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DECRETO N° 136/2021

Ementa: Revoga o Decreto n° 1193/2014, de 10 de
setembro de 2014 e Regulamenta a Lei n°
1473/2021, de 10 de agosto de 2021, que dispde
sobre a Inspecdo Sanitaria e Industrial dos
Produtos de Origem Animal - SIM.

LUIZ HENRIQUE GERMANO, Prefeito Municipal de Siqueira Campos, Estado do
Paranda, no uso de suas atribui¢cdes legais, com fundamento no art. 71, inciso VI da Lei
Orgéanica Municipal, e

DECRETA:

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° O Servico de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, de
competéncia da Prefeitura Municipal de Siqueira Campos, nos termos da Lei Federal n°
7.889, de 23.11.89 e Lei Municipal n° 4.628 de 20 de dezembro de 2018, sera executado
pela Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, vinculada a
Secretaria Municipal da Agricultura.

Art. 2° A inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, sera exercida
em todo o territério do Municipio de Sigueira Campos, em relacéo as condicdes higiénico-
sanitarias a serem preenchidas pelos abatedouros frigorificos, produtores de
agroindustrias familiares e estabelecimentos, que se dediqguem ao abate,
industrializacdo, comércio, armazenamento e transporte de carnes e demais produtos de
origem animal.

Art. 3° A implantacdo do Servico de Inspecdo Municipal (SIM), obedecera a estas
normas em consonancia com as prioridades de Saude Publica e abastecimento da
populacdo, embasado ainda em Instru¢cdes, Normas e Legislacbes que venham a
garantir a Saude Publica.

Art. 4° Ficara a cargo do Secretario de Agricultura, fazer cumprir estas normas, também
outras que venham a ser implantadas, desde que, por meio de dispositivos legais, que
digam respeito a Inspec¢éo Industrial e Sanitaria dos estabelecimentos a que se refere o
Art. 2° deste Regulamento.

Paragrafo unico. Além deste Regulamento, os outros que virdo por forca deste artigo
poderdo abranger as seguintes areas:

| - Classificacédo do estabelecimento;

Il - As condigbes e exigéncias para registro;

[Il - A higiene dos estabelecimentos;

IV - A inspecéo "ante" e "post-mortem" dos animais destinados ao abate;
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V - A inspecao e reinspecdo de todos os produtos, subprodutos e matérias primas de
origem animal, durante as diferentes fases da comercializagdo, da producéo ou
industrializacéo;

VI - Padronizagao dos produtos industrializados de origem animal; VII - O registro de
rotulos;

VIl - As andlises laboratoriais;

VIII - A carimbagem de carcacas e cortes de carnes, bem como a identificacdo e demais
dizeres a serem impressos nas embalagens de outros produtos de origem animal,

IX - Quaisquer outros detalhes que se tornarem necessarios, para maior eficiéncia da
inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.

Art. 5° Para os fins deste Decreto, entende-se por estabelecimento de produtos de
origem animal, qualquer instalacdo industrial na qual sejam abatidos ou industrializados
animais produtores de carnes e onde sejam obtidos, recebidos, manipulados,
beneficiados, industrializados, fracionados, conservados, armazenados,
acondicionados, embalados, rotulados ou expedidos, com finalidade industrial ou
comercial, a carne e seus derivados, 0 pescado e seus derivados, 0S 0v0oS e seus
derivados, o leite e seus derivados ou os produtos de abelhas e seus derivados incluidos.

Paragrafo Unico. A simples designacao "estabelecimento” abrange todos os tipos e
modalidades de estabelecimentos previstos na classificacdo do presente Regulamento.

Art. 6° Os estabelecimentos de produtos de origem animal abrangem:

| - Os de carne e derivados;

Il - Os de leite e derivados;

Il - Os de pescado e derivados;

IV - Os de ovos e derivados;

V - Os de mel e cera de abelhas e seus derivados

CAPITULO Il
DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS

Art. 7° Os estabelecimentos de carnes e derivados sdo classificados e definidos:

| — Abatedouro Frigorifico: entende-se por abatedouro frigorifico o estabelecimento
destinado ao abate dos animais produtores de carne, a recep¢do, a manipulacdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cdo dos produtos oriundos
do abate, dotado de instalacGes de frio industrial, podendo realizar o recebimento, a
manipulacéo, a industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicdo de produtos comestiveis e ndo comestiveis.

Il — Unidade de Beneficiamento de Carnes e Produtos de Origem Animal: entende-
se por unidade de beneficiamento de carne e produtos de origem animal o
estabelecimento destinado a recepcdo, a manipulacdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de carne e produtos de origem animal,
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podendo realizar industrializacdo de produtos comestiveis e 0 recebimento, a
manipulagéo, a industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicao de produtos comestiveis e ndo comestiveis.

§ 1° - Também se sujeita as disposi¢cOes deste regulamento os Autosservigos, que
consiste no sistema de comercializacdo no varejo e no préprio estabelecimento, de
produtos de origem animal fracionados, manipulados, embalados e rotulados na
auséncia do consumidor, e que fiquem expostos a disposicdo do consumidor final.

§ 2° - Seréo classificados e registrados como "produtos de origem animal” os produtos a
serem fracionados e embalados na mesma unidade respeitando um cronograma de
produgdo e higienizagdo para que n&o haja contaminagdo cruzada, incluindo os
derivados lacteos, desde que ocorra apenas o fracionamento, embalagem e rotulagem
do produto recebido j& inspecionado na origem. O produto fracionado e embalado devera
estar registrado e com o rétulo aprovado pelo Servico de Inspecao Municipal.

Art. 8° A simples designacéo "produto”, "subproduto”, "mercadoria” significa, para efeito
do presente Regulamento, que se trata de "produto ou matéria-prima de origem animal”.

Art. 9° Os "produtos cérneos" sdo aqueles obtidos de carnes, de miudos e de partes
comestiveis das diferentes espécies animais, com as propriedades originais das
matérias-primas modificadas por meio de tratamento fisico, quimico ou bioldgico, ou
ainda pela combinacao destes métodos em processos que podem envolver a adicdo de
ingredientes, aditivos ou coadjuvantes de tecnologia.

Art. 10 Entende-se por "animais de agcougue" os mamiferos (bovideos, equideos, suinos,
ovinos, caprinos e coelhos) e aves domésticas, bem como os animais silvestres criados
em cativeiro, sacrificados em estabelecimentos sob inspec¢éo veterinaria.

Art. 11 O animal abatido, formado das massas musculares e 0ssos, desprovido da
cabeca, mocotds, cauda, pele, 6rgaos e visceras toracicas e abdominais, tecnicamente
preparados, constitui a "carcaca".

| - Nos suinos a "carcaca" pode ou nao incluir a pele, cabeca e pés.

Il - A"carcaca" dividida ao longo da coluna vertebral da origem as "meias carcacas" que,
subdivididas por um corte entre duas costelas, variavel segundo habitos regionais,
constituem os "quartos" anteriores ou dianteiros e posteriores ou traseiros.

CAPITULO III
DE LEITE E DERIVADQOS
Art. 12. Os estabelecimentos de leite e derivados sdo assim classificados e definidos:

| — Usina de Beneficiamento de Leite: entende-se por usina de beneficiamento o
estabelecimento destinado a recepcéo, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao
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envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de leite para
o0 consumo humano direto, facultando-se a transferéncia, a manipulacao, a fabricacao, a
maturacdo, o fracionamento, a ralacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicéo de derivados lacteos, sendo também permitida a expedicdo
de leite fluido a granel de uso industrial.

Il — Fabrica de Laticinios: entende-se por fabrica de laticinios o estabelecimento
destinado a fabricacé@o de derivados lacteos, envolvendo as etapas de recepcao de leite
e derivados, de transferéncia, de refrigeracdo, de beneficiamento, de manipulacéo, de
fabricacdo, de maturacédo, de fracionamento, de ralacdo, de acondicionamento, de
rotulagem, de armazenagem e de expedicdo de derivados lacteos, sendo também
permitida a expedicéo de leite fluido a granel de uso industrial.

Il — Granja Leiteira: entende-se por granja leiteira o estabelecimento destinado a
producao, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento,
a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de leite para o consumo humano direto,
podendo também elaborar derivados lacteos a partir de leite exclusivo de sua producéo,
envolvendo as etapas de pré-beneficiamento, beneficiamento, manipulacéo, fabricacéo,
maturacdo, ralacdo, fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedicao.

IV — Queijaria: entende-se por queijaria 0 estabelecimento localizado em propriedade
rural destinado a fabricacdo de queijos tradicionais com caracteristicas especificas,
elaborados exclusivamente com leite de sua prépria produgéo, que envolva as etapas
de fabricacdo, maturacéo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicao, e
que encaminhe o produto a uma fabrica de laticinios ou usina de beneficiamento, caso
nao realize o processamento completo do queijo.

V — Posto de Refrigeracédo: entende-se por posto de refrigeracdo o estabelecimento
intermediario entre as propriedades rurais e as usinas de beneficiamento ou fabricas de
laticinios destinado a selecao, a recepcéo, a mensuracao de peso ou volume, a filtracéo,
a refrigeragdo, ao acondicionamento e a expedicdo de leite cru, facultando-se a
estocagem temporaria do leite até sua expedicao.

CAPITULO IV
DE PESCADO E DERIVADOS

Art. 13. Os estabelecimentos destinados ao pescado e seus derivados sao classificados
em:

| — Abatedouro Frigorifico de Pescado: abatedouro frigorifico de pescado o
estabelecimento destinado ao abate de pescado, recepcédo, lavagem, manipulagéo,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo dos produtos oriundos do
abate, podendo realizar recebimento, manipulagéo, industrializa¢do, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedi¢do de produtos comestiveis e ndo comestiveis.
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Il — Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de Pescado: unidade de
beneficiamento de pescado e produtos de pescado o estabelecimento destinado a
recepcao, a lavagem do pescado recebido da producdo primaria, a manipulacédo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de pescado e de
produtos de pescado, podendo realizar também sua industrializacéo e o recebimento, a
manipulagéo, a industrializagéo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicao de produtos ndo comestiveis.

IV — Estacdo Depuradora de Moluscos Bivalves: estacdo depuradora de moluscos
bivalves o estabelecimento destinado a recepcao, a depuracao, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cdo de moluscos bivalves.

CAPITULO V
DE OVOS E DERIVADOS

Art.14. Os estabelecimentos de ovos e derivados sao classificados em:

| — Granja Avicola: o estabelecimento destinado a producdo, a ovoscopia, a
classificacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de ovos
oriundos, exclusivamente, de producéo propria destinada a comercializacao direta.

Paragrafo Unico - E permitida & granja avicola a comercializac&o de ovos para a unidade
de beneficiamento de ovos e derivados

Il — Unidade Beneficiadora de Ovos e Derivados: entende-se por unidade de
beneficiamento de ovos e derivados o estabelecimento destinado a producdo, a

recepcao, a ovoscopia, a classificacdo, a industrializacdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicao de ovos ou de seus derivados.

§ 1° - E facultada a classificacdo de ovos quando a unidade de beneficiamento de ovos
e derivados receber ovos ja classificados.

§ 2° - Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se, exclusivamente,
a expedicdo de ovos, podera ser dispensada a exigéncia de instalacbes para a
industrializacdo de ovos.

CAPITULO VI
DE MEL, CERA DE ABELHAS E DERIVADOS
Art. 15. Os estabelecimentos destinados ao mel e cera de abelhas sdo classificados em:
| - Unidade de Extracdo e Beneficiamento de Produtos de Abelhas: entende-se por

unidade de extracdo e beneficiamento de produtos de abelhas o estabelecimento
destinado ao recebimento de matérias-primas de produtores rurais, a extracdo, ao
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acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo dos produtos de
abelhas, facultando-se o beneficiamento e o fracionamento.

Il — Entreposto de Beneficiamento de Produtos de Abelhas e Derivados: entende-
se por entreposto de beneficiamento de produtos de abelhas e derivados o
estabelecimento destinado a recepcdo, a classificacdo, ao beneficiamento, a
industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de
produtos e matérias-primas pré-beneficiadas provenientes de outros estabelecimentos
de produtos de abelhas e derivados, facultando-se a extracdo de matérias-primas

recebidas de produtores rurais.

CAPITULO VII
DO REGISTRO E APROVACAO DE PROJETOS

Art. 16. Para o funcionamento de qualquer estabelecimento que abate, industrialize,
processe, armazene, transporte ou comercialize produtos de origem animal,
obrigatoriamente devera requerer aprovacao e registro prévio ao SIM de seus projetos e
localizacéao.

Paragrafo Unico - Para o Registro de Estabelecimentos, junto ao Servi¢co de Inspecéo
Municipal - SIM se faz necessario cumprir uma série de normas para elaboracao de um
processo no qual constara todas as etapas de aprovacao do estabelecimento, assim
estabelecido:

a) Pedido de aprovacdo do terreno, para todas as industrias que dependem de
edificacdo para o seu funcionamento. Este pedido é feito mediante requerimento
dirigido ao responsavel pelo SIM, anexando croquis da(s) area(s) a ser(em)
vistoriada(s), bem como informar a quem se dirigir para fazer contatos na
localidade (endereco, telefone, etc.).(ANEXO 1.1);

b) ApoOs inspecionada e aprovada pelo SIM a area para a finalidade proposta através
do Laudo de Inspecédo de Terreno (ANEXO 1.2), a empresa pretendente dara
prosseguimento ao pedido com a elaboracéo de um projeto detalhado, de acordo
com as seguintes orientacées:

| - Localizacdo - Os estabelecimentos podem ser autorizados dentro do perimetro
urbano, suburbano ou rural, depois de ouvidas as autoridades de saude publica,
Prefeitura Municipal e Orgéo Controlador do Meio Ambiente. A area do terreno deve ser
compativel com o estabelecimento, prevendo-se futuras expansdes. E recomendado um
afastamento de 10 (dez) metros dos limites das vias publicas ou outras divisas, salvo
quando se tratar de estabelecimentos ja construidos, que tenham condi¢gbes faceis de
entrada e saida, bem como circulagéo interna de veiculos. As areas, com patio e vias de
acesso, devem ser pavimentadas e urbanizadas, evitando a formacédo de poeira e
facilitando o escoamento das aguas. As demais areas deverdo receber jardinagem
completa. Outros aspectos de fundamental importancia na elaboracdo do projeto devem
ser observados quanto a posicao da industria, a saber:
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- Facilidade na obtencdo da matéria-prima;

- Localizacdo em ponto que se oponha aos ventos dominantes que sopram para a
cidade;

- Terreno seco, sem acidentes, de facil escoamento de aguas pluviais, ndo passiveis de
inundacoes;

- Afastadas de fontes poluidoras de qualquer natureza;

- Facilidade de acesso;

- Facilidade de fornecimento de energia elétrica e meios de comunicagéao;

- Facilidade no abastecimento de agua potavel,

- Facilidade no tratamento e escoamento das 4guas residuais;

- Preferencialmente proximo a corrente de agua a montante da cidade, caso dela esteja
proximo;

- Facilidade na delimitacdo da area.

Il - Instalacbes e Equipamentos - O complexo industrial deve ser compativel com a
capacidade de producéo, variando de acordo com a classificacdo do estabelecimento.

[ll - Projeto - O projeto sera instruido com os seguintes documentos:

a) Requerimento da empresa pretendente, dirigido ao SIM, no qual solicita
aprovacao prévia do PROJETO (ANEXO 1.3);

b) Memorial descritivo da construcdo (ANEXO 1.4);

c) Memorial Econdmico-Sanitario (ANEXO 1.5);

d) Documento de liberacéo do Orgdo competente de Fiscalizacéo do Meio Ambiente
(Licenca Prévia/Licenca de Instalacdo/Licenca de Operacdo/Comprovacédo de
Conformidade Ambiental, conforme o caso);

e) ART do engenheiro responsavel pelo projeto - CREA da regiao;

f) Plantas - CHECK LIST PLANTA - (ANEXO 1.6):

- Situacao - escala 1/500;

- Baixa - escala 1/100;

- Fachada - escala 1/50;

- Planta com setas indicativas de fluxo de producdo e de movimentacdo de -
colaboradores - escala 1/100;

- Detalhes de equipamentos - escala 1/10 ou 1/100;

- Hidro sanitéria - escala 1/100 ou 1/500.

Nas plantas devem ser observadas as seguintes cores: Estabelecimentos novos:
- Cor preta,

Estabelecimentos a reconstruir, reformar ou ampliar:

- Cor preta - para partes a serem conservadas;

- Cor vermelha - para partes a serem construidas;

- Cor amarela - para partes a serem demolidas;

- Cor azul - para elementos construidos em ferro;

- Cor cinza

- Pontuado de nanquim, para partes de concreto.

As plantas ou projetos devem conter ademais:

- Orientacao;

- Posicéo da construcdo em relacdo as vias publicas e alinhamento dos terrenos;
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- Localizacao das partes dos prédios vizinhos, construidos sobre as divisas dos terrenos;
outras exigéncias poderao ser feitas, em face de localizacao e classificacdo do complexo
industrial. O projeto completo sera entregue ao Servico de Inspecdo Municipal,
retornando para fins de conhecimento ao estabelecimento e para inicio das obras, se
aprovado pelo 6rgao de fiscalizagdo. Durante o desenrolar das obras, o SIM fard visitas
para vistoriar os trabalhos de constru¢do. Nenhuma alteracdo podera ser procedida no
projeto aprovado previamente, sem a devida consulta ao 6rgao fiscalizador. Apos o
término das obras deve ser solicitada ao SIM uma visita para entao ser realizado o Laudo
Técnico Sanitario do Estabelecimento (ANEXO 1.7), o qual também deve ser incluido no
processo de pedido de registro. Todos os projetos aprovados pelo SIM devem ter todas
as folhas rubricadas, assinadas e carimbadas, arquivados conforme estabelecido em
procedimento de gestdo de documentos.

§ 2° - Alteragéo de projetos: Quando o estabelecimento quiser realizar uma reforma e/ou
ampliacao, este deve solicitar ao SIM. Para isso, deve encaminhar uma planta baixa em
folna A4 com um cronograma de obras, alteragOes e seus respectivos prazos (RT do
engenheiro responsavel pelo projeto - CREA da regido). Apos aprovacao previa pelo
servico de inspecédo, deverdao encaminhar para confecgdo da planta final, seguindo o
descrito anteriormente na letra "f*, novamente encaminhar para o SIM para aprovacao
final.

§ 3° - Para as agroindustrias ou estabelecimentos que pretendem aderir ao SIM, SUSAF-
PR ou SISBI devem encaminhar todas as plantas listadas acima, ja para as empresas
com medidas de até 250m?, encaminhar uma planta baixa na escala de 1/100 ou a juizo
do SIM.

8§ 4° - Devera conter todas as alteragfes sucessivas realizadas no documento, sendo
preenchido a cada modificacdo: a versdo, a data, a pagina e a natureza da mudanca.
Mantendo-se assim um Histérico Documental.

Art. 17. Alinspecéo industrial e sanitaria realizada pelo SIM devera ser instalada de forma
permanente ou periddica.

| - Terdo Inspecéo permanente os estabelecimentos de carnes e derivados que abatem
ou abatem e industrializam as diferentes espécies de animais, e outros que se julgar
necessario.

Il - Os estabelecimentos ndo enquadrados no paragrafo anterior terdo Inspecéo
periddica, a juizo do SIM.

Art. 18. Os produtos de origem animal em natureza ou derivados, deverédo atender aos
padrées de identidade e qualidade previstos pela legislagdo em vigor, bem como, ao
Caodigo de Defesa do Consumidor.

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos registrados ou em processo de adeséo no SIM,
quando aplicavel, ficam sujeitos as obrigacfes contidas no Artigo 73, do Decreto n®9.013
de 29.03.2017 Instrucdo Normativa n° 03, DE 14 DE MARCO DE 2019 e suas alteraces.
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Art. 19. Os estabelecimentos de produtos de origem animal que devem estar sob
inspecao industrial e sanitaria a nivel municipal, de acordo com a Lei Federal N°. 7.889,
de 23.11.89, obrigam-se obter registro junto ao SIM.

Art. 20. Os estabelecimentos a que se refere o Art. 19 receberdo nimero de registro.
§ 1° - Estes numeros obedecerdo seriagdo propria e independente, fornecidos pelo SIM.

8 2° - O numero de registro constara obrigatoriamente nos rétulos, certificados, carimbos
de inspec¢éo dos produtos e demais documentos.

Art. 21. Para o processo de obtencdo do Registro, junto ao SIM, deverdo ser seguidos
0S seguintes procedimentos:

| - Requerimento solicitando Registro no SIM (2 vias); (ANEXO 1.1)

Il - Requerimento solicitando aprovacao do terreno (2 vias); (ANEXO 1.2)

[Il - Documento de liberagéo das obras pelas autoridades municipais;

IV - Documento de liberacédo do 6rgdo competente de fiscalizacdo do meio ambiente;

V - Documentos e plantas descritos no Art.16 deste regulamento;

VI - Fotocopia do contrato social e alteracées ou bloco de produtor rural; VII - Fotocopia
de inscrigdo no CNPJ ou CPF;

VIII - Fotocopia do comprovante de cadastro de contribuinte no ICMS (quando aplicavel);
IX - Fotocopia do alvara de funcionamento;

X - Fotocdpia do contrato do controle de Pragas (servico terceirizado);

XI - Fotocépia do laudo de anélise de dgua conforme o ANEXO 2 deste regulamento;
XII - Fotocépia da anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART);

XIII - Fotocépia da carteira de saude dos manipuladores e RT (“apto a manipulagéo de
alimentos”);

XIV - Comprovante de Treinamento em Boas Praticas de Fabricacéo - BPF, conforme o
artigo 28 deste regulamento;

XV - Fotocoépia do termo de compromisso para o recolhimento dos residuos sélidos
(servico terceirizado/quando aplicavel);

XVI - Programas de Autocontrole, conforme o ANEXO 3 deste regulamento;

XVII - Termo de compromisso no qual o estabelecimento concorda em acatar as
exigéncias estabelecidas na legislacdo do Servico de Inspecédo Municipal - SIM, sem
prejuizo de outras exigéncias que venham a ser determinadas (ANEXO 1.8).

Paragrafo uUnico. Antes do inicio da comercializac@o, os estabelecimentos deverdo
apresentar analises microbioldgicas e fisico-quimicas em conformidade, com a
legislacdo dos alimentos que irdo industrializar (ANEXO 4).

Art. 22. A aprovacao do projeto referido no Art. 21 item V, deve ser precedida de vistoria
prévia para aprovacdo de local e terreno, e devem ser encaminhados os documentos
descritos no Art.16.
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Art. 23. Aprovados os projetos e 0 cronograma de execucao, o0 requerente pode dar
inicio as obras.

Art. 24. Concluidas as obras e instalados os equipamentos, de acordo com o0
cronograma, sera requerido ao SIM a vistoria de aprovacdo e autorizacdo ou ndo do
inicio dos trabalhos.

Paragrafo unico. Apés deferido, compete ao SIM instalar de imediato a inspe¢do no
estabelecimento.

Art. 25. Satisfeitas as exigéncias fixadas no presente Regulamento, sera expedido o
"Certificado de Registro", constando no mesmo o numero do registro, razdo social,
classificacdo do estabelecimento, localizacao (estado, municipio, cidade, distrito, vila ou
povoado), nome fantasia, carimbos, selos, chancelas de 6rgéos regulador, e outros
detalhes necessarios.

Paragrafo Uunico. ApOs o estabelecimento receber o registro do servico de inspecéo
municipal (SIM) e estar apto as legislagbes que regem o SIM, o mesmo recebera o
certificado de registro, com seu respectivo numero (ANEXO 1.9). O certificado €
concedido por tempo indeterminado, porém pode ser cancelado pelo SIM quando ocorrer
alguma falta grave por parte da empresa ou mesmo quando solicitado pela mesma.
Quando houver alteracbes na razao social da empresa o certificado deve ser atualizado.
Quando o Municipio estiver com seu servico de inspecao equivalente, 0 mesmo pode
indicar empreendimentos para a adesédo ao SUSAF-PR, SELO ARTE ou SISBI, vindo a
integrar o Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agroindustrial Familiar e de
Pequeno Porte no Estado do Parana - SUSAF-PR, ou o Sistema Brasileiro de Inspecédo
de Produtos de Origem Animal - SISBI/POA. O empreendimento recebera no certificado
a chancela ou identificacdo, do SUSAF-PR, SELO ARTE ou SISBI, dentro dos padrdes
e com autorizacao oficial do 6rgao regulador.

Art. 26. Qualguer ampliacdo, remodelacdo ou construcdo nos estabelecimentos
registrados, tanto de suas dependéncias como instalacdes, s6 podera ser feita apos
aprovacdao prévia dos projetos.

Paragrafo Unico: E de inteira responsabilidade dos proprietarios as constru¢ées dos

estabelecimentos sujeitos a Inspe¢do Municipal, cujos projetos ndo tenham sido
previamente aprovados pelo Servico de Inspecdo Animal - SIM/POA.

Art. 27. Os estabelecimentos ja registrados no SIM deverdo providenciar a criacdo e
implantacdo de praticas que visem o controle higiénico-sanitario dos processos de
fabricacdo e manuseio dos produtos no estabelecimento.

Paragrafo Unico. Ficam sujeitos ao que dispde este artigo os estabelecimentos que
elaboram, industrializem, armazenem, fracionem, transportem ou comercializem
alimentos de origem animal registrados no ambito do SIM.
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Art. 28. O plano de treinamento contendo praticas higiénico-sanitarias sobre produtos e
operacles, especifico para cada estabelecimento, devera ser elaborado seguindo as
regras previstas pela Portaria n°® 368/1997 do MAPA, ou outros que venham a substitui-
la.

CAPITULO VIII
DO FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 29. O abate de animais para o consumo publico, ou para matéria prima, na
fabricacdo de derivados, bem como, o beneficiamento de leite, e outros produtos de
origem animal no Municipio, estardo sujeitos as seguintes condicdes:

§ 1° O abate, a industrializacdo de carnes e do leite, e de outros produtos de origem
animal, s6 poderdo ser realizados no Municipio, em estabelecimentos registrados na
Unido, Estado ou Municipio, tendo assim livre transito.

§ 2° - Os animais e seus produtos deverao ser acompanhados de documentos sanitarios
e fiscais pertinentes, para identificacdo e procedéncia.

§ 3° - Os animais deverdo ser, obrigatoriamente, submetidos a inspecdo veterinaria
"ante" e "post-mortem" e abatidos mediante processo humanitario. A manipulacéo,
durante os procedimentos de abate e industrializacédo, devera observar os requisitos de
uma boa higiene.

8§ 4° - Os veiculos de transporte de carnes e visceras comestiveis, e de outros produtos
de origem animal, deverdo ser providos de meios para producdo e/ou manutencao de
frio, observando-se as demais exigéncias regulamentares. A critério do SIM, o transporte
poderda ser realizado apenas com meio isotérmico, desde que atendidos os aspectos de
higiene e que a temperatura dos produtos seja mantida até o seu local de entrega,
conforme legislacdes vigentes.

Art. 30. Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores desagradaveis
e poeira de qualquer natureza.

Art. 31. Ser instalado, de preferéncia, no centro de terreno, devidamente cercado,
afastado dos limites das vias publicas no minimo dez (10) metros e dispor de area de
circulacdo que permita a livre movimentacao dos veiculos de transporte, excecéo para
agueles ja instalados e que nao disponham de afastamento em relacéo as vias publicas,
os quais poderdo funcionar desde que as operacdes de recepcdo e expedicdo se
apresentem interiorizadas.

Art. 32. Dispor de abastecimento de agua potavel e clorada para atender,
suficientemente, as necessidades de trabalho do estabelecimento e das dependéncias
sanitarias.

Art. 33. Dispor de agua quente para usos diversos e suficiente as necessidades do
estabelecimento.
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Art. 34. Dispor de iluminagéao natural e artificial abundantes, bem como de ventilacédo
adequada e suficiente em todas as dependéncias.

Art. 35. Possuir piso de material impermeavel, resistente a abrasdo e a corrosao,
ligeiramente inclinado para facilitar o escoamento das aguas residuais, bem como para
permitir uma facil lavagem e desinfecc¢ao.

Art. 36. Ter paredes lisas, de cor clara, de facil higienizacao e impermeéveis com azulejo
ou outro material aprovado pelo SIM.

Art. 37. Possuir forro de material impermeavel, resistente a umidade e a vapores,
construido de modo a evitar o acumulo de sujeira, de facil lavagem e desinfeccao.
Podendo salas de abates serem dispensadas nos casos em que o telhado proporcionar
uma perfeita vedacao a entrada de poeira, insetos, passaros e assegurar uma adequada
higienizacao, a critério do SIM.

Art. 38. Dispor de dependéncia de uso exclusivo para a recepcdo dos produtos nao
comestiveis e condenados. A dependéncia deve ser construida com paredes até o teto,
ndo se comunicando diretamente com as dependéncias que manipulem produtos
comestiveis.

Art. 39. Dispor de mesas de materiais resistentes e impermeaveis, de preferéncia de aco
inoxidavel, para a manipulacdo dos produtos comestiveis e que permitam uma adequada
lavagem e desinfecgéo.

Art. 40. Dispor de tanques, caixas, bandejas e demais recipientes construidos de
material impermeavel, de superficie lisa que permitam uma facil lavagem e desinfeccéao.

Art. 41. Dispor nas dependéncias do estabelecimento, de pias, sabdo liquido inodoro,
sanitizantes e esterilizadores, quando for o caso, e em boas condi¢des de funcionamento
e numero suficiente para a atividade.

8 1° - Os acessos as dependéncias devem ser providos de barreira sanitaria completa,
constando de lava-botas, sanitizante, pia para higienizacdo das maos, sabdo liquido
inodoro, papel toalha e lixo provido de tampa com acionamento a pedal.

8§ 2° - Os esterilizadores citados neste artigo devem ser utilizados exclusivamente para
higienizacdo constante de facas, fuzis (chairas), serras e demais instrumentos de
trabalho. Os mesmos devem possuir carga completa de agua limpa, e a temperatura da
agua nao deve ser inferior a 82,2° C, e para estabelecimentos de aves ndo deve ser
inferior a 85° C (oitenta e dois graus centigrados e dois décimos).

Art. 42. Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, com dispositivo 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 e de instalacédo para a retencdo de gordura,
residuos e corpos flutuantes, bem como, de dispositivo para a depuracao artificial das
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aguas servidas e de conformidade com as exigéncias dos 6rgaos oficiais responsaveis
pelo controle Ambiental.

Art. 43. Dispor, conforme legislagéo especifica, de dependéncias sanitarias e vestiarios
adequadamente instalados, de dimensdes proporcionais ao numero de operarios, com
acesso indireto as dependéncias industriais, quando localizadas em seu corpo.

Art. 44. Dispor de suficiente "pé direito" nas diversas dependéncias, de modo que
permita a disposicdo adequada dos equipamentos, principalmente da trilhagem aérea, a
fim de que os animais dependurados ap6s o atordoamento permanegam com a ponta do
focinho distante do piso, de forma que n&o haja contaminacao da carcaca.

Art. 45. Dispor de pocilgas cobertas, currais e/ou apriscos com pisos pavimentados
apresentando ligeiro caimento no sentido dos ralos. Deverd ainda ser provido de
bebedouros para utilizacdo dos animais e pontos de agua, com presséao suficiente, para
facilitar a lavagem e desinfec¢céo dessas instalacoes e dos meios de transporte.

Paragrafo Uunico. Os currais e pocilgas deverao dispor de plataforma, quando for o caso,
para realizacdo da inspecao "ante-mortem".

Art. 46. Dispor de espacos minimos e de equipamentos que permitam as operacdes de
atordoamento, sangria, esfola, evisceracdo, inspecado, resfriamento, armazenagem,
estocagem, acabamento das carcacas e da manipulacdo dos miudos, com
funcionalidade e que preservem a higiene do produto final além de ndo permitir que haja
contato das carcacas ja esfoladas, entre si ou por contamina¢des cruzadas, antes de
terem sido devidamente inspecionadas pelo SIM.

Art. 47. Prover a secdo de miudos, quando prevista, de separacao fisica entre as areas
de manipulacédo do aparelho gastrointestinal e das demais visceras comestiveis.

Art. 48. Dispor de telas em todas as janelas e/ou dispositivos de fechamento automatico
em outras passagens para o interior, de modo a impedir a entrada de insetos, passaros
e roedores. Art. 49. Dispor de almoxarifado para guarda de embalagens, recipientes,
produtos de limpeza e outros materiais utilizados na industria.

Art. 50. Dispor de dependéncia, quando necessario, para uso como escritério da
administracdo do estabelecimento, inclusive para pessoal de servico de inspecao
sanitaria, podendo ser separada do estabelecimento.

Art. 51. As demais informacdes e especificagbes ndo contidas neste capitulo, deverdo
seguir as normas técnicas de instalacdes e equipamentos equivalentes ao Decreto n°
9.013, de 29 de marco de 2017 - RIISPOA e outras que vierem a substitui-la.

Art. 52. Seré& permitido o sacrificio dos animais somente ap0s a prévia insensibilizacao,
utilizando-se o método adequado a espécie. A sangria deve ser imediata e completa
respeitando-se o tempo minimo de 3 minutos, antes do qual ndo poderéa ser realizado
nenhum procedimento.
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Paragrafo Gnico. As etapas que antecedem a sangria dos animais, incluindo o manejo
pré-abate e a insensibilizacdo, devem seguir normas especificas de Abate Humanitario.

Art. 53. Em suinos, depilar e raspar, logo apés ao escaldamento em agua quente,
utilizando-se temperaturas e métodos adequados, acrescentando também a necessaria
lavagem da carcaca antes da evisceracdo, conforme legislacdo especifica vigente.
Quando usados outros métodos de abate, os procedimentos higiénicos deverdo ser
atendidos rigorosamente.

8§ 1° - Permitir-se-a apenas o coureamento de suinos mediante aprovacao e autorizagéo
do SIM.

§ 2° - No caso de aves a escaldagem também sera realizada em tempo e métodos
adequados a boa tecnologia e a obtencédo de um produto em boas condi¢des higiénico-
sanitarias.

Art. 54. Eviscerar, sob as vistas de funcionario do SIM em local em que permita o pronto
exame das visceras, com identificacdo entre estas, a cabeca e carcaca do animal. Em
casos de evisceracdo retardada, a destinacdo sera realizada a critério do médico
veterinario.

Art. 55. Executar os trabalhos de evisceracdo com todo cuidado a fim de evitar que haja
contaminacgao das carcacas provocada por operagao imperfeita, devendo os servigos de
inspecédo sanitaria, em casos de contaminacao por fezes e/ou contetdo ruminal, aplicar
as medidas higiénicas preconizadas.

Art. 56. As operacdes de abate devem ser efetuadas de forma a manter a
correspondéncia entre carcaca, cabeca e visceras. Nos casos em que o SIM julgar
necessario, que em funcéo da velocidade de abate a empresa ndo conseguir realizar a
relacdo cabeca, viscera e carcaca, 0s mesmos devem ser identificados.

Art. 57. Ainspecao "ante" e "post mortem", bem como a inspec¢ao de produtos de origem
animal e seus derivados, obedecera no que couber, quanto a sua forma e condicdes, as
disposicfes a ela relativas, previstas pela Lei Federal N° 1.283 de 18 de dezembro de
1950 e alteracdes, e pelo Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria dos Produtos
de Origem Animal aprovado pelo Decreto Federal N° 9.013, de 29 de marco de 2017 e
alteracoes.

Paragrafo unico. Devem ser observadas, ainda, demais legislacdes vigentes referentes
a inspecao higiénico-sanitaria dos produtos de origem animal.

Art. 58. Considerar, quando da inspecéo de animais, carcacas e visceras 0 previsto nos
Art. 54 e 55 deste decreto as limitagdes do estabelecimento, admitindo o aproveitamento
condicional de carcacas e/ou visceras, apenas nos casos em que houver condi¢des para
tal.
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Art. 59. A critério do SIM, permitir-se-4 a retirada de materiais condenados para a
industrializacao fora do estabelecimento (graxaria industrial), sendo que o seu transporte
sera efetuado em recipientes e/ou veiculos fechados especificos e apropriados.

CAPITULO IX
DA HIGIENE DO ESTABELECIMENTO E PESSOAL

Art. 60. Todas as dependéncias dos estabelecimentos devem ser mantidos em
condicdes de higiene, antes, durante e apés a realizacdo dos trabalhos.

Art. 61. Seré exigido que os operarios lavem as maos antes de entrar no ambiente de
trabalho, quando necessério durante a manipulacao e a saida de sanitarios.

Art. 62. Marcar o equipamento, carrinhos, tanques, caixas de modo a evitar qualquer
confusd@o entre os destinados a produtos comestiveis e 0s usados no transporte ou
depdsito de produtos ndo comestiveis.

Art. 63. E de responsabilidade dos estabelecimentos, lavar e desinfetar diariamente e
convenientemente os pisos e paredes, assim como o0 equipamento e utensilios usados
nos estabelecimentos. Os produtos de higienizacdo empregados devem ser previamente
aprovados pelos érgaos competentes.

Art. 64. Os estabelecimentos controlados pelo SIM devem ser mantidos livres de
moscas, mosquitos, baratas, ratos, camundongos e quaisquer outros insetos, além de
gatos, caes e outros animais, agindo-se cautelosamente quanto ao emprego de venenos,
cujo uso s6 é permitido nas dependéncias ndo destinadas a manipulacdo ou depdsito de
produtos comestiveis e mediante expressa autoriza¢do do SIM.

Paragrafo Unico. Para estabelecimentos de produtos de origem animal registrados no
SIM sera exigido programa de combate a pragas e roedores, devendo ser executado por
profissional da area ou empresa terceirizada.

Art. 65. Exigir do pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde a &rea de
sangria até a expedicdo, o uso de uniforme completo de cor branca, mantidos
convenientemente limpos.

Paragrafo uUnico. Por "uniforme completo” entende-se calca, camiseta ou jaleco,
protetor de cabeca (gorro ou toca, e quando necessario capacete) e botas.

Art. 66. Exigir do pessoal que manipula produtos condenados e/ou ndo comestiveis, que
realiza a desinfec¢do dos equipamentos e instrumentos com produtos apropriados e
aprovados, uniformes diferenciados.

Art. 67. Ser& proibido que o pessoal faca suas refeicdes nos locais de trabalho, bem
como, deposite produtos, objetos e material estranho a finalidade da dependéncia, ou
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ainda guardar roupas de qualquer natureza. Também é proibido fumar, cuspir ou escarrar
em qualquer dependéncia de trabalho do estabelecimento.

Art. 68. Far-se-a todas as vezes que o SIM julgar necessario, a substituicdo, raspagem,
pinturas e reparos em pisos, paredes, tetos e equipamentos.

Art. 69. Lavar e desinfetar, tantas vezes quanto necessario, 0s pisos, cercas dos currais,
bretes de contengdo, mangueiras, pocilgas, apriscos e outras instalagées préprias para
guardar, pouso e contencao de animais vivos ou depdsitos de residuos industriais, bem
como, de quaisquer outras instalacdes julgadas necessarias pelo SIM.

Art. 70. Inspecionar e manter convenientemente limpas as caixas de sedimentacao de
residuos, ligadas e intercaladas a rede de esgoto.

Art. 71. Conservar ao abrigo de contaminacdo de qualquer natureza, os produtos
comestiveis durante a sua obtencdo, embarque e transporte.

Art. 72. E vedado o emprego de vasilhames de cobre, latdo, zinco, barro, ferro
estanhado, madeira ou qualquer outro utensilio que por sua forma e composicdo possa
causar prejuizos a manipulacdo, estocagem e transporte de matérias primas e de
produtos usados na alimentacdo humana.

Art. 73. A inspecdo de saude € exigida para qualquer empregado do estabelecimento,
seus dirigentes ou proprietarios, mesmo que exercam esporadicamente atividades nas
dependéncias. Sempre que ficar comprovada a existéncia de dermatoses ou quaisquer
doencas infecto-contagiosas ou repugnantes em qualquer pessoa que exerca atividade
no estabelecimento sera ela imediatamente afastada do trabalho, cabendo ao servico de
inspecdo sanitaria comunicar o fato a autoridade da satide publica. E obrigatério o uso
de carteirinha de satude com a expressao "apto a manipular alimentos".

Art. 74. A agua de abastecimento deve atender aos padrbes de potabilidade de acordo
com legislacao vigente.

Art. 75. Inspecionar previamente, 0s continentes quando destinados ao
acondicionamento de produtos utilizados na alimentacdo humana sendo rejeitados os
que forem julgados sem condicbes de uso. De modo algum é permitido o
acondicionamento de matérias-primas ou produtos destinados a alimentacdo humana
em carrinhos, recipientes ou demais continentes que tenham servido a produtos nao
comestiveis. Os recipientes utilizados para acondicionamento de produtos condenados
ou ndo comestiveis devem ser de cor vermelha ou identificados de forma a evitar o uso

com produtos comestiveis.

Art. 76. Nao é permitida a guarda de material estranho nos depdsitos de produtos, nas
salas de matanca e seus anexos e na expedicdo. Ndo é permitida a utilizacdo de
qualquer dependéncia dos estabelecimentos como residéncia.

Art. 77. Higienizar, diariamente, ou sempre que necessario 0s instrumentos de trabalho.
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Art. 78. Vetar a entrada de pessoas estranhas as atividades, salvo quando devidamente
uniformizadas e autorizadas pela chefia do estabelecimento, ou pelo encarregado do
SIM.

Art. 79. As empresas devem apresentar ao SIM, para devida apreciacao e aprovacgao os
Programas de Auto Controle (PAC). Sendo de sua responsabilidade a implementacdo
dos autocontroles na industria a fim de estabelecer um procedimento operacional padréo
gue possibilite os estabelecimentos sob fiscalizacdo do Servigco de Inspecdo Municipal -
SIM implantar e executar, de forma compulsoria, autocontroles em seus procedimentos
de abate, beneficiamento, producdo, fabricacdo, manipulacdo, conservacao,
armazenagem e transporte, como pré-requisitos para seu registro e reconhecimento no
Servico de Inspecdo Municipal - SIM, Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agroindustrial Familiar e de Pequeno Porte no Estado do Parand - SUSAF-PR ou
Sistema Brasileiro de Inspecéo - SISBI - que integra o Sistema Unificado de Atencéo a
Sanidade Agropecuaria - SUASA - assim como naqueles que, mesmo nao participando
do SUSAF-PR ou SISBI, estdo sob fiscalizacdo de Servico de Inspecdo Municipal que
tenha estabelecimentos nele habilitado. Também estabelece os procedimentos de
fiscalizacdo local e documental ao responsavel pelo Servico de Inspecdo Municipal -
SIM/POA.

§ 1° - Os Programas de Auto Controle, que devem ser submetidos rotineiramente a
verificacfes, avaliacdes e revisdes, a saber:

1 - Manutencéo de instalacGes e equipamentos;

2 - Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitéarias;

3 - lluminacéo;

4 - Ventilacao;

5 - Captacéo, tratamento e distribuicdo da agua de abastecimento;

6 - Aguas residuais;

7 - Controle integrado de pragas;

8 - Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO,;

9 - Higiene, habitos higiénicos, do treinamento e salude dos operarios;

10 - Procedimentos sanitarios das operacodes - PSO,;

11 - Matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade;
12 - Controle das temperaturas;

13 - Calibracgéo e afericdo de instrumentos de controle de processo;

14 - Controles laboratoriais, analises e recall de produtos;

15 - Controle de formulacao dos produtos;

16 - Bem-estar animal,

17 - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC; 18 - Material Especifico
de Risco (MER).

8§ 2° - As agroindustrias integrantes do SISBI devem desenvolver e implantar todos os
autocontroles descritos acima, ja para aquelas que nao fazem parte e possuem o Servigo
de Inspecdo Municipal (SIM), ou SUSAF-PR, devem desenvolver e implantar os
autocontroles nuimero 1, 5,7, 8,9, 11, 12 e 14.
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§ 3° - A implantacdo dos programas de autocontroles deve ser conforme o ANEXO 3
deste regulamento. Esses autocontroles devem constar em documentos que expliquem
como sao realizados o0s procedimentos de recepcdo e acondicionamento,
processamento, manipulacdo, fabricacdo, conservacdo, guarda, estocagem e
transporte, de matérias-primas, ingredientes, embalagens e produtos, quais os cuidados
na manutencdo de instalacdes, maquinas, equipamentos e utensilios, dos vestiarios,
sanitarios e barreiras sanitarias, da iluminacdo e da ventilacdo, como é realizado o
controle da agua de abastecimento da industria, os cuidados com as aguas residuais, 0s
procedimentos para o controle de pragas, da limpeza e sanitizacdo, assim como para o
controle da higiene, dos habitos higiénicos, da saude e dos treinamentos dos operarios.
Também devem ser contemplados os procedimentos sanitarios das operacdes, 0s
procedimentos padronizados de higiene pré e operacional, a forma em que sé&o
realizados os controles das temperaturas dos ambientes e dos processos, 0 controle das
calibracbes e afericbes dos equipamentos de monitoramento dos processos, dos
laboratérios e das analises laboratoriais, das formula¢gdes dos produtos e do Programa
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, quando for o caso. Devem ser
descritas as frequéncias de monitoramento e como 0s mesmos sdo feitos, quais as
atitudes a serem tomadas quando ocorrerem desvios dos limites, condicdes e situacdes
aceitveis e quem sao 0s responsaveis por tais monitoramentos.

§ 4° - Nos autocontroles de todas as etapas dos processos industriais deve-se responder
as seguintes questfes: o que? Quem? Como? Onde? Quando? Ou seja, deve-se
identificar a acdo/atividade, qual ou quais as pessoas envolvidas e responsaveis por elas,
como serdo realizadas, em quais locais e em que tempo/etapa do processo
produtivo/industrial. Devem ser criados formularios ou planilhas de controles para uso
nas verificacbes e monitoramentos. Os erros feitos durante o seu preenchimento devem
ser corrigidos de forma que o Servigo de Inspecao possa identificar o que foi escrito
errado e a consequente correcdo. Os procedimentos de autocontrole devem ser
descritos em forma de documentos auditaveis e praticaveis pelas empresas.

CAPITULO X
DA EMBALAGEM E ROTULAGEM

Art. 80. Entende-se por "embalagem" o invllucro ou recipiente destinado a proteger,
acomodar e preservar materiais destinados a exposi¢cdo, embarque, transporte e
armazenagem.

Art. 81. Os produtos de origem animal destinados a alimentacdo humana s6 podem ser
acondicionados ou embalados em recipientes aprovados pelo 6rgédo de fiscalizacéo
competente.

Art. 82. Recipientes anteriormente usados sO podem ser aproveitados para o
envasamento de produtos e matérias-primas utilizadas na alimentacdo humana, quando
absolutamente integros, perfeitos e higienizados.
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Paragrafo anico. Em hipotese alguma podem ser utilizados, se anteriormente tenham
sido empregados no acondicionamento de produtos e matérias-primas de uso nao
comestivel.

Art. 83. Todos os produtos de origem animal entregues ao comercio devem estar
identificados por meio de rotulos registrados, de acordo com este Regulamento, com o
Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade - RTIQ - de cada produto e em
conformidade com as normas da ANVISA, INMETRO, ADAPAR e MAPA.

Paragrafo unico. A funcao principal do controle de registro de produtos e controle de
rotulos € esclarecer sobre o processo de fabricacdo do produto, bem como sua
avaliacdo, aprovacao e controle de rétulos com a logomarca do SIM, SUSAF-PR, SELO
ARTE ou SISBI. Entendendo-se como tal, a aprovacdo dos memoriais descritivos de
fabricacao dos produtos e seus respectivos rétulos, de que trata o Titulo VII, Capitulo I,
do RIISPOA.

Art. 84. As solicitacdes para aprovacao prévia do registro, alteracao e cancelamento de
produtos serdo encaminhadas ao SIM, devendo ser conforme o ANEXO 4 deste
regulamento.

Paragrafo unico. Com o objetivo de estabelecer um procedimento operacional padréo
gue possibilita garantir a padronizagédo da rotulagem enviada ao Servigo de Inspecgéo
Municipal - SIM, das empresas registradas, definindo a metodologia a ser utilizada.
Algumas rotinas devem ser adotadas no registro documental, afim de que n&o se perca
o controle, bem como surjam problemas que facilmente poderiam ser evitados. Todos 0s
produtos entregues ao comércio devem estar identificados por meio de rétulos
aprovados ou registrados no SIM, quer quando destinados ao consumo, quer quando se
destinam a outros estabelecimentos que os vao beneficiar.

Art. 85. A numeracdo do registro dos produtos sera fornecida pelo estabelecimento
solicitante, com numeracao crescente e sequencial de trés digitos, seguido do numero
de registro do estabelecimento junto ao SIM.

Art. 86. Os produtos cujos padrbes ainda nao estejam referenciados em RTIQ
(Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade) ou outra legislacdo vigente, somente
serao registrados apos a realizacdo de estudos cientificos, consultas e publicacdes de
normas técnicas. Porém, o estabelecimento podera comprovar os padrées do produto
através de laudos de analises laboratoriais e embasamento cientifico, descrevendo os
padrées em que o produto se enquadra no memorial descritivo do produto, mediante
aprovacao do SIM.

Art. 87. As carcacas, as partes de carcacas e cortes armazenados ou em transito, ou
entregues ao comercio, devem estar identificados, por meio de carimbos, etiquetas ou
rétulos e embalados conforme modelos fornecidos e aprovados pelo SIM.

Paragrafo Unico. Para carcacas e partes de carcacas, deverdo ser utilizadas etiquetas
lacres.
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Art. 88. Modelos dos carimbos para uso no Servigo de Inspec¢&o Municipal - SIM:

§ 1° - Para fins de padronizagéo, ficam definidos os seguintes modelos de carimbos do
Servico de Inspecao Municipal - SIM/POA:

Modelo 1:

INSPECIONABG

HiH3

Dimensdes: 2,5cm (dois centimetro e meio) de diametro.

Forma: circular

Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra "INSPECIONADO™ com letras
maiusculas e imediatamente abaixo o0 ndmero de registro da empresa no SIM.
Acompanhando a curva superior o "NOME DO MUNICIPIO" e acompanhando a
curva inferior a sigla "SIM", todos em letras maidsculas, letra de forma "Times New
Roman", com especificagdo minima de tamanho da fonte n® 10, em negrito.

Uso: embalagens e rotulos de produtos comestiveis de até 1,0 Kg (um quilograma).

Modelo 2:

INSPECIONADO
H40

“~SIM

Dimensdes: 3,5cm (trés centimetros e meio) de didmetro.

Forma: circular

Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra "INSPECIONADQO" com letras
mailsculas e imediatamente abaixo 0 ndmero de registro da empresa no SIM.
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Acompanhando a curva superior o "NOME DO MUNICIPIO" e acompanhando a
curva inferior a sigla "SIM", todos em letras maidsculas, letra de forma "Times New
Roman", com especificacdo minima de tamanho da fonte n° 12, em negrito

Uso: embalagens e rétulos de produtos comestiveis com mais de 1,0 Kg (um
quilograma).

Modelo 3:

INSPECIONADO

000

Dimensdes: 7,5 (sete centimetros e meio) de largura, por 5,5 cm (cinco centimetros
e meio) de altura.

Forma: eliptica.

Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra "INSPECIONADQO™ com letras
mailsculas e imediatamente abaixo 0 numero de registro da empresa.
Acompanhando a curva superior os dizeres "NOME DO MUNICICPIO" e
acompanhando a curva inferior a sigla "SIM todos em letras maiusculas, letra de
forma "Times New Roman", com especificacdo minima de tamanho da fonte n° 20,
em negrito.

Uso: carcacas de bovinos, bubalinos, suinos e ovinos em condi¢des de consumo em
natureza, aplicado externamente sobre as massas musculares de cada quarto.

A tinta utilizada na carimbagem deve ser a base de violeta de metila.

Modelo 4:

"ABREVIACAO DO NOME DO MUNICIPIO/SIM Reg. 000 - 000"

Dimensdes: em linha horizontal com no Maximo 20 caracteres.

Forma: digitado em posicédo horizontal.

Dizeres: impresso na ultima linha da etiqueta, que consta a denominacgéo do produto,
em letras maitsculas a "ABREVIACAO DO NOME DO MUNICIPIO" e separado
por barra a palavra "SIM", um espagco em branco, seguido do registro abreviado
"Reg", mais 0 numero do estabelecimento com trés digitos separados por um trago
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0 nimero ou cddigo do produto de trés digitos; representado no seguinte formato:
ABREVIACAO DO NOME DO MUNICIPIO/SIM Reg. 000 - 000. Todos em letras
mailsculas, letra de forma "Times New Roman", com especificacdo minima de
tamanho da fonte n°® 10, em negrito.

Uso: em produtos de origem animal e derivados fracionados e temperados por
mercados e supermercados com emissdo de etiqueta em balanca eletronica
juntamente com o0 nome do corte ou produto fracionado e temperado

§ 2° - As carcagas de aves e outros pequenos animais de consumo serdo isentas de
carimbo direto no produto, desde que acondicionadas por pegas, em embalagens
individuais e inviolaveis, devendo constar o carimbo juntamente com os demais dizeres
exigidos no rétulo.

Art. 89. Fica criado no @mbito do Municipio, o carimbo de Inspe¢do Municipal, para uso
exclusivo no Servico de Inspecao Municipal - SIM.

Art. 90. O carimbo de Inspecdo Municipal é a identificacdo oficial usada unicamente em
estabelecimento sujeito a fiscalizagdo do Servico de Inspe¢do Municipal-SIM,
constituindo o sinal de garantia de que o produto foi inspecionado pela autoridade
competente do Municipio.

Art. 91. O carimbo de Inspecdo Municipal obedecera exatamente a descricdo e 0s
modelos mencionado neste Decreto, devendo respeitar as dimensdes, forma, dizeres,
tipo e cor Unica, a ser usado nos estabelecimentos fiscalizados pelo Servico de Inspecao
Municipal-SIM.

Art. 92. O carimbo utilizado durante o abate deve ficar sob a guarda do SIM/POA.

Art. 93. Os carimbos destinados a carcacas de animais, obrigatoriamente deverdo ser
confeccionados em material de nylon ou cobre.

CAPITULO XI
DAS ANALISES LABORATORIAIS

Art. 94. A periodicidade e o tipo das analises laboratoriais dos produtos, agua e outros,
a serem efetuados pelo estabelecimento registrado, serdo definidos pelo controle de
qualidade, observando a legislacdo pertinente.

Paragrafo Unico: A coleta de analises oficial é obrigatdria, definida e realizada pelo
responsavel do SIM, onde devem seguir os padrées de coleta descritos no ANEXO 2
deste regulamento.

CAPITULO XII
DAS INFRACOES
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Art. 95. As infragBes ao presente Regulamento, em conformidade com a Lei Federal n°
7.889 de 23 de Novembro de 1989 que dispde sobre inspecéo sanitaria e industrial dos
produtos de origem animal, e da outras providéncias e do Decreto N° 9.013, de 29 de
marco de 2017 - RIISPOA e, quando for o caso, mediante responsabilidade civil e
criminal.

Paragrafo unico: O Servico de Inspecdo seguird as infracbes previstas no ANEXO 8
deste regulamento. Devendo o SIM manter um historico que devera conter todas as
alteracdes sucessivas realizadas no documento, sendo preenchido a cada modificag&o:
a versao, a data, a pagina e a natureza da mudanca.

CAPITULO Xl
DA ORGANIZAGCAO E ESTRUTURA DO SIM

Art. 96. O SIM devera dispor de pessoal técnico de nivel superior (Médico Veterinario) e
nivel médio em numero adequado, devidamente capacitados para realizacdo de
inspecéo sanitaria "ante e post-mortem" e tecnoldgica, obedecendo a legislacéo vigente.

8 1° - A inspecao "ante e post-mortem" é privativa do Médico Veterinario.

§ 2° - O profissional de nivel médio deve ser habilitado para desempenhar trabalhos de
fiscalizacdo no campo da higiene publica e sanitaria, como inspecionar ambientes e
estabelecimentos de alimentacdo e autosservigcos, auxiliar nas inspecdes de
agroindustrias, verificando o cumprimento das normas de higiene sanitaria contidas na
legislacdo em vigor; Proceder a fiscalizacdo dos estabelecimentos de venda e producéo
de géneros alimenticios, inspecionando a qualidade, o estado de conservacao e as
condi¢cBes de armazenamento dos produtos oferecidos ao consumo; Realizar trabalhos
e controles administrativos do servi¢co de inspecéo, exercer atividades de planejamento,
coordenacao e execucao das acles de fiscalizacdo sanitaria; Fiscalizar a qualidade das
dguas de uso coletivo; Emitir laudos e pareceres sobre assuntos de sua
responsabilidade.

Art. 97. O SIM deve dispor de meios para registro em compilacédo dos dados estatisticos
referentes ao abate, industrializacdo de carnes, producdo de leite e derivados,
condenacdes e outros dados que porventura se tornem necessarios.

Paragrafo Unico: O Servico de Inspecdo deve ter estrutura para arquivar documentos,
sendo que a metodologia esta descrita no ANEXO 5 deste regulamento. A funcéao
principal dos arquivos é possibilitar o acesso as informacgdes que estdo sob sua
responsabilidade de guarda, de maneira rapida e precisa. Os documentos da fase
corrente possuem grande potencial de uso para a instituicdo produtora, e sao utilizados
para o cumprimento de suas atividades administrativas, como a tomada de decisées,
avaliacdo de processos, controle das tarefas e etc. As principais atividades
desempenhadas nesta fase devem ser: Protocolo, Arquivamento, Empréstimo, Consulta
e Destinacéo.
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Art. 98. O SIM devera ter veiculos a sua disposicdo ou outro meio que viabilize a
locomocdo do seu pessoal até os locais de fiscalizacdo, além de espaco fisico e
equipamentos necessarios a execucao das atribuicdes.

CAPITULO XIV
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 99. As matérias-primas, de origem animal que derem entrada em industria e/ou no
comércio do proprio Municipio deverdo proceder de estabelecimento sob inspecao
industrial e sanitaria, de 6rgao federal, ou equivalente, estadual ou do préprio municipio
devidamente identificado por rotulos, carimbos, documentos sanitarios e fiscais
pertinentes.

Paragrafo anico. Tratando-se de carnes in natura, deverdo ser submetidos ao
tratamento por frio no préprio estabelecimento de origem.

Art. 100. Os produtos industrializados serdo devidamente rotulados conforme as
determinacdes do SIM.

Art. 101. Todos os ingredientes, aditivos e outros produtos que venham a compor
qualquer tipo de massa, deverao ter aprovacdo nos 6rgdos competentes do Ministério
da Saude.

Art. 102. As formulacdes utilizadas nos Produtos de Origem Animal dever&do ser
previamente aprovadas pelo SIM seguindo os Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade dos Produtos, ou conforme aprovagéo prévia do Servigo de Inspecao.

Art. 103. Sempre que possivel, a Secretaria Municipal de Agricultura deve facilitar a seus
técnicos a realizacdo de estagios e cursos, participacdo em Seminarios, Féruns e
Congressos relacionados com os objetivos deste Regulamento.

Art. 104. O SIM organizara, em conjunto com outros 6rgaos publicos, os servigcos de
fiscalizacdo a nivel de consumo. Esta inspecéo exigira a comprovacao e a documentacao
da origem, bem como, as condicbes de higiene das instalagbes, operagbes e
eguipamentos do estabelecimento.

§ 1° - Para controle da rastreabilidade, os estabelecimentos devem seguir o disposto no
ANEXO 7 deste regulamento. Esses controles visam estabelecer procedimentos
operacionais padrdes que possibilitem rastrear todo o processo produtivo dos produtos
produzidos pelo estabelecimento, desde a aquisicdo das matérias primas até a
comercializacdo do produto acabado. Aplica-se a todas as atividades realizadas pelo
estabelecimento que tenham envolvimento direto ou indireto com o0 processo de
producédo de produtos destinados a alimentacéo.
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§ 2° - Para combate a fraudes de produtos de origem animal, os estabelecimentos devem
seguir o disposto no ANEXO 6 deste regulamento. Comete-se fraude alimentar quando
um alimento é deliberadamente colocado no mercado com a intencdo de se obter lucro
através do engano do consumidor. A Industria é responsavel pela qualidade dos
processos e produtos através dos programas desenvolvidos, implantados, mantidos e
monitorado pelos estabelecimentos, visando assegurar a qualidade higiénico-sanitéria
de seus produtos (BPF - Portaria MAPA n°. 368/1997, APPCC - Portaria MAPA n°
46/1998, PPHO - Resolugao n°. 10/2003 DIPOA/DAS).

Art. 105. Em casos de fraudes, adulterages e falsificacdes ou outras situacdes que
julgar necessario, o SIM podera solicitar um regime especial de fiscalizacdo (REF).

Art. 106. Sempre que necessario, o presente regulamento podera ser revisto, modificado
ou atualizado.

Art. 107. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantacdo e execucao do
presente regulamento serdo resolvidos pelos responsaveis do SIM e/ou 0s gestores
municipais.

Art. 108. Ficam aprovados os modelos de ANEXOS deste regulamento para uso do
Servico de Inspecdo Municipal - SIM/POA e suas atualizacbes, nos termos deste
Decreto.

Art. 109. As despesas decorrentes deste Decreto serdo atendidas através de dotacfes
orcamentarias proprias.

Paragrafo Unico: Os estabelecimentos de Inspecdo Permanente terdo sua carga horéaria
semanal, e os de Inspec¢do Periddica terdo sua carga horaria mensal, estabelecidas no
programa de trabalho, consideradas para efeito de cobranca da taxa de inspecéo
mensal.

Art. 110. Em casos que gerem duvida ou ndo estejam estabelecidos neste decreto,
seguem-se as leis superiores do Ministério da Agricultura e suas atualizacées.

Art. 111. Ficam revogados os decretos anteriores.
Art. 112. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacdo, revogando-se as

disposicGes em contrario, especialmente o Decreto n° 1193/2014, de 10 de setembro de
2014.

Siqueira Campos, 21 de setembro de 2021.

Luiz Henrique Germano
Prefeito Municipal
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ANEXOS

ANEXO 1
ANEXO 1.1

REQUERIMENTO SOLICITANDO VISTORIA DO TERRENO

Ilmo Sr. Chefe do Servigo de inspe¢do Municipal - SIM
-, abaixo assinado, desejando construir um (a)-- ------ X
,(especificagdo da industria) (cidade, municipio) vem mui respeitosamente requerer a V. Sa. se digne vistoriar o

terreno e autorizar a preparagdo dos documentos necessarios para a construgdo do referido estabelecimento
industrial.

Nestes termos.
Pede Deferimento

Local e data
Assinatura do requerente
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LAUDO DE INSPECAO DE TERRENO

. Nome do proprietario do terreno

. Localizag@o do terreno: Endereco

. Area total disponivel

. Area a ser utilizada na construgdo

. Perfil do terreno, assinalado os acidentes e sua natureza

. Detalhes sobre facilidades de escoamento das aguas pluviais

. Existéncia de prédios limitrofes, especificando sua natureza

. Localizagdo urbana, suburbana ou rural e distancia de vias publicas

. Existéncia nas proximidades, de estabelecimentos que produzam mau cheiro, indicando natureza e distancia

do local.

10. Distancia entre o futuro estabelecimento e rios perenes para escoamento das aguas residuais

11. Existéncia de fonte produtora de agua para abastecimento (nascente, rio, pogos, rede da cidade);
especificando abundéancia provavel e detalhes sobre possibilidade de polui¢do

12. Outros detalhes de importancia que forem observados

13. Conclusdes

Data: / / . Ass. Méd. Veterinario
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ANEXO 1.3

REQUERIMENTO SOLICITANDO APROVACAO PREVIA DO PROJETO DE
CONSTRUCAO

Ilmo Sr. Chefe do Servico de inspe¢ao Municipal — SIM
o , representando o estabelecimento denominado

., que se localizara a __ (enderego), vem mui respeitosamente
requerer aprovagdo das plantas e memoriais descritivos de constru¢ao e econdmico-sanitario em anexo, visando
o registro do mesmo nesse Orgdo. Para tanto, anexa plantas e demais documentos necessarios.

Nestes termos. Pede deferimento

Local e data Assinatura do requerente
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ANEXO 1.4

MEMORIAL DESCRITIVO DE CONSTRUGAO

. Nome do proprietario interessado e ou razéo social do estabelecimento;

. Enderego completo;

. Duragéo provavel da obra (meses);

. Classificagado do estabelecimento pretendido/construido/em construgao;

. Responsavel pelo projeto (CREA), nimero de ART;

. Area do terreno;

. Area a ser construida ou ja construida;

. Area til destinada ao estabelecimento (area de circulagéo);

9. Tipo de delimitagéo utilizada no terreno da industria para impedir o acesso de animais e
pessoasestranhas ao estabelecimento;

10. Possibilidades de ampliagdes (se possuir, identificar e mensurar a area de ampliagao);

11. Afastamento das vias publicas (informar a distancia das construgdes da empresa em relagdo as
vias publicas);

12. Constituicdo das paredes, teto e piso em todas as dependéncias, informando as diferengas dos
materiais utilizados nas diversas areas. Jungao entre as paredes e o piso da area de produgdo com
angulo arredondado;

13. Revestimento em geral, incluindo as paredes externa;

14. Portas e esquadrias (dimensbes e material) areas de manipulagdo devem possuir portas de
fechamento automatico, com perfeita vedagdo quando fechadas. Informar o sistema de protegéo
contra insetos nas aberturas para a area externa, informar a inclinagdo dos parapeitos chanfrados;

15. Descrever a altura do pé direito de cada uma das areas construidas;

16. Informar a area de cada dependéncia do estabelecimento (salas, camaras, depdsitos, estruturas
anexas, efc...).

17. Informar as dimensdes e material de construgéo das camaras de refrigeracao;

18. Descrever sistema de geragéo de energia, quando existir;

19. Plataformas de recepgao de matéria prima e expedigcéo de produtos acabados (cobertura e piso);
20. Descrever o sistema de trilhagem aérea (informar a distancia entre trilhos e o teto, paredes e piso,
descrever a localizagdo dos locais com a presenga de trilhos);

21. Informar o tipo de iluminagéo de cada area, intensidade de cada area (Lux), tipo de protegéo
contra estilhagos em caso de quebra e quedas, posi¢ao das luminarias;

22. Descrever as instalagdes de agua (tipo de tubulagéo; tipo, localizacédo e capacidade dos
reservatorios);

23. Informar a declividade do piso e modelo de escoamento das aguas residuais;

24. Sistema de esgoto (tipo de canaletas e ralos utilizados, sistema de tratamento de efluentes);

25. Pavimentacao externa (de toda area destinada a circulagéo de pessoas e veiculos);

26. Area dos vestiarios e dos sanitarios (dimensionar de acordo com a capacidade maxima de
contratagdo de funcionarios, informar a capacidade de contratagdo de funcionarios, relacionados por
sexo), informar a distancia da area de produgdo, niumero de chuveiros. Sanitarios separados dos
vestiarios.

27. Observagdes gerais da construgao.

O~NO D WN =

Local e Data

Assinatura proprietario

Assinatura do Engenheiro responsavel CREA
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ANEXO 1.5

MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

PREFEITURA MUNICIPAL DE SIQUEIRA CAMPOS
SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA

SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL

Sistema de Cadastramento de Estabelecimento e Produto
MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO
SIM/POA - fls. (01)

A. IDENTIFICAGAO

SIM do Estabelecimento: Numero do processo:

1. NATUREZA DA SOLICITACAO

Solicitagdo do SIM: Reserva do SIM:

Aprovagéo Prévia do SIM: Registro definitivo:

2. IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Razao Social:

CGC/CNPJ: Propriedade (propria/arrendada):

Denominagao Comercial:

3. LOCALIZACAO DO ESTABELECIMENTO

Endereco:

Bairro: CEP:

Municipio: UF:
Caixa Postal: Telefone/Fax: E-mail:

4. CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Denominagéo:

5. GERENTE:

Nome: (Representante legal da Empresa)

CPF:

6. RESPONSAVEL TECNICO:

Nome:

CPF:

Formagao: N° Conselho Regional:

B. AUTENTICAGAO:

Data: Carimbo e Ass. do Representante Legal do Carimbo e Ass. do Resp. Técnico:
Estab:




Prefeitura Municipal de Siqueira (ampos

Estado do Parana
LEGISLACAO MUNICIPAL

PREFEITURA MUNICIPAL DE SIQUEIRA CAMPOS
SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA

SERVIGO DE INSPECAO MUNICIPAL

Sistema de Cadastramento de Estabelecimento e Produto
MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO
SIM/POA - fis. (02)

A. IDENTIFICAO

Razao Social: N° SIM:

7. CAPACIDADE APROXIMADA DO ESTABELECIMENTO

Recebimento (kg/L/Un/dia): Estocagem estatica (kg/L/Un/dia):

8. MERCADO DE CONSUMO

Municipal Estadual Interestadual

9. N° ESTIMADO DE EMPREGADOS

Masculino: Femenino:

10. INSPECAO MUNICIPAL

Possui instalacdes destinadas a Inspegédo Municipal: () SIM (_ )NAO

Descrigéo das Instalagdes: (dependéncias, area, piso, sanitario, vestiario, etc....):

11. PRODUTOS QUE PRETENDE FABRICAR / FRACIONAR:

Denominagao do produto: Unid. de Medida
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11.

12.

B. AUTENTICAGA

Data: Carimbo e assinatura do responsavel técnico:
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' Prefeltura Municipal de Siqueira

Estado do Parana
LEGISLACAO MUNICIPAL

Campos

PREFEITURA MUNICIPAL DE SIQUEIRA CAMPOS
SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA

SERVIGO DE INSPECAO MUNICIPAL

Sistema de Cadastramento de Estabelecimento e Produto

SIM/POA - fls. (03)

MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

A. IDENTIFICACAO

Razao Social:

N° SIM

12. MEIOS DE TRANSPORTE (Matéria prima e produtos):

Descrigao:

—13. PROCEDENCIA DA MATERIA PRIMA

Descrigao:

14. MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

Denominagao (Ordem Alfabética) Quantidade

Capacidade de operagéo
(hora)
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

B. AUTENFICAGAO:

Data: Carimbo e Ass. do Resp. Técnico
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, Prejeitura Municipal de Siqueira Campos

Estado do Parana
LEGISLACAO MUNICIPAL

PREFEITURA MUNICIPAL DE SIQUEIRA CAMPOS
SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA

SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL

Sistema de Cadastramento de Estabelecimento e Produto
MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO
SIM/POA - fls. (04)

A. IDENTIFICAGAO

Razao Social: SIM:

15. NATUREZA DO PISO E MATERIAL DE IMPERMEABILIZAGAO DAS PAREDES

Descrigao:

16. TETO DA SALA DE ELABORACAO DOS PRODUTOS

Descrigao:

~17. NATUREZA E REVESTIMENTO DAS MESAS PARA MANIPULACAO

Descrigao:

~18. INFORMACOES SOBRE BANHEIROS E INSTALACOES SANITARIAS

Descrigao:

B. AUTENTICACAO

Data: Carimbo e assinatura do responsavel técnico:




*.;!\“-;"‘x—"‘,‘.:iz‘-:.'-?»:ﬁ

Prefeitura Municipal de Siqueira Campos

Estado do Parana
LEGISLACAQO MUNICIPAL

PREFEITURA MUNICIPAL DE SIQUEIRA CAMPOS
SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA

SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL

Sistema de Cadastramento de Estabelecimento e Produto
MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO
SIM/POA - fls. (05)

A. IDENTIFICAGAO

Razao Social: SIM:

19. AGUA DO ESTABELECIMENTO

Descrigao:

~20. DESTINO DADO AS AGUAS SERVIDAS

Descrigao:

21. TELAS A PROVA DE INSETOS E BARREIRAS SANITARIAS

Descrigao:

—22. HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGCOES E DOS EQUIPAMENTOS PARA MANIPULACAO

Descrigao:

B. AUTENTICACAO

Data: Carimbo e assinatura do responsavel técnico
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Prefeitura Municipal de Siqueira Campos

Estado do Parana
LEGISLACAQO MUNICIPAL

PREFEITURA MUNICIPAL DE SIQUEIRA CAMPOS
SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA

SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL

Sistema de Cadastramento de Estabelecimento e Produto
MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO
SIM/POA - fis. (06)

Razao Social: SIM:
23. ESPECIES QUE PRETENDE SACRIFICAR (QUANDO APLICAVEL)
Espécie Capacidade Dia Velocidade de abate Cabeca/Hora

24. PROCESSO DE PRODUGAO

Descrigao:

25. CURRAIS E ANEXOS (PAVIMENTAGAO, DECLIVE, BEBEDOURO, PLATAFORMA DE INSPEGAO)
(QUANDO APLICAVEL)

Descrigao:

AUTENTICACAO

Data:

Carimbo e assinatura do responsavel técnico




Preieltura Municipal de Siqueira (ampos

Estado do Parana
LEGISLACAQO MUNICIPAL

PREFEITURA MUNICIPAL DE SIQUEIRA CAMPOS
SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA

SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL

Sistema de Cadastramento de Estabelecimento e Produto
MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO
SIM/POA - fls. (07)

IDENTIFICAGAO

Razao Social:

SIM:

26. FOTOS EXTERNAS DA INDUSTRIA (quatro lados)

AUTENTICAGAO

Data:

Carimbo e assinatura do responsavel técnico:




Estado do Parana
LEGISLACAQO MUNICIPAL

Preieltura Municipal de Siqueira (ampos

ANEXO 1.6

CHECK LIST DOS CROQUIS DAS PLANTAS

Nome do proprietario ou Razéo Social:
Classificagao do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio:

CHECK LIST INDUSTRIAS DE OVOS

NC ([NA
Escritorio/administragao
Sala da Inspegéo
Vestiarios Feminino/Masculino
Sanitarios Feminino/Masculino
Bloqueio Sanitario (lavatérios de botas, lavatdrios de méos equipados, pedilivio quando aplicavel)
Area de recepgao da matéria-prima coberta
Area de depdsito da matéria-prima
Area e equipamento para ovoscopia (galinha)
Area para limpeza e classificagao dos ovos
Sala especifica para cozimento de produtos e descasque dos ovos (quando aplicavel)
Lavatoérios de maos nas areas de manipulagao (devidamente equipados)
Deposito para ingredientes (quando aplicavel)
Sala para embalagem primaria (ou envasamento) dos produtos
Deposito para embalagens primarias e rotulagens
Area para embalagem secundaria
Deposito de embalagem secundéria
Depésito para produtos prontos
Area para expedig¢éo coberta
Sala de higienizagdo de equipamentos e utensilios
Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados
Deposito de produtos de limpeza
Lavagem de uniformes (quando o servigo nao for realizado por lavanderias)
Refeitorio (quando aplicavel)
Nome do proprietario ou Razéo Social:
Classificagao do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio:
CHECK LIST INDUSTRIAS DE PESCADOS
NC [NA

Escritério/administragao

Sala da Inspegéo

Vestiarios Feminino/Masculino

Sanitarios Feminino/Masculino

Bloqueio Sanitario (lavatérios de botas, lavatérios de maos equipados, pedilivio quando
aplicavel)

Area de recepg¢ao da matéria-prima coberta

- camara de espera (quando aplicavel)

- tanque de depuragéo (quando aplicavel)

- equipamento de lavagem (cilindro, esteira) (quando aplicavel)

Tanque de insensibilizagdo (quando aplicavel)

Area para lavagem de caixas da area externa e local para armazenamento das caixas
limpas




Preieltura Municipal de Siqueira Campos

Estado do Parana
LEGISLACAQO MUNICIPAL

Fabrica e silo de gelo

Sala de evisceragao/filetamento

Area para depdsito de residuos

Sala especifica para manipulagdo de moluscos, (quando aplicavel)

Tunel de congelamento (para produgéo de congelados)

Deposito para ingredientes (quando aplicavel)

Sala especifica para cozimento de produtos (quando aplicavel)

Sala para embalagem primaria (ou envasamento) dos produtos

Deposito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem secundaria

Deposito de embalagem secundaria

Camara de estocagem de produto pronto (possibilidade de também haver ante-camara)

Area para expedi¢ao coberta

Sala de higienizagédo de equipamentos e utensilios

Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados

Deposito de produtos de limpeza

Lavagem de uniformes (quando o servigo ndo for realizado por lavanderias)

Refeitorio (quando aplicavel)

Nome do proprietario ou Razéo Social
Classificagéo do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio:

CHECK LIST INDUSTRIAS - FABRICA DE LATICINIOS

NC

NA

Barreira sanitaria (em todos os acessos ao interior da industria; preferencialmente uma unica
entrada), com instalagdes de agua quente e fria

Area de recebimento do Leite com projecéo da cobertura para abrigar os veiculos

Laboratério Fisico-quimico (com ligagdo para laboratério microbiolégico - quando aplicavel)

Tanque de recepgao ou silo de resfriamento do leite

Dependéncia para lavagéo dos vasilhames/latbes e sala de guarda dos vasilhames/latbes
higienizados (quando aplicavel)

Espago reservado para o Conjunto de pasteurizagdo

Sala para higienizagao de caixas plasticas

Sala para guarda de caixas plasticas limpas

Sala de industrializagdo (Mesas adequadas para manuseio, tanques para coagulagao de queijos, dreno-
prensa, conjunto de prensas, conjunto de formas para queijo, maquina para moldagem da mussarela,
etc.)

Depésito para insumos (com 6culo de abastecimento) quando aplicavel

Camara de salga do queijo (quando aplicavel)

Camara de secagem do queijo (quando aplicavel)

Camara(s) de maturacgéo dos queijos (quando aplicavel)

Sala em conjunto para iogurte e bebida lactea

Sala para manteiga

Sala para doce de leite, requeijao e queijo fundido

Sala em conjunto para ricota e queijo minas

Sala para queijo ralado

Sala de fatiamento dos queijos climatizada (quando aplicavel)

Balanga para produto acabado




Preieltura Municipal de Siqueira Campos

Estado do Parana
LEGISLACAQO MUNICIPAL

Sala para embalagem do produto (embalagens primarias)

Dep6sito para embalagens primaria e rotulagens

Sala para embalagem secundaria

Depdésito para embalagem secundaria

Camara (s) de estocagem de produto (s) pronto (s) (possibilidade de também haver antecamara)

Area de expedigdo com projecéo da cobertura para abrigar veiculos

Depésito de soro de leite (quando aplicavel)

Setor de aquecimento de agua (Caldeira ou outro aprovado)

Sala de maquinas (quando aplicavel)

Area de lavagdo e higiene de veiculos transportadores de matéria-prima

Agua fria e quente abundante em todas as dependéncias de manipulagdes e preparo de produtos
comestiveis e ndo comestiveis.

Sanitarios Feminino/Masculino

Vestiarios Feminino/Masculino

Escritério/ administracdo

Sede do SIM

Deposito de produtos de quimicos

Deposito de ingredientes

Refeitdrio (quando aplicavel)

Lavanderia (quando o servigo n&o for realizado por lavanderias)

Fluxo de produgdo (ha contra fluxo?)

Nome do proprietario ou Razéo Social:
Classificagéo do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio:

CHECK LIST INDUSTRIAS - USINA DE BENEFICIAMENTO DE LEITE

NC

NA

Barreira sanitaria (em todos os acessos ao interior da industria; preferencialmente uma Unica entrada)
com agua quente

Area de recebimento do leite com projegdo da cobertura para abrigar os veiculos

Laboratério Fisico-quimico (com ligagéo para laboratério microbiolégico)

Area para o tanque de recepgéo ou silo de resfriamento do leite

Dependéncia de lavagao dos vasilhames/latbes e caixas plasticas de uso externo

Sala de guarda dos vasilhames/latées higienizados (quando aplicavel)

Espaco reservado para o Conjunto de pasteurizagéo a placas (Pasteurizador, Tanque de estocagem do|
leite pasteurizado, Maquina de empacotamento do leite em circuito fechado)

Sala para higienizagao de caixas plasticas internas e utensilios

Sala para guarda de caixas plasticas limpas e utensilios

Sala de industrializagdo (Mesas adequadas para manuseio, tanques para coagulagéo de queijos, dreno
prensa, conjunto de prensas, conjunto de formas para queijo, maquina para moldagem da mussarela
etc.) (Quando aplicavel)




Preieltura Municipal de Siqueira Campos

Estado do Parana
LEGISLACAQO MUNICIPAL

Depdsito para insumos (com 6culo de abastecimento) quando aplicavel

Camara de salga do queijo (quando aplicavel)

Camara de secagem do queijo (quando aplicavel)

Camara(s) de maturagéo dos queijos (quando aplicavel)

Sala em conjunto para iogurte e bebida Lactea (quando aplicavel)

Sala para manteiga (quando aplicavel)

Sala para doce de leite, requeijao e queijo fundido (quando aplicavel)

Sala em conjunto para ricota e queijo minas (quando aplicavel)

Sala para queijo ralado (quando aplicavel)

Sala de fatiamento dos queijos climatizada (quando aplicavel)

Balanga para produto acabado

Sala para embalagem do produto (embalagens primarias)

Depésito para embalagens primaria e rotulagens

Sala para embalagem secundaria

Deposito para embalagem secundaria

Nome do proprietario ou Razéo Social:
Classificagdo do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio:

CHECK LIST — APIARIO

NC

NA

Estrados limpos para colocar as melgueiras (s6 os quadros das melgueiras podem ter acesso a area de
manipulagao)

Laboratério para analises de rotina (matéria-prima)

Barreira sanitaria (em todos os acessos ao interior da industria; preferencialmente uma Unica entrada)

Instalagdes de agua quente e fria

Processo manual: tanque/mesa desoperculadora, garfo desoperculador e faca desoperculadora — para os
favos de mel ou aparelho automatico de desoperculagdo (grandes produgdes)

Dependéncia para equipamentos [Centrifuga, Decantador, Filtro — peneira ou Filtro sob pressdo, Mesa
coletora, Homogeneizador do mel (manual/mecénico), Envasador]

Setor de lavagédo dos vasilhames e utensilios e Setor de guarda de materiais higienizados

Depésito para embalagens e rotulagens de uso diario

Sala para Armazenamento do produto pronto

Area de expedigdo com projecéo da cobertura para abrigar veiculos

Depositos de Embalagem primaria

Depositos de Embalagem Secundaria

Agua fria e quente em todas as dependéncias de manipulagdes e preparo de produtos comestiveis

Sanitarios Feminino/Masculino

Vestiarios Feminino/Masculino

Escritério/ administragao




Preieltura Municipal de Siqueira Campos

Estado do Parana
LEGISLACAQO MUNICIPAL

Sala do SIM

Depésito de produtos de limpeza

Refeitorio (quando aplicavel)

Lavagem de uniformes (quando o servigo n&o for realizado por lavanderias)

Nome do proprietario ou Razéo Social:
Classificagado do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio:

CHECKLIST - ENTREPOSTOS DE MEL E CERA DE ABELHAS

NC

NA

Plataforma de recebimento

Sala de Recepgéo e selegéo

Laboratério para andlises de rotina (matéria-prima)

Dep6sito de matéria-prima (com estrados)

Setor de lavagado dos vasilhames e utensilios e Setor de guarda de materiais higienizados

Barreira sanitaria (em todos os acessos ao interior da industria; preferencialmente uma unica entrada):

Area de Produgao [Tanque para banho-maria, Tanque para pré-aquecimento com dupla camisa (quando
aplicavel), Tanque de decantagdo e de depdsito, Pasteurizador (quando aplicavel), Desumidificador
(quandoaplicavel), Envasador, Filtros de malha ou sob pressdo Misturadeira, batedeira (mel com geléia
real ou polen), etc.]

Sala para bebidas fermentadas e vinagres — separada da area de produgédo do mel (quando aplicavel)

Sala para produgéo de geléia real e pélen (quando aplicavel)

Estocagem de pdlen sob refrigeragéo (quando aplicavel)

Area de produgao de cera de abelhas e propolis (area isolada das areas de industrializagéo dos
outrosprodutos comestiveis) (quando aplicavel)

Depésito para embalagens e rotulagens de uso diario

Sala para armazenamento do produto pronto

Plataforma de expedigdo com projegao da cobertura para abrigar veiculos

Depésitos de embalagem

Caldeira (quando aplicavel)

Sala de maquinas (quando aplicavel)

Area de lavagdo e higiene de veiculos transportadores de matéria-prima

Agua fria e quente abundante em todas as dependéncias de manipulagdes e preparo de produtos
comestiveis

Local de estocagem de geléia real ao abrigo da luz e em temperatura até 16°C

Sanitarios Feminino/Masculino

Vestiarios Feminino/Masculino

Escritério/ administragdo

Sala do SIM

Depésito de produtos de limpeza

Refeitdrio (quando aplicavel)




Preieltura Municipal de Siqueira Campos

Estado do Parana
LEGISLACAQO MUNICIPAL

Lavanderia (quando o servigo ndo for realizado por lavanderias)

Cerca de delimitagdo do estabelecimento

Pavimentagdo das areas de circulagédo de pessoas e veiculos

Nome do proprietario ou Razao Social:
Classificagao do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio:

CHECK LIST - FABRICA DE CONSERVAS E FABRICA DE PRODUTOS SUINOS

NC

NA

Barreira Sanitaria (lava botas, lava maos)

Plataforma de recebimento

Camara de matéria prima resfriada (quando aplicavel)

Camara de matéria-prima congelada (quando aplicavel)

Camara de produtos prontos Resfriados (quando aplicavel)

Camara de produtos prontos Congelados (quando aplicavel)

Camara de maturagdo/conservagao massas

Sala de Desossa (quando aplicavel)

Depésito de envoltdrios (quando aplicavel)

Deposito de Ossos (quando aplicavel)

Sala de Industrializagéo

Sala de Carne Moida (quando aplicavel)

Sala para manipulagédo de carne de aves (quando aplicavel)

Fumeiros (defumadores ou estufas) (quando aplicavel)

Ante Sala p/ Fumeiros (quando aplicavel)

Depdsito para lenha

Sala para dep6sito de produtos defumados/maturados (quando aplicavel)

Sala de Maturagao (Dessecagéao) (quando aplicavel)

Sala de Cozimento (quando aplicavel)

Banharia (quando aplicavel)

Charqueada (quando aplicavel)

Deposito de Temperos/Condimentos

Deposito de Embalagens primarias e etiquetas

Area de embalagem primarias

Deposito de Embalagens secundarias

Area de embalagem secundarias

Plataforma de expedigao

Sala de higienizagao de Caixas e Utensilios

Deposito de Caixas e Utensilios limpos

Lavatoério de maos nas areas de manipulagao/producao

Agua quente e fria para limpeza dos setores

Vestiarios Feminino/Masculino

Sanitarios Feminino/Masculino

Escritério empresa

Escritorio Inspegao

Deposito de Produtos de Limpeza

Area para higienizagéo de veiculos

Lavanderia (quando aplicavel)

Refeitorio

Cerca de delimitagao do estabelecimento

Pavimentagao das areas de circulagédo de pessoas e veiculos

Nome do proprietario ou Razao Social:
Classificagao do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio:




Preieltura Municipal de Siqueira Campos

Estado do Parana
LEGISLACAQO MUNICIPAL

CHECK LIST - MATADOURO FRIGORIFICO DE AVES C INC

Barreira Sanitaria

Area de higienizacao de caixas de transporte de aves e local para armazenamento de caixas
limpas

Area para higienizagéo de veiculos

Fabrica e silo de gelo

Caldeira (agua quente e fria no interior da industria)

Plataforma de recepgéo das aves

Area de insensibilizagdo

Tunel de sangria (3 minutos)

Area de escaldagem e depenagem

Area de evisceragdo (linhas de inspegao)

Departamento de Inspegéo Final — DIF

Resfriamento de carcaga (pré- chiller e chiller)

Sistema de gotejamento

Sala de cortes (espostejamento)-climatizada

Sala para embalagem de produtos

Tunel de congelamento

Camara de resfriamento

Camara de estocagem de congelados

Camara de estocagem de resfriados

Camara de maturagao/conservagido massas (quando aplicavel)

Esterilizadores de faca

Mesas adequadas a atividade

Depdsito de residuos (visceras, condenagdes, penas)

Sala cozimento de produtos (quando aplicavel)

Sala para lavagem de equipamentos

Deposito para embalagens primarias e rotulagens

Deposito para embalagens secundarias

Deposito para condimentos (quando aplicavel)

Area para expedigéo

Area de industrializagao climatizada (quando aplicavel)

Sanitarios Feminino/Masculino area limpa

Vestiarios Feminino/Masculino area limpa

Sanitarios Feminino/Masculino area suja

Vestiarios Feminino/Masculino area suja

Area de acesso de funcionarios da area limpa com barreira sanitaria

Area de acesso de funcionarios da area suja com barreira sanitaria

Escritorio/ administragao

Sala da Inspegéo

Depésito de produtos de limpeza

Sala para higienizagao de caixas e utensilios de uso interno

Sala para deposito de caixas e utensilios de uso interno

Refeitorio (quando aplicavel)

Lavanderia (quando o servigo nao for realizado por lavanderias)

Cerca de delimitagao do estabelecimento

Pavimentagao das areas de circulagao de pessoas e veiculos

Nome do proprietario ou Razao Social:
Classificagao do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio:
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Estado do Parana
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CHECK LIST — MATADOURO FRIGORIFICO DE BOVINOS

NC

NA

Barreira sanitaria para area limpa

Barreira sanitaria para area suja

Area para higienizacao de veiculos

Plataforma de recebimento de matéria prima (quando aplicavel)

Caldeira (agua quente e fria no interior da industria)

Currais (disponibilidade de agua)

Area de banho de higienizagao (corredor de abate)

Box de Insensibilizagéo

Canaletas de Sangria/vomito: local para depésito do sangue

Depdsito de couro e depésito de sal

Sala de chifre e cascos

Sala de triparia (area suja e area limpa, quando houver beneficiamento de tripas)

Sala de bucharia com area limpa

Area de evisceragao (inicio da noérea)

Mesa de inspegao das visceras

Departamento de Inspegéao Final — DIF

Camara de sequestro do DIF

Mesas adequadas as atividades

Esterilizadores de faca

Lavatorios de maos nas areas de manipulagao

Sala dos miudos

Camara de resfriamento de carcagas (0-7°C)

Sala de cortes/desossa climatizada

Camaras frigorificas para estocagem de produtos congelados

Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Camara de maturagao/conservagao massas (quando aplicavel)

Sala de higienizagao de caixas e utensilios

Sala de deposito de caixas e utensilios higienizados

Sala de Salga e Area de Varais - Charqueada (quando aplicavel)

Depdsito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem primaria

Depdsito para embalagens secundarias

Area para embalagem secundaria

Deposito para condimentos (quando aplicavel)

Plataforma para expedigao

Sanitarios Feminino/Masculino area limpa

Vestiarios Feminino/Masculino area limpa

Sanitarios Feminino/Masculino area suja

Vestiarios Feminino/Masculino area suja

Escritorio/administragao

Sala da Inspecao

Deposito de produtos de limpeza

Refeitorio (quando aplicavel)

Lavanderia (quando o servigo nao for realizado por lavanderias)

Cerca de delimitagao do estabelecimento

Pavimentagao das areas de circulagédo de pessoas e veiculos

Nome do proprietario ou Razéo Social:
Classificagéo do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio:

CHECK LIST - MATADOURO FRIGORIFICO DE SUINOS

NC

NA

Barreira sanitaria para entrada da area limpa

Barreira sanitaria para entrada da area suja

Plataforma de recebimento de matéria prima

Area para higieniza¢ao de veiculos
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Caldeira (agua quente no interior da industria)

Pocilgas (cobertura e disponibilidade de agua)

Corredor de abate com area de banho de aspersao

Box de insensibilizagao

Area de sangria — 3 minutos (local para depésito do sangue)

Area de escaldagem (necessario tanque de escaldagem)

Area de Depilagem (depilagem sobre a mesa nao é permitida, somente toalete final)

Area de chamuscamento

Area de evisceracao (linhas de inspegao)

Mesa de inspegao das visceras

Departamento de Inspegao Final — DIF

Camara para depésito dos produtos condenados

Depdsitos de residuos do abate

Mesas adequadas as atividades

Esterilizadores de faca

Lavatodrios de maos nas areas de manipulagéo

Agua quente e agua fria no interior da industria

Sala de visceras vermelhas

Triparia — zona suja e zona limpa (quando houver beneficiamento de tripas)

Camara de resfriamento de carcagas

Camaras frigorificas para estocagem de produtos congelados

Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Camara de maturagao/conservagao massas (quando aplicavel)

Camara para estocagem de matéria prima congelada

Camara para estocagem de matéria prima resfriada

Sala de cortes/desossa (climatizagao)

Sala especifica para cozimento de produtos (quando aplicavel)

Sala de defumagéo com ante-sala (fumeiros ou estufas) (quando aplicavel)

Sala de maturagdo/secagem (quando aplicavel)

Sala de depdsito de produtos defumados/maturados

Banharia

Sala para higienizagao de caixas e utensilios

Sala de depésito de caixas e utensilios

Sala de Salga e Area de Varais - Charqueada (quando aplicavel)

Deposito para embalagens primarias e rotulagens

Area para a embalagem primaria

Depdsito para embalagens secundarias

Area para a embalagem secundéria

Dep6sito para condimentos (quando aplicavel)

Depdsito dos envoltérios

Area para expedicao

Sanitarios Feminino/Masculino area limpa

Vestiarios Feminino/Masculino area limpa

Sanitarios Feminino/Masculino area suja

Vestiarios Feminino/Masculino area suja

Escritério/administragao

Sala da Inspegao

Depdsito de produtos de limpeza

Refeitorio (quando aplicavel)

Lavanderia (quando o servigo nao for realizado por lavanderias)

Cerca de delimitagdo do estabelecimento

Pavimentacgéo das areas de circulagao de pessoas e veiculos

Nome do proprietario ou Razéo Social:
Classificagdo do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio:
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CHECK LIST - ENTREPOSTO EM SUPERMERCADO

NC

NA

Plataforma de recebimento

Camara de matéria prima resfriada

Camara de matéria prima congelada

Camara para produtos prontos congelados

Camara para produtos prontos resfriados

Bloqueio Sanitario (lava botas, pia e cabides)

Sala Climatizada de Manipulagao de Carnes e Derivados

Sala para produgéo de Carne moida

Atendimento de carnes / fatiamento fechado e climatizado

Sala de Fatiamento climatizada, com mesas e equipamentos separados para derivados
carneos e lacteos.

Sala de Manipulagao de Produtos Salgados e Defumados

Sala de Manipulagao de Carnes Cruas Temperadas

Mesa e balanga para carnes de aves

Deposito para Temperos e condimentos

Deposito de Embalagens

Deposito de produtos Improprios para o Consumo/ Ossos e sebos

Depdsito de Lixo comum

Sala de higienizagédo de Caixas e equipamentos

Depdsitos de produtos de limpeza

Vestiarios/Sanitario

Escritério / Administragao

Agua quente e fria para limpeza dos setores

Nome do proprietario ou Razéo Social:
Classificagdo do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio:

CHECK LIST - ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS

NC

NA

Plataforma de recebimento / expedicao

Céamara de matéria prima resfriada

Camara de matéria prima congelada

Camara resfriada de produtos prontos

Camara congelada de produtos prontos

Bloqueio Sanitario (lava botas, pia e cabides)

Sala de Manipulagdo de Carnes e Derivados

Sala para produgdo de Carne moida

Sala de Manipulagao de Produtos Salgados e Defumados

Sala de Manipulagao de Carnes Cruas Temperadas

Mesa e balanga para carnes de aves

Depdsito para Temperos e condimentos

Deposito de Embalagens Primarias

Dep6sito de Embalagens Secundarias

Depésito de produtos Improéprios para o Consumo/ Ossos e sebos

Depdsito de Lixo comum

Sala de higienizagéo de Caixas e equipamentos

Depdsito de Produtos de Limpeza

Vestiarios Feminino/Masculino

Sanitarios Feminino/Masculino

Escritério / Administracao

Sala da Inspegao

Agua quente e fria para limpeza dos setores

Cerca de delimitagao do estabelecimento

Pavimentagao das areas de circulagédo de pessoas e veiculos
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ANEXO 1.7
LAUDO TECNICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO
Endereco:

1. IDENTIFICACAO

- Estabelecimento/denominagéo:

- Enderego completo:

- N° SIM:

- Classificagao do Estabelecimento:

- Registrado? sim () ndo ()

- Data do registro:

- Localizagdo: Zona urbana () suburbana () rural ()

- Com estradas laterais sim () ndo ()

- Circulagéo de veiculos internos sim () ndo ( )

- Afastado das vias publicas sim () ndo ()

- Pavimentagéo das areas circundantes? sim () ndo ()
- Condigéo do Responsavel pela Exploracao: Proprietario () Arrendatario ( ) Prestagéo de Servigo ()
- Inspecéo Permanente () Inspegao Periddica ()

- Detalhes de Construgéo

- Ano de construgao: / /

- Ano ultima reforma: / /

- Estilo da Construgéo: Vertical () Horizontal ()

- Apreciagao geral da construgéo:

- Boa () Regular (') Precaria ()

- Tem técnico especializado, a frente da diregéo dos trabalhos industriais: sim () ndo ()
2. CAPACIDADE DO ESTABELECIMENTO

- Capacidade de recebimento:

-Producao horaria:

-Produgéo mensal:

- Funciona sabado, domingos e feriados? sim () ndo ()

- Média de recebimento em ( )
- Produgdo em ( )
- Numero de operarios homens mulheres

- Procedéncia da matéria-prima (relacionar os 05 principais municipios fornecedores):

- Meio de transporte da matéria-prima:

Rodoviario ( ) Ferroviario () Tragdo Animal ( ) Outros ()

3. DEPENDENCIAS:

- Plataforma de recepgéo de matéria-prima: sim () ndo ()

- Independente da expedig&o? sim () n&o ()

- Natureza do piso: Paralelepipedo () Ferro () Concreto () Gressit ou similar () Lajotas () Liga de
"epoxi" () Outros ()

- Dimenséo suficiente? sim () ndo ()

- Pé-direito: satisfaz? sim () ndo ()

- Altura da plataforma: satisfaz? sim () ndo ()

- Impermeabilizag&o das paredes: "Gressit" ou similar () Azulejo () Cimento liso ( ) Outros ()
- Natureza da cobertura: Estrutura: metdlica () Estoque () Telhas a vista ( ) aluminio () Amianto ()
Lage ()

- Lavagem de utensilios? sim () ndo ( ) manual ( ) mecanico ()

- Instalagdes d’agua para limpeza? sim () ndo ()

- Instalac¢des de vapor para limpeza? sim () n&o ()

- Escoamento das aguas de limpeza? Suficiente () Insuficiente () Precario ()

- lluminagao artificial: satisfaz? sim () néo ()

- lluminagé&o natural suficiente? sim ( ) ndo ()

- Laboratério de Recepgéo:

- Caracteristicas fisicas satisfatérias? sim () ndo ()
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- Equipamentos para analises de rotina: Completo () Incompleto () Ausente ()

- Numero de analistas:

4. EXPEDICAO:

- Dimensoes suficientes? sim () ndo ()

- Caracteristicas fisicas regulamentares? sim () ndo ()

- Estado geral de conservagao e higiene: satisfaz? sim () n&o ()

5. SISTEMA DE FRIO:

- Estado geral de conservagéo, manutengéo, higiene do local e equipamentos, satisfaz?
sim () ndo ()

6. PRODUCAO DE VAPOR:

- Caldeira? sim () ndo () Baixa pressao () Alta presséo ()

- No corpo do edificio? sim () ndo ()

- Alimentagé&o: dleo ( ) lenha ()

- Presséao de vapor: suficiente? sim () ndo ()

7. DEPENDENCIAS AUXILIARES:

- Sede para Inspegéo? sim ( ) ndo ()

- Vestiarios e sanitarios com dimensdes suficientes? sim () ndo ( ) quantos ())

- Separados do corpo industrial? sim () ndo ()

- Almoxarifado? sim () ndo ()

- Escrit6rio? sim () ndo ()

- Local para refei¢des? sim () ndo ()

8. AGUA DE ABASTECIMENTO:

- Procedéncia: Rede publica () Pogo raso () Pogo profundo ( ) Superficie ()

- Tratamento: sim () ndo ()

- Volume disponivel suficiente? sim () ndo ()

-Qualidade:

- Dentro dos padrdes fisico-quimicos regulamentares? sim () ndo ()

- Dentro dos padrées microbioldgicos regulamentares? sim () ndo ()

- Data de remessa da ultima amostra de 4gua para exame laboratorial:

9. REDE DE ESGOTOS:

- Tratamento prévio? sim ( ) ndo ()

- Vazao suficiente? sim () ndo ()

- Tanque de sedimentagao? sim ( ) ndo ()

10. FORCAE LUZ:

- Constancia: Permanente ( ) Lapsos ocasionais () Falta ()

- Carga: suficiente () Insuficiente ()

- Gerador proéprio? sim () ndo ()

11. PRODUTOS FABRICADOS:

(Nomenclatura e nimero de registro)

1)
2)
12. DESTINO DOS PRODUTOS

- Principais mercados consumidores:
01)
02)
13. MEIO DE TRANSPORTE DE MATERIA-PRIMA:

- Caminh&o: isométrico ( ) comum ( ) unidade frigorifica () CO2 ()

- Local para lavagem de veiculos? sim () ndo () Satisfaz? sim () ndo ()
14. MEIO DE TRANSPORTE DE PRODUTOS:

15.1 Caminh&o: isotérmico ( ) comum ()

15. DELIMITACAO DO ESTABELECIMENTO:

- Cerca () Muro () Outras ()

16. CONCLUSAO: _

DATA:

Ass.Méd. Veterinario
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ANEXO 1.8
TERMO DE COMPROMISSO

Eu, , abaixo
assinado(a), inscrito(a) no CPF sob n° ,
proprietario do estabelecimento , inscrito no
CNPJ sob o n° ME COMPROMETO a acatar todas as
exigéncias contidas na Lei Municipal n° , de , que cria o
Servico de Inspe¢dao Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) e no
Decreto Municipal n° , de , que regulamenta a Lei n® 1473/2021, de

10 de agosto de 2021, que dispde sobre a Inspecao Sanitaria e Industrial dos Produtos
de Origem Animal, o Decreto 125, de 31 de agosto de 2021, que a regulamenta, que
dispde sobre a inspecgéo industrial e sanitaria de produtos de origem animal, as
legislagdes e os regulamentos técnicos de producdo, sem prejuizo de outros que
venham a ser determinados.

E por ser a expressdo da verdade, assino o presente, para que surta seus
legais e juridicos efeitos.

Local e data.

Representante Legal do Estabelecimento



i} Preieltura Municipal de Siqueira Campos

Estado do Parana
LEGISLACAQ MUNICIPAL
Carimbo, Selo ou Chancelad
CERTIFICADO Concedida.
Certifica que a empresa............cceeueenenee. , localizado ................ ,n° ... , no Municipio ................. , portador do CNPJ sob n°
.................... ¢ um empreendimento registrado no Servigo de Inspe¢do Municipal (S..LM.) de ........................, SOb 0 niimero
,classificado COMO .....coeeieieiiiiiicicieceecee e O estabelecimento foi inspecionado, encontrando-se apto as

condigdes higiénicas e sanitarias, a produzir e comercializar.

s de de 20

Prefeito Municipal de Siqueira Campos Médico Veterinario Responséavel pelo SIM CRMV n°.
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ANEXO 2

ANALISE FiSICO QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS E AGUA
Este anexo estabelece um procedimento operacional padrdo que possibilita garantir a
padronizagdo das coletas e envios de amostras para andlises fisicas quimicas e
microbiologicas de alimentos e 4gua dos estabelecimentos registrados no Servigo de Inspegdo
Municipal - SIM. Sdo descritos os procedimentos realizados para a coleta de amostras,
transporte, plano de amostragem e agdes a serem tomadas pelo SIM em casos de desvios,
sendo que as andlises devem ficar arquivadas na sede do Servico de Inspecao Municipal.

Os programas de reducdo de patdogenos estdo vinculados aos sistemas de garantia de
qualidade. Neste contexto as industrias de alimentos precisam atender o plano de amostragem
microbiologica e fisico-quimica que visa avaliar os indices de higiene e qualidade dos
produtos. O bom andamento das atividades industriais converge para bons resultados de
analises assegurando a qualidade e inocuidade dos alimentos.

As amostras oficiais serdo coletadas pelo Médico Veterinario do SIM e os custos das analises
devem, obrigatoriamente, ser por conta da empresa. A obtengdo correta das amostras, seu
transporte para o laboratério e sua preparagdo para analise sdo etapas fundamentais para o
sucesso de uma andlise microbiologica e fisico-quimica. A execugdo correta dessas trés etapas
depende da exatiddo dos resultados obtidos. As amostras para exame microbiologico devem
ser enviadas separadas daquelas destinadas ao exame fisico-quimico. Sempre que possiveis as
amostras devem ser enviadas em sua embalagem original, para evitar modificagdes em suas
caracteristicas originais. Quando tal procedimento for invidvel, em funcdo do volume minimo
disponivel para colheita, aceitar-se-4 o fracionamento pela pessoa que efetuar, desde o mesmo
seja realizado em condi¢des adequadas, cabendo nesse caso, ao fracionador da amostra, toda
responsabilidade pela modifica¢do das caracteristicas iniciais do produto.

Materiais necessarios

- Solicitagdo oficial de andlise (SOA) - (ANEXO 2.1)

- Caixas Isotérmicas

- Swabs de esfregaduras, quando aplicavel

- Gelo ou outra substancia refrigerante

- Embalagens plasticas

- Fita adesiva

- Papel toalha

- Alcool

- Lacre numerado

p : : DALA ise Microbiolégica ¢ Fisico-Ouimica de Alimentg

O responsavel pela coleta dos produtos deve ter alguns cuidados de Boas Praticas de Coleta
ao coletar as amostras, tais como: Lavar as mdos ao manusear os produtos, limpar com papel
toalha ao redor da embalagem e também, podera passar alcool para uma maior assepsia da
embalagem. As amostras deverdo ser acondicionadas em recipientes limpos e integros na
quantidade de 200 (duzentos) a 300 (trezentos) gramas. O responsavel pela coleta deve
preencher a Solicitagdo Oficial de Analise (SOA) em uma via, sendo que a 1* (primeira parte)
deve ser anexada ao produto e a 2* (segunda parte) deve ficar sob posse de quem coletou. O
produto devera ser colocado em uma segunda embalagem de plastico, fechado com lacres de
identificagdo do Servigo de Inspecdo ¢ acondicionada dentro de caixa isotérmica com gelo (se
necessario). Apoés, lacrar a caixa com fita adesiva e colocar a identificagdo do laboratdrio
(destinatario) ¢ da empresa (remetente) na parte superior. Encaminhar para o laboratério o
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mais breve possivel. Observar que os produtos devem ser mantidos sob refrigeracdo desde a
saida da industria até a chegada no laboratorio. Fica a cargo da empresa a responsabilidade de
enviar a amostra ao laboratorio.

PARTICULARIDADES:

- Quanto a analise fisico quimica, deve ser guardada duas amostras para contra prova em caso
de resultados nao conformes. Esta amostra deve ser lacrada pelo fiscal ¢ armazenada sob
responsabilidade da empresa;

- Analises microbiologicas ndo ha contra prova;

- Nao hé contra prova para produtos que perdem peso por desidratacao;

- Ndo ha contraprova para analises de nitratos e/ou nitritos (Decreto 9013, art. 470);

- Nao hé contraprova para analise de quantificagdo de lactose em produtos lacteos para dietas
com restri¢do a lactose;

- Nao hé contraprova quando o produto apresentar prazo de validade exiguo sem que haja
tempo habil para a realizacdo da analise de contraprova

* Empresas registradas no SISBI devem utilizar laboratorios credenciados pelo Ministério da
Agricultura - MAPA, e os registrados no SUSAF-PR em concordancia com a ADAPAR.
Padrdes Microbiolégicos e Fisico-Quimicos

As andlises requeridas devem seguir os padrdes de referencia conforme o Decreto N° 9.013,
DE 29 DE MARCO DE 2017 - Regulamentos da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal; Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 - Regulamento Técnico
sobre padrdes microbiologicos para alimentos; Regulamentos Técnicos de identidade e
qualidade (RTIQ), Instru¢ao Normativa n° 76 de 26 de Novembro de 2018; RDC n° 272, de
14 de margco de 2019 - uso de aditivos alimentares autorizados para uso em carnes € produtos
carneos; demais legislagdes pertinentes a padroes de analises fisico-quimicas e
microbiologicas; site do Ministério da Agricultura, em Analises Laboratoriais, acesso em:
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/analises-laboratoriais.
Frequéncia das Coletas: Sera realizada ao menos uma andlise Microbioldgica e Fisico-
quimica, anualmente de cada produto produzido e 4gua de abastecimento. Conforme o
numero de produtos, as coletas serdo divididas no ano através de cronograma de envio de
amostras (ANEXO 2.2), descrito nos programas de trabalho do SIM. Caso a empresa nao
disponha, em seu estoque, do produto a ser coletado, o fiscal deve solicitar a justificativa da
ndo realizacdo da coleta para anexar ao seu Programa de Trabalho. O fiscal deve ainda manter
um controle atualizado das andlises pendentes ¢ efetud-las assim que houver disponibilidade
de produto em estoque.

Em casos de resultados de analises microbioldgicas nao conformes, as novas amostras devem
ser coletadas de forma representativa onde o "n” (nimero de amostras) deve estar conforme
parametros informados no site do MAPA.

Acoes Preventivas: Para evitar desvios nos resultados das analises, a empresa deve executar
os programas de autocontroles, orientar e treinar os funcionarios envolvidos no processo. O
Servigo de Inspeg@o verificara a afetividade na execu¢do dos programas de autocontrole da
empresa e programa de treinamentos aos funciondrios responsaveis pela manipulacdo dos
produtos.

Acdes Corretivas: Quando um resultado de analise apresentar-se ndo conforme, serdo tomadas
as seguintes agoes:
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MICROBIOLOGICA:

- O responsavel pela verificagdo do laudo deve avisar imediatamente a empresa e solicitar a
interdicdo da producdo de tal produto, através de documento por escrito. A empresa deve
tomar as agdes pertinentes cabiveis ao desvio.

- Deve-se lavrar um RNC ¢ Auto de infragéo;

- Fazer o recolhimento do produto no mercado, os mesmos devem ser retirados imediatamente
pelos responsaveis, seguindo o descrito nos programas de autocontrole da empresa e avaliar
se a empresa contempla no seu Programa de Autocontrole agdes para desvio de analises.

- Apds a empresa ter tomado as agOes corretivas, o fiscal do SIM deve enviar amostra
representativa do produto para analise oficial de um novo lote. O lote produzido deve ficar
sequestrado, sob custodia da empresa, e a produ¢do do produto deve permanecer interditada
até que o resultado da andlise apresente-se conforme os padrdes exigidos e o SIM faga a
liberacdo;

- A produgdo do produto deve ficar interditada até que o resultado da analise apresente-se
conforme os padrdes exigidos; Apos verificagdo do laudo pelo fiscal do servigo de inspecao,
deve ser emitido documento de liberagdo e/ou desinterdicdo da produgdo e retorno das
atividades, conforme julgar necessario.

Particularidade para produtos curados\maturados:

- Para esses produtos deve-se seguir o descrito acima, porém ndo deve ser interditada a
produgéo.

FISICA QUIMICA:

- O fiscal do SIM é o responsavel pela avaliagdo do laudo e sempre que verificar ndo
conformidade deve informar imediatamente a empresa através de documento por escrito e
dependendo a causa, grau de desvio ¢ se compromete a saide ou gera engano ao consumidor,
deve ser. interditado a produgdo.do.produto envolvido através de Auto de Interdicdo.

- Deve-se lavrar RNC (obrigatério) e Auto de infragdo dependendo a causa e grau de desvio;

- Dependendo a causa, grau do desvio ¢ sempre que comprometer a saude do consumidor, o
SIM deve solicitar através de oficio, o recolhimento do lote do produto, conforme o descrito
no programa de autocontrole da empresa;

- Quando aplicavel, a pedido da empresa ou a critério do SIM podem ser enviadas as
contraprovas para analise; nesses casos, quando a contraprova apresentar-se conforme os
padrdes exigidos na legislagdo ¢ efetuado a liberagdo da produgdo; se a contraprova apresentar-
se ndo conforme devera ser efetuado auto de infracdo.

- Nos casos em que ndo existe contraprova, as empresas devem tomar as agdes corretivas e 0
fiscal do SIM deve enviar amostra de novo lote do produto para analise oficial. O lote
produzido deve ficar sequestrado, sob custddia da empresa, e a producdo do produto deve
permanecer interditada até que o resultado da andlise apresente-se conforme os padrdes
exigidos e o SIM faga a liberagao.

- Apos verificagdo do laudo pelo fiscal do servigo de inspecdo, deve ser emitido documento
de liberagdo e/ou desinterdi¢do da produgdo e retorno das atividades, conforme julgar
necessario.

Particularidade para produtos curados\maturados:

- Para esses produtos deve-se seguir o descrito acima, porém ndo deve ser interditada a
producio;

- O SIM deve avaliar se a empresa contempla no seu Programa de Autocontrole agdes para
desvio de analises; A empresa deve apresentar as agdes corretivas para o desvio ocorrido;

- O SIM deve efetuar a coleta da contraprova, caso esta apresentar desvio, deve ser efetuada a
coleta de 05 (cinco) amostras de lotes consecutivos apos o lote de desvio.
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Observacoes Gerais para resultado de analise Microbiologica e Fisico Quimica:

Apos a verificagdo do segundo resultado insatisfatorio consecutivo do mesmo produto para o
mesmo parametro, deve ser instaurado o Regime Especial de Fiscalizagdo (REF).
Procedimentos de Coletas para Analise Microbioldgica e Fisico-Quimica de Agua

Material Necessario

- Solicitagdo oficial de analise (SOA)

- Alcool 70%

- Gaze ou algodao hidréfilo

- Isqueiro

- Frascos especificos para cada tipo de andlise. (Obs. O cloro presente na dgua coletada para
analise microbioldgica deve ser neutralizado imediatamente através da adigdo de tiossulfato
de sodio, para impedir a continuagdo de seu efeito bactericida sobre a microbiota presente).
Procedimento de Coleta:

Cuidados necessarios: na hora da coleta assegurar-se que a torneira e as maos ndo toquem a
parte interna do frasco ¢ da tampa. Amostras ndo analisadas imediatamente devem ser
estocadas sob refrigeragdo de 2°C a 8°C, nunca congelar as amostras; amostras de agua
clorada devem ter cloro residual neutralizando imediatamente apo6s a coleta (adicionar 0,1%
de solucdo de tiossulfato de sodio 10%), para impedir a continuagdo de seu efeito bactericida
sobre a microbiota presente. OBS.: alguns laboratérios fornecem frascos com Tiossulfato de
Sodio suficiente para o volume de agua a ser coletada.

Coleta de Agua da Torneira:

Limpeza da torneira: abrir a torneira ¢ deixar a dgua escoar por um periodo de 1 a 2 minutos
antes da coleta, fechar a torneira; com auxilio de uma gaze ou algoddo umedecido em solugdo
detergente neutro diluido friccionar toda a extensdao da torneira interna (bocal) e externamente
retirando poeira e sujidades; enxaguar abundantemente retirando todo o residual de
detergente. Desinfecgdo da torneira: embeber um algoddo ou gaze em alcool 70% e friccionar
toda extensdo da torneira durante (1 a 2 minutos). Se a torneira for de metal ou ago inox,
flambar, com auxilio de uma chama a parte interna e externa da torneira, durante 40 segundos.
Coleta da Agua:

Apés limpeza e desinfeccdo, abrir a torneira e deixar escoar a agua da tubulagdo por um
periodo de 1 a 2 minutos; abrir o frasco estéril e coletar rapidamente a amostra, até a altura do
gargalo; fechar o frasco imediatamente, identifica-lo com a etiqueta de identificacdo, onde
devem ser preenchidos os dados referentes a descrigdo do produto, data de coleta e empresa.
O responsavel pela coleta deve preencher a Solicitacdo Oficial de Analise (SOA) em uma via,
sendo que a 1* (primeira parte) deve ser anexada ao produto e enviada ao laboratério ¢ a 2*
(segunda parte) deve ficar sob posse de quem coletou (fiscal do SIM). O frasco deve ser
colocado em uma segunda embalagem de plastico, fechado com lacres numerados de
identificagdo do Servigo de Inspecdo e acondicionado dentro de caixa isotérmica com gelo.
Transporte das Amostras: Enviar ao laboratério no menor tempo possivel (nunca maior que
24 horas entre coleta e chegada ao laboratorio para dguas tratadas). O transporte deve ser feito
no maximo a 6° C (utilizar recipiente isotérmico com gelo. Amostras em temperatura
ambiente 12 horas para o transporte).

Cuidados Gerais:

- As amostras devem ser acondicionadas em recipientes limpos e integros, no volume
requerido pelo laboratdrio. Nunca congelar a amostra.

- Cuidar para que esta ndo fique vazando.

- Cientificar-se que a mesma foi bem identificada.
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- Nao abrir os frascos até o momento da colheita.

- Evitar que a tampa entre em contato com qualquer objeto.

- Ser breve na colheita.

ANALISES REQUERIDAS

- Para as empresas com SISBI devem ser requeridas todas as analises listadas abaixo; - Para
as empresas registradas somente no SIM com abastecimento de agua publica deve-se solicitar
no minimo as analises assinaladas com o asterisco (*);

- Para as que se abastecem de adgua proveniente de fonte ou poco, solicitar todas as analises,

- Para os Servigos de Inspeg¢do que possuem mensuradores de Cloro e pH de precisdo (com
certificado de calibragdo e desde que os reagentes estejam dentro do prazo de validade) ¢
facultativa a solicitagdo de ambas as andlises, pH e cloro residual livre em laboratorio
terceirizado, devendo constar o resultado da analise realizada in loco na Solicitagdo Oficial de
Anéalise no campo Observacdes. Nos demais casos, ¢ obrigatdria a solicitagdo dessas andlises
juntamente com as demais aos laboratorios terceirizados:

PRODUTO ANALISE PARAMETRO REFERENCIA LEGAL
* Coliformes termotolerantes Portaria de Consolidag&o n° 5, Anexo XX.
ou Escherichia coli
AGUA DE MICROBIOLOGICA . . Portaria de Consolidagédo n° 5, Anexo XX.
ABASTECIMENTO * Coliformes totais
Aluminio Portaria de Consolidagédo n° 5, Anexo XX.
Amonia (como NH;) Portaria de ConsolidagZo n° 5, Anexo XX.
* Cloro residual livre Portaria de Consolidagdo n° 5, Anexo XX.
Cor Portaria de Consolidagédo n° 5, Anexo XX.
. i i Dureza total Portaria de Consolidagdo n° 5, Anexo XX.
AGUA DE FISICO-QUIMICA Ferro Portaria de Consolidagao n° 5, Anexo XX.
ABASTECIMENTO Nitrato Portaria de Consolidagédo n° 5, Anexo XX.
Nitrito Portaria de Consolidagédo n° 5, Anexo XX.
* pH Portaria de Consolidagédo n° 5, Anexo XX.
Soélidos dissolvidos totais Portaria de Consolidagédo n° 5, Anexo XX.
* Turbidez Portaria de Consolidagédo n°® 5, Anexo XX.

ACOES PREVENTIVAS: Para evitar desvios nos resultados das andlises, a empresa deve
executar o programa de autocontrole (controle de captagdo, tratamento e distribuigdo da agua
de abastecimento) e orientar ¢ treinar os funcionarios envolvidos no processo. O Servigo de
Inspecdo verificara a afetividade na execugdo dos programas de autocontrole da empresa e
programa de treinamentos aos funcionarios responsaveis pelo monitoramento.

ACOES CORRETIVAS: Em caso de constatacio de ndo conformidade nas analises
laboratoriais de dgua, o servidor do SIM deve avisar imediatamente a empresa e dependendo a
causa e grau do desvio, se gerar algum risco a saide do consumidor, suspender a producdo e
comercializagdo dos produtos. Lavrar um RNC (obrigatério) ¢ Auto de Infragdo dependendo a
causa ¢ grau de desvio. A empresa deve verificar e analisar os provaveis motivos que
causaram o desvio e realizar a verificacdo de caixas e fontes de dgua. Tomadas a medidas
cabiveis pela empresa, realizar nova coleta de agua. Quando a ndo conformidade constatada
gerar algum risco a saide do consumidor, além dos itens citados acima, fazer o recolhimento
dos produtos no mercado, os mesmos devem ser retirados imediatamente pelos responsaveis
da empresa, seguindo o descrito nos programas de autocontrole da empresa. Dos produtos
recolhidos, deve-se enviar uma amostra de cada tipo de produto para analise e assim verificar
se também ndo esta alterada. Sendo o resultado da analise negativa libera-se para venda, caso
contrario, devem ser descartados todos os produtos. O resultado da nova analise da agua
estando conforme, o SIM emitira um documento de liberagdo e/ou desinterdicdo (quando
aplicavel). Devera ser mantido um histérico que contenha todas as alteragdes realizadas,
sendo preenchido a cada modificagdo: a versdo, a data, a pagina e a natureza da mudanga.
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01-LABORATORIO: 03- N° DA SOA/ANO
[ Microbiologia
PREFEITURA MUNICIPAL DE SIQUEIRA [ Fisico-Quimica
CAMPOS
SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL géﬁfg’g?gfﬁva 04-N* DO SIM:
_ -SIMPOA :
SOLICITACAO OFICIAL DE ANALISE SOA
05-PRODUTO: 06 - REGISTRO 07-MARCA: 08-N° DO
09-ESTABELECIMENTO: 10-ENDERECO:
11-DATA 12-DATA 13-N° DO 14-TAMANHO DO 15-DATA E HORA COLETA DA AMOSTRA:
FABRICACAO: VALIDADE: LOTE: LOTE:
/A /A /o hs.
N° DO LACRE: N° DO LACRE CONTRAPROVAS:
16-TEMPERATURA /CONDICOES DA AMOSTRA NA COLETA: 17-DATA DA
REMESSA:
TEMPERATURA CONGELADO CRISTAIS DE
oo SOLIDO LI GeLoDd RESFRIADO [0 | AMBIENTE [J /o

18-ANALISE(S) REQUERIDA(S) - CODIGO(S):

19-OBSERVACOES:

20-ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELA | 21-ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO
COLETA: RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO:
22-DATA E HORA DO RECEBIMENTO DA AMOSTRA: 23- IDENTIFICACAO DO LABORATORIO:

I

24-TEMPERATURA /CONDIGOES DA AMOSTRA NO RECEBIMENTO:

TEMPERATURA °C | CONGELADO CRISTAIS

SOLIDO [ GELO[J RESFRIADO[] |AMBIENTE[] |DECOMPOSICAO ]

25-OBSERVACOES:

26-ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELO RECEBIMENTO:

1° PARTE - LABORATORIO
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PREFEITURA MUNICIPAL DE SIQUEIRA CAMPOS 27-N° DA
SERVICO DE INSPEGAO MUNICIPAL - SIM/POA
SOLICITAGAO OFICIAL DE ANALISE
SOA
28-PRODUTO: 30-N° SIM:
31-ANALISE(S) REQUERIDA(S):
-N° DO LACRE: -N° DO LACRE DAS CONTRAPROVAS:
32-ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA:

2° PARTE - SIM
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ANEXO 2.2

Cronograma de envio de amostras para analises Fisica Quimica e
Microbioldgica de alimentos e agua.

AGUA:
ANO:
MES:
AGUA
4 > 14 14 = 4 - o [t = > N
< w =) w
iE‘s‘EE%%%wo%o
ORIGEM <
PIA BARREIRA SANITARIA <
PIA AREA MANIPULAGAO <
ALIMENTOS:
ANO:
PRODUTOS MES:
4 > 14 4 = 4 - (] [ = > N
< w | o w
S| 21=13 3[2|6|3|2|4
QUEIJO COLONIAL <
LEITE INTEGRAL <
PASTEURIZADO
IOGURTE <
CREME DE LEITE <
BEBIDA LACTEA <
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ANEXO 3
PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE - P.A.C.:

PROCEDIMENTOS PARA IMPLANTACAO:

Os autocontroles compreendem as Boas Praticas de Fabricagdo - BPF ¢ os Procedimentos
Padronizados de Higiene Operacional - PPHO. Todo processo de produgdo ¢ composto de
diversos subprocessos, todos eles influenciando na qualidade do produto final. Neste caso,
agrupam-se 0s mesmos em quatro categorias: matérias-primas, instalagdes e equipamentos,
pessoal e metodologia de producdo, formando-se os Programas de Autocontrole, que devem
ser submetidos rotineiramente a verificagdes, avaliagdes e revisoes, a saber:

1 - Manutencdo de instalacdes e equipamentos

O programa de manutengdo de instalagdes ¢ equipamentos deve ser desenvolvido a critério da
direcdo das empresas, contemplando as ac¢des preventivas, preditivas e/ou corretivas. As
empresas devem levar em consideragdo que houve aprovacdo do projeto arquitetdnico,
acompanhamento da construgdo do prédio ¢ da instalacdo de equipamentos € o encerramento
desse processo com a elaboragdo de um Laudo de Inspecdo pelo Servigo de inspegdo. Dessa
forma, os estabelecimentos devem manter as instalagcdes/equipamentos na forma e nas
condi¢des em que foram aprovados, de acordo com o referido laudo. Devem ser preservadas
as estruturas originais, seus acabamentos ¢ sua funcionalidade. No programa de manutengdo
devem estar descritos os procedimentos de monitoramento ¢ suas frequéncias e estes devem
identificar, o mais rapido possivel, as situagcdes que demandam ac¢des imediatas.

2 - Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias

Devem existir vestiarios e sanitarios em numero suficiente ¢ de tamanhos adequados ao
numero de trabalhadores das industrias e estes devem estar instalados de forma que ndo
tenham acesso direto a areas de recepgdo/processamento/ armazenamento. Seus equipamentos
devem ser suficientes para satisfazer as necessidades da demanda e sempre devem estar
organizados ¢ em condi¢des higiénicas adequadas a um estabelecimento produtor de
alimentos. Devem existir armarios ou outro mecanismo para a guarda de roupas e objetos
pessoais em numero idéntico ou maior que o de funcionéarios, ndao devendo, neste caso, serem
usados para a guarda de materiais que ndo sejam roupas e de uso pessoal. Os calgados devem
ser guardados separados das roupas. Quando da instalacdo de vasos sanitarios e/ou mictorios,
estes devem funcionar perfeitamente, sempre providos de e lavatdrios (pias ¢ torneiras) e
papel toalha ndo reciclavel, ou outra forma de absorvente higi€nico para a secagem das méos
ou método de secagem alternativo, assim como detergente e sanitizante apropriados para as
maos devendo ser mantidos nas condigdes mais rigorosas de higiene. A lavagem das maos e
antebragos ¢ compulséria quando da saida de vestiarios, sanitarios e mictérios ¢ antes de
entrar nos locais onde s3o manuseados e processados matérias-primas, produtos e
subprodutos. Os uniformes e aventais também devem ser protegidos de contaminagdes
quando esses locais forem utilizados. Nos acessos as areas industriais, ¢ obrigatoria a
instalagdo de barreiras sanitarias em niimero adequado ao contingente de pessoas que ali
trabalham. Estas consistem no conjunto formado por dispositivo com torneira com 4agua,
escova ¢ detergente para lavagem de calgados, denominada lava botas (devem ser do tipo
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solo), torneira, pia e dispositivo com detergente para a lavagem das médos e¢ antebragos e
também dispositivos com toalhas de papel néo reciclavel e com desinfetante para a secagem e
sanitizacdo das maos ¢ antebracos. Todas as torneiras devem ter mecanismo de fechamento
que ndo utilize as mdos. Devem existir cestos com tampas articuladas e de abertura e
fechamento também nao manual para o depdsito das toalhas de papel ndo reciclado utilizadas.
As barreiras sanitarias devem ser instaladas em locais estratégicos, de forma que as pessoas,
quando acessarem as areas industriais, sejam obrigadas a higienizarem os cal¢ados, as maos e
antebragos. Quando se tratar da producdo de produtos com baixa atividade de agua (Aw)
(exemplo: leite em po, queijo ralado, mel) dispensa-se o uso de lava botas. O mesmo pode ser
substituido pela troca de cal¢ados ou pelo uso de protetores especificos para essa finalidade,
neste Gltimo caso, de uso Unico.

3 - lluminacdo

Controle da manutencdo e funcionalidade da iluminacdo, todas as areas industriais devem
apresentar-se iluminadas com intensidade adequada nas areas de recepcdo, processamento,
manipulagdo, armazenamento ¢ inspe¢do de matérias-primas e produtos e em todos os locais
onde sdo executados procedimentos de limpeza e sanitizagdo de instalagdes, equipamentos e
utensilios, assim sendo ainda, nas barreiras sanitarias, vestiarios e sanitarios, de forma que
seja possivel realizar com eficiéncia as avaliagcdes dos procedimentos de higienizagao.

A intensidade da luz deve permitir a visualizagdo de contaminagdes nas matérias-primas,
produtos e nas superficies que com estes entram em contato. A cor da luz ndo deve distorcer a
cor dos produtos e matérias-primas e a disposi¢do das lampadas deve ser de maneira tal que
ndo ocorram areas de sombreamento. Deve existir iluminagdo natural e artificial suficientes,
ndo sendo esta ultima dispensada pela existéncia da primeira. Todas as luminarias devem ser
providas de protetores contra quebra de lampadas.

4 - Ventilacgdo

Vapores, condensagoes, formagdo de gelo, sdo aceitaveis nas industrias quando inevitaveis e
nos casos em que ndo sejam fonte de contaminagdo cruzada, causando alteragdes de matérias-
primas e produtos. As instala¢cdes devem ser construidas ¢ mantidas de maneira que ocorram
as menores variagdes possiveis de temperatura e umidade entre elas, e quando isto ndo for
possivel, que no ambiente industrial existam mecanismos de controle da formacdo de
condensacdo, neve e gelo. Através da ventilacdo consegue-se controlar o excesso de umidade,
que se apresenta como vapor, condensagdes ¢ formagdo de gelo, que podem propiciar odores
indesejados, assim como condigdes ambientais insalubres das dependéncias industriais. A
formagdo de vapor, neve ou gelo também ¢ inconveniente nos locais de armazenagem de
matérias-primas ¢ produtos acabados, devendo ser controlada de forma preventiva. Ja, quando
a formagdo de vapores, condensagdes e gelo sdo previstas e hd possibilidade de alterar as
matérias-primas e produtos, ou criar situacdes insalubres, contribuindo para a contaminacdo
cruzada, ou ainda, interferindo ou dificultando as agdes do Servigo de Inspegdo, o
estabelecimento deve fazer essa previsdo, assim como deve descrever em seus manuais as
formas de controle dessas situagdes, de forma a garantir que matérias-primas e produtos nao
sofram alteragdes ¢ que os ambientes sejam conservados livres de condigdes insalubres e que
ndo corram situagdes que possam dificultar os trabalhos do Servigo de Inspecéo.

O conforto térmico dentro das instalagdes deve ser observado, principalmente nos periodos
em que os trabalhos sdo realizados.
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5 - Captacdo, tratamento e distribui¢do da dgua de abastecimento

Capitulo especial reserva-se a agua de abastecimento das industrias, por ser ela utilizada nos
processos de limpeza e sanitizacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios, que, em diversas
situacdes, suas superficies entram em contato com as matérias-primas, produtos e
embalagens, além de muitas vezes participar na diluicdo de ingredientes e aditivos, servindo
de veiculo. O controle da qualidade da agua utilizada pelos estabelecimentos ¢ fundamental
para os processos fabris garantirem inocuidade.

Os estabelecimentos devem dispor de agua em quantidade e¢ qualidade suficiente as suas
necessidades de limpeza e sanitizagdo, também para o preparo de solugdes utilizadas nos
processos produtivos e nas analises laboratoriais de controle de processos, devendo ainda,
atender a legislagdo vigente que rege o assunto. Os estabelecimentos podem ter seu
fornecimento de agua através de rede publica de abastecimento ou esta ser proveniente de
fonte propria de abastecimento, como pogos perfurados ou coleta de mananciais superficiais.
Quando a origem da agua ¢ a rede publica de abastecimento, por sofrer ela tratamento em
estacdo propria a finalidade, os estabelecimentos devem dar atengdo ao seu armazenamento e
distribui¢do, procurando identificar falhas que possam levar a sua contaminagdo. Para garantia
do processo de controle, periodicamente os estabelecimentos devem analisar agua coletada no
ponto de entrada dos reservatorios. Quando constatados niveis de cloro residual livre (CRL)
abaixo do permitido pela legislacdo, os estabelecimentos devem ter condigdes de realizar uma
recloracdo, de forma a garantir os niveis minimos exigidos. Quando uma ndo conformidade
no resultado de analise for verificada, deve-se reavaliar o processo de controle da qualidade
da agua, repetindo-se nova colheita para verificar se as corre¢des adotadas restabeleceram as
condigdes ideais. Nos casos em que o abastecimento de agua provenha de fonte propria e a
agua seja de manancial de superficie, os estabelecimentos devem inspecionar o tratamento
realizado, verificando-se a turbidez nos pontos de entrada e saida do sistema de tratamento,
comparando-se os resultados. Neste caso, deve-se conhecer a bacia de captacdo da agua,
identificando-se possiveis fontes causadoras de polui¢do, como outras industrias, atividades
agricolas e o consequente uso de agrotoxicos, etc.. Com base nessas informagdes, determina-
se a frequéncia das analises de controle e seu monitoramento. Quando os mananciais forem
subterraneos deve-se verificar sua localizacdo, profundidade e de que forma estdo protegidos
contra a infiltragdo de agua da superficie. Para este tipo de agua, realiza-se apenas parte do
tratamento, ou seja, a desinfeccdo. Mesmo assim, deve-se ter em maos resultados de analises
laboratoriais, pois eles servirdo de base para definir a forma de tratamento mais adequada e
seu monitoramento. Nos casos em que a agua de superficie tenha acesso aos pogos, ela deve
permear, no minimo, 6,5 metros de solo para depois contribuir com o manancial. A cloragdo
da agua deve ser feita de forma automatica, através de cloradores eletronicos ou por pastilhas,
com dispositivos de alerta que sejam acionados quando ocorrerem problemas de
funcionamento, de preferéncia, alarme sonoro e/ou visual. A cloragdo deve ser de tal maneira
que seja possivel sua distribui¢do homogénea em todo o volume do reservatério, devendo o
PH ser inferior a 8,0 e o tempo de contato entre cloro e agua, ndo inferior a 30 minutos. Na
distribuicdo o PH deve estar entre 6,0 ¢ 9,5. As empresas devem realizar analises da dgua de
abastecimento como parte de seus autocontroles. Quanto a rede hidraulica, esta deve ser
projetada, construida e mantida de forma a ndo apresentar pontos de pressdo negativa no
sistema, evitando-se a entrada de contaminagdes por succdo quando da ruptura de tubulacdes.
Nos casos em que isso seja impossivel, devem ser instalados dispositivos eliminadores de
vacuo, mantendo a pressdo interna das tubulagdes sempre positiva. Na rede de distribuicdo
ndo podem existir fins de linhas bloqueados, onde a dgua ndo circule livremente, como ¢é o
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caso quando ¢ eliminado um ponto de saida de agua ¢ a tubulagdo ndo ¢é retirada. Isso
contribui para possiveis acimulos de contaminacdes nos locais onde a agua fica estagnada.

6 - Aguas residuais

No caso das aguas residuais, devem elas ser direcionadas ao sistema de escoamento, através
de caimentos adequados dos pisos, de canaletas e tubulagdes com dimensdes apropriadas e
identificadas para sua condugdo, evitando empocamentos € seu cruzamento com a rede de
agua de abastecimento. Nos locais onde ha descarga de dgua e de outros liquidos, deve ser
dada especial atengdo a drenagem dos mesmos, evitando a formacdo de condi¢des sanitarias
indesejaveis que possam prejudicar matérias-primas e produtos. No sistema de recolha das
aguas utilizadas, devem existir ralos sifonados para impedir o refluxo de gases.

7 - Controle integrado de pragas

Referente ao controle integrado de pragas, o foco das empresas deve ser em evitar a formagao
de condi¢des que favoregam o desenvolvimento/alojamento de insetos e roedores, além de
evitar que tais pragas tenham acesso as areas industriais. As 4reas externas devem ser
mantidas livres de acamulos de agua, residuos de alimentos, ndo devem apresentar situagdes
ou locais que possam servir de abrigos para insetos e roedores, assim como situagdes que
propiciem a reproducdo destes. De forma a evitar o acesso as areas industriais, as janelas
devem estar protegidas por telas milimétricas, assim como as portas que dao acesso aos
exteriores serem providas de mecanismo de fechamento automatico, fazendo uso de cortinas
de ar ou outros mecanismos aprovados pelo Servico de Inspe¢do, quando necessario. Deve ser
evitado o uso de lampadas de vapor de mercurio, principalmente perto de portas e janelas,
dando-se preferéncia as lampadas de vapor de sddio. No uso de armadilhas para atrair insetos,
deve-se utilizar a luz ultravioleta, devendo estas ser instaladas em locais que ndo sejam
visiveis desde as areas externas das industrias, ndo sendo recomendada sua instalagdo nas
dependéncias em que sejam manipulados ou armazenados matérias-primas, ingredientes,
embalagens e produtos. O monitoramento do controle de integrado de pragas pelas empresas
deve ser didrio, inspecionando-se as areas internas na busca de indicios da presenga de pragas,
como pelos e fezes e dispositivos de captura eventualmente instalados, estes Gltimos, servindo
para o monitoramento da eficiéncia do programa de autocontrole. Deve-se ter em mente que,
a observancia de insetos no recinto industrial ¢ uma evidéncia de que ha falhas no sistema.
Externamente, os estabelecimentos devem monitorar se, com o passar do tempo, formam-se
condigdes favoraveis ao abrigo e proliferagdo de insetos e roedores, assim como a distribuicdo
de iscas em lugares estratégicos, o consumo e a reposi¢do das mesmas e as condi¢des em que
seus reservatorios sao mantidos, devendo seus registros ser em formularios proprios e revistos
periodicamente por pessoa designada, de forma a comprovar o cumprimento ¢ o0
monitoramento do programa, além de avaliar a eficacia das agdes corretivas, quando
necessarias.

8 - Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO

Sdo procedimentos descritos, praticados € monitorados de forma a estabelecer uma rotina de
acdes para evitar a contaminacdo direta ou cruzada e alteragdes indesejadas nas matérias-
primas e produtos, preservando suas qualidades originais antes, durante e depois das
operagoes industriais. Eles objetivam evitar qualquer tipo de contaminagdo nas matérias-
primas e produtos, causadas pelo contato com superficies de equipamentos, utensilios,
instrumentos e manipuladores. Como parte de seus autocontroles, de forma a terem os
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ambientes de seus processos produtivos sob controle, diminuindo os riscos de contaminagdes
e garantindo a inocuidade de suas matérias-primas ¢ produtos, as industrias devem controlar a
limpeza e sanitizagdo através de procedimentos pré-operacionais e operacionais. O
monitoramento dos procedimentos padronizados de higiene pré-operacional (PPHO pré-
operacional) deve ser realizado logo apés o término da limpeza, devendo-se verificar se os
procedimentos foram executados de forma correta e de acordo com o descrito no programa do
PPHO pré-operacional, assim sendo da mesma forma para os procedimentos operacionais
(PPHO operacional). Os programas de autocontroles devem prever a limpeza e higienizacdo
de determinados equipamentos, instrumentos e utensilios durante as opera¢des industriais,
além da retirada destes, quando necessario. Os registros das limpezas ¢ sanitizagdes devem ser
diarios. O plano de PPHO deve ser um compromisso da alta dire¢do das empresas com a
manuten¢do da higiene, devendo ser formulado por seus administradores e proprietarios, em
conjunto com o responsavel técnico que, em ultima instincia, sdo os responsaveis por sua
implantagdo e monitoramento. No PPHO devem ser descritas quais as formas de
manutenc¢do/conservagdo, do ponto de vista higiénico, as instalagdes, os equipamentos e
utensilios, a frequéncia dos procedimentos de higiene antes, durante e depois das operagdes.
Deve ser descrita a forma de controle do uso de detergentes e sanitizantes, as formas dos
diversos monitoramentos e suas respectivas frequéncias. Também deve contemplar a forma e
a frequéncia das agdes preventivas e das corretivas, quando ocorrerem desvios ou alteragoes
tecnologicas, ¢ o destino das matérias-primas e produtos, quando apresentem-se em
desconformidade ou sejam consequéncia de processos de fabricagdo insalubres. Devem estar
descritas as formas de implementagdo e manutengdo do Plano, as formas de registros, os
modelos de formularios utilizados para os registros ¢ monitoramentos, assim como para
registro das acdes corretivas adotadas. Todos os documentos devem ser datados e assinados.
Por tultimo, deve-se descrever de qual forma as empresas manterdo os registros (integridade),
qual o tempo minimo de manutencdo dos mesmos, ndo devendo aqui, ser inferior a doze
meses, de que forma estdo acessiveis aos Servigos de Inspe¢do, devendo ser mantidos em
local de facil acesso ao 6rgdo fiscalizador.

9 - Higiene, habitos higiénicos, do treinamento e saude dos operarios
No controle da higiene, dos habitos higiénicos, dos treinamentos e satude dos operarios, as

empresas devem garantir que todas as pessoas, ao sair dos vestidrios e sanitirios e ao
adentrarem as areas de produgdo, além disso, sempre que necessario, realizem a lavagem das
maos e antebracos, que deve ser seguida da desinfeccdo dos mesmos, devendo estes
procedimentos terem duragdo minima de vinte segundos. Para isso, em cada local citado,
devem estar instaladas torneiras e pias com detergente e desinfetante, em numero suficiente,
de forma que no minimo, dez por cento das pessoas que trabalham na inddstria, possam utiliza-
las a0 mesmo tempo, devendo elas estar posicionadas estrategicamente. Na lavagem das maos
devem ser lavados minuciosamente os dedos, os espagos interdigitais e as regides das unhas,
prevendo-se situagdes em que seja necessario o uso de luvas. Quando do uso destas, além das
maos ¢ antebracos, também elas devem ser objeto de lavagem e higienizagdo. Todas as pessoas,
que de uma forma ou outra, estejam envolvidas na recep¢do, processamento, industrializacao,
transformag@o, embalagem, armazenagem, carregamento ¢ transporte, assim como as
superficies que entram em contato com matérias-primas ¢ produtosde origem animal, devem
sofrer higieniza¢des adequadas de forma a ndo alterar os mesmos. Devem ser monitorados os
habitos higiénicos do pessoal, ndo podendo os manipuladores espirrar, tossir, falar sobre
matérias-primas e produtos de origem animal, nem cogar ou tocar em locais contraindicados,
dessa forma, diminuindo o risco de contaminagdes de matérias- primas e produtos de origem
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animal. O uniforme do pessoal deve ser de cor clara, trocado diariamente ou com frequéncia
maior, se houver necessidade e naqueles casos em que ocorraa contamina¢do do mesmo, de
forma a evitar a contaminagdo cruzada com matérias-primas, embalagens e¢ produtos. Nas
ocasides em que outros dispositivos precisem ser utilizados para evitar essa contaminagdo, como
por exemplo, o uso de aventais, deve haver essa previsdo nos autocontroles. Nos casos em que
um mesmo operdrio, quando factivel, trabalhe numa éarea suja e numa area limpa, como, por
exemplo, recepcdo e producdo, a troca de uniformes ¢ imprescindivel, cada vez que o mesmo
entre na area de produc@o, assim sendo para a lavagem e sanitiza¢do das maos e antebragos. A
saude dos operarios deve ser controlada diariamente, devendo os mesmos, s6 serem admitidos
dentro das areas de manipulagdo de matérias-primase produtos, depois da apresentagdo das
carteiras de saude, que devem estar totalmente preenchidas, datadas, assinadas pelos
funcionarios, pelos médicos, apresentado fotos dos titulares ¢ devendo constar nas mesmas a
expressdo “apto a manipular alimentos”. Quando da presenga de doengas infecciosas, feridas
abertas, lesdes purulentas, ou quando o operario for portador inaparente ou assintomatico de
doenga ou agente causador de toxiinfecgdes, ou outra fonte de contaminagdo, que possam causar
risco a saude, deve ele ser afastado da funcdo até enquanto o risco persista. Os documentos de
controle da satde dos operarios devem estar a disposicdo dos Servigos de Inspe¢do de forma
permanente, devendo os estabelecimentos ter planilhas de controle, por se¢do da industria, onde
conste a relacdo dos funcionarios, a data de admissdo, a data de renovagcdo dos exames
médicos e consequentemente da carteira de saude,a data da transferéncia dos funcionarios para
outros setores, os turnos e horarios de trabalho dos funcionarios nos diferentes setores da
industria, de forma que o Servigo de Inspegdo tenha uma rastreabilidade da atuacdo de cada um.
Quanto aos treinamentos dos funcionarios, eles devem ser realizados como pré-requisito para
que os mesmos desempenhem sua fungdo, ou seja, em sua admisséo, eles s6 podem assumir uma
determinada fung@o depois de terem sido treinados especificamente para tal, devendo existir
documento formal de comprovag¢do do mesmo, sendo que este deve ser atualizado anualmente.
Durante esse treinamento, devem ser dadas orientacdes sobre os procedimentos sanitdrios
operacionais (PSO) e sobre o PPHO (pré e operacional), devendo tudo isso constar no
documento formal de treinamento, além do ciente do funciondrio. Também as empresas
devem treina-los no desempenho dos monitoramentos e das verificacdes dos autocontroles e de
seus registros, na tomada de decisdes quando da ocorréncia de desvios dos programas, assim
como para que tenham ciéncia de sua importancia para o cumprimento das metas. Devem ser
previstas simulagdes de execucdo de monitoramentos, verificagdes e tomadas de decisdo no
caso de ndo conformidades dos procedimentos propostos, sendo as mesmas registradas,
podendo servir como ferramenta de fiscalizagdo pelos Servigos de Inspecdo. Todos esses
treinamentos e registros devem constar nos autocontroles.

10 - Procedimentos sanitarios das operacdes — PSO

No que se tange aos procedimentos sanitarios das operacdes - PSO - os estabelecimentos
devem providenciar para que todas as superficies de equipamentos, utensilios, instrumentos
de trabalhos e outros, que entram em contato com matérias-primas e produtos, estejam limpos
e sanitizados. As instalagdes, equipamentos, utensilios, instrumentos e outros, que ndo entram
em contato direto com matérias-primas e produtos, mas que podem participar de alguma
forma para que ocorra contaminagdo cruzada nestes, também devem apresentar-se limpos e
sanitizados na frequéncia necessaria, de forma a manté-los em condi¢des higiénico-sanitarias
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satisfatorias. Deve-se ter em mente que este quesito pode ser contemplado no autocontrole do
PPHO operacional, dependendo como cada estabelecimento elabora seus autocontroles.

As matérias-primas e produtos de origem animal devem ser protegidos de qualquer tipo de
alteragdes durante as recepgdes, o0s processamentos, manipulagdes, armazenamentos,
carregamentos, transbordos e transportes, devendo esses itens constar nos autocontroles dos
estabelecimentos.

Os produtos quimicos utilizados nas limpezas, os sanitizantes, os coadjuvantes de fabricagdo e
outros similares utilizados pelas induastrias, devem ser seguros, isto ¢, atoxicos e
comprovadamente efetivos nas condigdes de uso, devendo eles, serem utilizados, preparados e
armazenados de maneira que ndo sofram alteragdes nas suas condi¢des ideais de uso, ndo
alterem matérias-primas e produtos e ndo gerem situagdes que possam comprometer as boas
condigdes higiénico-sanitarias das operagdes. Todos eles devem estar registrados nos 6rgaos
competentes e os estabelecimentos precisam desenvolver um controle interno, informando os
nomes comerciais, suas composi¢des, os numeros de registro, o 6rgdo em que estdo
registrados, se sdo isentos de registro, quando for o caso, suas finalidades, as quantidades
adquiridas, a forma de uso e as quantidades utilizadas nas misturas ou solugdes, etc.

11 - Matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade

Os estabelecimentos devem, na recepcdo das matérias-primas, documentar seus
procedimentos de autocontrole de forma a detalhar sua origem, as condicdes de
armazenamento, a integridade das embalagens e recipientes, sua identificagdo, as
temperaturas de armazenamento e as situagdes de risco de contaminacdo cruzada, sendo esses
itens também aplicaveis aos ingredientes e aos materiais das embalagens e rotulagem, quando
for o caso. Também devem ser descritos nos autocontroles, os cuidados nos procedimentos de
manipulagdo das matérias-primas durante as transferéncias para as diversas seg¢des das
industrias, de forma a preservar a integridade das embalagens e recipientes, evitando a
exposicdo do conteudo, de forma a prevenir possiveis contaminac¢des. Especial atencdo deve
ser dada as condi¢des de manutencdo de estrados e prateleiras de depdsito. Deve existir
autocontrole da manutengdo das embalagens, identificando situacdes em que elas possam
sofrer contaminagdes fisicas, quimicas e/ou bioldgicas, devendo-se manté-las em local limpo,
seco, protegido de poeira, insetos, roedores, de outras pragas, ou outras situagdes que possam
gerar contamina¢des cruzadas ou alteragdes das matérias-primas, ingredientes e produtos.
Aquelas que entram em contato direto com os produtos devem ser armazenadas em local
separado, de forma isolada ¢ mantidas dentro de suas embalagens originais, protegidas de
possiveis contaminagdes ambientais. As embalagens danificadas, perfuradas, rasgadas ou que
de outra forma se apresentem inadequadas para uso, devem ser inutilizadas. As embalagens
secundarias também devem ser armazenadas em local separado. Para as embalagens, os
estabelecimentos devem informar por escrito, até dez dias de sua compra, aos Servigos de
Inspecdo. Quanto aos ingredientes, as industrias devem armazena-los em local proprio para
esse fim, isolados, devendo-os manter em suas embalagens originais e, quando houver
necessidade de transferéncia para outras embalagens ou recipientes, devem ser retiradas
quantidades suficientes apenas para seu uso no periodo imediato, sempre as mantendo em
ambiente limpo, seco, protegido de poeiras, insetos e roedores e de outras condigdes que
possam ocasionar contaminagdes e¢/ou alteragdes nas suas caracteristicas originais. Os
ingredientes devem ser registrados ou dispensados de registro, ainda, deve existir indicacdo de
orgdo oficial competente que respalde seu uso nas condigdes indicadas pelos estabelecimentos
em seus autocontroles.
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Os estabelecimentos que recebem leite como matéria-prima devem cumprir o que determina a
Instru¢do Normativa n> 77, de 26 de Novembro de 2018, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, ou outras normas que venham a substitui-la. Descrever o plano de
qualificagdo de fornecedores de leite e/ou Manual de qualidade do leite, dependendo do tipo
do estabelecimento, com critérios para selecdo ¢ destinagdo da matéria prima de acordo com a
legislacdo vigente, entre outros itens descritos na norma e em oficios internos. Deve ser
descrito no programa os procedimentos de rastreabilidade dos produtos, permitindo a
recuperagdo do historico, da aplicacdo ou da localizagdo de uma atividade, ou um processo,
ou um produto ou uma organiza¢do, por meio de informac¢des previamente registradas.
Rastrear ¢ manter os registros necessarios para identificar e informar os dados relativos a
produgdo, a origem e ao destino de um produto.

12 - Controle das temperaturas

Os estabelecimentos devem descrever em seus autocontroles as formas de controle da
manuten¢do das temperaturas nos ambientes, de maneira que ndo se alterem as temperaturas
das matérias primas, ingredientes ¢ produtos. Determinadas fases dos processos industriais
devem ter sua temperatura ambiente controladas, para que ndo ocorram alteragdes nas
matérias primas, ingredientes e produtos, como ¢ o caso do descongelamento das carnes.
Essas situagdes devem ser previstas pelos estabelecimentos, monitoradas, controladas e todas
as acdes registradas em planilhas proprias, por pessoal capacitado e responsavel por tal. Os
registros devem ser executados preferencialmente por aparelhos termo registradores de acdo
constante, instalados nas camaras frigorificas, nos tineis de congelamento, nas salas de
desossa, nos esterilizadores de facas, etc. nas situacdes em que ndo existam equipamentos
para registro constante das temperaturas, as mesmas podem ser controladas através de
verificagdes/inspegdes frequentes e consequentes registros de seu controle. Quando este for o
caso, a frequéncia maxima dos controles das temperaturas é a cada hora de
trabalho/abate/processamento/industrializagdo. Devem existir mecanismos de controle da
variacdo das temperaturas e mecanismos para identificar quando os mesmos ndo estejam
funcionando de forma correta, de maneira que possam ser tomadas medidas corretivas o mais
rapido possivel, evitando situacdes que permitam alteragdes nas matérias primas, ingredientes
e produtos. Tratando-se de estabelecimentos que recebem leite, estes devem ter em seus
autocontroles, planilhas de controle da temperatura nos silos e baldes de estocagem.

13 - Calibracdo e aferi¢do de instrumentos de controle de processo

A calibracdo ¢ o ajuste dos instrumentos a padrdes reconhecidos e referenciais, servindo os
instrumentos calibrados, como referéncia para proceder-se a aferi¢do. Quando necessario, os
estabelecimentos devem providenciar o envio de equipamentos e instrumentos para
institui¢des habilitadas por 6rgaos oficiais proceder a calibragdo. Neste caso, devem manter os
certificados de calibracdo a disposicdo dos Servicos de Inspe¢do durante seu periodo de
validade. Nas situagdes em que ndo ha necessidade do envio a outra instituigdo, os
instrumentos/equipamentos devem ser calibrados por pessoas treinadas e responsaveis por tais
procedimentos, devendo as mesmas registrar suas agdes em planilhas especificas para o
controle da calibrag@o, que devem constar nos autocontroles.

Ja a aferi¢do sempre ¢ realizada nos estabelecimentos, devendo ser rotina. Neste caso, 0s
instrumentos de controle de processos devem ser aferidos em horarios ou periodos pré-
determinados, sempre tendo como referéncia outro equipamento ou instrumento calibrado. Se

durante a aferigdo for verificada diferenca de mensuragdo entre o calibrado e o aferido, deve-
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se registrar em planilha propria o fator de corregdo, de forma que o processo seja controlado
de maneira adequada e quando possivel ou necessario, proceda-se a substituicdo do
instrumento/equipamento. Devem constar nos autocontroles as maneiras pelas quais o0s
estabelecimentos procedem as calibragdes e aferi¢des dos instrumentos, equipamentos e
outros dispositivos de controle de processo, assim como suas frequéncias. Os instrumentos
devem ser identificados através de etiquetas, ou de outra maneira, de forma que seja possivel
aos Servicos de Inspecdo relacionarem os instrumentos com as areas ou aparelhos, ou ainda,
com 0s processos em que os mesmos sdo utilizados, devendo constar no instrumento, ou em
planilha propria nos casos em que o anterior ndo for possivel, a data da ultima e da proxima
afericdo ou calibragdo. Ainda, na etiqueta ou na forma de identificacdo que a substituir, deve
constar a assinatura do responsavel pela aferigdo ou calibragéo.

14 - Controles laboratoriais, analises e recall de produtos

Nos controles laboratoriais e de andalises as empresas devem descrever a programacdo das
coletas de amostras para envio a laboratdrios que realizam andlises fisico-quimicas e
microbiologicas. Nesse plano de amostragem devem estar descritas, para cada produto,
matéria prima ou ingrediente, quais as analises que serdo realizadas e as frequéncias de coleta
para monitoramento da qualidade e da inocuidade e também quais as atitudes a serem
tomadas quando da identificagdo de resultados ndo conformes nessas analises, tudo isso de
acordo com a legislagdo em vigor. Nos casos em que as empresas devam realizar analises nos
proprios estabelecimentos, como ¢ o caso das industrias que recebem leite em natureza,
devem existir laboratérios aparelhados o suficiente para realizagdo das analises minimas
necessarias e pessoas treinadas para tal. Deve existir um manual de boas praticas laboratoriais
(MBPL) descrito e implantado, composto pelo plano de amostragem, por um manual de
bancada, nos casos em que devam ser realizadas andlises de monitoramento no proprio
estabelecimento, como nos estabelecimentos que recebem leite em natureza, devendo
contemplar também todos os procedimentos relacionados a conduta dos laboratoristas, ao
descarte de amostras, de reagentes, de utensilios e equipamentos de uso Unico, 0s registros e
as frequéncias dos treinamentos de todos os envolvidos nesse setor e suas reciclagens, assim
como os registros das andlises realizadas. No manual de bancada devem ser descritos os
procedimentos de andlise no controle da inocuidade das matérias primas, ingredientes e
produtos, devendo também contemplar os equipamentos, materiais, utensilios ¢ reagentes
utilizados e suas quantidades minimas necessarias. Os estabelecimentos devem descrever no
seu programa a forma de recolha (recall) dos produtos em caso de desvios que possam
acarretar danos ao consumidor, estabelecendo meios descritos de como serdo rastreados e
recolhidos. No plano deve constar as seguintes diretrizes: os funciondrios devem ser
capacitados para sua execug¢do; prever simulagdo de recal; procedimentos a serem seguidos
para o rapido e efetivo recolhimento do produto; a forma de segregacdo dos produtos
recolhidos e sua destinagao final.

15 - Controle de formulacdo dos produtos

Os autocontroles devem apresentar a forma em que os estabelecimentos monitoram e
registram os procedimentos de controle de formula¢do dos produtos e suas frequéncias, as
medidas preventivas para evitar que os mesmos sejam fabricados em desacordo com as
formulas aprovadas e as medidas corretivas quando sdo verificadas essas situagdes. Este item
deve prever o monitoramento de seus constituintes através de analises laboratoriais, levando
em consideragdo os parametros minimos exigidos pela legislagdo. Deve constar de que forma
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e em quais produtos as matérias primas e ingredientes sdo utilizados e quais as quantidades
em cada processo de fabricacdo. Finalizando, deve ser destacado o compromisso dos
Diretores das empresas na execugdo dos programas e identificados os responsaveis pelas
verificagdes e monitoramentos.

16 - Bem estar animal

Este autocontrole visa verificar a implantagdo e manuten¢do de um programa por parte das
empresas de abate sob o ponto de vista humanitario, em que a prioridade é oferecer condigdes
que evitem o sofrimento desnecessario dos animais destinados ao abate. A verifica¢do oficial
fiscalizard o atendimento de legislagdes especificas e avaliard de forma objetiva 0 manejo dos
animais durante o transporte, recepcdo, descarga e procedimentos de condugdo,
insensibilizacdo e sangria.

17 - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

E um sistema de analise que identifica perigos especificos e medidas preventivas para seu
controle, objetivando a seguranca do alimento, e contempla para a aplicagdo, nas industrias,
também os aspectos de garantia da qualidade e integridade econOmica. Baseia-se na
prevengao, eliminag¢ao ou redugdo dos perigos em todas as etapas da cadeia produtiva.
Constitui-se de sete principios basicos, a saber:

1. identificagdo do perigo;

. identificag@o do ponto critico;

. estabelecimento do limite critico;

. monitorizagao;

. acdes corretivas;

. procedimentos de verificagdo;

. registros de resultados.

A empresa deve fornecer as condigdes para que o Sistema de APPCC seja implantado e
cumprido. Os procedimentos de controle da qualidade, baseados no APPCC, devem ser
especificos para cada industria e cada produto.
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18 - Material Especifico de Risco (MER)

Em virtude da prevencdo da Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB), os frigorificos que
abatem ruminantes (bovinos, bubalinos, caprinos e ovinos) devem obedecer a procedimentos
adequados de producdo para assegurar a efetiva remogdo, segregacdo e destinacdo dos
Materiais Especificos de Risco - MER.

Os materiais considerados potencialmente de risco especificado (MER) para EEB sdo:

- Encéfalo, olhos, amigdalas, medula espinhal e parte distal do ileo de bovinos de qualquer
idade;

- Encéfalo, olhos, amigdalas, medula espinhal ¢ bago de ovinos e caprinos de qualquer idade.
Os frigorificos devem incluir nos programas de autocontrole a descrigao dos procedimentos
operacionais relacionados aos MER, com registros diarios auditaveis, contemplando:

- Remogdo e segregacdo dos MER durante o abate;

- Registro da quantidade retirada por abate (correlacdo peso/n® de animais);

- Destrui¢do: incineragdo, cozimento em digestor, utilizagdo do residuo como material
combustivel em fornalha ou destinagdo a aterro, mediante prévia autorizacdo de orgdo
competente. Os MER serdo encaminhados a destrui¢do, quando ndo destinados a alimentagao
humana (mercado interno) e a producdo de medicamentos e cosméticos de uso humano.
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- Medidas preventivas e corretivas de possiveis desvios. Os MER deverdo ser impedidos de
entrar na cadeia alimentar dos ruminantes, ndo podendo ser utilizados como residuos animais
para o processamento de farinhas de carne e/ou ossos ou produtos gordurosos (destinagdo a
graxaria), a fim de se evitar o risco de transmissdo do agente de EEB através destes produtos e
garantindo que os demais residuos utilizados na produgdo destas farinhas e produtos
gordurosos sejam esterilizados.

Procedimentos de observancia obrigatoria para remogdo, segregacdo ¢ destinagdo dos MER:

+ Insensibilizacdo/Remoc¢do de residuos cerebrais: Os animais devem ser insensibilizados
conforme procedimentos para o abate humanitario (Instrugdo Normativa n° 03/2000/DAS de
17 de janeiro de 2000). O método humanitario de abate mais adequado ¢ a insensibiliza¢do
mecanica que consiste no atordoamento por pistola de percussdao/concussdo da caixa craniana,
portanto, sem penetracdo e sem lesdo direta do encéfalo, evitando a dispersdo de tecido
cerecbral no ambiente e contaminagdo da carcaca. Quando o método de insensibilizacdo
utilizado for o de lesdo direta do encéfalo com pistola de dardo penetrante, os eventuais
residuos do encéfalo dispersados durante a insensibilizagdo devem ser removidos do ambiente
(Box de atordoamento ¢ praia de vOmito) e da carcaca (perfuragdo deixada pelo dardo na
regido frontal) e acondicionados em recipiente para depois serem juntados ao cérebro.
Recolher possiveis residuos de encéfalo (cérebro) presente nos equipamentos ou piso, com
auxilio de rodos e pas, devidamente identificados. Colocar os residuos em recipientes
exclusivos para tal fim (com cor diferenciada que identifique os utensilios e caixas usados
para finalidade de coleta de MERS).

+ Ablacdo da cabega: O ponto de separacdo da cabega da carcaca para lavagem deve ser
provido de um recipiente devidamente identificado, conforme descrito no plano de remocao,
segregacdo e destinagdo dos materiais especificados de risco (MER), para que o funcionario
dessa linha possa fazer o recolhimento de partes do tecido cerebral, assim como fragmentos
da medula oblonga e espinhal que, porventura, sobrarem das operagdes anteriores. Esses
residuos devem ser tratados como MER e também juntados ao recipiente contendo encéfalo.
Previamente a separagdo da cabega da carcaga sdo necessarios cuidados operacionais a fim de
que se mantenha todos os musculos da cabega preservados do risco de contaminacdo por
pelos, sujidades externas e fragmentos da medula oblonga e espinhal.

+ Remocdo das amigdalas: As cabecas apds separadas das carcacas e lavadas, sdo penduradas
na noria de cabeca ou local adequado para serem submetidas a inspe¢do post mortem (linha de
inspegcdo B). Apds a inspecdo, o funcionario responsavel pela coleta de MER, realiza a
retirada das amigdalas que devem ser colocadas em recipiente devidamente identificado
conforme descrito no plano de remogao, segregacdo e destinacdo dos MER.

* Remocao dos olhos: Imediatamente apos a inspe¢do do conjunto cabega-lingua, a cabega ¢
separada da lingua e encaminhada a secdo de cabega, onde serdo realizadas as operagdes de
desarticulacdo da mandibula, retirada dos musculos e remogdo dos olhos. Os olhos devem ser
retirados por funcionario habilitado e depositados em recipiente devidamente identificado,
conforme descrito no plano de remogdo, segregacdo e destinagdo dos MER. Importante
salientar que a operagdo de retirada dos olhos pode ser realizada ainda na sala de matanca,
juntamente com a remoc¢ao das amigdalas.

+ Remocdo do cérebro: O fendimento da cabega para retirada do cérebro pode ser realizado
como ultima operacdo da secdo de cabega, utilizando-se o equipamento denominado abridor
de cabeca. A retirada do cérebro deve ser realizada por funcionario habilitado e depositado em
recipiente devidamente identificado, conforme descrito no plano de remocgdo, segregacdo e
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destinagdo dos MER. O cérebro, quando destinado ao consumo humano, deve ser retirado e
acondicionado em recipiente proprio para produto comestivel.

* Remocdo da medula espinhal: Apods evisceracdo, a carcaga segue para a plataforma de serra
de carcaca, onde a mesma ¢ serrada na posicdo ventral, sentido caudo/cranial, seguindo a
linha média, dividindo a carcaca em duas meias-carcagas o que facilita a retirada da medula
espinhal. A retirada da medula espinhal pode ser feita manualmente utilizando um
instrumento com formato de espatula especifico para este fim ou com extrator pneumatico. A
medula deve ser acondicionada em recipiente devidamente identificado, conforme descrito no
plano de remocgdo, segregacdo ¢ destinagdo dos MER. Os fragmentos da medula espinhal
provenientes da serragem da coluna vertebral que caem na 4area adjacente a plataforma da
serra de carcaca devem ser recolhidos e acondicionados no mesmo recipiente de medula, até
serem destruidos. A medula espinhal, quando destinada ao consumo humano deve ser retirada
ainda na linha de toalete ¢ acondicionada em recipiente para produto comestivel.

* Remocgdo da porgdo distal do ileo: A operagdo de remogdo da porcdo distal do ileo deve
ocorrer na area suja da triparia, através de seccionamento do mesmo, utilizando gabarito de 70
cm. O tergo distal do ileo seccionado deve ser acondicionado em recipiente devidamente
identificado, conforme descrito no plano de remocdo, segregacdo e destinagdo dos MER. Os
estabelecimentos que aproveitarem todo intestino delgado para consumo humano deverdo
possuir procedimentos escritos e registros, que garantam que o beneficiamento de tripas, ndo
implica em risco de introdu¢do em produtos destinados a alimentacdo animal.

A empresa deve padronizar o modo de identificacdo dos locais e recipientes envolvidos no
plano de remocao, segregacdo e destinagdo dos materiais especificados de risco (MER) e inclui-
los nos programas de autocontrole do estabelecimento. Os equipamentos utilizados para
remogdo de MER assim como os recipientes utilizados para seu acondicionamento, devem ser
identificados por codigo de cor ou com tarja indicando seu uso especifico para essa finalidade.
Os MERs devem ser devidamente ensacados em embalagens identificadas, pesados e
destinados a incinera¢do. O controle da pesagem dos MERs deve ser registrado em planilhas.
A destrui¢do diaria por incineragdo dos MER no proprio estabelecimento de abate, s6 deve ser
realizada se o equipamento (forno crematdrio) utilizado ndo produzir emanagdes prejudiciais
a natureza. O equipamento deve ser autorizado pelo 6rgdo competente do meio ambiente.

PROCEDIMENTOS DE INSPECAO PELO SIM (Servico de Inspeciio Municipal)

Para fiscalizar a execugdo dos autocontroles utilizam-se as chamadas AREAS DE
INSPECAO. Através destes, inspeciona-se o processo de produgdo e revisam-se os registros
de monitoramento dos programas de autocontrole feitos pelas empresas, devendo os fiscais do
Servigo de Inspecdo ter conhecimento prévio dos mesmos para a execucao das tarefas. Deve-
se preencher um RELATORIO DE FISCALIZACAO, ou seja, um roteiro de inspecdo. A
conclusdo do relatério deve ser a interpretacdo dos achados, baseada nos conhecimentos técnico-
cientificos e legais do assunto em questdo. A fiscalizacdo dos registros deve focar, além dos
resultados do ponto de vista de conformidade, a sua autenticidade, devendo-se atentar para
itens como a maneira que as informagdes sdo apresentadas, existéncia de rasuras, eventuais
corre¢cdes de informagdes, etc.. Anotagdes feitas nas 4reas industriais, durante os
monitoramentos/verificagdes, sdo caracteristicas. Os erros feitos durante o preenchimento
devem ser corrigidos de forma que o Servigo de Inspecdo possa identificar o que foi escrito
errado e a consequente correcao.
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PROCEDIMENTOS A ADOTAR QUANDO DA EXECUCAO DAS VERIFICACOES
FISCAIS DA IMPLANTACAO E MANUTENCAO DOS AUTOCONTROLES

1 - Fiscalizacdo da manutencdo de instalacdes e equipamentos

Servigo de Inspegdo deve focar seus procedimentos na manutengdo dos referidos itens, devendo-
se identificar as situagdes que necessitam agdes emergenciais, o mais rapido possivel e
identificar as deficiéncias do programa, considerando suas consequéncias e exigindo da empresa
sua correcao/atualizagdo. Quando da inspecdo das instalagdes e equipamentos, também se
deve verificar as condi¢des de higiene ambiental do setor em pauta, complementando a
fiscaliza¢do do PPHO.

a)- Durante as inspecdes das instalagdes, o Servico de Inspecdo deve observar:

I - Se as mesmas estdo de acordo com o projeto aprovado;

II - Se forro, teto, paredes e piso sdo de material duravel, impermeavel e de facil higienizagdo
e se ha necessidade de reparos;

IIT - Se existem sujidades, forma¢do de condensagdo, neve ou gelo;

IV - Se a vedagdo das aberturas (portas, janelas, etc.), se o escoamento de agua e outros
fatores podem prejudicar as condigdes higiénico-sanitarias do processo produtivo;

V - Se os locais de manipulagdo, de processamento, de estocagem de matérias-primas e
produtos comestiveis sdo isolados dos de manipulagdo, processamento, estocagem de matérias-
primas e produtos ndo comestiveis;

VI - Se os locais onde sdo manipulados matérias-primas e produtos acabados, nas diferentes
fases da produc¢do, sdo isolados uns dos outros, de forma a prevenir/reduzir contaminagdes de
uns para outros;

VII - Se as instalagdes (estruturas, salas, depositos) sdo mantidas em condi¢des aceitaveis e se
suas dimensodes sdo compativeis com as atividades nelas desenvolvidas.

b)- Durante as inspecdes dos equipamentos, o Servico de Inspecdo deve observar:

I - Se foram projetados e construidos de maneira a facilitar sua limpeza/sanitizacao e se ndo
causam alteracdes as matérias-primas/produtos quando do seu uso nas respectivas atividades
laborais;

II - Se sdo faceis de desmontar e se a empresa o faz na frequéncia prevista para
limpeza/sanitizagao;

III - Se foram instalados em locais que permita ao Servigo de Inspe¢do avaliar as condi¢des
sanitarias;

IV - Se os mesmos precisam de reparos, dando atencdo as superficies que entram em contato
com as matérias-primas e alimentos;

V - Se equipamentos/utensilios usados no armazenamento de ndo comestiveis sdo
instalados/operados de maneira tal, que ndo exista risco de contaminagdo cruzada para as
matérias-primas e produtos em fabrica¢@o ou acabados e se os mesmos estdo identificados
como de uso exclusivo para ndo comestiveis;

VI - Se existem desgastes nos equipamentos que comprometem a eficiéncia da limpeza;

VII - Se o acabamento, a natureza das soldas ¢ os materiais constituintes dos mesmos podem
alterar as matérias-primas e os produtos acabados;

VIII - Se sdo passiveis de transferéncia de residuos e odores as matérias-primas e produtos e
se os lubrificantes utilizados sdo apropriados a situacao.

1.1. Frequéncia da Fiscalizagao:

Fiscalizagdo Local - a fiscalizagdo local da manutencdo das instalagdes e de equipamentos
deve ser realizada em cem por cento das areas de inspe¢do, com frequéncia minima, mensal.
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Os registros dessas verificagdes devem ser anotados na planilha Lista de Fiscalizagdo das
Areas de Inspegdo In Loco ¢ Documental (Modelo: ANEXO 3.1).

Fiscalizacdo Documental - a fiscalizacdo documental da manutengdo das instalagdes e de
equipamentos ¢ feita através das planilhas de controle da = manutengdo
preventiva/preditiva/corretiva das instalacdes e dos equipamentos, seguida de comparacio
com o que foi verificado no local pelo Servico de Inspegdo. Essa fiscalizagdo deve ser
realizada conforme cronograma da inspecdo e os registros das mesmas devem ser feitos na
planilha Lista de Fiscaliza¢do das Areas de Inspe¢io In Loco ¢ Documental (ANEXO 3.1).

2 - Fiscalizacdo de vestidrios, sanitarios e barreiras sanitarias

Quando da fiscalizagdo dos vestiarios, sanitarios ¢ barreiras sanitarias, os Servigos de
Inspecdo dos municipios consorciados devem verificar se essas instalagdes e equipamentos:

I - Tem comunicagdo direta com seg¢des de matérias-primas e produtos comestiveis;

II - Sdo em nimero suficiente e tem dimensoes adequadas as necessidades;

Se foram projetados e construidos de forma a permitir boa manutengdo das condig¢des
higiénico-sanitarias das instala¢des;

IIT - Se as condi¢des higiénicas sdo mantidas nessas instalagdes;

IV - Se as barreiras sanitarias estdo adequadas, com os equipamentos ¢ dispositivos
necessarios para a higienizagdo dos calgados e maos (detergente liquido ou similar, toalhas de
papel descartavel, ndo reciclado), agua potavel de fluxo continuo, sem torneiras com
fechamento manual e se estas higienizagdes sdo realizadas na forma e na frequéncia
adequadas;

V - Se existem pessoas em numero suficiente para realizar os registros e monitoramentos da
higiene ambiental e do pessoal;

VI - Se os uniformes s@o trocados nos vestidrios de forma correta e na frequéncia adequada e
especificada pelos estabelecimentos.

2.1. Frequéncia da Fiscalizacdo:

Fiscalizagdo Local - a fiscalizac@o local dever ser feita com frequéncia minima, mensalmente,
em cem por cento das areas, devendo-se observar a funcionalidade dos vestiarios, sanitarios e
barreiras sanitarias, a organizacao ¢ a higiene ambiental. Os registros das verificagdes devem
ser anotados na planilha Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspe¢io (Modelo: ANEXO 3.1).
Fiscalizacdo Documental - a fiscalizacdo da manuten¢do dos vestidrios, sanitarios e barreiras
sanitarias deve ter frequéncia conforme cronograma da inspecéo, através dos registros do
estabelecimento e comparando-os com a fiscalizacdo local realizada pelo Servigo de Inspecdo.
Os registros sdo feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo. (ANEXO 3.1).

3 - Fiscalizacdo da iluminacdo

Na inspecao do controle da manuten¢do da iluminagdo o Servigo de Inspecdo deve verificar:

I - Se existe iluminagdo nas diferentes areas da industria;

II - Se a cor e a intensidade da luz sdo adequadas, se permitem boa avaliagdo das condigdes
higiénico-sanitarias das instalagdes, equipamentos, utensilios, matérias-primas e produtos;

IIT - Se as luminarias sdo dispostas de forma a fornecer iluminagdo uniforme, sem que haja
formacdo de zonas de sombra;

IV - Se todas as luminarias sdo providas de protetores contra a quebra das lampadas.

3.1. Frequéncia da fiscalizacao
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Fiscalizag@o Local - a fiscalizacdo local da iluminagdo deve ser feita com frequéncia minima,
mensalmente, abrangendo, cem por cento das dependéncias. Os registros das inspe¢des sdo
anotados na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspe¢io (ANEXO 01).

Fiscalizagdo Documental - a fiscalizacdo documental do controle da iluminagdo deve ser
realizada conforme cronograma da inspe¢do, sendo feita uma comparagdo entre as
informagdes dos controles das empresas com o que foi verificado pelo Servigo de Inspegdo no
local. Os registros da fiscalizagio documental sio anotados na Lista de Fiscalizagio das Areas
de Inspecdo In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).

4 - Fiscalizagdo da ventilacdo

Na fiscalizacdo do controle da manutencdo e funcionalidade da ventilagdo o Servico de
Inspecao deve identificar as situagdes em que ocorram a formagdo de vapores, condensagdes e
formagdo de gelo que requerem agdes imediatas e aquelas que ndo comprometem o processo
produtivo, sendo estas ultimas aceitaveis. Neste caso, quando o programa de autocontrole
identifica tais situagdes, ndo ha a necessidade da intervengdo do Servico de Inspeg@o.

Durante a inspe¢do local e a revisdo dos registros de controle dos estabelecimentos o Servigo
de Inspecdo deve verificar:

I - Se a ventilacdo ¢ adequada ao controle de odores e vapores indesejaveis, que podem alterar
as matérias-primas ¢ produtos ou mascarar odores de deteriora¢do, ou de alguma outra forma
alterar matérias-primas e produtos;

II - Se a ventilagdo é adequada ao controle da condensagio;

III - Se ha controle na formagdo de neve ou gelo de forma a evitar alteragdes nas matérias-
primas e produtos;

IV - Se a ventilagao proporciona conforto térmico aos operarios durante os turnos de trabalho.
4.1. Frequéncia de fiscalizagao

Fiscalizagdo Local - na fiscalizagdo local das condi¢des de controle da ventilagio devem ser
inspecionadas, cem por cento das areas de industrializagdo/manipulagdo, com frequéncia
minima, mensal, utilizando-se a Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspegdo (Modelo:
ANEXO 01) para registro dos achados durante a tarefa.

Fiscalizagdo Documental - a fiscalizacdo documental dos controles da ventilagdo deve ser
realizada conforme cronograma da inspegdo, verificando se os registros refletem as situagdes
encontradas pelo Servigo de Inspe¢do quando da fiscalizacdo. Os registros das verificagdes
documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspe¢do.(ANEXO 3.1).

5 - Fiscalizacdo da captacdo, tratamento e distribuicdo da dgua de abastecimento

Quando a 4gua utilizada pela industria for proveniente de rede publica de abastecimento os
Servigos de Inspecdo devem dar atengdo ao seu armazenamento e distribuigdo, procurando
identificar falhas que possam levar a sua contamina¢do. Quando a origem da agua for rede
privada de abastecimento, os Servigos de Inspe¢do devem inspecionar o tratamento realizado,
verificando-se a turbidez nos pontos de entrada e saida do sistema, comparando-se os
resultados. Neste caso, deve-se conhecer a bacia de captagdo da 4agua, identificando-se
possiveis fontes causadoras de poluicdo, como outras industrias, atividades agricolas e o
consequente uso de agrotoxicos, etc.. Com base nessas informacdes, determina-se a
frequéncia das analises de controle ¢ seu monitoramento. Também devem os Servigos de
Inspecdo, analisar os registros feitos pelo pessoal responsavel pelo tratamento da agua e
realizar as analises oficiais, que compreendem as andlises de rotina e as andlises de inspecao.
As analises de rotina servem para que sejam verificadas as condigdes da agua utilizada na
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industrializagdo e também a eficacia do autocontrole de sua qualidade, devendo-se verificar o
teor de CRL e o PH. Estas informagdes devem ser comparadas com as que sao registradas nos
autocontroles das industrias. As analises de inspe¢do sdo feitas para a comprovagdo da
obediéncia aos valores estipulados pela legislagdo, sendo a sua frequéncia minima anual,
através de coletas realizadas pelos Servicos de Inspecdo, que as enviam a laboratorios
credenciados. Durante a inspegdo local do controle da captagdo, tratamento e distribuicdo da
agua de abastecimento, o Servigo de Inspecdo deve verificar:

I - Se os reservatorios apresentam-se em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas;

II - Se as redes de alimentagdo e distribuicdo de dgua da industria estdo de acordo com o que
foi projetado e aprovado e se os pontos de coleta de dgua estdo identificados, se existem
eliminadores de vacuo, quando necessarios e se existem fins de linhas bloqueados;

IIT - Se a agua tem pressdo e temperatura adequadas nas diferentes areas de manipulacdo e
processamento de matérias-primas e produtos e demais setores da industria;

IV - Se, quando da existéncia de recirculagdo de agua, como no uso de trocadores de calor, a
mesma mantém suas caracteristicas originais de qualidade;

V - Se quando ha agua de reuso esta ¢ mantida livre de patogenos e coliformes fecais;

VI - Se o volume de 4gua tratada ¢ suficiente para a demanda das industrias.

Frequéncia de fiscalizagdo

Fiscalizagdo lLocal - a fiscalizacdo local do tratamento e distribuicdo da agua de
abastecimento ¢ feita através da mensuragdo do PH ¢ do CLR em varios pontos da rede de
distribui¢dao, dentro da indlstria. Também, deve verificar o sistema de captacdo e de
tratamento, os reservatorios e a rede de distribuigdo com frequéncia minima, mensal, utilizando-
se a Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspe¢do.(ANEXO 3.1).

Fiscalizagdo Documental — a fiscalizagdo documental dos controles do sistema de captagdo,
tratamento, armazenamento e distribuicdo da 4agua de abastecimento, devem ser realizadas
conforme cronograma da inspegdo, através dos registros de controle dos estabelecimentos,
devendo-se verificar os resultados das analises laboratoriais de controle dos mesmos e o
cumprimento do cronograma de coletas, verificando se os registros refletem as situagdes
encontradas pelo Servigo de Inspecdo quando da fiscalizagdo. Os registros das verificagdes
documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspecdo.(ANEXO 3.1).

6 - Fiscalizacdo das aguas residuais

Durante as verificagdes, os Servigos de Inspe¢do devemobservar:

I - Se todo o volume de 4guas residuais ¢ drenado;

IT - Se na recolha das aguas residuais, estas ndo entram em contato com a agua de
abastecimento;

III - Se as aguas residuais ndo contaminam equipamentos ¢ utensilios;

IV - Se as instalagdes foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento das aguas
utilizadas;

V - Se, quando houver possibilidade de contaminac¢do da agua de abastecimento pelas aguas
residuais, existem dispositivos que previnam tal situagdo;

VI - Se as 4guas residuais se deslocam em contra fluxo em relagdo a produgdo, quando
descarregadas diretamente no piso.

6.1. Frequéncia de fiscalizacdo

Fiscalizagdo Local - a fiscaliza¢do local do controle das aguas residuais deve ser realizada
com frequéncia minima, mensal, devendo abranger, cem por cento das areas industriais. Os
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registros das verificagdes devem ser registrados na Lista de Fiscalizagio das Areas de
Inspecdo In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).

Fiscalizagdo Documental - a fiscalizagdo documental dos controles das 4guas residuais deve
ser realizada conforme cronograma da inspecdo, verificando se os registros refletem as
situacdes encontradas pelo Servico de Inspecdo quando da fiscalizagdo. Os registros das
verificagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo In
Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).

7 - Fiscalizacdo do controle integrado de pragas

Na fiscalizagdo do controle integrado de pragas o Servigo de Inspegdo deve:

I - Certificar-se de que o programa de autocontrole do controle integrado de pragas esta
escrito, aprovado e implantado;

II - Inspecionar o ambiente externo, de forma a identificar a existéncia de condigdes que
favorecam ao abrigo ou a reproducdo de pragas;

III - Inspecionar as areas internas buscando indicios da presenga de pragas;

IV - Revisar armadilhas e iscas, interna e externamente, assim como as barreiras de protecao
contra insetos e roedores (telas, portas, janelas, outras aberturas);

V - Revisar os registros de fiscalizagdo e monitoramento;

VI - Se, quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada, verificar o
licenciamento da mesma junto ao 6rgdo competente, de acordo com a RDC n® 18 de 2000, da
ANVISA, ou outra norma que a substitua ou se sobreponha;

VII - Verificar se os produtos quimicos usados no controle das pragas estdo autorizados para
tal e se o armazenamento dessas substincias ¢ feito em local ¢ forma adequada e se ha
controle restrito das mesmas nas induistrias.

7.1 Frequéncia de fiscalizacdo

Fiscalizagdo Local - O SIM deve inspecionar as armadilhas, em vinte e cinco por cento,
mensalmente, utilizando-se da Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspecao (ANEXO 3.1)
Fiscalizagdo Documental - Deve ser realizada conforme cronograma da inspecdo, verificando
se os registros refletem as situagdes encontradas pelo Servico de Inspecdo quando da
fiscaliza¢do. Os registros das verificagdes documentais devem ser feitos na Lista de
Fiscalizagdo das Areas de Inspe¢io.(ANEXO 3.1).

8 - Fiscalizacdo da limpeza e sanitizacdo - Procedimentos padronizados de higiene
operacional - PPHO

Na execugdo da fiscalizagdo local do PPHO - limpeza e sanitizagdo pré e operacional - dos
estabelecimentos, os Servicos de Inspe¢do o fardo através da inspecdo visual, das unidades de
inspe¢do (UI) - que nada mais € que o espaco tridimensional (largura, altura e profundidade)
onde estd instalado um equipamento, ou parte dele, abrangendo nesta fiscalizacdo, as
condi¢gdes de higiene e sanitizagdo também das construgdes e estruturas nele compreendidas
(forro, teto, tubulagdes, vigas, paredes, pisos, drenagem de aguas, etc.). Também devem ser
fiscalizados os procedimentos de limpeza e sanitizagdes - PPHO pré-operacional ¢ PPHO
operacional - devendo-se verificar se os mesmos foram executados de forma correta ¢ de
acordo com o descrito nos programas de autocontroles. Normalmente os estabelecimentos
realizam as limpezas e sanitizagdes dos equipamentos nos intervalos dos turnos de trabalho,
mas os programas devem prever a limpeza de alguns equipamentos durante as operagdes de
manipulagdo/fabrica¢do. A analise das condigdes higiénicas, pelo exame visual, pode ser
complementada com testes quimicos, fisicos e¢ microbioldgicos, podendo ser colhidas
amostras de ingredientes, aditivos, matérias-primas e produtos para analises laboratoriais
oficiais. Deve-se verificar se as a¢des corretivas sdo efetivas e se as empresas cumprem com
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os prazos de atendimento das nao-conformidades.

Fiscaliza¢do documental: deve ser realizada pela observagdo do preenchimento das planilhas
dos autocontroles e pela fiscalizagdo de que, o que estd sendo praticado, estd descrito em tais
documentos. Também devem ser verificados os registros gerados por equipamentos, como € o
caso de discos de termo registradores. Particular atengdo deve ser dada aos registros de
desvios e falhas na operacionalizagdo dos programas e suas consequentes acdes corretivas. As
acdes corretivas devem ser direcionadas ndo somente aos equipamentos, instrumentos e
utensilios usados no processo, mas também se deve considerar as possiveis condi¢des
sanitarias inadequadas em que os produtos foram fabricados, devendo, nessas situagdes, 0s
programas serem revistos pelas empresas. Deve-se verificar se as agdes corretivas sdo
devidamente registradas e se todos os documentos sdo assinados e datados pelos responsaveis
pelos preenchimentos.

Fiscalizag@o local: do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizagdo - PPHO pré e
operacional - os Servigos de Inspegdo devem certificar-se de que:

I - Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizagdo pré e
operacionais

II - previstos nos autocontroles;

III - Nao existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminados
apos as operacdes de limpeza e sanitizagio;

IV - Ha previsdo de monitoramentos didrios nos autocontroles ¢ de que os mesmos sejam
cumpridos fielmente;

V - Quando ocorram contaminagdes ou outro tipo de alteracdo de matérias-primas e produtos,
sdo tomadas acdes corretivas de forma a restaurar as condigdes sanitarias ideais e que sejam
adotadas também agdes preventivas;

No caso do paragrafo anterior, seja dado o destino correto as matérias-primas e produtos;
Fiscalizag¢do documental: do controle dos procedimentos de limpeza ¢ sanitizagdo - PPHO pré
e operacional - os Servicos de Inspegdo devem certificar-se de que:

I - E realizado o controle das superficies ou existe outro método para avaliagdo da eficacia dos
programas;

I - Os estabelecimentos revisam os programas quando sdo realizadas alteragdes nas
instala¢des, equipamentos e utensilios, operagdes e de pessoal;

IIT - De forma rotineira, as empresas revisam seus registros buscando atualiza-los;

IV - Quando ocorram contaminagdes ou outro tipo de alteragdo de matérias-primas e
produtos, uma agdo corretiva seja a reavaliagdo e alteracdo dos programas, melhorando suas
execucoes, quando necessario;

V - Os registros dos estabelecimentos sdo suficientes e apresentam-se completamente
preenchidos, datados e assinados pelos responsaveis indicados nos autocontroles e que
documentem (sejam fiéis) a execugdo dos procedimentos;

VI - Existem pessoas responsaveis pela implementagdo e monitoramento dos procedimentos e
que nos programas isso esteja explicito;

VII - Os registros sejam mantidos por pelo menos, doze meses, nas industrias e que estejam
disponiveis, a qualquer momento, para o Servi¢o de Inspecao realizar suas verificacdes;

VIII - Os registros reflitam as condigdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos;

IX - E feita avaliagdo rotineira dos autocontroles, de forma a prevenir a contaminagdo de
matérias-primas ¢ produtos;
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8.1 Frequéncia de fiscalizacdo

Fiscalizagdo Local - na fiscalizagdao local do controle da limpeza e sanitizagdo os Servigos de
Inspecdo devem inspecionar cem por cento das areas de industrializagdo/manipulagdo, com
frequéncia minima, mensal, através da inspegdo visual, utilizando a Lista de Fiscalizagdo das
Areas de Inspegdo (ANEXO 3.1) para registro do verificado durante as inspegdes.

Para matadouros o servigo de inspegdo deve verificar as condi¢des gerais de higiene antes do
inicio de cada abate, o PPHO pré-operacional, para isso deve utilizar a planilha de
Procedimentos Padronizados de Higiene Pré-operacional - PPHO (Liberagdo de abate)
(Modelo: ANEXO 3.2).

Fiscalizagdo Documental - a fiscalizagdo documental dos controles deve ser realizada
conforme cronograma de inspe¢do, verificando os registros feitos durante esse periodo e se
eles refletem as situacdes encontradas pelos Servigos de Inspecdo quando da fiscalizagdo. Os
registros das verificagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagio das Areas de
Inspecao In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).

9 - Fiscalizacdo da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e saude dos operarios

Na fiscalizagdo local do controle da higiene, habitos higi€énicos, treinamentos e saude dos
operarios, os Servicos de Inspe¢do devem verificar:

I - Se o pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias-primas e produtos, em
qualquer fase do processo de produgio/fabricacdo obedecem as praticas higiénicas para que
ndo causem alteragdes em matérias-primas e produtos;

IT - Se assiduamente, os operarios exercitam lavagem e desinfec¢do das maos e antebragos
antes de entrarem nas areas de manipulagdo e se a higiene corporal e outros aspectos
relacionados a ela sdo praticados de forma rotineira;

III - Se os uniformes utilizados apresentam-se limpos ¢ se sdo trocados ¢ utilizados nas areas e
periodos previstos e restritos as respectivas atividades;

IV - Se, nos casos aceitdveis, os operarios que trabalham em diversas areas das industrias
procedem a troca de uniformes antes de adentrarem as chamadas “areas limpas”;

V - Se existe controle, por parte das empresas, quando ocorrem alteragcdes no estado sanitario
dos operérios;

VI - Se, além do exposto no paragrafo anterior, as mesmas controlam o estado ou
apresentagdo das maos e antebracos dos funciondrios e outros aspectos relacionados, como a
presenga de adornos no corpo;

VII - Se quando da ocorréncia de doencas infecciosas, de lesdes abertas ou purulentas, de
portadores inaparentes ou assintomaticos de agentes causadores de toxiinfecgdes alimentares
e afins, os funcionarios sdo afastados de suas atividades, quando em contato, mesmo que
indireto, com matérias-primas, produtos em processamento ou acabados, incluindo-se aqui, os
funcionarios dos Servicos de Inspecéo;

VIII - Se as operagdes realizadas pelos funcionarios sdo adequadas, de forma a preservar a
inocuidade das matérias-primas e produtos;

IX - Se os verificadores e monitores dos autocontroles tém conhecimento sobre as fungdes
que executam e se estdo capacitados para realiza-las.

Na fiscalizacdo documental do controle da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e saude
dos operarios, os Servicos de Inspecao devem verificar:

I - Se na descrigdo dos autocontroles de treinamento dos funcionarios sdo previstos/descritos
procedimentos de treinamentos que abordem assuntos relacionados a garantir a inocuidade
das matérias-primas e produtos e se 0s mesmos sao satisfatorios para tal;
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IT - Se os funcionarios recebem treinamentos nas frequéncias previstas, se as mesmas sdo
adequadas e se existem registros desses treinamentos;

III - Se existem registros de verificagdes ¢ monitoramentos em documentos padronizados e
efetivamente utilizados;

IV - Se todas as pessoas que trabalham direta ou indiretamente com matérias-primas e
produtos de origem animal, dentro das areas industriais, possuem atestados ou carteiras de
saude que comprovem estarem habilitados a manipular alimentos. Aqui se incluem os
funcionarios dos Servigos de Inspecdo e excluem-se os funcionarios administrativos das
empresas, quando os mesmos ndo entrem em contato rotineiramente com matérias-primas e
produtos.

9.1 Frequéncia de fiscalizacdo

Fiscalizagdo Local - na fiscalizagdo local da higiene, dos habitos higiénicos, treinamentos e
satude dos operarios, os Servigos de Inspecdo devem inspecionar cem por cento das areas de
industrializagdo/manipulagdo, através da inspe¢do visual, como descrita anteriormente,
utilizando a Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspe¢io (ANEXO 3.1) para registro.
Fiscalizagdo Documental - a fiscalizagdo documental dos controles da higiene, dos habitos
higiénicos, treinamentos e satide dos operarios deve ser conforme cronograma da inspecao,
verificando os registros feitos durante esse periodo e se eles refletem as situacdes encontradas
pelos Servicos de Inspegdo quando da fiscalizagdo. Os registros das verificagdes documentais
devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo.(ANEXO 3.1).

10 - Fiscalizag¢do dos procedimentos sanitarios das operacdes - PSO

Neste caso, os Servigos de Inspecdo devem fiscalizar as condigdes sanitarias das operagdes
industriais. Para isso, os fiscais devem ter conhecimento técnico-cientifico dos processos de
producdo que estdo acompanhando.

Fiscalizagdo local dos procedimentos sanitarios das operacdes - PSO, os Servicos de Inspecao
devem verificar:

I - Se na recep¢do das matérias-primas existem cuidados para que as mesmas ndo sejam
contaminadas;

IT - Se durante as manipulagdes e processamentos existem cuidados de forma a prevenir
contaminacdes cruzadas, evitando-se desnecessarios actimulos de embalagens, de matérias-
primas e produtos, evitando-se contra fluxos;

IIT - Se as matérias-primas e produtos sdo separados entre eles de forma correta e de acordo
com sua natureza, temperatura e embalagens e se sdo identificados;

IV - Se todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que entram em
contato com matérias-primas ¢ produtos sdo mantidas em condi¢des adequadas de limpeza e
sanitizagdo, de forma que nao existam condi¢Ges higiénico-sanitarias inadequadas que possam
causar situagdes de risco para os mesmos. Deve-se ter em mente que este quesito pode ser
contemplado no autocontrole do PPHO operacional, dependendo como cada estabelecimento
elabora seus autocontroles;

V - Se os equipamentos, utensilios, instrumentos ¢ outros afins, como por exemplo, torneiras,
mangueiras, valvulas de controle de fluxo, que ndo entram em contato com matérias-primas,
ingredientes e produtos, sao mantidos em condic¢des higiénicas;

VI - Se os agentes de limpeza, sanitizantes ¢ produtos quimicos, assim como lubrificantes e
outros, sdo atdxicos ou proprios para uso em situagdes de manipulacdo/elaboracdo de
alimentos, se ndo transferem sabores nem odores indesejados e estranhos as matérias-primas e
produtos e se sdo efetivos nas condigdes previstas de uso;
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VII - Se os vapores que entram em contato direto com os produtos sdo filtrados de forma
adequada;

VIII - Se os recipientes sdo adequados e resistentes ao uso, se nao alteram as matérias-primas
e produtos, se sdo de facil limpeza e higienizacdo e¢ se sdo mantidos em bom estado de
conservacao;

IX - Se o0 uso de matérias-primas e produtos obedece aos principios do PEPS — primeiros que
entram, primeiros que saem (ou FIFO);

X - Se a embalagem secundaria ¢é realizada em ambiente separado;

XI - Se os produtos na expedi¢do e antecamaras ficam em periodos minimos, suficientes
apenas para conferir as condigdes higi€nico-sanitarias;

XII - Se os veiculos transportadores de matérias-primas ¢ produtos s3o projetados,
construidos e mantidos em condi¢gdes higiénico-sanitarias € com temperatura para transporte
adequadas, se apresentam paredes lisas, de facil limpeza, totalmente vedadas, de maneira a
ndo permitir a entrada de pragas, poeiras e outros contaminantes ¢ a saida de liquidos;

XIII - Se os equipamentos de geracdo de frio e de controle de temperatura dos veiculos
transportadores de matérias-primas e produtos estdo funcionando de maneira correta, e
obedece as normas regulamentares quanto a manutencdo das temperaturas ao carregar ¢
transportar ¢ se durante o transporte ndo existem produtos outros de naturezas distintas.
Fiscaliza¢do documental do controle dos procedimentos sanitarios das operagdes — PSO - os
Servigos de Inspecdo devem verificar:

I - Se nos autocontroles as agdes descritas para evitar contaminagdes cruzadas sdo suficientes
e adequadas;

II - Se os estabelecimentos dispdem de documentos que confirmem a adequagdo dos produtos
quimicos ao seu uso nos respectivos ambientes de processamento/manipulagdo de alimentos.
10.1 Frequéncia de fiscalizacao

Fiscalizagdo Local - na fiscalizacdo local dos procedimentos sanitarios das operagdes, 0s
Servicos de Inspegdo devem inspecionar cem por cento das areas de
industrializagdo/manipulagdo, com frequéncia minima, mensal, através da inspec¢do visual,
como descrita anteriormente, utilizando a Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo In Loco
e Documental (Modelo: ANEXO 3.1) para registro das inspegdes.

Fiscalizagdo Documental - a fiscalizacdo dos controles dos procedimentos sanitarios das
operagdes deve ser realizada conforme cronograma da inspecdo, revisando-se os registros do
periodo que a antecede, incluindo os registros dos treinamentos, observando se eles refletem
as situagdes encontradas pelos Servigos de Inspecdo quando da fiscalizagdo. Os registros das
verifica¢cdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo. (ANEXO 3.1).

11 - Fiscalizacdo das Matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade
Na fiscalizacdo local os Servigos de Inspecao devem verificar:

I - Se as matérias primas recebidas de outros estabelecimentos sdo acompanhadas dos
respectivos documentos exigidos por lei para o transporte ¢ recepgao;

II - Se as matérias primas estdo devidamente identificadas, permitindo a rastreabilidade;

IIT - Se a empresa, quando da recepgao, realiza as analises minimas necessarias para a sele¢ao
da matéria prima;

IV - Se a empresa da destino correto @ matéria prima e de acordo com o planejado no
autocontrole;

V - Se as matérias primas apresentam suas embalagens integras;
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VI - Se matérias primas ¢ produtos sdo mantidos em temperaturas adequadas a sua natureza e
organizados, de forma que néo dificultem os trabalhos dos Servigos de Inspecio;

VII - Se as matérias primas sdo analisadas de forma correta, através de métodos e testes
amparados pela legislagdo, respeitando os programas da empresa ¢ que confiram resultados
confiaveis;

VIII - Se os resultados mensurados atendem a legislagdo, de maneira que preserve a qualidade
dos produtos ¢ a saude dos consumidores;

IX - Se os veiculos transportadores de matérias primas ¢ produtos apresentam-se em boas
condi¢des de conservagdo, com os produtos devidamente organizados em seu interior, se a
temperatura durante o transporte ¢ controlada e se os mesmos sdo vedados a entrada de pragas
e sujidades, assim como a saida de liquidos;

X - Se o uso e a manipulagdo dos ingredientes estdo de acordo com as instrugdes de uso na
formulagdo aprovada e se sdo mantidos no local de prepara¢do dos produtos em quantidades
suficientes a sua utilizacdo e por periodos restritos;

XI - Se os ingredientes sdo mantidos em local separado, em condi¢des higiénicas e, quando
preparados previamente, o sdo em quantidades o suficiente apenas para um unico uso;

XII - Se na ocorréncia de ndo conformidades, quando do uso de ingredientes, sdo tomadas
atitudes corretivas e preventivas adequadas que evitem a recorréncia;

XIII - Se as embalagens originais dos ingredientes os acompanham até o local de preparacio
dos produtos;

XIV - Se ¢ avaliado o destino de ingredientes e produtos quando apresentam suas embalagens
rompidas;

XV - Se as embalagens recebidas estdo integras ¢ se conferem efetivamente protecdo aos
produtos;

XVI - Se as embalagens secundarias sdo utilizadas de forma ordenada, na quantidade
estritamente necessaria, com os devidos cuidados, de forma a evitar carrear contaminag¢des e
de acordo com o fluxo de produgio;

XVII - Se as empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de mel;
XVII - No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se as empresas
fornecedoras de leite cru refrigerado atendem as exigéncias legais no que se refere a captacao
de leite e se as mesmas possuem registros desses atendimentos;

XIX - No caso de estabelecimentos que beneficiem leite ¢ derivados, quando do recebimento
de leite de produtores, se as empresas possuem programa de coleta a granel e se nele esta
previsto um programa de educagdo continuada;

XX - No caso de estabelecimentos que beneficiem leite ¢ derivados, se o programa de
educacdo continuada descreve as agdes sobre os produtores que ndo conseguem atingir os
padrdes estabelecidos pela Instru¢do Normativa n°62/2011 do MAPA e se o mesmo ¢ efetivo;
XXI - No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se 0os mesmos enviam,
na frequéncia minima exigida, amostras de leite dos tanques das propriedades fornecedoras
para andlises aos laboratorios da Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidade do
Leite (RBQL);

XXII - No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se as empresas mantém
atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de leite;

XXII - Se os procedimentos implantados permitem rastrear os produtos expedidos;

Na fiscalizacdo documental do controle das matérias-primas, ingredientes ¢ material de
embalagem os Servigos de Inspe¢do devem verificar:
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- Se a empresa, em seus autocontroles, prevé destino adequado quando da observagdo de ndo
conformidades nas matérias primas;

- Se o que ¢ verificado pelos Servicos de Inspecdo durante as fiscalizagdes das areas de
inspec¢do esta de acordo com os registros dos estabelecimentos;

11.1 Frequéncia de fiscalizagao.

Fiscalizagdo Local - a fiscaliza¢@o local do controle das matérias primas, dos ingredientes e
material de embalagem, com frequéncia minima, mensal, através da inspecdo visual das
matérias primas, ingredientes e embalagens, como descrita anteriormente, utilizando a Lista
de Fiscalizagdo das Areas de Inspe¢io In Loco e Documental (ANEXO 3.1) para registro.
Fiscalizagdo Documental — Deve ser feita no controle das matérias primas, dos ingredientes e
material de embalagem, deve ser realizada conforme o cronograma da inspe¢do, observando
se eles refletem as situacdes encontradas pelos Servicos de Inspe¢do quando da fiscalizag@o.
Os registros devem ser feitos Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspecdo. (ANEXO 3.1).

12 - Fiscalizacdo do controle das temperaturas

Na fiscalizagdo local do controle das temperaturas os Servicos de Inspe¢do devem observar
se:

I - As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias primas e produtos que
fazem parte do processo industrial estdo de acordo com o que ¢ exigido pela legislagdo;

II - Os registros sao automatizados, quando possivel ou necessario;

IV - Quando da verificagdio de ndo conformidades os estabelecimentos adotam agdes
corretivas eficientes, acdes preventivas adequadas, todas elas com embasamento técnico-
cientifico e legal,;

V - As temperaturas aplicadas/mantidas nos ambientes garantem a inocuidade ¢ a ndo
alteragdo das matérias primas, ingredientes e produtos para seu processamento ou consumo.
Na fiscalizacdo documental do controle das temperaturas os Servigos de Inspe¢do devem
verificar se:

I - Os estabelecimentos medem as temperaturas indispensaveis ao controle dos processos, em
todas as etapas, nas frequéncias e no nimero previsto nos autocontroles;

II - Os instrumentos, equipamentos ¢ dispositivos de controle de temperatura sao
regularmente aferidos e calibrados e se ha registros dessas operagdes;

IIT - Os registros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo, quando comparados com os
registros dos Servicos de Inspecao;

IV - Quando da verificagdo de ndo conformidades, adotam agdes corretivas eficientes, agdes
preventivas adequadas, todas elas com embasamento técnico-cientifico e legal.

12.1 Frequéncia de fiscalizagao.

Fiscalizagdo Local - Deve ser feita com frequéncia minima, mensalmente, em cem por cento
das areas, devendo-se utilizar a Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspecao In Loco e
Documental (ANEXO 3.1) para registro das fiscalizagoes.

Fiscalizagdo Documental - a fiscalizagdo documental do controle das temperaturas deve ser
realizada conforme cronograma da inspecdo, observando se eles refletem as situagdes
encontradas pelos Servigos de Inspegdo quando da fiscalizagdo. Os registros das fiscalizagdes
documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo.(ANEXO 3.1).

13 - Fiscalizacdo da Calibracdo e Afericdo dos Instrumentos de Controle dos Processos
Na fiscalizacdo local do controle da calibracdo e afericdo dos instrumentos de controle dos
processos os Servigos de Inspecdo devem fiscalizar:
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I - Se os instrumentos de controle de processos estdo identificados;

II - Se ha registro da ultima e data prevista para a proxima afericdo ou calibragio;

III - Se ha assinatura do responsavel pela afericdo ou calibracdo na etiqueta de identificagdo
ou outra forma que a substitua;

IV - Se o programa de calibragcdo e afericdo estd sendo cumprido, ou seja, se as calibracdes e
aferigdes sdo realizadas na forma e frequéncia descritas;

V - Se, quando ocorrem desvios, sdo tomadas as devidas agdes corretivas e preventivas;

Na fiscalizacdo documental do controle da calibra¢do e aferi¢do dos instrumentos de controle
dos processos os Servi¢os de Inspecdo devem verificar:

I - Se ha registros das agoes;

II - Se os registros estdo assinados por seus responsaveis;

III - Se, quando for o caso, as calibracdes sdo realizadas em instituicdes especializadas e
credenciadas por o6rgdo regulador competente ¢ se existem documentos que comprovem tais
calibragdes;

IV - Se as agdes corretivas e preventivas praticadas estdo descritas nos autocontroles;

V - Se os registros e documentos estdo a disposi¢do dos Servigos de Inspecdo a qualquer
tempo;

13.1 Frequéncia de fiscalizagao.

Fiscalizacdo Local - a fiscalizacdo local do controle da calibracdo e aferi¢do dos instrumentos
de controle dos processos deve ser feita com frequéncia minima, mensal, em vinte e cinco por
cento dos equipamentos, através da inspecdo visual dos equipamentos e/ou instrumentos de
controle de processo. Para registro deve-se utilizar a Lista de Fiscalizagio das Areas de
Inspecao. (ANEXO 3.1).

Fiscalizagdo Documental - a fiscalizagdo documental do controle da calibragdo e afericdo dos
instrumentos de controle dos processos deve ser realizada conforme cronograma da inspegao,
observando se eles refletem as situagdes encontradas pelos Servigos de Inspecdo quando da
fiscaliza¢a local. Os registros das fiscalizagdes local devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo
das Areas de Inspe¢io ANEXO 3.1).

14 - Fiscalizacdo dos Controles Laboratoriais, Analises ¢ Recall de Produtos

Na fiscalizacdo local dos controles laboratoriais ¢ de analises os Servigos de Inspe¢do devem
fiscalizar:

I - Se o plano de amostragem descrito estd sendo cumprido;

IT - Se 0 manual de bancada, quando da existéncia de laboratorios de analises, estd a
disposic@o dos analistas;

III - Se os procedimentos estdo de acordo com o manual de bancada;

IV - Se os analistas dominam as técnicas realizadas;

V - Se a conduta dos analistas é adequada, utilizam os equipamentos de protecdo individual
de forma correta ¢ se respeitam as normas de seguranga;

VI - Se as amostras ¢ reagentes sdo descartados de acordo com o previsto no MBPL;

Na fiscalizacdo documental dos controles laboratoriais ¢ de analises os Servicos de Inspecdo
devem verificar:

I - Se a empresa possui plano de amostragem descrito;

I - Se o plano de amostragem ¢ embasado em métodos cientificos reconhecidos e/ou
legislagdes e se ¢ efetivo na garantia da inocuidade e qualidade dos produtos;

III - Se o plano de amostragem ¢ efetivamente cumprido;
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IV - Se existe manual de bancada, se 0 mesmo contempla as analises minimas exigidas por lei
e se as mesmas sdo realizadas baseadas em metodologias cientificas reconhecidas;

V - Se existe manual de boas praticas laboratoriais;

VI - Se existem registros dos treinamentos dos laboratoristas;

VII - Os registros permitem uma rapida e efetiva recolha dos produtos em caso de recall.

14.1 Frequéncia de fiscalizagdo

Fiscalizagdo Local - a fiscalizagdo local dos controles laboratoriais e de andlises deve ser
feita, com frequéncia minima, mensal, através da observagdo visual dos itens descritos
anteriormente. Para registro das fiscalizagdes deve-se utilizar a Lista de Fiscalizagdo das
Areas de Inspegdo In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).

Fiscalizagdo Documental - a fiscalizagdo documental dos controles laboratoriais e de analises
deve ser realizada conforme cronograma da inspegdo, pela observacdo dos registros gerados
durante os processos no periodo que a antecede, observando se eles refletem as situagdes
encontradas quando da fiscalizagdo. Os registros das fiscalizagdes documentais devem ser
feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspec¢io In Loco e Documental (ANEXO 3.1).

15 - Fiscalizacdo do Controle de Formulacdo dos Produtos

Na fiscalizac@o local do controle de formulagdo dos produtos os Servigos de Inspecdo devem
fiscalizar:

I - Se as empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais descritivos aprovados
pelos Servigos de Inspegao;

I - Se os produtos sdo fabricados de acordo com as formulagdes aprovadas pelos Servigos de
Inspecao;

III - Se ha registros que comprovem o controle do uso de matérias primas e ingredientes;

IV - Se nos casos em que sdo constatadas falhas na fabricacdo ou erros de formulacdo, ¢ dado
o destino correto, de acordo com a legislacdo, aos produtos adulterados.

Na fiscalizacdo documental do controle de formulagdo dos produtos os Servigos de Inspegédo
devem verificar:

I - Se as empresas possuem registros de controle de entradas, saidas e uso dos ingredientes;

II - Se esses registros sdo compativeis com os gerados nas demais etapas de fabricagao;

IIT - Se as empresas sdo recorrentes em produzir em desacordo com os padrdes estabelecidos
pelos Servigos de Inspecao;

IV - Se os programas das empresas fazem previsdo de medidas preventivas e corretivas nos
casos em que sdo constatadas falhas na fabricac@o ou erros de formulagio;

V - Se os resultados das analises laboratoriais sdo compativeis com as formula¢des aprovadas.
15.1 Frequéncia de fiscalizagdo.

Fiscalizagdo Local - a fiscalizagdo local do controle de formulagdo dos produtos deve ser
feita, com frequéncia minima, anual para cada produto produzido pelo estabelecimento, pelo
acompanhamento da adi¢do dos ingredientes quando da fabricag@o. Para registro e controle
utiliza-se a planilha de controle de formulagao de produtos (ANEXO 06 — Combate a Fraudes
de Produtos de Origem Animal).

Fiscaliza¢do Documental - a fiscalizagdo documental do controle de formulagdo dos produtos
deve ser realizada conforme cronograma da inspegdo, pela observacdo dos registros gerados
durante os processos no periodo que a antecede, observando se eles refletem as situagdes
encontradas quando da fiscalizagdo. Os registros das fiscalizagdes documentais devem ser
feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspec¢io In Loco e Documental (ANEXO 3.1).
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16 - Fiscalizacdo do Bem-Estar Animal

Na fiscalizagdo local de bem estar animal os Servi¢os de Inspecdo devem fiscalizar:

I - O atendimento de legislagdes especificas, como Instru¢do Normativa n° 03/2000/DAS de
17 de janeiro de 2000;

IT - Avaliar de forma objetiva o manejo dos animais durante o transporte, recepgao, descarga e
procedimentos de condugao, insensibilizagdo e sangria.

Na fiscalizagdo documental de bem estar animal os Servi¢os de Inspe¢do devem verificar:

I - A implantagdo e manutencdo de um programa de autocontrole por parte das empresas de
abate sob o ponto de vista humanitario, em que a prioridade é oferecer condigdes que evitem o
sofrimento desnecessario dos animais destinados ao abate.

16.1 Frequéncia de fiscalizacdo

Fiscalizag¢do Local - a fiscalizagdo local de bem estar animal deve ser feita, com frequéncia
minima, mensal, através da observagdo visual dos itens descritos anteriormente. Para registro
das fiscalizagdes deve-se utilizar a Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspegdo In Loco e
Documental (Modelo: ANEXO 3.1).

Fiscalizacdo Documental - a fiscalizacdo documental do bem estar animal deve ser realizada
conforme cronograma da inspecdo, observando se eles refletem as situagdes encontradas pelos
Servigos de Inspeg¢do quando da fiscalizagdo. Os registros das fiscalizagdes documentais
devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo.(ANEXO 3.1).

17 - Fiscalizacdo da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC

Neste item a Inspecdo Oficial tem por objetivo avaliar a implantagdo do Programa de Andlise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Inicialmente, é preciso conhecer todas as
particularidades do Programa, especifico para cada processo, a forma de monitoramento, os
limites e a frequéncia com que os procedimentos de controle sdo executados.

Durante a verificagdo Oficial deve-se avaliar se o Programa APPCC atende as exigéncias da
legislacdo. Esta verificagdo inclui:

I - Verificagdo do Programa APPCC imediatamente ap6s qualquer modificagao;

II - Verificacdo dos registros de monitoramento dos PCC’s;

III- Verificagdo da adequagdo e aplicacdo das medidas corretivas adotadas quando ocorrem
desvios;

IV - Verificacdo da pertinéncia dos limites criticos estabelecidos;

V - Verificagdo de outros registros pertinentes ao Programa APPCC;

VI - Observagao direta e ou mensuracdo do limite critico do PCC;

VII - Avaliacdo de resultados de analises correlacionando-os com padrdes de inocuidade.
Apods a execugdo dos procedimentos de inspegdo e a revisdo dos registros deve-se responder
as seguintes questdes visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspegao:

1 - Analise de perigos

a) O estabelecimento realizou a andlise de perigos?

b) O estabelecimento identificou todos os perigos que podem ocorrer?

¢) A analise de perigo identifica as medidas preventivas que serdo aplicadas?

d) A anélise de perigo dispde de um diagrama de fluxo que descreve as etapas de elaboragdo
do produto?

e) A analise de perigo identifica a sua provavel utilizagdo ou os consumidores do produto
final?

f) O resultado da analise de perigo revela que existe(m) perigo(s) com risco significativo que
justifique(m) PCC(s)?
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g) O estabelecimento tem um plano descrito para cada um de seus produtos?

h) O estabelecimento realizou a validacdo do Programa APPCC visando determinar se o
mesmo atende os objetivos propostos?

1) Os registros do estabelecimento incluem diversos resultados que atestam o monitoramento
do(s) PCC(s) e a conformidade com os limites criticos?

j) O estabelecimento dispde de resultados subsequentes que justifiquem a adequagdo das
medidas corretivas visando atingir o controle do PCC apos a ocorréncia de desvios?

2 - Monitoramento

a) O plano APPCC lista os procedimentos de monitoramento e a frequéncia que serd usada
para monitorar cada PCC visando assegurar a sua conformidade com limites criticos?

b) Os procedimentos de monitoramento estdo sendo executados na forma e frequéncia
previstas no plano APPCC.

3 - Verificagio

a) O plano APPCC prevé procedimentos e frequéncias de aferi¢do e calibragdao de
instrumentos de monitoramento de processos?

b) O plano APPCC prevé procedimentos e frequéncias para observacdes diretas das atividades
de monitoramento e a¢des corretivas?

¢) O plano APPCC lista os procedimentos ¢ frequéncias para revisdo dos registros gerados e
os aplica conforme previsto?

d) O plano APPCC lista os procedimentos de amostragem como atividade de verificagao?

e) A calibra¢do dos instrumentos de monitoramento de processo ¢ realizada na forma prevista
no plano?

f) As observagdes geradas pela observagdo direta (“in loco”) sdo realizadas de acordo com o
previsto no Plano APPCC?

g) Os registros gerados no monitoramento (PCC’s e seus limites criticos, a anotagdo de
temperaturas e outros valores quantificaveis, como previsto no plano APPCC, a calibracdo de
instrumentos, acdes corretivas tomadas, a verificagdo e dados de identificagdo do produto,
incluindo a data e hora da ocorréncia) sao revisados pelo estabelecimento?

4 - Manuten¢do dos Registros e Documentos

a) O plano APPCC prevé um sistema de manutencdo dos registros que documentam o
monitoramento dos PCC’s?

b) Os registros contemplam os valores e observagdes atualizadas obtidas durante o
monitoramento?

¢) O estabelecimento dispde de embasamento para as decisdes adotadas durante a andlise de
perigo?

d) O estabelecimento possui documentos de referéncia que embasem a escolha do PCC?

e) Foi identificado PCC visando prevenir, eliminar ou reduzir o perigo a niveis aceitaveis?

f) O estabelecimento dispde de base cientifica, técnica ou regulamentar para a defini¢do do
limite critico?

g) Os documentos de embasamento sdo confidveis?

h) O estabelecimento dispde de embasamento que justifique a frequéncia de monitoramento
prevista no plano APPCC?

1) O estabelecimento dispde de embasamento que justifique a frequéncia de verificagdo
prevista no plano APPCC?

j) As decisdes adotadas pelo estabelecimento sdo compativeis com os documentos de
embasamento?

k) Os registros documentam o monitoramento dos PCC’s e seus limites criticos?
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1) Os registros incluem o horario, temperaturas ou outros valores quantificaveis, nome do
produto, lote do abate e data que foram realizados?

m) Os procedimentos e resultados da verificagdo estdo documentados?

n) Ha registro de data e horario em que a verifica¢do foi realizada?

0) Os procedimentos de aferi¢do/calibracdo dos instrumentos de monitoramento sdo
registrados?

p) Os registros sdo mantidos no estabelecimento por 12 meses?

q) Se os registros forem arquivados fora dos estabelecimentos apds 12 meses, 0s mesmos
podem ser disponibilizados em tempo habil?

5 - Acles corretivas

a) O estabelecimento identifica a causa do desvio?

b) A agédo corretiva elimina a causa do desvio?

¢) A agdo corretiva assegura que o PCC esta sob controle?

d) Foram implantadas medidas preventivas para evitar a repeticdo do desvio?

e) As agdes corretivas asseguram que nenhum produto com risco a saude publica ou alteragao
chegue ao consumidor, em consequéncia de desvios do processo?

f) O estabelecimento separa todo os produtos com desvios de processo?

g) O estabelecimento, antes de liberar os produtos com desvios de processo ao consumo,
revisa os produtos implicados?

h) O estabelecimento adota as agdes necessarias para assegurar que nenhum produto com
risco a satde publica chegue ao consumidor, em consequéncia de desvios do processo?

i) O Plano APPCC foi reavaliado para incorporagdo do controle de novos desvios ou outro
perigo imprevisto?

j) O estabelecimento possui embasamento para a tomada de decisdes durante a reavaliagdo?
k) O plano APPCC ¢ reavaliado, no minimo, anualmente?

) O estabelecimento considerou, na analise de perigos, alguma modificacdo significativa
ocorrida nas instalagdes, equipamentos ou em relagdo aos produtos?

m) Ocorreram mudangas que possam comprometer a analise de perigos do plano APPCC?
n) O estabelecimento revisou o plano em fungdo destas mudangas?

0) Se a reavaliagdo evidenciou que o plano APPCC ndo mais atende a legislagdo, o0 mesmo foi
modificado imediatamente?

A INSPECAO OFICIAL JULGA O PROGRAMA INADEQUADO QUANDO:

a) O programa nao reune os requisitos da legislagao;

b) O estabelecimento ndo executa as atividades contidas no plano;

c) Ha falhas na defini¢do das medidas preventivas e corretivas;

d) Ha falhas na forma prevista para a manutengdo dos registros.

17.1 Frequéncia de fiscalizacdo

Fiscalizagdo Local - A verificagdo local dos PCC’s deve ser realizada, com frequéncia
minima, mensal. O procedimento consiste da verificagdo “in loco” do monitoramento do PCC
e registros dos achados para posterior comparagdo com os registros de monitoramento do
estabelecimento. Os horarios em que sdo realizadas as verificagdes devem ser alternados,
evitando-se horarios prefixados. Para registro das fiscalizagdes deve-se utilizar a Lista de
Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).

Fiscalizagdo Documental - A verificagdo documental consiste da revisdo de todos os registros
do APPCC do estabelecimento, incluindo o proprio plano e os registros gerados no periodo,
devendo ser realizada conforme cronograma da inspegdo. Este procedimento tem por objetivo
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avaliar a implementacdo do programa pelo estabelecimento e por isso, a analise de perigos, os
procedimentos de monitoramento, verificacdo, manuten¢do dos registros, documentos e agoes
corretivas devem ser analisados e comparados com os registros gerados pelo estabelecimento.
Os registros devem ser feitos na Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspe¢io. (ANEXO 3.1).

18 - Material Especifico de Risco (MER)

Na fiscalizacdo local do Material Especifico de Risco (MER) os Servigos de Inspecdo devem
fiscalizar:

I. Se o plano de recolha do MER esta sendo cumprido;

II. O procedimento ¢ realizado conforme descrito no Programa de Autocontrole;

III. Os colaboradores dominam as técnicas de remogao;

IV. Recipientes e utensilios sdo identificados e exclusivos para essa finalidade;

V. O material de risco é descartado da forma correta;

Na fiscalizacdo documental do Material Especifico de Risco (MER) os Servigos de Inspegao
devem verificar:

I. Se o programa é embasado em métodos cientificos e legislagoes;

II. Se o programa ¢ efetivamente cumprido;

III. Se os registros refletem o verificado in loco.

18.1 Frequéncia de fiscalizacdo

Fiscalizagdo Local - a fiscalizacdo local do Material Especifico de Risco (MER) deve ser
feita, com frequéncia minima, mensal, através da observagdo visual dos itens descritos
anteriormente. Para registro das fiscalizagdes deve-se utilizar a Lista de Fiscalizagdo das
Areas de Inspecdo In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).

Fiscalizagdo Documental - a fiscalizagdo documental do Material Especifico de Risco (MER)
deve ser realizada conforme cronograma da inspecdo, verificando se os registros refletem as
situacdes encontradas pelo Servico de Inspecdo quando da fiscalizagdo. Os registros das
verificagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegio In
Loco ¢ Documental (Modelo: ANEXO 3.1).

PROCEDIMENTOS GERAIS

1 - Aprovacdo dos programas de autocontrole: Depois de recebidos os autocontroles, os
Servicos de Inspecdo dos municipios avaliardo se os mesmos estdo suficientemente
documentados, se atendem ao que os estabelecimentos se propdem e se descrevem realmente
as agdes realizadas.

2 - Atualizacdo dos programas de autocontrole: Os programas de autocontrole devem ser
atualizados sempre que a empresa ou o servigo verifique que o mesmo ndo estda sendo
eficiente (recorréncia de ndo conformidades) ou quando ocorrerem modificagdes na estrutura,
fluxo, processos, utensilios e demais casos. Os ajustes em planilhas que ndao impliquem em
alteragdes na descricdo dos PACs ndo necessitam ser aprovadas pelo SIM, nos demais casos,
a empresa deve enviar ao SIM o PAC, em duas vias com as alteragdes para nova avaliacdo e
aprovacao.

3 - Cronograma de fiscalizacdo: O cronograma de fiscalizagdo documental € realizado
anualmente pelos responsaveis do servigo de inspecdo, onde deve comtemplar a fiscalizagdo
de todos os autocontroles no periodo de um ano (Modelo: ANEXO 3.3),
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4 - Relatério de Nao Conformidade (RNC): Os fiscais dos Servigos de Inspecdo devem relatar
aos responsaveis legais e responsaveis técnicos das empresas as ndo conformidades
verificadas durante suas fiscalizagdes. O documento utilizado para a comunicacdo das ndo
conformidades é o Relatorio de Nao Conformidade — RNC (Modelo: ANEXO 3.4).

No RNC deve constar a data da comunicagdo, o nimero sequencial do relatorio, por ano, a
hora em que a ndo conformidade foi verificada, para qual estabelecimento, informando seu
numero de registro, e a quais pessoas ¢ destinado, seus respectivos cargos, qual a legislacdo
descumprida, quais os itens dos programas de auto controle infringidos, devendo também
citar a ndo conformidade verificada e a agdo fiscal imediata (quando se aplicar) ¢ ainda deve
apor sua assinatura e carimbo. O RNC podera ser lavrado em qualquer momento da
fiscalizagdo, quando identificado uma ndo conformidade, sendo estd embasada nos
autocontroles das empresas, instru¢des de trabalho e nas legislagdes pertinentes. O(s) RNC(s),
quando entregue(s) aos interessados, deverd(ao) ser acompanhado(s) de documento que
registre sua entrega (Modelo: ANEXO 3.5), listando-o(s) por seus respectivos nimeros
sequenciais anuais (por exemplo: 023/2020, 024/2020) e¢ tendo por fim a assinatura do
responsavel por sua recep¢do no estabelecimento. As empresas tém prazo de até 5 (cinco) dias
uteis para responder aos RNC, quando as irregularidades ndo tiverem impactos diretos e
criticos no processo de producdo. Caso contrario, o fiscal responsavel pela emissdo do RNC
determinara o tempo maximo para que o mesmo seja respondido, nunca podendo ser superior
a 5 (cinco) dias uteis.

5 - Auto de Infracdo: Quando forem registrados RNC’s por um mesmo motivo, recorrente,
que ndo seja considerado critico, podera ser lavrado, em duas vias, Auto de Infragdo (Modelo:
ANEXO 8.3). Nesse caso, os RNC’s devem ser citados como elementos de convicgdo no auto
de Infragdo. Nos casos em que a ndo conformidade seja critica, podendo comprometer as
condigdes higiénico sanitarias dos produtos e colocar em risco a satude publica, devera ser
preenchido o Auto de Infrag@o ja com o primeiro RNC, sempre em duas vias. As empresas
devem eclaborar ou adequar e encaminhar (duas copias assinadas) os programas de
autocontrole (PAC) para o servico de inspecdo fazer sua avaliagdo, estando conforme, sera
aprovado. Apos aprovados as empresas devem colocar em pratica seus autocontroles que, a
partir de entdo, terdo sua execucdo fiscalizada pelo Servico de Inspe¢ao Municipal.

6 - Histérico: Devera ser mantido um histérico onde deve conter todas as alteragdes
sucessivas realizadas nos documentos, sendo preenchido a cada modificagdo: a versdo, a data,
a pagina e a natureza da mudanca.

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANCA
01 20/06/2018 51 Criagao do Documento
02 01/07/2018 47 Atualizagéo
03 01/05/2019 31 Atualizagdo
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ANEXO 3.1

LISTA DE FISCALIZAGAO DAS AREAS DE INSPEGAO

(Manutengédo de instalagbes e equipamentos; Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias;
lluminagdo; Ventilagdo; Aguas residuais; Controle integrado de pragas; Procedimento
padronizado de higiene operacional — PPHO; Higiene, habitos higiénicos, do treinamento e saude
dos operarios; Procedimentos sanitarios das operagdes — PSO; Matérias-primas, ingredientes e
material de embalagem; Calibracéo e aferigdo de instrumentos de controle de processo; Controle
laboratoriais e de andlises; Bem estar animal)

Estabelecimento: Registro SIM:

Municipio: Data:

Local/Area | EQUIPAMENTOS/UTENSILIOS/INSTALAGOES/PROCEDIMENTOS Hora | C/NC/NA

Item NC Descricdao da Nao Conformidade (NC)

Assinatura e carimbo do fiscal:

INSTRUCOES DE PREENCHIMENTO: registrar as informagdes de identificagdo e localizagdo do
estabelecimento e a data da fiscalizagdo. Na primeira coluna, para cada estabelecimento em particular, o
fiscal local deve identificar o local/area de inspegéo, sendo compostas pelas areas tridimensionais - altura,
largura e profundidade - onde estéo situados os equipamentos, os utensilios ali usados e as estruturas que
circundam esses equipamentos em questao - teto, forro, paredes, pisos - devendo-se registrar a hora da
fiscalizagdo em cada unidade. Quando da fiscalizagéo os fiscais devem preencher nas respectivas colunas
a condigdo de cada item que compdem o local/area, ou seja, se o item esta conforme (C) ou ndo (NC), ou
se a situagao nao é aplicavel ao item (NA). No campo a baixo deve ser descritas as ndo conformidades
verificadas, assim como as agdes de interdigao e liberagdo de area ou equipamento e a hora em que cada
acao foi tomada. Finalizando, o fiscal deve assinar e carimbar no campo disponivel na primeira pagina e
rubricar e carimbar no fim das paginas seguintes.
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ANEXO 3.2

LISTA DE FISCALIZACAO
Procedimentos Padronizados de Higiene Pré-operacional - PPHO
(Liberagéo de abate)

Estabelecimento: Registro no SIM:

Municipio: Data:

Local/Area EQUIPAMENTOS/UTENSILIOS/INSTALAGOES/PROCEDIMENTOS Hora C/NC/NA

Item NC Descrigdo da Nao Conformidade (NC)

Assinatura e carimbo do fiscal:

INSTRUCOES DE PREENCHIMENTO: registrar as informagdes de identificagdo e localizagdo do estabelecimento e a
data da fiscalizagdo. Na primeira coluna, para cada estabelecimento em particular, o fiscal local deve identificar o
local/area de inspegdo, sendo compostas pelas areas tridimensionais - altura, largura e profundidade - onde estédo
situados os equipamentos, os utensilios ali usados e as estruturas que circundam esses equipamentos em questao - teto,
forro, paredes, pisos - devendo-se registrar a hora da fiscalizacdo em cada unidade. Quando da fiscalizagéo os fiscais
devem preencher nas respectivas colunas a condicdo de cada item que compdem o local/area, ou seja, se o item esta
conforme (C) ou ndo (NC), ou se a situagdo ndo é aplicavel ao item (NA). No campo a baixo deve ser descritas as ndo
conformidades verificadas, assim como as ag¢des de interdicao e liberagao de area ou equipamento e a hora em que cada
acdo foi tomada. Finalizando, o fiscal deve assinar e carimbar no campo disponivel na primeira pagina e rubricar e
carimbar no fim das paginas seguintes.
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ANEXO 3.3

MODELO DE CRONOGRAMA DE FISCALIZAGAO DOCUMENTAL

ANO:
PROGRAMA DE
N° AUTOCONTROLE - JAN | FEV | MAR | ABR | MAI | JUN | JUL | AGO | SET | OUT | NOV | DEZ
PAC
01 | Manutengao de
instalagdes e| X
equipamentos
02 | Vestiarios, sanitarios X
e barreiras sanitarias
03 | lluminagao X
04 | Ventilagédo X
05 | Captagao,
tratamento e X
distribuicdo da agua
de abastecimento
06 | Aguas residuais X
07 | Controle Integrado X
de Pragas
08 | Procedimentos
Padronizados de X
Higiene Operacional
- PPHO
09 | Higiene, habitos
higiénicos, do X

treinamento e saude
dos operarios

10 | Procedimentos
sanitarios das X
operagdes - PSO

11 | Matérias-primas,
ingredientes,

material de X
embalagem e
rastreabilidade

12 | Controle de X
Temperaturas

13 | Calibragao e
afericéo de X
instrumentos de

controle de processo

14 | Controles
laboratoriais, X
analises e recall de
produtos

15 | Controle de
formulagao dos X
produtos

16 | Bem-estar animal X

17 | Analise de Perigos e
Pontos Criticos de X
Controle - APPCC

18 | Material Especifico
de Risco (MER)

Assinatura e carimbo do fiscal:
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ANEXO 3.4 ]
RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE (RNC)

1. Data e hora: 2. Relatdério n° 3. Estabelecimento e n°
do SIM:

4. Para (Nome e Cargo):

5. Embasamento legal (RIISPOA e/ou outra Legislacao):

6. Descricdo da Nao Conformidade (NC):

7. Reincidente: ( )NAO ( )SIM: Quando for reincidente, informar n° dos
RNCs anteriores que apontaram a nao conformidade:

8. Acao fiscal Imediata:

9. Assinatura do Veterinario ou Funcionario do Servigo de Inspegao:

10. Resposta do Gerente do Estabelecimento (acdes imediatas):

11. Resposta do Gerente do Estabelecimento (cronograma de agdes planejadas):

Este documento é uma notificagdo escrita da falha em atender as exigéncias regulamentares
podem resultar em adicional acdo administrativa e legal.

12. Assinatura do Gerente do Estabelecimento: 13. Data
14. Assinatura de Verificagao do Veterinario ou Funcionario do Servigo de 15. Data
Inspecéo:

() Efetivas () Nao Efetivas Novo RNC n°:
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ANEXO 3.5

Ao Senhor (a),

Prezado Senhor (a),

Por meio deste, entrego a relagdo de Relatério(s) de Nao Conformidade
(RNC), identificado
na unidade
localizado

O relatério de nao conformidade em anexo é referente ao n°

onde a empresa deve apresentar o(s) plano(s) de agao(des) imediata(s) e
planejada(s) para os mesmos. Os relatérios devem ser respondidos e entregues ao
servigo de inspec¢do até a data de

, de de

Atenciosamente,

Fiscal de Inspecao

REFERENCIA Decreto 5.741 de 30 de margo de 2006, que regulamenta os artigos 27-A, 28-A e 29-A da Lei 8.171, de 17 de
janeiro de 1991, que organiza o Sistema Unificado de Atencéo a Sanidade Agropecuaria — SUASA, Artigo 152; Decreto 6.348,
de 08 de janeiro de 2008, que altera o Artigo 2° do Decreto 5.741/2006, delegando competéncia ao Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento — MAPA - para a edicdo de atos e normas complementares ao Regulamento; Artigo 9°,§ 3° e o
Artigo 13, §2° V do ANEXO | da Instrugdo Normativa-n® 19, de 24 de julho de 2006, do MAPA; Artigo 5°, §1° da Instrugéo
Normativa n° 36, de 20 de julho de 2011 do MAPA,; Portaria n° 368, de 04 de setembro de 1997, do MAPA; Portaria n° 46, de
10 de fevereiro de 1998, do MAPA, Oficios Circulares nes 175/2005, 176/2005, 24/2009, 07/2009 e 12/2010 do MAPA
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ANEXO 3.6
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
NOME DO PAC PAC 00
LOGO DA Ne Rev.:
EMPRESA Data:
Pdginas: 00 a 00

Cabecalho: Neste item se apresentam as informacdes da estabelecimento e a identificacido do autocontrole; data, niimero revisio e

nimero de paginas.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE 00

NOME DO PAC

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por: Aprovacdo do SIM

Rodapé: Neste item sdo identificadas as pessoas e suas funcées na empresa em relagdo as responsabilidades assumidas no
desenvolvimento dos programas. Também é apontada a data para revisdo.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

NOME DO PAC PAC 00
LOGO DA Ne Rev.:
EMPRESA Data:

Pdginas: 00 a 00

31

3.2

Cabecalho: Neste item se apresentam as informacdes da estabelecimento e a identificacido do autocontrole; data, niimero revisio e
numero de paginas.

Apresenta¢ao da empresa

Neste item devem ser descritos as informagdes do estabelecimento como Razdo social,
enderego, CNPJ, etc.

Objetivos

2.1 Objetivo Geral

2.2 Objetivos especificos

Documentos de Referéncia

Legislagdo Aplicavel: Legislagdo obrigatdria e coerente com o programa que esta sendo

descrito
Documentos Complementares Aplicaveis: Alguma legislagdo para complementar o que esta
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sendo descrito no programa, quando necessario.

4., Campode Aplicagdo
Neste item deve ser descrito aonde este programa de autocontrole serd aplicado, qual area,
equipamento, utensilio, instalagdo, entre outros.

5. Definigoes
Neste item deve ser colocado as definicdes de palavras e termos técnicos que compdem o
programa que estd sendo descrito, cujo entendimento é indispensavel para a sua devida
compreensao e aplicagado;

6. Responsabilidades
Neste item deve ser descrito as responsabilidades da empresa, dos funcionarios, do controle de

qualidade, entre outros que fazem parte do programa que esta sendo descrito, além disso, dos
responsaveis pela implantagdo, implementagdo e aprovagao.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

NOME DO PAC PAC 00
LOGO DA Ne Rev.:
EMPRESA Data:

Pdginas: 00 a 00

Cabecalho: Neste item se apresentam as informacées da estabelecimento e a identificacio do autocontrole; data, niimero revisio e

nimero de paginas.

7. Descri¢cao do Procedimento

Neste item deve ser descrito detalhadamente o procedimento que serd realizado in loco, descrevendo o
monitoramento real e o que de fato é conveniente ao programa em questdo. A descricdo deve ser de
forma objetiva, clara e condizente com o que é praticado no estabelecimento, deve ser colocado neste
item itens a serem controlados, bem como as condi¢Ges que devem existir ou ser mantidas, para garantir
a eficacia do autocontrole. Nao descrever procedimentos sem nexo ou que ndo tenha a ver com o
programa que esta sendo descrito, atentar- se muito a este item, pois é um dois mais importantes na
estrutura de um PAC, é nele que devem constar as informagdes necessdrias para que todos que leem o
programa possam entender como o procedimento é realizado.

8. Monitoramento
Nesse item deve ser descrito os passos para realizar um monitoramento adequado, preciso e auditavel. O
procedimento de monitoramento pode ser descrito nas planilhas para facilitar o trabalho do monitor,
quando necessario.

8.1 O que monitorar: deve se descrever o item que esta sendo monitorado; seja objetivo e claro.
8.2 Frequéncia: deve se descrever qual periodo que é realizado o monitoramento.

8.3 Como monitorar: deve se descrever como que o item é monitorado a forma de aplicacao; seja
detalhista, claro e objetivo.

8.4 Responsavel por monitorar: deve se descrever qual a pessoa que realiza o controle do item
monitorado, de preferéncia indique pessoas que sejam detalhistas, perfeccionistas e que tenham
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10.

11.

12,

13.

mente aberta para aprender.

8.5 Nao conformidade: deve se descrever qual o problema que foi verificado ao realizar o
monitoramento; seja claro e objetivo.

8.6 AcgOes Corretivas: define quais as medidas a serem tomadas quando existirem ndo
conformidades, sendo que elas devem estar divididas em a¢bes imediatas e a¢bes planejadas.
Ac¢Oes imediatas: descrever neste item qual é acdo a ser tomada imediatamente diante da nao
conformidade detectada.

AcOes planejadas: descrever neste item a agdo a ser tomada a fim de prevenir sua recorréncia.

8.7 Verificagdo da agdo: verificar as ndo conformidades que tiveram uma agdo imediata ou
planejada, necessitando de um periodo para sua conclusdo.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

NOME DO PAC PAC 00
LOGO DA N@ Rev.:
EMPRESA Data:

Pdginas: 00 a 00

Cabecalho: Neste item se apresentam as informacées da estabelecimento e a identificacio do autocontrole; data, niimero revisio e

numero de paginas.

Avaliacdo de efetividade do PAC.

Neste item deve se fazer uma avaliagdo geral dos programas implantados buscando alternativas
para eliminar as ndo conformidades que ocorrem frequentemente. Citar quais as a¢des da
gerencia do estabelecimento frente aos problemas, como por exemplo, reunides com
funcionarios do setor que mais tem problema, contratagdo de empresa consultora para
melhorar os processos, etc. Deve-se fazer registro das agdes e arquivar as mesmas para possivel
analise do fiscal .

Verificagdao

Neste item deve ser descrito como é realizada a inspeg¢do do processo e analise dos registros do
monitoramento dos programas de autocontroles aplicados na empresa. E realizada pelo
Responsavel Técnico, e geralmente realizada mensalmente.

Anexos (planilhas de monitoramento, e outros)

Neste item deve ser descritas quais as planilhas que estdo em anexo ao programa e que foram
citadas durante o texto. E constituido basicamente pelas planilhas de monitoramento de cada
autocontrole, e o que mais se fizer necessario, anexar ao programa.

Registros de Alteragoes

Neste item sdo indicadas as evidéncias da analise critica, da aprovagao, do status e da data da
revisdo, do procedimento documentado. S3o apontadas as alteragdes realizadas.

Informacodes adicionais

Neste item sdo descrito informagdes adicionais que o estabelecimento julgar necessario
acrescentar.
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ANEXO 4
REGISTRO DE PRODUTOS E CONTROLE DE ROTULOS

Avaliacdo dos Memoriais descritivos: todos os produtos que a empresa pretende fabricar
devem ser registrados através de memoriais descritivos dos produtos (ANEXO 4.1), os
mesmos devem ser entregues ao Servigo de Inspe¢do Municipal - SIM em 02 vias. O Médico
Veterinario responsavel fara a avaliacdo conforme a legislagdo pertinente especificada através
de um check list (ANEXO 4.2) e dara o parecer final quanto ao registro do produto. Depois de
avaliados e aprovados as coOpias serdo distribuidas uma na sede do SIM e a outra na empresa.
Todas as copias devem estar assinadas e rubricadas pelos representantes da empresa ao
entregar no servico, o SIM fara sua avaliagdo e também devera assinar e rubricar todas as
paginas. Apos aprovados, os produtos recebem um certificado de aprovagdao. (ANEXO 4.3).

Avaliacdo de produto ndo regulamentado: destinado a avaliacdo de produtos que ndo possuem
regulamento técnico de identidade e qualidade - RTIQ. Para a aprova¢dao do produto ndo
regulamentado deve ser encaminhado o memorial descritivo de fabricagdo e rotulagem,
juntamente com o laudo de analise Microbiologica, que atesta a inocuidade e Fisico quimico
estabelecendo o padrio que devera ser mantido. Os produtos que possuem legislagdo
internacional, devem anexar a mesma ao processo. Posteriormente a avalicdo e aprovacao
pelo SIM, a documentagdo ¢ encaminhada ao Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento - MAPA para aprovagdo final.

Avaliacdo da inocuidade e qualidade do produto para producdo: apds a avaliagdo e aprovagao
do memorial e do rotulo, o fiscal do SIM deve efetuar analise oficial microbioldgica e fisico-
quimica. Caso o resultado da analise ndo atenda aos padrdes estabelecidos na legislagdo, o
fiscal devera tomar as acdes fiscais conforme descrito no ANEXO 2 deste regulamento, em
Analises Fisico Quimica e Microbiologica de Alimentos e Agua.

Frequéncia das atualizacdes: Os memoriais devem ser atualizados sempre que houver
alteragdo de processo de fabricagdo, alteracdo de croqui de rétulo, registro e/ou adigao de
rotulos.

CONTROLE DE ROTULAGEM: O controle de estoque de rotulos e embalagens registrados
no servigo de inspecdo ¢ realizado pelas empresas. Deve-se fazer uma planilha dos tipo de
rétulo, ficando disponivel para verificagdo do SIM quando solicitado.

CONTROLE DE ROTULAGEM APROVADA: O Servigo de Inspe¢do de Municipal - SIM
efetua o controle dos rétulos aprovados através da verificagdo in loco na empresa, onde
devera coletar ¢ avaliar se os rotulos em uso sdo idénticos aos aprovados no SIM. A
verificagdo ¢ realizada trimestralmente e o SIM deve dispor de registros auditdveis para
comprovacdo. Em caso de constatagdo de ndo conformidades, o fiscal deve lavrar RNC.
Dependendo da ndo conformidade encontrada, outras agdes podem ser tomadas a juizo do
SIM. (ANEXO 4.4).

HISTORICO: Devera conter todas as alteracdes sucessivas realizadas no documento, sendo
preenchido a cada modificac@o: a versdo, a data, a pagina e a natureza da mudanga.
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ANEXO 4.1

MEMORIAL DE FABRICACAO E ROTULAGEM DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Sr. fiscal a firma abaixo qualificada, através do seu Representante Legal e do seu Responsavel Técnico, requer que seja
providenciado no Servigo de Inspegao Municipal - SIM, o atendimento da solicitagdo especificada neste documento,
comprometendo-se a cumprir a legislagdo em vigor que trata do assunto, atestando a veracidade de todas as informagdes
prestadas e a compatibilidade entre as instalagbes e equipamentos do seu estabelecimento industrial abaixo discriminado e a
proposta aqui apresentada.

N° SIM ESTABELECIMENTO N.° SEQUENCIAL DO DATA DE DATA DE APROVACAO SIM
ROTULO ENTRADA SIM

IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

RAZAO SOCIAL:
CNP.: INSCRIGRO. | INSCRIGAO. E T ABEL EOMENTO:
ENDERECO:
BAIRRO: CEP: MUNICIPIO: UF:
FONE: FAX: EMAIL:
NATUREZA DA SOLICITAGAO
( YREGISTRO

( ) REGISTRO DE PRODUTO NAO REGULAMENTADO

( )ALTERAGAO DE PROCESSO DE FABRICAGAO E/OU COMPOSIGAO DO PRODUTO

( ) ALTERACAO DE CROQUIS DO ROTULO

( ) ADIGAO DE ROTULOS

IDENTIFICAGAO DO PRODUTO

NOME: MARCA:
; - CARACTERISTICA DA CARACTERISTICA DA
CARACTERISTICA DO ROTULO EMBALAGEM PRIMARIA EMBALAGEM SECUNDARIA:
() IMPRESSO NA EMBALAGEM
() METAL ( ) AUSENCIA DE EMBALAGEM
( ) ETIQUETA ADESIVA
( )VIDRO () PAPELAO
() ETIQUETA AFIXADA (grampeada ou
amarrada) ()ISOPOR ()PLASTICO
( ) ETIQUETA LACRE ( ) PAPEL () OUTROS:
() ENVOLTORIO
( ) GRAVADO EM RELEVO NATURAL/ARTIFICIAL

LITOGRAFADO/ GRAVADO A QUENTE )
0 Q () PLASTICO
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( ) OUTROS:

( ) OUTROS:

CONTEUDO: PESO/VOLUME

QUANTIDADE DE PRODUTO ACONDICIONADO: UNIDADE DE MEDIDA:

FORMA DE APRESENTAGAO DA DATA DE FABRICAGAO E VALIDADE

DATA DE FABRICAGAO E VALIDADE: LOCAL E FORMA DE INDICAGAO:

dd/mm/aa ou dd/mm/aaaa

FORMA DE APRESENTAGCAO DO LOTE

j INFORMACAO DE COMO E j
( ) DATA DE FABRICACAO/LOTE EXPRESSO/COMPOSTO O LOTE DE PRODUGAO:

() NUMERO SEQUENCIAL (1,2,3...)

COMPOSICAO DO PRODUTO (Ordem decrescente)

MATERIA PRIMA Kgou L %

SUBTOTAL

INGREDIENTES / ADITIVOS (Fungdo, Nome e INS)
*quando os aditivos estiverem em mix, a empresa deve obrigatoriamente
descrever cada ingrediente do mix separadamente, apresentando a quantidade e a
porcentagem isolada de cada um dos ingredientes do mix. Para descrigcdo na lista
de ingredientes (ordem decrescente) os ingredientes adicionados mais de uma
vez devem ser somados.

Kgou L %

SUBTOTAL

TOTAL

Lista de ingredientes: *mencionar conforme a lista de ingredientes no roétulo.

PROCESSO DE FABRICACAO*mencionar local tipo de equipamento, tempo e temperatura de todas as etapas da
produgao. De acordo com a legislagdo. Descrever as temperaturas dos produtos e as temperaturas dos locais aonde
sdo manipulados. Informar a referéncia legal do produto (RTIQ, Decretos, etc.

METODO DE CONTROLE DE QUALIDADE E ANALISES DE CONTROLE MICROBIOLOGICO E FISICO QUIMICO
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SISTEMA DE EMBALAGEM (ENVASAMENTO) E ROTULAGEM *descrever o método de embalagem primaria:
embalagem a vacuo, selado a quente, atmosfera modificada, embalagem termoencolhivel

ARMAZENAMENTO / ESTOCAGEM *(Mencionar local, temperatura do local, tempo de estocagem e forma de
acondicionamento)

MEIO DE TRANSPORTE DO PRODUTO PARA O MERCADO CONSUMIDOR *(Mencionar o tipo de veiculo, forma de
acondicionamento, temperatura do produto e do ambiente onde é transportado)

AUTENTICAGAO (Assinatura e Carimbo)

DATA RESPONSAVEL LEGAL RESPONSAVEL TECNICO

APROVAGAO (Assinatura e Carimbo)

DATA RESPONSAVEL DO SIM

PARECER TECNICO *(Mencionar se esta APROVADO ou REPROVADO, caso reprovado descrever o motivo)

(02 VIAS, ORIGINAIS)

ANEXO: MODELO DO ROTULO DO PRODUTO (Arte Grafica) e da embalagem secundaria (quando existente).
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ANEXO 4.2

CHECKLIST DE ROTULAGEM

Este Chek List tem objetivo de organizar um roteiro de informagdes para elaboragéo, analise e
aprovagao de rétulos para o SIM/POA.

Forma de preenchimento: C = Conforme NC = Nao Conform NA = N&o se aplica. Quando
houver uma ndo conformidade, esta deve ser descrita no parecer técnico ou no decorrer do
memorial.

Produto: N°Registro Produto:

N°Registro SIM:

1. IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO PRODUTOR:

A. () Raz&o Social ou Nome completo (conforme CNPJ ou CPF);

B. ( )Enderecocompleto;

C. ( ) Classificagdo do estabelecimento no registro do Servigo de Inspecéo (Lei Municipal);

D. ()CNPJouCPF;

E. ( )Informagbes do Importador (quando aplicavel);

F. ( )Marca Comercial;

G. ( ) Autorizagdo do uso da marca;

H. ( )Expresséo “INDUSTRIA BRASILEIRA”;

L ( ) Estabelecimento de origem de produto ja inspecionado ou fracionado, manter a rotulagem
ou identificagéo de origem;

J. () “Fabricado por” e “Distribuido por” (quando aplicavel);

K. () N°dalnscricdo Estadual (IE);

L. () N°dotelefone para contato ou SAC (conforme Dec. 6523/08).

2. NOMENCLATURA OFICIAL DO PRODUTO

A. ( ) Denominacao de venda oficial (RTIQ ou Resolucdo 1/2003 -MAPA);

B. () Informar o tipo de apresentagéo (resfriado, congelado) ao final da nomenclartura oficial no
caso de embutidos carneos. Ex.: LINGUICA MISTA CONGELADA; CARNE CONGELADA
DE BOVINO SEM OSSO — PICANHA;

C. ( ) Informar o termo “temperada” e/ou “recheada” para carnes (conforme IN n° 17/2018);
seguindo o exemplo: Carne Congelada Temperada Recheada de Suino sem Osso —
Picanha;

D. ( ) Uso do nome regional entre parénteses, apdés nome oficial, exclusivo para carneos
(Resolugéo 1/2003 MAPA);

E. () Forma de apresentacdo do produto na embalagem (Fatiado, Picado, moido), ndo podendo
constar na nomeclatura oficial quando n&o estver previsto em RTIQ;

F. ( ) Localizado no painel principal;

H. ( )Emdestaque, Igual a maior fonte € no minimo 1/3 do tamanho da marca (IN 22/2005);

. ( )Em Caixa Alta e Negrito, Uniforme e sem intercalagéo;

J. () Expressao “Tipo”, quando aplicavel (RDC n° 123/2004 ANVISA);

3. LISTADEINGREDIENTES

A. () De acordo com o Regulamento Técnico e Memorial Descritivo de Rotulagem (RDC n°
259/2002 ANVISA);

B. ( )Apresentar osingredientes em ordem decrescente de proporgao;

C. ( )Declarara agua como ingrediente, quando utiliza-la;

D. ( ) Declarar e identificar os Aditivos, listados depois dos demais ingredientes;

E. ( ) Informar afungao tecnoldgica principal, o nome e o nimero de INS dos aditivos;

F. () A concentragdo de aditivos deve respeitar os limites estabelecidos (IN n° 14, 03/06/2019,
RDC n° 272, 14/03/2019 e RTIQ);

G. ( ) O uso de corante Tartrazina (INS 102) devera estar de acordo com a RDC 340/2002

ANVISA;

H. ( ) Contém substancias alergénicas. “Alérgicos: seguido do nome* (RDC n° 26/2015 ANVISA).

L ( ) De acordo com o Regulamento Tecnico de Aditivos Aromatizante ( RDC N° 2, DE 15 DE
JANEIRO DE 2007 ANVISA).
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Jo ( ) Fichas técnicas dos aditivos anexadas ao memorial: verificar relagdo de ingredientes
informados e suas quantidades, alergénicos, transgénicos e demais informagdes importantes.

4. CONTEUDO (VOLUME/PESO)

A. () Localizado no painel principal em contraste com o fundo (facil visualizagéo);

B. () Tamanho dos caracteres de acordo com o volume/peso de produto; (Regulamento Técnico
Metroldgico Portaria INMETRO n°157/2002, tabela Il);

C. () Precedido das expregdes “PESO LIiQUIDO”, “CONTEUDO LiQUIDO”, etc; (Regulamento
Técnico Metrolégico Portaria INMETRO n° 157/2002);

D. ( ) Queijos sem peso padronizado: “DEVE SER PESADO EM PRESENCA DO CONSUMIDOR”
e peso da embalagem; Portaria INMETRO n° 25/1986;

E. ( ) Produtos Carneos: Peso liquido no ponto de venda (Venda por Peso); (Portaria INMETRO
n° 19, de 07 de margo 1997);

F. ( ) Produtos cérneos com perda de peso por desidratacao: “DEVE SER PESADO EM

PRESENCA DO CONSUMIDOR?”; (Portaria INMETRO n° 19, de 07 de margo 1997);
G. ( ) “PESO DA EMBALAGEM” , exceto para pré-medidos (Portaria 25/1986 e 19/1997 -
INMETRO);
H. () Carne moida para varejo conteddo maximo 1kg. Para venda institucional poderdo ser
admitidas embalagens superiores a 1 Kg, sendo que a espessura deve ser igual ou menor a 15
cm nao sendo permitida a venda no varejo (IN n°® 83, 21/11/2003 MAPA);
() Produtos com conteudo padronizado (filé de pescado congelado, leite liquido e manteiga
(Portaria n® 153/2008 INMETRO).
CONSERVAGAO DO PRODUTO
() Informagéo de temperaturas maxima e minima de conservagéo (IN 22/2005 MAPA);
( ) Temperatura de conservagéo de acordo com espécie e tipo de produto (RTIQ);
() Informar a conservagéo doméstica para congelados (temperatura X validade);
() Prazo de validade e temperatura de conservagéo apos abertura da embalagem; RDC n° 259
a ANVISA (2002).
DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE VALIDADE E LOTE
() Formato de apresentagao dos caracteres;(IN 22/2005 MAPA);
() Data de fabricagao (IN 22/2005 MAPA);
() Prazo de validade (uma das expressdes padronizadas pela IN22/2005 MAPA);
() Lote (Ex: L (cédigo), Validade/L, ou Data de Fabricagéo/L) RDC n°® 259 da ANVISA (2002).
IDENTIFICAGAO DE REGISTRO NO SERVIGO OFICIAL DE INSPEGAO
( ) Carimbos conforme os modelo oficiais, com dizeres e forma de acordo com padréo do SIM
(Decreto Municipal);
() Tamanho do carimbo do SIM de acordo com o volume de produto acondicionado (Decreto
Municipal):
- Produtos de peso até 1Kg: 2,5cm de didmetro; forma circular;
- Produtos de peso acima 1Kg: 3,5cm de didmetro; forma circular;
C. () Dimensoes do logotipo do SISBI, SUSAF Ou Selo Arte, de acordo com o Oficio Circular N°
01/2011/DIPOA/SDA, ou legislacéo especifica para os padrdes e normas de uso:
- 1,5cm de comprimento: embalagens com superficie igual ou menor a 10cm?;
- 3cm de comprimento: embalagens de peso até 2Kg;
- 4,5cm de comprimento: embalagens de peso superior a 2Kg até 5Kg;
- 6cm de comprimento: embalagens de peso superior a 5Kg até 10Kg;
- 15cm de comprimento: embalagens de peso superior a 10Kg;
- 6cm de comprimento: para etiquetas-lacre de carcaga e caminhdes tanque; - O texto da
logomarca SISBI/POA devera ser aplicado quando as dimensdes s&o iguais ou maiores
que 4,5cm de complimento;
D. () Expresséo de registro de rétulo sem abreviagbes e com as siglas correta “REGISTRO NO
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL SOBN°_/ ”
E. ( ) Comercializagdo Consorcial: Dizeres obrigatérios que autorizam essa comercializagao
conforme normas ou legislagao existentes.
F. ( ) Registro unico: para cortes carneos diferentes, e ou mesmo produto com pesos diferentes;
EX.: Queijo mussarela — pesos liquidos 150g, 200g, 500g.
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INFORMAGAO NUTRICIONAL

( ) E declarado o valor energético e os nutrientes obrigatérios: Proteinas, Carboidratos,

Gorduras e Fibra Alimentar em gramas(g); e Sédio e miligramas(mg) (RDC n° 360, 23/12/2003);

( ) Uso da Tabela Nutricional Simplificada; “Ndo contém quantidade significativa de.....

(Nutrientes obrigatdrios);

( ) As cifras e as unidades de medida deverao ser declaradas de acordo as disposi¢des da

RDC n° 360, 23/12/2003;

( ) Valor energético e os valores dos nutrientes condizentes com o produto pretendido,

respeitando a variagdo maxima permitida pela RDC n° 360, 23/12/2003;

( ) A Tabela Nutricional devera ser apresentada de acordo com os modelos aprovados pela

RDC n° 360, 23/12/2003 (vertical ou linear);

( ) Informagé&o de porgéo e medida caseira de acordo com a RDC n° 359, 23/12/2003;

() Informagéo Nutricional Complementar (INC) de acordo com a RDC N° 54, 12/11/2012;

Verificar se comparativo ou absoluto, light, magro, vitaminado, baixo em gorduras, entre outros.

() Alimentos para dietas com restrigdo - “DIET” (Portaria n° 29, 03/01/1998); Alimentos

especialmente formulados para atender necessidades de pessoas em condicdes metabdlicas

especificas, por exemplo: diabéticos, gestantes, entre outros.

DIZERES E OU INFORMAGOES OBRIGATORIAS DO PRODUTO

() “CONTEM GLUTEN” ou “NAO CONTEM GLUTEN"” para todos em destaque, nitido e de facil
leitura; (LEI N° 10.674, DE 16 DE MAIO DE 2003);

() Carnes e miudos de aves: instru¢des de preparo —RDC n° 13, 02/01/2001;

( ) Carne moida: “PROIBIDO O FRACIONAMENTO” “PROIBIDA A VENDA NO VAREJO”
(>1Kg) - IN n° 83, 21/11/2003;

() Corantes artificiais: expresséo "Colorido Artificialmente" — Decreto n° 986, 21/10/1969;

() Adigédo de aromas: em acordo com o Informe Técnico n° 26 da ANVISA (2007), confrome
tabela:
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FINALIDADE DO
AROMA NO PRODUTO

CLASSIFICAGAO PAINEL PRINCIPAL

DO AROMA

DESIGNACAO OU
PAINEL
PRINCIPAL

Definir/Conferir sabor a

um alimento

Natural

Sabor ....

Contém aromatizante

Artificial

Sabor artificial de ...

Aromatizado Artificialmente

Idéntico ao Natural

Sabor...

Contém aromatizante sintético idéntico ao natural

Reforgar ou Reconstituir
sabor de um alimento

Natural

Nome do Produto

Contém aromatizante

Artificial

Nome do Produto

Aromatizado Artificialmente

Idéntico ao Natural

Nome do Produto

Contém aromatizante sintético idéntico ao natural

Conferir sabor especifico | A indicagado do uso de aroma deve constar na lista de ingredientes conforme determina o item 2

da Resolugdo RDC n° 259/2002.

F. () Mistura de aromas, para indicagdo do aroma na rotulagem do alimento deve ser seguida a
orientacdo do item 2.4 da Resolugdo RDC n°. 2/2007;

G. ( ) Indicar no painel principal do rétulo logo abaixo do nome do produto, em caracteres
uniformes em corpo e cor sem intercalagéo de dizeres ou desenhos, letras em caixa alta e em
negrito, a expressdo: CONTEM GORDURA VEGETAL (quando aplicavel) - (IN22/2005);

H. ( ) Leites: Avisos Importantes (Lei n°® 11265, 03/01/2006);

I. () Dizeres Obrigatérios Bebidas Lacteas (RTIQ — IN n° 16, 23/08/2005);

J. ( )Dizeres lougurte (RTIQ — IN n°® 46, 23/10/2007), entre outas informagdes;

K. () Doce de Leite “exclusivo para uso industrial” (Portaria n® 354, 04/09/1997);

L. ( ) Instrugbdes de preparo (instrugdo para descongelamento ou tatamento adequando —

IN22/2005);

M. () Informagbes obrigatdrias para rotulo de Ovos (RDC n° 35, 17/06/2009);

N. () Nomenclatura de ovos (Resolugéo n° 1, de 9 de Janeiro de 2003);

0. ( ) “Contém Lactose” (Lei n°® 13.305, de 4 de Julho de 2016).

P. ( ) Na rotulagem do mel deve constar a adverténcia “Este produto ndo deve ser consumido

por criangas menores de um ano de idade” (RIISPOA, Art. 460).
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Q. () Mel de uso industrial: deve conter a expressdo “PROIBIDA A VENDA FRACIONADA”
(RIISPOA, Art.461

R. () A agua adicionada aos produtos carneos deve ser declarada, em percentuais, na lista de
ingredientes (RIISPOA, Art. 456).

S. () Quantidade de agua adicionada for superior a 3%,deve ser informado, adicionalmente, no
painel principal da rotulagem (RIISPOA, Art. 456).

T. () Expressdes em destaque para alimentos que contenham ou sejam produzidos a partir de
organismos geneticamente modificados, com presenga acima do limite de um por cento do
produto, o consumidor devera ser informado da natureza transgénica desse produto, no
painel principal e em conjunto com o simbolo, uma das seguintes expressoées, dependendo
do caso: "(nome do produto) transgénico”, "contém (nome do ingrediente ou ingredientes)
transgénico(s)" ou "produto produzido a partir de (nome do produto) transgénico".

() Uso do simbolo transgénico conforme Portaria ANVISA n. 2658, de 22 de dezembro de

2003.

. DIZERES, INFORMAGOES E IMAGENS NAO PERMITIDAS.

(') Qualquer representagao que torne a informagéo falsa, incorreta ou insuficiente; (IN 22/2005

MAPA);

(') Que induza ao erro, confusdo ou engano sobre a procedéncia, qualidade, etc.;(IN 22/2005

MAPA);

() Atribuigao de efeito ndo comprovado; (IN 22/2005 MAPA);

() Destaque a presenga ou auséncia de componentes intrinsecos ao produto;(IN 22/2005

MAPA);

() Atribuir propriedades terapéuticas ou medicinais; (IN 22/2005 MAPA);

) Que faga alusdo a Bandeira Nacional e ou simbolos oficiais;

( ) Informar “IMAGEM MERAMENTE ILUSTRATIVA”, quando aplicavel — (LEI n° 8078,

11/09/1990, art. 37);

() Leites (Lei 11265/2006).

. ORTOGRAFIA, UNIDADES DE MEDIDA E TAMANHO DA LETRA

() Ortografia revisada e na lingua oficial do pais;

() Unidades de medidas oficiais (Sistema Internacional de Unidades - Sl) e Unidade de medida

de massa em caracteres minusculos (Resolugédo n® 12, 12/10/1988 do CONMETRO;

() Tamanho da letra igual ou maior que 1mm conforme RDC n°® 259 da ANVISA (2002), exceto
para indicagéo de conteudos liquidos, conforme Portaria INMETRO n° 157/2002.

. EMBALAGEM SECUNDARIA

) Identificagéo do estabelecimento produtor;
) Nomenclatura oficial do produto;
) Conteudo e peso da embalagem;
) Temperatura conservagao do produto (maxima e minima);
) Data de fabricacgéo, prazo de validade e lote;
) Expresséao de registro;
) Expresséao “Industria Brasileira”;
) Carimbo — Modelo do SIM;
) Ortografia correta, unidades de medida oficiais e tamanho da letra;
) Logotipo do SISBI, quando aplicavel.
EMORIAL DESCRITIVO DE ROTULAGEM
) Todos os campos obrigatério preenchidos adequadamente;

) A composigéo do produto esta de acordo com o Regulamento Técnico;
) O processo descrito e informagdes atendem aos regulamentos oficiais especificos;
) Esta devidamente autenticado com a assinatura dos responsaveis;

) As paginas estao devidamente rubricadas.
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ANEXO 4.3

CERTIFICADO

Certifico que os produtos da empresa....... , portadora do CNPJ....... , localizada

no municipio de......, portando o registro de inspegéo n° ...., foram avaliados pelo
Fiscal de inspecéo.......... , com registro no conselho regional de medicina veterinaria
n......

A avaliacdo quanto a conformidade do memorial descritivo de fabricacao,
seguiu os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ), além de
Check List de rotulagem conforme legislagao especifica vigente.

O Servico de Inspecdo Municipal - SIM é FAVORAVEL a fabricacdo dos
seguintes produtos;

Produto Numero de Registro Data da Aprovacgao

Cidade/estado, data... més...ano

Fiscal de Inspegéao
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ANEXO 4.4

CONTROLE DE ROTULAGEM

A conferéncia ¢ realizada pelo Fiscal de Inspecéo onde verifica-se o rotulo que esta sendo utilizado no
produto corresponde ao aprovado pelo servigo no memorial. Deve ser realizado em todos os produtos
no decorrer do ano. Quando constatado ndo conformidades deve ser realizado relatérios de nao
conformidade (RNC).

LEGENDA: C - CONFORME; NC —-NAO CONFORME

Estabelecimento: N° Registro do SIM:
Data: / /

IDENTIFICACAO DO ROTULO C/NC

ITEM E DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE:

Assinatura e Carimbo do Fiscal do SIM:
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ANEXO 5

CESTAO DE DOCUMENTOS

Visa estabelecer um procedimento operacional padrdo que possibilita garantir a padronizacdo
dos documentos recebidos e arquivados na sede do Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM,
definindo a metodologia a ser utilizada. Algumas rotinas devem ser adotadas no registro
documental, afim de que ndo se perca o controle, bem como surjam problemas que facilmente
poderiam ser evitados. Os arquivos possuem duas finalidades: a primeira ¢ servir a
administragdo da entidade que o produziu; a segunda ¢é servir de base para o conhecimento da
historia desta entidade.

“Considera-se gestdo de documentos o conjunto de procedimentos e operagdes
técnicas referentes a sua produgdo, tramitagdo, uso, avaliagdo e arquivamento em fase
corrente ¢ intermedidria, visando a sua eliminagdo ou recolhimento para a guarda
permanente” (Lei Federal n° 8.159, de 8-1-1991).

1. PROTOCOLO: Executa as atividades de receber os documentos, registrar em caderno de
protocolo numerado com a identificagdo dos documentos, remetente e identificagdo do
recebedor (nome e assinatura). Apos, os documentos sdo numerados conforme sua ordem de
chegada ao livro de protocolo e arquivados nas pastas da empresa, separado por tipo de
documento.

2. ARQUIVAMENTO: O arquivamento consiste na guarda dos documentos em lugar proprio,
como caixas ¢ pastas, em mobiliarios especificos, como estantes e arquivos de ago. Para que
0s arquivos se tornem acessiveis € necessario que eles sejam corretamente arquivados de
maneira a agilizar sua recuperagdo. Antes do arquivamento, os documentos devem ser
devidamente classificados de acordo com a funcdo ou atividade a que se referem. Para que os
documentos de arquivo estejam acessiveis é necessario que eles sejam bem ordenados e
arquivados. O arquivamento ¢ feito por meio de método de ordem numérica, cada empresa
vinculada ao SIM recebe um ntimero (cronoldgico) e seus arquivos (pastas) ficam vinculados
a este, devendo ser organizado ¢ arquivado da seguinte forma:

1.1 Processo de adesdo: Sera constituido pela documentacdo minima solicitada pelo SIM
(ANEXO 5.1). Todas as folhas devem ser carimbadas, rubricadas e numeradas. Serdo
arquivados em ordem cronoldgica. Apds o fechamento do processo de adesdo, todos os
documentos renovaveis, devem ser arquivados em uma nova pasta identificada e
permanecendo junto ao processo.

1.2 Registros de visitas: Sao utilizados para registro de frequéncia pelo servigo de inspegdo no
estabelecimento (ANEXO 5.2). Todas as folhas devem ser carimbadas e assinadas. Serdo
arquivados em ordem cronoldgica.

1.3 Memorial descritivo de produtos: Processo onde constam os produtos que a empresa
produz. Neste, cada produto aprovado possui um subprocesso onde os mesmo devem estar




f Prefeitura Municipal de Siqueira Campos

Estado do Parana
LEGISLACAQO MUNICIPAL

carimbados e assinadas, obedecendo ao arquivamento pela ordem de aprovagdo do registro do
produto.
Exemplo: 1.3 Memorial descritivo

1.3.1 Lingui¢a Colonial

1.3.2 Morcela

1.3.3 Lingui¢a Toscana
A cria¢do do subprocesso se faz devido a necessidades futuras de alteracdo de formulacao,
métodos de producao, alteracdo de rotulo, entre outras.
1.4 Analises Microbioldgica: Respeitando o plano de trabalho estabelecido pelo SIM, as
analises microbiologicas deveram ser arquivadas em ordem cronologicas, devem estar
carimbadas e assinadas. (datadas e informando o n° do RNC e/ou auto de
infracdo/interdi¢ao/apreensao, quando houver ndo conformidades).
1.5 Andlises Fisico-quimica: Respeitando o plano de trabalho estabelecido pelo SIM, as
analises fisico-quimicas deveram ser arquivadas em ordem cronoldgicas, devem estar
carimbadas e assinadas. (datadas e informando o n° do RNC e/ou auto de
infragdo/interdigdo/apreensdo, quando houver ndo conformidades).
1.6 Analises de Agua: Respeitando o plano de trabalho estabelecido pelo SIM, as analises de
agua deveram ser arquivadas em ordem cronoldgicas, devem estar carimbadas e assinadas.
1.7 Relatérios de Supervisdo e Auditoria: Serdo arquivados em ordem cronoldgica, onde as
mesmas devem estar carimbadas e assinadas.

* SUPERVISAO DOS ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS NO SIM:

Todos os estabelecimentos que possuirem Registro no Servigo de Inspe¢ao Municipal - SIM
devem ser supervisionados anualmente, sendo que em situagdes de fraudes ou problemas de
saude publica a frequéncia sera revista e determinadas pelo Servigo de Inspegdo Municipal em
consonancia com o 6Orgdo regulador. Para este tipo de procedimento deve ser utilizado o
modelo de Relatorio de Supervisdo (ANEXO 5.8).
1.8 Plano de Acédo: Serdo arquivados em ordem cronoldgica, onde as mesmas devem estar
carimbadas e assinadas pela empresa. Para este procedimento deve ser utilizado o Plano de
acdo (ANEXO 5.9).
1.9 Relatério de ndo conformidade (RNC): devem ser arquivados em ordem cronoldgica,
onde os mesmos devem estar carimbados e assinados pelo SIM e pelo responsavel da
empresa. Apos verificar a efetividade da acdo corretiva, o fiscal deve finalizar o documento
no campo de verificacdo através de assinatura com a data. A numera¢do dos RNCs deve
seguir uma sequéncia unica por empresa.
1.10 Autos de Infragdo/Suspensdo: Serdo arquivados em ordem cronoldgica, onde as mesmas
devem estar carimbadas e assinadas. (datadas e informando o n° do RNC, quando houver ndo
conformidades).
1.11 Planilhas de Inspec¢do/fiscalizacdo: Realizadas pelo servidor do SIM. Estas serdo
divididas em subprocessos, quando necessario, arquivadas em ordem cronoldgica, onde as
mesmas devem estar carimbadas e assinadas. (datadas e informando o n° do RNC, quando
houver ndo conformidades).
Exemplo: 1.11 Planilhas de Inspecao/fiscalizacio

1.11.1 Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo

1.11.2 Liberagdo de Abate: PPHO Pré-operacional
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1.12 Relatério de Recebimento de Matéria Prima: As planilhas com os relatorios fornecidos
pelas empresas serdo arquivadas em ordem cronoldgica, onde as mesmas devem estar
carimbadas ¢ assinadas. (datadas e informando o n° do RNC).

1.13 Relatério de Producdo: As planilhas com os relatorios fornecidos pelas empresas serdo
arquivadas em ordem cronoldgica, onde as mesmas devem estar carimbadas e assinadas.
(datadas e informando o n° do RNC, quando houver ndo conformidades).

1.14 Relatorio de Expedicdo: As planilhas com os relatorios fornecidos pelas empresas serdo
arquivadas em ordem cronologica, onde as mesmas devem estar carimbadas e assinadas.
(datadas e informando o n° do RNC, quando houver ndo conformidades).

1.15 Controle de Formulacdo de Produtos: As planilhas serdo geradas pelo servigo de
inspe¢do e arquivadas em ordem cronoldgica, onde as mesmas devem estar carimbadas e
assinadas. (datadas e informando o n° do RNC, quando houver ndo conformidades).

1.16 Controle de Afericdo de Peso: As planilhas serdo geradas pelo servigo de inspegdo e
arquivadas em ordem cronologica, onde as mesmas devem estar carimbadas e assinadas.
(datadas e informando o n° do RNC, quando houver ndo conformidades).

1.17 Alteracdo de Projetos: Os projetos de alteragdes e/ou ampliagdes, junto com os demais
documentos descritos no ANEXO 1, devem ser arquivados em ordem cronoldgica. Os
projetos devem ser verificados (carimbados, assinados, datados) e aprovados pelo SIM.

1.18 Protocolo: Item destinado para arquivar os documentos recebidos sem pasta especifica
e/ou os termos de entrega de documentos, onde que o termo de entrega serd arquivado nesta
pasta (Item 1.18 Protocolo), ja o documento em si, em sua pasta especifica. Todas devem
estar assinadas pelos responsaveis da empresa.

1.19 Regime especial de Fiscalizagdo - REF : O procedimento deve ser realizado conforme
descrito no ANEXO 6 deste regulamento. Devem ser arquivados em ordem cronoldgica.
Devem estar verificados (carimbados, assinados, datados).

* PROCESSO ESPECIFICO PARA MATADOUROS:

1.20 Planilha de Inspe¢do ante morte e Planilha de condenacdes de visceras: Realizado a cada
abate e sera arquivado mensalmente em ordem cronologica, devendo estar carimbadas e
assinadas.

1.21 Laudos de Condenacdes de Carcacas: Realizado a cada abate, desde que houver
condenagdes, ¢ serd arquivado mensalmente em ordem cronoldgica, devendo estar carimbadas
e assinadas.

1.22 Dados Nasograficos: Realizado e arquivado mensalmente em ordem cronoldgica,
devendo estar carimbadas e assinadas. Os dados nasograficos, constam os dados de abate
(planilha de inspecdo ante, post morten e relatério de condenacdo de visceras), relatério de
condenagdes de carcagas e seus receptivos julgamentos (ANEXOS 5.3, 54 e 5.5). Esses
devem ser compilados (ANEXO 5.6) pelo responsavel do SIM, sempre no comego do més,
compilando os dados referente ao més posterior. Apods preenchido e assinado pelo responsavel
do SIM, deve ser arquivado.

* DOCUMENTOS EXCLUSIVOS DO S.I.M:

RELATORIO DE AUDITORIA DO MAPA E SUPERVISOES NO SIM (CHECK LIST):
Pasta destinada para arquivar os registros de auditorias sofridas pelo SIM, que sdo realizadas
pelo Ministério da Agricultura (MAPA), Servigco Estadual ADAPAR ou 6rgdo regulador, e
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arquivamento de supervisdes (check list) realizadas pelos Orgdos Reguladores. Devendo ser
arquivado em ordem cronoldgica, devendo estar carimbadas e assinadas.

Oficios Expedidos: Todos os oficios expedidos pelo SIM sdo discriminados em um livro
especifico, contendo o nimero e ano, a data, destinatario, assunto e assinatura do responsavel
(ANEXO 5.7). Todos estes oficios devem ser numerados ¢ seguir uma numeragdo continua,
conforme sequéncia do livro de oficios expedidos. Devem ser arquivados em ordem
cronologica, devem estar carimbados, assinados pelo SIM, contendo data, nome e assinatura
do recebedor.

Protocolo de Recebimento: Todos os documentos recebidos pelo SIM devem ser descritos em
um livro especifico, este contendo o remetente, a discriminagdo do documento, nimero, data,
assunto e assinatura do responsavel. Todos estes documentos devem seguir uma numeragao
continua, conforme a sequéncia do livro de protocolo e deve-se arquivar em pasta especifica.
Registro de reunides: Pasta destinada para arquivar as reunides realizadas pelo SIM.
Arquivado em ordem cronologica, devendo estar carimbadas e assinadas.

Registro de agdes de combate a clandestinidade e educacdo sanitaria: Pasta destinada para
arquivar as ag¢Oes de combate a clandestinidade ¢ educagdo sanitaria realizada pelo SIM.
Arquivado em ordem cronologica, devendo estar carimbadas e assinadas.

Registro dos RNCs: Os RNCs devem ser registrados em documento especifico separados por
empresa. Esse documento deve conter, no minimo, o nimero do RNC, a data em que foi
gerado, a principal nao conformidade, o prazo para solugdo ¢ o status.

Registro dos Autos de Infra¢do: Os autos de infragdo devem ser registrados em documento
especifico separados por empresa. Esse documento deve conter, no minimo, o nimero do
Auto de Infragdo, a data em que foi gerado, a ndo conformidade que motivou o auto, o prazo
para solug@o ¢ o status.

3..EMPRESTIMO: Todo trabalho do recebimento ao arquivamento é desenvolvido visando a
recuperagdo rapida e completa da informagdo. Quando solicitado um empréstimo ou
devolucdo de documentos, sera feito por meio de documento, no qual a sua emissdo ¢
registrada em livro de oficios expedidos e arquivado em pasta especifica e identificada.

4. DESTINACAO: Alguns documentos tém valor temporario e outros permanentes € jamais
deverdo ser eliminados. O valor do documento é determinado em funcdo de todas as suas
possiveis finalidades e também do tempo de vigéncia dessas finalidades. Todos 0s
documentos que possuem data de validade devem ser atualizados quando esta espirrar, sendo
responsabilidade das empresas sua emissdo ao 6rgdo responsavel (SIM). Os documentos
ficardo arquivados num prazo minimo de 5 (cinco) anos, apos este periodo sera analisado seu
destino pelo 6rgdo onde se encontram os documentos.
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ANEXO 5.1

PROCESSO DE ADESAO

PLANILHA DE VERIFICAGAO DE CONFORMIDADE DOCUMENTAL
PARA REGISTRO DE ESTABELECIMENTO NO SIM/POA

Interessado:

*Processo n°:

DOCUMENTO

N°. Folha
no
Processo

Data de
Entrega

Assinatura do
Interessado

Requerimento de solicitagdo de
registro no SIM (2 vias).

Requerimento de aprovagao do
terreno/estabelecimento (2 vias).

**Laudo de Inspecéo Prévia de
Terreno ou de estabelecimento.

Documento de liberagdo do Orgéo
competente de Fiscalizacao do Meio
Ambiente (Licenga Prévia/Licenca de
Instalagao/Licenca de
Operagao/Comprovacao de
Conformidade Ambiental, conforme o
caso).

Requerimento de aprovagao do
projeto:

- Plantas: situagao - escala 1/500;
baixa - escala 1/100; fachada - escala
1/50; fluxo de produgéo e de
movimentag¢ao de colaboradores -
escala 1/100; detalhes de
equipamentos - escala 1/10 ou 1/100;
hidro-sanitaria - escala 1/100 ou
1/500.

- Memorial Descritivo de Construgéo;
- Memorial Econémico-Sanitario (2
vias).

**Oficio de aprovacgéao de projeto
realizado pelo SIM

ART do engenheiro responsavel pelo
projeto - CREA da regido.

**Aprovacao do projeto: CHECK LIST
PLANTA.

**Laudo Técnico Sanitario do
Estabelecimento.

Contrato social e alteragdes ou bloco
de produtor.

10

Inscrigdo no CNPJ ou CPF.
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Comprovante de Cadastro de
11 | Contribuinte no ICMS (quando
necessario).

12 | Alvara de funcionamento.

Contrato de prestacao de servigo para
controle de pragas quando

13 | terceirizado/declaragéo do
proprietario que optar por realizar o
controle.

Laudo de analise de agua (fisico-

14 o ; S
guimica e microbioldgica).

Anotacao ou Declaragao de
15 | Responsabilidade Técnica
(ART/DRT).

Fotocodpia da carteira de saude dos
16 manipuladores e RT (devendo constar
a seguinte frase: “apto a manipular
alimentos”).

Comprovante de Treinamento em
17 | Boas Praticas de Fabricagdo — BPF
dos manipuladores.

Fotocdpia do termo de compromisso

1g | Parao recolhimento dos residuos
solidos (quando terceirizado ou

previsto no licenciamento ambiental)

19 Programas de Autocontroles

20 | Termo de compromisso com o SIM.

21 | **Certificado de registro no SIM.

Observagoes:

Assinatura e Carimbo do Responsavel:

Data:

*o numero do processo deve ser o numero de registro do SIM / ano vigente.
**Realizado pelo Médico Veterinario do SIM.
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ANEXO 5.2
Dia Més Ano
FICHA DE ATENDIMENTO INDIVIDUAL - FAI
Hora inicial: Hora final:
Unidade: Municipio:
Registro no SIM:
Principais atividades realizadas / Assuntos abordados:
Principais pessoas contatadas:
Total de pessoas envolvidas:
* Servidor SIM * Representante do Estabelecimento

Assinatura e Carimbo Assinatura
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ANEXO 5.3

PLANILHA INSPECAO ANTE MORTE

Estabelecimento: Num. Registro:
Municipio:

ANIMAIS LIBERADOS PARA A MATANCA NORMAL

NuUmero da GTA Numero de Animais

ANIMAIS DESTINADOS A MATANCA DE EMERGENCIA
a) Quantidade

b) Causas

c) ldentificagdo dos animais

ANIMAIS RETIDOS PARA EXAME NO CURRAL DE OBSERVACAO
a) Quantidade
b) Causas

FEMEAS REFUGADAS
a) Por parto recente
b) Por gestagéo adiantada

ANIMAIS MORTOS NOS CURRAIS
a) Quantidade
b) Providéncias tomadas

ANIMAIS MORTOS EM VIAGEM

OBSERVACOES

EM / /

Assinatura e carimbo do Médico
Veterinario
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ANEXO 5.4

PLANILHA DE CONDENAGOES DE VISCERAS EM SUINOS

Estabelecimento: N° Registro:

Localizag6es/ Condenagées do abate de / /

LESAO eta| [ [ | | | | [ [ [ [ [ [ []ToTAs

CABEGA/NODOS LINFATICOS DA PAPADA

CONTAMINAGAO

RINITE ATROFICA

ABSCESSO

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

LINGUA

CONTAMINAGAO

ABSCESSO

GLOSSITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

MELANOMA

UTERO

CONTAMINAGAO

METRITE

CORAGAO

CONTAMINAGAO

PERICARDITE

ENDOCARDITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

MELANOSE

CISTO HIDATICO

HEMORRAGIA

PULMAO

CONTAMINAGAO

ASPIRAGAO DE SANGUE

CONGESTAO

PNEUMONIA

PNEUMONIA ENZOOTICA

ENFISEMA

ATLECTASIA
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FIGADO

CONGESTAO

CONTAMINAGAO

MIGRAGAO LARVAL

PERIHEPATITE

HEPATITE

CIRROSE HEPATICA

BACO

CONGESTAO

ESPLENITE

CONTAMINAGAO

INTESTINO/ESTOMAGO/PANCREAS/BEXIGA

CONTAMINAGAO

PNEUMATOSE

ENTERITE

LINFADENITE

ASCARIDIOSE

PERITONITE

GASTRITE

PANCREATITE

CISTITE

RIM

CISTO URINARIO

CONGESTAO

CONTAMINAGAO

ISQUEMICO

NEFRITE

CARCACA PARCIAL

ADERENCIA

ABSCESSOS

CONTUSAO E FRATURAS

EDEMA

ARTRITE

CONTAMINAGAO

DERMATOSE

NEOPLASIAS

CRIPTORQUIDAS

MAGREZA

MELANOMA

MELANOSE

CARCACA TOTAL

SARNA

ADERENCIA

SEPTICEMIA

ERISIPELA
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DERMATOSE

CONTUSAO/ FRATURA

ABSCESSOS

ASPECTO REPUGNANTE

ARTRITE

CAQUEXIA

CONTAMINAGAO

ICTERICIA

NEOPLASIA

CRIPTORQUIDA

ANIMAIS NAO CASTRADOS

ESCALDAGEM EXCESSIVA

DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS:

Assinatura do Médico Veterinario

PLANILHA DE CONDENACOES DE VISCERAS EM BOVINOS/OVINOS

Estabelecimento: N° Registro:

Data / / Espécie:

GTA
LESAO TOTAL

PATAS

FREBRE AFTOSA

ABSCESSO

CABEGA

CONTAMINACAO

ABSCESSO

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

LINGUA

CONTAMINACAO

ABSCESSO

GLOSITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

UTERO

CONTAMINACAO

METRITE

CORAGAO

CONTAMINACAO

PERICARDITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

PULMAO

CONTAMINACAO

ASPIRACAO DE SANGUE

CONGESTAO

PNEUMONIA

TUBERCULOSE

FIGADO
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CONGESTAO

CONTAMINACAO

MIGRACAO LARVAL

PERIHEPATITE

HEPATITE

CIRROSE HEPATICA

TELEANGIECTASIA

BACO

CONGESTAO

ESPLENITE

CONTAMINACAO

ESTOMAGO

CONTAMINACAO

ESTOMATITE

BEXIGA

CONTAMINACAO

PANCREAS

Parasitas

INTESTINO

CONTAMINACAO

PNEUMATOSE

ENTERITE

LINFADENITE

ASCARIDIOSE

RIM

CISTO URINARIO

CONGESTAO

CONTAMINACAO

ISQUEMIA

NEFRITE

CARCACA PARCIAL

CONTAMINAGCAO

CONTUSAO/FRATURA

ABSCESSO

ADERENCIA

ICTERICIA

ADIPOXANTOSE

CARCACA TOTAL

CONTAMINACAO

CONTUSAO/ FRATURA

ABSCESSO

ADERENCIA

CISTICERCOSE

TUBERCULOSE

SEPTICEMIA

NEOPLASIA

PERITONITE

DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS

DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS:

Assinatura do Médico Veterinario
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RELATORIO DE CONDENAGAO DE VISCERAS DE FRANGOS DE CORTE

Estabelecimento:

N° Registro:

Condenagdes do Abate de:

Horario:

Lotes(GTA):

LOTE (GTA)

CONDENACAO

TOTAL

%

PARCIAL | % | TOTAL | % | PARCIAL

%

TOTAL

%

PARCIAL

%

Abcesso

Aerossaculite

Artrite

Aspecto Repugnante

Caquexia

Celulite

Colibacilose

Contaminagao

Contusao/Fratura

Dermatose

Escaldagem excessiva

Evisceragao Retardada

Neoplasia (tumor)

Salpingite

Sangria Inadequada

Septicemia

Sindrome Ascitica

Sindrome hemorragica

OBS: Outras causas de condenagao nao especificadas acima deverao ser relacionadas nos espagos em branco.

Data: / /

Assinatura e carimbo do Fiscal do SIM
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ANEXO 5.5
LAUDO DE CONDENAGCOES E APROVEITAMENTO CONDICIONAL DE CARCACAS
Unidade: N° Registro:
Data: Espécie:
IDENTIFICAGAO JULGAMENTO DESTINO
(N° GTA)

Assinatura e Carimbo do Médico Veterinario:
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ANEXO 5.6
DADOS NASOGRAFICOS REFERENTE AO MES DE
/
UNIDADE: N ° REGISTRO NO SIM: Espécie:
QUANTIDADE DE ANIMAIS ABATIDOS
Data Quantidade
TOTAL:
QUANTIDADE DE VISCERAS CONDENADAS
Visceras Causas Quantidade
TOTAL:
QUANTIDADE DE CARCACAS CONDENADAS
Causas Critério de Julgamento Quantidade
TOTAL:
Assinatura e Carimbo do Médico Veterinario:
ANEXO 5.7
Oficio, N° [ANO
Ao Senhor(a) , responsavel pela empresa
Endereco: Municipio:
Assunto:
Prezado Senhor(a),
Por meio deste, o Servigo de Inspecao do Municipio de ............ ,vem
respeitosamente perante vossa senhoria...
. de de

Atenciosamente,

Assinatura e carimbo Médico Veterinario SIM/POA
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ANEXO 5.8

RELATORIO DE SUPERVISAO EM ESTABELECIMENTO

Estabelecimento:

N° do SIM: Classificagao:
Municipio:
Médico(a) Veterinario(a) Oficial:

Supervisor(es)/Auditor(es):

Data / /

I. ATENDIMENTO DO ESTABELECIMENTO AS SOLICITACOES DO SERVICO OFICIAL

1. AUDITORIAS C NC NA
1.1 Plano de Agéo
1.2 Cumprimento do plano de acédo
IIl. AVALIAGAO DA ESTRUTURA DO ESTABELECIMENTO IN LOCO
2. PAC 01 - MANUTENGAO DE INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS C NC NA
2.1 Se as mesmas estédo de acordo com o projeto aprovado;
2.2 Se forro, teto, paredes e piso, equipamentos e utensilios sdo de material duravel,
impermeavel e de facil higienizagéo;
2.3 Se existem sujidades, formagao de condensagéo, neve ou gelo;
2.4 Se a vedagado das aberturas (portas, janelas, etc.), se o escoamento de agua e outros
fatores podem prejudicar as condi¢des higiénico-sanitarias do processo produtivo;
25 Se os locais de manipulagéo, de processamento, de estocagem de matérias-primas e
produtos comestiveis sdo isolados dos produtos ndo comestiveis;
2.6 Se as condi¢des gerais de manutengdo sdo adequadas e se suas dimensdes sdo
compativeis com as atividades nelas desenvolvidas;
2.7 Se o acabamento, a natureza das soldas e os materiais constituintes dos mesmos podem
alterar as matérias-primas e os produtos acabados
3. PAC 02 - VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS SANITARIAS C NC NA
3.1 Se as condigdes higiénicas sdo mantidas nessas instalagoes;
3.2 Se as barreiras sanitarias estdo adequadas
3.3 Se os uniformes s&o trocados nos vestiarios de forma correta e na frequéncia adequada e
especificada pelos estabelecimentos;
4, PAC 03 - ILUMINAGAO C NC NA
4.1 Se existe iluminagao nas diferentes areas da industria e se a cor e a intensidade da luz sdo
adequadas;
4.2 Se as luminarias sao dispostas de forma correta sem formagao de sombras e séo providas
de protetores;
5. PAC 04 - VENTILAGAO C NC NA
5.1 Se a ventilagdo é adequada ao controle de odores e vapores indesejaveis;
5.2 Se a ventilagédo é adequada ao controle da condensagao;
5.3 Se ha controle na formacdo de neve ou gelo de forma a evitar alteragdes nas matérias-
primas e produtos;
6. PAC 05 - CAPTACAO, TRATAMENTO E DISTRIBUICAO DA AGUA DE C NC NA
ABASTECIMENTO
6.1 Se os reservatérios apresentam-se em condigdes higiénico-sanitarias adequadas;
6.2 Se as redes de alimentagéo e distribuicdo de agua da industria estdo de acordo com o que
foi projetado e aprovado;
6.3 Se os pontos de coleta de agua estéo identificados;
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6.4 Se a agua tem presséo adequada;

7. PAC 06 - AGUAS RESIDUAIS NC NA

71 Se todo o volume de aguas residuais é drenado;

7.2 Se as aguas residuais nao contaminam equipamentos e utensilios;

7.3 Se as instalagbes foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento das aguas
utilizadas;

7.4 Se as aguas residuais se deslocam em contra fluxo em relagdo a produgéo, quando
descarregadas diretamente no piso;

8. PAC 07 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS NC NA

8.1 Inspecionar o ambiente externo, de forma a identificar a existéncia de condi¢gdes que
favoregam ao abrigo ou a reprodugéo de pragas;

8.2 Inspecionar as areas internas buscando indicios da presenga de pragas;

8.3 Verificar armadilhas e iscas, interna e externamente, assim como as barreiras de protegéo
contra insetos e roedores (telas, portas, janelas, outras aberturas);

8.4 Se, quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada, verificar o
licenciamento da mesma;

8.5 Verificar se os produtos quimicos usados no controle das pragas estdo autorizados para
tal;

9. PAC 08 - PROCEDIMENTOS PADRONIZADOS DE HIGIENE OPERACIONAL - PPHO NC NA

9.1 Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizacdo pré e
operacionais;

9.2 Nao existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminados
apos as operagdes de limpeza e sanitizagéo;

10. PAC 09 - HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, DO TREINAMENTO E SAUDE DOS NC NA
OPERARIOS

101 Se o pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias-primas e produtos
obedecem as praticas higiénicas;

10.2 Se assiduamente, os operarios exercitam lavagem e desinfecgdo das maos e antebragos
antes de entrarem nas areas de manipulagéo;

10.3 Se a higiene corporal e outros aspectos relacionados a ela sdo praticados de forma
rotineira;

104 Se os uniformes utilizados se apresentam limpos e se sdo trocados e utilizados nas areas e
periodos previstos e restritos as respectivas atividades;

10.5 Se os colaboradores estdo sem adornos, maquiagem, unhas compridas, barba, cabelos
desprotegidos e roupas civis expostas;

10.6 Se as operagoes realizadas pelos funcionarios sdo adequadas, de forma a preservar a
inocuidade das matérias-primas e produtos;

10.7 Se os verificadores e monitores dos autocontroles tém conhecimento sobre as fungdes que
executam e se estdo capacitados para realiza-las;

1. PAC 10 - PROCEDIMENTOS SANITARIOS DAS OPERAGOES - PSO NC NA

111 Se na recepgédo das matérias-primas existem cuidados para que as mesmas ndo sejam
contaminadas;

11.2 Se durante as manipulagbes e processamentos existem cuidados de forma a prevenir
contaminagdes cruzadas, evitando-se acumulos de embalagens, de matérias-primas e
produtos, evitando-se contra fluxos;

11.3 Se as matérias-primas e produtos sdo separados entre eles de forma correta e de acordo
com sua natureza, temperatura e embalagens e se sdo identificados;

114 Se todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que entram em
contato com matérias-primas e produtos sdo mantidas em condi¢ées adequadas de limpeza
e sanitizagao;

1.5 Se os equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como por exemplo, torneiras,
mangueiras, valvulas de controle de fluxo, que ndo entram em contato com matérias-
primas, ingredientes e produtos, sdo mantidas em condigdes higiénicas;

11.6 Se os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como lubrificantes e
outros, s&o atdxicos ou proprios;

1.7 Se os recipientes sdo adequados, resistentes e de facil higienizagao;

11.8 Se os produtos na expedicéo e antecamaras ficam em periodos minimos, suficientes
apenas para conferir as condigdes higiénico-sanitarias;

11.9 Se os veiculos transportadores de matérias-primas e produtos sédo projetados, construidos
e mantidos em condi¢cdes higiénico-sanitarias e com temperatura para transporte
adequadas, se apresentam paredes lisas, de facil limpeza, totalmente vedadas, de maneira
a ndo permitir a entrada de pragas, poeiras e outros contaminantes e a saida de liquidos;

11.10 Se os equipamentos de geragdo de frio e de controle de temperatura dos veiculos
transportadores de matérias-primas e produtos estao funcionando de maneira correta;
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11.11 Se a embalagem secundaria é realizada em ambiente separado;
12. PAC 11 - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, MATERIAL DE EMBALAGEM E NC NA
RASTREABILIDADE
121 Se as matérias primas recebidas de outros estabelecimentos sdo acompanhadas dos
respectivos documentos exigidos por lei para o transporte e recepgéo;
12.2 Se as matérias primas estao devidamente identificadas, permitindo a rastreabilidade;
12.3 Se a empresa da destino correto a matéria prima e de acordo com o planejado no
autocontrole;
12.4 Se as matérias primas apresentam suas embalagens integras;
12.5 Se matérias primas e produtos sdo mantidos em temperaturas adequadas a sua natureza e
organizados, de forma que nao dificultem os trabalhos dos Servigos de Inspegao;
12.6 Se o uso e a manipulagdo dos ingredientes estdo de acordo com as instrugdes de uso na
formulagédo aprovada e se sdo mantidos no local de preparagdo dos produtos em
quantidades suficientes a sua utilizagdo e por periodos restritos;
12.7 Se os ingredientes sdo mantidos em local separado, em condi¢des higiénicas e, quando
preparados previamente, o sdo em quantidades o suficiente apenas para um Unico uso;
12.8 Se as empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de matéria
prima;
12.9 Se as empresas possuem programa de coleta a granel e se nele esta previsto um programa
de educagéo continuada;
12.10 No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se os mesmos enviam, na
frequéncia minima exigida, amostras de leite dos tanques das propriedades fornecedoras
para analises aos laboratérios da Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidade
do Leite (RBQL);
12.11 No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se as empresas mantém
atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de leite;
12.12 Se a empresa, quando da recepgao, realiza as andlises minimas necessarias para a
selegdo da matéria prima;
13. PAC 12 - CONTROLE DAS TEMPERATURAS; NC NA
131 As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias primas e produtos que
fazem parte do processo industrial estdo de acordo com o que é exigido pela legislagéo;
13.2 Os registros sao automatizados, quando possivel ou necessario;
14. PAC 13 - CALIBRAGCAO E AFERIGCAO DE INSTRUMENTOS DE CONTROLE DE NC NA
PROCESSO
14.1 Se os instrumentos de controle de processos estao identificados;
14.2 Se ha registro da ultima e data prevista para a préxima aferigdo ou calibragao;
14.3 Se ha assinatura do responsavel pela afericdo ou calibragdo na etiqueta de identificagdo ou
outra forma que a substitua;
15. PAC 14 - CONTROLES LABORATORIAIS, ANALISES E RECALL DE PRODUTOS NC NA
15.1 Se o manual de bancada, quando da existéncia de laboratérios de andlises, esta a
disposicdo dos analistas;
15.2 Se os procedimentos estdo de acordo com o manual de bancada;
15.3 Se os analistas dominam as técnicas realizadas;
15.4 Se a conduta dos analistas é adequada, utilizam os equipamentos de prote¢ao individual de
forma correta e se respeitam as normas de seguranga;
15.5 Se as amostras e reagentes sdo descartados de acordo com o previsto no MBPL;
16. PAC 15 - CONTROLE DE FORMULAGAO DOS PRODUTOS NC NA
16.1 Se as empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais descritivos aprovados
pelos Servigos de Inspecao;
16.2 Se os produtos séo fabricados de acordo com as formulagdes aprovadas pelos Servigos de
Inspecéo;
17. PAC 16 - BEM-ESTAR ANIMAL; NC NA
171 Avaliar de forma objetiva 0 manejo dos animais durante o transporte, recepgdo, descarga e
procedimentos de condugdo, insensibilizacédo e sangria;
18. PAC 17 - ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC NC NA
18.1 Verificagdo dos monitoramentos dos PCC’s;
18.2 Identificagdo dos PCC;
19. PAC 18 - MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO (MER) NC NA
19.1 Procedimento e realizado conforme o descrito;
19.2 Colaboradores dominam a técnica de remogao;
19.3 Recipientes identificados;
19.4 Material de risco e descartado de forma correta;
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lll. AVALIAGAO DOS AUTOCONTROLES DA EMPRESA (AVALIAGAO DOCUMENTAL)
20 PAC 01 - MANUTENCAO DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS C NC NA
20.1 Programa descrito
20.2 Registros
20.3 Efetividade na execugado do Programa de Autocontrole
204 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da empresa
21 PAC 02 - Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias C NC NA
211 Programa descrito
21.2 Registros
21.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
214 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da empresa
C NC NA
22. PAC 03 - lluminagao
221 Programa descrito
22.2 Registros
223 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
224 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da empresa
23 PAC 04 - Ventilagao C NC NA
231 Programa descrito
23.2 Registros
23.3 Efetividade na execugéo do Programa de Autocontrole
23.4 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da empresa
PAC 05 - Captacao, tratamento e distribuicdo da agua de abastecimento (o3 NC NA
24.
241 Programa descrito
24.2 Registros
24.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
244 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da empresa
) PAC 06 - Aguas residuais C NC NA
5.
25.1 Programa descrito
252 Registros
253 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
254 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da empresa
PAC 07 - Controle integrado de pragas (o3 NC NA
26.
26.1 Programa descrito
26.2 Registros
26.3 Efetividade na execugado do Programa de Autocontrole
26.4 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da empresa
PAC 08 - Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO (o3 NC NA
27.
271 Programa descrito
27.2 Registros
27.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
274 Compatibilidade entre a situagédo na fabrica e os registros da empresa
28 PAC 09 - Higiene, habitos higiénicos, do treinamento e satide dos operarios C NC NA
28.1 Programa descrito
28.2 Registros
28.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
28.4 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da empresa
PAC 10 - Procedimentos sanitarios das operagées - PSO (o3 NC NA
29.
291 Programa descrito
29.2 Registros
29.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
29.4 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da empresa
PAC 11 - Matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade C NC NA
30.
30.1 Programa descrito
30.2 Registros
30.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
304 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da empresa
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PAC 12 - Controle das temperaturas C NC NA
31.
31.1 Programa descrito
31.2 Registros
31.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
314 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da empresa

PAC 13 - Calibragao e aferigao de instrumentos de controle de processo; (o3 NC NA
32.
321 Programa descrito
32.2 Registros
32.3 Efetividade na execugado do Programa de Autocontrole
324 Compatibilidade entre a situagao na fabrica e os registros da empresa

PAC 14 - Controles laboratoriais, andlises e recall de produtos C NC NA
33.
33.1 Programa descrito
33.2 Registros
33.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
33.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa

PAC 15 - Controle de formulagéo dos produtos C NC NA
34.
341 Programa descrito
34.2 Registros
34.3 Efetividade na execugéo do Programa de Autocontrole
34.4 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da empresa

PAC 16 - Bem-estar animal C NC NA
35.
35.1 Programa descrito
35.2 Registros
35.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
354 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da empresa

PAC 17 - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC C NC NA
36.
36.1 Programa descrito
36.2 Registros
36.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
36.4 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da empresa

PAC 18 - 18. Material Especifico de Risco (MER) C NC NA
37.
371 Programa descrito
37.2 Registros
37.3 Efetividade na execugado do Programa de Autocontrole
374 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da empresa
DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC)

Item Nao Conformidade Prazo Solugao
CONCLUSAO

REUNIAO FINAL

Apos a visita, foi realizada uma reunido, durante a qual foi apresentado e discutido o presente relatério. Foram apontadas as
néo conformidades que necessitam agao corretiva imediata por parte da Empresa. Na reunido estavam presentes:

Nome Assinatura Representante

Todas as folhas do presente relatério foram rubricadas pelo (s) supervisor (es) . Uma via deste relatério ficara arquivada no SIM e
a outra entregue ao responsavel legal pela industria.
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ANEXO 5.9
PLANO DE ACAO PARA A CORRECAO DAS NAO CONFORMIDADES APONTADAS NO RELATORIO DE
SUPERVISAO
Razao Social:

ITEM NAO CONFORMIDADE ACAO CORRETIVA PRAZO VERIFICACAO OFICIAL
Acao foi Data:
efetiva?

RS,I\,MC( INOO ™ Inssinatura:
Agao foi Data:
efetiva?

s,l\lMc( INAOO) Assinatura:
)Acao foi Data:
efetiva?

ElNMC(: INAO () Assinatura:
)Acao foi Data:
efetiva?

El,ilwc(: INAO ) Assinatura:
Acao foi Data:
efetiva?

EINMC(: INAG () Assinatura:

Data de Aprovacéao do Plano:

Prazo final para a conclusao do Plano:

Assinatura: Representante legal do /Assinatura: Responsavel Assinatura: Fiscal do SIM

estabelecimento Técnico
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ANEXO 6

COMBATE A FRAUDES DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Para o controle ¢ combate as fraudes nos produtos de origem animal, sdo utilizados métodos
como coleta de amostra de produtos para analise fisico-quimica, controle de formulacdo dos
produtos, afericdo de peso, inspe¢des de rotina, supervisdes ou auditorias, agdes de combate
as atividades clandestinas de obteng¢do e comercio e desenvolvimento de atividades de
educagdo sanitaria.

Anélises Fisico-quimicas dos Produtos: os produtos acabados sdo coletadas e enviadas aos
laboratodrios credenciados no Ministério da Agricultura, através do cronograma estabelecido
no programa de trabalho da inspecdo, com frequéncia minima anual de uma amostra por
produto produzido.

Controle de Formulagdo dos Produtos: ¢ realizado como forma de evitar adulteragcdes quanto
aos ingredientes e matérias primas utilizadas na fabricagdo (ANEXO 6.1). A frequéncia do
controle de formulagdo deve ser de acordo com o cronograma estabelecido no programa de
trabalho, devendo ser realizado ao menos um controle de cada produto produzido por ano. A
formulacdo deve ser a mesma que foi aprovada pelo SIM.

Afericdo do Peso e Volume: somente utilizada para produtos com peso liquido ou volume
liquido pré-medidos, pesando no minimo 5 (cinco) amostras de um mesmo produto por
verificacdo, buscando-se verificar se o peso descrito condiz com o verificado (ANEXO 6.4).
A frequéncia da aferigdo de peso ¢é realizada de acordo com o cronograma estabelecido no
programa de trabalho.

Inspecdes ou Supervisdes: Também sdo utilizados métodos de controle como Relatorio de
Recebimento de Matéria Prima (Modelo: ANEXO 6.2) ¢ Relatorio de Expedigdo (Modelo:
ANEXO 6.3), aonde se avalia a quantidade de matéria prima adquirida com a quantidade de
produto expedido. Durante as inspegdes de rotina ou supervisdes/auditorias ¢ avaliada a
procedéncia e integridade da matéria prima, data de validade dos produtos e insumos,
conservagdo dos rétulos, embalagens e etiquetas. Quando constatar ndo conformidades nos
procedimentos descritos acima ¢ lavrado um Relatorio de Nao Conformidade (RNC),
dependendo da situagdo, como em casos que lese o consumidor deve ser aplicado um auto de
Infracdo e/ou interdigdo.

Combate das Atividades Clandestinas: Para o combate as atividades clandestinas de obtencao
e comercio de produtos de origem animal, é realizadas atividades para conscientizacdo da
populagdo quanto ao risco do consumo de produtos sem inspeg¢do e/ou procedéncia. Para isso
sdo realizadas reunides e palestras para os estabelecimentos que produzem e/ou
comercializam produtos de origem animal, produtores e publico em geral e desenvolvidas
acdes em conjunto com orgaos de interesse.

Educacdo Sanitaria: Outra atividade desenvolvida é de Educagdo Sanitaria, através de
panfletagem, reportagens em jornal, entrevista em radio, palestras, entre outras.
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REGIME ESPECIAL DE FISCALIZACAO (REF):

Considerando o que estabelece o Artigo 2° da Lei Federal n° 7889 de 23 de novembro de
1989 e o Artigo 164, Inciso V do Decreto Estadual n°® 39688 de 30 de agosto de 1999.

“Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infracdo a legislagdo referente aos
produtos de origem animal acarretarad, isolada ou cumulativamente, as seguintes sangoes: V
— interdigdo, total ou parcial, do estabelecimento, quando a infrag¢do consistir na adulteragdo
ou falsificacdo habitual do produto ou se verificar, mediante inspegdo técnica realizada pela
autoridade competente, a inexisténcia de condi¢oes higiénico-sanitarias adequadas”.

O Artigo 6° da Lei n° 8078 de 11 de setembro de 1990 — Cdédigo de Defesa do Consumidor,
que estabelece que “sdo direitos basicos do consumidor”: “ a protegdo da vida, saude e
seguranga contra os riscos provocados por prdticas no fornecimento de produtos e servi¢os
considerados perigosos ou nocivos”.

E considerando a necessidade de harmonizar os procedimentos de inspecdo sanitaria de
produtos de origem animal com base no Decreto Federal 5741/2006 que estabelece o Sistema
Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecudria - SUASA.

Esta Coordenadoria determina a instituicdo do Regime Especial de Fiscalizacdo (REF).
Regime Especial de Fiscalizagdo (REF) € o conjunto de procedimentos a que serdo
submetidas as empresas registradas junto a SIM/POA, em caso de reincidéncia nas violagdes
das normas de industrializagdo dos produtos de origem animal, os quais caracterizem fraude,
falsificag@o ou adulteragdo dos mesmos.

Para esta finalidade ¢ considerada reincidéncia a verificagdo de ndo conformidades a partir do
segundo resultado insatisfatério do mesmo produto, verificados através das analises fisico-
quimicas de rotina ou daquelas realizadas em casos de denuncias ou suspeitas de alteragdo.

O REF se caracteriza por:

 Interdicdo parcial ou total do estabelecimento, através de auto de interdi¢do conforme
modelo do ANEXO 8 , ANEXO 8.1;

» Suspensdo da expedi¢do e da comercializagdo do produto ou da linha de produtos
envolvidos no processo, sendo que este deve ser realizado através de oficio;

» Acompanhamento fiscal dos processos de fabrica¢do do (s) produtos;

* Apresentacdo do plano de agdo, no prazo maximo de 15 dias, para corre¢do das ndo
conformidades, se necessario atualizagdo dos programas de autocontrole;

* Solicitag@o de alteragdo do registro de rétulos, se aprovado e necessario;

A empresa tera suspenso o REF, ap6s a aprovacdo, pela SIM/POA, do plano de agdo e da
apresentagdo de trés analises laboratoriais de lotes diferentes e consecutivos, em
conformidade, do produto envolvido. Esta finalizagdo sera determinada por oficio emitido
pelo SIM/POA. A reincidéncia acarretara novo estado de REF, independente das demais
sangdes previstas na legislagdo vigente e a critério da SIM/POA, a empresa podera ter
cancelado o registro de rotulo do produto envolvido.

HISTORICO: Devera ser realizado um histérico onde deve conter todas as alteragdes
sucessivas realizadas nos documentos, sendo preenchido a cada modificagdo: a versdo, a data,
a pagina e a natureza da mudanca.
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ANEXO 6.1

CONTROLE DE FORMULAGAO DE PRODUTOS

Realizado pelo responsavel pelo servigo de inspegdo. Deve ser realizado de todos os produtos
durante o ano. Quando constatado Nao Conformidades deve ser realizado um Relatério de Nao
Conformidade (RNC).

Legenda: C= Conforme NC=N&o Conforme NA= N&o Aplicavel

Estabelecimento: Registro SIM:
Data:
Produto: N° Registro:
Ingredientes Quantidade %
(kgoul)
TOTAL

Atende o RTIQ do produto?( )C ( )NC ( )NA
Conforme memorial de registro do produto? ( )C ( )NC ( )NA

Observagodes:

Assinatura e Carimbo Responsavel pelo Servico de Inspecao:
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ANEXO 6.2

RELATORIO DE RECEBIMENTO DE MATERIA PRIMA

Realizado pela empresa onde deve anotar o recebimento de matrias primas. Deve ser entregue
mensalmente até o 10° dia de cada més ao servigo de inspegao onde deve verificar a procedéncias
das matérias primas. Quando for verificado Nao Conformidades deve ser realizado um relatério de
néo conformidade (RNC).

Estabelecimento: Registro do SIM:
Nome do . . . Nl’Jmero do
Data Fornecedor Matéria Prima Quantidade registro ~de Responsavel
Inspecgéo

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagao:

ANEXO 6.3

RELATORIO DE EXPEDIGAO

Realizado pela empresa onde deve anotar todos os produtos expedidos. Deve ser entregue
mensalmente até o 10° dia de cada més ao servigo de inspecdo onde fara a verificagdo. Quando for
verificado Nao Conformidades deve ser realizado um relatério de nao conformidade (RNC).

Estabelecimento: Registro do SIM:
Produto . Comprador (nome e .
Data Expedido Quantidade Lote endereco) Responsavel

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagao:
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ANEXO 6.4

CONTROLE DE AFERIGAO DE PESO
Afericdo do peso liquido: pesando no minimo 5 (cinco) amostras de um mesmo produto por
verificagdo, buscando-se verificar se o peso descrito condiz com o verificado. Quando constatar Nao
Conformidade deve-se realizar um Relatério de Nao Conformidade (RNC).
Legenda: C= Conforme NC= Nao Conforme NA= Nao Aplicavel

Estabelecimento:

Registro do SIM:

Peso da
Embalagem ou
Data Produto Peso Bruto | Peso Liquido Recipiente C/NC/NA

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagao
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ANEXO 7

RASTREABILIDADE E RECALL

Esse procedimento permite controlar e gerenciar de maneira documentada as informagdes
referentes a um processo/procedimento. E a capacidade de recuperagio do histérico, da
aplicagdo ou da localizagdo de uma atividade, ou um processo, ou um produto ou uma
organizacdo, por meio de informagdes previamente registradas. De um modo mais simples,
rastrear ¢ manter os registros necessarios para identificar ¢ informar os dados relativos a
producdo, a origem e ao destino de um produto. No caso especifico deste documento, a
rastreabilidade se refere ao controle e gerenciamento dos processos de produgdo dos produtos
destinados a alimentagdo produzidos pelo estabelecimento, desde a aquisicdo das matérias-
primas até a comercializagdo do produto acabado e o seu recolhimento (RECALL).

FORNECEDORES DE MATERIAS-PRIMAS:

Todos os fornecedores de matérias-primas, quando da aquisi¢do primaria de um produto pelo
estabelecimento, sdo devidamente avaliados e s6 passam a ser adquirido se atenderem aos
requisitos estabelecidos pelo controle de qualidade da unidade.

MATERIAS-PRIMAS:

As industrias aderidas ao SISBI s6 poderdo comprar a matéria prima de outras com SISBI ou
SIF, e as aderidas ao SUSAF-PR s6 poderdo comprar a matéria prima de outras com SISBI,
SIF ou SIP ja as industrias com SIM poderdo adquirir de SIM/SIP/SIF e/ou SISBI, estas s6
devem ser aceitas e descarregadas se atenderem aos requisitos estabelecidos pelo comprador.
Na recepgdo, cada remessa de uma determinada matéria-prima € registrada em planilha de
recepgdo, onde ird constar as seguintes informagdes: nome do fornecedor ¢ nimero da nota
fiscal, produto, quantidade, lote, registro de inspecdo, temperatura de recepgdo e responsavel
pela verificagdo (Modelo: ANEXO 7.1). No recebimento, cada remessa de uma determinada
matéria-prima recebe uma identificacdo (estabelecido pelo recebedor), um niimero de lote de
controle interno. A partir da qual é feito todo o acompanhamento do produto dentro do
estabelecimento. Para efeito de controle interno, cada remessa de uma determinada matéria-
prima equivale a um lote.

CONTROLE DA PRODUCAO:

Na linha de producdo, a utilizacdo de toda matérias-primas é controlada, a utilizacdo de um
mesmo tipo de matéria-prima respeita, obrigatoriamente, um programa de rotatividade: “o
primeiro que entra é o primeiro que sai”. A partir do nimero de lote de controle interno, que é
sequencial e de acordo com a ordem de recepcdo, se estabelece a ordem de utilizagdo da
matéria-prima. A quantidade de cada matéria-prima a ser gasta € especificada em uma
planilha, a partir desta, se faz a anotagdo dos lotes de todas as matérias-primas utilizadas para
a produ¢do de um determinado lote de produto acabado. Através desta planilha, ¢ possivel se
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rastrear todas as matérias-primas utilizadas para a producdo do lote de produto em questio
(Modelo:ANEXO 7.2).

PRODUTOS ACABADOS:

Todos os produtos produzidos pelo estabelecimento sdo envasados em embalagens contendo
um rétulo cada, no qual estdo contidas todas as informagdes a respeito do produto em questio,
dentre elas a data de fabricagdo ¢ lote de producdo, que possibilitam o levantamento de todo
seu histdrico de produgdo.

DESTINO FINAL DOS PRODUTOS ACABADOS:

Todo e qualquer produto produzido pelo estabelecimento, deverd ser langado em planilha de
expedigdo de produtos acabados. Neste documento devem estar contidas informagdes
referentes ao comprador (nome, telefone, endereco etc.) e referente ao(s) produto(s)
vendido(s) (especificagdo do produto, quantidade, lote de producdo ao qual pertence etc.), a
partir das quais € possivel localizar o produto e fazer recall em caso de necessidade (Modelo:
ANEXO 7.3).

CONTROLE PELO SIM

Os relatorios ou planilhas citados acima (relatorio de recebimento de matéria prima, produgdo
e expedi¢do) devem ser encaminhados ao SIM até o 10° dia de cada més, sendo os relatorios
referentes ao més posterior. Em caso de necessidade de qualquer tipo de rastreabilidade e ou
recall, os mesmos devem ser realizados pelo estabelecimento, juntamente com o responsavel
pela documentacgdo e registro de dados. Nestes casos, ¢ obrigatéria a elaboracdo de relatorio
especificando a causa do recall, o solicitante, o responsavel pela execug¢do do processo de
rastreabilidade, a data e as conclusdes obtidas. Este relatorio deve ser datado e assinado e
entregue ao SIM. Em caso de recall, os produtos recolhidos devem ficar estocados em local
especifico (separado dos demais produtos acabados e matérias-primas) até que se determine
seu destino final pelo SIM.

RECALL

A empresa deve dispor de programa de recolhimento dos produtos por ela elaborados e
expedidos quando for constatado desvio no controle de processo ou outra ndo conformidade
que possa incorrer em risco a saude ou aos interesses do consumidor o mesmo deve ser
executado.

A verificacdo oficial de recall deve se basear nos documentos utilizados pela empresa para o
registro do recolhimentos dos produtos, onde deve ser avaliado se o procedimento de recolha
é rapido e efetivo.
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ANEXO 7.1

Relatorio de Recebimento de Matéria Prima

Realizado pela empresa onde deve anotar o recebimento de matrias primas. Deve ser entregue mensalmente
até o 10° dia de cada més ao servigo de inspecido onde deve verificar a procedéncias das matérias primas.
Quando for verificado Nao Conformidades deve ser realizado um relatério de ndo conformidade (RNC).

Estabelecimento: Registro do SIM:
Nome do Fornecedor e Numero do
Data n° da nota fiscal Matéria Prima Quantidade registro de  Responsavel
Inspecao

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagao:
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ANEXO 7.2

Relatério de Producéao

Realizado pela empresa onde deve anotar tudo o que é produzido. Deve ser entregue mensalmente até o
10° dia de cada més ao servico de inspecdo onde fara a verificagdo. Quando for verificado Nao
Conformidades deve ser realizado um relatério de ndo conformidade (RNC).

Estabelecimento: Registro do SIM:
Data Produto a ser Matéria Prima Utilizada |Quantidade |[Lote Responsavel
Produzido

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagao:



¥ ;,,;v
4}
Loy

Estado do Parana
LEGISLACAO MUNICIPAL

Preieitura Municipal de Siqueira Campos

ANEXO 7.3

Relatério de Expedi¢ao

Estabelecimento:

Registro do SIM:

Realizado pela empresa onde deve anotar todos os produtos expedidos. Deve ser entregue mensalmente
até o 10° dia de cada més ao servigo de inspecao onde fara a verificagdo. Quando for verificado Nao
Conformidades deve ser realizado um relatério de ndo conformidade (RNC).

Data Produto Expedido

Quantidade

Lote

Comprador (nome e enderego)

Responsavel

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagao:
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ANEXO 8

PROCEDIMENTOS PARA SANCOES POR INFRACOES A LEGISLACAO
REFERENTE AOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Art. 1° As infragdes deste regulamento, serdo punidas administrativamente, em conformidade
com a Lei Federal n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, e, quando for o caso, mediante
responsabilidade civil e criminal.

Art. 2° Incluem-se entre as infragdes previstas neste regulamento:

I - Atos que procurem embaracar a agdo dos servidores do SIM/POA no exercicio de suas
fun¢des, visando impedir, dificultar ou burlar os trabalhos de fiscalizagio;

II - Desacato, suborno, ou simples tentativa;

III - informagdes inexatas sobre dados estatisticos referente a quantidade, qualidade e
procedéncia dos produtos;

IV - qualquer sonegagdo que seja feita sobre assunto que direta ou indiretamente interesse ao
SIM/POA.

Art. 3° Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infragdo a legislacdo referente aos
produtos de origem animal, acarretara, isolada ou cumulativamente, as seguintes sangdes:

I - adverténcia, quando o infrator for primario e ndo tiver agido com dolo ou ma-fé;

II - multa, de 500 (quinhentos) até 2.000 (dois mil) reais, nos casos ndo compreendidos no
inciso anterior;

III - apreensdo e/ou condenagdo das matérias-primas, produtos, subprodutos ¢ derivados de
origem animal, quando ndo apresentarem condic¢des higiénico-sanitarias adequadas ao fim a
que se destinam, ou forem adulterados;

IV - suspensao de atividade que cause risco ou ameaga de natureza higi€nico-sanitaria ou no
caso de embaraco a acdo fiscalizadora;

V - interdicao, total ou parcial, do estabelecimento, quando a infragdo consistir na adulteracao
ou falsificacdo habitual do produto ou se verificar, mediante inspe¢do técnica realizada pela
autoridade competente, a inexisténcia de condig¢des higi€nico-sanitarias adequadas, conforme
modelo em anexo (ANEXO 8.1).

§ 1° As multas previstas neste artigo serdo agravadas até o grau maximo, nos casos de
artificio, ardil, simula¢do, desacato, embaraco ou resisténcia a agdo fiscal, levando-se em
conta, além das circunstancias atenuantes ou agravantes, a situagdo econdmico-financeira do
infrator e 0os meios ao seu alcance para cumprir a lei.

§ 2° A interdicdo de que trata o inciso V poderd ser levantada, apds o atendimento das
exigéncias que motivaram a sangao.

§ 3° Se a interdicdo ndo for levantada nos termos do paragrafo anterior, decorridos 12 (doze)
meses, sera cancelado o registro ou relacionamento.

Art. 4° Para efeito de apreensdo e/ou condenacdo, além dos casos especificos previstos neste
Regulamento, consideram-se improprios para consumo, no todo ou em parte, os produtos de
origem animal que:

I - apresentam-se danificados por umidade ou fermentagdo, rangosos, mofados ou bolorentos,
de caracteres fisicos ou organolépticos anormais, contendo quaisquer sujidades ou que
demonstrem pouco cuidado na manipulacdo, elaboracdo, preparo, conservacdo ou
acondicionamento;
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II - forem adulterados, fraudados ou falsificados;

III - contiverem substincias toxicas ou nocivas a saude;

IV - forem prejudiciais ou imprestaveis a alimentacdo por qualquer motivo;

V - ndo estiverem de acordo com o previsto no presente regulamento de inspe¢ao sanitaria;

VI - ndo apresentarem sinais caracteristicos da realizagdo de inspe¢do sanitaria.

Art. 5° Nos casos do artigo anterior, independentemente de quaisquer outras penalidades que
couberem, serdo adotados os seguintes critérios:

I - nos casos de apreensdao, apoOs reinspe¢do completa, sera autorizado o aproveitamento
condicional que couber para alimentagdo humana, apés o rebeneficiamento determinado pelo
SIM/POA, conforme modelo em anexo (ANEXO 8.2).

IT - nos casos de condenagdo, permite-se sempre aproveitamento das matérias-primas e
produtos para fins ndo comestiveis ou alimentagdo de animais, em ambos os casos mediante
assisténcia da SIM/POA.

Art. 6° Além dos casos especificos previstos neste regulamento, s3o consideradas
adulteragdes, fraudes ou falsificagdes como regra geral:

I - Adulteragoes:

a) quando os produtos tenham sido elaborados em condi¢des que contrariem as especificagdes
e determinacgdes fixadas;

b) quando no preparo dos produtos haja sido empregada matéria-prima alterada ou adulterada;
¢) quando tenham sido empregadas substancias de qualquer qualidade, tipo ¢ espécie
diferentes das da composi¢do normal do produto sem prévia autorizagdo do SIM/POA;

d) quando os produtos tenham sido coloridos ou aromatizados sem prévia autorizagdo e nio
conste declaracdo nos rétulos;

¢) mascarar a data de fabricacdo com inten¢do dolosa.

§ 1° nos casos de adulteragdes serdo aplicadas penalidades no valor de 500 (quinhentos) reais;
II - Fraudes:

a) alteragdo ou modificagdo total ou parcial de um ou mais elementos normais do produto, de
acordo com os padrdes estabelecidos ou formulas aprovadas pelo SIM/POA;

b) quando as operagdes de manipulagdo e elaboragdo forem executadas com a intengao
deliberada de estabelecer falsa impressdo quanto aos produtos fabricados;

¢) supressdo de um ou mais elementos ¢ substituigdo por outros visando o aumento de volume
ou de peso, em detrimento de sua composi¢cdo normal ou do valor nutritivo intrinseco;

d) conservagdo com substincias proibidas;

e) especificagdo total ou parcial na rotulagem de um determinado produto que ndo seja o
contido na embalagem ou recipiente.

§ 1° Nos casos de fraudes serdo aplicadas as penalidades no valor de 1.000 (um mil) reais.

III - Falsificagdes:

a) quando os produtos forem elaborados, preparados ¢ expostos ao consumo com forma,
caracteres e rotulagem que constituem processos especiais de privilégios, ou exclusividade de
outrem, sem que seus legitimos proprietarios tenham dado autorizagao;

b) quando forem usadas denominagdes diferentes das previstas neste Regulamento ou em
férmulas aprovadas;

§ 1° Nos casos de falsificagdes serdo aplicadas as penalidades no valor de 2.000 (dois mil)
reais.

Art. 7° Aos infratores dos dispositivos contidos no presente Regulamento e de atos
complementares e instrugdes que forem expedidas visando o seu cumprimento, serdo
aplicadas, isolada ou cumulativamente com outras penalidades:
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I - Multa no valor de 500 (quinhentos) reais:

a) aos que desobedecerem a quaisquer das exigéncias sanitarias em relagdo ao funcionamento
do estabelecimento e a higiene do equipamento e dependéncias, bem como dos trabalhos de
manipulagdo e preparo de matérias-primas ¢ produtos, inclusive aos que fornecerem leite
adulterado, fraudado ou falsificado;

b) aos responsaveis pela permanéncia em trabalho de pessoas que ndo possuam carteira de
satude, ou documento equivalente expedido pela autoridade competente de Satude Publica;

¢) aos que acondicionarem ou embalarem produtos em continentes ou recipientes nao
permitidos;

d) aos responsaveis por estabelecimentos que nao coloquem em destaque o carimbo do
Servigo de Inspegdo nas testeiras dos continentes, rotulos ou em produtos;

e) aos responsaveis pelos produtos que ndo contenham data de fabricagdo, lote e de validade;
f) aos que infringirem outras exigéncias sobre rotulagem para os quais ndo tenham sido
especificadas outras penalidades.

II - Multa de 1.000 (um mil) reais:

a) as pessoas que despacharem ou conduzirem produtos de origem animal para consumo
privado, nos casos previstos neste Regulamento, e os destinarem a fins comerciais;

b) aos que langarem mao de rotulos e carimbos oficiais da Inspecdo para facilitar a saida de
produtos e subprodutos industriais de estabelecimentos que ndo estejam registrados no
SIM/POA;

c) aos que receberem e mantiverem guardados, em estabelecimentos registrados ou
relacionados, ingredientes ou matérias-primas proibidas que possam ser utilizadas na
fabricacdo de produtos;

d) aos responsaveis por misturas de matérias-primas em porcentagens divergentes das
previstas neste Regulamento;

e) aos que adquirirem, manipularem, expuserem a venda ou distribuirem produtos de origem
animal oriundas de outros municipios, procedentes de estabelecimentos nao registrados no
ambito estadual e federal.

f) as pessoas fisicas ou juridicas que expuserem a venda produtos a granel, que de acordo com
o presente Regulamento devem ser entregues ao consumo em embalagens originais;

g) as pessoas fisicas ou juridicas que embaragarem ou burlarem a agdo dos servidores do
SIM/POA no exercicio de suas fungdes;

h) aos responsaveis por estabelecimentos de leite ¢ derivados que ndo realizarem a lavagem e
higienizac¢do dos vasilhames, frascos, carros-tanques e veiculos em geral,;

1) aos responsaveis por estabelecimentos que apds o término dos trabalhos industriais e,
durante as fases de manipulagdo e preparo, quando for o caso, ndo procederem a limpeza e
higienizagdo rigorosa das dependéncias e equipamentos diversos de produtos destinados a
alimentacdo humana;

j) aos responsaveis por estabelecimentos que ultrapassem a capacidade maxima de abate,
industrializagdo ou beneficiamento;

k) aos que venderem, em mistura, ovos de diversos tipos;

1) aos que infringirem os dispositivos deste Regulamento, quanto a documentos de
classificacdo de ovos nos entrepostos, referentes ao aproveitamento condicional;

m) aos responsaveis por estabelecimentos registrados que ndo promoverem no SIM/POA as
transferéncias de responsabilidade, previstas neste Regulamento, ou deixarem de fazer a
notificacdo necessaria ao comprador locatario sobre essa exigéncia legal, por ocasido do
processamento da venda ou locagao;



Preieltura Municipal de Siqueira Campos

Estado do Parana
LEGISLACAQO MUNICIPAL

n) aos que lancaram no mercado produtos cujos rétulos ndao tenham sido aprovados pelo
SIM/POA;

0) aos responsaveis pela confecgdo, litografia ou gravagdo de carimbos da Inspecdo a serem
usados isoladamente, ou em rotulos, por estabelecimentos que ndo estejam registrados, ou em
processo de registro, no SIM/POA;

p) aos responsaveis pela expedi¢do de produtos de origem animal para o comércio
intermunicipal sem apresentacdo do certificado sanitario, nos casos exigidos pelo presente
Regulamento;

r) as firmas responsaveis por estabelecimentos que preparem, com finalidade comercial,
produtos de origem animal novos e ndo padronizados, cujas formulas ndo tenham sido
previamente aprovadas pelo SIM/POA.

III - Multa de 2.000 (dois mil) reais:

a) aos que langaram mao de certificados sanitarios, rotulagens e carimbos de inspegdo, para
facilitar o escoamento de produtos de origem animal, que ndo tenham sido inspecionados pelo
SIM/POA;

b) aos responsaveis por estabelecimentos de produtos de origem animal que realizarem
construgdes novas, remodelacdes ou amplificagdes sem que os projetos tenham sido
previamente aprovados pelo SIM/POA;

¢) aos que expuserem a venda produtos de um estabelecimento como se fosse de outro;

d) aos que usarem indevidamente os carimbos do SIM e SISBI/POA;

e) aos que despacharem ou transportarem produtos de origem animal em desacordo com as
determinagdes da defesa sanitaria do Estado;

f) aos responsaveis por estabelecimentos sob Inspecdo que enviarem, para consumo, produtos
sem rotulagem,;

g) aos responsaveis por estabelecimentos ndo registrados que enviarem, para comércio
intermunicipal, produtos nao inspecionados pelo SIM/POA.

IV - Multa de 2.000 (dois mil) reais:

a) aos responsaveis por quaisquer alteragdes, fraudes ou falsificacdes de produtos de origem
animal;

b) aos que aproveitarem matérias-primas e produtos condenados, ou procedentes de animais
ndo inspecionados no preparo de produtos usados na alimentagdo humana;

¢) aos que, embora notificados, mantiverem na producédo de leite, vacas que tenham sido
afastadas do rebanho pela Defesa Agropecuaria do Estado;

d) as pessoas fisicas ou juridicas que mantiverem, para fins especulativos, produtos que, a
critério do SIM/POA, possam ficar prejudicados em suas condi¢gdes de consumo;

e) aos que subornarem, tentarem subornar ou usarem de violéncia contra servidores do
SIM/POA, no exercicio de suas atribuicdes;

f) aos que burlarem a determinag¢do quanto ao retorno de produtos destinados ao
aproveitamento condicional no estabelecimento de origem;

g) aos que derem aproveitamento condicional diferente do que for determinado pela Inspecao;
h) aos responsaveis por estabelecimentos que fabriquem produtos de origem animal, em
desacordo com os padroes neste Regulamento ou nas formulas aprovadas, ou ainda,
sonegarem elementos informativos sobre composi¢do centesimal e tecnoldgica do processo de
fabricacdo;

i) aos responsaveis por estabelecimentos que fizerem comércio intermunicipal sem que os
seus estabelecimentos tenham sido previamente registrados no SIM/POA;
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j) as pessoas fisicas ou juridicas que utilizarem rétulos de produtos elaborados em
estabelecimentos registrados no SIM/SPOA em produtos oriundos de estabelecimentos que
ndo estejam sob Inspecio;

V - O valor da multa podera ser fixada de acordo com a gravidade da falta, a critério do
SIM/POA, aos que cometerem outras infragdes ao presente Regulamento.

Art. 8° As penalidades a que se refere o presente Regulamento serdo aplicadas, sem prejuizo
de outras que, por lei, possam ser impostas por autoridades de satde publica ou policiais.

Art. 9° As multas a que se refere o presente Regulamento sero dobradas na reincidéncia e,
em caso algum, isentam o infrator da inutilizagdo do produto, quando essa medida couber,
nem tampouco o isentam de acdo civil e criminal.

§ 1° Considera-se reincidéncia, para os fins deste Regulamento, o novo cometimento, pelo
mesmo transgressor, de infragdo pela qual ja tenha sido autuado, julgada, e que ndo haja mais
cabimento de qualquer recurso administrativo.

§ 2° A agdo civil e criminal cabe ndo sé pela natureza da infragdo, mas em todos os casos que
se seguirem a reincidéncia.

§ 3° A agdo civil e criminal ndo exime o infrator de outras penalidades a serem aplicadas, a
juizo do SIM/POA.

§ 4° A suspensdo da atividade do estabelecimento, a interdicdo e o cancelamento do registro
ou relacionamento s3o de algada do Diretor e/ou responsavel do SIM/POA.

Art. 10. Nao pode ser aplicada multa, sem que previamente seja lavrado o auto de infragdo
detalhando a falta cometida, o artigo infringido, a natureza do estabelecimento, a respectiva
localizagdo ¢ a firma responsavel.

Art. 11. O auto de infracdo deve ser lavrado pelos profissionais da inspe¢do do SIM - Servigo
de Inspe¢do Municipal, conforme modelo em anexo (ANEXO 8.3).

Art. 12. O auto de infracdo deve ser assinado pelo servidor que constatar a infragdo, pelo
proprietario do estabelecimento ou representantes da firma e por duas testemunhas.

Paragrafo unico - Sempre que o infrator se negar a assinar o auto de infracdo, sera feita
declaracdo a respeito no proprio auto, remetendo-se uma das vias ao proprietario da firma,
responsavel pelo estabelecimento, por correspondéncia registrada e mediante recibo.

Art. 13. A autoridade que lavrar o auto de infracdo deve extrai-lo em 02 (duas) vias, sendo
que a primeira sera entregue ao infrator e a segunda ao SIM/POA.

Art. 14. O infrator podera apresentar defesa ao 6rgdo que lavrou o auto, em até 15 (quinze)
dias apds a lavratura do auto de infracdo, cuja decisdo, em primeira instancia, cabera ao
Secretario da Agricultura do Municipio.

§ 1° Apds ciéncia da decisdo proferida pelo Secretario da Agricultura do Municipio, caberd a
empresa recurso em face da mesma, em Unica e ultima instancia, no prazo de 15 (quinze) dias,
cuja decisdo final caberd ao Prefeito Municipal e/ou Vice-prefeito.

§ 2° A defesa apresentada pelo infrator sera, em qualquer caso, protocolada no SIM/POA que
a receber, onde constard a identificacdo do servidor e a data de recebimento, e apos,
encaminhado ao Secretdrio da Agricultura do Municipio. O mesmo sera feito com relagdo a
recurso, porém este deve ser encaminhado ao Prefeito Municipal.

Art. 15. Julgado em definitivo o auto de infragdo e aplicada multa a autuada, a decisdo serad
encaminhada ao respectivo Municipio, que procederd a cobranga da multa. O Municipio deve
converter o valor da multa em UFRM (Unidade Fiscal de Referéncia Municipal).

Art. 16. O infrator, uma vez multado, terd 30 (trinta) dias para efetuar o pagamento da multa e
exibir ao SIM/POA o competente comprovante de recolhimento a reparticdo.
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§ 1° No caso de interposicdo de defesa ou recurso pelo infrator, na forma do disposto pelo
artigo 13 deste Regulamento, o prazo para pagamento da multa prorroga-se até 15 (quinze)
dias apos a ciéncia da decisdo, se esta for no sentido de manutengio da penalidade.

§ 2° O prazo de 30 (trinta) dias a que se refere o “caput” do presente artigo ¢ contado a partir
do dia em que o infrator tenha sido notificado da lavratura do auto de multa.

Art. 17. O nao recolhimento da multa no prazo legal implica na cobranga fiscal a ser
promovida pelo respectivo Municipio, por meio da constituicdo de certiddo de divida ativa.
paragrafo unico - Neste caso, podera ser determinada a suspensdo das atividades do
estabelecimento.

Art. 18. A responsabilidade dos servidores do SIM/POA, no que diz respeito a falta de
puni¢do das infra¢cdes do presente Regulamento, ¢ a sua participagdo em irregularidades
passiveis de punicdo, serd apurada pelo Secretario da Agricultura do Municipio.

Art. 19. Sao responsaveis pela infragdo diante das disposi¢des do presente Regulamento, para
efeito de aplicag@o das penalidades nele previstas, as pessoas fisicas ou juridicas:

I - produtores de matéria-prima de qualquer natureza aplicavel a industria animal, desde a
fonte de origem até o recebimento nos estabelecimentos registrados no SIM/POA;

Il - proprietarios ou arrendatarios de estabelecimentos registrados onde forem recebidos,
manipulados, transformados, elaborados, preparados, acondicionados, distribuidos ou
despachados produtos de origem animal;

III - proprietarios, arrendatarios ou responsaveis por casas comerciais atacadistas que
receberem, venderem ou despacharem produtos de origem animal;

IV - que expuserem a venda, em qualquer parte, produtos de origem animal;

V - que despacharem ou transportarem produtos de origem animal.

Paragrafo tnico - A responsabilidade a que se refere o presente artigo abrange as infragdes
cometidas por quaisquer dos empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou juridicas que
explorarem a industria dos produtos de origem animal.

Art. 20. A aplicagdo da multa ndo isenta o infrator do cumprimento das exigéncias que a
tenham motivado, dando quando for o caso, novo prazo para o cumprimento, findo o qual
podera, de acordo com a gravidade da falta e a juizo do SIM/POA, ser novamente multado no
dobro da multa anterior, ter as suas atividades suspensas ou ser cancelado o registro ou
relacionamento do estabelecimento.

Art. 21. Os servidores do SIM/POA, quando em servigo da fiscalizagdo ou de inspecdo
industrial e sanitaria, tém livre entrada a qualquer dia e hora, em quaisquer estabelecimentos
que manipulem, armazenem ou transacionem de qualquer forma com produtos de origem
animal.

Art. 22. O valor das multas cobradas através de autos de infragdo, devera ser destinado e
vinculado ao setor do Servigo de Inspegdo Municipal — SIM/POA, a ser utilizado na compra
de equipamentos para uso do servigo de Inspegao.
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ANEXO 8.1

AUTO DE INTERDICAQ
N° /
No dia de de , as horas, no Municipio
de ,no estabelecimento
denominado , registrado no SIM n° , de
propriedade de . O servico de inspegéao

SIM/POA, abaixo nominado e assinado, lavra o presente auto de interdigdo por constar

, interditando o estabelecimento acima referido, de acordo com o

disposto (embasamento legal)

O mesmo fica proibido de
por um periodo

O presente auto de interdi¢do, lavrado em 02 (duas) vias de igual teor, lido e achado conforme, vai
assinado pelo inspetor veterinario do SIM, pelo(a) proprietario(a) do estabelecimento ou responsavel,
ao qual sera entregue a segunda via.

Assinatura e identificagdo do Autuante:

Data: de de

Assinatura e identificagdo do Autuado:

Ciente, recebi a 22 via em / /

Testemunhas:
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ANEXO 8.2

AUTO DE APREENSAO

NUMERO /

NOME OU RAZAO SOCIAL

ENDERECO /BAIRRO / CIDADE

CEP: -
CNPJ / CPF N° REGISTRO SIM
PRODUTO(S) APREENDIDO(S) E QUANTIDADE(S)
TOTAL: Kg

Do que, para constar, lavrei este Auto de Apreensdo em 2 (duas) vias, dando copia ao infrator,
ficando os mesmos cientes de que a comercializagdo, aproveitamento ou inutilizagdo dos
produtos apreendidos fica condicionada a liberagéo pelo Servigo de Inspegédo Municipal.

Assinatura e identificacdo do Autuante:

Data: / /

Assinatura e identificagdo do Autuado:

Ciente, recebi a 12 viaem / /

Testemunhas:
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ANEXO 8.3
AUTO DE INFRACAQ

NUMERO /

NOME OU RAZAO SOCIAL

ENDERECO / BAIRRO / CIDADE

CEP: -
CNPJ / CPF N° REGISTRO SIM

DISPOSITIVO LEGAL OU REGULAMENTAR INFRINGIDO (CAPITULACAO):

DESCRICAO DA INFRACAO:

ELEMENTOS DE CONVICCAO:

Do que, para constar, lavrei este Auto de Infragdo em 2 (duas) vias, encaminhando cépia ao infrator, ficando
0 mesmo ciente de que podera no prazo de 15 (quinze) dias, contados da data do ciente ou do recebimento
deste, apresentar defesa escrita, como dispde a portaria N° 44 da Lei 9.784/99, sob pena do processo
tramitar a revelia do autuado.

Assinatura e identificagdo do Autuante:

Data: /

I~

Assinatura e identificagdo do Autuado:

Ciente, recebia 12 via em / /

Testemunhas:




