestíveis de 
barreira sanitária: lavatórios para higienização das mãos e botas, lavador de avental dos operários 
e dispositivos para detergentes e sanitizantes, porta papel toalha e lixeira com tampa acionada a 
pedal; 
 
5) Dispor de dependências exclusivas para o uso do Serviço de Inspeção:  
a) sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivo; 
b) sanitário com instalações completas (vaso sanitário com tampa, suporte para papel higiênico, 
pia, dispositivo para sabão líquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada por pedal), 
bancos e cabides; 
 
6) Dispor de sanitários (masculino e feminino) com instalações completas e em número 
proporcional ao de funcionários. A rede de esgoto sanitário deve ser independente ao esgoto 
industrial; 
 
7) Dispor de vestiários providos de armários para roupas, prateleiras para calçados, cabide e 
bancos para uso dos funcionários; 
Observação: Deve haver separação física entre sanitários e vestiários e o acesso a eles deve ser 
indireto às dependências industriais. 
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8) Dispor de dependências administrativas, refeitório e oficina separados do corpo da indústria;  
 
9) Possuir filtro de carvão ativado, de copo transparente, certificado pelo INMETRO, na área do 
refeitório. A troca do elemento filtrante deve obedecer ao prazo de 6 meses; 
 
10) Dispor de depósito exclusivo para material de limpeza e higiene; 
 
11) Dispor de luz natural e artificial em todas as dependências; 
Observação: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a 
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminação deve ser do tipo “luz fria”, com lâmpadas 
protegidas adequadamente e com potência suficiente para bem iluminar toda a área de cada 
dependência. 
 
12) Possuir piso liso, impermeável, de cor clara, resistente à abrasão e corrosão, ligeiramente 
inclinado em direção às canaletas coletoras; 
 
13) Ter esgoto com vazão adequada que possibilite imediato escoamento das águas servidas, 
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de alumínio ou plástico e as canaletas de fundo 
em ângulos arredondados; 
 
14) Possuir paredes com pé direito mínimo de 3 (três) metros, formando ângulos arredondados  
entre si e com o piso e impermeabilizadas com cerâmicas de cor clara assentadas com 
espaçamento mínimo; ou toda parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrílica semi-brilho, 
ambas de cor clara, ou outro material aprovado pelo S.I.M - Serviço de Inspeção Municipal, de 
fácil higienização, com ângulos e cantos arredondados; 
 
15) Possuir forro liso e impermeável; 
 
16) Possuir janelas e portas de metal inoxidável ou protegido contra corrosão. As janelas devem 
ser sem parapeito ou com inclinação de 45° e providas de vidros para proporcionarem perfeita 
vedação; 
 
17) Possuir fiação elétrica embutida e caixinhas elétricas com “espelhos”. O número de tomadas 
deve ser suficiente para evitar o uso de extensões; 
 
18) Dispor de equipamento de climatização de modo a manter a temperatura da área de produção 
e embalagem, no máximo a 12 °C; 
 
19) Dispor de ponto de água interna e externamente com mangueiras acompanhadas de suportes, 
identificadas para cada área por meio de cores distintas; 
 
20) Dispor de lavatório de aço inoxidável, com torneira de acionamento automático, 
acompanhado de dispositivos para sabão líquido (inodoro e neutro), sanitizante e porta papel 
toalha (folhas brancas de papel não reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal; 
 
21) Dispor de esterilizadores em aço inoxidável com água à 85°C e constantemente renovável. O 
esterilizador deve situar-se próximo ao lavatório e mesas de manipulação; 
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22) Possuir mesas em aço inoxidável para cortes e espetagem com tampos lisos, sem reentrâncias 
e/ou soldas aparentes; 
 
23) Dispor de estrados com altura mínima de 10 cm, lisos e de fácil higienização para apoio das 
caixas de produtos cárneos na área de recepção de matéria-prima e área de produção; 
 
24) Dispor, interna e externamente de lixeiras com tampas. A lixeira interna deve ter tampa 
acionada por pedal; 
 
25) Ter potes de plástico branco, próprio para produtos alimentícios e prateleiras exclusivas para 
guarda de condimentos; 
 
26) Ter armários exclusivos para guarda de embalagens e rótulos; 
 
27) Ter tanque para lavagem de utensílios em aço inoxidável, com todos os ângulos arredondados 
(ao fundo e em seu encontro com o “espelho”); 
 
28) Ter prateleiras vazadas de metal não oxidável para guarda dos utensílios limpos; 
 
29) Possuir balança digital; 
 
30) Possuir seladora; 
 
31) Possuir caixas e bandejas em aço inoxidável ou de plástico branco próprio para produtos 
alimentícios em quantidade suficiente para atender as atividades desenvolvidas; 
 
32) Para expedição, os espetinhos devem estar devidamente embalados, rotulados, lacrados e com 
temperatura igual ou inferior a 7°C. O seu transporte, desde que sejam curtas as distâncias 
percorridas, deve ser em baús e/ou caixas isotérmicas revestidos de material não oxidável, 
impermeável e de fácil higienização. Para longas distâncias os baús devem ser dotados de unidade 
de refrigeração; 
  
33) É proibido residir no corpo dos edifícios da indústria; 
 
34) A administração do estabelecimento deverá proceder o controle de pragas (roedores e insetos) 
por empresas cadastradas na Vigilância Sanitária e apresentar o comprovante ao Núcleo de 
Inspeção, discriminando os produtos usados (princípios ativos, forma de apresentação dos 
produtos, prazo de validade da aplicação, grau de toxicidade, mapa de aplicação); 
 
35) Deverá ainda, proceder a limpeza periódica dos reservatórios de água por empresas 
especializadas e apresentar o comprovante ao Núcleo de Inspeção constando o prazo de validade 
da operação; 
 
36) A planta-projeto de construção deverá ser elaborada por profissional capacitado, com 
experiência no setor e ser previamente apresentado ao núcleo de Inspeção para apreciação do 
corpo técnico do S.I.M – Artigo 30, itens 1 e 2, parágrafos 1 e 2, do Decreto Municipal 
4.559/2008; 
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37) O estabelecimento deve possuir um responsável técnico (Médico Veterinário) que deverá 
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Práticas de Fabricação. 
 
 
 
 
 
Uberaba, ______ de _______________________ de 200___. 
 
 
 
 
___________________________________ 
Médico Veterinário 
Matrícula  



 

 

 

 

 

 

 

Prefeitura Municipal Uberaba 
Secretaria de Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
Departamento do Serviço de Inspeção Municipal 

ANEXO 20 
 
 
 
Para aprovação de um estabelecimento de pescado e derivados, devem ser atendidas 
algumas condições básicas: 
 
 
 
1) Os estabelecimentos de produtos de origem animal, somente poderão funcionar se devidamente 
instalados e equipados, e atenderem às presentes diretrizes, mediante registro no S.I.M (Serviço 
de Inspeção Municipal); 
 
2) As instalações e os equipamentos a que se refere o item anterior compreendem as dependências 
mínimas, maquinários e utensílios diversos de acordo com a natureza e a capacidade de produção 
do estabelecimento; 
 
3) Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro e de qualquer natureza; 
 
4) Ser instalado, em centro de terreno, devidamente cercado, afastado dos limites das vias 
públicas, no mínimo cinco metros, e dispor da área de circulação interna que permita a livre 
movimentação dos veículos de transporte; 
 
5) Dispor de luz natural e artificial, ventilação e exaustão suficientes em todas as dependências; 
 
6) Possuir pisos de material impermeável, resistente à abrasão e corrosão, ligeiramente inclinados, 
para facilitar a colheita e o escoamento das águas residuais, de cor clara e fácil higienização; 
 
7) Ter paredes lisas, impermeabilizadas com cerâmica de cor clara ou toda parede pintada com 
esmalte sintético ou tinta acrílica semi-brilho, ambas de cor clara, ou outro material aprovado pelo 
S.I.M - Serviço de Inspeção Municipal, de fácil higienização, com ângulos e cantos arredondados; 
 
8) Possuir forro liso e impermeável; 
  
9) Possuir nas dependências de elaboração de produtos comestíveis forro de material resistente a 
umidade e a vapores, construído de modo a evitar o acúmulo de sujeira e contaminação, com 
perfeita vedação à entrada de poeira, insetos, pássaros e outras pragas; 
 
10) Dispor de dependências e instalações mínimas, para recebimento, industrialização, 
embalagem, depósitos e expedição de produtos comestíveis, isoladas totalmente por paredes das 
áreas destinadas ao preparo de produtos não comestíveis; 
 
11) Dispor de dependências administrativas, refeitório e oficina separados do corpo do 
estabelecimento; 
 
12) Dispor de depósito exclusivo para material de limpeza e higiene; 
 
13) Dispor de depósitos adequados para ingrediente e embalagens; 
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14) Dispor de rede de abastecimento público de água para atender, suficientemente, às 
necessidades do trabalho industrial e às dependências sanitárias, e se for captação própria, de 
instalações para tratamento de água; 
 
15) Dispor de água fria abundante, de produção de vapor e água quente, em todas as dependências 
de manipulação e preparo, não só de produtos, como de subprodutos não comestíveis; 
 
16) Dispor de rede de esgoto em todas as dependências, que evite o refluxo de odores e a entrada 
de roedores e outros animais, ligada a tubos coletores, e estes, ao sistema geral de escoamento, 
dotada de canalização e de instalações para retenção de gorduras, resíduos e corpos flutuantes, 
com desaguadouro final em curso de água caudalosos e perene ou em fossa séptica (atender 
legislação ambiental); 
 
17) Dispor de instalações sanitárias adequadamente instaladas, de dimensões e em número 
proporcional ao pessoal; 
 
18) Dispor de vestiários providos de armários para roupas, prateleira para calçados, cabides e 
bancos para uso dos funcionários, deve haver separação física entre sanitários e vestiários e o 
acesso a eles deve ser indireto às dependências industriais; 
 
19) Dispor nos locais de acesso às dependências de manipulação de produtos comestíveis de 
bloqueio sanitário, lavatórios para higienização das mãos e botas, lavador de avental dos operários 
e dispositivos para detergentes e sanitizantes; 
 
20) Dispor de equipamento gerador de vapor e/ou água quente com capacidade para as 
necessidades do estabelecimento, bem como sua distribuição em todas as dependências de abate, 
manipulação e industrialização; 
 
21) Dispor de seção de expedição (plataforma de embarque) que será destinada a circulação dos 
produtos das câmaras frigoríficas para o veículo transportador podendo ser dispensada, quando a 
localização da antecâmara permitir o acesso direto ao transporte; deve ser totalmente isolada do 
meio ambiente através de paredes, dispondo somente de aberturas (portas ou óculos) nos pontos 
de acostamento dos veículos transportadores, bem como entrada (portal) de acesso à seção para o 
pessoal que ali trabalha; proteção (cobertura) para os veículos transportadores, na área de 
acostamento; 
 
22) Os veículos de transporte dos produtos deverão possuir carrocerias revestidas de material não 
oxidável, impermeável de fácil higienização, dotados de unidade de refrigeração. 
 
 
 
Tratando-se de estabelecimento de pescado e derivados, devem ser atendidas também as 
seguintes condições: 
 
Nos estabelecimentos que recebam, manipulam e comercializam pescado fresco e/ou se dedicam a 
sua industrialização, para consumo humano, necessita: 
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1) Dispor de dependências, instalações e equipamentos para a recepção, seleção, inspeção, 
industrialização e expedição do pescado, compatíveis com suas finalidades; 
 
 
 
 

FLUXOGRAMA DO PROCESSO DE PRODUÇÃO DE PESCADO LIMPO 
                          

PEIXE             

 → Captura → depuração → abate →evisceração → Lavagem → 
Pescado 
limpo 

 ↓ 
← 

 
 ←  ←  ←  ←  ← 

 → 

de 
capacitação 

(retirada da 
cabeça) 

→ 
Esfola 

(pele) 
→

Filetagem 
(espinha) 

→ lavagem → Embalagem   

 
 
 
 
1.1. CAPTURA E DEPURAÇÃO 
A captura do peixe deve ser feita de forma que ele não lute ou agonize, provocando uma 
decomposição mais acelerada do pescado final. Os animais devem ser selecionados pelo tamanho 
e pelo estado de saúde. 
A depuração é uma técnica capaz de eliminar os sabores e odores desagradáveis do peixe, 
consistindo em transportar os animais para tanques que recebem fluxo contínuo de água limpa. O 
animal passa no mínimo 2 e no máximo 10 dias nesse tanque; os peixes ficam sem ração durante 
esse tempo e de modo a não prejudicar os animais, fazendo-os perderem peso por falta de 
alimento. 
 
1.2. ABATE, EVISCERAÇÃO E LAVAGEM  
O abate do peixe é feito por choque térmico. O animal é colocado em um tanque com água e gelo 
(proporção de água: gelo = 1:1) e mantido lá até a sua insensibilização. É importante que o gelo 
usado seja de boa qualidade (feito a partir de água potável), porque isto refletirá na qualidade do 
pescado final. Retiram-se então as escamas do pescado, com o uso de facas ou lâminas próprias 
para a tarefa, e removem-se em seguida suas vísceras. Faz-se uma lavagem final para retirar os 
resíduos aderidos ao pescado, com água potável clorada. Neste ponto, o pescado está limpo e 
pode ser embalado e resfriado ou congelado para a comercialização, ou seguir para o processo de 
filetagem. 
 
1.3. DECAPITAÇÃO, ESFOLA E FILETAGEM 
Para fazer a filetagem, deve-se retirar a cabeça, as nadadeiras e a pele do peixe. Depois de 
eviscerado e decapitado, remove-se a pele do pescado com o uso de um alicate específico para tal 



 

 

 

 

 

 

 

Prefeitura Municipal Uberaba 
Secretaria de Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
Departamento do Serviço de Inspeção Municipal 

fim. Realiza-se então o corte de filés (filetagem) com facas e utensílios apropriados. A filetagem 
pode ser manual ou por auxílio de uma máquina. 
 
2) Possuir instalações para a fabrico e armazenagem do gelo, podendo essa exigência, ser 
dispensada somente em regiões onde exista facilidade para aquisição de gelo de comprovada 
qualidade sanitária. 
 
3) Dispor de separação física adequada entre as áreas de recebimento da matéria prima e aquelas 
destinadas à manipulação e acondicionamento dos produtos finais; 
 
4) Dispor de equipamento adequado a hipercloração da água de lavagem do pescado e da limpeza 
e higienização das instalações, equipamentos e utensílios; 
 
5) Dispor de instalações e equipamentos adequados à colheita e ao transporte de resíduos de 
pescado, resultantes do processamento industrial para o exterior das áreas de manipulação de 
comestíveis; 
 
6) Dispor de instalações e equipamentos para o aproveitamento adequado dos resíduos de 
pescado, resultantes do processamento industrial, visando a sua transformação em subprodutos 
não comestíveis podendo, em casos especiais, ser dispensada essa exigência, permitindo-se o 
encaminhamento dos resíduos de pescado aos estabelecimentos dotados de instalações e 
equipamentos próprios para esta finalidade, cujo transporte deverá ser realizado em veículos 
adequados;  
 
7) Dispor de câmara de espera para o armazenamento do excesso de pescado fresco, que não 
possa ser manipulado ou comercializado de imediato; 
 
8) Dispor de equipamento adequado à lavagem e higienização de caixas, recipientes, grelhas, 
bandeja e outros utensílios usados para acondicionamento, depósito e transporte de pescado e seus 
produtos; 
 
9) Dispor, nos estabelecimentos que elaboram produtos congelados, de instalações frigoríficas 
independentes para congelamento e estocagem do produto final; 
 
10) Condições específicas serão estabelecidas em requisitos complementares, dependendo das 
características intrínsecas da matéria-prima e do tipo de produto a ser elaborado; 
 
11) A Inspeção Sanitária do pescado baseia-se:  

• na determinação do estado de frescor; 
• na eliminação de qualquer material suspeito ou repugnante; e, 
• na realização de exames complementares, representados principalmente por testes 

bioquímicos de avaliação. 
 
12) Apresentar documentos comprobatórios de sanidade e origem da matéria-prima; 
 
13) Instalações exclusivas para o uso do serviço de Inspeção Municipal com: 

• sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivos; 
• sanitários com instalações completas (vaso sanitário com tampa, suporte de papel 
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higiênico, lixeira com tampa acionada por pedal, pia, saboneteira para sabão líquido, porta 
papel toalha), bancos e cabides. 

 
14) O estabelecimento deve possuir um responsável técnico (médico veterinário) que deverá 
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Práticas de Fabricação; 
 
15) A administração do estabelecimento deverá proceder o controle de pragas (roedores e insetos) 
por empresas cadastradas na Vigilância Sanitária e apresentar o comprovante ao Núcleo de 
Inspeção, discriminando os produtos usados (princípios ativos, forma de apresentação dos 
produtos, prazo de validade da aplicação, grau de toxicidade, mapa de aplicação); 
 
16) Deverá ainda, proceder a limpeza periódica dos reservatórios de água por empresas 
especializadas e apresentar o comprovante ao Núcleo de Inspeção constando o prazo de validade 
da operação; 
 
17) A planta-projeto de construção do matadouro frigorífico, deverá ser elaborada por profissional 
capacitado, com experiência no setor e ser previamente apresentado ao núcleo de Inspeção para 
apreciação do corpo técnico do S.I.M – Artigo 30, itens 1 e 2, parágrafos 1 e 2, do Decreto 
Municipal 4.559/2008. 
 
 
 
Uberaba, ______ de ___________________________ de 200___. 
 
 
 
___________________________________ 
Médico Veterinário  
Matrícula  
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ANEXO 21 
 
Condições básicas a serem atendidas na construção de instalações destinadas ao 
fracionamento e embalagem de frios: 
 
 
1) Ser instalada, em centro de terreno devidamente cercado, afastado dos limites das vias públicas 
no mínimo 5 (cinco) metros ou, em se tratando de hiper ou supermercados, ser instalada 
independente e isolada da área comercial e, em ambas situações, dispor de área de circulação 
interna devidamente pavimentada e que permita a livre movimentação de veículos de transporte; 
 
2) Localizar em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza; 
 
3) Dispor de dependências e instalações distintas, com áreas compatíveis às atividades 
desenvolvidas para recepção e estocagem de matéria-prima; fatiamento e embalagem; depósito de 
embalagem e rótulos; estocagem do produto final e expedição. Tais dependências e instalações 
devem estar dispostas de modo a obedecer ao correto fluxograma de operações; 
Observação: a) Se a estocagem de produtos for em freezeres deve haver salas distintas para 
freezeres de matéria-prima e para freezeres de produto final. Se for câmara-fria ela deve possuir 
separação física (meia parede) para matéria-prima e produto acabado. A capacidade da câmara-
fria deve ser suficiente ao atendimento diário e com circulação de ar para manter a mesma 
temperatura em todo ambiente. Os produtos devem estar organizados em prateleiras vazadas, 
guardando distanciamento de 30 cm das paredes, 40 cm do teto e 10 cm do piso. Os estrados 
dessa área devem ser lisos e de altura mínima de 10 cm. A câmara-fria ainda deve possuir, 
externamente, termômetro digital e de fácil leitura; 
b) A expedição deve ocorrer através de óculo. 
 
4) Dispor nos locais de acesso às dependências de manipulação de produtos comestíveis de 
barreira sanitária: lavatórios para higienização das mãos e botas, lavador de avental dos operários 
e dispositivos para detergentes e sanitizantes, porta papel toalha e lixeira com tampa acionada a 
pedal; 
 
5) Dispor de dependências exclusivas para o uso do Serviço de Inspeção:  
a) sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivo; 
b) sanitário com instalações completas (vaso sanitário com tampa, suporte para papel higiênico, 
pia, dispositivo para sabão líquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada por pedal), 
bancos e cabides; 
 
6) Dispor de sanitários (masculino e feminino) com instalações completas e em número 
proporcional ao de funcionários. A rede de esgoto sanitário deve ser independente ao esgoto 
industrial; 
 
7) Dispor de vestiários providos de armários para roupas, prateleiras para calçados, cabide e 
bancos para uso dos funcionários; 
Observação: Deve haver separação física entre sanitários e vestiários e o acesso a eles deve ser 
indireto às dependências industriais. 
 
8) Dispor de dependências administrativas, refeitório e oficina separados do corpo da indústria;  
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9) Possuir filtro de carvão ativado, de copo transparente, certificado pelo INMETRO, na área do 
refeitório. A troca do elemento filtrante deve obedecer ao prazo de 6 meses.; 
 
10) Dispor de depósito exclusivo para material de limpeza e higiene; 
 
11) Dispor de luz natural e artificial em todas as dependências; 
Observação: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a 
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminação deve ser do tipo “luz fria”, com lâmpadas 
protegidas adequadamente e com potência suficiente para bem iluminar toda a área de cada 
dependência; 
 
12) Possuir piso liso, impermeável, de cor clara, resistente à abrasão e corrosão, ligeiramente 
inclinado em direção às canaletas coletoras; 
 
13) Ter esgoto com vazão adequada que possibilite imediato escoamento das águas servidas, 
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de alumínio ou plástico e as canaletas de fundo 
em ângulos arredondados; 
 
14) Possuir paredes com pé direito mínimo de 3 (três) metros, formando ângulos arredondados  
entre si e com o piso e impermeabilizadas com cerâmicas de cor clara assentadas com 
espaçamento mínimo; ou toda parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrílica semi-brilho, 
ambas de cor clara, ou outro material aprovado pelo S.I.M - Serviço de Inspeção Municipal, de 
fácil higienização, com ângulos e cantos arredondados; 
 
15) Possuir forro liso e impermeável; 
 
16) Possuir janelas e portas de metal inoxidável ou protegido contra corrosão. As janelas devem 
ser sem parapeito ou com inclinação de 45° e providas de vidros para proporcionarem perfeita 
vedação; 
 
17) Possuir fiação elétrica embutida e caixinhas elétricas com “espelhos”. O número de tomadas 
deve ser suficiente para evitar o uso de extensões; 
 
18) Dispor de equipamento de climatização de modo a manter a temperatura da área de produção 
e embalagem, no máximo a 12°C; 
 
19) Dispor de ponto de água interna e externamente com mangueiras acompanhadas de suportes, 
identificadas para cada área por meio de cores distintas; 
 
20) Dispor de lavatório de aço inoxidável, com torneira de acionamento automático, 
acompanhado de dispositivos para sabão líquido (inodoro e neutro), sanitizante e porta papel 
toalha (folhas brancas de papel não reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal; 
 
21) Dispor de esterilizadores em aço inoxidável com água à 85°C e constantemente renovável. O 
esterilizador deve situar-se próximo ao lavatório e mesas de manipulação; 
 
22) Possuir mesas em aço inoxidável com tampos lisos, sem reentrâncias e/ou soldas aparentes; 



 

 

 

 

 

 

 

Prefeitura Municipal Uberaba 
Secretaria de Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
Departamento do Serviço de Inspeção Municipal 

 
23) Dispor interna e externamente de lixeiras com tampas. A lixeira interna deve ter tampa 
acionada por pedal; 
 
24) Ter armários exclusivos para guarda de embalagens; 
 
25) Possuir fatiador em aço inoxidável; 
 
26) Possuir balança digital; 
 
27) Possuir seladora à vácuo; 
 
28) Para expedição, os frios devem estar devidamente embalados, rotulados, lacrados e com 
temperatura igual ou inferior a 7°C. O seu transporte, desde que sejam curtas as distâncias 
percorridas, deve ser em baús e/ou caixas isotérmicas revestidos de material não oxidável, 
impermeável e de fácil higienização. Para longas distâncias os baús devem ser dotados de unidade 
de refrigeração; 
  
29) É proibido residir no corpo dos edifícios da indústria; 
 
30) A administração do estabelecimento deverá proceder o controle de pragas (roedores e insetos) 
por empresas cadastradas na Vigilância Sanitária e apresentar o comprovante ao Núcleo de 
Inspeção, discriminando os produtos usados (princípios ativos, forma de apresentação dos 
produtos, prazo de validade da aplicação, grau de toxicidade, mapa de aplicação); 
 
31) Deverá ainda, proceder a limpeza periódica dos reservatórios de água por empresas 
especializadas e apresentar o comprovante ao Núcleo de Inspeção constando o prazo de validade 
da operação; 
 
32) A planta-projeto de construção deverá ser elaborada por profissional capacitado, com 
experiência no setor e ser previamente apresentado ao núcleo de Inspeção para apreciação do 
corpo técnico do S.I.M – Artigo 30, itens 1 e 2, parágrafos 1 e 2, do Decreto Municipal 
4.559/2008; 
 
33) O estabelecimento deve possuir um responsável técnico (Médico Veterinário) que deverá 
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Práticas de Fabricação. 
 
 
 
Uberaba, _______ de ___________________________ de 200___. 
 
 
 
____________________________________ 
Médico Veterinário  
Matrícula  
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ANEXO 22 
 
Para aprovação de um estabelecimento de leite e derivados, devem ser atendidas algumas 
condições básicas:  
 
1) Cuidados com a matéria-prima (leite): Para a obtenção do leite cru destinado a fabricação de 
queijo são necessários os seguintes cuidados: 
 
1.a. Sanidade do rebanho: deverá ser atestada por médico veterinário, sempre que requisitado pelo 
Serviço de Inspeção Municipal. 
 1.a.1. Vacinação contra febre aftosa e raiva; 
 1.a.2. Controle de parasitoses, mastites, brucelose e tuberculose; 
 1.a.3. É proibido  para fabricação de queijo o uso de leite de vacas: 

− em fase colostral; 
− com resultado positivo de doenças infectocontagiosas (zoonoses); 
− em tratamento com drogas veterinárias passíveis de eliminação pelo leite ou que já 

terminado o tratamento, mas sem ter completado o período de carência. 
 
1.b. Higiene na obtenção do leite 
 1.b.1. Os currais devem possuir piso e cobertura; 
 1.b.2. As tetas devem ser previamente lavadas com água corrente e secadas com toalhas 
descartáveis (papel de folhas brancas e não reciclado); 
 1.b.3. Os primeiros jatos de leite devem ser descartados em caneca de fundo escuro, para 
detecção de mastite; 
 1.b.4. As tetas devem ser desinfetadas com produtos apropriados, imediatamente após a ordenha; 
 1.b.5. O leite obtido deve ser filtrado em coador de 10-15 meshes, de aço inoxidável ou de 
plástico atóxico (proibido o uso de panos). 
 
1.c. Transporte 
1.c.1. O leite cru não resfriado deverá ser transportado em vasilhame adequado e entregue na 
queijaria até as 10:00 horas do dia de sua obtenção; 
1.c.2. O leite cru, obtido em segunda ordenha deverá ser resfriado na fazenda e ser entregue na 
queijaria até as 10:00 horas do dia seguinte à ordenha na temperatura máxima de 10°C. 
 
Exigências necessárias para a construção de instalações de produção de queijo: 
 
1) Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro e de qualquer natureza; 
 
2) Ser instalado, em centro de terreno, devidamente cercado, afastado dos limites das vias 
públicas, no mínimo cinco metros, e dispor da área de circulação interna que permita a livre 
movimentação dos veículos de transporte; 
 
3) Dependências com instalações e áreas suficientes para bem executar as atividades de ordem 
tecnológica, específicas e atender ao fluxograma de produção, recepção de matéria-prima, 
industrialização, embalagem, conservação e expedição do produto final; 
 
4) Dispor de luz natural e artificial, ventilação e exaustão suficientes em todas as dependências; 
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5) Possuir pisos de material impermeável, de cor clara, resistente à abrasão e corrosão, 
ligeiramente inclinados em direção às canaletas de modo a facilitar a colheita e o escoamento das 
águas residuais e de fácil higienização; 
 
6) Ter paredes lisas com pé direito mínimo de 3 (três) metros, impermeabilizadas a uma altura 
mínima de 2 metros, com cerâmica de cor clara, de fácil higienização, formando ângulos 
arredondados entre si e com o piso; ou toda parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrílica 
semi-brilho, ambas de cor clara, ou outro material aprovado pelo S.I.M - Serviço de Inspeção 
Municipal, de fácil higienização, com ângulos e cantos arredondados; 
 
7) Possuir nas dependências forro de material resistente à umidade e aos vapores, construído de 
modo a evitar o acúmulo de sujeira e contaminação, com perfeita vedação à entrada de poeira, 
insetos, pássaros e outras pragas; 
 
8) Dispor de dependências administrativas, refeitório e oficina separados do corpo do 
estabelecimento; 
 
9) Dispor de depósito exclusivo para ingredientes e embalagens e para material de limpeza e 
higiene; 
 
10) Dispor de rede de abastecimento público de água para atender, suficientemente, às 
necessidades da queijaria e às dependências sanitárias, e se for captação própria, de instalações 
para tratamento de água; 
 
11) Dispor de água fria e quente abundante, em todas as dependências de manipulação da 
queijaria; 
 
12) Dispor de rede de esgoto com diâmetro adequado que possibilite a imediata vazão das águas 
residuais, dotado de ralos sifonados à prova de refluxo de odores e à entrada de roedores e outros 
animais, em número suficiente, com desaguadouro final em curso de água caudalosos e perene ou 
em fossa séptica (atender legislação ambiental); 
 
13) Dispor de instalações sanitárias adequadamente instaladas, de dimensões e em número 
proporcional ao pessoal; 
 
14) Dispor de vestiários providos de armários para roupas, prateleira para calçados, cabides e 
bancos para uso dos funcionários, deve haver separação física entre sanitários e vestiários e o 
acesso a eles deve ser indireto às dependências industriais; 
 
15) Dispor nos locais de acesso às dependências de manipulação de produtos comestíveis de 
barreira sanitária, lavatórios para higienização das mãos e botas, lavador de avental dos operários 
e dispositivos para detergentes e sanitizantes, porta papel toalha e lixeira com tampa acionada a 
pedal; 
 
16) Dispor de equipamento gerador de vapor e/ou água quente com capacidade para as 
necessidades do estabelecimento; 
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17) Dispor de expedição provida de óculo que deve ter abertura suficiente para passagem de 
caixas e revestidas de pedra lisa ou aço inoxidável e com fechamento de material impermeável; 
 
18) Os veículos de transporte dos produtos deverão possuir carrocerias revestidas de material não 
oxidável, impermeável de fácil higienização, dotadas de unidade de refrigeração; 
 
19) As seções industriais deverão possuir pé direito mínimo de 3,0 m; 
 
20) Possuir dependências ou local próprio para higienização de vasilhames; 
 
21) Dispor de cobertura nos locais de carregamento (queijo mussarela) e descarregamento (leite); 
 
22) Ter dependências para recebimento da matéria-prima (leite), bem como laboratório de 
análises; 
 
23) Possuir câmara-fria (pé direito 2,5 m); 
 
24) Possuir dependências para fabricação de queijo, sua conservação e demais operações, 
incluindo-se as câmaras de salga e cura com temperatura e unidade controladas; 
 
25) Possuir equipamento de pasteurização ou tratamento térmico equivalente, para assegurar 
fosfatas e residual negativa; 
 
26) Instalações exclusivas para o uso do serviço de Inspeção Municipal com: 

• sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivos; 
• sanitários com instalações completas (vaso sanitário com tampa, suporte de papel 

higiênico, lixeira com tampa acionada por pedal, pia, saboneteira para sabão líquido, porta 
papel toalha), bancos e cabides; 

 
27) A administração do estabelecimento deverá proceder o controle de pragas (roedores e insetos) 
por empresas cadastradas na Vigilância Sanitária e apresentar o comprovante ao Núcleo de 
Inspeção, discriminando os produtos usados (princípios ativos, forma de apresentação dos 
produtos, prazo de validade da aplicação, grau de toxicidade, mapa de aplicação); 
 
28) Deverá ainda, proceder a limpeza periódica dos reservatórios de água por empresas 
especializadas e apresentar o comprovante ao Núcleo de Inspeção constando o prazo de validade 
da operação; 
 
29) A planta-projeto de construção da queijaria, deverá ser elaborada por profissional capacitado, 
com experiência no setor e ser previamente apresentado ao núcleo de Inspeção para apreciação do 
corpo técnico do S.I.M – Artigo 30, itens 1 e 2, parágrafos 1 e 2, do Decreto Municipal 
4.559/2008. 
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30) É facultado aos pequenos produtores de queijo possuírem um responsável técnico (Médico 
Veterinário) que deverá elaborar e fazer cumprir manual de boas práticas de fabricação.  
 
 
 
Uberaba, _____ de _______________________ de 200___. 
 
 
____________________________________ 
Médico Veterinário  
Matrícula  
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ANEXO 23 
 
 
Condições básicas a serem atendidas na construção de instalações destinadas à classificação 
e embalagem de ovos: 
 
 
1) Ser instalada em centro de terreno devidamente cercado, afastado dos limites das vias públicas 
no mínimo 5 (cinco) metros e dispor de área de circulação interna devidamente pavimentada e 
que permita a livre movimentação dos veículos de transporte; 
 
2) Localizar em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza; 
 
3) Dispor de dependências e instalações distintas, com áreas compatíveis com as atividades 
desenvolvidas para recepção, classificação/embalagem, depósito/expedição do produto final e 
depósito de embalagens e rótulos. Tais dependências e instalações devem estar dispostas de modo 
a obedecer ao correto fluxograma das operações; 
 
4) Dispor de dependências exclusivas para o uso do Serviço de Inspeção: 

• sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivo; 
• sanitário com instalações completas (vaso sanitário com tampa, suporte para papel 

higiênico, pia, dispositivo para sabão líquido, porta papel toalha, lixeira com tampa 
acionada por pedal), bancos e cabides; 

 
5) Dispor de sanitários (masculino e feminino) com instalações completas e em número 
proporcional ao de funcionários. A rede de esgoto sanitário deve ser independente ao esgoto 
industrial; 
 
6) Dispor de vestiários providos de armários para roupas, prateleiras para calçados, cabides e 
bancos para uso dos funcionários; 
Observação: Deve haver separação física entre sanitários e vestiários e o acesso a eles deve ser 
indireto às dependências industriais. 
 
7) Dispor de dependências administrativas, refeitório e oficina separados do corpo do 
estabelecimento; 
 
8) Dispor de depósito exclusivo para material de limpeza e higiene; 
 
9) Dispor de luz natural e artificial em todas as dependências; 
Observação: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a 
natureza da atividade desenvolvida. A iluminação artificial deve ser do tipo "luz fria", com 
lâmpadas protegidas adequadamente e com potência suficiente para bem iluminar toda a área de 
cada dependência; 
 
10) Possuir piso de material impermeável, resistente à abrasão e corrosão, de cor clara e de fácil 
higienização; 
 
11) Ter paredes com pé direito mínimo de 3 metros, impermeabilizadas com cerâmica de cor clara 
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até 2 metros de altura, formando ângulos arredondados entre si e com o piso; ou toda parede 
pintada com esmalte sintético ou tinta acrílica semi-brilho, ambas de cor clara, ou outro material 
aprovado pelo S.I.M - Serviço de Inspeção Municipal, de fácil higienização, com ângulos e cantos 
arredondados; 
 
12) Possuir forro liso e impermeável; 
 
13) Janelas de material metálico protegido contra corrosão, sem parapeito ou com inclinação de 
45°, providas de telas metálicas, milimétricas e removíveis para proteção contra insetos e ainda 
providas de vidros para proporcionarem perfeita vedação à entrada de poeira nos meses de 
estiagem; 
 
14) As portas de comunicação da sala de classificação e embalagem com as outras dependências 
devem também ser providas de telas metálicas milimétricas e as portas de comunicação com a 
área externa devem possuir cortinas de ar;  
 
15) As portas de acesso à área de recepção e a de expedição devem oferecer perfeita vedação à 
entrada de roedores; 
 
16) Possuir fiação elétrica embutida ou protegida por tubos e caixinhas elétricas com "espelhos"; 
 
17) Dispor de ventilação artificial suficiente em todas as dependências; 
 
18) Dispor de pontos de água, interna e externamente. No ponto de água externo, a torneira deve 
ser provida de mangueira e suporte; 
 
19) Dispor, na sala de classificação/embalagem, de lavatório de mãos acompanhado de 
dispositivos para sabão líquido (inodoro e neutro), sanitizante, papel toalha (folhas brancas de 
papel não reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal; 
 
20) Dispor de mesas em aço inoxidável, sem saliências e reentrâncias ou de pedra lisa para 
classificação e embalagem; 
 
21) Dispor de lixeira com tampa acionada por pedal para descarte de ovos; 
 
22) Dispor de equipamento para classificação e embalagem de ovos em perfeito estado de 
conservação e funcionamento; 
 
23) Dispor, no depósito de embalagens, de estrados plásticos, com altura mínima de 10 cm lisos e 
de fácil limpeza para apoio das embalagens de papelão e prateleiras para embalagens tipo estojo e 
rótulos; 
Observação: As pilhas de embalagens devem ficar dispostas, no mínimo, a 60 cm das paredes. 
 
24) Dispor de local adequado para embalagens descartadas distante do corpo do estabelecimento; 
 
25) Dispor de lixeira grande com tampa na área externa; 
 
26) Dispor de filtro de carvão ativado e porta-copos descartáveis, devidamente abastecido, na área 



 

 

 

 

 

 

 

Prefeitura Municipal Uberaba 
Secretaria de Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
Departamento do Serviço de Inspeção Municipal 

do refeitório; 
 
27) É proibido residir no corpo dos edifícios do estabelecimento; 
 
28) É necessário apresentar previamente ao Núcleo de Inspeção, para apreciação e aprovação pelo 
corpo técnico do S.I.M, a planta-projeto assinada por engenheiro civil registrado no CREA; 
 
29) O estabelecimento deve possuir um responsável técnico (Médico Veterinário) que deverá 
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Práticas de Fabricação. 
 
Após credenciamento: 
 

• É necessária a apresentação do memorial econômico-sanitário na ocasião do 
credenciamento, bem como quando houver aumento na produção; 

 
• Proceder o controle de pragas (insetos e roedores) por empresas cadastradas na Vigilância 

Sanitária (relação anexa) e apresentar o comprovante ao Núcleo de Inspeção, 
discriminando os produtos usados (princípio ativos, forma de apresentação dos produtos, 
pragas de validade da aplicação, grau de toxicidade, mapa de aplicação, etc); 

 
• Proceder a limpeza periódica dos reservatórios de água por empresas especializadas e 

apresentar o comprovante ao Núcleo de Inspeção, contando o prazo de validade da 
operação; 

 
• A empresa deve cumprir com o disposto no artigo 102, item 8 do RIISPOA, fornecendo 

gratuitamente alimentação ao pessoal da Inspeção. 
 
Obervação: Lembramos que o projeto de construção deve contemplar possíveis ampliações 
quando se fizer necessário para atender a expansão da produção. 
 
 
 
 
Uberaba, ________de ________________________ de 200___. 
 
 
 
 
 
___________________________________ 
Médico Veterinário  
Matrícula  
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ANEXO 24 
 
Requisitos básicos para produção de mel e seus derivados, registrado no Serviço de Inspeção 
Municipal - SIM 
 
Para aprovação de apiário, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e derivados, devem 
ser atendidas algumas condições básicas:  
 
1) Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza;  
 
2) Possuir fonte de água potável, em quantidade compatível com a demanda do apiário (casa de 
mel ou estabelecimento produtor de mel e derivados), protegida adequadamente para evitar 
qualquer tipo de contaminação;  
 
3) Possuir pisos de material impermeável, de cor clara ou cimento liso, queimado, resistente à 
abrasão e corrosão, ligeiramente inclinados em direção às canaletas de modo a facilitar a colheita 
e o escoamento das águas e fácil higienização. O sistema de escoamento das águas servidas e 
outros resíduos, compatível com a preservação do meio ambiente; 
 
4) Possuir paredes lisas com pé direito mínimo de 3 (três) metros, impermeabilizadas a uma altura 
mínima de 2 metros, com cerâmica e ou paredes pintadas com esmalte sintético, tinta acrílica 
semi-brilho de cor clara, que permitam fácil higienização, de preferência formando ângulos 
arredondados entre si e com o piso; 
 
5) Possuir nas dependências forro de material resistente à umidade e aos vapores, construído de 
modo a evitar o acúmulo de sujeira e contaminação, com perfeita vedação à entrada de poeira, 
insetos, pássaros e outras pragas; 
 
6) Possuir portas e janelas providas de proteção contra insetos e que permitam boa aeração; 
 
7) Possuir instalações sanitárias e vestiários proporcionais ao número de pessoas envolvidas no 
trabalho; 
 
8) Possuir equipamentos e recursos essenciais ao seu funcionamento, destacando-se centrífuga, 
desoperculadores, tanques ou mesas para desoperculação e decantadores, previstos conforme a 
capacidade de produção dos apiários, de modo que o mel não fique tempo inferior a 72 (setenta e 
duas) horas em decantação. Os equipamentos previstos neste item, bem como qualquer outro 
equipamento ou utensílio destinado a entrar em contato com produto destinado à alimentação 
humana, deveria ser construído em aço inoxidável ou material similar, aprovado pelo serviço de 
Inspeção Municipal. 
 
9) Possuir instalação elétrica embutida e caixinhas elétricas com “espelhos”. O número de 
tomadas deve ser em número suficiente, para evitar o uso de extensões; 
 
10) Dispor nos locais de acesso às dependências de manipulação de produtos comestíveis de 
barreira sanitária, lavatórios para higienização das mãos e botas, lavador de avental dos operários 
e dispositivos para detergentes e sanitizantes, porta papel toalha e lixeira com tampa acionada a 
pedal; 
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11) Dispor de sistema de água sob pressão e provimento de água quente ou produto aprovado pela 
inspeção sanitária para desinfetar instalações, equipamentos, utensílios e vasilhames; 
 
12) Dispor de pontos de água interna e externamente com mangueiras acompanhadas de suportes 
identificados para cada área por meio de cores distintas; 
 
13) Dispor de dependências e instalações, com áreas compatíveis com as atividades desenvolvidas 
para a recepção da matéria-prima, armazenamento de embalagens, rótulos e outros materiais, bem 
como as operações de extração, filtração, decantação, embalagem e classificação do produto; 
 
14) Dispor de vestiários providos de armários para roupa e/ou uniformes apropriados para 
execução dos trabalhos; 
 
15) Dispor de depósitos exclusivos para material de limpeza e higiene; 
 
16) Dispor interna e externamente de lixeiras com tampa. As lixeiras internas deverão ter tampas 
acionadas por pedal; 
 
17) O apiário, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e seus derivados, deverá ser 
registrado na Secretaria de Agricultura, Pecuária e Abastecimento, em nome do apicultor que 
poderá processar apenas o mel de produção própria; 
 
18) O apiário, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e seus derivados, registrados em 
nome de instituição representativa da categoria, poderá processar apenas o mel oriundo da 
produção dos respectivos associados; 
 
19) As embalagens e rótulos do mel produzido por pessoa física ou por instituição representativa, 
deverão ser adquiridos por empresas credenciadas junto ao Ministério da Saúde, conter todas as 
informações preconizadas pelo Código de Defesa do Consumidor e ser registrado na Secretaria de 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento; 
 
  1º - O apiário, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e seus derivados, registrado na 
Secretaria de Agricultura, Pecuária e Abastecimento em nome de instituição representativa da 
categoria registrará rótulo próprio, podendo reservar, no mesmo, espaço destinado a portar o 
nome de cada associado; 
 
  2º - O programa de controle de qualidade será executado sob a responsabilidade do apicultor que 
deverá possuir um responsável técnico (Médico Veterinário) que deverá elaborar e fazer cumprir 
o manual de Boas Práticas de Fabricação. 
 
20) A planta-projeto de construção do apiário, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e 
derivados, deverá ser elaborado por profissional capacitado, com experiência no setor e ser 
previamente apresentado ao Núcleo de Inspeção para apreciação do corpo técnico do SIM. Artigo 
30, itens 1 e 2, parágrafos 1 e 2, do Decreto Municipal 4.559/2008. 
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Uberaba, _______de _____________________ de 200___. 
 
 
 
___________________________________ 
Médico Veterinário  
Matrícula 
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ANEXO 25 
 
Condições básicas a serem atendidas na construção de instalações destinadas à produção de 
pururucas: 
 
1) Ser instalada, em centro de terreno devidamente cercado, afastado dos limites das vias públicas 
no mínimo 5 (cinco) metros e dispor de área de circulação interna devidamente pavimentada e que 
permita a livre movimentação de veículos de transporte; 
 
2) Localizar em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza; 
 
3) Dispor de dependências e instalações distintas, com áreas compatíveis às atividades 
desenvolvidas para recepção de matéria-prima; estocagem de matéria-prima; toalete e cortes; 
secagem (estufas); fritura; depósito de sal, óleo e embalagens; lavagem de utensílios; depósito de 
utensílios limpos; embalagem; estocagem do produto final e expedição. Tais dependências e 
instalações devem estar dispostas de modo a obedecer ao correto fluxograma de operações; 
 
4) Dispor nos locais de acesso às dependências de manipulação de produtos comestíveis de 
barreira sanitária: lavatórios para higienização das mãos e botas, lavador de avental dos operários 
e dispositivos para detergentes e sanitizantes, porta papel toalha e lixeira com tampa acionada a 
pedal; 
 
5) Dispor de dependências exclusivas para o uso do Serviço de Inspeção:  
a) sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivo; 
b) sanitário com instalações completas (vaso sanitário com tampa, suporte para papel higiênico, 
pia, dispositivo para sabão líquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada por pedal), 
bancos e cabides; 
 
6) Dispor de sanitários (masculino e feminino) com instalações completas e em número 
proporcional ao de funcionários. A rede de esgoto sanitário deve ser independente ao esgoto 
industrial; 
 
7) Dispor de vestiários providos de armários para roupas, prateleiras para calçados, cabide e 
bancos para uso dos funcionários; 
Observação: Deve haver separação física entre sanitários e vestiários e o acesso a eles deve ser 
indireto às dependências industriais. 
 
8) Dispor de dependências administrativas, refeitório e oficina separados do corpo da indústria;  
   
9) Possuir filtro de carvão ativado, de copo transparente, certificado pelo INMETRO, na área do 
refeitório. A troca do elemento filtrante deve obedecer ao prazo de 6 meses.; 
 
10) Dispor de depósito exclusivo para material de limpeza e higiene; 
 
11) Dispor de luz natural e artificial em todas as dependências; 
Observação: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a 
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminação deve ser do tipo “luz fria”, com lâmpadas 
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protegidas adequadamente e com potência suficiente para bem iluminar toda a área de cada 
dependência; 
 
12) Possuir piso liso, impermeável, de cor clara, resistente à  abrasão e corrosão, ligeiramente 
inclinado em direção às canaletas coletoras; 
 
13) Ter esgoto com vazão adequada que possibilite imediato escoamento das águas servidas, 
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de alumínio ou plástico e as canaletas de fundo 
em ângulos arredondados; 
 
14) Possuir paredes com pé direito mínimo de 3 (três) metros, formando ângulos arredondados  
entre si e com o piso e impermeabilizadas com cerâmicas de cor clara assentadas com 
espaçamento mínimo; ou toda parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrílica semi-brilho, 
ambas de cor clara, ou outro material aprovado pelo S.I.M - Serviço de Inspeção Municipal, de 
fácil higienização, com ângulos e cantos arredondados; 
 
15) Possuir forro liso e impermeável; 
  
16) Possuir janelas e portas de metal inoxidável ou protegido contra corrosão. As janelas devem 
ser sem parapeito ou com inclinação de 45° e providas de telas metálicas milimétricas e 
removíveis; 
 
17) Possuir fiação elétrica embutida e caixinhas elétricas com “espelhos”. O número de tomadas 
deve ser suficiente para evitar o uso de extensões; 
 
18) Dispor de exaustores na área de fritura, em número e tamanho para atender a produção;  
 
19) Dispor de ponto de água interna e externamente com mangueiras acompanhadas de suportes, 
identificadas para cada área por meio de cores distintas; 
 
20) Dispor de lavatório de aço inoxidável, com torneira de acionamento automático, 
acompanhado de dispositivos para sabão líquido (inodoro e neutro), sanitizante e porta papel 
toalha (folhas brancas de papel não reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal; 
 
21) Dispor de esterilizadores em aço inoxidável com água à 85°C e constantemente renovável. O 
esterilizador deve situar-se próximo ao lavatório e mesas de manipulação; 
 
22) Possuir mesas em aço inoxidável para cortes e demais operações com tampos lisos, sem 
reentrâncias e/ou soldas aparentes; 
 
23) Possuir varais de aço inoxidável para gotejamento; 
 
24) Dispor de estrados com altura mínima de 10cm, lisos e de fácil higienização para apoio das 
caixas de pele na área de recepção de matéria-prima e área de produção; 
 
25) Dispor interna e externamente de lixeiras com tampas.  A lixeira interna deve ter tampa 
acionada por pedal; 
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26) Ter armários exclusivos para guarda de embalagens; 
 
27) Ter tanque para lavagem de utensílios em aço inoxidável, com todos os ângulos arredondados 
(ao fundo e em seu encontro com o “espelho”); 
 
28) Ter prateleiras vazadas de metal não oxidável para guarda dos utensílios limpos; 
 
29) Possuir balança digital; 
 
30) Possuir seladora; 
 
31) Possuir caixas e bandejas em aço inoxidável ou de plástico branco próprio para produtos 
alimentícios em quantidade suficiente para atender as atividades desenvolvidas; 
 
32) Possuir tabuleiro de material próprio para produtos alimentícios e resistente a altas 
temperaturas em quantidade suficiente para atender as atividades de secagem; 
 
33) Possuir bombona plástica de cor clara, boca larga, com tampa e própria para produto 
alimentício destinado ao acondicionamento de sal; 
 
34) Para expedição, as pururucas devem estar devidamente embaladas, rotuladas e lacradas; 
  
35) É proibido residir no corpo dos edifícios da indústria; 
 
36) A administração do estabelecimento deverá proceder o controle de pragas (roedores e insetos) 
por empresas cadastradas na Vigilância Sanitária e apresentar o comprovante ao Núcleo de 
Inspeção, discriminando os produtos usados (princípios ativos, forma de apresentação dos 
produtos, prazo de validade da aplicação, grau de toxicidade, mapa de aplicação); 
 
37) Deverá ainda, proceder a limpeza periódica dos reservatórios de água por empresas 
especializadas e apresentar o comprovante ao Núcleo de Inspeção constando o prazo de validade 
da operação; 
 
38) A planta-projeto de construção deverá ser elaborada por profissional capacitado, com 
experiência no setor e ser previamente apresentado ao núcleo de Inspeção para apreciação do 
corpo técnico do S.I.M – Artigo 30, itens 1 e 2, parágrafos 1 e 2, do Decreto Municipal 
4.559/2008; 
 
39) O estabelecimento deve possuir um responsável técnico (Médico Veterinário) que deverá 
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Práticas de Fabricação. 
 
Uberaba,________de____________________________ de 200___. 
 
____________________________________ 
Médico Veterinário  
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ANEXO 26 
 
 
Condições básicas a serem atendidas na construção de instalações destinadas à produção de 
tripas: 
 
1) Ser instalada, em centro de terreno devidamente cercado, afastado dos limites das vias públicas 
no mínimo 5 (cinco) metros ou, se for anexo à comércio ou residência, ser instalada de modo 
independente ou isolado e, em ambas situações, dispor de área de circulação interna devidamente 
pavimentada;  

 

2) Localizar em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza; 

 

3) Dispor de dependências e instalações distintas, com áreas compatíveis às atividades 
desenvolvidas para recepção/estocagem de tripas úmidas, fracionamento/ressalga/embalagem, 
depósito de embalagem e sal, lavagem/guarda de utensílios, estocagem/expedição de produto 
final.  

Os estabelecimentos que ainda realizarem lavagem das tripas deverão dispor de dependência para 
lavagem e secagem das mesmas, situadas entre a área de recepção/estocagem de tripas úmidas e 
área de ressalga/embalagem. Esta área deverá ser cercada, por todos os lados, por tela metálica 
milimétrica e provida de varais de aço inoxidável. Todas as dependências e instalações devem 
estar dispostas de modo a obedecer ao correto fluxograma de operações. 

 

4) Dispor, nos locais de acesso às dependências de manipulação, de barreira sanitária: lavatórios 
para higienização das mãos e botas, lavador de avental dos operários e dispositivos para 
detergentes e sanitizantes, porta-papel toalha e lixeira com tampa acionada a pedal; 

 

5) Dispor de dependências exclusivas para o uso do Serviço de Inspeção:  

a) sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivo; 

b) sanitário com instalações completas (vaso sanitário com tampa, suporte para papel higiênico, 
pia, dispositivo para sabão líquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada por pedal), 
bancos e cabides; 

 

6) Dispor de sanitários (masculino e feminino) com instalações completas e em número 
proporcional ao de funcionários. A rede de esgoto sanitário deve ser independente ao esgoto 
industrial; 

 

7) Dispor de vestiários providos de armários para roupas, prateleiras para calçados, cabide e 
bancos para uso dos funcionários; 

Observação: Deve haver separação física entre sanitários e vestiários e o acesso a eles deve ser 
indireto às dependências industriais. 
 

8) Dispor de dependências administrativas, refeitório e oficina separadas do corpo da indústria; 
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9) Dispor de depósito exclusivo para material de limpeza e higiene; 
 

10) Dispor de luz natural e artificial em todas as dependências; 

Observação: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a 
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminação deve ser do tipo “luz fria”, com lâmpadas 
protegidas adequadamente e com potência suficiente para bem iluminar toda a área de cada 
dependência; 

 

11) Possuir piso liso, impermeável, de cor clara, resistente à abrasão e corrosão, ligeiramente 
inclinado em direção às canaletas coletoras em todas as dependências; 

 

12) Ter esgoto com vazão adequada que possibilite imediato escoamento das águas servidas, 
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de alumínio ou plástico e as canaletas de fundo 
em ângulos arredondados; 

 

13) Possuir paredes com pé direito mínimo de 3 (três) metros, formando ângulos arredondados  
entre si e com o piso e impermeabilizadas com cerâmicas de cor clara assentadas com 
espaçamento mínimo; ou toda parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrílica sem brilho, 
ambas de cor clara, ou outro material aprovado pelo S.I.M - Serviço de Inspeção Municipal, de 
fácil higienização, com ângulos e cantos arredondados; 

 

14) Possuir janelas e portas de metal inoxidável ou protegido contra corrosão. As janelas devem 
ser sem parapeito ou com inclinação de 45° e providas de telas metálicas milimétricas; 

 

15) Possuir fiação elétrica embutida e caixinhas elétricas com “espelhos”. O número de tomadas 
deve ser suficiente para evitar o uso de extensões; 

 

16) Dispor de exaustores (a critério do S.I.M.); 

 

17) Dispor de ponto de água interna e externamente com mangueiras acompanhadas de suportes, 
identificadas para cada área por meio de cores distintas; 

 

18) Dispor de lavatório de aço inoxidável, com torneira de acionamento automático, 
acompanhado de dispositivos para sabão líquido (inodoro e neutro), sanitizante e porta papel 
toalha (folhas brancas de papel não reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal; 

 

19) Possuir filtro de carvão ativado, de copo transparente, certificado pelo INMETRO, na área do 
refeitório. A troca do elemento filtrante deve obedecer ao prazo de 6 meses.; 
 
20) Possuir mesas em aço inoxidável com tampos lisos, sem reentrâncias e/ou soldas aparentes; 
 



 

 

 

 

 

 

 

Prefeitura Municipal Uberaba 
Secretaria de Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
Departamento do Serviço de Inspeção Municipal 

21) Dispor de estrados com altura mínima de 10 cm, lisos e de fácil higienização para apoio das 
caixas, bombonas de tripas e recipientes de sal; 
 
22) Dispor de lixeiras com tampas interna e externamente. A lixeira interna deve ter tampa 
acionada por pedal; 
 
23) Ter armários exclusivos para guarda de embalagens e rótulos; 
 
24) Ter tanque para lavagem de utensílios em aço inoxidável, com todos os ângulos arredondados 
(ao fundo e em seu encontro com o “espelho”); 
 
25) Ter prateleiras vazadas de metal não oxidável para guarda dos utensílios limpos; 
 
26) Possuir balança digital; 
 
27) Possuir seladora; 
 
28) Possuir caixas e bandejas em aço inoxidável ou de plástico branco próprio para produtos 
alimentícios em quantidade suficiente para atender as atividades desenvolvidas; 
 
29) Para expedição, as tripas devem estar devidamente embaladas, rotuladas e lacradas.  
  
30) É proibido residir no corpo dos edifícios da indústria; 
 
31) A administração do estabelecimento deverá proceder o controle de pragas (roedores e insetos) 
por empresas cadastradas na Vigilância Sanitária e apresentar o comprovante ao Núcleo de 
Inspeção, discriminando os produtos usados (princípios ativos, forma de apresentação dos 
produtos, prazo de validade da aplicação, grau de toxicidade, mapa de aplicação); 
 
32) Deverá ainda, proceder a limpeza periódica dos reservatórios de água por empresas 
especializadas e apresentar o comprovante ao Núcleo de Inspeção contando o prazo de validade 
da operação; 
 
33) A planta-projeto de construção deverá ser elaborada por profissional capacitado, com 
experiência no setor e ser previamente apresentado ao núcleo de Inspeção para apreciação do 
corpo técnico do S.I.M – Artigo 30, itens 1 e 2, parágrafos 1 e 2, do Decreto Municipal 
4.559/2008. 
 
34) O estabelecimento deve possuir um responsável técnico (Médico Veterinário) que deverá 
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Práticas de Fabricação. 
 
Uberaba,_____ de_________________ de 200__. 
 
__________________________________ 
Médico Veterinário  
Matrícula  

  


