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INSTRUGAO NORMATIVA N2 001/2023

Estabelece os procedimentos para o
calculo do risco estimado associado ao
estabelecimento (RE) para determinar a
frequéncia minima de fiscalizagdo em
estabelecimentos registrados no servico
de inspe¢do municipal executado e
coordenado pelo CONSTRUIR.

A SECRETARIA EXECUTIVA, por meio da Coordenadora Geral, no uso
de suas atribuicdes legais,

CONSIDERANDO o disposto no inciso IX da Constituicdo Federal;
CONSIDERANDO o disposto na Lei Federal 11.107/2005;
CONSIDERANDO o disposto no Decreto Federal 6.017/2007;

CONSIDERANDO o disposto no artigo 13 da Resolucdo 003 de 08 de
margo de 2023;

CONSIDERANDO o artigo 12, §29, da Resolu¢do 003 de 08 de marg¢o
de 2023 do CONSTRUIR, que estabelece que a inspecao e fiscalizacdo nos
estabelecimentos com frequéncia periddica, serd estabelecida através do risco dos
diferentes produtos e processos produtivos envolvidos, o resultado da avaliagdo dos
controles dos processos de producado e do desempenho de cada estabelecimento, em
funcdo da implementacgdo dos programas de autocontrole.

RESOLVE:

Art. 12 — ESTABELECER, os procedimentos para o calculo do risco
estimado associado ao estabelecimento (RE) para determinar a frequéncia minima de
fiscalizacdo em estabelecimentos registrados no Servico de Inspe¢do Municipal

executado e coordenado pelo SIM- CONSTRUIR.

Art. 29 — Estabelecer os procedimentos para o cdlculo do Risco
Estimado Associado ao Estabelecimento (RE) para determinar a frequéncia minima de
fiscalizacdo em estabelecimentos registrados no Servico de Inspe¢do Municipal

executado pelo CONSTRUIR sujeitos a inspecdo periodica.
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Art. 32 — O padrdo da nomenclatura dos produtos de origem animal é
composto dos seguintes elementos: componente principal, processo tecnoldgico,

método de conservacdo, espécie animal e caracteristica, quando aplicavel.

Art. 42 — Para a composi¢do da nomenclatura dos produtos de origem

animal ficam estabelecidas as seguintes defini¢des:

| — Componente principal: é o elemento bdsico que compde o

produto.

Il — Processo tecnoldgico: é todo procedimento aplicado aos produtos

de origem animal que levem a alteracdo de suas caracteristicas originais.

Il — Método de conservacdo: é a forma de conservacdo aplicada ao

produto visando preservar sua inocuidade até a sua utilizacdo.

IV — Espécie animal: é o elemento que caracteriza a espécie animal da

qual provém a matéria-prima utilizada na elaboracdo do produto.

V — Caracteristica: é a particularidade da composi¢cdo do produto que

o distingue de outros semelhantes.

§ 12 — A categoria visa agrupar as nomenclaturas dos produtos de

origem animal que possuam processos tecnolégicos ou caracteristicas semelhantes.

§ 29 — No caso dos produtos de origem animal submetidos a varias
etapas de fabricacdo, estes sdo associados a categoria que reflete o processo
tecnoldgico ou caracteristica de maior relevancia para a sua seguranga e estabilidade

microbioldgica e fisico-quimica.

§ 32 — Cada padrdao de nomenclatura é vinculado a uma Unica

categoria dos produtos de origem animal.

Art. 52 — O Risco Estimado Associado ao Estabelecimento (RE) sera

obtido pela caracterizag¢do dos riscos associados ao:
| — Volume de producao.

Il — Produto.
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Il — Desempenho do estabelecimento quanto ao atendimento a

legislacdo aplicavel a fiscalizacao.

Art. 62 — O Risco Associado ao Volume de Produgdo (RV) sera
caracterizado pela classificacdo do estabelecimento quanto ao volume produzido,

conforme tabela disposta no Anexo |.

§ 12 — O volume produzido pelo estabelecimento sera obtido através
dos registros de produgdo entregues ao Servigo de Inspe¢do Municipal Executado e

Coordenado pelo CONSTRUIR.

§ 22 — Em caso de auséncia de dados na forma prevista pelo paragrafo
anterior, o volume produzido serd obtido com base nas informacdes apresentadas

previamente, usadas para o registro do estabelecimento.

Art. 72 — O Risco Associado ao Produto (RP) serd caracterizado pelas
categorias as quais os produtos estdo associados, conforme tabela disposta no Anexo

§ 12 — Os produtos fabricados pelos estabelecimentos, de acordo com
os padroes de nomenclaturas e categorias, serdo obtidos a partir dos dados constantes

na tabela disposta no Anexo Il

§ 22 — Em casos de auséncia de dados na forma prevista pelo
paragrafo anterior, os produtos fabricados serdo obtidos com base nas informacdes

apresentadas para o registro do estabelecimento.

Art. 82 — O Risco Associado ao Desempenho do estabelecimento
guanto atendimento a legislacdo aplicavel a fiscalizacdo (RD) sera caracterizado

conforme tabela disposta no Anexo Ill, considerando:

| — As violagdbes dos padroes de identidade e qualidade,
microbioldgicos, fisico-quimicos ou de limites de residuos e contaminantes em

produtos detectadas em analises oficiais.
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Il — As reclamacgdes, denuncias e demandas formais de consumidores
e comunicagGes de drgdos terceiros referentes a violagdes dos padrdes de identidade e

qualidade higiénico-sanitaria dos produtos.

Il — Adocdo de agbes fiscais decorrentes da deteccdo de ndo

conformidades durante a fiscalizacdo local.

IV — A identificacdo de risco iminente a saude publica, indicios de

fraude, falsificagao ou adulteragdo de produtos.

Paragrafo Unico — A verificagdo da adogdo de ac¢des fiscais para a
caracterizacdo do RD a ser utilizado no primeiro cdlculo do RE sera realizada pela
avaliacdo de relatdrio gerado na ultima supervisao, fiscalizagdo ou auditoria realizada

no estabelecimento.

Art. 92 — Novos estabelecimentos terdo a caracterizagdo do RV e RP
realizada com base nas informacgGes constantes nos documentos apresentados para

registro, sendo considerado o RD igual a 3 (trés) até a sua primeira fiscalizacdo.

Art. 102 — O estabelecimento sob interdi¢cdo parcial de suas operagdes

tera o RD automaticamente determinado em 4 (quatro).

Art. 11 — O estabelecimento totalmente interditado pelo Servigo de
Inspecdo Municipal executado e coordenado pelo CONSTRUIR ndo estara submetido

ao cdlculo do RE previsto por esta portaria.

Paragrafo Unico — O estabelecimento que tenha sido interditado
guando da sua desinterdicdo tera o RD igual a 4 (quatro) até a primeira fiscalizagdo

subsequente.

Art. 12 — Para o cdlculo do Risco Estimado Associado ao
Estabelecimento serdo utilizados os valores de RV, RP e RD aplicando-se a seguinte

formula:
RE = (RV+RP+2xRD)/4.

Paragrafo Unico — Caso o resultado ndo seja um numero inteiro, serdo

observadas as seguintes regras de arredondamento:



| — Se o algarismo decimal seguinte for menor que 5 (cinco), o

anterior ndo se modifica.

Il — Se o algarismo decimal seguinte for maior que 5 (cinco), o

anterior incrementa-se em uma unidade.

Il — Se o algarismo decimal seguinte for igual a 5 (cinco), deve-se
verificar o anterior; se ele for par, ndo se modifica; se for impar, incrementa-se uma

unidade.

Art. 13 — O ndo cumprimento das determinagdes estabelecidas por
esta portaria implicara na aplicacdo de sang¢des administrativas previstas na legislacao,

sem prejuizo das demais san¢des civis e penais cabiveis.

Art. 14 — Esta Instru¢do Normativa entrard em vigor na data de sua

publicacado.

Teixeira de Freitas, Ba, 14/04/2023

THALITA MARQUES DE BRITO
COORDENADORA DO SIM
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ANEXO | — INSTRUGAO NORMATIVA N2 001/2023 DO CONSTRUIR

TABELA DE CLASSIFICACAO DE ESTABELECIMENTO QUANTO AO VOLUME
PRODUZIDO PARA A CARACTERIZAGCAO DO RISCO ASSOCIADO AO VOLUME
DE PRODUGAO (RV)

Até 1.000 Kg
P
Até 4.000 Kg
de 1.001 Kg a 3.000Kg
M
de 4.001 Kg a 30.000 Kg
Acima de 3.001 Kg
G
Acima de 30.001 Kg
Até 4.000 kg P
De 4.001 kg a 16.000 kg v
Acima de 16.001 kg G
Até 40.000 L P
de 40.001 L a 100.000 L M
Acima de 100.001 L G
Até 500 Kg P
Acima de 501 Kg G
_ P
Até 4000 Kg 3
De 4.001 kg a 16.000 kg M
DE 16.001 acima G

ANEXO Il - INSTRUGAO NORMATIVA N2 001/2023 DO SIM-CONSTRUIR



TABELA DE CLASSIFICACAO DAS CATEGORIAS DE PRODUTOS PARA A
CARACTERIZAGCAO DO RISCO ASSOCIADO AO PRODUTO (RP)

AREA DO PRODUTO CATEGORIA RP
Produtos com adigdo de inibidores 2
Produtos compostos por diferentes categorias
de produtos cérneos, acrescidos ou ndo de
outros ingredientes
3
Produtos em natureza 2
Produtos ndo submetidos a 2
Carne tratamento térmico
Produtos processados termicamente — 1
esterilizagdo comercial

Produtos submetidos a hidrdlise 1
Produtos submetidos a tratamento térmico 2

Produtos submetidos a tratamento térmico —

Cocgdo
3
Caseina 1
Caseinato 1
Farinha Lactea 2
Gordura Anidra de Leite (Butter 1
oil)

Lactose 1
Leitelho 2
Manteiga 2
Margarina 1
Mistura Lactea 1
Molho Lacteo 3
Permeado 1
Petisco de Queijo 3
Leite Produto Lacteo Concentrado 2
Produto Lacteo Cru 2
Produto Lacteo Em P6 2
Produto Lacteo Esterilizado 2




AREA DO PRODUTO CATEGORIA RP
Produto Lacteo Fermentado 2
Produto Lacteo Fundido 3

Produto Lacteo Parcialmente 2
Desidratado
Produto Lacteo Pasteurizado 3
Produto Lacteo Proteico 2
Produto Lacteo UHT 2
Queijo Maturado 2
Queijo Mofado 2
Queijo Ndo Maturado 3
Queijo Ralado 2
Queijo Ultrafiltrado 3
Ricota 3
Sobremesa Lactea 2
Apitoxina 1
Cera de Abelhas 1
Compostos de Produtos Das 1
Abelhas
Derivados Da Prépolis (Em Massa) 1
Derivados Da Prépolis (Em Volume) 1
Derivados de Pdlen Apicola 1
Geleia Real 2
Geleia Real Liofilizada 2
Mel 1
Mel de Abelhas Indigenas 1
Pélen 2
Pélen Desidratado 2
Prépolis 1
Produtos submetidos a 1
tratamento térmico - Cocg¢do
Produtos submetidos a tratamento térmico — 2
Pasteurizagdo
Produtos em natureza 1
Ovos Produtos ndo submetidos a 2
tratamento térmico
Produtos submetidos a tratamento térmico -
Desidratagdo 2
Produtos com adigdo de inibidores 2

Pescado




RUSE
CONSTRUIR

Intermunicipal
Infraestrutura do Extrema Sul da Bahia

Produtos compostos por diferentes categorias
de produtos de pescado, acrescidos ou ndo de
outros ingredientes

Produtos em natureza

Produtos ndo submetidos a tratamento térmico

Produtos processados termicamente —
esterilizagdo comercial

Produtos submetidos a tratamento térmico -
Cocgdo
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ANEXO Il — INSTRUGAO NORMATIVA N2 001/2023 DO SIM-CONSTRUIR

TABELA DE CARACTERIZAGAO DO RISCO ASSOCIADO AO DESEMPENHO DO
ESTABELECIMENTO QUANTO AO ATENDIMENTO A LEGISLACAO APLICAVEL A
FISCALIZAGCAO (RD)

Condigdes para caracterizagdo do RD RD

SEM violagdes dos padrdes de identidade
e qualidade, microbioldgicos, fisico-
quimicos ou de limites de residuos e
contaminantes em produtos detectadas
em analises oficiais ou em notificagdes
internacionais.

SEM reclamagdes, denlncias e demandas
formais de consumidores e comunicagdes
de 6rgdos terceiros referentes a violagdes 1
dos padrées de identidade e qualidade
higiénico- sanitaria dos produtos.

SEM adogdo de agdes fiscais decorrentes
da detec¢do de ndo conformidades
durante a fiscalizagdo local.

SEM identificagdo de risco iminente a
saude publica, indicios de fraude,
falsificagdo ou adulteracdo de produtos.

SEM violagGes dos padrdes de identidade
e qualidade, microbioldgicos, fisico-
quimicos ou de limites de residuos e
contaminantes em produtos detectadas
em analises oficiais ou em notificagdes
internacionais.

SEM reclamagdes, denlncias e demandas
formais de consumidores e comunicagées
de drgdos terceiros referentes a violagdes 2
dos padrbes de identidade e qualidade
higiénico- sanitdria dos produtos.

COM adogdo de agdes fiscais decorrentes
da deteccdo de ndo conformidades
durante a fiscalizagdo local.

SEM identificagdo de risco iminente a
saude publica, indicios de fraude,
falsificagdo ou adulteracdo de produtos.

COM violagbes dos padrdes de
identidade e qualidade, microbioldgicos,
fisico-quimicos ou de limites de residuos
e contaminantes em produtos detectadas
em analises oficiais ou em notificagdes 2
internacionais; OU COM reclamagdes,
dendncias e demandas formais de
consumidores e comunicagGes de 6rgdos
terceiros referentes a violagdes dos
padrées de identidade e qualidade
higiénico-sanitéria

dos produtos; OU ambos.

SEM adogdo de agdes fiscais decorrentes da
deteccdo de ndo conformidades durante a
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fiscalizagdo local.

SEM identificagdo de risco iminente a salde|
publica, indicios de fraude, falsificagdo ou
adulteragdo de produtos.

ICOM violagbes dos padrdes de identidade e
iqualidade, microbioldgicos, fisico-quimicos ou
de limites de residuos e contaminantes em
produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificagdes internacionais; ou COM
reclamagdes, denuncias e demandas formais de|
consumidores e comunicagdes de Orgdos|
terceiros referentes a violagdes dos padrdes de|
identidade e qualidade higiénico-sanitaria dos|

produtos; OU ambos. 3

ICOM adogdo de agoes fiscais decorrentes da
deteccdo de ndo conformidades durante a
fiscalizagdo local.

SEM identificacdo de risco iminente a salude
publica, indicios de fraude, falsificagdo ou|
ladulteragdo de produtos.

ICOM identificacdo de risco iminente a salde|
publica, indicios de fraude, falsificacdo ouly
ladulteragdo de produtos.




ANEXO IV — INSTRUGAO NORMATIVA N2 001/2023 DO SIM-CONSTRUIR
COORDENAGAO DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM-CONSTRUIR
RELATORIO DE CARACTERIZAGAO DO RISCO ASSOCIADO AO DESEMPENHO DO
ESTABELECIMENTO (RD)

1. IDENTIFICAGAO

1.1. Razdo Social:

1.2. Numero de Registro no SIM:

2. REGISTROS

2.1. Foram detectadas, em analises oficiais, violacbes dos padrdes de identidade e
qualidade, microbioldgicos, fisico-quimicos ou de limites de residuos e contaminantes
em produtos?

()Sim () Nao

2.2. Referéncias (n? dos laudos de anadlise ou Certificados Oficiais de Analise).

2.3. Foram identificadas reclamagdes, denuncias ou demandas formais de
consumidores ou comunicacOes de 6rgdos terceiros referentes a violagdes dos padroes
de identidade e qualidade higiénico-sanitdria dos produtos?

()Sim () Nao

2.4. Referéncias (n? das demandas ou documentos referentes as reclamacées,
denuncias e comunicagGes recebidas).

2.5. Periodo considerado para a avaliagcdo dos itens 2.1 e 2.3 (DD/MM/AA).

2.6. Assinatura e carimbo do responsavel pelas informac&es: dados gerados pela
equipe de fiscaliza¢do durante a inspecgdo.

2.7. Periodo de fiscalizacdo (DD/MM/AA a DD/MM/AA).

2.8. O estabelecimento fornece ao SIM-CONSTRUIR todas as informacgdes referentes
aos mapas estatisticos?

()Sim () Ndo

2.9. Meses/Anos Verificados.
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2.10. Foram adotadas ac¢0es fiscais decorrentes da detec¢do de ndo conformidades
durante a fiscalizagao?

()Sim () Nao

2.11. Referéncias (n2 dos Autos de Infragdo, Termos de Interdi¢do, Termos de
Apreensdo e outros documentos de interesse gerados na fiscalizacdo).

2.12. Foi identificado risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificacdo ou
adulteracdo de produtos?

()Sim () Nao
2.13. Observacgdes da equipe de fiscalizacdo a chefia imediata.
3. ESTIMATIVA DE RD PARA PROXIMA FISCALIZACAO
3.1. Caracterizagdo do RD (associacao dos registros do item 2 deste relatério com o
Anexo Il da Norma do SIM-CONSTRUIR referente aos procedimentos para cdlculo do
Risco Estimado Associado ao Estabelecimento).

RD()1()2()3()4
3.2. ( ) Dispensada a caracterizagdo de risco, pois o estabelecimento encontra-se
completamente interditado conforme documentos anexos. O seu retorno fica

condicionado a retomada de controle sob seu processo.

Termo de Interdigdo:

3.3. Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pela
fiscalizacdo:
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ANEXO V - INSTRUGCAO NORMATIVA N2 001/2023 DO SIM-CONSTRUIR

TABELA PARA A DEFINICAO DA FREQUENCIA MINIMA DE FISCALIZAGAO COM BASE
NO RISCO ESTIMADO ASSOCIADO AO ESTABELECIMENTO

RISCO EMITIDO FREQUENCIA MiNIMA DE
ASSOCIADO AO FISCALIZACAO
ESTABELECIMENTO

1 Anual

2 Semestral
3 Bimestral
4 Mensal
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INSTRUGAO NORMATIVA N2 002/2023

DispGe sobre a obrigatoriedade da
implantagdo e execugdo dos programas
de autocontrole pelos estabelecimentos
registrados no Servico de Inspecdo
Municipal Executado e Coordenado pelo
CONSTRUIR.

A SECRETARIA EXECUTIVA, por meio da Coordenadora Geral, no uso

de suas atribuicdes legais,
CONSIDERANDO o disposto no inciso IX da Constituicdo Federal;
CONSIDERANDO o disposto na Lei Federal 11.107/2005;
CONSIDERANDO o disposto no Decreto Federal 6.017/2007;

CONSIDERANDO o disposto no artigo 14 da Resolucdo 003 de 08 de
margo de 2023 do CONSTRUIR;

CONSIDERANDO o artigo 83 da Resolucao 003 de 08 de margo de
2023 do CONSTRUIR, que trata sobre a obrigatoriedade da apresentagdo de Programas

de autocontrole;

CONSIDERANDO que a adocao de um modelo de inspecdo sanitaria
baseado em controle de processos, avaliando se a implantacdo e a execugdo, por parte
da industria inspecionada, dos programas de autocontrole, é requisito bdsico para a

garantia da inocuidade dos produtos;

CONSIDERANDO a Norma Interna DIPOA/SDA n2 01, de 8 de margo
de 2017, do Ministério da Agricultura e Pecuaria — Mapa —, que estabelece os

procedimentos de verificacdo dos programas de autocontroles;

RESOLVE:
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Art. 12 Determinar, a obrigatoriedade da implantacdo e execucdo dos
programas de autocontrole pelos estabelecimentos registrados no Servico de Inspe¢ao

Municipal executado e coordenado pelo CONSTRUIR.

Art. 22 — Reforcar a obrigatoriedade para o funcionamento dos
estabelecimentos registrados no Servico de Inspe¢dao Municipal executado e
coordenado pelo CONSTRUIR — SIM — CONSTRUIR - da implantacdo e a implementacao

dos programas de autocontrole.

Art. 32 — E de responsabilidade dos estabelecimentos agroindustriais
a implantacdo e implementacdo dos programas de autocontrole, devendo seguir as

normas e regulamentos técnicos pertinentes.

§ 12 — O plano escrito dos programas de autocontrole devera ser
aprovado, datado e assinado tanto pelo responsavel legal quanto pelo responsavel

técnico do estabelecimento, que se tornardo os responsaveis pela sua implementacao.

§ 22 — O plano escrito serd composto por todos os programas de

autocontrole de acordo com a atividade desenvolvida pela agroindustria.

§ 32 — Inclui-se nas responsabilidades mencionadas no caput deste
artigo o treinamento e capacitacdo de pessoal; a conducdo dos procedimentos das
operacées de manipulacdio de alimentos; a monitorizacdo e verificacdo dos
procedimentos e de sua eficiéncia; e a revisdo das acdes corretivas e preventivas em

situagOes de desvios e alteragdes tecnoldgicas dos processos industriais.

§ 42 — Uma cépia do plano escrito dos programas de autocontrole
deve ser entregue na unidade descentralizada do CONSTRUIR para ciéncia e aceite. O

aceite se dard apds andlise, onde serdao emitidas consideragdes, quando necessarias.

Art. 42 — Os requisitos essenciais de higiene e de procedimentos a
serem desenvolvidos e aplicados nos estabelecimentos registrados ou em processo de
registro no SIM- CONSTRUIR serdo baseados em processos de producao estruturados

nos seguintes Programas de Autocontrole - PAC:
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E(I:::E:ti) Programas de Autocontrole

1 Manutengéo}(Equipamentos, instalagdes e utensilios em geral; lluminagéo;
Ventilacdo; Aguas Residuais; Calibragdo e aferi¢cdo de instrumentos);

2 Agua de abastecimento;

3 Controle integrado de pragas;

4 Higiene industrial e operacional;

5 Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios;

6 Procedimentos Sanitdrios Operacionais (PSO);

7 Controle da matéria prima, ingredientes e material de embalagem;

8 Controle de temperaturas;

9 APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle;

10 Analises laboratoriais;

11 Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude;

12 Rastreabilidade e recolhimento;

13 Bem-estar animal;

14 Identificacdo, remocado, segregacado e destinacdo do material especificado derisco
(MER).

Paragrafo Unico — Outros programas de autocontrole poderdo ser
elaborados pelo estabelecimento ou exigidos pelo Servico de Inspe¢dao Municipal
executado e coordenado pelo CONSTRUIR, de acordo com os processos de producdo
de cada estabelecimento. As agroindustrias que buscarem integracdao ao SISBI-POA
devem desenvolver e implantar todos os autocontroles descritos acima, ja para aquelas
que buscam possuir apenas o SIM, devem desenvolver e implantar em primeiro
momento, os autocontroles numero 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 e 10, nos casos de
estabelecimentos de abate, também o nimero 13 e o 14 para estabelecimentos de

abate de ruminantes.

Art. 52 — Os programas de autocontrole — PAC — deverdo ser

estruturados da seguinte forma:

a) Cabecalho: apresentam as informa¢Ges da empresa e a
identificacdo do autocontrole; cddigo de ordem;

data de revisdo e numero de paginas;




b)

d)

f)

g)

h)
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Objetivo: esclarece quais os objetivos do autocontrole;

Documentos de referéncia: cita todas as legislacGes e programas
da empresa que servem como base para o

autocontrole;

Responsaveis: cita quem sdo os responsaveis pela implantacdo,
supervisdo, vistorias e preenchimento das

planilhas de monitoramento e verificagdo;

Descricdao ou Diretrizes: apresenta quais sao os itens a serem
controlados, bem como as condi¢des que devem
existir ou ser mantidas para garantir a eficacia do
autocontrole. O nivel de detalhamento pode
variar dependendo da complexidade das
atividades, dos métodos utilizados e dos niveis de

habilidades e conhecimentos;

Monitoramento: cita quais sdo as planilhas que irdo verificar a
aplicacdo do autocontrole, bem como a
frequéncia de cada uma delas, além do prazo de
vistoria das planilhas pelo supervisor do controle

de qualidade;

Acgdes corretivas e medidas preventivas para ndao conformidades:
descricdo das acbes corretivas e medidas
preventivas adotadas frente as nao
conformidades contemplando o destino do
produto e a restauracao das condi¢des sanitdrias,
além da frequéncia de verificacdo de todos os

procedimentos operacionais previstos;

Verificacdo: é o acompanhamento do processo e andlise dos

registros do monitoramento dos programas de
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autocontrole aplicados na empresa. E realizada

pelo responsavel técnico;

i)  Registros: sdo as planilhas de monitoramento dos programas de
autocontrole e a forma de arquivamento e
armazenamento. A empresa deve indicar o
tempo de retencao dos documentos conforme a

sua conveniéncia e uso pretendido;

j)  Anexos: constituido basicamente pelas planilhas de
monitoramento de cada autocontrole, e o que

mais se fizer necessario, anexar ao programa;

k) Registros das Alteragdes: sdo indicadas as evidéncias da andlise
critica, da aprovagdo, do status e da data da
revisdo, do procedimento documentado. Sao

apontadas as alterac¢des realizadas;

[) Rodapé: sdo identificadas as pessoas e suas fun¢Ges na empresa
em relagdo as responsabilidades assumidas no

desenvolvimento dos programas.

Art. 62 — Compete ao Servico de Inspecao Municipal executado e coordenado pelo
CONSTRUIR, através de suas unidades descentralizadas, a inspecdo, fiscalizacdo,
verificacdo e supervisdo da implantagio e implementagdo dos programas de

autocontroles nos estabelecimentos.

Art. 72 — Esta Instrucdo Normativa entrard em vigor na data de sua publicacdo.
Teixeira de Freitas, Ba, 14/04/2023

THALITA MARQUES DE BRITO

COORDENADORA GERAL
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trutura do Extremo Sul da Bahis

INSTRUCAO NORMATIVA N2 003/2022

Estabelece os critérios, a frequéncia da
verificacdo oficial por meio de andlises
laboratoriais da dgua de abastecimento
e dos produtos de origem animal e
respectivos parametros fisico-quimicos e
microbioldgico, manual de coleta,
certificados e solicitagbes oficiais de
analises e lista de cddigos para analises.

A SECRETARIA EXECUTIVA, por meio do Coordenador Geral, no uso de
suas atribuicdes legais,

CONSIDERANDO o disposto no inciso IX da Constituicao Federal;
CONSIDERANDO o disposto na Lei Federal 11.107/2005;
CONSIDERANDO o disposto no Decreto Federal 6.017/2007;

CONSIDERANDO o disposto no artigo 14 da Resolucdo 003 de 08 de
margo de 2023; do CONSTRUIR;

CONSIDERANDO o TITULO X, da da Resolugdo 003 de 08 de marco de
2023 CONSTRUIR, que discorre sobre as Analises.

Considerando a necessidade de execucdo de analises laboratoriais
para monitoramento e verificacdo da identidade, qualidade e inocuidade dos produtos
de origem animal;

CONSIDERANDO a importancia da qualidade da agua de
abastecimento para a inocuidade dos alimentos produzidos;

RESOLVE:

Art. 12 Ficam estabelecidos os critérios e a frequéncia da verificacdo
oficial, por meio de andlises laboratoriais, da dgua de abastecimento e dos produtos de
origem animal e respectivos parametros fisico-quimicos e microbioldgicos de acordo

essa Instrucao Normativa e a Instrucao de Trabalho n2 05.

Art. 22 — Os procedimentos referentes a verificacdo oficial de dgua de

abastecimento, bem como a verificagdo oficial e os parametros para analises
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laboratoriais dos produtos de origem animal deverdo estar baseados em normas

oficiais vigentes.

Art. 32 — Em situagOes de risco epidemiolégico que justifique um
alerta sanitario, admite-se a utilizacdo de parametros fisico-quimicos e microbioldgicos

gue nao estejam contemplados por esta portaria.

Paragrafo Unico — No caso de analises de produtos ndo caracterizados
pelas legislacdbes em vigor, deve-se considerar a similaridade da natureza e do
processamento baseando-se em um produto semelhante aos descritos em legislacdes

estaduais e federais relacionadas.

Art. 42 — Os critérios adotados para determinar os parametros de
potabilidade da dgua devem estar de acordo com as normas oficiais do Ministério da

Saude atual, o qual compete este controle.

Art. 52 — Os estabelecimentos registrados no Servico de Inspecao
Municipal Executado pelo CONSTRUIR podem ter como fonte de d4gua de
abastecimento a rede de distribuicdo ou o sistema de abastecimento de agua publico

ou privado.

Paragrafo unico — Como uma solugdo alternativa coletiva para

abastecimento de dgua pode-se utilizar a captagdo subterranea ou superficial.

Art. 62 — A verificacdo oficial dos autocontroles referentes a qualidade
da agua de abastecimento e a qualidade dos produtos nestes estabelecimentos tera os

seguintes procedimentos:

| — O Servigo de Inspe¢do Municipal, no momento da fiscalizagao,
deve solicitar a apresentacdo das informacgdes de controle de qualidade da dgua e dos

produtos, bem como laudos de andlises que comprovem estes dados.

Paragrafo uUnico — Os laudos de analises devem ser emitidos por

laboratorios oficiais, credenciados ou acreditados.

Il — Em estabelecimentos em que a agua de abastecimento seja

proveniente de rede de distribuicdo ou do sistema de abastecimento de dgua publico
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ou privado, os laudos de andlises e as informagdes de controle realizadas pelo 6rgado ou
entidade responsavel pelo sistema de abastecimento e/ou de drgdos oficiais de
fiscalizacdo poderdo ser utilizados pelo Servico de Inspe¢do Municipal executado pelo

CONSTRUIR.

§ 12 — Os responsaveis pelo sistema de abastecimento de dgua devem
apresentar mensalmente e em relatdrio anual informagdes sobre a qualidade e as
caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas da dgua, conforme os padrées de

potabilidade estabelecidos pelo Ministério da Saude.

§ 22 — E de responsabilidade do estabelecimento assegurar a
manutenc¢do da potabilidade da dgua desde o seu recebimento até a distribuigcdo para
as areas de producgdo industrial, sendo de responsabilidade do Servico de Inspegdo

Municipal executado pelo CONSTRUIR verificar este controle.

Il — Os estabelecimentos que utilizam agua de captacdo subterranea
ou superficial sdo responsaveis pelo tratamento da dgua, quando for o caso, e pelo

cumprimento das determinacgdes previstas por esta instrugdao normativa.

Paragrafo Unico — O SIM-CONSTRUIR deve solicitar a apresentacdo
dos dados de controle da dgua, bem como os laudos de andlises que demonstrem a

qualidade da dgua potavel utilizada nas areas de produgao.

IV — O plano amostral a ser implantado pelo estabelecimento para

autocontrole da dgua e de produtos estara sujeito a aprovacao pelo SIM-CONSTRUIR.

§ 12 — O estabelecimento podera solicitar alteracdo na frequéncia
minima de amostragem mediante justificativa fundamentada no histérico minimo de

dois anos de controle de qualidade de dgua e produtos.

§ 29 — O SIM-CONSTRUIR avaliara a questdo considerando o histdrico,

os respectivos planos de amostragem e riscos a saude publica.

V — As analises de cloro, pH, cor e turbidez, que sdo parametros

basicos de potabilidade, deverdo ser realizadas preferencialmente in situ.
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Paragrafo Unico — Quando ndo for possivel realizar a analise in situ, a

amostra devera ser encaminhada para laboratério oficial credenciado ou acreditado.

Art. 72 — As analises fiscais para verificacdo da agua de abastecimento
serdo realizadas por meio de analises fisico-quimicas e microbiolégicas dos padrdes

basicos de potabilidade de dgua, conforme o Anexo | desta IN.

Paragrafo Unico — As amostras oficiais de agua deverao ser coletadas
em pontos localizados nas dreas de produgdo, que devem estar identificados nos

programas de autocontrole do estabelecimento.

Art. 82 — Os resultados das analises fiscais realizadas in situ deverdo
ser comunicadas oficialmente a empresa e encaminhados a Coordenagao do Servico de
Inspecdo  Municipal executado pelo CONSTRUIR em documento oficial para

arquivamento.

Art. 92 — A frequéncia minima para as andlises fiscais em
estabelecimentos sob inspe¢dao municipal executada pelo CONSTRUIR estd descrita no

Anexo Il desta IN e instrucdo de trabalho n2 05.

§ 12 — No primeiro ano de registro no SIM, devem ser realizadas, um
minimo trés analises oficiais microbioldgicas e fisico-quimicas e posteriormente ao
menos duas andlises oficiais de cada produto registrado e duas da agua de
abastecimento. Apds o primeiro ano de registro, a frequéncia minima para as anélises

fiscais, seguira de acordo o Anexo Il dessa IN.

Art. 102 — Durante a fiscalizacdo no estabelecimento, o SIM-
CONSTRUIR podera coletar amostras para anadlises fiscais a fim de verificar o
atendimento de outros padrdes, além daqueles definidos nos anexos desta portaria ou

em legislacBes estaduais e/ou federais em vigor.

Art. 11 — Os estabelecimentos devem investigar as possiveis causas
dos resultados insatisfatérios, implementando agdes corretivas necessdrias para evitar

gue esses resultados voltem a ocorrer.
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§ 12 — Deve ser avaliada a seguranga do consumo de outros lotes que
possam ter sido afetados pelas causas determinadas da contaminac¢do microbiolégica

identificada, quando se tratar de risco inaceitdvel para a saude humana.

§ 22 — Caso seja observada a ocorréncia de resultados nao-conforme
o padrao de potabilidade da dgua e dos produtos ou outros fatores de risco a saude, o
SIM-CONSTRUIR poderd determinar a ampliagdo do niumero minimo de amostras, o
aumento da frequéncia de amostragem e a realizacdo de analises laboratoriais de

parametros adicionais.

Art. 12 — Os estabelecimentos devem arcar com os custos das
andlises fiscais em laboratdrios oficiais, credenciados ou acreditados em atendimento a
legislagdo do Servico de Inspe¢dao Municipal Executado pelo CONSTRUIR, conforme

descrito na Resolucdo 003 de 08 de margo de 2023.

Paragrafo Unico — A critério da coordenacdo do SIM-CONSTRUIR
analises fiscais poderdo ser custeadas pelo préprio consércio, municipio ou demais
Orgdos publicos e privados que poderdao firmar convenio ou parceria com o SIM-

CONSTRUIR.

Art. 13 — O ndo cumprimento das determinacdes estabelecidas por
esta portaria, implicard na aplicagao de san¢bes administrativas previstas na legisla¢do

vigente, sem prejuizo das demais sangdes civis e penais cabiveis.

Art. 14 — Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data da sua

publicagao.

Teixeira de Freitas — BA, 14/04/2023

THALITA MARQUES DE BRITO
COORDENADORA GERAL



ANEXO | DA INSTRUCAO NORMATIVA N2 003/2023 DO CONSTRUIR

PADROES PARA ANALISE FISCAL PARA VERIFICAGAO DA POTABILIDADE DA AGUA NAS

AREAS DE PRODUCAO

I - Agua de abastecimento

PRODUTO ANALISE PARAMETRO REFERENCIA LEGAL
* Coliformes termotolerantes Portaria de Consolidagao
AGUA DE MICROBIOLOGICA ou Escherichia coli n° 888/ 2021, Anexo XX.

ABASTECIMENTO

* Coliformes totais

Portaria de Consolidagao
n°® 888/ 2021, Anexo XX.

AGUA DE
ABASTECIMENTO

FiSICO-QUIMICA

Aluminio

Portaria de Consolidagao
n° 888/ 2021, Anexo XX.

Ambdnia (como NHs)

Portaria de Consolidagao
n° 888/ 2021, Anexo XX.

* Cloro residual livre

Portaria de Consolidagao
n° 888/ 2021, Anexo XX.

Cor

Portaria de Consolidagao
n° 888/ 2021, Anexo XX.

Dureza total

Portaria de Consolidagao
n° 888/ 2021, Anexo XX.

Portaria de Consolidagao

Ferro n° 888/ 2021, Anexo XX.
) Portaria de Consolidagéo
Nitrato n° 888/ 2021, Anexo XX.
o Portaria de Consolidagao
Nitrito n° 888/ 2021, Anexo XX.
Portaria de Consolidagao

* pH n° 888/ 2021, Anexo XX.

Sélidos dissolvidos totais

Portaria de Consolidagao
n° 888/ 2021, Anexo XX.

* Turbidez

Portaria de Consolidagao
n° 888/ 2021, Anexo XX.




ANEXO Il DA INSTRUGAO NORMATIVA N2 003/2023 DO CONSTRUIR

FREQUENCIA MiNIMA PARA ANALISES FISCAIS DE AGUA DE ABASTECIMENTO E
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL EM ESTABELECIMENTOS SOB INSPECAO MUNICIPAL
EM CARATER PERIODICO

FREQUENCIA FREQUENCIA
RISCO ESTIMADO MiNIMA PARA MINIMA PARA
AO ANALISE FISCAL ANALISE FISCAL
ESTABELECIMENT AGUA DE PRODUTOS DE
O (Conforme IN ABASTECIMEN ORIGEM
n2 01/2023 do TO ANIMAL
CONSTRUIR)
1 Anual Anual
2 Anual Anual
3 Semestral Semestral
4 Quadrimestral Quadrimestral




ANEXO I1l DA INSTRUGAO NORMATIVA N2 003/2023 DO CONSTRUIR

MANUAL PARA
COLETAS DE
ALIMENTOS

PARA ENSAIOS

Material necessario para realizar a coleta:

Embalagem estéril (vidro, polietileno, pacote plastico etc) com etiqueta adesiva, luvas descartaveis, utensilio estéril
Faca, colher, garfo, espatula, etc.), Solicitacdo oficial de analise de amostra e caneta.

Como realizar a coleta:

A — Alimentos em embalagensindividuais:

Coletar a propria embalagem original fechada e intacta com rétulo, pois ndo pode ser fracionada, deve preservar a quantidade original presente
na embalagem (amostra indicativa 500g)

B — Alimentos em embalagens ndo individuais:

No caso de alimentos contidos em tanques ou grandes embalagens, impossiveis de serem transportadas ao laboratdrio, deve-se transferi
porgdes representativas de massa total para frascos ou sacos estéreis, sob condigdes assépticas. As amostras deverdo ser coletadas em frascog
ou pacotes estéreis. A quantidade minima de amostra devera ser de 250 g ou 200 ml. Frascos de coleta nunca devem ser preenchidod
completamente pelo alimento, é recomenddvel utilizar no maximo % de sua capacidade, para facilitar posterior mistura da unidade analitica
[Todos os frascos e utensilios utilizados na coleta das amostras (colheres, espatulas, pingas, etc.) devem ser esterilizados. Na realizagdo da colets
das amostras, seguir as orientagdes abaixo, observando os cuidados assépticos para garantir a ndo contaminagdo das amostras. Sempre qud
possivel, promover a mistura de toda massa de alimento, antes de iniciar a coleta das unidades de amostra. Alimentos liquidos podem se

agitados, alimentos moidos ou em pd podem ser revolvidos, blocos de alimentos congelados podem ser acondicionados em 2 sacos estéreid
resistentes.

Quando nao for possivel promover a mistura da massa de alimentos, antes do inicio da amostragem, deve-se tentar compor a unidade d¢
amostra com porgdes de diferentes partes do conteudo. Quando a abertura for uma torneira ou tubulagdo, limpar a parte externa da saida con]
IALCOOL 70%, se o material for resistente ao fogo flambar, deixar escoar uma quantidade do produto, antes de iniciar a coleta. Caso ndo hajg
outras aberturas por onde se possam coletar por¢des de diferentes pontos da massa, deve-se interromper periodicamente a coleta, deixandd
lescoar uma quantidade necessaria para completar o peso/volume da amostra.

IAs amostras deverdo ser acondicionadas em isopor com gelo recicldvel, e transportadas ao laboratdrio num prazo maximo de 24 horas (agua) e
lem caso de produtos, enquanto for possivel manter a temperatura ideal do mesmo.

Preencher Solicitado oficial de andlise de Amostra e identifica-las na nas cintas, que deverdo ser envoltas por plastico e anexadas ao frasco de
coleta.




IComo manusear e conservar as amostras:

o Refrigeradas, congeladas ou temperatura ambiente, quando for proprio da amostra.

razo ideal para entrega da amostra:

o 24 horas ap6s coleta

IComo entregar a amostra:

o Cada amostra deve chegar ao laboratério acompanhada da solicitagdo oficial de analise.

IAcondicionada em recipiente apropriado quando refrigerada ou congelada.

[Dicas para preenchimento da Solicitagao Oficial de analise:

o Dados da amostra: Identificar detalhadamente a amostra, a empresa e o responsavel pela coleta. Preencher todos os
o campos; utilizar uma ficha para cada amostra.

MANUAL PARA COLETAS DE AGUA’
PARA ENSAIOS MICROBIOLOGICOS E FISICO-
QUIMICOS

Material necessario

A) Recipiente de 250 ml a 1 It. esterilizado e devidamente fechado
B) Recipiente isotérmico
C) Gelo reciclavel

Método de coleta:

1. Flambar a torneira onde sera coletada a dgua, quando possivel.

2. Deixar correr dgua durante 1 a 2 minutos.

3. Abrir o Recipiente sem tocar no seu interior.

4. Flambar o gargalo do recipiente, quando possivel.



Nunca utilizar rolha de cortica para fechar o frasco.

. Colher uma amostra que ocupe aproximadamente 4/5 do frasco ou atendendo a
marcac¢do do frasco disponibilizado

. Fechar o Frasco, nunca tocando no interior da tampa.

. ldentificar amostra.

Cuidar para que esta ndo fique vazando e armazenar para o envio.

Recipiente para Coleta:
(Embalagem “Whril-Pack)

Evitar coletar amostras em torneiras sujas e/ou com
vazamentos e rachaduras.

Limpar a torneira externamente com a prépria agua, e depois com
alcool, e higienizar corretamente as maos, abrir a torneira por
completo e deixar a 4gua escoar por 1 a 2 minutos antes da coleta.

Se for através de uma bomba d’adgua, deixar escoar por 3
minutos.

Abrindo a embalagem:
1- Retirar o lacre superior através do picote.
2- Puxar as duas fitas brancas para abrir a embalagem.




3- Diminuir um pouco a vazdo da agua (de tal forma que ela ndo
espirre para fora durante a coleta) e coletar com cuidado.
N3o tocar com as mados na parte interna para evitar
contaminacgao.
O volume a ser coletado devera ultrapassar a marca branca mais
larga.

4- Puxar o arame para os lados para fechar a embalagem.

5- Girar a embalagem por 3 voltas completas. 6-
Juntar as pontas do arame e gira-las.
7- ldentificar amostra.

Transportar sob refrigeracdo (sacos com gelo reciclavel) e
encaminhd-los para o laboratdrio o mais breve possivel.
Evitar o uso de gelo solto.

Remessa:

Enviar ao laboratério credenciado no menor tempo possivel visando manter a
integridade, identidade e qualidade da amostra.

Preferencialmente enviar a amostra refrigerada ao laboratério, no maximo a
72 C. (utilizar recipiente isotérmico com gelo).

Amostras em temperatura ambiente tempo de 12 hs para o transporte.

Preencher solicitagao oficial de analise que ird acompanhar a amostra até o
laboratério.

Cuidados gerais:

1. Identificar a amostra.

2. Nunca congelar a amostra, salvo em casos de produtos congelados.




3. Cuidar para que esta ndo fique vazando.

4. N3o abrir os frascos até o momento da colheita.

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

6. Ser breve na colheita.

7. Coleta em pocos artesianos: torneira no conduto ascendente do pogo. A dgua
deve correr 05 minutos.



ANEXO IV DA INSTRUGAO NORMATIVA N2 003/2023 DO CONSTRUIR
SOLICITACAO OFICIAL DE ANALISE

01 - LABORATORIO:

CONSTRUIR

CONSORCIO INTERMUNICIPAL PARA O

DESENVOLVIMENTO

SUSTENTAVEL DA BACIA HIDROGRAFICA DO RIO

TAQUARI

SERVIGO DE INSPEGAO — SIM/CONSTRUIR

SOLICITAGAO OFICIAL DE ANALISE

( )Fisico-quimica () Microbiologia ( )RBQL

02 — SERVICO RESPONSAVEL PELA _ 03-N2DA
COLETA: SOLICITAGAO/MUNICIPIO/UF/ANO:
04— N° DO SIM-
05 - PROGRAMA:
CONSTRUIR/MUNICIPIO/UF

07 — PRODUTO — TABELA DIPOA PRODUTO:

06 — CATEGORIA —

TABELA DIPOA PRODUTO:

09 - N2 REG.

10 — MARCA:

11 - N2 DO CNPJ/CPF:

08 — NOME COMERCIAL DO PRODUTO:

PRODUTO

13 — ENDERECO — CIDADE - UF (CONFORME Reg. SIM- CONSTRUIR):

12 — ESTABELECIMENTO — REGISTRO NO SIM-CONSTRUIR:

17 - TAMANHO DO LOTE

18 — DATA E HORA COLETA DA AMOSTRA:

14- DATA DE FABRICAGAO:

15 — DATA DE VALIDADE:

16 — N2 DO LOTE

KG/UNIDADES/NA

21 - LACRE N2 — CONTRAPROVA EMPRESA:

20 - LACRE N2 — CONTRAPROVA LAB SIM-

- o .
19 — LACRE N2 — AMOSTRA FISCAL: CONSTRUIR:
22 — PNCP (INFORMAGOES ADICIONAIS):
HORA DO INiCIO DO
ANO CICLO AMOSTRA TURNO TURNO: LINHA: VOLUME DE ABATE/ DIA:
D1|D2|EI3 D1|D2|D3
23 —-TEMPERATURA /CONDIGCOES DA AMOSTRA NA COLETA: 24 — DATA DA REMESSA
0 RESFRIADO o0 AMBIENTE

CONGELADO SOLIDO

25 — ANALISE(S) REQUERIDA(S) — CODIGO(S):

26 — OBSERVACOES:

27 — ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA

28 — ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

29 — E-MAIL PARA CONTATO - responsavel pela coleta

31— N2 DE REGISTRO NO LABORATORIO

30 — DATA E HORA DE RECEBIMENTO NO LABORATORIO

32 — TEMPERATURA /CONDIGOES DA AMOSTRA NO RECEBIMENTO:

0 AMBIENTE

0 DECOMPOSICAO

TEMPERATURA (°C):

0 CONGELADO SOLIDO

0 RESFRIADO

33 — OBSERVACOES (laboratdrio):

34 — ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELO RECEBIMENTO:




Documento em 2 vias: 12 via SIMC-CONSTRUIR, 22 via Laboratério.

CONSORCIO CONSTRUIR
SERVICO DE INSPECAO — SIMC/CONSTRUIR souanc/”\glslv_luNl\]chf;\:lo s
.;If!g. SOLICITAGAO OFICIAL DE ANALISE
CONSTRUIR
37 - N2 DO SIM-
36 — CATEGORIA/PRODUTO (CONFORME TABELA DIPOA) E NOME COMERCIAL: CONSTRUIR/MUNICIPIO/UF 38 — N2 DO LACRE:
39 — ANALISE(S) REQUERIDA(S) — CODIGO(S):
40 — ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA
8< ortar: 8 ortar 8 ortar- 8 ortar: 8 ortar: 8 ortar- 8 ortar: 8 ortar--------
CONSORCIO CONSTRUIR ~65-N‘-' D’E
SOLICITACAO/MUNICIPIO/UF/AN
SERVICO DE INSPEGAO — SIMC/CONSTRUIR (0]
.g!f!:. SOLICITAGAO OFICIAL DE ANALISE
37 —N2 DO SIM-
36 — CATEGORIA/PRODUTO (CONFORME TABELA ° .
DIPOA) E NOME COMERCIAL: CONSTRUIR/I\.IIUNICIPIO/UF 38 — N2 DO LACRE:
39 — ANALISE(S) REQUERIDA(S) — CODIGO(S):
40 — ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA
8< ortar: 8 ortar- 8 ortar: 8: ortar: 8: ortar: 8 ortar- 8 ortar- 8 ortar--------
CONSORCIO CONSTRUIR & AoN® DA
SOLICITACAO/MUNICIPIO/UF/AN
SERVICO DE INSPEGAO — SIMC/CONSTRUIR (0]
.::i::. SOLICITAGAO OFICIAL DE ANALISE

CONSTRUIR

37 —-—N2 DO SIM-
36 — CATEGORIA/PRODUTO (CONFORME TABELA o .
DIPOA) E NOME COMERCIAL: CONSTRUIR/I\.IIUNICIPIO/UF 38 — N2 DO LACRE:

39 — ANALISE(S) REQUERIDA(S) - CODIGO(S):
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CQUSTRUIR

40 — ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA

8<

ortar-

ortar-

8 ortar- 8 ortar- 8 ortar- 8 ortar- 8 ortar-

8.

ortar:
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ANEXO IV
DA |NSTRUCAO NORMATIVA N2 003/2023 DO CONSTRUIR
CERTIFICADO OFICIAL DE ANALISE

01— LABORATORIO:
CONSORCIO CONSTRUIR
SERVIGO DE INSPEGAO — SIMC/CONSTRUIR
02 — SERVICO RESPONSAVEL PELACOLETA: 03— N° DA SOLICITACAO/ANO:
e
P CERTIFICADO OFICIAL DE ANALISE 04— N° DO REGISTRO NO LABORATORIO: 05 — PROGRAMA:
06 — CATEGORIA — TABELA DIPOA: 07 — PRODUTO — TABELA DIPOA:
08 ~ NOME COMERCIAL DO PRODUTO: 09 — MARCA: 10— N° SIMC-CONSTRUIR: 11— N° DO CNPJ/CPF:
12 — ESTABELECIMENTO: 13 — ENDEREGO:
14 — RESPONSAVEL PELA COLETA: 15— DATAE HORA DA COLETA: 16— DATA DE FABRICAGAO: 17 — DATA DE VALIDADE: 18- LOTE:
19— TAMANHO DO LOTE: 20 - LACRE Ne — AMOSTRA: 21 - LACRE Ne — CONTRAPROVA LAB SIMC-CONSTRUIR: 22 - LACRE Ne — CONTRAPROVA EMPRESA:
23 — PNCP (INFORMAGOES ADICIONAIS):
ANO acLo AMOSTRA HORA DO INICIO DO TURNO TURNO: LINHA: VOLUME DE ABATE/ DIA:
ol o2 o3 ol mpd o3
24 — DATAE HORA DE RECEBIMENTO 25 ~TEMPERATURA /CONDIGOES DA AMOSTRA NO RECEBIMENTO:

TEMPERATURA (°C): 1 CONGELADO SOLIDO O] RESFRIADO ] AMBIENTE [} DECOMPOSICAO

26 — ENSAIOS (NOME E CODIGO) 27-RESULTADO 28— UNIDADE 29— METODOLOGIA

30 - OBSERVAGOES:
31— DATA DE INICIO DAANALISE: 32— DATADE TERMINO DA ANALISE: 33 — DATA DE EMISSAO:

34— ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL:
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ANEXO V

DA INSTRUCAO NORMATIVA N2 003/2023 DO CONSTRUIR
CODIGO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS

Codigo  Ensaio | Codigo  Ensaio
Mo1 Contagem Presuntiva de Bacillus cereus M21 Detecgio de Microrganismos
Mesdfilos Aerdhios - Teste de
Esterilidade Comerecial
MO2 Contagem Total de Bolores ¢ Leveduras M22 Detecgao de Microrganismos
Mesdfilos Anaerdbios - Teste de
Esterilidade Comercial
MO3 Contagemn Total de Clostridium perfringens M23 Pesquisa de Microrganisimos
Termdfilos Aerdhios - Teste de
Esterilidade Comercial
Mo4 Contagem Total de Clostridium perfringens |  M24 Pesquisa de Microrganisimos
em Agna - Métado de Filtragio em Termofilos Anaerdbios - Teste de
Membrana Esterilidade Comercial
MO5 Contagem Total de Clostridinm sulfito M25 Pesquisa de Paenibacillus larvae
redutor subs. larvae
MOG Contagem de Coliformes Termotolerantes a M26 Detecgiao de Salmonella spp
45°C
MOT Contagem de Coliformes Totais M27 Deteccao de Vibrio cholerae
AMOS Detecgiio e Contagem de Coliformes Totais M29 Pré-incubagio a 55°C+1°C por 5
em Agna e Gelo - Método de filtracio em a 7 dias enlatados - Teste de
membrana Esterilidade Comercial
MD9 Deteecio ¢ Contagem de Enterococos spp M30 Pré-incubagio a 36°C+1°C por 10
em Agna e Gelo- Método de filtracio em dias enlatados - Teste de
membrana Esterilidade Comercial
M10 Contagem de Escherichia coli em j‘gllﬂ e M31 Deteccao de Escherichia coli
Gelo - Método de filtragio em membrana 0O167:HT
M11 Contagem de Micro-organisinos Mesofilos M32 Contagem total de Escherichia coli
Aerdbios Vidveis a 30°C
MI1A  Contagem de Micro-organismos Mesofilos N33 Contagem Total de Leveduras
Aerdbios Vidvels a 30°C Apds Especificas
Pré-incubacio a 35 °C por 7 dias
Mi12 Contagem de Staphylococcus aureus M34 Contagem total de Bactérias
Aciddfilas Especificas
MI12A  Contagem de Staphylococcus Coagulase M35 Identificagiao de Bactérias
Positiva Aciddfilas Especificas
M13 Contagem de Microrganisimos Mesofilos M36 Detegao de Escherichia coli
Aerdbios Viaveis a 36°C em Aguu e Gelo verotoxigenica nao O157:H7
MI3A  Contagem de Microrganismos Mesofilos AM37  Detecgao de Campilobacter spp.
Aerdbios Viaveis a 22°C em Agua e Gelo
M13B  Contagem de Mierorganismos Heterotrofito M3s Contagem Padrao em Placas
Estritos e Facultativos Vigveis em Agna e RBQL
Gelo
M14 Contagem Total de Enterobacteriaceas MBO1  pH antes da incnbacio a 35°C
M15 NMP de Coliformes Termotolerantes a MB02  pH apds incubagio a 35°C
45°C
M16 NMP de Coliformes Totais MBO4  Avaliagio da Embalagem -
inenbagao a 35°C
MI17 Deteccio de Staphylococcus aureus MDBO5  Avaliagao da Embalagem -
ineubagio a 55°C
MITA  Detecgiao de Staphylococeus Coagulase MBOG  pH antes incubagio a 55 °C
Positiva
MI18 NMP de Staphylococeus aureus MBO7T  pH apds a incubagio a 55°C
MISA  NMP de Stapylococcus Coagulase Positiva MBOS  Detecgio de Mesofilos e
[dentificacao Morfologica
M20 Deteccao de Listeria monocytogenes
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ANEXO VI
DA INSTRUGAO NORMATIVA N2 003/2023 DO CONSTRUIR

CODIGO DE ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Codigo  Ensaio | Codigo  Ensaio

FOQ 001 Acidez (acido litico) FQ 061 Matéria organica

FQ 002 Acidez (acido oleico) FQ 064 Nitratos

FQ 004 Acidez (mEq/ke) FQ 065 Nitritos

FOQ 005 Acidez (SAN%) FQ 066 Nitrogenio amoniacal

FOQ 006 Acidez titulivel. mL de NaOH 0.IN/10g | FQ 068  Nitrogenio total
de SNG

FQ 007 Acido eitrico/citrato FQ 070 Peroxidase

FQOD8  Acido sorbico ¢/on sorbatos FQ 071 pH

FQ 010 Agiieares redutores (glicose + frutose) FQ 072 Poder coagulante do coalho

F(Q 012 Perdxido de hidrogénio FQ 073 Ponto de fusio

FOQ 013 Amido FQ 074 Ponto de saponificagio turva

FQ 0132 Amido — qualitativo FQ 075 Proteina total

FQ 014 Anidrido sulfuroso e sulfitos FQ 075a  Proteina no ESD

FQ 016 Atividade de dgua FQ 075h  Proteina nos SLNG

FQ 017 Atividade de oxidagio FOQ 081 Relagao nmidade/proteima

F(Q 018 Bases voliteis totais FQ) 082 Residuo mineral fixo (cinzas)

FQ 019 Calcio FQU83  Sacarose

FQ 021 Cloretos (CI') FQ 084 Sdlidos totaiss

FQ 022 Cloreto de sodio (NaCl) FOQ U84a  Solidos lacteos totais

FQ 025 Compostos fendlicos FQ 084h  Sdlidos lacteos nao gordurosos

FQ 026 Compostos flavondides FQ 085 Solubilidac I(-/flltii('ll de
insolubilidade

F(Q 020 Corante artificial FQ 086G Teste de gotejamento (dripping
test)

FQ 0204 Corante artificial - qualitativo FQ 029 Turbidez

FQ 031 Densidade a 15°C FQ 090 Umidade e volateis

F(p 032 Desglaciamento FQ 091 Ureia

F(Q 033 Desnaturante FQ 094 Ahuninio

F(Q 034 Dureza total FQ 096 Carboidratos Totais

F() 036 Extrato seco desengordurado FOQ 098  Cera (em propolis)

F(Q) 037  Extrato seco total FOQ 009  Deteegio de politostatos

FQ 038 Formaldeido FQ 100 Dispersibilidade

FQ) 030 Fosfatase alcalina F( 101 Ferro

F() 040 Fosforo total FQ 102 Hidroxiprolina

F() 042  Histamina FQ 103 Natamicina

FQ 043 Indice crioseopico FQ 104 Nisina A

FQ 044 Indice de amilase (diastase) FQ 105  Particulas queimadas

FQ 045 Indice de CMP FQ 106 % retido em peneira de 12mm

FQ) 046 indice de acidez FQ 107 Potassio

FO) 47 indice de ésteres FQ 108 Sodio

FQ 048 Indice de HMF FOQ 109 Substincias redutoras voliteis

FQ 050 Indice de perdxidos FQ 110 Teor de Ossos

FQ 051 Indice de Polenske FQ 111 Teste p/ adulteragio por aciicares
C-4

FQ 052 Indice de refragio FQ 113 Teste p/ cera de carnaiba

FQ 053 Indice de Reichert-Meissl FQ 114 Teste p/ cera japonesa, resinas e
gorduras

FQ 054 Indice de relagio FQ 115  Umeetabilidade

FQ 055 Indice de saponificagio FQ 118  Zinco

FOQ 056 Insoliveis [/ Impurezas insoliveis FQ 120 Massa meciniea

FQ) 057 F( 121 Perda por dessecacio
FQ) 058 FQ 122 Soliveis em ctanol
FQ 059 Maltodextrina FG 123 Teor aleoolico

FQ 060 Matéria gorda no extrato seco FQ 000 {especificar o ensaio}
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INSTRUGCAO NORMATIVA N2 004/2023

Estabelece a frequéncia de realizacdo de verificacdo oficial
dos autocontroles nos estabelecimentos registrados no
servico de inspecdo municipal executado e coordenado
pelo CONSTRUIR, os formuldrios utilizados e a supervisao
nos Servicos de Inspegcdes Municipais, que sao
coordenados pelo CONSTRUIR.

A SECRETARIA EXECUTIVA, por meio da Coordenadora Geral, no uso de suas atribui¢des

legais,

CONSIDERANDO o disposto no inciso IX da Constituicdo Federal;

CONSIDERANDO o disposto na Lei Federal 11.107/2005;

CONSIDERANDO o disposto no Decreto Federal 6.017/2007;

CONSIDERANDO o disposto no artigo 14 da Resolucdo 003 de 08 de margo de 2023 do
CONSTRUIR;

CONSIDERANDO a necessidade de realizacdo de verificagdo oficial dos autocontroles para
avaliar a conformidade dos procedimentos técnicos e administrativos dos estabelecimentos registrados e a
supervisdo nos Servicos de Inspe¢des Municipais coordenados pelo CONSTRUIR;

CONSIDERANDO o artigo 99, inciso IV, da Resolugdo 003 de 08 de marg¢o de 2023 do
CONSTRUIR.

RESOLVE:

Art. 19 Estabelecer, a frequéncia de realizacdo de verificacdes periddicas oficiais e
supervisdo periédica nos estabelecimentos registrados no Servico de Inspe¢do Municipal Executado e
Coordenado pelo CONSTRUIR, e a supervisdo nos Servicos de Inspe¢Ses Municipais coordenados pelo

CONSTRUIR;

Art. 22 — Fica determinada a obrigatoriedade da realizacdo de verificacGes periddicas
oficiais, supervisdo periédica nos estabelecimentos registrados no Servigo de Inspe¢do Municipal executado e
coordenado pelo CONSTRUIR e a supervisdao nos Servicos de Inspe¢des Municipais coordenados pelo
CONSTRUIR, devendo ser realizadas, preferencialmente, por profissional diferente daquele que realiza as

inspecdes de rotina.

Art. 32 — Compete ao Servico de Inspe¢do Municipal executado e coordenado pelo
CONSTRUIR a programacdo das datas para a realizagdo das verificagbes e supervisdes, a qual seguira

cronograma elaborado pelo CONSTRUIR.



Paragrafo Unico — Os estabelecimentos e servicos ndo serdo informados previamente a
respeito das datas de realizagdo das verificagdes. Nos casos em que o servigo oficial encontrar indicios de que
estas informagGes tenham sido divulgadas, a verificagdo podera ser cancelada, evitando o comprometimento

da acao fiscal.

Art. 42 — A frequéncia minima de verificagdes periddicas oficiais e supervisdo periddica nos
estabelecimentos registrados no Servico de Inspecdo Municipal Executado e Coordenado pelo CONSTRUIR, e
a supervisdo nos Servicos de Inspe¢des Municipais coordenados pelo CONSTRUIR, serd de 01 ano,

independente do risco estimado ao estabelecimento.

Paragrafo uUnico — Fica autorizado ao Servico de Inspe¢cdo Municipal Executado e
coordenado pelo CONSTRUIR determinar outras frequéncias de verificagdes de acordo com o histdrico do

estabelecimento e do Servigo.

Art. 52 — As atividades de verificagdo e supervisdes compreenderdo: anélise documental e,
in loco, os procedimentos técnicos e administrativos praticados pelo estabelecimento e Servigo de Inspegdo,
bem como a conformidade dos produtos registrados no Servico de Inspecdo Municipal executado e

coordenado pelo CONSTRUIR.

Art. 62 — Caso sejam identificadas ndo conformidades, serdo aplicadas as medidas

cautelares e penalidades constantes na Resolu¢do 003 de 08 de marg¢o de 2023 em normas complementares.

Art 72 — O ndo cumprimento das determinagdes estabelecidas por esta instrugao normativa
implicard na aplicacdo de sanc¢des administrativas previstas na legislagcdo, sem prejuizo das demais sangées

civis e penais cabiveis.

Art. 82 - Os formularios utilizados para as verificagdes oficiais e supervisdes também serdo
utilizados para as fiscalizagdes nos estabelecimentos, respeitando o carater de inspe¢do e o cronograma de
fiscalizacGes.

§19 Sera gerado e finalizado obrigatoriamente no término das supervisées, em duas vias, devendo ser
assinado pelos fiscais e pelos fiscalizados.

§292 O modelo de relatério a ser utilizado para avaliagdo do servico de inspecdo local segue em anexo a
essa Instrugao Normativa.

Art. 92 — Esta Instru¢ao Normativa entra em vigor na data da sua publicagado.

Teixeira de Freitas — BA DATA 14/04/2023

THALITA MARQUES DE BRITO
COORDENADORA GERAL
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ANEXO |

1. Grupos de estabelecimentos em fungdo do carater de inspecao

Foram identificados dois grupos de estabelecimentos, classificados em razdo da frequéncia de

verificacdo oficial de autocontrole.

Quadro 01. Classificacdo dos estabelecimentos quanto ao carater de inspecdo permanente ou periddica.

Grupo Descricao [Vlodelo de formulario
1 Estabelecimentos registrados sob carater de inspecdo permanente e |Anexo Il - Parte |
periddica — Verificagdo oficial dos elementos de controle.
2 Estabelecimentos registrados sob carater de inspe¢do permanente eAnexo lll - Partes |, II.
periddica — Verificagdo Documental
3 Modelo de plano de agdo e RNC Anexo IV - Partes | I,
1.
4 Supervisdo nos Servigos de Inspecao Anexo v - Parte |
5 Supervisdo nos Estabelecimentos registrados Anexo v - Parte Il

Os estabelecimentos sob carater de inspe¢do permanente, grupo 1, possuem inspegdo realizada desta
forma em razdo do risco sanitario envolvido nas atividades de abate (inspe¢do ante e post mortem). Por
este motivo, possuem maior frequéncia de verificagdes Oficiais. Entretanto, ndo seria adequado que a
frequéncia de verificacdo oficial dos autocontroles fosse maior que a frequéncia mais rigida de fiscalizacao
nos estabelecimentos do grupo 2. Este ponto foi levado em consideragdo para estabelecer as frequéncias
de avaliacdo descritas no Quadro 02, abaixo, da presente Instrugcdo normativa.

Os estabelecimentos sob regime de inspegdo periddica, grupo 2, passam automaticamente a ter a
frequéncia minima de verificagdo oficial dos autocontroles (seja in loco ou documental) igual a frequéncia
minima de fiscalizacdo definida com base na Instrugdo normativa n 01/2023 do CONSTRUIR (Mensal,
bimestral, semestral ou anual), permanecendo de acordo com o disposto no Quadro 02.

Quadro 02. Frequéncia de verificagdo oficial dos autocontroles

Grupo IViodelo de formulario Frequéncia
1 Anexo T el BIMESTRAL
Z Anexo ITe I TRIMIESTRAL

2. Agdes do SIM-CONSTRUIR

O Servigo Oficial deve possuir acesso aos programas atualizados dos autocontroles aplicados pelo
estabelecimento.

O plano ou roteiro de inspe¢do para verificagdo oficial dos elementos de controle consiste em um
planejamento descrito que abrange as areas de inspe¢do, unidades de inspec¢do, pontos de coleta de agua,
os procedimentos sanitdrios operacionais, os pontos criticos de controle definidos ao APPCC (Quando
couber) e mapa com a identificacdo e localizagdo das armadilhas de controle integrado de pragas.



O SIM-CONSTRUIR devera implantar ou atualizar o plano ou roteiro de inspec¢do de forma a compatibilizar
suas ag¢oes as diretrizes deste Manual.

A drea de inspegdo (Al) consiste em cada se¢do ou setor com seus equipamentos, instalagdes e utensilios
incluindo forro, paredes, piso, drenos e outras estruturas eventualmente presentes.

A unidade de inspe¢do (Ul) consiste em subdivisdo de uma area de inspe¢do que compreende o espago
tridimensional onde estd inserido o equipamento, instalagdes e utensilios, limitada por parede, piso e teto,
levando-se em consideragdo o tempo necessario para realizagdo da inspecdo visual das superficies. Uma Al
pode ser constituida por varias UL.

Os pontos de coleta de dgua consistem em todos os pontos de coleta identificados pelo estabelecimento
abrangendo captacdo apds tratamento, reservatorios, distribuicdo e eventuais equipamentos.

Os procedimentos sanitdrios operacionais sdo os procedimentos executados durante aquelas etapas de
fabricagdo identificadas como criticas em relagdo a possibilidade de contaminagdo cruzada do produto.

De uma forma abrangente a verificacdo oficial sobre o autocontrole consiste num conjunto de agdes,
procedimentos e andlises realizadas pelo SIM- CONSTRUIR com a finalidade de verificar a efetividade dos
autocontroles implantados pelo estabelecimento.

A verificagdo oficial se da in loco ou de forma documental abrangendo os procedimentos executados e os
registros gerados pelo monitoramento e verificagdo previstos nos autocontroles do estabelecimento além
de outros documentos de suporte.

As amostragens para a verificacdo oficial de autocontrole devem seguir o disposto no Quadro 03 abaixo:

Quadro 03. Amostragem e sistematica da verificacao oficial a ser aplicada a cada elemento de controle.

Tu.)(.) de~ Grupo de Amosl;tfage .
Elemento ver.lflcaga estabelecime |M mlnlfna Unidade Etapa
o (in loco nto (1 ou 2) (sorteio
ou ou
docun|1)1ent dirigida)
a
Manuteng¢ao | inJoco Te? 10% Al *
Agua de ]
abastecimen | inloco le2 10% Pontos de *
to coleta
Controle Armadilhas e
integrado de in loco le?2 5% dlSpOSlth?s *
pragas de protegdo
contrao
acesso de
- pragas
ara
Higiene in loco le2 F,rpe I ul *
; i operaciona
|ndustt:|al e — 5% para .
operacional in loco le2 opera|c|on Ul
a
Higiene e
habitos in loco le2 0,5% Funcionario *
higiénicos
dos
funcionarios
rocedimentos
sanitarios | inloco le2 10% Procedimento *
operacionais
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Recebimento

exportacdo

o led 100% de matéria- .
in loco e 6 lorima
referente a
1
Controle produto/lot
de matéria- e elaborado
prima Receblm’epto
il le2 1% de matéria- .
in loco e 6 orima
destinada ao
aproveitament
o condicional
Recebimento . . ]
) de umo (ingrediente, material de
in loco le?2 1 insumo de embalagem)
produto
elaborado
infoco Te? 5% Al *
Infoco lelZ 5% Ul ™
Controle de 7nToco Te? T Operacao *
temperatura Amostras
in loco le?2 5 de produto *
ou/e
matéria-prima
monitoramento/observagdo
pccd direta/agdo corretiva e
Programa de . € _|mensuragdo direta obrigatdria de
i . o contaminagao
Andlise de in loco 1 100% ol leit 30 carcagas de aves ou 10
Perigos e eca ’ porleite carcacas das demais espécies, a
Pontos ouingesta. |sor realizada apos a passagem das
Criticos de carcagas pelo monitoramento
Controle — realizado pela empresa
APPCC monitoramento/observagdo
in loco le2 50% Dos demais | direta/mensuragdo direta/a¢do
(Quando corretiva
PCC
couber)
Acompanhame
Analises nto do
. . in loco le2 1 . *
laboratoriai procedimento
s — de coleta ou
autocontrol da
e realizacdo
da técnica
analitica.
Analises Acompanhame
laboratoriais| . nto
- in loco le2 1 do *
atendimento procediment
de o de coleta
ouda
requisitos realizacdo da
sanitarios tecnica
especificos analitica.
de
certificagdo
ou
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Controle de
formulagdo o le2 1 Produto F lagio/P /Rotul
de produtos in loco e registrado ormulagdo/Processo/Rétulo
e combate a
fraude
Rastreabilida| . Lote de N .
de in loco le2 1 rgduté) Produgdo/Mercado/Recolhimento
e elaborado
recolhimento
Processo
Respaldo . especifico .
para in loco le2 1 para
certificagdo respe_l]l_do da
. certificacao
oficial sanitér%a
; Veiculo de
in loco 1 1 transporte transporte/desembarque
i Curral, gaiola N
Bem-estar in loco 1 5 oyl lotagdo/descanso
) pocilga
animal in1oco I 5 Animal imobilizacao ou contencao
i . Insensibilizacdo, Sangria, e
in loco 1 5 Animal Escaldagem ou Esfola
I i Carcaga, todos os pontos/locais de
Ident|f|ca~ga in loco 1 5 cabeca e remoggo/segregagéo
0, remogao, intestino
segregacao
e destinacao . e e
do matel?ial in loco 1 1 Embalagem destinagdo/inutilizagdo
especificado
de
risco (MER)
Dias
alternados
de registros
Todos os gerados pela
*
elementos docurlnent le2 3 empresa
a dentro
periodo
avaliado,
distintos ou
nao, para
cada
elemento

Na verificagdo oficial, deverdo ser considerados, entre outras, as seguintes orientagdes em cada elemento
de controle:

Manutengdo (incluindo iluminagao, ventilagdo, aguas residuais e calibragio)

Avaliar se as Als, suas instalacdes, equipamentos e seus utensilios foram localizados, projetados e
construidos de forma a permitir a facil manutencao e higienizacdo, e funcionam de acordo com o uso
pretendido e de forma a minimizar a contaminagdo cruzada, e estdo em condigdo sanitdria de operagdo.

Avaliar se as Als dispoem de iluminacdo natural ou artificial com intensidade suficiente, de acordo com a
natureza da operacdo, inclusive nos pontos de inspegdo ou reinspegao.

Avaliar se as Als dispdem de ventilagdo natural ou mecanica de forma a minimizar a contaminacdo por
meio do ar, controlar a temperatura ambiente, a umidade e os odores que possam afetar os produtos de



origem animal e impedir que o ar flua de 4reas contaminadas para areas limpas, bem como impeca a
formagdo de condensacao.

Avaliar se as Als dispéem de sistema de recolhimento de aguas residuais que facilite o recolhimento e
capaz de drenar o volume produzido, bem como se é capaz de prevenir eventuais refluxos de dgua que
possam contaminar a rede de abastecimento de agua potavel.

Avaliar se as Als dispdem de instrumentos ou equipamentos calibrados ou aferidos, que funcionem de
acordo com o uso pretendido e se estdo devidamente identificados.

Agua de Abastecimento
Avaliar se o estabelecimento dispde de dgua potavel em quantidade suficiente para o desenvolvimento de
suas atividades, com instala¢des adequadas para seu armazenamento e distribuicdo.

Avaliar se o estabelecimento dispde de pontos de coleta de dgua identificados e representativos do sistema
de captagdo apds o tratamento, reservatério e distribuicdo da agua, e nos equipamentos que se fizerem
necessarios.

Avaliar se o vapor e o gelo que entram em contato direto ou indireto com os produtos de origem animal
foram obtidos de forma a garantir sua a inocuidade.

Mensurar o cloro residual livre e o pH dos pontos de coleta.

Controle Integrado de Pragas
Avaliar se o controle ou o programa é eficaz e continuo, de forma a evitar o acesso, a presenga e a
proliferacdo de pragas na area no complexo industrial.

Avaliar in loco as armadilhas, seu monitoramento, as barreiras fisicas contra o acesso de pragas e o
perimetro do estabelecimento.

Higiene Industrial e Operacional

Avaliar se os procedimentos de limpeza e sanitizacdo garantem que as Uls sejam limpas e sanitizadas antes
do inicio das operagdes (pré-operacional) e durante as operag¢des (operacional), de acordo com a natureza
do processo de fabricagdo.

A avaliacdo abrange a implementacdo, o monitoramento, a verificacdo e as a¢des corretivas.

A implementacdo traduz-se na execuc¢do dos procedimentos descritos no plano envolvendo a metodologia
empregada e suas etapas, material utilizado, e tempo de contato, tipo e concentracdo dos agentes
sanitizantes.

O monitoramento pré-operacional consiste em avaliar a eficacia da higienizacdo antes do inicio das
operagGes com intuito de indicar se a Ul estd ou ndo em condig¢des sanitdrias.

O monitoramento operacional consiste em avaliar se a Ul mantém ou ndo as condigdes sanitarias durante
as operagdes ou seus intervalos.

A verificagdo consiste em avaliar se o monitoramento ou se a implementagdo estdo sendo realizados da
forma adequada conforme plano escrito. As ag¢les corretivas devem ser avaliadas frente as nao
conformidades detectadas considerando

I As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?

Il. As medidas adotadas restabelecem as condig¢des higiénico-sanitarias do produto?
Ill.  As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?

IV. As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar dano a Saude Publica,

ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado, chegue ao consumo?

Neste elemento deve ser avaliada também a higienizagdo dos reservatérios de dgua de abastecimento.



Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

Avaliar se os manipuladores que entram em contato direto ou indireto com os produtos de origem
animal adotam praticas higiénicas e de asseio pessoal, e sdo submetidos a controle ou avaliagdo de
saulde.

Avaliar se os manipuladores que entram em contato direto ou indireto com os produtos de origem
animal s3o treinados considerando as atividades que desempenham.

Procedimentos Sanitarios Operacionais
Avaliar se os procedimentos sanitarios operacionais foram mapeados considerando o processo
produtivo.

Avaliar se os procedimentos sanitdrios operacionais estdo sendo executados conforme previsto no
programa escrito, de forma a evitar a contaminagao cruzada do produto.

Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional), ingrediente
e material de embalagem

Avaliar se hd procedimentos especificando os critérios utilizados para a selegdo, recebimento e
armazenamento da matéria-prima, ingredientes e embalagens. Os procedimentos devem prever o
destino a ser dado as matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado.

Neste elemento devem ser considerados como matéria-prima também os animais destinados ao abate e
toda a documentacgao de suporte da produgao primaria.

Avaliar se ha procedimentos quanto ao recebimento, identificagdo, armazenamento e controle do uso
das matérias-primas destinadas ao aproveitamento condicional.

As embalagens utilizadas em produtos esterilizados devem ser avaliadas quando a resisténcia e selagem
ou recravacao. Avaliar a implementacdo do disposto na Instrugdo Normativa n° 49, de 14 de setembro de
2006.

Controle de temperaturas

Avaliar se ha controle de temperatura de ambientes, equipamentos, opera¢bes e produtos/matérias-
primas, de acordo com a natureza da operagdo. Mensurar as temperaturas de ambientes, equipamentos,
operacgdes e de produtos/matérias-primas, conforme o caso.

Nos processos produtivos que envolvam cozimento deve ser avaliada a validacdo térmica correspondente
e o cozimento propriamente dito no elemento de controle do APPCC quando este for considerado um
PCC.

Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (QUANDO COUBER)
Avaliar se ha implantado o sistema de Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle, de acordo com a
natureza da operagdo. O APPCC pode ser verificado nas seguintes etapas:

Monitoramento — deve-se avaliar os procedimentos por observacdo direta do operador da empresa,
responsavel pelo monitoramente ou realizar a mensuragdo do limite critico diretamente.

Verificacdo — deve-se avaliar os procedimentos por observacdo direta do operador da empresa,
responsavel pela verificagdo, ou realizar a mensuragdo do limite critico diretamente.

Acdo corretiva/preventiva — deve-se avaliar se as agdes executadas considerando:



I. As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?
Il.  As medidas adotadas restabelecem as condig¢des higiénico-sanitarias do produto?
Ill.  As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?
IV. As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar dano a Saude
Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado, chegue ao consumo?

Deve ser avaliada a validagdo peridédica do APPCC e seus resultados.

No caso de estabelecimentos de abate a mensuragdo do PCC que contaminagdo fecal, ingesta e leite em
carcagas é obrigatoria.

Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de requisitos sanitarios especificos de
certificagdo ou exportagdo)

Avaliar in loco o procedimento de coleta ou da realizagdo da técnica analitica, conforme o caso. Por
exemplo: andlises de recepcdo do leite e coleta e execucdo do dripping test

Avaliar se as analises de parametros fisico-quimicos e microbiolégicos dos produtos e da agua de
abastecimento, incluindo dgua potdvel e gelo, sdo realizadas nas freqiiéncias previstas, em laboratérios de
autocontrole ou credenciados, conforme o caso, garantindo assim que alimentos estejam aptos para o
consumo humano e cumpram as especificagdes aplicdveis aos produtos acabados conforme disposto na
legislacao vigente.

Avaliar as a¢des adotadas pela empresa frente a resultados ndo conformes.

Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude

Avaliar se a formulagdo, processo de fabricagdo e o rétulo estdo de acordo com o registrado e se garantem
a identidade, qualidade, seguranca higiénico sanitaria e tecnoldgica do produto de origem animal.

Na formulacdo deve-se observar se a composicdo do produto registrada corresponde ao constatado in
loco. Verificar se os aditivos e ingredientes foram adicionados respeitando a concentragdo ou quantidade
aprovadas. Verificar se a matéria-prima empregada corresponde realmente a declarada seja na sua
natureza ou quantidade (Exemplo: troca de espécies do pescado, uso de CMS em quantidade acima do
permitido ou em produtos em que seu uso é proibido, adi¢do de soro de leite, adicdo de temperos seja
por injecdo ou tumbleamento).

No processo de fabricacdo deve-se observar se os parametros indicados no processo produtivo foram
respeitados conforme a natureza do produto. Exemplo: se o produto for maturado, o tempo e condig¢Bes
de maturacdo, se o produto for defumado, o método de defumacgdo empregado, se o produto for salgado,
o tempo de salga.

Realizar as andlises preconizadas para cada tipo de produto com o objetivo de avaliar a conformidade in
loco de matérias-primas e produtos. Exemplo: dripping test, absor¢do em carcaga de aves, teste em
recepc¢do de leite cru refrigerado, histamina em pescado, metabissulfito em camarao.

Deve ser verificado se o rétulo (croqui) utilizado in loco corresponde ao registrado

Rastreabilidade e recolhimento
Avaliar os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal, bem como da matéria-prima
e ingredientes que Ihe deram origem, em todas as etapas da producao e distribuicdo.

A rastreabilidade pode ser avaliada a partir do produto final elaborado até sua matéria-prima ou a partir
da matéria-prima utilizada até o produto elaborado.

A avaliacdo da rastreabilidade deve ainda compreender as etapas de seguranca definidas e validadas pelo
estabelecimento no sentido de resguardar seu processo produto do uso de matérias-primas nao
autorizadas ou habilitadas para determinado produto ou mercado.



Avaliar se o estabelecimento dispde de programa de recolhimento e, em caso de ndo conformidade
detectada que motive o recolhimento, se a produgado foi devidamente recolhida e se recebeu a destinagdo
adequada.

Bem-estar animal

Avaliar se os procedimentos adotados pelo estabelecimento de abate referente ao transporte,
desembarque, lotacdo, descanso, conducdo, imobilizacdo/ contencdo, insensibilizacdo, sangria,
escaldagem/esfola adotados sdo executados de acordo com seu plano escrito bem como atendem o
disposto na Instrugdo Normativa n° 03 de 17 de janeiro de 2000.

Identificagdo, remogdo, segregagdo e destinagdo do material especificado de risco (MER — QUANDO
COUBER)

Avaliar se o estabelecimento que abate ruminantes esta atendendo seu plano escrito de MER em todas
as etapas.



PARTE |

ANEXO I

VERIFICAGAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE N XXX/SIM-CONSTRUIR A N2 /AA
CARATER DE INSPECAO PERMANENTE E PERIODICO PARTE I - IN LOCO

A —Tdentificacao dos Turnos

Numero de turnos de trabalho:

Atividades realizadas no turno OT:

Atividades realizadas no turno 02Z:

Atividades realizadas no turno 03:

Estabelecimento:

N° do SIM: Classificagdo:
Municipio: Data / /
Médico(a) Veterinario(a) Oficial:
Supervisor(es)/Auditor(es):
I. ATENDIMENTO DO ESTABELECIMENTO AS SOLICITACOES ANTERIORES DO SERVICO OFICIAL
Nao
1. AUDITORIAS Conforme Con(feorm NA
1.1 Plano de Acdo
1.2 Cumprimento do plano de acao
Il. AVALIAGAO DA ESTRUTURA DO ESTABELECIMENTO IN LOCO
2. EC. 01 - MANUTENCAO !INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, Conform Nao NA
UTENSILIOSEM GERAL) e Conform
e
2.1 As mesmas estdao de acordo com o projeto aprovado;
Forro, teto, paredes e piso, equipamentos e utensilios sdo de material
2.2 durdvel,impermedvel e de facil higienizagao;
2.3 Ndo existem sujidades nas areas, formagdo de condensagdo, neve ou gelo;




Observar a vedagdo das aberturas (portas, janelas, etc.), o escoamento de
agua eoutros fatores podem prejudicar as condi¢des higiénico-sanitarias
do processo produtivo;

2.4
Os locais de manipulagdo, de processamento, de estocagem de matérias-
2.5 primas eprodutos comestiveis sdo isolados dos produtos ndo comestiveis;
As condig¢des gerais de manutenc¢do estdo adequadas e se suas
2.6 dimensGes sdocompativeis com as atividades nelas desenvolvidas;
57 Acabamento, natureza das soldas e os materiais constituintes das
) instalagdes, equipamentos e utensilios sdo condizentes e ndo alteram as
matérias-primas e os
produtos acabados.
EC. 01 - MANUTENCAO (VESTIARIOS, SANITARIOS E N3o
3. BARREIRASSANITARIAS) Conform | Conform NA
- e
3.1 Observar se condi¢Ges higiénicas sdo mantidas nessas instalagGes;
3.2 Se as barreiras sanitarias estdao adequadas;
33 Se os uniformes estdo condizentes e se sdo trocados nos vestidrios
' de formacorreta e na frequéncia adequada e especificada pelos
estabelecimentos;
~ - Nao
4. EC. 01 - MANUTENCAO (ILUMINACAO) Conform Gono NA
e e
Existe iluminagdo nas diferentes areas da industria, com cor e
41 intensidade da luzem condigdes adequadas;
As luminarias sdo dispostas de forma correta sem formagdo de sombras e
4.2 sdoprovidas de protetores;
~ ~ Nao
5. EC. 01 - MANUTENGAO (VENTILAGCAO) Conform | o NA
€ e
5.1 A ventilagdo é adequada ao controle de odores e vapores indesejaveis;
5.2 A ventilacdo é adequada ao controle da condensacgao;
H4 controle na formag¢do de neve ou gelo de forma a evitar
5.3 alteragBes nasmatérias-primas e produtos;
. Nao
6. EC. 01 - MANUTENCAO (AGUAS RESIDUAIS) Conform | Conform NA
- e
6.1 Observar se todo o volume de aguas residuais é drenado;
6.2 As aguas residuais ndo contaminam equipamentos e utensilios;
As instalagdes foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento
6.3 das dguasutilizadas;
Observar se as aguas residuais nao se deslocam em contra fluxo em
6.4 relagdo aprodugdo, quando descarregadas diretamente no piso;
7. EC. 01 - MANUTENCAO (CALIBRACAO E AFERICAO DE GO Nao NA
INSTRUMENTOSDE CONTROLE DE PROCESSO) a Conform

e




7.1 Os instrumentos de controle de processos estdo identificados;
Ha registro da ultima calibragao e afericao dos instrumentos, bem
7.2 como, dataprevista para a préxima aferigdo ou calibragdo;
Observar se ha assinatura do responsavel pela afericdo ou calibragdo na
7.3 etiquetade identificagdo ou outra forma que a substitua;
EC. 02 - CAPTACAO, TRATAMENTO E DISTRIBUICAO DA AGUA DE Nao
8. ABASTECIMENTO Conform | Conform NA
e e
8.1 Os reservatorios apresentam-se em condic¢des higiénico-sanitarias
adequadas;
As redes de alimentacdo e distribuicdo de dgua da industria estdo de
8.2 acordo com oque foi projetado e aprovado;
8.3 Existem pontos de coleta de agua e estes estdo identificados;
8.4 Observear se a dgua tem pressao adequada;
Nao
9. EC. 03 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS Conform | conform NA
e e
O ambiente externo estd limpo e ndo apresenta condigdes que
9.1 favoreca oabrigo ou a reprodugdo de pragas;
9.2 Na inspecdo das areas internas ndo é observado indicios da presenca de
pragas;
Verificar armadilhas e iscas, interna e externamente, assim como as
9.3 barreiras deprotecdo contra insetos e roedores (telas, portas, janelas,
outras aberturas);
Quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada,
9.4 verificar olicenciamento da mesma;
Verificar se os produtos quimicos usados no controle das pragas
9.5 estdoautorizados para tal;
EC. 04 - PROCEDIMENTOS PADRONIZADOS DE HIGIENE OPERACIONAL - Nao
10. PPHO Conforme| Conform NA
e
Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizacdo
101 pré eoperacionais;
10.2 N&o existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou
equipamentoscontaminados apds as operagdes de limpeza e
sanitizacao;
EC. 05 - HIGIENE, HABITOS HIGIENICQS, DO TREINAMENTO E SAUDE Nao
11. DOSOPERARIOS Conforme| Conform NA
e
11.1 | O pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias- primas e
produtosobedecem as praticas higiénicas;
11.2 Assiduamente, os operarios exercitam lavagem e desinfecgdo das
maos eantebragos antes de entrarem nas areas de manipulagdo;
11.3 Observar se os uniformes utilizados se apresentam limpos e se sdo
trocados eutilizados nas areas e periodos previstos e restritos as
respectivas atividades;
11.4 Se os colaboradores estdo sem adornos, maquiagem, unhas compridas,

barba,cabelos desprotegidos e roupas civis expostas;




As operac0es realizadas pelos funcionarios sdo adequadas, de forma a

11.5 - ) - :
preservar ainocuidade das matérias-primas e produtos;
Os verificadores e monitores dos autocontroles tém conhecimento
11.6 | sobre asfungdes que executam e se estdo capacitados para realiza-
las;
5 . Nao
12. EC. 06 - PROCEDIMENTOS SANITARIOS DAS OPERACOES - PSO Conforme| Conform NA
e
Na recepgdo das matérias-primas existem cuidados para que as
12.1 mesmas ndaosejam contaminadas;
12. Durante as manipulagdes e processamentos existem cuidados de forma a
) prevenircontaminagdes cruzadas, evitando-se acumulos de embalagens,
de matérias-
primas e produtos, e evitando-se contra fluxos;
12.3 | As matérias-primas e produtos sdo separados entre eles de forma correta
e deacordo com sua natureza, temperatura e embalagens e estdo
identificados;
14 Todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que
' entram em
contato com matérias-primas e produtos sdo mantidas em condigdes
adequadasde limpeza e sanitizagdo;
Os equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como por
15 exemplo, torneiras, mangueiras, valvulas de controle de fluxo, que ndao
"~ | entram em contatocom matérias-primas, ingredientes e produtos, sdo
mantidas em condigdes
higiénicas;
Os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como
12.6 lubrificantese outros, sdo atdxicos e apropriados para uso industrial;
12.7 Os recipientes sdao adequados, resistentes e de facil higienizagdo;
Os produtos na expedi¢do e antecamaras ficam em periodos minimos,
12.8 suficientesapenas para conferir as condi¢des higiénico-sanitarias;
Os veiculos transportadores de matérias-primas e produtos sao
12.9 projetados, construidos e mantidos em condigdes higiénico-sanitarias e
) com temperatura paratransporte adequadas. 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;
12.10| Os equipamentos de geragdo de frio e de controle de temperatura dos
veiculos
transportadores de matérias-primas e produtos estdo funcionando
de maneiracorreta;
12.11 A embalagem secundaria é realizada em ambiente separado;
13. EC.7 e EC. 12 - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, MATERIAL DE Nio
EMBALAGEM E RASTREABILIDADE Conforme c NA
onform
e
As matérias primas recebidas de outros estabelecimentos sdo
13.1 acompanhadas dosrespectivos documentos exigidos por lei para o
) transporte e recepcdo;
13.2 As matérias primas estdo devidamente identificadas, permitindo a

rastreabilidade;




A empresa da destino correto a matéria prima e de acordo com o

123 planejado noautocontrole;
13.4 As matérias primas apresentam suas embalagens integras;
13.5 Os ingredientes sdo mantidos em local especifico, separado, e em
condi¢deshigiénicas adequadas;
O uso e a manipulagdo dos ingredientes estdo de acordo com as instrugdes
de usona formulagdo aprovada e sdo mantidos no local de preparagao dos
13.6 produtos em quantidades suficientes apenas para utilizagdo por periodos
restritos;
Se a empresa, quando da recepcao, realiza as andlises minimas
13.7 necessarias paraa selecdo da matéria prima;
13.8 As empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores
’ fornecedores dematéria prima;
13.9 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 andlises aos laboratérios da
Rede Brasileira de
Laboratdrios de Controle da Qualidade do Leite (RBQL);
13.10 No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se as
’ empresasmantém atualizados os cadastros dos produtores fornecedores
de leite;
Nao
14. EC. 8 - CONTROLE DAS TEMPERATURAS; Conforme Conform NA
e
As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias primas
141 e produtos que fazem parte do processo industrial estdo de acordo com o
: que éexigido pela legislagdo;
14.2 Os registros sdo automatizados, quando possivel ou necessario;
15 EC. 9 - ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE — APPCC (Conforme LED) NA
Conform
e
15.1 Verificagdo se hd monitoramentos dos PCC’s;
15.2 Identificagdo dos PCC;
16. EC. 10 - CONTROLES LABORATORIAIS, ANALISES E RECALL DE Nao
PRODUTOS Conforme | Conform NA
e
16.1 Quando da existéncia de laboratdrios de analises, se possue o
) manual debancada, e se estd a disposi¢ao dos analistas;
16.2 Se os procedimentos estdo de acordo com o manual de bancada;
16.3 Se os analistas dominam as técnicas realizadas;
Se a conduta dos analistas é adequada, utilizam os equipamentos de
16.4 protecdoindividual de forma correta e se respeitam as normas de
seguranca;
16.5 Se as amostras e reagentes sdo descartados de acordo com o previsto no
MBPL;
17. EC. 11 - CONTROLE DE FORMULACAO DOS PRODUTOS Conforme 1 NA
Conform

e




As empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais

17.1
descritivosaprovados pelos Servicos de Inspecao;
17.2 Os produtos que requerem formulagao, sdo fabricados de acordo
com asformulagdes aprovadas pelos Servigos de Inspecao;
18. EC. 13 - BEM-ESTAR ANIMAL; Conforme| _ N@° NA
Conform
e
Avaliar de forma objetiva o manejo dos animais durante o transporte,
18.1 recepgdo,descarga e procedimentos de conducgdo, insensibilizagdo e
sangria;
19. EC. 14 - MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO (MER) Conforme Conlf\l:r?n NA
e
19.1 Procedimento é realizado conforme o descrito;
19.2 Colaboradores dominam a técnica de remogao;
19.3 Recipientes identificados;
194

Material de risco é descartado de forma correta;




ANEXO 11l

VERIFICAGCAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE

N XXX/SIM-CONSTRUIR N2/AA

CARATER DE INSPECAO PERMANENTE E PERIODICO PARTE | E Il - DOCUMENTAL

PARTE Il
1ll. AVALIAGAO DOS AUTOCONTROLES DA EMPRESA (AVALIAGAO DOCUMENTAL)
20. PAC 01 - Manutengao (Equipamentos, instalacées e utensilios em N3o
) geral; Conform - NA
lluminagdo; Ventilagdo; Aguas Residuais; Calibragdo e aferigdo de e
instrumentos); e
20.1 Programa descrito
20.2 Registros
20.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
20.4 Compatibilidade entre a situacdo na fabrica e os registros da empresa
Nao
21. PAC 02 - Captagio, tratamento e distribuicio da dgua de Conform | Conform NA
abastecimento € €
21.1 Programa descrito
21.2 Registros
21.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
21.4 Compatibilidade entre a situagao na fabrica e os registros da empresa
22. PAC 03 - Controle integrado de pragas Conform Nao NA
e Conform
e
22.1 Programa descrito
22.2 Registros
22.3 Efetividade na execug¢do do Programa de Autocontrole
22.4 Compatibilidade entre a situagao na fabrica e os registros da empresa
23. Conform Nao NA
PAC 04 - Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO e Conform
e
23.1 Programa descrito
23.2 Registros
23.3 Efetividade na execug¢do do Programa de Autocontrole
23.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
24, Conform Nao NA
PAC 05 - Higiene, habitos higiénicos, do treinamento e satide dos - Conform
operarios e
24.1 Programa descrito
24.2 Registros
24.3 Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole
24.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
25. PAC 06 - Procedimentos sanitarios das operagées - PSO Conform Nao NA
e Conform

e




25.1 Programa descrito
25.2 Registros
25.3 Efetividade na execug¢do do Programa de Autocontrole
25.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
26. PAC 07 - Matérias-primas, ingredientes, material de Conform Nao NA
embalagem erastreabilidade e Conform
e
26.1 Programa descrito
26.2 Registros
26.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
26.4 Compatibilidade entre a situacdo na fabrica e os registros da empresa
27. PAC 08 - Controle das temperaturas et Nao NA
Conform
e
e
27.1 Programa descrito
27.2 Registros
27.3 Efetividade na execug¢do do Programa de Autocontrole
27.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
28. PAC 09 - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC Conform Nag NA
Conform
e
e
28.1 Programa descrito
28.2 Registros
28.3 Efetividade na execuc¢do do Programa de Autocontrole
28.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
29. PAC 10 - Controles laboratoriais, andlises e recall de produtos Conform Néo NA
Conform
e
e
29.1 Programa descrito
29.2 Registros
29.3 Efetividade na execug¢do do Programa de Autocontrole
29.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
30. PAC 11 - Controle de formula¢ao dos produtos et Né&o NA
Conform
e
e
30.1 Programa descrito
30.2 Registros
30.3 Efetividade na execug¢do do Programa de Autocontrole
30.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
31. PAC 12 — Rastreabilidade e RECALL Conform Nao NA
Conform
e
e
31.1 Programa descrito
31.2 Registros
31.3 Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole
31.4 Compatibilidade entre a situacdo na fabrica e os registros da empresa




32.

Nao

PAC 13 - Bem-estar animal Conform Conform NA
€ e
32.1 Programa descrito
32.2 Registros
32.3 Efetividade na execug¢do do Programa de Autocontrole
32.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
33. PAC 14 - Material Especifico de Risco (MER) Conform Nao NA
e Conform
e
33.1 Programa descrito
33.2 Registros
33.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
33.4

Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC):

Item

N3do Conformidade
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CONCLUSAO

O estabelecimento possui o controle referente aos programas que atendem os elementos de inspegao avaliados
no presente relatério e esta apto a integrar/se manter no SISBI/POA.

O estabelecimento apresenta indicio de perda de controle nos programas que atendem aosseguintes elementos
de inspegao:

dias para retomar o efetivo controle dos programas que

Nesse caso, a empresa tem
atendem aos elementos acima listados. Caso contrario o Servigo Oficial poderd concluir que oestabelecimento

nao evidencia o controle do processo.

O estabelecimento ndo evidencia o controle do processo (autocontrole) estando descritas as agGes fiscais
tomadas no item ACOES FISCAIS TOMADAS DURANTE A AUDITORIA (Lei 7889/89). A demogdo das acdes esta

condicionada a verificagdo oficial de retomada do Autocontrole do processo.

Descrigao:
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REUNIAO FINAL

Ap0s a visita, foi realizada uma reunido, durante a qual foi apresentado e discutido o presente relatdrio. Foram
apontadas as nao 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 desterelatério ficara

arquivada no SIM e a outra entregue ao responsavel legal pela indUstria.




PARTE I

MODELO DE CRONOGRAMA DE FISCALIZACAO IN LOCO E DOCUMENTAL

2
10

ANO:

PROGRAMA DE
AUTOCONTROLE - PAC

JAN

FEV

MAR

ABR

MAI| JUN

JUL

AGO

SET

ouT

NOV

DEZ

01

Manutengdo (Equipamentos,
instalagbes e utensilios em
geral; lluminagdo;
Ventilagcdo;Aguas Residuais;
Calibragdo
e aferi¢do de instrumentos);

02

Captagdo, tratamento e
distribuicdo da dgua de
abastecimento

03

Controle Integrado de Pragas

04

Procedimentos Padronizados
de Higiene Operacional -
PPHO

05

Higiene, habitos higiénicos,do
treinamento e saude dos
operarios

06

Procedimentos sanitarios das
operagdes - PSO

Matérias-primas, ingredientes,
material de embalagem e

07 n
rastreabilidade
08 Controle de Temperaturas
09 Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle - APPCC
10 Controles analises laboratoriais
e recall de produtos
Controle de
1 formulagcdodos
produtos
12 | Rastreabilidade e recolhimentol
13 Bem-estar animal
Identificagdo, remocgdo,
14 segregacao e destinacdo do

material especificado de
risco

(MER)
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PARTE Il
RELATORIO DE NAO CONFORMIDADES (RNC)
1. Data: 2. (turno): 3.Relatdrio n?: 4. Municipio:
5. Estabelecimento: 6. N2 do SIM:

4. Para (Nome e Cargo):

5. Embasamento legal (RIISPOA, legislagdo municipal, demais legislagdes, PAC):

Descrigcdo das Ndo Conformidades (NCs): em verificagdo oficial realizada pela equipe do Servigo de Inspegdo do
CONSTRUIR, foram constatadas diversas Ndao Conformidades no estabelecimento citado acima, as quais seguem
descritas abaixo. Vale ressaltar que, é de responsabilidade da Empresa tomar as a¢les corretivas necessarias,
estando sugeita a penalidades, caso ndo sejam sanadas as Ndo Conformidades apontadas.
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7. Reincidente: ()NAO ( )SIM: Quando for reincidente, informar n2 dos RNCs anteriores que apontaram a NC:

7. Agdo fiscal Imediata:

8. Assinatura do Veterinario ou Funciondrio do Servico de Inspecgdo:

9. Data limite para a devolugao do RNC respondido com Plano de Agao:

8. Resposta do Responsdvel do Estabelecimento (agGes imediatas):

9. Resposta do Responsével do Estabelecimento (cronograma de ag¢des planejadas):

Este documento é uma notificagéo escrita da falha em atender as exigéncias regulamentares podendo resultar em

adicional agdoadministrativa e legal.

10. Assinatura do Responsavel do Estabelecimento:

11. Data
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12. Assinatura de Verificacdo do Veterindrio ou Funcionario do Servigode Inspecdo:

( ) Efetivas () N&o Efetivas Novo RNC n2:_

13. Data
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PARTE IlI

Documento de aviso da RNC

Ao Senhor (a), ,

Representante legal do Estabelecimento
Municipio de

Prezado Senhor (a),

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

O relatério de ndo conformidade em anexo é referente ao n° onde a
empresa deve apresentar o(s) plano(s) de acdo(des) imediata(s) e planejada(s) para os mesmos. Os
relatdrios devem ser respondidos e entregues ao servigo de inspecdo até a data de

de -de

Atenciosamente.

Assinatura/Carimbo Médico Veterinario Oficial e/ou
FISCAL DO SIM




ANEXO X
SUPERVISAO OFICIAL DOS SERVICOS DE II\.l,SPE(;ﬁES MUNICIPAIS COORDENADAS PELO CONSTRUIR
N XXX/SIM-CONSTRUIR A N2 /AA

PARTE I - IN LOCO

PARTE |

Relatorio de Supervisao Documental do SIM

Realizado pelo(s) Médico(s) Veterinario(s) do CONSTRUIR e municipio consorciado, na sede doServigo de Inspecdo do
Municipio a ser supervisionado.

Municipio:

Responsavel do SIM:

Data:

1. Verificagdo Check List Conforme | Nao Conforme | Nao Aplicavel
() (NC) (NA)
1.1 - As ndo conformidade do ultimo check list foram sanadas
2. Verificagdo Documental Conforme | Ndo Conforme | N&o Aplicavel
() (NC) (NA)

2.1 — Gestdo de Documentos (verificar o controle de entrada e saida de
documentos, organizagéo das pastas, uso dos formuldrios-modelo)

2.2 — Avaliagdo, Aprovacdo ou Alteragdo de Projetos (conferir se hd
documentagdo e se seguiu rito de avaliagdo)

2.3 — Avaliagdo de Registro de Produtos e Controle de Roétulos
(verificar os memorais descritivos e croquis dos rétulos)

2.4 — Rastreabilidade (uso de formuldrios, preenchimento de planilhas,
recebimento de planilhas dos Estabelecimentos)

2.5 — Analises Fisica Quimica, Microbiolégica de Alimentos e Agua
(conferir cumprimento de cronograma de envio, planilha de compilagédo
dedados e histérico de NC)

2.6 — Verificacdo Oficial Programas de Autocontrole (avaliar
formuldrios de fiscalizacdo e verificagdo oficial dos PACs)

2.7 — Realizagdo de atividades de combate a Fraudes de Produtosde
Origem Animal

2.8 —Realizagdo de atividades de combate a clandestinidade

2.9 —Realizagdo de atividades de Educagdo Sanitaria

2.10 — Aplicacgdo e controle de Autos e Termos
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NAO CONFORMIDADE

PRAZO SOLUCAO

ITEM

NAO CONFORMIDADE

PRAZO SOLUCAO
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Assinatura e Carimbo dos Médicos Veterinarios responsaveis pela verificagao:
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ANEXO V
SUPERVISAO OFICIAL DOS ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS JUNTOS AO SIM-CONSTRUIR
PARTE Il - IN LOCO

RELATORIO DE SUPERVISAO N° XXXX/SIM-CONSTRUIR N2 /AAAA

PERiODO: / / A [/ [

SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL EXECUTADO PELO CONSTRUIR

A - Identificacdo

SIM CONSTRUIR n®

Razdo Social:

Municipio/UF:

Objetivo da supervisdo:

Documentos de referéncia:

B — Atividades de Inspecgéao Tradicional

01- Inspecgdo ante e post mortem (especifico para estabelecimentos em regime de inspecdo permanente)

Sim( ) Nzo ()

[

Esta sujeito a melhorias? N.A. (
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(a) Inspecdo ante

(b) Registros de coleta de tronco

(c) Inspecgdo post

(d) Inspecgdo post

(e) Controle de
sequestroe destinagdo

mortem. Execucdo | encefidlico,relacionados aos animais mortem. mortem.
datécnica, abatidos de Execucdodas Execucdodas | do aproveitamento
julgamento e emergéncia, de animais mortos no técnicas de técnicasno |condicional
registro (incluindo a|curral ede animais que chegam mortos|linha, critérios de| DIF, critérios de €
conferéncia no julgamento e julgamentoe |condenaca
documental). estabelecimento (exclusivo para registros. registros. o
ruminantes). (procedimentos e
registros).
()cC ()cC ()cC ()c ()c
()NC ()NC ()NC ()NC ()NC

Justificar a conclusao:

Observagdes:

02— Plano de inspegéo ou roteiro de fiscalizagéo

Esta sujeito a melhorias?

sim( )

Néo( )

Justificar a conclusé&o:

Observagdes:

03 — Verificacdo da elaboracdo e cumprimento de planos de acdo em resposta a Relatdrios de Fiscalizagao,

Supervisdo, bem como analise das medidas corretivas/preventivas propostas pelo estabelecimento?
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Esta sujeito a melhorias? Sim () Nao ()

Justificar a conclusao:

Observacdes:

04 — Andlises laboratoriais. Atendimento ao cronograma estabelecido?

Estd sujeito a melhorias? Sim () Nao ()

Justificar a conclusdo:

(Observagdes:

05 — Certificagdo Sanitdria Oficial

Estd sujeito a melhorias? Sim( ) Nao (
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a) Controle de
estoque, utilizacao
e inutilizagdo dos
papeis de
certificados ou guias
de transito?

b)
Compatibilida
dedos
carimbos

utilizados com
os modelos
preconizados

nalegislagdo.

e

oda

Sanitaria
Oficial.

c) Controle
da emissao,
substituicdo

cancelament

Certificacdo

requisitos especificos de
mercados,mantém em arquivo
legislacdo e/outem facil acesso a
esta e ainda avaliao
entendimento destas pelos
auxiliares de inspecdo?

e)

d) O fiscal tem dominio sobre pré-|conferénc

ia
document
al de
respaldo
paraa
Certificacdo
Sanitdria
Oficial.

f) Controle da
Certificacdo
SanitariaOficial para
matéria- prima e
produto
destinado ao
aproveitamen
to
condicional.

Justificar a conclusdo:

Observacgdes:

06 —Atendimento a frequéncia de fiscalizagdo baseada no risco estimado associado ao estabelecimento
(somente em regimeinspec¢ao periddica) e da frequéncia de verificagdo oficial de programas de autocontrole

Estd sujeito a melhorias?

Sim ()

Nao ()

Justificar a conclusdo:

Observacgdes:

I)7 — Envio e avaliagdo qualitativa dos mapas estatisticos disponibilizados pela empresa
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Esta sujeito a melhorias? Sim( ) Ndo( )
Justificar a conclusdo:
Observacdes:
08 — Controles administrativos
Esta sujeito a melhorias? Sim( ) Nao (
a) Controle de
pessoal (escala de b) Manutencdo dos c) Registro do d) e) Uso de formularios/modelos
trabalho, férias, arquivosorganizado e de controledo Tempestividade oficiais para registro das
ponto). facil desempenhoda |no verificagBes/atividades do SIM-
localizagdo dos equipe de inspecdo. |atendimento a COINTA.
documentos.
demandas.

Justificar a conclusao:

Observacdes:
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C — Verificagao Oficial dos Elementos de Controle

1 — Verificagdo Oficial (frequéncia e metodologias aplicadas)

Existe compatibilidade entre os achados da Supervisdo e os do SIM-COINTA local?

Sim( )

N&o ()

Justificar a conclusdo:

Observagoes

2 - Agdes fiscais (Eficacia)

Existe compatibilidade entre os achados da Supervisao e os do SIM-COINTA local?

sim( )

Nao ()

Justificar a conclus&o:

Observagdes:

3- Revisdo dos registros gerados pela fiscalizada (Revisdo documental)

Existe compatibilidade entre os achados da Supervisdo e os do SIM-|Sim ( )
COINTA local?

Nao( )

Justificar a conclusao:
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Observagoes:

D - Comentarios finais

E - Conclusao

Satisfatoério

Sujeito a melhorias (Marcar um ou mais controles):

Inspe¢do ante mortem (Especifico para estabelecimentos em regime de inspe¢do permanente

Inspec¢do post mortem (Especifico para estabelecimentos em regime de inspe¢Go permanente

Verificagdo oficial

AcGes fiscais

Outros (Inspecdo tradicional)

Em todos os casos 0 SIM-CONSTRUIR local tera 30 dias para enviar plano de agdo identificando as agdes adotadas, os prazos e as ndo conformidades
jaconsideradas como solucionadas.

Responsavel (eis) pela supervisdo:

Responsavel pela equipe do SIM-CONSTRUIR:

Data:
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INSTRUCAO NORMATIVA N2 005/2023

Disp0e sobre o envio oficial mensal dos dados
referentes a recepcdo de matéria-prima, a
producdo, a ocorréncia de doenc¢as — dados
nosograficos (quando aplicdvel) e a
comercializagdo dos estabelecimentos
registrados no Servico de Inspecdo Municipal
Executado pelo CONSTRUIR.

A SECRETARIA EXECUTIVA, por meio da Coordenadora Geral, no uso de suas

atribuicdes legais
CONSIDERANDO o disposto no inciso IX da Constitui¢cdo Federal;
CONSIDERANDO o disposto na Lei Federal 11.107/2005;
CONSIDERANDO o disposto no Decreto Federal 6.017/2007;

CONSIDERANDO o disposto no artigo 14 da Resolugdo 003 de 08 de margo
de 2023 CONSTRUIR;

CONSIDERANDO o artigo 82, inciso IV da resolugdo n2 05 de 29 de abril de
2020 do CONSTRUIR, que trata sobre a obrigatoriedade da apresentagdo dos dados

estatisticos de interesse do SIM- CONSTRUIR.

RESOLVE:

Art. 12 Determinar a obrigatoriedade do envio oficial mensal dos
dados referentes a recepcao de matéria-prima, a producdo, a ocorréncia de doencas
e/ou descarte — dados nosograficos (quando aplicdvel) — e a comercializagdo dos
estabelecimentos registrados no Servico de Inspe¢do Municipal executado pelo

CONSTRUIR.

Art. 22 — As informagdes referentes a recepgao de matéria-prima, a
producdo, aos dados nosograficos (quando aplicdvel) e a comercializacdao deverdo ser
encaminhados mensalmente ao Servico de Inspec¢do Municipal executado pelo

CONSTRUIR em, no maximo, o décimo dia do més subsequente.



Pardgrafo unico — As informacbes minimas que mensalmente

deverdo ser enviadas tratam de:

| — Dados de matéria-prima: volumes de matérias-primas adquirida(s)
com sua(s) respectiva(s) unidade(s) de medida, identificando-se as empresas
fornecedoras e, caso sejam produtos de origem animal, o registro em servico de

inspecao oficial.

I — Dados de producdo: volumes de producdo com sua(s)

respectiva(s) unidade (s) de medida, especificadas por produto registrado;

Il — Dados nosograficos: registros das ocorréncias de doencas nas
inspecdes ante e post mortem que resultaram em condenagdes, descarte de matéria
prima ou produto, baseando-se na Resolu¢do 003 de 08 de mar¢o de 2023 do
CONSTRUIR e, em casos ndo descritos no referido documento, as normas oficiais serdo

utilizadas como referéncia.

IV — Dados de comercializagdo: volume(s) comercializado(s) com
sua(s) respectiva(s) unidade(s) de medida, detalhando-se o produto comercializado e

as informacgdes de identificacdo das empresas compradoras.

Art. 32 — Os estabelecimentos registrados no SIM- CONSTRUIR ficam
autorizados a enviar as informagdes solicitadas por esta portaria acrescidas de outros
dados que se fizerem necessarios para facilitar o controle de producdo, comercializagao

e rastreabilidade de seus produtos.

Art. 42 — Os estabelecimentos registrados deverdao entregar as
informacdes solicitadas por esta portaria na sede da Unidade descentralizada do SIM-
CONSTRUIR em sua cidade ou envia-las eletronicamente, digitalizadas e devidamente
assinadas, além de preencher o formulario digital, através do link disponibilizado pelo

SIM-CONSTRUIR.

Pardgrafo tnico — E de responsabilidade dos estabelecimentos
agroindustriais a implantacdo e implementacdo dos programas de autocontrole,

devendo seguir as normas e regulamentos técnicos pertinentes.
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Art. 52 — Para garantir o controle de qualidade dos produtos, as
informacgbes solicitadas nesta portaria deverdo estar contidas nos programas de
autocontrole dos estabelecimentos (PAC 7: Controle da matéria prima, ingredientes e
material de embalagem; e no PAC 12: Rastreabilidade e recolhimento, conforme a

Instrucdo Normativa n? 02/2023 do CONSTRUIR.

Art. 62 — O ndo cumprimento das determinacgbes estabelecidas por
esta portaria implicara na aplicacdo de sang¢des administrativas previstas na legislacao,

sem prejuizo das demais sangdes civis e penais cabiveis.

Art. 792 — Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data da sua

publicagado.

Teixeira de Freitas — BA, data 14/04/2023

THALITA MARQUES DE BRITO

COORDENADORA GERAL
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Instrucdo Normativa N2 006/2023

DISPOE SOBRE A APROVACAO DOS
PARAMETROS FISICO-QUIMICOS E
MICROBIOLOGICOS DE PRODUTOS
COMESTIVEIS DE ORIGEM
ANIMAL.

A SECRETARIA EXECUTIVA, por meio da Coordenadora Geral, no uso
de suas atribuicdes legais,

CONSIDERANDO o disposto no inciso IX da Constituicdo Federal;
CONSIDERANDO o disposto na Lei Federal 11.107/2005;
CONSIDERANDO o disposto no Decreto Federal 6.017/2007;

CONSIDERANDO o disposto no artigo 14 da Resolucdo 003 de 08 de
marco de 2023;

CONSIDERANDO que nenhum estabelecimento industrial ou
entreposto de produtos de origem animal podera funcionar no pais sem que esteja
previamente registrado no drgao competente para fiscalizagdo de sua atividade;

CONSIDERANDO o artigo 498, paragrafo Unico, da Resolugdo 003 de
08 de marco de 2023 do CONSTRUIR.

CONSIDERANDO o artigo 499, paragrafo unico, da Resolugdo 003 de
08 de margo de 2023 do CONSTRUIR.

CONSIDERANDO que o SIM-CONSTRUIR objetiva integrar o Sistema
Brasileiro de Inspeg¢dao de produtos de origem animal - SISBI-POA, coordenado pelo
Ministério da Agricultura e Pecudria, e para tanto necessita desenvolver e implementar,
dentre outras atividades, a realizacdo de coleta e envio de amostras para analises
fiscais:

RESOLVE:

Art. 12 — Aprovar o programa de avaliagdo de conformidade de padrdes fisico-
quimicos e microbiolégicos de  produtos de origem animal comestiveis de
estabelecimentos registrados junto ao SIM-CONSTRUIR.

Art. 22 — O Programa que trata o art. 12 desta Instrucdo Normativa, sera
executado visando os seguintes objetivos:

| — Obter dados para determinar o indice de conformidade de produtos de
origem animal;
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Il — Subsidiar a avaliacdo dos controles de produtos e de processos realizados
pelos estabelecimentos;

[l — Planejar e sistematizar a avaliacao de risco para o gerenciamento das acdes
realizadas pelo SIM-CONSTRUIR;

Art. 32 - O SIM-CONSTRUIR disponibilizara cronograma atualizado dos
estabelecimentos que ocorrerdo as coletas de dgua e de produtos.

Art. 42 - A coleta de amostras de produtos de origem animal e 4gua de
abastecimento de estabelecimentos deverdo obrigatoriamente serem realizadas por
fiscais ou agentes do SIM-CONSTRUIR.

§12 - No caso de impedimentos na coleta e envio de amostras, paralisacdo
temporaria ou retorno da producdo dos estabelecimentos constantes no cronograma o
SIM-CONSTRUIR deverd ser imediatamente comunicado a fim de realizar ajustes
necessarios no cronograma.

Art. 52 - As amostras para a realizacdo das analises de que trata esta IN serdao
coletadas, identificadas, manuseadas, acondicionadas, conservadas e transportadas de
modo a garantir a sua integridade bioldgica, fisica e quimica.

§12 - A autenticidade das amostras sera garantida pela autoridade competente
gue estiver procedendo a coleta.

§22 - A coleta de amostra de produtos para andlises fisico-quimicas serd
realizada sempre em triplicata ou sempre que o Servico julgar necessario.

§32 - A coleta de amostra de produtos para andlises microbiolégicas sera
unitdria, constituida apenas da amostra de prova.

§4° - A coleta de amostra de agua de abastecimento para analises
microbioldgicas e fisico-quimicas sera unitaria, constituida apenas da amostra de
prova.

Art. 62 - A lista de parametros fisico-quimicos e microbioldgicos que serao
analisados por produtos de origem animal e d4gua de abastecimento serd
disponibilizado no site /ou sistema SGSI do SIM-CONSTRUIR, seguindo as diretrizes
utilizadas pelo MAPA/Ministério da saude.

Art. 72 - As amostras serdao enviadas para laboratério credenciado junto ao SIM-
CONSTRUIR acompanhadas da Solicitacdo Oficial de andlises devidamente preenchida,
carimbada e assinada, com os respectivos cddigos das analises requeridas.

Paragrafo Gnico — As amostras poderao ser encaminhadas para os Laboratérios
Federais de Defesa Agropecuadria (LFDA), desde que tenha sido aprovado pelo MAPA.

Art. 82 - As agbes de fiscalizagdo decorrentes de constatagdo de desvios,
guando couber, serdo executadas em conformidade com o estabelecido na legislacdo
vigente do SIM-CONSTRUIR.
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Art. 92 - Os resultados recebidos até o ultimo dia util do més deverdao ser
consolidados em planilha.

Art. 10 2 - Esta IN entrara em vigor na data de sua publicacao.

Teixeira de Freitas — BA, DATA 14/04/2023

THALITA MARQUES DE BRITO
COORDENADORA GERAL
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Instrucdo Normativa N2 007/2023

DISPOE SOBRE O PROGRAMA DE
COMBATE  PERMANENTE  AO

~

ABATE, A PRODUGAO, AO

TRANSPORTE E A
COMERCIALIZACAO DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL

CLANDESTINOS E DE ATIVIDADES
DE EDUCACAO SANITARIA E SOBRE
O “PROGRAMA DE CAPACITAGCAO
EM EDUCACAO SANITARIA PARA
OS  SERVIDORES DO  SIM-
CONSTRUIR.

A SECRETARIA EXECUTIVA, por meio da Coordenadora Geral, no uso
de suas atribuicdes legais,

CONSIDERANDO o disposto no inciso IX da Constituicdo Federal;
CONSIDERANDO o disposto na Lei Federal 11.107/2005;
CONSIDERANDO o disposto no Decreto Federal 6.017/2007;

CONSIDERANDO o disposto no artigo 14 da Resolucdo 003 de 08 de
margo de 2023 do CONSTRUIR;

CONSIDERANDO que nenhum estabelecimento industrial ou
entreposto de produtos de origem animal podera funcionar no pais sem que esteja
previamente registrado no drgao competente para fiscalizacdo de sua atividade;

CONSIDERANDO que no ambito dos servigos de Inspe¢do Municipal —
SIM, segundo dispde sua legislacdo, observadas as caracteristicas de cada
estabelecimento, a inspecdo sera realizada de forma permanente ou periddica;

CONSIDERANDO O artigo 162 da da Resolucdo 003 de 08 de marco de
2023 do CONSTRUIR.

CONSIDERANDO O artigo 199, XXIX, da da Resolugdo 003 de 08 de
marc¢o de 2023 do CONSTRUIR.

CONSIDERANDO que o SIM- CONSTRUIR objetiva integrar o Sistema
Brasileiro de Inspecao de produtos de origem animal - SISBI-POA, coordenado pelo
Ministério da Agricultura e Pecudria, e para tanto necessita desenvolver e
implementar, dentre outras atividades, o combate permanente ao abate, a producao,
ao transporte e a comercializagdo de produtos de origem animal clandestinos e
também dispor de um programa de educagdo sanitdria;
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CONSTRUIR
RESOLVE:
Art. 12 — Aprovar o programa de combate permanente a obtengdo, ao

transporte e a comercializacdo de produtos de origem animal de forma irregular e de
atividades de educacdo sanitaria correlatas voltadas aos estabelecimentos fabricantes
de produtos de origem animal, estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte,
fabricantes de produtos artesanais e consumidores, delineado no ANEXO | desta
Instru¢ao Normativa.

Art. 22 — Aprovar o "Programa de Capacitacdo em Educac¢do Sanitdria dos
Servidores do SIM- CONSTRUIR ", delineado no ANEXO II.

Art. 32 - No inicio de cada ano, o SIM-CONSTRUIR devera apresentar novo
cronograma das atividades a serem realizadas no ano seguinte, tendo como prazo o 45
dias para apresentagao.

Art. 4 2 - Esta IN entrard em vigor na data de sua publicagdo.

Teixeira de Freitas — BA, DATA 14/04/2023

THALITA MARQUES DE BRITO
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ANEXO |

O comércio de produtos de origem animal ndo inspecionados ainda é uma realidade
nos municipios que integram o CONSTRUIR, expondo a populacdo as Doengas de
origem alimentar e comprometendo a inocuidade dos produtos e a seguranga
alimentar. O consumidor carece de informacGes que esclarecam seus direitos de
acesso a alimentos de origem animal inécuos e com padrdes de qualidade
estabelecidos, além de desconhecer o papel dos agentes do SIM- CONSTRUIR neste
cendrio.

2. Pilares do programa
2.1. Diagndstico

A implementacdo do programa de combate permanente a obtencgao, a transformacao,
ao transito e a exposicdo a venda de produtos de origem animal de forma irregular,
bem como a execucdo do programa de atividades de educacdo sanitaria correlatas,
terdo sua operacionalizacdo a partir de um diagndstico da situacdo atual da cadeia
produtiva de produtos de origem animal nos municipios integrantes do SIM-
CONSTRUIR.

Para esse levantamento serdo utilizados basicamente trés instrumentos principais:

2.1.1. A base de dados dos sistemas de informacdo disponiveis nas Vigilancias
sanitarias e secretarias/departamentos de agricultura:

2.1.2. Busca ativa, partindo das informagdes colhidas nos Sistemas de Vigilancia
Sanitaria e secretdrias/departamentos de agricultura e naquelas obtidas junto aos
6rgaos e entidades que atuam no controle da cadeia produtiva dos produtos de origem
animal, tanto no ambito estadual quanto Federal, e também nas visitas aos
estabelecimentos que obtém, transformam, beneficiam, industrializam produtos de
origem animal, com o objetivo de conhecer as atividades desenvolvidas pelos
estabelecimentos e o grau de conhecimento e de aplicacdo das boas praticas de
produgado e higiene, visando definir os programas educativos para o segmento.

2.2. Planejamento das agdes

A partir do diagndstico sera elaborado um planejamento das a¢des em cada segmento,
buscando a abertura de um canal de comunicacdo entre o SIM-CONSTRUIR, os
empreendedores e o publico em geral, permitindo que se desenvolva um trabalho de
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inspecdo sanitdria com respaldo da populacdo, uma vez que ela se torne participe do
mesmo, identificando, sentindo e corrigindo as suas condutas que levam a ocorréncia
de problemas de ordem sanitaria, reconhecendo o trabalho do sanitarista como a
melhor forma de promover a salde animal, bem como a saude publica e ambiental no
conceito de saude Unica.

2.3 Andlises laboratoriais de combate a fraude

Durante os procedimentos de fiscalizagdo de rotina, atendendo os cronogramas
estabelecidos pelas normas do SIM-CONSTRUIR, serdo coletadas amostras de produtos
para posterior envio para analises que identifiguem possiveis fraudes ou, serdo
realizadas andlises in loco que permitam a identificacdo de possiveis fraudes (Por
exemplo: Teste de recepc¢do de leite cru, adicao de ingredientes que nao fagam parte
do produto, histamina em algumas espécies de peixes, etc).

2.4 Estratégia

Serd realizado delineamento de um subprograma com a¢des conjuntas educativas e
coercitivas com a participacdo do SIM-CONSTRUIR, do Ministério da Agricultura e
Pecudria - MAPA, ADAB, da Vigilancias Sanitarias Municipais, do Ministério Publico
Estadual, do PROCON Municipal, da Policia Militar, da Policia Rodovidria Federal e
demais drgdos e entidades publicas e privadas que participam da cadeia produtiva de
produtos de origem animal, para as atividades ditas compartilhadas, além de coleta de
amostras de produtos durante as fiscalizagcbes ou no atendimento ao cronograma de
analises laboratoriais do SIM-CONSTRUIR, visando averiguar possiveis fraudes.

2.5 Suporte legal para as agdes conjuntas
2.5.1. Principal

Além da legislacdo de cada drgdo participante das a¢des conjuntas, essa atividade tera
como balizador o Parecer técnico n 1/2014/GICRA/GGALI/ANVISA, de 25 de fevereiro
de 2014, que disciplina a atuacdo dos 6érgdos de vigilancia sanitaria no comércio de
produtos de origem animal irregulares, e que recomenda ag¢des conjuntas nesse
ambito, tendo como base a legislagdo do MAPA e da ANVISA que sustentam o citado
parecer.

2.5.2. Outros instrumentos legais

No ambito de combate a clandestinidade dos produtos de origem animal, durante as
acdes conjuntas dos 6rgdos que atuam no controle da cadeia produtiva de produtos
alimenticios nos municipios integrantes do SIM-CONSTRUIR, utilizar-se-a além dos
instrumentos legais acima expostos, legislacdo infralegal, como por exemplo, no caso
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especifico de carnes, a verificacdo do atendimento a PORTARIA N2 304, DE 22 DE ABRIL
DE 1996 do MAPA. Esse instrumento legal define parametros de comercializagdo de
carnes, cuja observancia plena é fundamental na reducdo da oferta de carnes em
condigdes inadequadas aos consumidores.

CRONOGRAMA DE COMBATE A CLADESTINIDADE

DATA LOCAL TEMA PUBLICO ALVO RESPONSAVEL
PROPOSTA
31/08/2023 | Plataforma Servigo de | VISA, produtores | SIM-CONSTRUIR
Zoom inspegao rurais, L.

. .. Secretaria de
municipal empresarios, ult
executado por | técnicos, agricuitura €

L. .. VISA de:
consorcio secretarios de

S . Alcobaga,
publico agricultura e )
~ Itanhém,
populacdo em
Vereda,
geral que tenha .
) Medeiros Neto,
interesse no
tema Caravelas e
' Itamaraju
15/10/2023 | Teixeira de | Envio de | Estabelecimentos | SIM-CONSTRUIR
Freitas amostras para | registrados junto
laboratério ao SIM-
credenciado, CONSTRUIR
com intuito de
verificar fraude
econbmica
04/10/2023 | Alcobaca-BA Servico de | Produtores SIM-CONSTRUIR
inspecao rurais, L.

L (. Secretdria de
municipal empresarios, cult
executado por | técnicos, e | 28MicUltUra €

.. ~ VISA do
consorcio populacdo em L

L municipio.
publico geral que tenha

interesse
tema.

no
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08/10/2023 | Vereda Servigco de | Produtores SIM-CONSTRUIR
inspegao rurais, S cari q
municipal empresarios, ec.re Ii”a €
executado por | técnicos, e | 38TiCUltUra €

L. o VISA do
consorcio populacdo em o

L municipio.
publico geral que tenha

interesse no

tema.

11/10/2023 | Caravelas-BA Servico de | Produtores SIM-CONSTRUIR
inspegao rurais, 5 cari q
municipal empresarios, ec‘re Ii“a €
executado por | técnicos, e | 38TiCUltura €

L. ~ VISA do
consorcio populacdo em L

municipio.
geral que tenha
interesse no
tema.

15/10/2023 | Medeiros Servico de | Produtores SIM-CONSTRUIR
Neto-BA inspegao rurais, S tAri q
municipal empresarios, ec‘re Iina €
executado por | técnicos, e | A8Micultura €

L. ~ VISA do
consorcio populacdo em .

L municipio.
publico geral que tenha

interesse no

tema.

18/10/2023 | Itamaraju-BA Servigco de | Produtores SIM-CONSTRUIR
inspegao rurais, L.

. L. Secretaria de
municipal empresarios, ult
executado por | técnicos, e | 2BMiCUltUra €

L. ~ VISA do
consorcio populacdo em .

. municipio.
publico geral que tenha

interesse no

tema.

25/10/2023 | Itanhém-BA Servigo de | Produtores SIM-CONSTRUIR
inspegao rurais, L.

. L. Secretaria de
municipal empresarios, ult
executado por | técnicos, e | 38TICUTtUra €

L. ~ VISA do
consorcio populacdo em .

L municipio.
publico geral que tenha

interesse no

tema.
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ANEXO I

1. Capacitagdo dos Recursos Humanos

A Educacdo Sanitdria em Defesa Agropecudria é atividade estratégica e instrumento
que visa garantir o comprometimento dos integrantes da cadeia produtiva
agropecuaria e da sociedade em geral no cumprimento dos objetivos.

Entende-se como educacdo sanitaria em defesa agropecudria o processo ativo e
continuo de utilizacdo de meios, métodos e técnicas capazes de educar e desenvolver
consciéncia critica no publico-alvo.

Preliminarmente ao diagndstico e para que se tenha éxito na execucdao plena dos
programas, ha necessidade de capacita¢do de profissionais que integrarao as equipes e
atuardo preferencialmente na execucdao desses dois programas, seja no ambito de
educacdo sanitdria ou para atuar no combate as atividades irregulares seja na
obtencao, distribuicdo, exposicdo e venda de produtos de origem animal.

A capacitacdo desses agentes é a primeira etapa desse programa e sera desenvolvida
preferencialmente pela Coordenacdao do SIM-CONSTRUIR ou ainda com a participacao
de colaboradores eventuais com dominio dos temas. O Programa de Capacitagdo em
Educagdo Sanitaria dos Servidores do SIM-CONSTRUIR, delineado no ANEXO IlI - desta
IN servird como base para a capacitagao.

2. Execucdo dos Programas de Educacgao Sanitaria

Apds a capacitacdo dos profissionais, terad inicio a execucdo dos Programas de
Educacao Sanitaria sistematico e de continuo combate a informalidade e as
irregularidades na obtencdo, beneficiamento, industrializacdo e comércio dos
produtos de origem animal nos territérios que compreendem o0s municipios
integrantes do SIM-CONSTRUIR, utilizando-se midia comprovadamente eficaz (Radio,
internet, midia impressa, etc), visando a conscientiza¢cdo de todos que participam da
cadeia produtiva dos POA e da populagao.

3. Principais instrumentos utilizados

3.1 AgBes conjuntas com os érgdos oficiais de controle de produtos de origem animal
gue possuem competéncias compartilhadas com o SIM-CONSTRUIR.

3.1.2. Distribuicdo de material de divulgacao impresso;

3.1.3 Inser¢Ges de videos, nos meios de divulgacdo de massa para sensibilizacdo e
participagdo em eventos visando a conscientizagdo dos integrantes da cadeia
produtiva quanto aos prejuizos advindos do consumo de produtos de origem animal
de procedéncia desconhecida dentre outras irregularidades.
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As principais acOes de educacdo sanitaria serdo:

ATIVIDADE

PUBLICO ALVO

PRINCIPAIS EVIDENCIAS
MATERIAIS

Producao e distribuicao de
material educativo impresso

Publico em geral

Materiais produzidos e
distribuidos: folders,
banners, cartilhas, etc.

Educacdo continuada em
assuntos relacionados a
Inspegdo dos produtos de
origem animal

Responsaveis técnicos e
responsdveis legais por
estabelecimentos
produtores de produtos
de origem animal

Lista de presenca, fotos e
publicacdo em redes sociais
do SIM-CONSTRUIR e dos
municipios.

Insergdes de videos, nos
meios de divulgacdo de
massa - "Langamento do
Programa"
Palestra de sensibilizagdo ao
publico interessado no
assunto.

Responsdveis técnicos,
responsdveis legais por
estabelecimentos
produtores de produtos
de origem animal e
publico em geral.

Lista de presenca, fotos e
publicagdo em site préprio.

Reunides relacionadas a
Inspecao de produtos de
origem animal

Vigilancias sanitarias e
gestores municipais

Lista de presenca, fotos e
publicacdo em site proprio

Outras Ag¢Bes/eventos

Conforme demanda
solicitada

Lista de presenca, fotos e
publicacdo em site préprio

4 - Educacgdo sanitaria

4.1.2. Distribuicao de material impresso

O material impresso para divulgacdo sera distribuido ou afixado durante as agbes e
eventos dos quais participarem os servidores do SIM-CONSTRUIR, tendo como
objetivos especificos propiciar a compreensdo quanto a aplicacdo da legislacdo de
inspecdo e fiscalizagdo dos produtos de origem animal pelos entes envolvidos na
cadeia produtiva agropecudria e pela sociedade em geral e alertar a populacao e
empresarios para os riscos da producgao, distribuicdo, comercializagao, preparo ou
consumo dos produtos de origem animal em desacordo com as boas praticas
especificas em legislagdo vigente.
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4.1.3. Outros meios de comunicagao

Deverd ser prevista a utilizacdo dos meios de comunicagdo como instrumento de
formacdo e de educacdo e outras desenvolvidas e executadas pelo SIM-CONSTRUIR,
que visem garantir a identidade higiénico-sanitaria e tecnolégica dos produtos de
origem animal destinados aos consumidores.

4 - Cronogramas das a¢oes

O cronograma das acbes a serem implementadas, bem como as estratégias e acGes
utilizadas para o alcance dos objetivos desses programas serdao estabelecidos pela
Coordenacao do SIM-CONSTRUIR, cuja definicdo sera pautada nos critérios e condicdes
delineados e expostos neste anexo.

CRONOGRAMA DE EDUCAGAO SANITARIA

DATA LOCAL TEMA PUBLICO ALVO RESPONSAVEL

PROPOSTA

04/11/2023 | Alcobaca-BA Servico de | Produtores SIM-CONSTRUIR
inspecao rurais, L.
municipal empresarios, Sec.retarla de
executado por | técnicos, e agricultura €

L. o VISA do
consorcio populacdo em .
publico geral que tenha municipio.

interesse no
tema.

08/11/2023 | Vereda Servico de | Produtores SIM-CONSTRUIR
inspecao rurais, .
municipal empresarios, Sec‘retarla de
executado por | técnicos, e agricultura €
consorcio populagdo  em VISA_ L do
publico geral que tenha municipio.

interesse no
tema.

11/11/2023 | Caravelas-BA Servico de | Produtores SIM-CONSTRUIR
inspecao rurais, L.
municipal empresarios, Secretaria de
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executado por | técnicos, e | agricultura e
consércio populacdo  em | VISA do
geral que tenha | municipio.
interesse no
tema.
15/11/2023 | Medeiros Servico de | Produtores SIM-CONSTRUIR
Neto-BA inspegao rurais, L.

. L. Secretaria de
municipal empresarios, ult
executado por | técnicos, e | A8ricultura €

L. ~ VISA do
consorcio populagdo  em L

L municipio.
publico geral que tenha
interesse no
tema.
18/11/2023 | Itamaraju-BA Servigo de | Produtores SIM-CONSTRUIR
inspegao rurais, , .

. L. Secretaria de
municipal empresarios, ult
executado por | técnicos, e | 38TiICUTtUra €

L ~ VISA do
consorcio populagdo  em L

L municipio.
publico geral que tenha
interesse no
tema.
25/11/2023 | Itanhém-BA Servico de | Produtores SIM-CONSTRUIR
inspecao rurais, L

. - Secretdria de
municipal empresarios, cult
executado por | técnicos, e | 38TiICUltUra €

L. ~ VISA do
consorcio populagdo  em L

L municipio.
publico geral que tenha

interesse no
tema.
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ANEXO Il

Programa de Capacitacdao em Educagao Sanitaria dos Servidores do SIM-CONSTRUIR
| - Identificacdo do Evento
Titulo: Execucdo do Servico de Inspecdao Municipal consorciado

Periodo de realizacdao: Novembro de 2023

Local de realizagcdo: A definir (Sera comunicado via oficio)
Carga horaria: 20 horas

Publico Alvo: Médicos Veterinarios do SIM-CONSTRUIR.

Numero de participantes: 15

Unidade organizadora e executora: SIM-CONSTRUIR

Equipe de instrutores: A ser definida
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