Prefeitura Municipal Uberaba
SO Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Uberaba Departamento do Servico de Inspecio Municipal

ANEXO 01
REQUERIMENTO

Eu, , RG , CPF
Residente: , no Municipio de
Uberaba, proprietirio da empresa , com
registro no CNPJ n° , situado a Rua
, Bairro no
municipio de Uberaba, classificada como , que ira

trabalhar com
, para

comercializacio no Municipio de Uberaba, venho requerer de V.Sa., o registro de meu

estabelecimento no Servigo de Inspecdo Municipal.

Uberaba, de de 200__ .

Assinatura/Carimbo
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ANEXO 02

DADOS DO PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO

Nome:

Endereco residencial:

Complemento: Bairro:

Cidade: Uberaba UF: Minas Gerais CEP:

Fone: Fax: e-mail:

Documentos:

RG: Orgdo Expedidor: CPF:
Assinatura



Prefeitura Municipal Uberaba

3 4 Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Uberaba Departamento do Servico de Inspecdo Municipal
]

ANEXO 03
DADOS DO ESTABELECIMENTO

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

1

2

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Assinatura
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ANEXO 04

DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE TECNICA

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

Uberaba, que ¢ o (a) responsdvel técnico

do estabelecimento: R

situado

de propriedade de

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

Uberaba, de de 20

Assinatura / Estabelecimento

Assinatura Responsavel Técnico
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ANEXO 05

DADOS DO RESPONSAVEL TECNICO

Nome:

Formacao:

ENDERECO RESIDENCIAL:

Nome:

Endereco residencial:

Complemento:
Bairro: Cidade: Uberaba UF: Minas Gerais
CEP: Fone: Fax:

e-mail:

DOCUMENTOS:

RG: , Orgio Exp: , Data: / /
CPF: , Reg. Profissional:

Diplomado pela:
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12.
13.
14.
15.
16.

17.

18.

19.

20.

. Mercado de consumo que retende abastecer:

ANEXO 06
MEMORIAL ECONOMICO-SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

Nome da firma, do proprietdrio ou arrendatério:

Denominagao dada ao estabelecimento (identificacio):

Localizagdo do estabelecimento: Uberaba-MG

Caracteristicas e tipo do estabelecimento:

Produtos que pretende trabalhar:

Capacidade méxima didria de industrializacdo ou manipulacio dos produtos:

Procedéncia da matéria prima por municipio:

. Numero de funcionarios do estabelecimento:
10.
11.

Meio de transporte do produto final:

Agua de abastecimento, procedéncia, captacdo, tratamento, vazao, capacidade dos depdsitos,

distribuicao

Destino das dguas servidas:

Detalhar a ventilagdo e iluminagéo nas diversas dependéncias:

Detalhar a separacdo entre as dependéncias de produtos comestiveis

Indicar o sistema de prote¢do usado para moscas e outros insetos:

Detalhar a natureza dos pisos, paredes, portas, teto e sala de elaboracdo de produtos

comestiveis:

Detalhar o revestimento das mesas, tanques:

Detalhar a dimensao, localizacdo, capacidade do vestudrio, banheiro e refeitério:
Informar se existe nas proximidades outros estabelecimentos ou industrias que produzem mau

cheiro:

Detalhar as instalacdes frigorificas, sistemas de frio, fabrica de gelo, caixas de conservacio,

freezer, geladeira, etc.:

Uberaba, de de 200

Assinatura
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Anexo 7

Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos

Caso seja solicitado o Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos (PGRS), devera ser elaborado
conforme Termo de Referéncia (TR), emitido pela Secretaria de Meio Ambiente (SEMAM).
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ANEXO 08
CADASTRAMENTO DO PRODUTO

1. Identificacao da Empresa

Razao Social: CNPIJ:

Atividade:

Endereco:

Bairro: Telefone: ()

CEP: Cidade: - Minas Gerais

Representante Legal:

RG/Orgio Expedidor CPF: e-mail:

2. Registro do Produto

Nome Completo:

Marca em Destaque:

Apresentacdo do Produto:

Tipo de Produto:

Capacidade de producdo/dia:

Cuidados de Conservacao:

Validade:

Ingredientes:

Aditivos:

Embalagem:

Registro:

Nome do Fabricante da embalagem:

Assinatura
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ANEXO 09

DECLARACAO

Declaro que estou ciente:

Que a empresa ndo poderd iniciar as atividades sem comunicado por escrito e autorizagdo da
Secretaria Municipal de Agricultura, Pecudria e Abastecimento, para o devido acompanhamento
dos profissionais do Servico de Inspe¢do Municipal.

Que para confeccio de rétulos dos produtos da empresa, deverd ser encaminhado ao
Departamento do Servico de Inspecdo Municipal, solicitacdo (modelo préprio) a quem cabera
parecer e autorizac¢@o para confec¢do dos mesmos.

Das exigéncias e penalidades constantes das normas e regulamentos do Servico de Inspecdo
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 Servico de Inspe¢do Municipal a autorizagdo para a Empresa

, com registro no CNPJ n°

, situado a Rua , Bairro
, dar inicio as atividades de producdo a partir do dia de
de 20 .
Uberaba, de de 20
Assinatura
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ANEXO 11

FLUXOGRAMA DE PRODUCAO

Produto:

Uberaba, de de 20

Assinatura



Prefeitura Municipal Uberaba
Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Departamento do Servico de Inspegao Municipal

ANEXO 12
COMPOSICAO DO PRODUTO
Empresa:
S.IL.M: REG:
Produto:
MATERIA PRIMA INGREDIENTES SECOS INGREDIENTES LiQUIDOS
OUTROS INGREDIENTES AROMATIZANTES CONSERVADORES
MATERIAL DE EMBALAGEM CORANTES
Uberaba, de de 20
Assinatura
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ANEXO 13

DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE DE COORDENACAO DE PRODUCAO

Declaro para os devidos fins, junto a Secretaria de Agricultura, Pecudria e Abastecimento que

€ o (a) responsavel pelo setor de recepgao
de matéria-prima, produgdo, armazenamento e expedi¢do de produtos do estabelecimento

situado a

de propriedade

de , por ser verdade as duas partes assinam e

dao fé.

Uberaba, de de 20

Responsavel pela coordenacao de produciao

Assinatura
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ANEXO 15

Para aprovacao de um estabelecimento de abate (caprinos, ovinos e suinos), devem ser
atendidas algumas condicoes basicas:

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
publicas, no minimo cinco metros, e dispor da drea de circulagdo interna que permita a livre
movimentacdo dos veiculos de transporte;

3) Dispor de luz natural e artificial, ventilagdo e exaustdo suficientes em todas as dependéncias;

4) Possuir pisos de material impermedavel, resistente a abrasio e corrosdo, ligeiramente inclinados,
para facilitar a colheita e o escoamento das 4dguas residuais, de cor clara e facil higienizacio;

5) Possuir paredes lisas, impermeabilizadas com cerdmica de cor clara ou toda parede pintada
com esmalte sintético ou tinta acrilica semi-brilho, ambas de cor clara, ou outro material aprovado
pelo S.IM - Servico de Inspecdo Municipal, de facil higienizacdo, com angulos e cantos
arredondados;

6) Possuir forro liso e impermeavel;

7) Possuir nas dependéncias de elaborag¢do de produtos comestiveis forro de material resistente a
umidade e a vapores, construido de modo a evitar o acimulo de sujeira e contaminag¢do, com
perfeita vedacdo a entrada de poeira, insetos, passaros e outras pragas;

8) Dispor de dependéncias e instalagcdes minimas, para recebimento, industrializacio, embalagem,
depositos e expedi¢do de produtos comestiveis, isoladas totalmente por paredes das areas
destinadas ao preparo de produtos ndo comestiveis;

9) Dispor de dependéncias administrativas, refeitério e oficina separados do corpo do
estabelecimento;

10) Dispor de depésito exclusivo para material de limpeza e higiene;

11) Dispor de depdsitos adequados para ingrediente e embalagens;

12) Dispor de rede de abastecimento publico de dgua para atender, suficientemente, as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitdrias, e se for captagdo prépria, de

instalacdes para tratamento de dgua;

13) Dispor de dgua fria abundante, de producgéo de vapor e d4gua quente, em todas as dependéncias
de manipulacdo e preparo, ndo s6 de produtos, como de subprodutos ndo comestiveis;
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14) Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, 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 canalizacdo e de instalacdes para retencdo de gorduras, residuos e corpos flutuantes,
com desaguadouro final em curso de dgua caudalosas e perene ou em fossa séptica (atender
legislacdo ambiental);

15) Dispor de instalagdes sanitdrias adequadamente instaladas, de dimensdes € em numero
proporcional ao pessoal;

16) Dispor de vestidrios providos de armadrios para roupas, prateleira para cal¢ados, cabides e
bancos para uso dos funciondrios, deve haver separacdo fisica entre sanitdrios e vestidrios e o
acesso a eles deve ser indireto as dependéncias industriais;

17) Dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulagdo de produtos comestiveis de
bloqueio sanitario, lavatorios para higieniza¢do das maos e botas, lavador de avental dos operarios
e dispositivos para detergentes e sanitizantes;

18) Dispor de equipamento gerador de vapor e/ou agua quente com capacidade para as
necessidades do estabelecimento, bem como sua distribuicdo em todas as dependéncias de abate,
manipulagdo e industrializacdo;

19) Dispor de se¢do de expedicdo (plataforma de embarque) que serd destinada a circulacdo dos
produtos das camaras frigorificas para o veiculo transportador podendo ser dispensada, quando a
localizacdo da antecimara permitir o acesso direto ao transporte; deve ser totalmente isolada do
meio ambiente através de paredes, dispondo somente de aberturas (portas ou 6culos) nos pontos
de acostamento dos veiculos transportadores, bem como entrada (portal) de acesso a secio para o
pessoal que ali trabalha; prote¢do (cobertura) para os veiculos transportadores, na drea de
acostamento;

20) Os veiculos de transporte dos produtos deverdo possuir carrocerias revestidas de material ndo
oxidavel, impermedavel de facil higienizacdo, dotados de unidade de refrigeracao.

Tratando-se de estabelecimentos de caprinos, ovinos e suinos, devem ser atendidas também
as seguintes condic¢oes:

1) Dispor de suficiente “pé direito” nas salas de matanga, de modo a permitir a instalacdo dos
equipamentos, principalmente da trilhagem aérea, numa altura adequada a manipulacio higiénica
de carcacas e demais matérias-primas, recomendando-se as dimensdes minimas de sala de
caprinos e suinos (5 metros) para estabelecimentos a serem construidos;

2) Dispor de currais e/ou pocilgas cobertas e seus anexos (plataforma elevada, banheiro de
aspersdo, rampa de acesso) convenientemente pavimentados e providos de bebedouros;

3) Dispor, no estabelecimento de abate, de meios que possibilitem a lavagem e desinfec¢do dos
veiculos utilizados no transporte de animais;
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4) Dispor de local para efetuar a insensibilizacdo dos animais, obedecendo a peculiaridade de cada
espécie e as normas de abate humanitario vigentes;

5) Dispor, de acordo com a classificacdo dos estabelecimentos, de dependéncias de matanca
suficientemente amplas para permitir o normal desenvolvimento das respectivas operacdes, com
dispositivos que evitem o contato das carcacas com o piso ou entre si, bem como o contato
manual direto dos operdrios durante a movimentagdo das mesmas;

6) Dispor de area destinada a sangria, obedecendo a peculiaridade de cada espécie;
7) Dispor de sistema aéreo de esfola;

8) Dispor de local préprio para manuseio e processamento tecnolégico de couros nas diversas
espécies que utilizam o método de esfola (coureamento) dos animais, obedecendo a peculiaridade
de cada espécie, desde que nao prejudique as operagdes tecnoldgicas e sanitarias de abate;

9) Dispor, no estabelecimento de abate, de dreas distintas para a realizagdo das diversas fases de
processamento das carcagas durante o abate, contemplando entre outros, a escaldagem por
imersdo, depilagem, evisceragdo, utilizando-se de mesas fixas ou rolantes, dependendo da
capacidade e a finalidade do estabelecimento, inspecdo das carcagas e visceras e os anexos do
abate, bem como chuveiros ao final da 4rea suja e final da linha de abate anteriormente ao
resfriamento das carcagas, necessrios ao bom andamento das operacdes tecnoldgicas e higi€nico-
sanitarias de abate;

10) Dispor, no estabelecimento de abate, de secdes distintas para triparia, bucharia, mitdos,
cabegas, pés, rabos e orelhas proporcionais a capacidade e de acordo com a finalidade do
estabelecimento;

11) Dispor, de acordo com a classificacdo do estabelecimento, de secdo de aproveitamento de
subprodutos ndo comestiveis;

12) Dispor, de acordo com a classificacdo de estabelecimento, de instalagdes frigorificas (camaras
para resfriamento, tineis de congelamento, cAmara de estocagem e ante-cAmaras);

13) Dispor, de acordo com a classificacdo do estabelecimento, de dependéncias tecnicamente

necessdrias para industrializacdo de produtos carneos, proporcionais a 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
industrializacdo da matéria-prima e de preparo de produtos, em nimero suficiente e construido
com material que permita ficil e perfeita higienizagao;

15) Possuir dependéncias especificas para higienizacdo de carretilhas e/ou balancins, carros,
caixas, bandejas e outros, de acordo com a finalidade do estabelecimento;

16) Instalagdes exclusivas para o uso do servico de Inspe¢do Municipal com:
e Sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivos;
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e Sanitdrios com instalagdes completas (vaso sanitdrio com tampa, suporte de papel higiénico,
lixeira com tampa acionada por pedal, pia, saboneteira para sabao liquido, porta papel toalha),
bancos e cabides.

17) O estabelecimento deve possuir um responsdvel técnico (médico veterindrio) que deverd
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Préticas de Fabricagao;

18) A administracdo do estabelecimento deverd proceder ao controle de pragas (roedores e
insetos) por empresas cadastradas na Vigilncia Sanitdria e apresentar o comprovante ao Nucleo
de Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de apresentagdo dos
produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de aplicagdo);

19) Deverd ainda, proceder a limpeza periddica dos reservatérios de 4dgua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao Nicleo de Inspecdo constando o prazo de validade
da operacio;

20) A planta-projeto de constru¢cdo do matadouro frigorifico, devera ser elaborada por profissional
capacitado, com experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao niicleo de Inspecdo para
apreciacido do corpo técnico do S.I.LM — Artigo 30, itens 1 e 2, paragrafos 1° e 2° do Decreto
Municipal 4.559/2008 .

Uberaba, de de 200__ .

Médico Veterinario
Matricula
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ANEXO 16

Para aprovacio de um estabelecimento de abate (aves e coelhos), devem ser atendidas
algumas condicoes:

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
publicas, no minimo cinco metros, e dispor da drea de circulagdo interna que permita a livre
movimentacdo dos veiculos de transporte;

3) Dispor de luz natural e artificial, ventilagdo e exaustdo suficientes em todas as dependéncias;

4) Possuir pisos de material impermedavel, resistente a abrasio e corrosdo, ligeiramente inclinados,
para facilitar a colheita e o escoamento das 4dguas residuais, de cor clara e facil higienizacio;

5) Possuir paredes lisas, impermeabilizadas com cerdmica de cor clara ou toda parede pintada
com esmalte sintético ou tinta acrilica semi-brilho, ambas de cor clara, ou outro material aprovado
pelo S.I.M - Servigo de Inspecdo Municipal, de facil higienizag@o, preferencialmente com angulos
e cantos arredondados;

6) Possuir forro liso e impermeavel;

7) Possuir nas dependéncias de elaborag¢do de produtos comestiveis forro de material resistente a
umidade e a vapores, construido de modo a evitar o acimulo de sujeira e contaminag¢do, com
perfeita vedagdo a entrada de poeira, insetos, pdssaros e outras pragas e assegurar uma perfeita
higienizacao;

8) Dispor de dependéncias e instalagdes minimas, respeitando as finalidades a que se destina, para
recebimento, industrializacdo, embalagem, depositos e expedi¢do de produtos comestiveis,
isoladas totalmente por paredes das dreas destinadas ao preparo de produtos ndo comestiveis;

9) Dispor, quando necessario, de dependéncias administrativas, refeitorio e oficina separados do
corpo do estabelecimento;

10) Dispor de depésito exclusivo para material de limpeza e higiene;

11) Dispor de depdsitos adequados para ingrediente e embalagens;

12) Dispor de rede de abastecimento publico de dgua para atender, suficientemente, as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitdrias, e se for captagdo prépria, de

instalacdes para tratamento de dgua;

13) Dispor de dgua fria abundante, de producgéo de vapor e 4gua quente, em todas as dependéncias
de manipulacdo e preparo, ndo s6 de produtos, como de subprodutos ndo comestiveis;
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14) Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, 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 canalizacdo e de instalagdes para retencdo de penas, gorduras, residuos e corpos
flutuantes, com desaguadouro final em curso de dgua caudalosas e perene ou em fossa séptica
(atender legislacdo ambiental);

15) Dispor de instalagdes sanitdrias adequadamente instaladas, de dimensdes e em numero
proporcional ao pessoal;

16) Dispor de vestidrios providos de armadrios para roupas, prateleira para cal¢ados, cabides e
bancos para uso dos funciondrios, deve haver separacdo fisica entre sanitdrios e vestidrios e o
acesso a eles deve ser indireto as dependéncias industriais;

17) Dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulagdo de produtos comestiveis de
bloqueio sanitario, lavatorios para higieniza¢do das maos e botas, lavador de avental dos operarios
e dispositivos para detergentes e sanitizantes;

18) Dispor de equipamento gerador de vapor e/ou agua quente com capacidade para as
necessidades do estabelecimento, bem como sua distribuicdo em todas as dependéncias de abate,
manipulagdo e industrializacdo;

19) Dispor de se¢do de expedicdo (plataforma de embarque) que serd destinada a circulacdo dos
produtos das camaras frigorificas para o veiculo transportador podendo ser dispensada, quando a
localizacdo da antecimara permitir o acesso direto ao transporte; deve ser totalmente isolada do
meio ambiente através de paredes, dispondo somente de aberturas (portas ou 6culos) nos pontos
de acostamento dos veiculos transportadores, bem como entrada (portal) de acesso a secio para o
pessoal que ali trabalha; prote¢do (cobertura) para os veiculos transportadores, na drea de
acostamento;

20) Os veiculos de transporte dos produtos deverdo possuir carrocerias revestidas de material ndo
oxidavel, impermedavel de facil higienizacdo, dotados de unidade de refrigeracao.

Tratando-se de estabelecimentos destinados ao abate de aves e coelhos, devem ser atendidas
também as seguintes condi¢oes:

1) Dispor de plataforma coberta para recepg¢do dos animais, protegida dos ventos dominantes e da
incidéncia direta dos raios solares;

2) Dispor de suficiente “pé direito”, com o minimo de 3,50 metros, nas salas de matanca, de modo
a permitir a instalacio dos equipamentos, principalmente da trilhagem aérea, numa altura
adequada a manipulacdo higi€nica de carcacas e demais matérias-primas, e as dependéncias
destinadas a manipulacdo e industrializag¢do de produtos comestiveis, devem ser climatizadas;

3) Dispor, no estabelecimento de abate, de meios que possibilitem a lavagem e desinfec¢do dos
veiculos utilizados no transporte de animais;
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4) Dispor de local para efetuar a insensibilizacdo dos animais, obedecendo a peculiaridade de cada
espécie e as normas de abate humanitario vigentes;

5) Dispor, de acordo com a classificacdo dos estabelecimentos, de dependéncias de matanca
suficientemente amplas para permitir o normal desenvolvimento das respectivas operacdes, com
dispositivos que evitem o contato das carcacas com o piso ou entre si, bem como o contato
manual direto dos operdrios durante a movimentagdo das mesmas;

6) Dispor de area destinada a sangria, obedecendo a peculiaridade de cada espécie;
7) Dispor de sistema aéreo de esfola para coelhos;

8) Dispor de local préprio para manuseio e processamento tecnolégico de couros nas diversas
espécies que utilizam o método de esfola (coureamento) dos animais, obedecendo a peculiaridade
de cada espécie, desde que nao prejudique as operagdes tecnoldgicas e sanitarias de abate;

9) Dispor, no estabelecimento de abate, de dreas distintas para a realizagdo das diversas fases de
processamento das carcagas durante o abate, contemplando entre outros, a escaldagem por
imersdo, depenagem, evisceracdo, utilizando-se de mesas fixas ou rolantes, dependendo da
capacidade e a finalidade do estabelecimento, inspecdo das carcagas e visceras e os anexos do
abate, bem como chuveiros ao final da 4rea suja e final da linha de abate anteriormente ao
resfriamento das carcagas, necessdrios a0 bom andamento das operacdes tecnoldgicas e higi€nico-
sanitarias de abate;

10) Dispor, de acordo com a classificacdo de estabelecimento, de instala¢des frigorificas (camaras
para resfriamento, tineis de congelamento, cimara de estocagem e ante-camaras);

11) Dispor, de acordo com a classificacio do estabelecimento, de dependéncias tecnicamente
necessdrias para industrializacdo de produtos cdarneos, proporcionais a 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
industrializacdo da matéria-prima e de preparo de produtos, em numero suficiente e construido
com material que permita facil e perfeita higienizagéo;

13) Instalacdes exclusivas para o uso do servico de Inspe¢do Municipal, se necessario, com:

e Sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivos;

e Sanitdrios com instalagdes completas (vaso sanitario com tampa, suporte de papel higi€nico,
lixeira com tampa acionada por pedal, pia, saboneteira para sabao liquido, porta papel toalha),
bancos e cabides.

14) O estabelecimento deve possuir um responsdvel técnico (médico veterindrio) que deverd
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Préticas de Fabricagao;

15) A administracdo do estabelecimento deverd proceder ao controle de pragas (roedores e
insetos) por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitdria e apresentar o comprovante ao Nucleo
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de Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de apresentagdo dos
produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de aplicagdo);

16) Devera ainda, proceder a limpeza periddica dos reservatérios de 4gua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao Nucleo de Inspecdo constando o prazo de validade
da operacio;

17) A planta-projeto de constru¢cdo do matadouro frigorifico, devera ser elaborada por profissional
capacitado, com experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao niicleo de Inspecdo para
apreciacdo do corpo técnico do S.I.LM — Artigo 30, itens 1 e 2, pardgrafos 1° e 2° do Decreto
Municipal 4.559/2008.

Uberaba, de de 200__.

Médico Veterinario
Matricula
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ANEXO 17

Condicoes basicas a serem atendidas na construcio de instalacoes destinadas a producao de
embutidos:

1) Ser instalada, em centro de terreno devidamente cercado, afastado dos limites das vias publicas
no minimo 5 (cinco) metros e dispor de drea de circulagd@o interna devidamente pavimentada e que
permita a livre movimentagdo de veiculos de transporte;

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

3) Dispor de dependéncias e instalagdes distintas, com dreas compativeis as atividades
desenvolvidas para recepcdo de matéria-prima, estocagem de matéria-prima, produgdo, depdsito
de embalagens e condimentos, depésito de tripas, lavagem de utensilios, depdsito de utensilios
limpos, embalagem, estocagem do produto final e expedicdo. Tais dependéncias e instalagdes
devem estar dispostas de modo a obedecer ao correto fluxograma de operacdes.

Observacao: 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 camara-fria ela deve possuir
separagdo fisica (meia parede) para matéria-prima e produto acabado. A capacidade da camara-
fria deve ser suficiente ao atendimento didrio e com circulagdo 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 drea devem ser lisos e de altura minima delOcm. A cimara-fria ainda deve possuir,
externamente, termdometro digital e de facil leitura;

b) A expedi¢do deve ocorrer através de 6culos.

4) Dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos comestiveis de
barreira sanitdria: lavatdrios para higienizacdo das maos e botas, lavador de avental dos operarios
e dispositivos para detergentes e sanitizantes, porta papel toalha e lixeira com tampa acionada a
pedal;

5) Dispor de dependéncias exclusivas para o uso do Servigo de Inspecio:

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

b) sanitdrio com instalagdes completas (vaso sanitirio com tampa, suporte para papel higiénico,
pia, dispositivo para sabdo liquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada por pedal),
bancos e cabides;

6) Dispor de sanitdrios (masculino e feminino) com instalagdes completas e em ndmero
proporcional ao de funciondrios. A rede de esgoto sanitdrio deve ser independente ao esgoto
industrial;

7) Dispor de vestidrios providos de armdrios para roupas, prateleiras para calgados, cabide e
bancos para uso dos funcionérios;

Observacao: Deve haver separacdo fisica entre sanitdrios e vestidrios e o acesso a eles deve ser
indireto as dependéncias industriais.
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8) Dispor de dependéncias administrativas, refeitdrio e oficina separadas do corpo da industria;
9) Dispor de depdsito exclusivo para material de limpeza e higiene;

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

Observacao: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminacdo deve ser do tipo “luz fria”, com lampadas
protegidas adequadamente e com poténcia suficiente para bem iluminar toda a drea de cada
dependéncia;

11) Possuir piso liso, impermedvel, de cor clara, resistente a abrasdo e corrosio, ligeiramente
inclinado em diregdo as canaletas coletoras;

12) Ter esgoto com vazdo adequada que possibilite imediato escoamento das aguas servidas,
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de aluminio ou pléstico e as canaletas de fundo
em angulos arredondados;

13) Possuir paredes com pé direito minimo de 3,50 metros, formando dngulos arredondados entre
si e com o piso e impermeabilizadas com ceramicas de cor clara assentadas com espagamento
minimo; ou toda parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrilica semi-brilho, ambas de cor
clara, ou outro material aprovado pelo S.ILM - Servico de Inspecdo Municipal, de facil
higienizacdo, com angulos e cantos arredondados;

14) Possuir forro liso e impermedvel;

15) Possuir janelas e portas de metal inoxiddvel ou protegido contra corrosdo. As janelas devem
ser sem parapeito ou com inclinacdo de 45° e providas de vidros para proporcionarem perfeita
vedacdo;

16) Possuir fiag@o elétrica embutida e caixinhas elétricas com “espelhos”. O nimero de tomadas
deve ser suficiente para evitar o uso de extensoes;

17) Dispor de equipamento de climatizagdo de modo a manter a temperatura da area de producdo
e embalagem, no maximo a 12°C;

18) Dispor de ponto de dgua interna e externamente com mangueiras acompanhadas de suportes,
identificadas para cada 4rea por meio de cores distintas;

19) Dispor de lavatério de aco inoxiddvel, com torneira de acionamento automatico,
acompanhado de dispositivos para sabdo liquido (inodoro e neutro), sanitizante e porta papel
toalha (folhas brancas de papel ndo reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal;

20) Dispor de esterilizadores em aco inoxiddvel com dgua a 85°C e constantemente renovavel. O
esterilizador deve situar-se préximo ao lavatdrio e mesas de manipulacio;

21) Possuir filtro de carvdo ativado, de copo transparente, de alta vazdo e certificado pelo
INMETRO para obtencdo da dgua 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 ago inoxiddvel para cortes e demais operacdes com tampos lisos, sem
reentrancias e/ou soldas aparentes;

23) Dispor de estrados com altura minima de 10 cm, lisos e de facil higienizacdo para apoio das
caixas de produtos carneos na area de recep¢do de matéria-prima e drea de producio;

24) Dispor de lixeiras com tampas interna e externamente. A lixeira interna deve ter tampa
acionada por pedal;

25) Dispor de recipientes fechados préprios para ossos descartados;

26) Ter potes de plastico branco, préprio para produtos alimenticios e prateleiras exclusivas para
guarda de condimentos;

27) Ter armarios exclusivos para guarda de embalagens e rétulos;

28) Ter tanque para lavagem de utensilios em ago inoxiddvel, com todos os angulos arredondados
(ao fundo e em seu encontro com o “espelho”);

29) Ter prateleiras vazadas de metal ndo oxiddvel para guarda dos utensilios limpos;
30) Possuir balanca digital;
31) Possuir seladora;

32) Possuir caixas e bandejas em aco inoxiddvel ou de pldstico branco préprio para produtos
alimenticios em quantidade suficiente para atender as atividades desenvolvidas;

33) Possuir bombonas plésticas de cor clara, bocas largas, com tampas e proprias para produtos
alimenticios para acondicionamento da 4gua gelada (médximo de 4°C) usada no preparo das
massas;

34) Para expedicdo, 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 distancias
percorridas, deve ser em baus e/ou caixas isotérmicas revestidos de material ndo oxidavel,
impermeavel e de facil higienizacdo. Para longas distincias os bads devem ser dotados de unidade
de refrigeracgéo;

35) E proibido residir no corpo dos edificios da indistria;

36) A administrag@o do estabelecimento deverd proceder o controle de pragas (roedores e insetos)
por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitdria e apresentar o comprovante ao Nucleo de
Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de apresentacdo dos
produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de aplicagdo);
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37) Devera ainda, proceder a limpeza periddica dos reservatorios de 4gua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao Nicleo de Inspecdo contando o prazo de validade
da operacio;

38) A planta-projeto de construcdo deverd ser elaborada por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao niicleo de Inspec¢do para apreciacdo do
corpo técnico do S.ILM — Artigo 30, itens 1 e 2, pardgrafos 1 e 2, do Decreto Municipal
4.559/2008;

39) O estabelecimento deve possuir um responsdvel técnico (Médico Veterindrio) que deverd
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Praticas de Fabricagéo.

Uberaba, de de 200___ .

Médico Veterinario
Matricula
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ANEXO 18

Condicoes basicas a serem atendidas na construcio de instalacoes destinadas a manipulaciao
de carnes para distribuicao:

1) Ser instalada, em centro de terreno devidamente cercado, afastado dos limites das vias publicas
no minimo 5 (cinco) metros ou, em se tratando de hiper ou supermercados, ser instalada
independente e isolada da drea comercial e, em ambas situac¢des, dispor de drea de circulagdo
interna devidamente pavimentada e que permita a livre movimentacdo de veiculos de transporte;

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

3) Dispor de dependéncias e instalagdes distintas, com dreas compativeis as atividades
desenvolvidas para recep¢do de carcagas, estocagem de carcagas, desossa, depdsito de embalagem
e rotulos; lavagem de caixas, depésito de caixas limpas, embalagem, estocagem de produtos
acabados e expedicdo. Tais dependéncias e instalacdes devem estar dispostas de modo a obedecer
ao correto fluxograma de operacdes;

Observacao: a) Se a estocagem de carcacas e de produtos acabados ocorrer em uma Unica
camara-fria, esta deverd possuir separacao fisica (meia-parede) para carcagas e produtos acabados.
A capacidade da camara-fria deve ser suficiente ao atendimento didrio e com circulagdo 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 drea devem ser lisos e de altura minima del0 cm. A cdmara-fria ainda
deve possuir, externamente, termometro digital e de fécil leitura;

b) Néo é permitida a presenca de ralos no interior da camara-fria;

c) Em se tratando de produtos congelados, o tinel de congelamento deve funcionar a temperatura
de -35°C a -40°C, com os produtos dispostos de maneira que o ar frio circule entre eles. Demais
operacdes devem se obedecer as preconizadas para a cAmara de estocagem;

d) A expedi¢do deve ocorrer através de dculo.

4) Dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos comestiveis de
barreira sanitdria: lavatdrios para higienizacdo das maos e botas, lavador de avental dos operarios
e dispositivos para detergentes e sanitizantes, porta papel toalha e lixeira com tampa acionada a
pedal;

5) Dispor de dependéncias exclusivas para o uso do Servigo de Inspecio:

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

b) sanitdrio com instalagdes completas (vaso sanitirio com tampa, suporte para papel higiénico,
pia, dispositivo para sabdo liquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada por pedal),
bancos e cabides;

6) Dispor de sanitdrios (masculino e feminino) com instalagdes completas e em ndmero
proporcional ao de funciondrios. A rede de esgoto sanitdrio deve ser independente ao esgoto
industrial;
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7) Dispor de vestidrios providos de armarios para roupas, prateleiras para calgados, cabide e
bancos para uso dos funciondrios;

Observacao: Deve haver separacdo fisica entre sanitarios e vestidrios e o acesso a eles deve ser
indireto as dependéncias industriais.

A

8) Dispor de dependéncias administrativas, refeitdrio e oficina separados do corpo da industria;

9) Possuir filtro de carvdo ativado, de copo transparente, certificado pelo INMETRO, na érea do
refeitério. A troca do elemento filtrante deve obedecer ao prazo de 6 meses;

10) Dispor de depésito 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 dependéncias;

Observacao: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminacdo deve ser do tipo “luz fria”, com lampadas
protegidas adequadamente e com poténcia suficiente para bem iluminar toda a drea de cada
dependéncia;

13) Possuir piso liso, impermedvel, de cor clara, resistente a abrasdo e corrosdo, ligeiramente
inclinado em direcdo as canaletas coletoras;

14) Ter esgoto com vazao adequada que possibilite imediato escoamento das dguas servidas,
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de aluminio ou pléstico e as canaletas de fundo
em angulos arredondados;

15) Possuir paredes com pé direito minimo de 3 (tré€s) metros, formando angulos arredondados
entre si e com o piso e impermeabilizadas com ceramicas de cor clara assentadas com
espacamento minimo; ou toda parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrilica semi-brilho,
ambas de cor clara, ou outro material aprovado pelo S.I.LM - Servico de Inspe¢do Municipal, de
facil higienizag@o, com angulos e cantos arredondados;

16) Possuir forro liso e impermeavel;
17) Possuir janelas e portas de metal inoxidavel ou protegido contra corrosdo. As janelas devem
ser sem parapeito ou com inclinacdo de 45° e providas de vidros para proporcionarem perfeita

vedagdo;

18) Possuir fiagdo elétrica embutida e caixinhas elétricas com “espelhos”. O nimero de tomadas
deve ser suficiente para evitar o uso de extensoes;

19) Dispor de trilhagem e carretilhas polidas e em bom estado de conservacao;

20) Dispor de equipamento de climatiza¢do de modo a manter a temperatura da drea de produgdo
e embalagem, no maximo a 12°C;



Prefeitura Municipal Uberaba
Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Departamento do Servico de Inspegao Municipal

21) Dispor de ponto de agua interna e externamente com mangueiras acompanhadas de suportes,
identificadas para cada 4rea por meio de cores distintas;

22) Dispor de lavatério de aco inoxiddvel, com torneira de acionamento automatico,
acompanhado de dispositivos para sabdo liquido (inodoro e neutro), sanitizante e porta papel

toalha (folhas brancas de papel ndo reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal;

23) Dispor de esterilizadores em aco inoxiddvel com agua a 85°C e constantemente renovavel. O
esterilizador deve situar-se préximo ao lavatério e mesas de manipulacio;

24) Possuir mesas em aco inoxidavel com tampos lisos, sem reentrincias e/ou soldas aparentes;

25) Dispor de estrados com altura minima de 10 cm, lisos e de facil higienizacdo para apoio das
caixas de produtos carneos na drea de recep¢do de matéria prima e na area de produgio;

26) Dispor de recipientes fechados préprios para ossos descartados;

27) Dispor interna e externamente de lixeiras com tampas. A lixeira interna deve ter tampa
acionada por pedal;

28) Ter armdrios exclusivos para guarda de embalagens e rétulos;

29) Ter tanque para lavagem de utensilios em ago inoxiddvel, com todos os dngulos arredondados
(ao fundo e em seu encontro com o “espelho”);

30) Ter prateleiras vazadas de metal ndao oxiddvel para guarda das caixas limpas;

31) Possuir balanca digital;

32) Possuir seladora a vacuo;

33) Possuir caixas brancas em quantidade suficiente para atender as atividades desenvolvidas;

34) Para expedicdo, 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 distancias
percorridas, deve ser em baus e/ou caixas isotérmicas revestidos de material ndo oxidavel,
impermeavel e de facil higienizacdo. Para longas distincias os bads devem ser dotados de unidade
de refrigeracgéo;

35) E proibido residir no corpo dos edificios da indistria;

36) A administracdo do estabelecimento deverd proceder ao controle de pragas (roedores e
insetos) por empresas cadastradas na Vigilncia Sanitdria e apresentar o comprovante ao Nucleo

de Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de apresentagdo dos
produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de aplicagdo);
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37) Devera ainda, proceder a limpeza periddica dos reservatérios de 4gua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao Nucleo de Inspecdo constando o prazo de validade
da operacio;

38) A planta-projeto de construcdo deverd ser elaborada por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao niicleo de Inspecdo para apreciacdo do
corpo técnico do S.ILM — Artigo 30, itens 1 e 2, pardgrafos 1 e 2, do Decreto Municipal
4.559/2008;

39) O estabelecimento deve possuir um responsdvel técnico (Médico Veterindrio) que devera
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Praticas de Fabricagéo.

Uberaba, de de 200__.

Médico Veterinario
Matricula
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ANEXO 19

Condicoes basicas a serem atendidas na construcio de instalacoes destinadas a producao de
espetinhos:

1) Ser instalada, em centro de terreno devidamente cercado, afastado dos limites das vias publicas
no minimo 5 (cinco) metros e dispor de drea de circulagdo interna devidamente pavimentada e que
permita a livre movimentagdo de veiculos de transporte;

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

3) Dispor de dependéncias e instalagdes distintas, com dreas compativeis as atividades
desenvolvidas para recepcdo de matéria-prima, estocagem de matéria-prima, produgdo, depdsito
de embalagens e condimentos, lavagem de utensilios, dep6sito de utensilios limpos, embalagem,
estocagem do produto final e expedi¢ao. Tais dependéncias e instalagdes devem estar dispostas de
modo a obedecer ao correto fluxograma de operagdes.

Observacao: 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 cimara-fria ela deve possuir
separagdo fisica (meia parede) para matéria-prima e produto acabado. A capacidade da camara-
fria deve ser suficiente ao atendimento didrio e com circulagdo 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 drea devem ser lisos e de altura minima de 10 cm. A cimara-fria ainda deve possuir,
externamente, termOometro digital e de facil leitura;

b) A expedi¢do deve ocorrer através de 6culos.

4) Dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos comestiveis de
barreira sanitdria: lavatdrios para higienizacdo das maos e botas, lavador de avental dos operarios
e dispositivos para detergentes e sanitizantes, porta papel toalha e lixeira com tampa acionada a
pedal;

5) Dispor de dependéncias exclusivas para o uso do Servigo de Inspecio:

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

b) sanitdrio com instalagdes completas (vaso sanitirio com tampa, suporte para papel higiénico,
pia, dispositivo para sabdo liquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada por pedal),
bancos e cabides;

6) Dispor de sanitirios (masculino e feminino) com instalagdes completas e em ndmero
proporcional ao de funciondrios. A rede de esgoto sanitdrio deve ser independente ao esgoto
industrial;

7) Dispor de vestidrios providos de armdrios para roupas, prateleiras para calgados, cabide e
bancos para uso dos funcionérios;

Observacao: Deve haver separacdo fisica entre sanitdrios e vestidrios e o acesso a eles deve ser
indireto as dependéncias industriais.
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8) Dispor de dependéncias administrativas, refeitdrio e oficina separados do corpo da industria;

9) Possuir filtro de carvdo ativado, de copo transparente, certificado pelo INMETRO, na érea do
refeitério. A troca do elemento filtrante deve obedecer ao prazo de 6 meses;

10) Dispor de depésito exclusivo para material de limpeza e higiene;

11) Dispor de luz natural e artificial em todas as dependéncias;

Observacao: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminacdo deve ser do tipo “luz fria”, com lampadas
protegidas adequadamente e com poténcia suficiente para bem iluminar toda a drea de cada
dependéncia.

12) Possuir piso liso, impermedvel, de cor clara, resistente a abrasdo e corrosio, ligeiramente
inclinado em diregdo as canaletas coletoras;

13) Ter esgoto com vazdo adequada que possibilite imediato escoamento das aguas servidas,
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de aluminio ou pléstico e as canaletas de fundo
em angulos arredondados;

14) Possuir paredes com pé direito minimo de 3 (tré€s) metros, formando angulos arredondados
entre si € com o piso e impermeabilizadas com ceramicas de cor clara assentadas com
espacamento minimo; ou toda parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrilica semi-brilho,
ambas de cor clara, ou outro material aprovado pelo S.I.LM - Servico de Inspe¢do Municipal, de
facil higienizag@o, com angulos e cantos arredondados;

15) Possuir forro liso e impermedvel;

16) Possuir janelas e portas de metal inoxiddvel ou protegido contra corrosdo. As janelas devem
ser sem parapeito ou com inclinacdo de 45° e providas de vidros para proporcionarem perfeita
vedagdo;

17) Possuir fiagdo elétrica embutida e caixinhas elétricas com “espelhos”. O nimero de tomadas
deve ser suficiente para evitar o uso de extensoes;

18) Dispor de equipamento de climatiza¢do de modo a manter a temperatura da area de producdo
e embalagem, no maximo a 12 °C;

19) Dispor de ponto de dgua interna e externamente com mangueiras acompanhadas de suportes,
identificadas para cada 4rea por meio de cores distintas;

20) Dispor de lavatério de aco inoxiddvel, com torneira de acionamento automadtico,
acompanhado de dispositivos para sabdo liquido (inodoro e neutro), sanitizante e porta papel
toalha (folhas brancas de papel ndo reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal;

21) Dispor de esterilizadores em aco inoxiddvel com dgua a 85°C e constantemente renovavel. O
esterilizador deve situar-se préximo ao lavatdrio e mesas de manipulacio;
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22) Possuir mesas em ago inoxidavel para cortes e espetagem com tampos lisos, sem reentrancias
e/ou soldas aparentes;

23) Dispor de estrados com altura minima de 10 cm, lisos e de facil higienizacdo para apoio das
caixas de produtos cirneos na area de recep¢do de matéria-prima e drea de producio;

24) Dispor, interna e externamente de lixeiras com tampas. A lixeira interna deve ter tampa
acionada por pedal;

25) Ter potes de pléstico branco, proprio para produtos alimenticios e prateleiras exclusivas para
guarda de condimentos;

26) Ter armarios exclusivos para guarda de embalagens e rétulos;

27) Ter tanque para lavagem de utensilios em ago inoxidavel, com todos os angulos arredondados
(ao fundo e em seu encontro com o “espelho”);

28) Ter prateleiras vazadas de metal ndo oxiddvel para guarda dos utensilios limpos;
29) Possuir balanca digital;
30) Possuir seladora;

31) Possuir caixas e bandejas em aco inoxiddvel ou de pldstico branco préprio para produtos
alimenticios em quantidade suficiente para atender as atividades desenvolvidas;

32) Para expedicao, 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 distancias
percorridas, deve ser em bats e/ou caixas isotérmicas revestidos de material ndo oxidavel,
impermedvel e de ficil higienizacdo. Para longas distincias os bats devem ser dotados de unidade
de refrigeragéo;

33) E proibido residir no corpo dos edificios da indistria;

34) A administrag@o do estabelecimento deverd proceder o controle de pragas (roedores e insetos)
por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitdria e apresentar o comprovante ao Nucleo de
Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de apresentacdo dos
produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de aplicagdo);

35) Devera ainda, proceder a limpeza periddica dos reservatérios de 4gua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao Nicleo de Inspecdo constando o prazo de validade
da operacio;

36) A planta-projeto de constru¢do deverd ser elaborada por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao niicleo de Inspe¢do para apreciacdo do
corpo técnico do S.I.M — Artigo 30, itens 1 e 2, pardgrafos 1 e 2, do Decreto Municipal
4.559/2008;
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37) O estabelecimento deve possuir um responsavel técnico (Médico Veterinario) que devera
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Praticas de Fabricagéo.

A

Uberaba, de de 200___ .

Médico Veterinario
Matricula
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ANEXO 20

Para aprovacio de um estabelecimento de pescado e derivados, devem ser atendidas
algumas condi¢oes basicas:

1) Os estabelecimentos de produtos de origem animal, somente poderdo funcionar se devidamente
instalados e equipados, e atenderem as presentes diretrizes, mediante registro no S.I.M (Servico
de Inspe¢do Municipal);

2) As instalacdes e os equipamentos a que se refere o item anterior compreendem as dependéncias
minimas, maquindrios e utensilios diversos de acordo com a natureza e a capacidade de producio
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
publicas, no minimo cinco metros, e dispor da drea de circulagdo interna que permita a livre
movimentacdo dos veiculos de transporte;

5) Dispor de luz natural e artificial, ventilagdo e exaustdo suficientes em todas as dependéncias;

6) Possuir pisos de material impermedvel, resistente a abrasiao e corrosdo, ligeiramente inclinados,
para facilitar a colheita e o escoamento das dguas residuais, de cor clara e facil higienizacao;

7) Ter paredes lisas, impermeabilizadas com cerdmica de cor clara ou toda parede pintada com
esmalte sintético ou tinta acrilica semi-brilho, ambas de cor clara, ou outro material aprovado pelo
S.I.M - Servico de Inspecdo Municipal, de facil higienizagdo, com angulos e cantos arredondados;
8) Possuir forro liso e impermeavel;

9) Possuir nas dependéncias de elaboragdo de produtos comestiveis forro de material resistente a
umidade e a vapores, construido de modo a evitar o acimulo de sujeira e contaminagdo, com
perfeita vedacdo a entrada de poeira, insetos, passaros e outras pragas;

10) Dispor de dependéncias e instalagdes minimas, para recebimento, industrializacdo,
embalagem, depdsitos e expedi¢do de produtos comestiveis, isoladas totalmente por paredes das

dreas destinadas ao preparo de produtos ndo comestiveis;

11) Dispor de dependéncias administrativas, refeitério e oficina separados do corpo do
estabelecimento;

12) Dispor de depdsito exclusivo para material de limpeza e higiene;

13) Dispor de depdsitos adequados para ingrediente e embalagens;
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14) Dispor de rede de abastecimento publico de 4gua para atender, suficientemente, as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitdrias, e se for captagdo propria, de
instalacdes para tratamento de dgua;

15) Dispor de dgua fria abundante, de producao de vapor e dgua quente, em todas as dependéncias
de manipulacdo e preparo, ndo sé de produtos, como de subprodutos ndo comestiveis;

16) Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, 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 canalizacdo e de instalacdes para retencdo de gorduras, residuos e corpos flutuantes,
com desaguadouro final em curso de 4dgua caudalosos e perene ou em fossa séptica (atender
legislacdo ambiental);

17) Dispor de instalagdes sanitdrias adequadamente instaladas, de dimensdes € em numero
proporcional ao pessoal;

18) Dispor de vestidrios providos de armadrios para roupas, prateleira para cal¢ados, cabides e
bancos para uso dos funciondrios, deve haver separacdo fisica entre sanitdrios e vestidrios e o
acesso a eles deve ser indireto as dependéncias industriais;

19) Dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulagdo de produtos comestiveis de
bloqueio sanitario, lavatdrios para higieniza¢do das méos e botas, lavador de avental dos operarios
e dispositivos para detergentes e sanitizantes;

20) Dispor de equipamento gerador de vapor e/ou 4gua quente com capacidade para as
necessidades do estabelecimento, bem como sua distribuicdo em todas as dependéncias de abate,
manipulagdo e industrializacdo;

21) Dispor de se¢do de expedicdo (plataforma de embarque) que serd destinada a circulacdo dos
produtos das camaras frigorificas para o veiculo transportador podendo ser dispensada, quando a
localizacdo da antecAmara permitir o acesso direto ao transporte; deve ser totalmente isolada do
meio ambiente através de paredes, dispondo somente de aberturas (portas ou dculos) nos pontos
de acostamento dos veiculos transportadores, bem como entrada (portal) de acesso a secio para o
pessoal que ali trabalha; prote¢do (cobertura) para os veiculos transportadores, na &area de
acostamento;

22) Os veiculos de transporte dos produtos deverdo possuir carrocerias revestidas de material ndo
oxidavel, impermedavel de facil higienizacdo, dotados de unidade de refrigeracao.

Tratando-se de estabelecimento de pescado e derivados, devem ser atendidas também as
seguintes condicoes:

Nos estabelecimentos que recebam, manipulam e comercializam pescado fresco e/ou se dedicam a
sua industrializac¢do, para consumo humano, necessita:



PEIXE

Prefeitura Municipal Uberaba
SO Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Uberaba Departamento do Servico de Inspecio Municipal

1) Dispor de dependéncias, instalacdes e equipamentos para a recepcio, selecdo, inspecdo,
industrializacdo e expedi¢@o do pescado, compativeis com suas finalidades;

FLUXOGRAMA DO PROCESSO DE PRODUCAO DE PESCADO LIMPO

— | Captura — depuracio ﬂ abate = —evisceracdo — Lavagem @— Pe?scado
limpo
—
| «— “— “— “«— “«—
de
capacitacdo Esfola Filetagem
— — . lavagem Embalagem
(retirada da (pele) (espinha)
cabeca)

1.1. CAPTURA E DEPURACAO

A captura do peixe deve ser feita de forma que ele ndo lute ou agonize, provocando uma
decomposicdo mais acelerada do pescado final. Os animais devem ser selecionados pelo tamanho
e pelo estado de satde.

A depuracdo é uma técnica capaz de eliminar os sabores e odores desagraddveis do peixe,
consistindo em transportar os animais para tanques que recebem fluxo continuo de dgua limpa. O
animal passa no minimo 2 e no mdximo 10 dias nesse tanque; os peixes ficam sem ragdo durante
esse tempo e de modo a ndo prejudicar os animais, fazendo-os perderem peso por falta de
alimento.

1.2. ABATE, EVISCERACAO E LAVAGEM

O abate do peixe é feito por choque térmico. O animal € colocado em um tanque com agua e gelo
(proporgio de dgua: gelo = 1:1) e mantido 14 até a sua insensibiliza¢do. E importante que o gelo
usado seja de boa qualidade (feito a partir de dgua potavel), porque isto refletird na qualidade do
pescado final. Retiram-se entdo as escamas do pescado, com o uso de facas ou ldminas proprias
para a tarefa, e removem-se em seguida suas visceras. Faz-se uma lavagem final para retirar os
residuos aderidos ao pescado, com dgua potavel clorada. Neste ponto, o pescado estd limpo e
pode ser embalado e resfriado ou congelado para a comercializag@o, ou seguir para o processo de
filetagem.

1.3. DECAPITACAO, ESFOLA E FILETAGEM
Para fazer a filetagem, deve-se retirar a cabecga, as nadadeiras e a pele do peixe. Depois de
eviscerado e decapitado, remove-se a pele do pescado com o uso de um alicate especifico para tal
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fim. Realiza-se entdo o corte de filés (filetagem) com facas e utensilios apropriados. A filetagem
pode ser manual ou por auxilio de uma maquina.

2) Possuir instalagdes para a fabrico e armazenagem do gelo, podendo essa exigéncia, ser
dispensada somente em regides onde exista facilidade para aquisicdo de gelo de comprovada
qualidade sanitdria.

3) Dispor de separagdo fisica adequada entre as dreas de recebimento da matéria prima e aquelas
destinadas a manipulacdo e acondicionamento dos produtos finais;

4) Dispor de equipamento adequado a hipercloragdo da dgua de lavagem do pescado e da limpeza
e higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios;

5) Dispor de instalagcdes e equipamentos adequados a colheita e ao transporte de residuos de
pescado, resultantes do processamento industrial para o exterior das dreas de manipulacdo de
comestiveis;

6) Dispor de instalacdes e equipamentos para o aproveitamento adequado dos residuos de
pescado, resultantes do processamento industrial, visando a sua transformacio em subprodutos
ndo comestiveis podendo, em casos especiais, ser dispensada essa exigé€ncia, permitindo-se o
encaminhamento dos residuos de pescado aos estabelecimentos dotados de instalacdes e
equipamentos proprios para esta finalidade, cujo transporte deverd ser realizado em veiculos
adequados;

7) Dispor de cimara de espera para o armazenamento do excesso de pescado fresco, que ndo
possa ser manipulado ou comercializado de imediato;

8) Dispor de equipamento adequado a lavagem e higienizacdo de caixas, recipientes, grelhas,
bandeja e outros utensilios usados para acondicionamento, depdsito e transporte de pescado e seus
produtos;

9) Dispor, nos estabelecimentos que elaboram produtos congelados, de instalacdes frigorificas
independentes para congelamento e estocagem do produto final;

10) Condicdes especificas serdo estabelecidas em requisitos complementares, dependendo das
caracteristicas intrinsecas da matéria-prima e do tipo de produto a ser elaborado;

11) A Inspecio Sanitaria do pescado baseia-se:
¢ na determinacdo do estado de frescor;
® na eliminacdo de qualquer material suspeito ou repugnante; e,
®* na realizacio de exames complementares, representados principalmente por testes
bioquimicos de avaliagdo.

12) Apresentar documentos comprobatdrios de sanidade e origem da matéria-prima;

13) Instalacdes exclusivas para o uso do servico de Inspe¢do Municipal com:
e sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivos;
e sanitdrios com instalacdes completas (vaso sanitirio com tampa, suporte de papel
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higiénico, lixeira com tampa acionada por pedal, pia, saboneteira para sabdo liquido, porta
papel toalha), bancos e cabides.

14) O estabelecimento deve possuir um responsavel técnico (médico veterindrio) que devera
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Préticas de Fabricagao;

15) A administragdo do estabelecimento deverd proceder o controle de pragas (roedores e insetos)
por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitdria e apresentar o comprovante ao Nucleo de
Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de apresentacdo dos
produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de aplicagdo);

16) Devera ainda, proceder a limpeza periddica dos reservatérios de 4gua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao Nucleo de Inspecdo constando o prazo de validade
da operacao;

17) A planta-projeto de construcdo do matadouro frigorifico, devera ser elaborada por profissional
capacitado, com experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao niicleo de Inspecdo para
apreciacdo do corpo técnico do S.I.LM — Artigo 30, itens 1 e 2, pardgrafos 1 e 2, do Decreto
Municipal 4.559/2008.

Uberaba, de de 200__ .

Médico Veterinario
Matricula
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ANEXO 21

Condicoes basicas a serem atendidas na construcio de instalacbes destinadas ao
fracionamento e embalagem de frios:

1) Ser instalada, em centro de terreno devidamente cercado, afastado dos limites das vias publicas
no minimo 5 (cinco) metros ou, em se tratando de hiper ou supermercados, ser instalada
independente e isolada da drea comercial e, em ambas situacdes, dispor de drea de circulacdo
interna devidamente pavimentada e que permita a livre movimentacéo de veiculos de transporte;

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

3) Dispor de dependéncias e instalagdes distintas, com dreas compativeis as atividades
desenvolvidas para recepcao e estocagem de matéria-prima; fatiamento e embalagem; depdsito de
embalagem e rétulos; estocagem do produto final e expedi¢do. Tais dependéncias e instalacdes
devem estar dispostas de modo a obedecer ao correto fluxograma de operacdes;

Observacao: 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 camara-fria ela deve possuir
separacgdo fisica (meia parede) para matéria-prima e produto acabado. A capacidade da cimara-
fria deve ser suficiente ao atendimento didrio e com circulagdo 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 drea devem ser lisos e de altura minima de 10 cm. A cimara-fria ainda deve possuir,
externamente, termdometro digital e de facil leitura;

b) A expedi¢do deve ocorrer através de dculo.

4) Dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos comestiveis de
barreira sanitdria: lavatdrios para higienizacdo das maos e botas, lavador de avental dos operarios
e dispositivos para detergentes e sanitizantes, porta papel toalha e lixeira com tampa acionada a
pedal;

5) Dispor de dependéncias exclusivas para o uso do Servigo de Inspecio:

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

b) sanitdrio com instalagdes completas (vaso sanitirio com tampa, suporte para papel higiénico,
pia, dispositivo para sabdo liquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada por pedal),
bancos e cabides;

6) Dispor de sanitirios (masculino e feminino) com instalagdes completas e em ndmero
proporcional ao de funciondrios. A rede de esgoto sanitdrio deve ser independente ao esgoto
industrial;

7) Dispor de vestidrios providos de armdrios para roupas, prateleiras para calgados, cabide e
bancos para uso dos funcionérios;

Observacao: Deve haver separacdo fisica entre sanitdrios e vestidrios e o acesso a eles deve ser
indireto as dependéncias industriais.

8) Dispor de dependéncias administrativas, refeitdrio e oficina separados do corpo da industria;
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9) Possuir filtro de carvdo ativado, de copo transparente, certificado pelo INMETRO, na érea do
refeitério. A troca do elemento filtrante deve obedecer ao prazo de 6 meses.;

10) Dispor de depésito exclusivo para material de limpeza e higiene;

11) Dispor de luz natural e artificial em todas as dependéncias;

Observacao: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminacdo deve ser do tipo “luz fria”, com lampadas
protegidas adequadamente e com poténcia suficiente para bem iluminar toda a drea de cada
dependéncia;

12) Possuir piso liso, impermedvel, de cor clara, resistente a abrasdo e corrosdo, ligeiramente
inclinado em diregdo as canaletas coletoras;

13) Ter esgoto com vazdo adequada que possibilite imediato escoamento das aguas servidas,
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de aluminio ou plastico e as canaletas de fundo
em angulos arredondados;

14) Possuir paredes com pé direito minimo de 3 (trés) metros, formando angulos arredondados
entre si € com o piso e impermeabilizadas com ceramicas de cor clara assentadas com
espacamento minimo; ou toda parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrilica semi-brilho,
ambas de cor clara, ou outro material aprovado pelo S.I.LM - Servico de Inspe¢do Municipal, de
facil higienizag@o, com angulos e cantos arredondados;

15) Possuir forro liso e impermedvel;
16) Possuir janelas e portas de metal inoxiddvel ou protegido contra corrosdo. As janelas devem
ser sem parapeito ou com inclinacdo de 45° e providas de vidros para proporcionarem perfeita

vedagdo;

17) Possuir fiagdo elétrica embutida e caixinhas elétricas com “espelhos”. O nimero de tomadas
deve ser suficiente para evitar o uso de extensoes;

18) Dispor de equipamento de climatizagdo de modo a manter a temperatura da area de producdo
e embalagem, no maximo a 12°C;

19) Dispor de ponto de agua interna e externamente com mangueiras acompanhadas de suportes,
identificadas para cada 4rea por meio de cores distintas;

20) Dispor de lavatério de aco inoxiddvel, com torneira de acionamento automadtico,
acompanhado de dispositivos para sabdo liquido (inodoro e neutro), sanitizante e porta papel

toalha (folhas brancas de papel ndo reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal;

21) Dispor de esterilizadores em acgo inoxiddvel com dgua a 85°C e constantemente renovavel. O
esterilizador deve situar-se préximo ao lavatdrio e mesas de manipulacio;

22) Possuir mesas em aco inoxiddvel com tampos lisos, sem reentrancias e/ou soldas aparentes;
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23) Dispor interna e externamente de lixeiras com tampas. A lixeira interna deve ter tampa
acionada por pedal;

24) Ter armarios exclusivos para guarda de embalagens;
25) Possuir fatiador em aco inoxidavel;

26) Possuir balanca digital;

27) Possuir seladora a vacuo;

28) Para expedi¢do, 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 distancias
percorridas, deve ser em baus e/ou caixas isotérmicas revestidos de material ndo oxidavel,
impermeavel e de facil higienizacdo. Para longas distincias os bads devem ser dotados de unidade
de refrigeragéo;

29) E proibido residir no corpo dos edificios da indistria;

30) A administrag@o do estabelecimento deverd proceder o controle de pragas (roedores e insetos)
por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitdria e apresentar o comprovante ao Nucleo de
Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de apresentacdo dos
produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de aplicagdo);

31) Deverd ainda, proceder a limpeza periddica dos reservatorios de dgua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao Nicleo de Inspecdo constando o prazo de validade
da operacio;

32) A planta-projeto de constru¢do deverd ser elaborada por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao niicleo de Inspecdo para apreciacdo do
corpo técnico do S.I.LM — Artigo 30, itens 1 e 2, pardgrafos 1 e 2, do Decreto Municipal
4.559/2008;

33) O estabelecimento deve possuir um responsavel técnico (Médico Veterinario) que devera
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Praticas de Fabricagéo.

Uberaba, de de 200___ .

Médico Veterinario
Matricula
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ANEXO 22

Para aprovacio de um estabelecimento de leite e derivados, devem ser atendidas algumas
condicoes basicas:

1) Cuidados com a matéria-prima (leite): Para a obteng@o do leite cru destinado a fabricagdo de
queijo sdo necessarios os seguintes cuidados:

1.a. Sanidade do rebanho: deverd ser atestada por médico veterindrio, sempre que requisitado pelo
Servigo de Inspecdo Municipal.
l1.a.1. Vacinag@o contra febre aftosa e raiva;
1.a.2. Controle de parasitoses, mastites, brucelose e tuberculose;
1.a.3. E proibido para fabricacio de queijo o uso de leite de vacas:
— em fase colostral;
— com resultado positivo de doengas infectocontagiosas (zoonoses);
— em tratamento com drogas veterindrias passiveis de eliminagcdo pelo leite ou que ja
terminado o tratamento, mas sem ter completado o periodo de caréncia.

1.b. Higiene na obtengdo do leite

1.b.1. Os currais devem possuir piso e cobertura;

1.b.2. As tetas devem ser previamente lavadas com &dgua corrente e secadas com toalhas
descartdveis (papel de folhas brancas e ndo reciclado);

1.b.3. Os primeiros jatos de leite devem ser descartados em caneca de fundo escuro, para
deteccdo de mastite;

1.b.4. As tetas devem ser desinfetadas com produtos apropriados, imediatamente apds a ordenha;
1.b.5. O leite obtido deve ser filtrado em coador de 10-15 meshes, de aco inoxidavel ou de
pléstico atéxico (proibido o uso de panos).

1.c. Transporte

l.c.1. O leite cru ndo resfriado deverd ser transportado em vasilhame adequado e entregue na
queijaria até as 10:00 horas do dia de sua obtengao;

1.c.2. O leite cru, obtido em segunda ordenha devera ser resfriado na fazenda e ser entregue na
queijaria até as 10:00 horas do dia seguinte a ordenha na temperatura maxima de 10°C.

Exigéncias necessarias para a construcio de instalacées de producio 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
publicas, no minimo cinco metros, e dispor da drea de circulagdo interna que permita a livre
movimentacdo dos veiculos de transporte;

3) Dependéncias com instalacdes e dreas suficientes para bem executar as atividades de ordem
tecnoldgica, especificas e atender ao fluxograma de produgdo, recepcdo de matéria-prima,

industrializacdo, embalagem, conservacéo e expedicdo do produto final;

4) Dispor de luz natural e artificial, ventilacdo e exaustio suficientes em todas as dependéncias;
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5) Possuir pisos de material impermedvel, de cor clara, resistente a abrasdo e corrosdo,
ligeiramente inclinados em dire¢do as canaletas de modo a facilitar a colheita e o escoamento das
dguas residuais e de facil higienizacio;

6) Ter paredes lisas com pé direito minimo de 3 (trés) metros, impermeabilizadas a uma altura
minima de 2 metros, com ceramica de cor clara, de facil higieniza¢do, formando angulos
arredondados entre si e com o piso; ou toda parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrilica
semi-brilho, ambas de cor clara, ou outro material aprovado pelo S.LM - Servico de Inspecdo
Municipal, de facil higienizagcdo, com angulos e cantos arredondados;

7) Possuir nas dependéncias forro de material resistente a umidade e aos vapores, construido de
modo a evitar o acimulo de sujeira e contaminag@o, com perfeita vedagcdo a entrada de poeira,
insetos, passaros e outras pragas;

8) Dispor de dependéncias administrativas, refeitério e oficina separados do corpo do
estabelecimento;

9) Dispor de depésito exclusivo para ingredientes e embalagens e para material de limpeza e
higiene;

10) Dispor de rede de abastecimento publico de dgua para atender, suficientemente, as
necessidades da queijaria e as dependéncias sanitérias, e se for captagdo propria, de instalacdes
para tratamento de 4gua;

11) Dispor de 4gua fria e quente abundante, em todas as dependéncias de manipulacido da
queijaria;

12) Dispor de rede de esgoto com diametro adequado que possibilite a imediata vazdo das dguas
residuais, dotado de ralos sifonados a prova de refluxo de odores e a entrada de roedores e outros
animais, em nimero suficiente, com desaguadouro final em curso de dgua caudalosos e perene ou
em fossa séptica (atender legislacdo ambiental);

13) Dispor de instalagdes sanitdrias adequadamente instaladas, de dimensdes e em numero
proporcional ao pessoal;

14) Dispor de vestidrios providos de armadrios para roupas, prateleira para calcados, cabides e
bancos para uso dos funciondrios, deve haver separacdo fisica entre sanitdrios e vestidrios e o
acesso a eles deve ser indireto as dependéncias industriais;

15) Dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulagdo de produtos comestiveis de
barreira sanitdria, lavatdrios para higienizacdo das maos e botas, lavador de avental dos operarios
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 dgua quente com capacidade para as
necessidades do estabelecimento;
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17) Dispor de expedi¢cdo provida de 6culo que deve ter abertura suficiente para passagem de
caixas e revestidas de pedra lisa ou aco inoxidavel e com fechamento de material impermeavel;

18) Os veiculos de transporte dos produtos deverdo possuir carrocerias revestidas de material ndo
oxidavel, impermeavel de facil higienizacdo, dotadas de unidade de refrigeragdo;

19) As secdes industriais deverdo possuir pé direito minimo de 3,0 m;
20) Possuir dependéncias ou local préprio para higienizagc@o de vasilhames;
21) Dispor de cobertura nos locais de carregamento (queijo mussarela) e descarregamento (leite);

22) Ter dependéncias para recebimento da matéria-prima (leite), bem como laboratério de
analises;

23) Possuir camara-fria (pé direito 2,5 m);

24) Possuir dependéncias para fabricagdo de queijo, sua conservacdo e demais operagdes,
incluindo-se as cdmaras de salga e cura com temperatura e unidade controladas;

25) Possuir equipamento de pasteuriza¢do ou tratamento térmico equivalente, para assegurar
fosfatas e residual negativa;

26) Instalagdes exclusivas para o uso do servico de Inspe¢do Municipal com:
e sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivos;
e sanitdrios com instalacdes completas (vaso sanitirio com tampa, suporte de papel
higiénico, lixeira com tampa acionada por pedal, pia, saboneteira para sabdo liquido, porta
papel toalha), bancos e cabides;

27) A administrag@o do estabelecimento deverd proceder o controle de pragas (roedores e insetos)
por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitdria e apresentar o comprovante ao Nucleo de
Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de apresentacdo dos
produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de aplicagdo);

28) Devera ainda, proceder a limpeza periddica dos reservatorios de 4gua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao Nucleo de Inspecdo constando o prazo de validade
da operacio;

29) A planta-projeto de construgdo da queijaria, devera ser elaborada por profissional capacitado,
com experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao nicleo de Inspecdo para apreciacdo do
corpo técnico do S.I.M — Artigo 30, itens 1 e 2, pardgrafos 1 e 2, do Decreto Municipal
4.559/2008.
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30) E facultado aos pequenos produtores de queijo possuirem um responsavel técnico (Médico
Veterindrio) que devera elaborar e fazer cumprir manual de boas praticas de fabricacao.

A

Uberaba, de de 200__ .

Médico Veterinario
Matricula
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ANEXO 23

Condicoes basicas a serem atendidas na construcao de instalacoes destinadas a classificacao
e embalagem de ovos:

1) Ser instalada em centro de terreno devidamente cercado, afastado dos limites das vias publicas
no minimo 5 (cinco) metros e dispor de area de circulacdo interna devidamente pavimentada e
que permita a livre movimentacdo dos veiculos de transporte;

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

3) Dispor de dependéncias e instalacdes distintas, com dreas compativeis com as atividades
desenvolvidas para recepc¢do, classificacdo/embalagem, depésito/expedicdo do produto final e
deposito de embalagens e rétulos. Tais dependéncias e instalagdes devem estar dispostas de modo
a obedecer ao correto fluxograma das operagdes;

4) Dispor de dependéncias exclusivas para o uso do Servico de Inspecdo:
¢ sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivo;
e sanitirio com instalacdes completas (vaso sanitdrio com tampa, suporte para papel
higiénico, pia, dispositivo para sabdo liquido, porta papel toalha, lixeira com tampa
acionada por pedal), bancos e cabides;

5) Dispor de sanitdrios (masculino e feminino) com instalagdes completas e em ndmero
proporcional ao de funciondrios. A rede de esgoto sanitdrio deve ser independente ao esgoto
industrial;

6) Dispor de vestidrios providos de armdrios para roupas, prateleiras para calcados, cabides e
bancos para uso dos funciondrios;

Observacao: Deve haver separacdo fisica entre sanitdrios e vestidrios e o acesso a eles deve ser
indireto as dependéncias industriais.

7) Dispor de dependéncias administrativas, refeitério e oficina separados do corpo do
estabelecimento;

8) Dispor de depdsito exclusivo para material de limpeza e higiene;

9) Dispor de luz natural e artificial em todas as dependéncias;

Observac¢ao: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a
natureza da atividade desenvolvida. A iluminag@o artificial deve ser do tipo "luz fria", com
lampadas protegidas adequadamente e com poténcia suficiente para bem iluminar toda a 4rea de
cada dependéncia;

10) Possuir piso de material impermedvel, resistente a abrasdo e corrosdo, de cor clara e de facil
higienizacao;

11) Ter paredes com pé direito minimo de 3 metros, impermeabilizadas com cerdmica de cor clara
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até 2 metros de altura, formando angulos arredondados entre si e com o piso; ou toda parede
pintada com esmalte sintético ou tinta acrilica semi-brilho, ambas de cor clara, ou outro material
aprovado pelo S.ILM - Servico de Inspe¢do Municipal, de facil higienizacdo, com angulos e cantos
arredondados;

12) Possuir forro liso e impermeavel;

13) Janelas de material metalico protegido contra corrosdo, sem parapeito ou com inclinagdo de
45°, providas de telas metalicas, milimétricas e removiveis para protecdo contra insetos e ainda
providas de vidros para proporcionarem perfeita vedacdo a entrada de poeira nos meses de
estiagem;

14) As portas de comunicagdo da sala de classificagdo e embalagem com as outras dependéncias
devem também ser providas de telas metalicas milimétricas e as portas de comunica¢do com a

drea externa devem possuir cortinas de ar;

15) As portas de acesso a drea de recepc¢do e a de expedi¢do devem oferecer perfeita vedacdo a
entrada de roedores;

16) Possuir fiacdo elétrica embutida ou protegida por tubos e caixinhas elétricas com "espelhos";
17) Dispor de ventilacdo artificial suficiente em todas as dependéncias;

18) Dispor de pontos de dgua, interna e externamente. No ponto de dgua externo, a torneira deve
ser provida de mangueira e suporte;

19) Dispor, na sala de classificacio/embalagem, de lavatério de mdos acompanhado de
dispositivos para sabdo liquido (inodoro e neutro), sanitizante, papel toalha (folhas brancas de

papel ndo reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal;

20) Dispor de mesas em aco inoxidavel, sem saliéncias e reentrancias ou de pedra lisa para
classificagdo e embalagem;

21) Dispor de lixeira com tampa acionada por pedal para descarte de ovos;

22) Dispor de equipamento para classificacio e embalagem de ovos em perfeito estado de
conservacgdo e funcionamento;

23) Dispor, no depdsito de embalagens, de estrados plasticos, com altura minima de 10 cm lisos e
de facil limpeza para apoio das embalagens de papeldo e prateleiras para embalagens tipo estojo e
rétulos;

Observacao: As pilhas de embalagens devem ficar dispostas, no minimo, 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 drea externa;

26) Dispor de filtro de carvao ativado e porta-copos descartiveis, devidamente abastecido, na 4rea
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do refeitério;

27) E proibido residir no corpo dos edificios do estabelecimento;

28) E necessario apresentar previamente ao Nicleo de Inspecio, para apreciacio e aprovagio pelo
corpo técnico do S.I.M, a planta-projeto assinada por engenheiro civil registrado no CREA;

29) O estabelecimento deve possuir um responsavel técnico (Médico Veterinario) que devera
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Praticas de Fabricagéo.

Apos credenciamento:
® E necessidria a apresentagio do memorial econdmico-sanitirio na ocasido do
credenciamento, bem como quando houver aumento na produgéo;

e Proceder o controle de pragas (insetos e roedores) por empresas cadastradas na Vigilancia
Sanitdria (relacdo anexa) e apresentar o comprovante ao Nicleo de Inspecdo,
discriminando os produtos usados (principio ativos, forma de apresentacdo dos produtos,
pragas de validade da aplicagfo, grau de toxicidade, mapa de aplicacdo, etc);

¢ Proceder a limpeza periddica dos reservatérios de dgua por empresas especializadas e
apresentar o comprovante ao Nucleo de Inspe¢do, contando o prazo de validade da

operagao;

e A empresa deve cumprir com o disposto no artigo 102, item 8 do RIISPOA, fornecendo
gratuitamente alimentacao ao pessoal da Inspecdo.

Obervacao: Lembramos que o projeto de construgdo deve contemplar possiveis ampliagdes
quando se fizer necessdrio para atender a expansdo da produgdo.

Uberaba, de de 200___.

Médico Veterinario
Matricula
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ANEXO 24

Requisitos basicos para producio de mel e seus derivados, registrado no Servico de Inspecao
Municipal - SIM

Para aprovacdo de apidrio, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e derivados, devem
ser atendidas algumas condi¢des bésicas:

1) Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza;

2) Possuir fonte de dgua potdvel, em quantidade compativel com a demanda do apiério (casa de
mel ou estabelecimento produtor de mel e derivados), protegida adequadamente para evitar
qualquer tipo de contaminacio;

3) Possuir pisos de material impermedvel, de cor clara ou cimento liso, queimado, resistente a
abrasdo e corrosio, ligeiramente inclinados em dire¢@o as canaletas de modo a facilitar a colheita
e o escoamento das dguas e facil higienizagcdo. O sistema de escoamento das dguas servidas e
outros residuos, compativel com a preservacdo do meio ambiente;

4) Possuir paredes lisas com pé direito minimo de 3 (trés) metros, impermeabilizadas a uma altura
minima de 2 metros, com ceramica e ou paredes pintadas com esmalte sintético, tinta acrilica
semi-brilho de cor clara, que permitam féicil higienizacdo, de preferéncia formando &ngulos
arredondados entre si e com o piso;

5) Possuir nas dependéncias forro de material resistente a umidade e aos vapores, construido de
modo a evitar o acimulo de sujeira e contaminag@o, com perfeita vedag@o a entrada de poeira,
insetos, passaros e outras pragas;

6) Possuir portas e janelas providas de protecdo contra insetos e que permitam boa aerago;

7) Possuir instalacdes sanitarias e vestidrios proporcionais ao nimero de pessoas envolvidas no
trabalho;

8) Possuir equipamentos e recursos essenciais ao seu funcionamento, destacando-se centrifuga,
desoperculadores, tanques ou mesas para desoperculacdo e decantadores, previstos conforme a
capacidade de producdo dos apidrios, de modo que o mel nio fique tempo inferior a 72 (setenta e
duas) horas em decantacdo. Os equipamentos previstos neste item, bem como qualquer outro
equipamento ou utensilio destinado a entrar em contato com produto destinado a alimentacio
humana, deveria ser construido em aco inoxiddvel ou material similar, aprovado pelo servigo de

Inspecdo Municipal.

9) Possuir instalacio elétrica embutida e caixinhas elétricas com “espelhos”. O ndmero de
tomadas deve ser em nimero suficiente, para evitar o uso de extensdes;

10) Dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulagdo de produtos comestiveis de
barreira sanitdria, lavatdrios para higienizacdo das maos e botas, lavador de avental dos operarios
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 dgua sob pressdo e provimento de dgua quente ou produto aprovado pela
inspecdo sanitaria para desinfetar instalacdes, equipamentos, utensilios e vasilhames;

12) Dispor de pontos de dgua interna e externamente com mangueiras acompanhadas de suportes
identificados para cada drea por meio de cores distintas;

13) Dispor de dependéncias e instalacdes, com dreas compativeis com as atividades desenvolvidas
para a recep¢do da matéria-prima, armazenamento de embalagens, rétulos e outros materiais, bem
como as operagdes de extracio, filtracdo, decantacio, embalagem e classificacdo do produto;

14) Dispor de vestidrios providos de armdrios para roupa e/ou uniformes apropriados para
execucdo dos trabalhos;

15) Dispor de depésitos exclusivos para material de limpeza e higiene;

16) Dispor interna e externamente de lixeiras com tampa. As lixeiras internas deverao ter tampas
acionadas por pedal;

17) O apidrio, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e seus derivados, deverd ser
registrado na Secretaria de Agricultura, Pecudria e Abastecimento, em nome do apicultor que
poderd processar apenas o mel de produgdo prépria;

18) O apidrio, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e seus derivados, registrados em
nome de instituicdo representativa da categoria, poderd processar apenas o mel oriundo da
producdo dos respectivos associados;

19) As embalagens e rétulos do mel produzido por pessoa fisica ou por instituicao representativa,
deverdo ser adquiridos por empresas credenciadas junto ao Ministério da Satde, conter todas as
informagdes preconizadas pelo Cédigo de Defesa do Consumidor e ser registrado na Secretaria de
Agricultura, Pecudria e Abastecimento;

1° - O apiério, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e seus derivados, registrado na
Secretaria de Agricultura, Pecudria e Abastecimento em nome de instituicdo representativa da
categoria registrard rotulo proprio, podendo reservar, no mesmo, espago destinado a portar o
nome de cada associado;

2° - O programa de controle de qualidade serd executado sob a responsabilidade do apicultor que
devera possuir um responsavel técnico (Médico Veterindrio) que devera elaborar e fazer cumprir
o manual de Boas Praticas de Fabricacio.

20) A planta-projeto de construg@o do apidrio, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e
derivados, deverd ser elaborado por profissional capacitado, com experiéncia no setor e ser
previamente apresentado ao Nucleo de Inspecdo para apreciagdo do corpo técnico do SIM. Artigo
30, itens 1 e 2, pardgrafos 1 e 2, do Decreto Municipal 4.559/2008.
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Uberaba, de de 200___ .

Médico Veterinario
Matricula
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ANEXO 25

Condicoes basicas a serem atendidas na construcio de instalacoes destinadas a producao de
pururucas:

1) Ser instalada, em centro de terreno devidamente cercado, afastado dos limites das vias publicas
no minimo 5 (cinco) metros e dispor de drea de circulagdo interna devidamente pavimentada e que
permita a livre movimentagdo de veiculos de transporte;

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

3) Dispor de dependéncias e instalagdes distintas, com dreas compativeis as atividades
desenvolvidas para recepcio de matéria-prima; estocagem de matéria-prima; toalete e cortes;
secagem (estufas); fritura; depdsito de sal, 6leo e embalagens; lavagem de utensilios; depdsito de
utensilios limpos; embalagem; estocagem do produto final e expedi¢do. Tais dependéncias e
instalacdes devem estar dispostas de modo a obedecer ao correto fluxograma de operacdes;

4) Dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos comestiveis de
barreira sanitdria: lavatdrios para higienizacdo das maos e botas, lavador de avental dos operarios
e dispositivos para detergentes e sanitizantes, porta papel toalha e lixeira com tampa acionada a
pedal;

5) Dispor de dependéncias exclusivas para o uso do Servigo de Inspecdo:

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

b) sanitirio com instalagdes completas (vaso sanitario com tampa, suporte para papel higiénico,
pia, dispositivo para sabdo liquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada por pedal),
bancos e cabides;

6) Dispor de sanitdrios (masculino e feminino) com instalagdes completas e em ndmero
proporcional ao de funciondrios. A rede de esgoto sanitdrio deve ser independente ao esgoto
industrial;

7) Dispor de vestidrios providos de armarios para roupas, prateleiras para calgados, cabide e
bancos para uso dos funciondrios;

Observacao: Deve haver separacdo fisica entre sanitarios e vestidrios e o acesso a eles deve ser
indireto as dependéncias industriais.

8) Dispor de dependéncias administrativas, refeitdrio e oficina separados do corpo da industria;

9) Possuir filtro de carvdo ativado, de copo transparente, certificado pelo INMETRO, na érea do
refeitdrio. A troca do elemento filtrante deve obedecer ao prazo de 6 meses.;

10) Dispor de depdsito exclusivo para material de limpeza e higiene;
11) Dispor de luz natural e artificial em todas as dependéncias;

Observacgao: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminacdo deve ser do tipo “luz fria”, com lampadas
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protegidas adequadamente e com poténcia suficiente para bem iluminar toda a drea de cada
dependéncia;

12) Possuir piso liso, impermedvel, de cor clara, resistente a abrasdo e corrosdo, ligeiramente
inclinado em diregdo as canaletas coletoras;

13) Ter esgoto com vazdo adequada que possibilite imediato escoamento das aguas servidas,
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de aluminio ou pléstico e as canaletas de fundo
em angulos arredondados;

14) Possuir paredes com pé direito minimo de 3 (trés) metros, formando angulos arredondados
entre si e com o piso e impermeabilizadas com ceramicas de cor clara assentadas com
espacamento minimo; ou toda parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrilica semi-brilho,
ambas de cor clara, ou outro material aprovado pelo S..LM - Servico de Inspe¢do Municipal, de
facil higienizag@o, com angulos e cantos arredondados;

15) Possuir forro liso e impermeavel;
16) Possuir janelas e portas de metal inoxidavel ou protegido contra corrosdo. As janelas devem
ser sem parapeito ou com inclinagdo de 45° e providas de telas metélicas milimétricas e

removiveis;

17) Possuir fiag@o elétrica embutida e caixinhas elétricas com “espelhos”. O nimero de tomadas
deve ser suficiente para evitar o uso de extensoes;

18) Dispor de exaustores na drea de fritura, em niimero e tamanho para atender a producio;

19) Dispor de ponto de dgua interna e externamente com mangueiras acompanhadas de suportes,
identificadas para cada 4rea por meio de cores distintas;

20) Dispor de lavatério de aco inoxiddvel, com torneira de acionamento automatico,
acompanhado de dispositivos para sabdo liquido (inodoro e neutro), sanitizante e porta papel

toalha (folhas brancas de papel ndo reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal;

21) Dispor de esterilizadores em aco inoxidavel com agua a 85°C e constantemente renovavel. O
esterilizador deve situar-se préximo ao lavatério e mesas de manipulacio;

22) Possuir mesas em ago inoxiddvel para cortes e demais operacdes com tampos lisos, sem
reentrincias e/ou soldas aparentes;

23) Possuir varais de ago inoxiddvel para gotejamento;

24) Dispor de estrados com altura minima de 10cm, lisos e de fécil higienizag¢do para apoio das
caixas de pele na drea de recep¢do de matéria-prima e area de producio;

25) Dispor interna e externamente de lixeiras com tampas. A lixeira interna deve ter tampa
acionada por pedal;
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26) Ter armarios exclusivos para guarda de embalagens;

27) Ter tanque para lavagem de utensilios em ago inoxidadvel, com todos os angulos arredondados
(ao fundo e em seu encontro com o “espelho”);

28) Ter prateleiras vazadas de metal ndo oxidavel para guarda dos utensilios limpos;
29) Possuir balanca digital;
30) Possuir seladora;

31) Possuir caixas e bandejas em aco inoxiddvel ou de plastico branco préprio para produtos
alimenticios em quantidade suficiente para atender as atividades desenvolvidas;

32) Possuir tabuleiro de material préprio para produtos alimenticios e resistente a altas
temperaturas em quantidade suficiente para atender as atividades de secagem;

33) Possuir bombona plastica de cor clara, boca larga, com tampa e prépria para produto
alimenticio destinado ao acondicionamento de sal;

34) Para expedig¢do, as pururucas devem estar devidamente embaladas, rotuladas e lacradas;
35) E proibido residir no corpo dos edificios da industria;

36) A administrag@o do estabelecimento deverd proceder o controle de pragas (roedores e insetos)
por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitdria e apresentar o comprovante ao Nucleo de
Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de apresentacdo dos
produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de aplicagdo);

37) Deverd ainda, proceder a limpeza periddica dos reservatorios de dgua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao Nucleo de Inspecdo constando o prazo de validade
da operacio;

38) A planta-projeto de construcdo deverd ser elaborada por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao niicleo de Inspec¢do para apreciacdo do
corpo técnico do S.ILM — Artigo 30, itens 1 e 2, pardgrafos 1 e 2, do Decreto Municipal
4.559/2008;

39) O estabelecimento deve possuir um responsavel técnico (Médico Veterinario) que devera
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Praticas de Fabricagéo.

Uberaba, de de 200__ .

Médico Veterinario
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ANEXO 26

Condicoes basicas a serem atendidas na construcao de instalacoes destinadas a producao de
tripas:

1) Ser instalada, em centro de terreno devidamente cercado, afastado dos limites das vias publicas
no minimo 5 (cinco) metros ou, se for anexo a comércio ou residéncia, ser instalada de modo
independente ou isolado e, em ambas situacdes, dispor de drea de circulacdo interna devidamente
pavimentada;

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

3) Dispor de dependéncias e instalagdes distintas, com dreas compativeis as atividades
desenvolvidas para recepcdo/estocagem de tripas Umidas, fracionamento/ressalga/embalagem,
depdsito de embalagem e sal, lavagem/guarda de utensilios, estocagem/expedi¢do de produto
final.

Os estabelecimentos que ainda realizarem lavagem das tripas deverdo dispor de dependéncia para
lavagem e secagem das mesmas, situadas entre a drea de recepc¢io/estocagem de tripas imidas e
drea de ressalga/embalagem. Esta drea deverd ser cercada, por todos os lados, por tela metilica
milimétrica e provida de varais de aco inoxidavel. Todas as dependéncias e instalacdes devem
estar dispostas de modo a obedecer ao correto fluxograma de operagdes.

4) Dispor, nos locais de acesso as dependéncias de manipulagdo, de barreira sanitdria: lavatorios
para higieniza¢do das miaos e botas, lavador de avental dos operdrios e dispositivos para
detergentes e sanitizantes, porta-papel toalha e lixeira com tampa acionada a pedal;

5) Dispor de dependéncias exclusivas para o uso do Servigo de Inspecio:
a) sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e arquivo;

b) sanitdrio com instalagdes completas (vaso sanitirio com tampa, suporte para papel higiénico,
pia, dispositivo para sabdo liquido, porta papel toalha, lixeira com tampa acionada por pedal),
bancos e cabides;

6) Dispor de sanitdrios (masculino e feminino) com instalagdes completas e em ndmero
proporcional ao de funciondrios. A rede de esgoto sanitdrio deve ser independente ao esgoto
industrial;

7) Dispor de vestidrios providos de armdrios para roupas, prateleiras para calgados, cabide e
bancos para uso dos funcionérios;

Observacao: Deve haver separacdo fisica entre sanitarios e vestidrios e o acesso a eles deve ser
indireto as dependéncias industriais.

8) Dispor de dependéncias administrativas, refeitdrio e oficina separadas do corpo da industria;
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9) Dispor de depdsito exclusivo para material de limpeza e higiene;

A

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

Observacgao: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares prejudiquem a
natureza das atividades desenvolvidas. A iluminacdo deve ser do tipo “luz fria”, com lampadas
protegidas adequadamente e com poténcia suficiente para bem iluminar toda a drea de cada
dependéncia;

11) Possuir piso liso, impermedvel, de cor clara, resistente a abrasdo e corrosdo, ligeiramente
inclinado em direcéo as canaletas coletoras em todas as dependéncias;

12) Ter esgoto com vazao adequada que possibilite imediato escoamento das dguas servidas,
dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de aluminio ou plastico e as canaletas de fundo
em angulos arredondados;

13) Possuir paredes com pé direito minimo de 3 (tr€s) metros, formando angulos arredondados
entre si € com o piso e impermeabilizadas com ceramicas de cor clara assentadas com
espacamento minimo; ou toda parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrilica sem brilho,
ambas de cor clara, ou outro material aprovado pelo S..LM - Servico de Inspe¢do Municipal, de
facil higienizagc@o, com angulos e cantos arredondados;

14) Possuir janelas e portas de metal inoxidavel ou protegido contra corrosdo. As janelas devem
ser sem parapeito ou com inclinacdo de 45° e providas de telas metalicas milimétricas;

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

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

17) Dispor de ponto de dgua interna e externamente com mangueiras acompanhadas de suportes,
identificadas para cada 4rea por meio de cores distintas;

18) Dispor de lavatério de aco inoxiddvel, com torneira de acionamento automatico,
acompanhado de dispositivos para sabdo liquido (inodoro e neutro), sanitizante e porta papel
toalha (folhas brancas de papel nido reciclado) e de lixeira com tampa acionada por pedal;

19) Possuir filtro de carvao ativado, de copo transparente, certificado pelo INMETRO, na area do
refeitério. A troca do elemento filtrante deve obedecer ao prazo de 6 meses.;

20) Possuir mesas em aco inoxiddvel com tampos lisos, sem reentrancias e/ou soldas aparentes;



Prefeitura Municipal Uberaba
SO Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Uberaba Departamento do Servico de Inspecio Municipal

21) Dispor de estrados com altura minima de 10 cm, lisos e de facil higienizacdo 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 armadrios exclusivos para guarda de embalagens e rétulos;

24) Ter tanque para lavagem de utensilios em ago inoxiddvel, com todos os angulos arredondados
(ao fundo e em seu encontro com o “espelho”);

25) Ter prateleiras vazadas de metal ndo oxiddvel para guarda dos utensilios limpos;
26) Possuir balanca digital;
27) Possuir seladora;

28) Possuir caixas e bandejas em ago inoxiddvel ou de pléstico branco préprio para produtos
alimenticios em quantidade suficiente para atender as atividades desenvolvidas;

29) Para expedigdo, as tripas devem estar devidamente embaladas, rotuladas e lacradas.
30) E proibido residir no corpo dos edificios da indistria;

31) A administrag@o do estabelecimento deverd proceder o controle de pragas (roedores e insetos)
por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitdria e apresentar o comprovante ao Nucleo de
Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios ativos, forma de apresentacdo dos
produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de toxicidade, mapa de aplicagdo);

32) Deverd ainda, proceder a limpeza periddica dos reservatorios de dgua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao Nicleo de Inspecdo contando o prazo de validade
da operacio;

33) A planta-projeto de construcdo deverd ser elaborada por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao niicleo de Inspecdo para apreciacdo do
corpo técnico do S.I.LM — Artigo 30, itens 1 e 2, pardgrafos 1 e 2, do Decreto Municipal
4.559/2008.

34) O estabelecimento deve possuir um responsavel técnico (Médico Veterinario) que devera
elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Praticas de Fabricagéo.

Uberaba, de de 200__.

Médico Veterinario
Matricula



